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Ozet: Bu calisma, dogal limon suyunun jole iskembenin kalitesi iizerine olan etkisini incelemek amaciyla yapildi.
Cahismada kullamlan iskembeler 2 gruba ayrildi. I. grup temizlendikten, II. grup ise %15 oraninda dogal limon suyu
iceren ortamda 24 saat bekletildikten sonra pisirildi. Hazirlanan jole iskembeler buzdolabinda (+4 °C'de) 35 giin
muhafaza edildi. Bu siire icerisinde drnekler 0, 5, 10. 15, 25 ve 35. giinlerde mikrobiyolojik. kimyasal ve duyusal yonden
incelendi. Muhafaza siiresince her 2 gruptaki koliform grubu bakteri ve maya-kiif sayis1 <10 kob/g bulunurken. total
aerob mezofil sayist I. grupta 4.0x10%- 2.9x105 kob/g, I1. grupta 5.2x103-8.7x10% kob/g . stafilokok-mikrokok say1si I.
grupta 6.8x103-2.0x104 kob/g, Il grupta <10-3.5x10% kob/g arasinda tespit edildi. I. grup jole iskembelerde pH
7.60-7.84. rutubet %68.80-71.15. tuz %2.09-2.5. protein %15.57-18.55. yag %9.30-10.40: Il. grupta ise bu deZerler
sirastyla 5.08-5.70. 70.23-72.0, 1.63-1.92, 15.43-16.70 ve 9.88-10.20 arasinda bulundu. II. grup jole iskembelerin
mikrobiyolojik ve duyusal bakimdan I. gruba gore daha kaliteli oldudu saptandi.

Anahtar Sozciikler: Jole. iskembe, Limon suyu

The Effects of Natural Lemon Juice on the Jelly Tripe Quality

Summary: The objective of this study was to investigate effects of natural lemon juice on the quality of jelly tripe. In
this study. tripe was divided into to groups. First group was cooked after washing. Second group was cooked after kept
in 15% natural lemon juice for 24 hours. Jelly tripes were maintained at +4 °C for 35 days. The samples were examined
microbiologically, chemically and sensory at 0, 5, 10, 15, 25 and 35. days. During maintenence period. coliform group
bacteria and mold-yeast numbers were found to be less than 10 cfu/g in both groups. Total aerob mesophylic
microorganism numbers were 4.0x104-2.9x105 cfu/g in first group and 5.2x103-8.7x103 cfu/g in second group.
Staphylococcus- micrococcus numbers were 6.8x103-2.0x104 cfu/g in first group and less than 10 and 3.5x 102 cfu/g. The
range of pH. moisture, salt, protein and fat in first group were between 7.60-7.84, 68.80-71.15%, 2.09-2.5%
15.57-18.55%, 9.30-10.40%. These values for second group were between 5.08-5.70, 70.23-72.0, 1.63-1.92, 15.43-16.70
and 9.88-10.20 respectively.

Results indicated that the microbiological and sensory quality of second group of jelly tripe was higher than that of

first group.
Key words: Jelly, Tripe, Lemon juice

GIRIS

Jole iskembe, pisirilmis ve kugbagi biiyiikligiinde
dogranmug iskembelere jellestirilmig et suyu ya da je-
latin ilave edilip hazirlanan kanigimin dogal yada ya-
pay kiliflara doldurulup haglanmasiyla elde edilen bir
et iirliniidiir'*. Yapilan literatiir taramalarinda konuyla
ilgili herhangi bir kaynaga rastlanmadi.

Tuncel’, temizlenmis ancak pisirilmemis iskembe-
lerin -18 °C'de mikrobiyel ve duyusal niteliklerini 2
yil korudugunu bildirmistir.

Jole iskembe standardina gore rutubet orani en gok
% 70, yag en ¢ok % 12, toplam protein orani en az %
16, tuz en fazla % 2, aerob genel canli sayis1 en ¢ok
106 kob/g, maya ve kiif sayisi en ¢ok 102 kob/g ol-
mal. S. aureus ve E. coli bulunmamahdir®.

