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TUZ ORANI AZALTILMIS TAVUK ETI SALAMLARINDA SODYUM POLIFOSFAT
KULLANIMININ KALITEYE ETKIiSi*

Servet Karagam 1 Yusuf Dogruer2@

Effects of Sodium Polyphosphate Usage on Quality of Chicken Salami Having
Decreased Salt Levels

Summary : This study was carried out to determine the possible usage of sodium polyphosphate (STPP) to evaluate the
quality problems in chicken salami in which reduced ration of NaCl was used and to determine the effects of STTP and re-
duced salt on the chemical, microbiological and sensorial properties. Firstly, four main groups were formed according to the
decrease of sall ratio at 0% (control), 10%, 20% and 30%. And then each main group was divided into two subgroubs ac-
cording to the using of STTP at 0% and 0.3%. Chemical and physicochemical analysis records, based on STPP levels
showed that there was a significant difference on pH values the 30t day. Reduced NaCl levels revealed significant dif-
ferences on the emulsion and salt ratios at day 15!, moisture and salt ratios at day 15!, salt ratio and pH values at day
30, salt ratio and water activity at day 60th, Microbiological results indicated that the number of Staphylococcus-
Micrococcus microorganisms showed a remarkable difference among groups in the samples by using reduced salt at day
15, Growth of yeast, mold and coliform microorganisms in salamies was not observed during the storage period. In sen-
sorial evaluation significant differences were found in for the taste and texture throughout the research. Significant dif-
ferences were also observed on the acceptability by the use of reducied salt on the 18t, 30th and 60th days. According to
the STPP levels, the samples showed a signicant differences for the taste, texture and acceptability on 1st, 30t and 60"
days. On the other hand appearence and color points showed a significant difference on 15t day. In conclusion reducing
the salt ratios did not affect the physical, chemical and microbiological quality of the product except emulsion stability. Ho-
wever lower grades on the sensory properties due to the reduced salt levels, could be prevented by using STPP.
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Ozet: Bu galigma, tavuk eti salamlannda tuz oraninin azaltimasina bagl olarak ortaya gikabilecek kalite problemierinin 6n-
lenmesinde sodyum tripolifosfat (STPP) kullaniminin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal kalitesine etkisinin beliflemek ama-
ciyla gergeklestirildi, Tavuk eti salamlarinda kullanilan tuz miktarlannin azaltma oranlarina gore numuneler oncelikle kontrol ,
% 10, % 20 ve % 30 azaltma olmak (izere 4 ana gruba, daha sonra da sodyum polifosfat oranina gére de %0 ve %0.3 ola-
rak 2 alt gruba aynldi. Kimyasal analizler neticesinde fosfat oranina gére numunelerin pH degerlerinde 30.ginde (P< 0.05)
gruplar arasinda énemli fark tespit edilmigtir. Uygulanan faktérierden tuz azaltma oranina gére ise 1. glinde numunelerin
emdisiyon stabilitesi (P< 0.05) ve tuz oranlarninda (P< 0.01), 15. glinde rutubet ve tuz miktarlanyla ay, degerlerinde (P< 0.05,
0.01), 30. glinde tuz orani (P< 0.01) ve pH degerlerinde (P< 0.05), 60. giinde de tuz orani (P< 0.01) ve su aktivitesi (a) de-
gerlerinde (P< 0.01) gruplar arasinda 6nemli fark ortaya gikmistir. Mikrobiyolojik olarak, uygulanan faktdrierden tuz azalt-
ma oranina gore, Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizma sayisinda 15. giinde gruplar arasinda énemli fark meydana
gelmistir (P<0.05). Batin dénemlerde koliform grubu bakteriler ve maya-kif iremesi tespit edilememistir. Organoleptik mu-
ayene sonuglarina gére tuz azaltmasina bagl olarak bit(in dénemlerde lezzet ve tekstir; 1., 30. ve 60. ginlerde de genel
begeni diizeyinde gruplar arasinda dnemli farkliliklar meydana gelmigtir. Polifosfat uygulamasinin lezzet, tekstir ve genel
begeni diizeylerinde 1., 30. ve 60. glnlerde; gériiniim ve renk puanlannda da 1. glinde gruplar arasinda dnemili farklilikiar
olusturdugu tespit edilmigtir. Elde edilen bulgulara gére; tavuk eti salamlarinda tuz oraninin azaltiimasinin Grintn emdlsiyon
stabilitesi diginda fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesinde Snemli olumsuz bir etki gdstermedigi, buna kargihk duyusal
bfelliklerinde dnemli kalite problemlerinin ortaya ¢ikardigi; bu sorunun STPP kullanilarak &nlenebilecedi sonucuna va-
nimigtir.

