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TUZ ORANI AZALTILMI~ TAVUK ETI SALAMlARINDA SODYUM POLiFOSFAT 

KULLANIMININ KALiTEYE ETKisi ' 

Servet KaraCfBm 1 Yusuf Dogruer2C 

Effects o r Sodium Polyphosphate Usage on Quality or C hicken 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 NaC! was used and to determine the effects 01 STTP and re­
duced salt on the chemical, microbiological and sensorial properties. Firstly, four main groups were formed according to the 
decrease of salt raUo at 0% (control), 10%,20% and 30%. And then each main group was divided into two subgroubs ac­
cording to the using of STTP al 0% and 0.3%. Chemical and physicochemical anatysis records, based on STPP levels 
showed thaI there was a significant difference on pH values the 301h day. Reduced NaC! levels revealed signifICant dif­
lerences on lhe emulsion and salt ratios at day 1st, moisture and salt ratios at day 15th , salt ratio and pH values at day 
30th, salt ratio and water activity at day 60th. Microbiological results indicated that the number of Staphy/oco<;cu$­
Micrococcus microorganisms showed a remarkable difference among groups in the samples by using reduced salt at day 
15th• Growth of yeast, mold and coliform microorganisms in salamies was not obselVed during the storage period. In sen· 
sorial evaluation significant differences were found in for the lasle and texture throughout the research. Significant dif· 
ferences were also observed 00 the acceptability by the use 01 reducied salt on the 1st, 30th and 60th days. According 10 
the STPP levels, the samples showed a siglicant differences for the lasle, texture and acceptability on 1st, 30th and 60th 

days. On the other hand appearence and color points showM a significanl difference on 1st 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 00 the sensory properties due to the reduced salt levels, could be prevented by using STPP. 
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Ozet: Bu Itall~ma, lavuk eli salamlannda Iuz oramnm azaltilmasma bagll oIarak ortaya ylkabilecek kalite problemlerinin On· 
lenmesiode sodyum tripolifoslat (STPP) kullammlnln kmyasaJ, mikrobiyolojik ve duyusaJ kaJitesine etkisinin beliriemek ama· 
Clyla gen;:ekle:?tirildi. Tavuk eti salamlannda kuUamlan tuz miklarlannln azaHma oratlianna gOre numuneler Once~kIe kontrol , 
% 10, % 20 va % 30 azallma oImak Caera 4 ana gruba, daha sonra cia sodyum poIifosfat oramna gOre de %0 ve %0.3 018· 
rak 2 alt gruba aynldl. Kimyasal analizler neticesinde fosfal oramna gOre numunelerin pH degenerinde 3O.gOnde (P< 0.(5) 
gruplar araslncla bnemli fark tespit edilmi.?tir. Uygulanan faklOrterden tuz azaJtma oranina gOre ise 1. gUnde numunelerin 
emOlsiyon slabilitesi (P< 0.(5) ve tuz oranlanncla (P< 0.01), 15. gOode rutubet ve tuz miktarlanyla 8w degenerinde (P< 0.05, 
0.01),30. gOode luz oram (P< 0.01) va pH degerlerinde (p< 0.05), 60. gOode de tuz Oratll (p< 0.01) va su aklivitesi (aw) de­
gerlerinde (P< 0.01) gruplar araslnda Onemli lark ortaya Itlkml~tlf. Mikrobiyolojik oIarak. uygulanan faklOnerden IUz azaH· 
ma oranlna gOre, Staphylococcus·Micrococcus mikroorganizma saYlslnda 15. gOode gruplar arasmda 6nemli lark meydana 
gelmi:?lir (P<O.05). BOtOn dOnemlerde koliform grubu baktariler ve maya·kG! Oremesi laspit edilememi~lir. Organoleptik mu· 
ayene SOflU{:lanna g6re tuz azallmaslna bagll olarak bUtOn dOrlemlarda lezzet va tekswr; 1.,30. va 60. gOnlerde de genel 
begani dOzeyinde gruplar araslnda Onemli farkllllklar meydana gelmi~tir. Polilosfat uygulamaslmn lazzet, tekstOr ve genel 
begani dUzeylerinde I., 30. ve GO. g(lnlarde; gOrOnOm ve renk puanlannda da 1. gOnde gruplar arasmda Onemli larkllllklar 
~Iurdugu lespit edilm~tir. Eide edilen bulgulara gOre; tavuk ati salamlannda luz oranlOin azaltllmaslnln OrOnOn emOlsiyoo 
stabilitesi dl~lflda fiziksel, kimyasal ve mikrobiyoloiik kalitesinde Onemti oIumsuz bir etki gOstermedigi, buna ka~llIk duyusaJ 
Ozelliklerinde 6nemli kalite problemlerinin ortaya ylkardlgl; bu sorunun STPP kulianilarak bnlenebilece{ji sonucuna va­
nlml:?llr. 