Bu ¢alisma, dogal limon suyunun jole igkembenin
kalitesi iizerine olan etkisini incelemek amaciyla
yapilmstir.

MATERYAL ve METOT
Materyal

Materyal olarak, taze keci iskembesi (rumeni) kul-
lanildi. Iskembeler kaba kirlerinden ve yaglarindan
arindinldiktan sonra 80-85 °C'lik sicak su iginde mu-
kozalar1 tamamen temizlendi. Temizlenen iskembeler
kugbagi biiyiikliigiinde bicakla parcalandi ve iki esit
gruba aynildi. I. grup hemen, II. grup %15 oraninda
dogal limon suyu iceren suda (pH 2.88) 24 saat buz-
dolabinda (+4 °C) bekletildikten sonra pisirildi.

Iskembeler pisirilmeden dnce kusbag
biiyiikliigiinde bicakla parcalandi ve tencereye ko-
nulup iizerine iskembe agirhgmin % 2'si oraninda tuz
ve yeterli miktarda su ilave edilerek pisirildi. Pigen
iskembelerin suyu bosaltildi ve buzdolabina konuldu.

Jole, kegi pagalarindan (ayaklarindan) hazirlandi.
Bunun i¢in ayaklarin tirnaklar kesildi ve killari sicak
suda temizlendi. Temizlenmis ayaklar tencereye ko-
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nulup iizerine yeterli miktarda su eklenerek
natildi. Jolenin kivamina gore kaynama siiresi ayai
landi.

Kullanilacak jole igerisine pigmig iskembe
~agithgmmin %1'i oraninda gekilmis sarimsak, %1'i
oraninda sirke (Taskobirlik) ve % 0,2'si oraninda aci
kirmizi biber konulup kanstirildi ve 3 dakika kay-
natildi. Sonra alev altinda agirlik esas alinarak 2 kisim
pismis iskembe + 1 kisim jole olacak sekilde iskembe
ile kaynama sicakhiginda olan jole karistinldi ve bu
karigim 250 ml'lik cam kavanozlara konuldu. Hemen
sogutulup buzdolabinda (+4 °C) muhafaza edildi. mu-
hafazanin 0, 5, 10, 15, 25 ve 35. giinlerinde &rnekler
kimyasal (pH, rutubet, yag, protein ve tuz) ve mik-
robiyolojik (total aerob mezofil, koliform grubu bak-
teriler, stafilokok-mikrokok ile maya ve kiif) olarak
incelendi. Her analiz doneminde 4 6rnek incelendi.

Metot

Ornekler mikrobiyolojik ve kimyasal analizlere
alinmadan once biitin olarak homojen sekilde
parcalandiktan sonra analizlerde kullanild.

Mikrobiyolojik ~ Analizler: Orneklerin  analize
hazirlanmasi: Aseptik kosullarda 10 g jole iskembe
iizerine 90 ml % 0.1'lik peptonlu su ilave edilerek 5
dak. homojenize edildi ve 10-"lik seyreltisi hazirlandi.
Sonra 1/4 Ringer ¢ozeltisi kullamlarak diger desimal
seyreltileri hazirlamp dokme plak yontemiyle ekimleri
yapildi. 30-300 arasinda koloni iceren plaklar
degerlendirmeye alindi”$.

Total mezofil aerob sayimi: Plate Count Agar (Oxo-
id CM 85) besi yeri kullamldi. 37+1 °C'de 2 giin
inkiibe edildi’$.

Stafilokok-mikrokoklarin — sayimi: Mannitol  Salt

Tablo 1. J6le iskembelerde saptanan kimyasal degerler (%).
Table 1. Chemical values of jelly tripes (%).
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“gar (Oxoid CM 85) besi yeri kullanildi. Plaklar
3741 °C'de 2 giin inkube edildi’8,

Koliform grubu bakterilerin sayumi: Violed Red Bi-
le Agar (Difco B 12) besi yeri kullanildi. 30£1 °C'de
24 saat inkiibe edilerek olusan tipik koloniler
sayildi’$.