Anahtar Kelimeler : Tuz, Polifosfat, Tavuk, Salam

Girig tilarak da dretiimektedir. Et Grinlerinde tuzun azal-

Insan beslenmesinde dnemili yer tutan islenmis et tilmas: Urn tekstrindn iyi olusmamasi, tat begenisinin
trtinleri birgok tlkede hipertansiyona duyarli, kilo prob- i olmamasi, Grinan raf omrl ve glvenilifiginin azal-
lemi ve kalp rahatsizldi olan tilketici gruplannin ih- ~ masi gibi problemlerin ortaya gikmasina neden ol-
tiyacini kargilamak amaciyla tuz ve yag miktan azal- maktadir (Sofos 1983b, Sofos 1986). Tuz oraninin azal-
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timasina bagh olarak et Grinlerinde olugan istenmeyen
bu ozelliklerin lyilestirimesi amaciyla birgok arastirma
(Poulanne ve Terrel 1983, Sofos 1983a,b, Keeton ve
ark 1984, Trout and Schmidt 1983) yapiimis ve bu ga-
ismalar sonucu tuz igerikleri duistrlim@s olan iglenmis
etlerin renk, tekstir ve lezzetinin fosfatlar tarafindan iyi-
lestirildigi tespit edilmistir, Wirth (1991), frankfurter tipi
sosislerde tuzun %40 oraninda azaltiimasinin mimkan
olabilecegini bildirmektedir. Tuz orani azaltimasina
bagl olarak et Uriinlerinde ortaya gikabilecek kalite
problemlerini diizeltmek igin fosfatlarin kullanilabilecegi
Matlock ve ark. (1984 a,b) tarafindan da onerilmistir.
Aragtirmacilar, fosfatlann tuz orani azaltimis et Grln-
lerinin lezzet ve gignenebilirlikleri Gzerine olumiu yonde
tesir ettigini tespit etmislerdir. Terrel (1983) de fosfat
katkili frankfurterlerin fosfat ilave edilmeyenlere gore
daha Ostin organoleptik Ozelliklere sahip oldugunu
saptamstir.

Bu aragtirmada, tavuk eti salamlannda tuz ora-
ninin azaltiimasina bagh olarak ortaya ¢ikabilecek kalite
problemlerinin  &nlenmesinde sodyum tripolifosfat
(STPP) kullaniminin kimyasal, mikrobiyolojik ve du-
yusal kalitesine etkisinin belifremek amaglanmigtir.

Materyal ve Metot

Aragtirmada kullanilan hammadde (tavuk eti,
tavuk derisi ve yagi, sigir but Usth yad), baharat ve
katki maddeleri Konya piyasasindan temin edildi.
Tavuk eti salami yapiminda gerek formilasyon ge-
rekse uretim safhalarda uygulanan iglemlerde Et ve
Ballk Genel Mudarlaga Halk Salami Imalat Yo-
netmeligi'nde (1993) belirtilen esaslar uygulandi.

Katki maddeleri ve baharatlar et ve yag toplamina
gbre yUzde oranlanarak katildi. Salam dretiminde kont-
rol grubu numunelerde %2.5 oraninda tuz kullaniidi.
Tavuk eti salamlan, tuz azaltma oranlarina gére kontrol
(A), % 10 azaltma (B) % 20 azaltma (C) ve % 30 azalt-
ma (D) olmak Gzere 4 gruba, ihtiva ettikleri sodyum tri-
polifosfat (STPP) oranina gére de 2 gruba (Fy:STPP
icermeyen ve Fy: STPP igeren) aynidi. Salam nu-
muneleri vakumlanarak paketlendikten sonra 4°C'de
muhafaza altina alinarak kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal kalitesi yoniinden depolamanin degisik dé-
nemlerinde (1., 15., 30. ve 60. gunler) analizlere tabi tu-
tuldu.