Anahtar Kelimeler : Tuz, Polifosfat, Tavuk, Salam 

Giri~ 

Insan beslenmesinde 6nemli yer tutan ~Ienmi~ et 
urOnleri bif\X>k Olkede hipertansiyona duyarll, kilo prob­
lemi ve kalp mhatstzh~1 olan tOketici gruplannm ih-­
tiyacml ka~lamak amaclyla tuz ve ya~ miktan azal-

tllamk da Oretilmektedir. Et OrOnlerinde luzun azal· 
tllmast OrOn teksturOnOn iyi OIU~mamasl, lal be{1enisinin 
iyi oImamasl. OrOnOn mf omrO ve gOveniUr1i~inin azal­
masl gibi probIernerin ortaya Iflkmasma neden 01-
maktadlr (Sofos 1983b. Sofos 1986). Tuz omnlOin azaJ· 

Gc1i~ Tarihi : 04.03.2003 @: ydogrucr@scJcuk.cdu.lr 
·Bu ara~tlOna aym adh doktora Iczinden Ozetlenmi~tir. 
I. Di.lzce Belediyesi, BOLU 
2. Sel~uk Oniversitesi Vcterincr Fakllltcsi, Bcsin l-l ijycni vc Teknolojisi Anabilim Dah, KONYA 



KARACAM, I)()(jRUER 

tllmaslna ba~1I olarak et OrOnlerinde oI~n islenmeyen 
bu OzellikJerin iyile~lirilmesl amaclyla bin-;:ok ara~tmna 
(Poulanne ve Terrel 1983, Sofas 1983a,b, Keeton ve 
ark 1984, Trout and Schmidt 1983) yapllml~ ve bu ca­
lI~malar sonucu tuz ~rikleri du~urOlmO~ alan i9lenm~ 
etlerin renk, lekstOr ve lezzetinin fosfatlar tarafmdan iyi­
~ljriJdj~i tespit edilmi9tir, Wirth (1991), frankfurter tipi 
sosislerde luzun 0/040 oranlnda azaHllrnaslnln mumkun 
olabil~ini bildinnekledir. Tuz oranl azaltllrnaslna 
baOIl olarak el urOnlerinde ortaya C;:lkabilecek kalite 
problemlerini dt1zettmek ic;:in fosfatlann kullamlabi~i 
Matlock va ark. (1984 a,b) taraflndan da 6nerilmi~lir. 
A~tlrrnacllar, fosfatlann tuz oram azaltllml~ el OrOn­
lerinin lezzet va c;:iOnenebilirlikleri uzerine oIumlu yOncte 
tesir ettiQini tespil etmi~erdir. Terrel (1983) de fosfat 
katloll frankfurter1erin fosfal ilave edilmeyenlere gOre 
daha ClslOn organoleplik Ozelliklere sahip olduOunu 
saptaml~llr. 

Bu ara~llrmada, tavuk eti salamlannda tuz ora­
nlnln azaltltmasHla. baOh oIarak ortaya C;:lkabilecek kalile 
problemlerinin anlenmesinde sodyum IripoJifosfal 
(STPP) kullanlmmm kimyasal, mikrobiyolojik va du­
yusal kalitesine etkisinin belirlemek amac;lanffil~llr. 

Materyal ve Metot 

Ara~tlrmada kullamlan hamrnadde (Iavuk eti, 
lavuk derisi ve yaOI, slQlr but ustO yaM, baharal va 
kalkl maddeleri Konya piyasasmdan temin ediidi. 
Tavuk eli salami yaplmlnda gerek formOlasyon ga­
rekse Oretim safhalarda uygulanan i~lemlerde Et ve 
Balik Genel MOdOrlOQO Halk Salami ImaJaI y~ 
nelmeliQi'nc!e (1993) belirtilen esasJar uygulanch. 

