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oz

Bu calismanin amaci geleneksel ve fabrikasyon yontemlerle tretilmis isot baharati ve sal¢asi kullanarak
hazirlanan lahmacunlarin duyusal ve mikrobiyolojik yonden karsilastirilmasidir. Mikrobiyolojik ana-
lizlerde; kullanilan ¢ig dana kiymasi (C), Hamur (H), geleneksel ev isot baharat1 ve salgasi ile hazir-
lanmig lahmacun harci (GC), fabrikasyon isot baharati ve salgasl ile hazirlanmig lahmacun harc1 (FC),
geleneksel isot baharati ve salgast ile hazirlanmis pisirilmis lahmacun (GP) ve fabrikasyon isot baharati
ve salcast ile hazirlanmig pisirilmis lahmacun (FP) 6rnekleri materyali olusturdu. Mikrobiyolojik ana-
lizler icin; toplam aerob mezofilik bakteri (TMAB) ve koliform grubu bakteri sayimi yapildi. Duyusal
analizler i¢cin; lahmacun 6rneklerinin tat, gériintim, koku ve kivam acisindan 1-5 arasinda bir puanlama
yapilmast istenildi. Mikrobiyolojik analizler sonucunda; C, H, GC (0. saat), FC (0. saat), GC (5. saat), FC
(5. saat), GP, FP 6rneklerinde ortalama TMAB sayilarinin sirastyla 3,8810,60, 4,5010,30, 6,48+0,25,
6,12%0,25, 5,60%0,30, 5,53%0,62, 4,74£031 ve 4,60£0,30 log,, kob/g oldugu, koliform grubu bakteri
sayllarinin ise sirastyla 2,68+0,31, 1,45£0,25, 5,07£0,50, 5,00%0,75, 4,46+0,23 3,79+0,23, 1,39+0,78
ve 1,61£0,79 log, kob/g oldudu tespit edildi. Duyusal analizler sonucunda; panelistlerin geleneksel
isot baharat1 ve salgasi ile hazirlanmig lahmacunlara tat, gériiniim, koku ve kivam acisindan verdik-
leri puanlarin ortalamalari sirastyla 3.910.16, 4.310.21, 3.8+0.08 ve 3.8+0.14 olarak, fabrikasyon isot
baharat1 ve salcast ile hazirlanmis lahmacunlarda ise 2.7+0.13, 3.3+0.26, 2.84+0.72 ve 2.810.48 olarak
bulunmustur. Sonug olarak kullanilan isot baharat1 ve sal¢asinin, gelencksel veya fabrikasyon yontemle
tretilmis olmasinin, lahmacunun mikrobiyolojik kalitesi tizerine etki etmedigi ancak duyusal kaliteye ise
o6nemli diizeyde etki ettii istatistiksel olarak ortaya konulmustur.

Sensorial and microbiological comparison of lahmacun produced by traditional and
packaged isot (pepper) spices and paste

ABSTRACT

The aim of this study was to examine the sensorial attributes and microbiological quality of lahmacun
produced bytraditionally-prepared isot spices and paste in comparison with commercial packaged isot
spices and paste. Lahmacun samples used for microbiological analysis were: raw ground beef (C),
dough (H), lahmacun mixture (GC) produced bytraditional homemade isot spice and paste, lahmacun
mixture (FC) produced bypackaged isot spice and paste, cooked lahmacun (GP) produced bytraditional
homemade isot spice and paste, baked lahmacun produced bypackaged isot spice and paste (FP). For
the microbiological analyzes, Plate Count Agar (PCA) was used for total aerobic mesophilic bacteria
(TMAB), and Violet Red Bile (VRB) Agar was used for coliform bacteria. For the sensory analyzes,
panelists were asked to score lahmacun samples between 1-5 on taste, appearance, smell and texture .
Mean TMAB counts in C, H, GC (0. saat), FC (0. saat), GC (5. saat), FC (5. saat), GP, FP samples, were
found as3,88+£0,60, 4,50%+0,30, 6,48%0,25, 6,12%0,25, 5,60£0,30, 5,53%0,62, 4,74+031 and 4,60£0,30
log, cuf/g, respectively. The meancoliform group bacteria counts in in C, H, GC (0. saat), FC (0. saat),
GC (5. saat), FC (5. saat), GP, FP samples were found as 2,68%0,31, 1,45+0,25, 5,07£0,50, 5,00£0,75,
4,4610,23, 3,79+0,23, 1,39+0,78 and 1,61£0,79 logtb cuf/g le. On the sensory analysis, the mean
scores for lahmacun made with traditional isot spice and paste in terms of taste, appearance, smell
and texture, were found as 3.920.16, 4.3+0.21, 3.8£0.08, 3.81+0.14, respectively. The average ratings
for lahmacun made with packaged isot spice and paste were 2.7£0.13, 3.3£0.26, 2.820.72, 2.810.48,
respectively. The results indicate that there was no significant difference in terms of microbiological
quality between the traditional homemade and the commercially packaged isot spice and paste used,
while significant difference was found for sensorial attributes.
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Geleneksel ve fabrikasyon yontemlerle...