Deneysel Metotlar
Kimyasal analizler

Salam hamurlannin  emdisiyon stabilitesi, Oc-
kerman (1976) tarafindan 6nerilen metot uygulanarak
belidendi. Numunelerin randimanin saptanmasinda

Ensor ve ark (1987) ile Zayas ve Lin (1988)'in belirttigi
formdl kullanildi. Rutubet miktan Kett Infrared Moisture
Meter (Model F-1 A) cihazi ile tayin edildi (Pearson ve
Tauber 1984). Numunelerin tuz miktan tespit edil-
mesinde modifiye Mohr metodu (Association Official
Analytical Chemist, 1984), pH degerinin tayininde ise
Tark Standartlan Enstitist (1978) tarafindan belirtilen
yontem uygulandi. Salam numunelerinin su aktivitesi
degeri poratif bir higrometre cihazinda (ay-
Wertmesser) olgiildl (Leistner ve Rodel 1975, Troller
ve Christian 1978).

Mikrobiyolojik Muayeneler

Salam numunelerinin toplam mezofilik aerobik, ko-
liform grubu, Staphylococcus-Micrococcus ve maya-kif
mikroorganizmalarinin sayimi American Public Health
Association (1976) ve Harrigan ve Mc Cance'ye (1976)
gbre yapildi.

Duyusal Analizler

Numunelerin duyusal yonden de-
gerlendirimesinde hedonik tip bir skala kullanildi. Nu-
muneler, afti kisiden olugan bir test paneli tarafindan
lezzet, tekstir, gorinim, renk ve genel begeni agl-
sindan degerlendirildi. Hedonik skala; en yiksek puan
olan 10 begenilen dzellikleri, en dislk puan olan 1 ise
begenilmeyen ozellikleri gosterecek sekilde 1-10 ara-
sinda degerler ile dizenlendi (Stone ve Sidel 1985).

Istatistiksel Analizler

Aragtirma sonucunda elde edilen degerlerin is-
tatistiksel analizleri igin SPSS paket programi (10.0) kul-
lanilarak varyans analizi (F testi) uygulandi. Onemli
¢ikan varyans kaynaklar arasindaki farklar Duncan's
Multiple Range Test uygulanarak belifendi (Steel ve
Torrie 1981).

Bulgular

Tavuk eti salamlannda tuz oraninin azaltimasina
bagl olarak ortaya ¢ikabilecek kalite problemierinin 6n-
lenmesinde sodyum tripolifosfat kullaniimasi ve bu uy-

gulamalann tavuk efi salamlanmin kimyasal, mik-
robiyolojik ve duyusal kalitesine etkileri incelendi.

Tuz azaltma oranlanna gore kontrol (A), % 10

azaltma (B) % 20 azaltma (C) ve % 30 azaltma (D)
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olmak (zere 4 gruba, ihtiva ettikleri sodyum tripolifosfat
(STPP) oranina gére de 2 gruba (Fo:STPP igermeyen
ve Fy: STPP igeren) aynlarak hazirlanan tavuk eti sa-
lami numunelerinin 1. gine ait bazi kimyasal analiz bul-
gulan Tablo 1'de, mikrobiyolojik muayene bulgulari
Tablo 2'de ve duyusal muayene sonuglan da Tablo
3'te gbsterilmektedir.
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Tablo 1. Tavuk Eti Salamlanna Ait Baz: Kimyasal Analiz Bulgular

Uygulamalar Ontalamasi
Giin Polifosfat Tuz Azaltma Orani (%)
Fo Fy A (0) B(10) C (20) D (30)