Katkl rnaddeleri va baharallar et ve yaO loplamlna 
gare yQzde omnlanarak katlidl. Salam Oretiminde kont­
rol grubu numunelerde %2.5 oranlnda tuz kullanlldl. 
Tavuk eti salamlan, luz azaltma oranlanna gOre kontrol 
(A). % 10 azaltrna (8) % 20 azal1ma (C) VfI % 30 azah­
rna (D) oImak Ozere 4 gruba, ihtiva ettikleri sodyum tri­
polifosfat (STPP) oranlna gOre de 2 gruba (Fo:STPP 
igermeyen ve Fl: STPP i<;:eren) aynldl. Salam nu­
muneleri vakumlanarak pakellendikten sonra 4°C'de 
muhafaza attlna allnarak kimyasal, mikrobiyolojik ve 
duyusal kalitesi yanOnden depolamanm de{li~ik d6-
nemlerinde (1., 15., 30. ve 60. gOnler) analizlere tabi tu­
tuldu. 

Deneysel Malottar 

Kimyasal analizler 

Salam hamur1annln emOlsiyon stabilitesi, Oc­
kerman (1976) taraflndan 6nerilen metot uygulanarak 
belir1endL Nurrunelerin randlmanln saplanmaslnda 
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Ensor va ark (1987) ile Zayas ve Un (1968)'in belirttiQi 
formOI kullanlldl. Rutubet mildan Kelt Infrared Moisture 
Meter (Model F-1 A) cihazl ile tayin edildl (Pearson va 
Tauber 1984). Numunelerin tuz miktan tespit edil­
mesinde modifiye Mohr metodu (Association OffICial 
Analytical Chemist, 1984), pH deQerinin layininde ise 
TOrk Siandartian EnstitOsO (1978) tarahndan belirtHen 
yontem uygulandl. Salam numunelerinin su aktivitesi 
de{Jeri portatif bir higrometre cihazlnda (aw­

Wertmesser) 0ktQ1d0 (Leistner ve Rodel 1975, Troller 
ve Chrislian 1978). 

Mikrobiyolojik Muayeneler 

Salam numunelerinin toplam mezofilik aerobik, ko­
liform grubu, Staphylococcus-Micrococcus ve maya-kUf 
mikroorganizmalannm saylml Amelican Public Health 
Association (1976) ve Harrigan ve tJtc Cance'ye (1976) 
gOre yaplldl. 

Duyusal Analizler 

Numunelerin duyusal y6nden de-
Oerlendirilmeslnde hedonik tip bir skala ku11aOi1d1. Nu­
muneler, attl ~iden olu~n bir test paneli taraflndan 
lezzel, tekslOr, gOriinOm, renk ve genel bel)eni ayl­
slndan de~r1endirildi. Hedonik skala; en yOksek puan 
alan 10 be{Jenilen ozellikleri, en dO~Ok puan olan 1 ise 
be{JenUmeyen Ozellilderi g6sterecek ~kilde 1-10 ara­
slnda de{Jer1er ile dOzenlendi (Stone ve Sidel 1985). 

Istatistiksel Analizler 

A~tlrma sonucunda elde edilen deOer1erin is­
latistiksel analizleri [yin SPSS paket prograrm (10.0) kul­
lanllarak varyans analizi (F testi) uygutandl. Onemli 
ylkan varyans kaynakJan araslndaki farklar Duncan's 
Multiple Range Test uygulanarak belir1endi (Steel va 
Torrie 1981)_ 

Bulgular 

Tavuk eti salamlannda luz oranlnln azaltllmaslna 
baQII oIarak ortaya ylkabilecek kalite problemlerinin On­
lenmesinde sodyum lripolifosfat kullamlrnasl ve bu uy­
gulamalann tavuk eli salamlannln kimyasal, mik­
robiyolojik ve duyusal kalitesine etkileri incelendi. 

Tuz azaltma oranlanna gOre kontrol (A), % 10 
azaItrna (8) % 20 azahma (C) ve % 30 azaltrna (D) 
olmak Ozere 4 gruba, ihtiva ettikleri sodyum lripolifosfat 
(STPP) oranlna gOre de 2 gruba (Fo:STPP iyermeyen 

ve F1: STPP ic;:eren) aynlarak hazlrlanan tavuk eti sa­

lami numunelerinin 1. gOne ait bazl kimyasal analiz bul­
gulan Tabla 1 'de, mikrobiyolojik muayene bulgulan 
Tablo 2'de ve duyusal muayene sonuc;:lan da Tabla 
3'te g6sterilmektedir. 



Tuz Dram A7.alllln\l~. Tavuk IW. Sahlmhlrlndll Sodyum ... 