GIRIS

Lahmacun; kiyma, maydanoz, sogan, sarimsak, karabiber,
tuz ve isot gibi baharatlarin kullanilarak hazirlanmasi ve
pisirilmesi ile elde edilen bir mamuldiir. Lahmacun kelimesi,
Arapca’da etli hamur anlamina gelen ‘Lahm-i acun’dan (et
ve hamur) tlremistir. Turk Pizzasi olarak da adlandirilan ve
tlkemizde Uretimi ve tiketimi olduk¢a yaygin bir gida olan
lahmacunun tarihi Babillere kadar dayanmaktadir (1).

Biber, Diinya’da yaygin olarak yetistirilen Capsicum cinsinden
tek yillik bir bitkidir. Kirmizibiber (Capsicun annum 1..) sahip
oldugu renk ve aromasl ile domatesten sonra, yaygin uretilen
sebzelerarasindaikincisirada yer almaktadir (2). Kirmizibiberin
tretimi en yaygin sirasiyla Cin, Meksika ve Tirkiye'de
yapilmaktadir. Turkiye’de uretilen toplam yas klrmlzlbigerin
yarisina yakint Sanlurfa il sinirlarinda  yetistirilmektedir
(3). Ulkemizdeki en yaygin kullanim bicimi kurutularak elde
edilen baharat ve salga olan kirmizibiber, taze ve sos gibi
farkll sekillerde de yaygin olarak tiiketilebilen bir sebzedir.
Genellikle yemeklere cesni ve renk katmak amactyla kullanilan
kirmizibiberden Uretilen isot baharatt ve sal¢asi, 6zellikle ¢ig
kofte ve lahmacun gibi yoresel idrtnlerin hazirlanmasinda
kendine has koyu kirmizi rengi ve aromasindan dolay1 6nemli
bir bilesen olarak kullanilmaktadir (5).

Isot baharati Gretimi geleneksel ev yapimi1 ve fabrika tiretimi
olmak tzere iki farkll sekilde yapilmaktadir. Geleneksel
yontemlerle evde dretilen isot baharatl, olgunlagsmis taze
kirmizibiberler tohum yuvalart ve sap kisimlar1 ayrilarak
elle iki parcaya ayrilip, glineste 6n kurutma, tuzlayarak
torbalarda terletme, glineste son kurutma ve 6gliterek yaglama
seklinde elde edilmektedir. Fabrika tUretimi isot baharatinin
uretimi daha hizlidir. Bu liretimde, nem orant %15’in altina
distlinceye kadar firinlarda kurutulan kirmizibiber, 6gutiletip
once pul biber ardindan tavlama ve kepertme islemleri ile isota
donustirilmektedir (3).

Ticari isot biberinden salca Uretiminde kirmizi biberler
6nce yikanip parcalandiktan sonra ¢ift cidarli kazanlarda (85—
100 "C) 1s1t1lmakta, ya da parcalanmadan otaklavda buhatla
100 “Cnin tzerinde On 1sitma uygulanmaktadir. Bu islemden
sonra palperden gecirilerek pulp elde edilmekte ve genellikle
evaporatorde konsantre edilmektedir. Daha sonra ambalajlara
dolum islemi yapilarak sterilizasyon uygulanmaktadir.
Gelenceksel isot salcast iretiminde ise biberler yikanip
parcalandiktan sonra kiyma makinasindan gecirilmekte ve
gﬁnesin ontinde kivamini alana kadar bekletilmektedir. Bu

ekleme sirasinda salcada fermantasyon meydana gelmekte ve
béylece dahaiyi biraroma ve gériiniim olugmasi saglanmaktadir

(-

Ac1 biberlerin yapisinda antiinflamatuar, antikanserojenik,
antilipemik, antioksidan, anti-dispeptik ve antibakteriyel etkisi
olan kapsaisinin insan sagligl uzerine bircok olumlu etkisi
yapilan aragtirmalarla rapor edilmistir (6). Bu etkilerinin yanisira
acl biberler gida sanayiinde dogal antimikrobiyal, aroma ve
renk katki maddesi olarak da pek ¢ok alanda kullanilmaktadir
(7,8,9).