1. 58841328  61.17£1.54 60.61+1.56 50321372  60.52+2.06 59.56+3.65
RUTUBET 15. 60.45:1.14 61224126 50.76:090°  61.55:0.83%  61.01+1.36%  61.02+1.22%
(%) 30. 61.07+1.71  61.18+1.63 60911204  61.69:1.11 61.2611.80 60.65+1.73

60. 60.97+142  61.43+1.42 61601066 61514126  60.91+2.03 60.79+1.53
KURU 1. 41161095  38.83:0.78 39.39:0.64 4068152  39.48:0.84 40.64+1.49
MADDE 15. 39554033  38.88:0.36 40.24+0.37 38.45:0.38  38.99+0.55 39.98+0.46
(%) 30. 3893049  38.82:0.47 39.09:0.83 38314045  38.7410.74 39.35+0.71

60. 39.03:0.64  385740.46 38.40:0.27 38.49+0.51 39,09+0.99 39.2110.62

1. 5.0240.95 5.00+0.44 6.37+0.50% 5.4610.26% 4.39+0.24° 3.82+0.09°
TUZ 15.  5.1640.15 5.1740.11 55510093  55540.113 4.8310.12° 4.73:0.07°
(% KM.de) 30. 5454022 5.4240.28 6.28:0.16° 5.9140.38% 4.80:0.09° 4.76+0.09

60. 5214021 523+0.18 5.83+0.79* 545:0.19%  4.96+0.15% 4.64+0.12¢

1. 6431006 6.48+0.07 6.4940.07 6.47+0.08 6.43:0.06 6.4310.05
pH 15. 6211091 6.5410.10 6.39:0.16 6.49:0.10 6.55+0.10 6.57+0.10

30. 6204003  6.33:0.11° 6.26+0.06 6.3240.04 6.23+0.04 6.2540.17

60. 6.13:0.25 6.2710.30 6.22+0.21 6.19+0.22 6.18+0.32 6.23+0.39

1. 093740012 093210013  00933:0011  0932:0.016  0.937+0.014 0.936+0.018
a, 15, 094240018 0.94510.018  0.92810.014° 0.958+0.0157 0.943:0.017%®  0.945:0.014%

30. 0.946+0.011 094140007  0.938+0.010  0.945:0.010  0.948+0.010 0.94410.010

60. 0915£0.014 0923+0013  0915+0.004" 0.908+0.011® 0.921+0.018%  0.932+0.006"
—
Stabilitesi 1.  96.73+1.24  97.7840.71 97.96:0.93*  97.65:0.86°  96.59+1.15° 96.84+1.18°
Randman 1. 94631047  94.7410.71 9543:026  94.88+0.34  94.2740.39 94.1640.19

a,b: Ayni satirda degisik harf tagryan degerler birbirlerinden farkd bulunmustur (P<0.05)
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Tablo 2. Tavuk Eti Salamlanina Ait Bazi Mikrobiyolojik Muayene Bulgulan (log,, kob/g)

Uygulamalar Ortalamasi
Mikroorganizma ~ Gln Polifosfat Tuz Azaltma Orani
Fo F, A(0) B(10) C(20) D (30)

Toplam 1. 450021 4.4440.22 4.68+0.45 4.4010.17 4.29+0.25 4.50+0.27
mezofilik 15. 4431029  4.57+0.26 4.58+0.28 4.49+0.17 4.4610.18 4.69+0.39
aerobik 30. 5871057 5824047 5.58+0.64 5.8340.31 6.05+0.59 5.9010.47

60. 6.09:046  5.99+0.37 6.2540.49 6.0540.16 6.02+0.33 5.8310.54

1. 3614033  3.58:0.35 3.601+0.33 3.6440.40 3.6710.46 3.47+0.39
Staphylococcus- 15, 3.4940.31 3.52+0.64 3.0610.39""  3.73+0.56% 3.54+0.33% 3.70+0.44%
Micrococcus 30. 3424020  3.5910.30 3.49+0.25 3.5440.42 3.454+0.25 3.5240.12

60. 3424043  3.65t0.43 3.3810.62 3.6410.43 3.7610.15 3.38+0.40

l ’ - - - - - L]
Maya-Kiof 5. - ' » * . :