Tablo 1. Tavuk Eti Salamlanna Ai{ Bazl Kimyasal AnaJiz BuIguIan 

IJygIAamaJar Ortalamasl 

Gan Polifosfal Tuz AzaItma Oran. (%) 

F, F, A (0) B (10) C(20) 0(30) 

,. 58.84±3.28 61 .17±1.54 5O.61±1.56 59.32±3.72 6O.52±2.06 S9.56±3.65 

AUTUBET 15. 5O.45±1.14 61.22±1.26 59.76±0.9(j) 61.55±O.9Jl 61 .01 ±1.36fIb 61 .02±1,22'b 

(%) 30. 61.07±1.71 61.18±1.63 5O.91±2.04 61 .69±1.11 61.26±1 .80 6O.65±1.73 

60. 6O.97±1.42 61.43±1.42 61 .6OiO.66 61 .S1±1.26 6O.91±2.03 GO.79fl .53 

KURU 1. 41 .16±O.95 38.83±0.78 39.39±0.64 4O.68±1 .52 39.48±0.84 4O.64±1.49 

MADDE 15. 39.55±0.33 38.88tO.36 4O.24tO.37 38.45iO.38 38.99±0.55 39.98±0.46 

(%) 30. 38.93±0.49 38.82±0.47 39.09±0.63 38.31±0.45 38.74tO.74 39.35tO.71 

60. 39.03tO.64 38.57tO.46 38.40±0.27 38.49±O.51 39.09±0.99 39.21±O.62 

1. 5.02:t0.95 5.00±0.44 6.37±O.soa 5.46fD,26I 4.39±O.24b 3.","-".W 

TUZ 15. S.16tO.15 5.1710.11 5.55±O.093' 5.55±O.11' 4 .83±O. 1~ 4.73±O.07b 

(%KM.de) 30. 5.4510.22 5.42t028 628±O.16' 5.9110.38' 4.8OiO.Q9b 4.76±O.ogb 

60. 5.2110.21 S.23iO.18 5.8310.791 5.45±O.lgaD 4.96±O. 1.st'C 4.641O. l~ 

1. 6.43:t.O.06 6.48iO.07 6.49±O.07 6.47tO.OS 6.43:tO.06 6.43±O.OS 

pH 15. 6.21tO.91 6.54iO.l0 6.39iO.16 6.49±O.10 6.55iO.l0 6.5710. 10 

30. 6.2010.00' 6.33±O.11 · 6.26iO.06 6.32tO.04 6.2310.04 6.25iO.17 

60. 6. 1310.25 6.2710.30 6.22±D.21 6.19±O.22 6.18±a.32 6.23tO.39 

1. 0.93710.012 0.932±O.013 0.933±O.011 0.932:tO.016 0.93710.014 0.936iO.0 18 .. 15. 0.942tO.018 0.94510.018 0.928±O.014b 0.958±O.019 0.943tO.01J'b 0.9451O.014ab 

30. 0.946tO.011 0.94110.007 O.938tO.OlO 0.945±O.010 O.94atO.OlO 0.94410.010 

60. 0.915± O.014 0.923±0.013 0.915±O.OO4b 0.908±O.011b 0.921iO.Ola11b 0.932±O.oooa 

EmUsiyon 

Stabilitesi 1. 96.73t124 97.78±O.71 97.96iO.93' 97.65iO.86' 96.59±1.1sD 96.64±I.Iat' 

""""",.., 1. 94.63:tO.47 94.74±O.71 95.4J±026 94.88±0.34 9427±O.39 94.16±O.19 

a,b: Ayrll satartia ~ half ~ayan cteOeOOr birbil'lemden lar1I::h ~ (P<O.OS) 
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Tablo 2. Tavuk Eli Salamlanna Nt Bazl Mikrobiyolojik Muayeoe Bulgulan (109'0 kob'g) 

Uygulamalar OrtalamaSI 

Mikroorganlzma Gun Poifosfal T uz Azahma Cram 

F, 

T""am ,. 
mezof.ik 15. 

aerobik 30. 

60. 

1. 

Staph""""",",,- 15. 

M>:roccccus 30. 

60. 

1. 

Maya-Kill 15. 

30. 

60. 

1. 

Kolilorm 15. 

grubu 30. 

60. 