Et drinlerinde kullanilan baharatlarin ¢esidi  kullanilan
urine, bolgeye ve bélge halkinin damak tadina gore
degisebilmektedir. Baharatlarin kendine has aromast yaninda
urintn kalitesini iyilestiren antibakteriyel ve antioksidan
etkileri de bulunmaktadir (10). Genel olarak et triinlerinde
karabiber, kekik, kirmiz1 pul biber, kimyon ve act kirmizibiber
gibi baharatlar kullanilmaktadir. Isot baharati, ilkemizde
yaygln olarak kebap, kéfte, ¢igkofte ve lahmacun gibi kiyma
ile yapilan urtinlere katilarak kullanilir. Isot gibi baéﬁaratlar et
uranlerinde yalnizca aroma vermek icin degil ayni zamanda
antimikrobiyal etkiyi sag8layan esansiyel yag icerikleri ile

bozulma riskini azaltmak icin de kullanilmaktadir (11, 12).

Geleneksel ve fabrikasyon yontemlerle uretilmis isot
baharati ve salcasi yapim prosesleri yukarida bahsedildigi gibi
farkll sekildedir. Bu calismanin amact da Uretim proses%eri
farkll olan isot baharat1 ve sal¢casindan hazirlanan lahmacunlar
arasinda duyusal ve mikrobiyolojik acidan bir fark olusturup
olusturmadi@inin aragtirilmasidir

GEREC ve YONTEM

Calismada materyal olarak; bir grup icin gelencksel ev
yalplrnl 10 gr isot baharati, gelencksel ev yapimi 120 gr isot
salcas1, 500 gr ¢ig dana kiymasi, 20 gr maydanoz, 200 gr sogan,
25 gr sarimsak, 5 gr karabiber, 20 gr tuz ve 100 gr aycicek
yagidan olusan lahmacun harci karisimi hazirlanmistir. Diger
grup icin aynl miktarda ve oranlarda malzemeler kullanilarak
sadece geleneksel ev yapimi isot baharati ve salgas1 yerine
fabrika uretimi isot baharat1 ve salcast kullanilarak lahmacun
harct  hazirlanmistir. Hazirlanan lahmacun harglart  isot
baharat1 ve salcast daha iyi antimikrobiyal 6zellik gostermest,
aroma ve lezzetin daha iyi karisima gecmesi icin 5-6 saat +4
°C’de bekletilmistir. Bu siire sonunda her lahmacun icin 100
gr hamur acilarak tzerine 100 gr lahmacun harct homojen
olacak sekilde koyulmustur. Dal%a sonra firinda 200 °C’de 8
dakika streyle pisirilmistir. Lahmacun pistiginde lahmacunun
yuzey sicakligr 98+2 °C olarak Sl¢ulmustir. Toplamda 104
lahmacun (52 geleneksel isot ve salcasi, 52 fabrikasyon isot ve
salcas1) pisirilmistir. Pisirildikten sonra 50 kisiye her gruptan
bir lahmacun 6rnegi olacak sckilde duyusal analizler igin
Fanelistlere tattirtlmistir. Mikrobiyolojik analiz i¢in her grup
ahmacundan ikiger tane olacak sekilde toplam dort lahmacun
kullanilmistir.  Lahmacun Orne8inin tamamindan kictk
parcalar halinde kesilen her bir 6rnekten (C, H, GC, FC, GP
ve FP) 25%er g tartilarak 225 ml (1:10 dilisyon orani) steril
%0,1 peptonlu su (Oxoid CM 733R) ile 5 dakika homojenize
edilmis ve ayn1 ¢ozelti ile 10° seviyesine kadar seri diliisyonlar
hazirlanmistir. Hazirlanan diliisyonlardan toplam mezofilik
acrobik bakteri, koliform grubu bakteri sayimi icin besi
yerlerine ekimler yapilmistir (13).