30. - - - - - -

60. - - - -

1 - - . - - -
Koliform 15. * . ' ' . .
gmm 30‘ - - - . - -

m - - - - - -
*:Ureme gériimed

*Ayni satirda degisik harf tagiyan degerler birbirlerinden farkli bulunmugtur (P<0.05)
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Tablo 3.Tavuk Eti Salamlanna Ait Duyusal Muayene Bulgularn®

Uygulamalar Orntalamasi
Giin Polifosiat Tuz Azalima Qrani (%)
Fa F A (0) B (10) C (20) D (30)
1. T7ATE1.30°  7.78+1.148°  7.9240.813"*  7.7241.03% 7.19+1.410¢ 7.06+1.49¢
Lezzel 15. 6.74+135  7.07+1.07 7.14+1.05% 6.92+1,0240 7.14+1,46 8 6.42+1.230
30, 7.50+1.28° 8.13+0.92%2  B8.31+0.79 8.00+0.99% 7.56+1.16%¢ 7.39+1.40F
80. 6.99+0.940 75040730  7.83+0.56% 7.39+0.60° 7.0610.92%¢ 6.69+0.95"
1. 7.16£121% 81840922  7.92+0.77® 7.9241.132 7.58+1.4020 7.25+1.27°
Tekstir 15, 7.38+1.40  7.43+1.15 7.8240.924 7.17+1.25° 7.78+1.158@ 6.86:+1.50°
30, 7.79+129° B3110.78%  8.2540.972 8.3640.762 7.81+0.95P 7.78+1.48°
60, 72110920 776+0.62%  7.78+0.64° 7.6440.68% 7.5040.77¢ 7.03+1.00P
1. 7.38+1.01° 7964096  7.60+0.89 7.89+0.91 7.72+1.03 7.42+1.23
GérinGm 15. 7544140  7.31+145 7.4441.17 7.11+1.56 7.7841.33 7.36+1.59
30. 8.13+0.93  8.3110.82 8.28+0.85 8.42+0.91 8.06+0.689 8.11+0.85
60, 7.4310.62  7.56+069 7.53+0.61 7.47+0.70 7.64+0.59 7.33+0.71
1.  7.63+1.08° 79710997 7.69+1.04 7.78+1.02 7.9441.12 7.78+1.05
Renk 15. 7.79+156  7.80+1.40 7.59+1.39 7.8611.62 7.86+1.53 7.86+1.38
30. 8.10i0.89  8.21+1.0% 8.03+0.88 8.3140.98 8.19+0.95 8.08+1,00
60. 7.6510.67 7.72+0.70 7.50+0.61 7.75+0.69 7.81+0.71 7.69+0.71
. 7.4110.81° B806+0.722  7.8840.66% 7.90+0.837 7.69+0.8730 7.46+0.89°
Genel 15.  7.46+1.11 7.47+0.90 7.58+0.82 7.35+1.06 7.724+1.02 7.21+1.08
Begeni 30, 7.9940.76° B.37+0.59°  8.36+0.59° 8.4010.618 8.02+0.72% 7.94+0.80°
60. 7.5840.640  7.93+0.482  7.87+0.57% 7.89+0.52¢ 7.78+0.60° 7.50+0.60°

* 10 : En begenilen bzellik, 1;: En begenimeyen dzellik
*"Ayni siitunda degigik harf tagiyan degerler birbirlerinden farkh bulunmugtur (P<0.05)
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Tartigma ve Sonug

Tavuk eti salamlannda tuz oraninin azaltimasina
bagh olarak ortaya ¢ikabilecek kalite problemierinin 6n-
lenmesinde sodyum tripolifosfatin kullaniabilme im-
kanian ve bu uygulamalann tavuk eti salamiannin kim-
yasal, mikrobiyolojik ve duyusal kalitesine meydana
getirdigi degisiklikler incelendi.