":Ureme gc5nilmedi 

F, A (0) B (10) 

4.5OiO.21 4.44±{).22 4.68±{).45 4.4O±O.17 

4.43iil29 4.S7iO.26 4.58iO.2B 4.49±O.17 

5.87iO.57 5.82iO.47 5.58±O.64 5.83±O.31 

6.09±0.46 S.99±O.37 625iO.49 6.05i0.16 

3.61±O.33 3.58±O.35 3.6OiO.33 3.64iO.40 

3.49±O.31 3.S2±O.64 3.06iO.W· 3.73tO.SS-

3.42iO.20 3.59iO.30 3.49±O.2S 3.54iO.42 

3.42iO.43 3.65±0.43 3.38iO.62 3.64iO.43 

··Ayrll satlrda de{Ji~ik hart ~yan degel'ler birbirlerinden farkh bulun~r (P<o.05) 
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C (20) 

4.29±O.2S 

4.46.±O.18 

6.05±0.59 

6.02±0.33 

3.67±O.46 

3.54iO.3J8b 

3.45iO.2S 

3.76±{).15 

0 (30) 

4.50±0.27 

4.69±0.39 

5.9O±O.47 

5.83±{).54 

3.47±O.39 

3.70±0.44a 

3.52±O.12 

3.38iO.40 



Tuz Drum Azallllnulj, Tllvuk Eli, Sillamhmnda Sodyum ... 

Tablo 3.Tavuk Eli SaIan'Wlna Nt 0uyusaI Muayene Bulgulan" 

IJygIJamaIar Ortalamasl 

GUn PoIi'osIal Tuz AzaItma Oranl (%) 

F, F, A (0) B(10) C (20) 0(30) 

1. 7.17±I .JOb 7.78±1 .14' · 7.92iO.81'" 7.72±1 .(i'jIkJ 7.19±1.41bc 7.06±1.49C 

Lezzet 15. 6.74±1.35 7.07±1.07 7.14UOS" 6.92±1.Q2ID 7.14±1.46 '1 6.42:t1.~ 

30. 7.5O:t.1.2fP 8. 13±O.92' 8.31±O.7g>1I 8.00±0 ..... 7.56±1 .1El'X 7.39±1.~ 

80. 6.99iO.94 b 7.50:10.731 7.83±0.5&I 7.:l9t<l.BO'> 7.08ill.92'< 6.69±0.9!)b 

1. 7.15±1.21b 8.18±0.92' 7.92iO.TfS 7.92±1.1J1 7.58±1 .4QID 725±1.2JO 

Tekstur 15. 7.38±1.40 7.43±1.15 7.82iO.~ 7. 17±1.2fP 7.78±1.1S' 6.86±I.scP 

30. 7.79f1.29" 8.3UO.7S1 8.2Sill.' 7"> 8.36iO.76" 7.81iO.9sb 7.78±1.48J 

80. 7.21±O.92'J 7.76±0.621 7.78iO.64' 7.64iO.sat' 7.5OifJ.TfS 7.03±1 .W 

1. 7.38±1.Q1b 7.96iO.96'I 7.69iO.89 7.89±O.91 7.72:tl .03 7.42±1.23 

G""'_ 15. 7.54±1.40 7.31±I.4S 7.44±1.17 7.11±1.56 7.78±1.33 7.36±I .S9 

30. 8.13iO.93 8.31iO.62 8.28iO.85 8.42±O.91 8.08ill.89 8.ll iO.85 

80. 7.43±O.62 7.56iO.69 7.53iO.61 7.47±O.70 7.64iO.59 7.33±O.71 

1. 7.63±1.Q8b 7.97to.99' 7.69±1.04 7.78±1.02 7.94±1.12 7.78±1.05 

Renk 15. 7.79f1 .56 7.8O.t:l .40 7.59±1 .39 7.86±1 .62 7.86±1 .53 7.86±1 .38 

30. 8.10i.0.89 821±t.Ot 8.00±0.88 8.31iO.98 8. 19fO.95 8.08±1 .00 

80. 7.65i.O.67 7.72iO.70 7.5O:t.O.61 7.75iO.69 7.81 iO.71 7.69iO.71 

1. 7.4liO.81 b 8.06±0.7~ 7.8810.66' 7.9OiO.83' 7.89t<l.87"> 7.46±O.8gb 

Genel 15. 7.46ft .11 7.4710.90 7.58±O.62 7.35±1.06 7.72:t1.02 7.21±1.08 

Begenl 30. 7.99ill.7'" 8.3710.59' 8.36iO.S9' 8.4010.61' 8.02±0.72" 7.941O.6d' 

80 . 7.58iO.64b 7.93±0.4S9 7.87iO.SJI 7.89±0.52' 7.78±O.GOI 7.5Ot<l.BO'> 

. to : En beQenilen 6ze~ik. 1: En be6enilmeyefl Ozellik 

"Aym sOtunda de{Ji!;ik harl ~ryan deOerier bifbirier'nden fatkll bukJ~tur (Pdl05) 
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Tartt,ma ve Sonu-;: 

Tavuk eti salamlannda luz orantntn azatbmaslna 
ba~h oIarak ortaya Ctkabilecek kalite probIemlerinin On­
lenmesinde sodylrn tripoIifosfatln klJlanllabilme im­
kantan va bu uygulamalann tavuk eli salamIanmn kim­
yasal, mikrobiyolojik ve duyusal kalitesine meydana 
getirdi{Ji ~~ikler incelendl. 