Toplam Mezofilik Aerob Bakteri (IMAB) Sayinn

TMAB sayiminda Plate Count Agar (PCA) (Oxoid,
CMO0463) kullanilmistir. Yayma plak yontemine gére uygun
dilisyonlar petri kutularindaki besi yetlerine ekimi yapilarak,
37 °C’de 24-48 saat inkiibe edildikten sonra, biitiin koloniler
sayllmistir(14).

Koliform Sayimn

Bu amacla Violet Red Bile Agara (Oxoid CM107) cift katl
doékme plak yontemiyle ekim yapildi. Plaklarda 371 °C’de 24
saat inkiibasyon sonunda olusan menekse-kirmizi renkli tipik
koloniler sayilmistir (15).

Ph Tayini
Dijital pH metre (Selecta - pH 2001) ile 6l¢timler yapilmistir.

Duyusal Analizler .
Lahmacunlarin duyusal analizleri icin, Harran Universitesi
Veteriner Fakultesinde Ogrenimine devam eden 18-25 yas
araliginda, 40 erkek 10 bayan olmak tizere tﬁplam 50 6grenci
Eanelist olarak belirlenmistir. Lahmacun 6rnekleri tat, gruntim,
oku ve kivam agisindan 1 ile 5 arasinda puanlanmistir (16).

Istatistifksel Analizler

Mikrobiyolojik analizlerden elde edilen sonuglar logaritmaya
cevrilmistir. Duyusal analizlerden elde edilen bulgulara
Bagimsiz T testi yapilmistir. Mikrobiyolojik analizlerden elde
edilen bulgulara Mann Whitney U testi yapilmistir. Istatistiksel
analizlerde SPSS paket programi (21.0. Version) kullanilmistir
(17). Sonuglar ortalama * standart hata olarak ifade edilmistir.
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BULGULAR

Mikrobiyolojik — analizler sonucunda toplam aerobik
mezofilik bakteri sayilar1 C 3,88£0,60, H 4,50+0,30, GC (0.
saat) 0,48%0,25, FC (0. saat) 6,12%0,25, GC (5. saat) 5,0010,30,
FC (5. saat) 5,53%0,62, GP 4,74+031 ve FP 4,60%+0,30, log
kob/g oldugu, koliform grubu bakteri sayilarinin ise
2,68%0,31, H 1,45%0,25, GC (0. saat) 5,0720,50, FC (0. saat)
5,00%0,75, GC (5. saat) 4,46%0,23, FC (5. saat) 3,79£0,23, GP
1,3940,78 ve FP 1,61£0,79 log kob/g oldugu tespit edildi.
Orneklerin mikrobiyolojik analiz sonuglar1 Tablo 1 ve Tablo
2'de verilmistir. Her iki grupta da sifirinct saat ile besinci saat
arasinda yaklagik 1 log, ’luk bir duglis gortilmustir. Ayrica her
iki grupta da ¢ig ve pigsmis lahmacunlarda TMAB sayisinda
yaklasik 2 log ’luk, koliform sayisinda ise 3 log, ’luk bir dists
gbrilmistir. Ancak geleneksel ve fabrikasyon yontemlerle
uretilmi§ isot baharatli ve sal¢asinin, lahmacun yapiminda
kullanilmasinin mikrobiyolojik kalite acisindan istatistiksel
olarak bir fark olusturmadigl saptanmistir (P>0.05).

Kilig Altun, Aydemir, Durmaz

Ph tayini sonucunda sifirinci saate yapilan Olgimlerde GC
5,3%0,1, FC 5,5%0,2, besinci saatte yapilan Ol¢iimlerde ise GG
5,91%0,2, FC 5,82+0,4 olarak 6lcilmustir. Gruplar arasinda
Ph acisindan bir fark olmadigl gérilmistir. Ph Slgim
sonuclar1 Sekil 1. de grafikte verilmistir.