Tavuk eti salamlannin rutubeti 1, giinde %57.71-
61.65, 60. glinde %60.60-61.89 arasinda saptanmugtir
(Tablo 1). Tavuk eti salamlannda belirfenen rutubet
miktarlan birgok aragtirmacinin Barbut ve Mittal, 1992;
Bishop ve ark., 1993; Bloukas ve Paneras, 1993; Ata-
sever ve ark., 2000) bildirdigi degererie uyumiu iken
cesitli aragtirmacilar (Baker ve Maurer, 1990; Park ve
ark., 1990; Sénmez, 1990; Akga, 1997) tarafindan bil-
dirilen degerlerden digik bulunmugtur. Rutubet mik-
tarlannda ortaya ¢ikan farkliliklar muhtemelen Gretimde
uygulanan formtlasyon ve iglem farklilklarinin yani sira
orinin ambalajli ve/veya ambalajsiz muhafaza edil-
mesinden kaynaklanabilir.

Tavuk eti salamlanmin tuz miktan 1. ginde
%1.53-2.57, 60. ginde %1.77-2.29 arasinda tespit
edilmigtir (Tablo 1). Numunelerin tuz miktarlaninda uy-
gulanan faktdrlerden tuz azaltma oranina gbre bitin
donemlerde gruplar arasinda Gnemli fark tespit edil-
migtir (P<0.01). Ortaya ¢ikan bu farklilik salam ha-
murlannin bilegimindeki tuz oraninin kademeli olarak
azaltiimasiyla agiklanabilir, Tavuk eti salamiannin tuz
miktarlan Akg¢a (1997) ve Atlasever ve ark. (2000) ile
Bloukas ve Paneras (1993) sonuglanyla uyum igin-
dedir. Numunelerin tuz miktarlan Turk Standartian
Enstitsi (1992) Salam Standartlannda belirtilen
kabul edilebilir sinirlar igerisinde bulunmustur.

Tavuk eti salamlaninin pH degeri 1. glinde 6.40-
6.51, 60. ginde 6.11-6.34 arasinda saptanmugtir
(Tablo 1). Elde edilen bulgular depolamanin ilk gin-
lerde Akga (1997) ve Atasever ve ark. (2000)'nin bul-
gulanyla paralelik gosterirken, ilerleyen dénemlerde
s0z konusu aragtincilann dederlerinden yiksek bu-
lunmustur. Aynca numunelerin pH degerleri Tark Gida
Kodeksi Et Urinleri Teblijl (Resmi Gazete, 2000) ve
Tork Standartlan EnstitisG (1992) Salam Stan-
dartlannda belirtilen kabul edilebilir siniriar igerisindedir.

Tavuk eli salamlannin su aktivitesi degerleri 1.
glnde 0.926-0.941, 60. ginde 0.908-0.933 arasinda
tespit edilmigtir (Tablo 1). Tuz orani azaldikga nu-
munelerin a,, degerlerinin ylkseldigi goériimektedir.
Elde edilen bulgular depolamanin ilk ginlerinde Akga
(1997) ve Atasever ve ark. (2000)nin sonuglanyla
uyum igindedir.

Tavuk salamiannin emdisiyon stabilitesi de-
gerleri %95.72-98,29 arasinda tespit edilmistir (Tablo
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1). Fosfat ihtiva eden numunelerin emdlisiyon sta-
bilitesi degerleri daha ylksek bulunmustur (P<0.01).
Tuz azaltma oranina bagh olarak emdlsiyon stabilitesi
degerlerinde azalmalar tespit ediimigtir. Bu sonuglar
Kaya ve ark.’min (1989) bulgulanyla paralellik arz et-
mektedir.

Tavuk eti salamlannin randimanlan % 94.11-
95.60 arasinda tespit ediimistir (Tablo 1). Fostat intiva
eden numunelerle, tuz oran azaltiimamig kontrol grubu
numunelerin randimanian diger gruplara oranla daha
yuksek g¢ikmigtir. Ancak bu durum istatistiki agidan
bnem arz etmemistir (P>0.05). Salamlarda belirienen
randiman oranlan birgok aragtirmacinin (Ensor ve ark.,
1987; Barbut ve Mittal, 1992; Bishop ve ark., 1993,
Bloukas ve Paneras, 1993; Atasever ve ark., 2000) so-
nuglanyla uyum igindedir,