Maya ve kiiflerin saym: Potato Dextrose Agar
(Difco B 13) besi yeri kullamldi. 22+1 °C'de 5 giin
inkiibe edildi’$.

Kimyasal analizler:

Rutubet Tayini : TS 1743'e gore yapilde®.

Yag Tayini : TS 1744'e gore yapildi'.
Tuz Tayini : Mohr yontemiyle yapildi''.
pH Tayini : TS 3136'y. “re pH metre (EDTA,

GP353) ile yapildi'2.

Protein Tayini: A.O.A.C. (1990)de belirtilen
yonteme gore micro kjeldahl ile yapildi'.

Duyusal Analizler: Ornekler tat, koku, renk ve ge-
nel begeni bakimindan 5 kisilik bir panelist grubu ta-
rafindan 1- 5 aras1 puanlar verilerek incelendi. I- ok
kotii, 2- koti, 3- normal, 4- iyi ve 5- ¢ok iyi olarak
degerlendirildi’.

Istatistiksel Analiz: Mann-Whitney U testi uy-
gulanarak iki grup arasindaki farkliligin Gnem de-
recesi incelendi.

BULGULAR
I. ve II. grup orneklere ait kimyasal degerler Tablo

1'de, mikrobiyolojik degerler Tablo 2'de, duyusal ana-
liz degerleri ise Tablo 3'te verilmistir.

pH Rutubet Tuz Protein Yag

Giinler 1. grup 2. grup 1. grup 2. grup 1. grup 2. grup 1. grup 2. grup 1. grup 2. grup
0. giin 7.70% 5.20% 71,15 72,00 2,09* 1,63* 15,57 15,43% 10,40 10.20
5. giin 7.84% 5,08% 71,50% 72,00* 2,07* 1,70% 1627* 15.455%* 10,30 10.10
10. giin 7.90% 5,30* 69.71% 71,63* 2,50% 1,65% 16,57* 15.86% 10,32 10,13
15. giin 7.60% 5.19* 69,24* 71,01* 2.30% 1,89% 17,80 16,01%* 9.85 10,22
25. giin 7,60% 5,70% 68,80% 71,80* 2,35*% 1,78%¥ 18,55* 15.9. 9,30 9.88
35. giin 7.63* 5,50% 69,12* 72,23%* 2,40*% 1.92% 18,05% 16.70* 9.55 10,15

#: p<0.05
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Tablo 2. Jole igkembelerde saptanan mikrobiyolojik degerler (kob/g).

Table 2. Microbiological values of jelly tripes (cfu/g).
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Total mezofilik Koliform grubu Stafilokok- Maya ve Kiif

aerob bakteri Mikrokok
Giinler 1. grup 2. grup 1. grup 2. grup 1. grup 2. grup 1. grup 2. grup
0. giin 4.0x104  5.2x10%* <10 <10 6.8x103*  <10* <10 <10
5. giin 1.9x 104 1.9x102* <10 <10 9.0x103" 1.1x102* <10 <10
10. giin 13x104° 4.3x103 <10 <10 2.3x103  3.0x102* <10 <10
15. giin 3T7x104 0 3.0x10% <10 <10 4.5x10%  2.2x10* <10 <10
25. giin 45x104  4.1x10%* <10 <10 3.0x10%"  1.2x102* <10 <10
35. giin 29x104  8.7x10¥" <10 <10 2.0x103*  3.5x102* <10 <10
# p<0.05
Tablo 3. Jole iskembelerin duyusal analiz sonuglari.
Table 3. Sensorial analysis of jelly tripes.