Duyusal analizler sonucunda; geleneksel ev isot baharati
ve salcasl ile hazirlanmig lahmacunlarin panelistler tarafindan
tat, gorinim, koku ve kivam aglslngan verdikleri puan
ortalamalar sirastyla 3.910.16, 4.3£0.21, 3.8+0.08, 3.8+0.14.
seklinde olup, fabrikasyon isot baharati ve salcas1 ile
hazirlanmis lahmacunlarin panelistler tarafindan tat, goriintim,
koku ve kivam acisindan verdikleri puan ortalamalar1 ise
strastyla 2.7+0.13, 3.3 + 0.26, 2.8 £ 0.72, 2.8 * 0.48 seklinde
oldugu hesaplanmistir. Geleneksel isot baharatt ve salgasi
ile hazirlanmig lahmacunlarin tat, gériniim, koku ve kivam
acisindan fabrikasyon isot baharat1 ve salgasi ile hazirlanmig
lahmacundan daha ylksek puan aldigl tespit edilmistir
(P<0.001) Duyusal analizler sonucunda ;anehsder tarafinda
verilen puanlamalarin ortalamalar1 Tablo 3 “de verilmistir.

Tablo 1 Lahmacun 6rneklerinin toplam aerob mezofilik bakteri sayilari (log kob/g)
Table 1 Total aecrob mesophilic bacteria counts of lahmacun samples (log cfu / g)

Ornek n Minimum Maximum OrtalamatSH
C 2 3,77 4,00 3,88+0,60
H 2 4,30 4,70 4,50%0,30
GC(0 saat) 2 6,23 6,74 6,481+0,25
GC(5 saat) 2 5,30 5,90 5,60£0,30
FC(0 saat) 2 6,10 6,14 6,121+0,25
FC(5 saat) 2 5,48 5,60 5,531+0,62
GP 2 4,72 4,78 4,741031
FP 2 4,30 4,90 4,60%0,30

n= Ornek say1s1

Tablo 2 Lahmacun 6rneklerinin toplam koliform bakteti sayilati (log kob/g)
Table 2 Total coliform bacteria count of lahmacun samples (log cfu / g)

Ornek n Minimum Maximum Ortalama+SH
C 2 2,60 2,77 2,68+0,31
H 2 1,00 1,90 1,45+0,25
GC(0 saat) 2 5,02 5,12 5,07£0,50
GC(5 saat) 2 4,23 4,70 4,4610,23
FC(0 saat) 2 4,33 5,08 5,00£0,75
FC(5 saat) 2 3,56 4,03 3,79+0,23
GP 2 1,32 1,48 1,39+0,78
FP 2 1,54 1,70 1,61£0,79

n=Ornek savisi
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PH

58
56
5,4

5,2

4,8

GG 0. saat) FC (0. saat)

Sekil 1 Ph tayini sonuglart

GC( 5. saat)

—+—PH

FC (5. saat)

Tablo 3 Geleneksel ve fabrikasyon yontemlerle tiretilmis isot baharati ve sal¢ast ile hazirlanmis lahmacunlara panelistlerin verdigi

puan ortalamalar

Table 3 Mean scores given by panelists to lahmacuns prepared with isot spice and paste produced by traditional and fabrication

methods
Gelencksel yontemlerle tiretilmis Fabrikasyon yontemlerle tiretilmis isot
isot baharatt ve salcast ile baharatt ve salcast ile hazitlanmig
hazitlanmig lahmacunlar lahmacunlar
n  Minimum Maximum Ortalama Minimum  Maximum  OrtalamatSH
Tat 50 1 5 3.910.16 1 5 2.7+0.13
Gortnim 50 2 5 4.310.21 1 5 3.3£0.26
Koku 50 1 5 3.8+0.08 1 5 2.8+0.72
Kivam 50 1 5 3.8%0.14 1 5 2.810.48
n: kisi say1si
TARTISMA dolay1 ve ayrica lahmacun harci icine koyulan sarimsak, tuz,

Yapilan duyusal analizler sonucunda geleneksel ve
fabrikasyon yontemletle Uretilmis isot baharati ve salcast
kullanilarak hazirlanan lahmacun gruplari arasinda istatistiksel
olarak 6nemli bir fark oldugu g6rilmistir. Geleneksel
%;('jntemler ile Uretilmi§ isot baharatt ve salcast kullanarak

azirlanmi§ lahmacunlart tat, gérinim, koku ve kivam
acisindan daha yiiksek puan almistir. Fabrikasyon yonteminde
isot baharat1 ve salgasinin Uretim agamasinda yuksek 1sida
kisa stireli olmasi, bunun aksine geleneksel yontemde giineste
uzun stre bekletilmesinin, isot baharat1 ve sal¢asinin rengini,
kivamint ve tadint etkiledigi distinilmektedir.

Yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda geleneksel
ve fabrikasyon yontemlerle Uretilmis isot baharat1 ve salcasi
kullanilarak hazirlanan lahmacunlar arasinda istatistiksel olarak
bir fark gériilmemistir. Isot baharat1 ve salcasi tretim seklinin
farkll olmast kirmizibiberlerin icerdikleri kapsaisinin miktarini
etkilemedigini ve dolayisiyla benzeroranlarda antibakteriyel
etki gosterdigi sonucuna varilmistir. Ancak ¢ig dana kiymasi
ile baharatlar katilmis lahmacun harct 5 saat bekletildiginde iki
grupta da mikrobiyal agidan fark oldugu gérillmustir. Bu farkin
sebebinin muhtemelen pH’dan kaynaklanmadig1 olmadiginin,
kirmizibiberde bulunan kapsaisinin antibakteriyel etkisinden

karabiber ve soganin da gosterdigi antibakteriyel etkisinden
dolay1 oldugu disiinilmektedir.

Lahmacun harci ile pismis lahmacunlar arasinda da 6nemli
farklar tespit edilmistir. Uygulanan 1s1l islemi lahmacunun
mikrobiyal | yikind dislirmistir ancak tamamen yok
etmemistir. IlThak ve ark. (18) kiymali pidelerde yapmis olduklar1
bir caligmada da farkli siire ve sicakliklarda pisirilen kiymali
pideletin, E. co/i O157:H7 acisindan 180 °C 5,5 dk. pisirilmesi
sonucunda ancak giivenli olabilecegini bildirmislerdir. Durmaz
ve ark. (1) yapmis olduklar1 bir ¢aligmada lahmacunu 240-260
°C pisirdikten sonra taze pismis lahmacunda TMAB sayisint
ortalama 2.68%0.71 log kog/ g diizeyinde E. co/i bakteri sayisini
ortalama 0.68+0.71 log kob/g dizeyinde tespit etmislerdir.
Yapilan bu ¢aligmalarda da gorildagu gibi pisirme isleminin
mikrobiyal yiiki tamamen sifira distirmemistir. Bu a¢idan
mevcut ¢aligmada elde edilen bulgular, literatiiedeki bulgularla
benzerlik gostermektedir.

Dorantes ve ark. (19) disk diftizyon yontemi ile yaptiklari
bir caligmada, cesitli kirmizibiber ekstraktlarinin (0.02, 0.06,
0.1, 0.3, 0.5, 0.75, 1.0, 1.25, 1.5 ve 2.5 ml / 100 g dozlarinda)
Sz‘a;p/y//omwm anrens, Listeria monocytogenes, Bacz']%m cerens ve
Salmonella Typhimurium’un UGremesini baskiladigin1 rapor
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etmislerdir. Koffi-Nevry ve ark. (20) yapmis olduklar1 bir
calismada  Capsicum annuum ve Capsicum frutescensun 1/ibrio
cholerae, Staphylococcns anrens ve Salmonella Typhimurium’a karsi
etkili oldugunu, Soetarno ve Sukrasno ‘nun (21) yapmis
olduklar1 arastirmada ise Capsicun/un tg farkll tirunden elde
edilen etanolik ekstraktlarinin Gram +, Gram - bakteriler ve
kiflere kars1 antimikrobiyal aktivitelerinin benzer oldugunu
rapor etmislerdir. Yapilan bu caligmalarin sonuglarina gore
kirmizibiberlerde bulunan kapsaisinin antibakteriyel etkisi
oldugunun ve dolayisiyla yapmis oldugumuz bu ¢aligmada da
lahmacun harcina katilan isot baharat1 ve salcasinda bulunan
kapsaisinin lahmacun harcindaki ~ mikrobiyal azalmanin
muthemel sebebi oladugu dusiinilmektedir.

Sonuc olarak Ozellikle Guneydogu Anadolu bdlgesinde
cokea titketilen lahmacun, ¢igkofte ve kebap gibi et tirtinlerinde
1sot baharati ve salcasinin kullanilmasi Griiniin duyusal lezzetini
olumlu yonde etkiledigi kanisina varilmistir. Ayrica lahmacun
harct hazirlanmasinda kullanilan isot baharati ve salcasinin
geleneksel ev yapim1 veya fabrika tretimi olmas1 lahmacunun
mikrobiyolojik kalitesi acisindan bir fark olusturmadigl ancak
duyusal olarak 6nemli fark olusturdugu istatistiksel olarak
ortaya konulmustur.
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