Tavuk eli salarrJanmn rutubeli 1. gOode %57.71· 
61.65, 60. gfrlde %60.60-61.89 araslnda saptarvm~Jr 
(Tabla 1). Tavuk eli salamlannda belir1enen rutubet 
miklar1an biryok a~!In'naclnm Barbut va MittaJ, 1992; 
Bishop va ark., 1993; BIoI.J<as ve Paneras, 1993; Ata­
sever va ark., 2000) bildirdiOi deOerierie uyumlu iken 
~illi ara~tlrmacllar (Baker ve Maurer, 1990; Park va 
ark., 1990; SOnmez, 1990; Akca, 1997) taraflndan bil· 
diriJen deQer1erden d~Ok bulunmU~lur. Rutubel mik­
lar1annda ortaya Clkan farkhllklar muhternelen Orelimde 
uygulanan formOlasyon ve i~lem larkhllklannm yam SHa 
OrunOn ambalajll velveya ambalajstz rTl.lhafaza edil­
mesinden kaynaklanabilir. 

Tavuk atl salamlannln tuz miktan 1. gOode 
%1.53-2.57, 60. gOode %1.n-2.29 araslnda tespit 
edilmi~lir (Tablo 1). NOO'Ulelerin tuz midar1annda uy­
gulanan IaklOrIen:fen luz azaJtma. oranlna gOre bUtQn 
dOnemierde g~r araslnda OnemIi fark lespit ada.. 
~r (P<O.01). Ortaya Clkan bu far1dlllk salam ha.. 
muMnnln bi~il'l'"Wldeki tuz oranmm kademeli oIarak 
azahllmasJYla 8C1klanabilir. Tavuk eti salan"i£a.nnln luz 
.... ktarlan ~ (1997) V8 Atasever V8 aJ1<. (2000) Ie 
BIookas V8 Panera. (1993) soolJllanyla uyum ~n­
dedir. Numunelerin luz miktarian TOrk Starxiartlan 
EnstitOsO (1992) 5aJam Standartlannda belirtilen 
kabul edilebilir smu"lar Ic;:erisiode bulunrTl.l~tur. 

Tavuk eli salamlannln pH de{}eri 1. gOnde 6.40-
6.51, 60. gCKlde 6.1 Ht34 araslnda saptanml~lr 
(Tablo 1). Hie edilen bulgular depolamanm ilk gOn­
lerde Akca (1997) ve Alasever ve ark. (2000)'nm bul­
gulanyla paralellik gOsleril1<en, ilerleyen dOnemlerde 
sOz konusu ara~ttnCllann de{Jerierinden yOksek bu­
lunmu~tur. Aynca numunelerin pH deOer1eri Turk Glda 
Kodeksi EI UrUnleri TebUOi (Resmi Gazele, 2000) ve 
TOrk Standartlan EnstitQsO (1992) Salam Stan­
dartlannda belirti\en kabut edilebilir StnH"iar M;:erislndedir. 

Tavuk eli salamlanntn su aktivitesi deQer1eri 1. 
gOnde 0.926-0.941, 60. guode 0.908-0.933 ataSlnda 
tespit edil~tir (Tablo 1). Tuz orant azak:hkca 1"lJ­

rrunelerin Bw deOer1erinin yOkseld~i gOrUlmektedir. 
Eide edilen bulgular depo!amantn ilk gOnierinde AkCa 
(1997) va Atasever va ark. (2000)'nln sonuctanyia. 
uyum ic;:indedir. 

Tavuk salamIannln emOlsiyon siabilitesi de-
0et1eri %95.72-98.29 araslnda lesp~ edil~lir (Tablo 
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1). Fosfal Ihlm eden numunelerin emulsiyon sla­
bilitesi ~rleri daha yOksek. bulun~tur (P<O.01). 
Tuz azaltma oranlna ba~1t oIarak emt11siyon stabililesi 
deOet1emcre azalmalar lesptt edil~tir. Bu sonuciar 
Kaya ve ark.'ntn (1989) bulgulanyia. paralellik an el­
mektedir. 