0. giin 5. giin 10. giin 15. giin 15. giin 15. giin
Duyusal l.grup 2.grup L.grup 2.grup l.grup 2.grup l.grup 2.grup l.grup 2.grup L. grup 2.grup
degerler
Tat 4 5 3 5 4 5 3 4 3 -+ 2 4
Koku 3 5 3 5 3 5 2 5 2 4 2
Renk 3 5 3 5 3 : 3 5 2 5 2
Genel 33.3% 5.0% 3.0% ER 33.3* 5.0% 2.66%  4.66% 233* 4.66* 2.0* 4.0%*
begeni
#1 p<0.05

TARTISMA ve SONUC

Jole iskembe yapim kurallari’s, igkembenin
pisirildikten sonra kugbasi biiyiikliiglinde
parcalanmasini éngérmesine kargin; bu durumun mik-
robiyal kontaminasyona neden olacagi diisiiniilerek,
bu ¢alismada iskembeler pisirilmeden Once kusbas
biiyiikliigiinde parcalandi ve pigirildi.

Tablo 1'de goriildiigii gibi 1. grupta biitiin
donemlerde saptanan yag ve 0. giin harig¢ diger biitiin
donemlerde saptanan rutubet miktarlarinin standarda
uygun oldugu, protein degerinin 0. giinde standarda
gore cok az farkla diisiik, tuz miktarimin biitiin
donemlerde az farkla yiiksek oldugu gozlendi (6).

II. grupta biitiin donemlerde tespit edilen rutubet
oram gerek I. gruba, gerekse standarda gore hafif
diizeyde yiiksek: tuz orani ise I. gruptan diisiik. stan-
darda gore uygun bulundu®. Yag miktari bakimindan
gruplar arasinda énemli bir farklilik gézlenmedi. Pro-
tein oranlari L. grupta daha yiiksek oranda saptandi. I
grupta 0, 5, 10 ve 25. giinlerde tespit edilen protein
oranlart ¢cok az farkla standarda gére diisiik; diger
dénemlerde saptanan protein oranlarinin ise standarda
uygun oldugu saptandi®. II. grupta protein ve tuz mik-
tarinin 1. gruba goére daha diisiik, rutubet miktarinim
daha yiiksek olmasinin nedeni, bu grup iskembelerin
pisirilmeden 6nce 24 saat limonlu suda bekletilmesi

sonucu fazla miktarda suyu absorbe etmelerine
baglanabilir. Biitiin analiz donemlerinde saptanan pH,
tuz ve protein degerleri bakimindan 2 grup arasinda
farklilk ~ onemli  bulundu  (p<0.05).  Rutubet
bakimindan ise gruplar arasindaki farklilik 0. giin ha-
ri¢ diger biitiin donemlerde 6nemli saptandi (p<0.05).

Tablo 2'de goriildiigii gibi her 2 grup jole
iskembenin mikrobiyal a¢idan standarda uygun oldugu
gozlendi®. II. grupta mikroorganizma sayisinin I. gru-
ba gore daha diisiik bulunmasi limonlu sudan kay-
naklanan diisiik pH' ya baglanabilir.

L. grup jole iskembelerde pH' nin yiiksek ancak mik-
roorganizma sayisinin muhafaza siiresinin 10. giiniine
kadar diisiik ¢cikmasinin nedeni, kaynama derecesinde
olan jolenin igerik ile karigtirilip, kavanozlara ko-
nularak hemen  sogutulmasina baglanabilir. Mik-
robiyolojik olarak total aerob mezofil ile stafilokok-
mikrokok sayist bakimindan iki grup arasinda 6nemli
bir farkhilik bulundu (p<0.05).

Tablo 3'te goriildiigii gibi duyusal bakimdan II. gru-
bun incelenen biitiin 6zellikler bakimindan I. gruba
gore daha tistiin oldugu ve gruplar arasinda 6nemli bir
farklihgin bulundugu saptand1 (p<0.05).

Sonug olarak jole igkembe tiretiminde kullanilacak
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iskembelerin 24 saat dogal limonlu su igerisinde bek-
Ietlhp iiretimde kullanilmasiyla duyusal ve mik-
robiyolojik bakimdan daha Kkaliteli iiriin elde edi-
lebilecegi vurgulanabilir.
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