Mikrobiyolojik muayene bulgularina gore, tavuk eti
salami numunelerinde uygulanan faktorerden tuz
azaltma oranina gbre Staphylococcus-Micrococcus
mikroorganizma sayisinda 15. ginde gruplar arasinda
onemli fark meydana gelmigtir (P<0.05). Aynca, 1.
glnde toplam mezofilik aerobik, 15. ve 30. gunlerde
Staphylococcus-Micrococcus  mikroorganizma  sa-
yilannda uygulamalar arasindaki interaksiyon onemii
bulunmustur (P<0.05). BUtin ddnemlerde koliform
grubu bakterilele maya-kif Uremesi tespit edi-
memistir. Tavuk eti salamlannin Toplam mezofilik ae-
robik mikroorganizma sayilannda eide edilen buigular
bazi aragtirmacilann (Sonmez, 1990; Akga, 1997; Ata-
sever ve ark., 2000) sonuglanyla uyum icindedir. Ay-
nca bitin dénemierde elde edilen bulgular Turk Gida
Kodeksi Et Urinleri Tebligi (Resmi Gazete, 2000) ve
Tark Standartan Enstitisd (1992) Salam Stan-
dartiannda belirtilen kabul edilebilir siminlar igerisindedir.
Tavuk eti salamlannin Staphylococcus-Micrococcus
mikroorganizma sayilannda elde edilen bulgular bazi
aragtirmacilann (Akga, 1997; Atasever ve ark., 2000)
sonuglanyla uyum igindedir. Ayrica bitin dénemierde
elde edilen bulgular Tark Gida Kodeksi Et Urlnien
Tebligi (Resmi Gazete, 2000) ve Tlrk Standartlan Ens-
titGst (1992) Salam Standartlannda belitilen kabul
edilebilir sinirar igersindedir.

Organoleptik muayene sonuglanna gbére uy-
gulanan faktdrlerden tuz azaltimasina bagh olarak
b{tdn donemierde lezzet ve tekstlr; 1., 30. ve 60. gun-
lerde de genel bedenl dlizeyinde gruplar arasinda
Gnemii farkliiklar meydana gelmigtir (P<0.05). Po-
lifosfat oranina gbre de numunelerin lezzet, tekstir ve
genel begeni dizeylerinde 1., 30. ve 60. glinlerde, g&-
runOm ve renk puaniannda ise 1. ginde gruplar ara-
sinda onemli farkhiik tespit edilmistir (P<0.05).

Numunelerin lezzet puanian 1. ginde 6.72-8.11,
60. glinde 6.28-7.89 arasinda belirlenmigtir (Tablo 3).
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Tuz azaltma oraninin animasina paralel olarak tavuk
eli salamlannin lezzet puaniannda belirgin bir disme
meydana gelmig, sodyum tripolifosfat ihtiva eden nu-
muneler elmeyenlere gore daha ylksek lezzet puani
almiglardir. Elde edilen bu bulgular ¢esitli arag-
trmacilann  (Madnl ve Sofos, 1985, Sofos

1965b;1986; Allay 1998) ¢alismalannda elde eftikleri
sonuglarla paralellik gostermektedir. Numunelerdeki
tuz oraninin azaltimasiyla lezzet puanlannda oraya
¢ikan distsin sodyum tripolifostat kullanilmasiyla on-
lendigi Matlock ve ark. (1984a,b), Madril ve Sofos
(1985) ve Terrell (1983) tarafindan da ifade edilmigtir.

Tavuk eti salamlannin tekstir puanian 1. ginde
6.44-8.30, 60. ginde 6.39-8.00 arasinda tespit edil-
miglir (Tablo 3). Tuz oraninin azalmas: numunelerin
tekstur puanianni olumsuz yonde etkilemigtir. En yGQk-
sek puanlar tuz orani azaltimayan numunelere (kont-
rol) verilmigtir. BUtdn dénemlerde sodyum tripolifostat
ihtiva eden numunelerin etmeyenlere gbre daha yik-
sek lekstlr puani aldikan tespit edimigtir. Sonuglar
Altay'in (1998) bulgulanyla benzerlik gbstermektedir.
Terrell (1983), tuz orani distriimis et Grinlerinde fos-
fal kullanimimin tekstori olumiu yénde etkiledigini be-
litmistir. Fosfatlann et Griinlerinde tekstird énemili 6l
¢lde iyilestirdigi Harget ve ark. (1980) ile Anjeneyulu
ve ark. (1989) tarafindan da bildirilmistir.