Tavuk eli salamlanntn randlmanlan % 94.11-
95.60 ataSlnda tespit edil~jr (Tabkl1). Fosfat ihlrva 
eden nuroonelet1e, luz orant azahllmaml~ konlrol gn.tbu 
~rin randlmanlan dOer gl1.lplara 0f8fl1a daha 
yOksek ~lkml~Jr. Ancak bu dUnJm islalistiki Slttdan 
Onem an etmem~tir (P><105). Salamlarda belirlenen 
randllnan oranlan bifQOk ara~llrmaclnln (Ensor ve ark., 
1987; Barbut va Mittal, 1992; Bishop va ark., 1993; 
Bloukas va Paneras, 1993; Alasever ve al1<., 2000) so­
nuclartyla uyum ieiOOedir. 

Mikrobiyolojik muayene bulguJanna gOre, lavuk eli 
salami nuroonelerinde uygulanan faklOrierden luz 
azahma oranlna gOre Staphykxoccus-Micrococcus 
mikroorganizma saYISlnda 15. gOnde gruplar arastnda 
Onenii lal1< meydana geI~tir (P<O.05). Aynca, 1. 
gOode loplam mezofilik aerobtk., 15. ve 30. gCtnlerde 
Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizma sa­
ytlanrda uygulamalar arBSlndaki interaksiyon &lemIi 
bulun~r (P<O.OS). BOlOn dOnemierde koIifonn 
grubu bakteri\erle maya-kOf uramesi lespit edit­
mem~ir. Tavuk eli salamlanntn Toplam mezofilik ae­
robik rrikroorganizma saYllannda eIde edilen bulgular 
bazl a~lJnnacllann (SOnmez, 1990; Akca, 1997; AIa­
sever va ark., 2000) sonUClany\a uyum icindedir. Ay­
nca batOn dOr'iernIefde elde edilen bulgular TOrk Gida 
Kodeksi EI Orunleri Tebli{li (Resmi Gazete, 2000) va 
TOrk SlandartJan EnslitOsO (1992) Salam Stan­
dartlannda belirtilen kabul edi\ebUir slnlrlar k;:erisindedir. 
Tavuk ell salamlannln Staphylococcus-Microco<X:US 
nikroof"ganizma saYllannda elde edilen bulgular bazl 
ara~tlrmacllann (Ak~, 1997; Atasever ve ark., 2000) 
sonuclanyla uyum ieindadir. Aynca billOn dOnemierde 
eIde edilen bulgular TOrk Glda Kodeksi EI UrOnlen 
Tebli~i (Resmi Gazele, 2000) va TOrk Standartlan Ens­
titOsO (1992) Salam Siandartlannda belirtilen kabul 
edi\ebiUr Slntrtar k;:erisindedir. 

Organolep(Jk muayene sonUClanna gOre uy­
gulanan laklOrierden tuz azanllmaslna baQIt oIarak 
batOn dOnemlerde lezzet ve lekstOr, 1., 30. ve 60. gUn­
lerda de genet beOenI duzeyinde gnJplar arasillda 
Onemi larkt,IIklar meydana gel~ir (P<O.05). Po­
lifosfal oramna gOre de nuroonelerin lezzet, tekstOr ve 
genel beQeni dOzeylerinde 1., 30. ve 60. gOnlerde, gO­
rOnOm va rank puanlannda isa 1. gUnde gruplar ara­
Slnda 0nemIi far1<llltk lespit edilmi~lir (P<O.05). 

Numunelerin lezzel puanlan 1. gOnde 6.72-8.11 . 
60. gOOOe 6.28-7.89 araslnda beUrlenmi~tjr (Tabla 3). 



Tu7. Oram Al.llltllm!.1. Tavuk Ell, Salamlannda Sodyum .•. 

Tuz azattma Ofammn artmaslna paralel oIarak tavuk 
eli saJamlanmn lezzel puanlannda be~rgin bir ~ 
meydana gelml$, sodyum lripolifoslal ihllva eden nu­
muneler elmeyenlere gOre daha yUksak lezzet puanl 
alml$lardlr. Elde edilen bu bulgular 4fe~li ara~­
Imnacllann (Madril ve Sofos. 1985; Sofos 
1985b; 1986; Allay 1998) yall~malannda aide ettikleri 
sonuc;:larta paralellik gOslennektedir. Numunelerdeki 
luz oranlnln azallilmaslyta lezzal puanlannda ortaya 
~Ikan c:ID$~On sodyum tripolifoslal kullamlmaslyla 60-
Iend9 Matlock ve ark (1984a,b), Madril va Solos 
(1985) va Terrell (1983) tarahndan cia ifade edilmi$tir. 