Gorinim  yoniunden  yapilan  duyusal de-
gerlendirme sonuglanna gbre 1. ginde 6.77-8.11, 60.
glnde 7.28-7.89 arasinda belirfenmistir (Tablo 3). Sod-
yumn ftripolifosfat uygulamasinin gorinim puanianni
olumiu yénde etkiledi§i ve bu durumun 1. giinde
onem arz etligi (P<0.01) tespit edilmigtir. Elde edilen
bulgular Sofos (1983b) ve Altay 'in (1998) bulgulanyla
paralellik arz etmektedir.

Numunelerin renk puanlan 1. glinde 7.50-8.39,
60. glnde 7.33-8.00 arasinda tespit edilmistir (Tablo
3). Uygulanan fakiérlerden sodyum fripolifosfat ora-
nina goére 1. ginde numunelerin renk puanlannda
gruplar arasinda Onemli fark meydana gelmigtir
(P<0.05) Bu dénemde sodyum tripolifosfat ihtiva eden
numunelere daha yilksek puan verilmigtir. Elde edilen
bulgular Altay (1998) ve Sofos'un (1983b) sonuglanyla
uyum icindedir. Sofos (1983b) bu durumun nu-
munelerdeki tuz oraninin azaltiimasinin bir sonucu ola-
rak Urinde meydana gelen emUilsiyon kaybindan kay-
naklandigini ileri strmustidr. Benzer sonuglar Sofos
(1986) ile Madril ve Sofos (1985) taralindan da ifade
edimigtir. Buna karsilik Lamkey ve ark. (1986) farkii
tuz-fosfat kangimlannin Grdnin rengi Gzerinde her-
hangi bir etkiye sahip olmadidini belitmistir,

Tavuk eti salamlanni genel begeni dlzeyi 1.
gunde 7.01-8.20, 60. glinde 7.22-8.05 arasinda tespit
ediimigtir (Tablo 3). Tuz azaltma orani arttikga nu-
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munelerin genel begeni duzeylerinin distigo, sodyum
tripolifosfat ilavesinin ise genel begeni diizeyini artirdidi
belirfenmistir. BOtGn duyusal 6zellikler géz onine alin-
diginda, luz oranimn azallmasinin Orindn duyusal
ézelliklerini olumsuz yonde bir elkisinin olmadig Po-
ullanne ve Terrell (1983) ile Seman ve ark. (1980) ta-
rafindan ileri surGimdstir. Buna Karsilik, bazi arag-
tirmacilar (Madril ve Sofos 1985, Sofos 1985, Altay
1998) tuz orani azalilmig emulsiyon tipi el Grtnierinin
panelistier tarafindan daha az be@eni buldugunu ve
Urine polifosfat ilavesinin begeni duzeyini artirdigini
ifade etmiglerdir.

Sonugta, numunelerde tuz oraminin azalimasinin
Grinn emiisiyon stabilitesi diginda  fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyolojik kalitesinde onemli olumsuz bir etk
gostermedigi, buna kargilk duyusal 6zelliklerinde
onemli kalite problemlerini ortaya c¢ikardidi sap-
tanmiglir. Bu olumsuzluklarin sodyum tripolifostat kul-
lanimiyla 6nlendigi gbzlemlenmigtir. Bu uygulamalarin
Griintn kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesine olumsuz
bir etkisinin olmamasi gbz 6nUne abnirsa, tuz mik-
tannin belifi oiglide azaftiimasiyla tuz orami digik et
GrinG talep eden tiketici gruplannin et Urunlerinden
yararlanmalan mumkin olacaklir.
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