Tavuk atl saIaJ'liannln tekstOr puanlan 1. gOode 
6.44-8.30, 60. gOnde 6.~.OO araslnda lespit OOil­
~ir (Tabla 3). Tuz oranlnln azalmasl numunelerin 
lekstDr puanlannl oIumsuz y6nde etkilem~r. En yOk­
sek puanlar luz oranl azaltllmayan mmunelere (kont­
rol) varil~tir. BUtOn dOnemlerde sodyum tripolifosfal 
ihtiva eden numunelerin etmeyenlere gOre daha yOk­
sek lekslOr puanl akhldan lespit ~r. SorlI.Jt;mr 
Allay'ln (1998) bulgulanyfa benzerfik gOstermektedir, 
Terrell (1983), IuZ oram ~riJj~ et Or\.nlerirde fos· 
lal kullanlmlnln teksttirO ohJrnu yOnde etkiled~ be­
lirtmi$tir. Fosfallann et OrOnlerinde lekstOrO OnemIi 01-
0Jde iyile~lirdi~i Hargel ve ark (1980) ile Anjeneyulu 
ve ark. (1989) larahndan cia bildirilm~lir. 

GOrOnOm y6nOnden yapllan duyusal de­
~erlendinne sonuc;:lanna gOre 1. gOnde 6.n-8.' 1, 60. 
gOode 7.28-7.89 araslnda belirlen~lir (Tat*> 3). Sod­
yum t~iloslat uygulamaslnln gOrOnOm puanlanm 
oIumlu yOnde elkiledigi ve bu durumun 1. gOode 
Onem an ettiQi (Pdl01) tespit edilmi$lir. Eide edilen 
bulgular Solos (1983b) va Ahay 'In (1998) bUgulanyfa 
paralellik arz etmektedir. 

Numunelerin renk puanlan 1. gOode 7.50-8.39, 
60. gOnde 7.33-8.00 araslnda tespit edilmi$lir (Tabla 
3). Uygulanan faktOr1erden sodyum tripolilosfal ora­
nina gOre 1. gOnde numunelerin rank puanlannda 
gruplar araslnda Onemli fark meydana gel~ir 
(P<O.05) Bu d6nemcfe sodyum Ir1>o<fosfat ihtiva eden 
numune4ere daha yOksek puan v~lir. Eide edilen 
bulgular Allay (1998) \Ie Sofos'un (1983b) som .. ;tanyfa 
uyum iCindedir. Sofos (1983b) bu dururTlm nu­
muneIe~ tuz Of'aIllnln azaJtllmaslnln bir sonucu o&a­
rak Oriinde meydana gefen err<iIsiyoo kayblndan kay· 
naklandlglnl ileri sO/TT'lO$tOr. Benzer ~r Sofos 
(1986) He Madril ve Sofos (1985) tarallndan cia ifade 
OOilm~lir. Buna ka~lhk Lamkey lIS ark. (1986) farkll 
tuz-foslat kan$lrnannm OrOnOn rengl Ozerinde her­
hangi bir etkiye sahip oImadlglnl beUrt~tir. 

Tavuk eli saJarnanm gene! begieni dOzey; 1. 
gOnde 7.01-8,20, 60, gOnde 7.22-8.05 araslnda tespi1 
edilmi$tir (Tabla 3). Tuz azahma oram artllklya nu-
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mooelerin genet begani dOzeyIerinin ~O, sodyum 
tripolifosfat ilavesilin ise gene! be{Jeni dOzeyini artlrdlrJl 
belinervni$lir. BOtOn duyusal Ozellikler gOz OnOne alln­
dlOlnda, tuz oranlnln azahilmaslnln urunlil duyusaI 
Ozelliklerinl oIumsuz yOnde bir atkisinin oImadlgl Po­
ullanne ve TerreU (1983) ile Seman va ark. (1980) ta­
raflndan ~eri sOrOlmO$tOr. Buna ka~lhk, bazl ara~-
11nTl8Cllar (Madril lIS Solos 1985, Sofos 1985, May 
1998) luz oranl azaIIllml~ erriJlsiyon tipi et Oni1Jerinin 
panelisller laraflndan daha az be{leni buldugunu va 
OrOne poIifosfal ilavasinin begeni dOzeyini artlrdlgml 
Hade et~lerdir. 

Sonuyta, numunelerde tuz oranlmn azaltllmasmm 
OrOnOn emOlsiyon stabilitesi dl$lnda liziksel, kimyasal 
ve mikroblyolojik kalilesinde Onemli olumsuz bir etki 
gOslermedlOi, buna kal"$lhk duyusal Ozelliklerinde 
6nemli kalite problemJerini ortaya ylkardlrJl sap­
tarYnl$tlr. Bu oIumsuzluklann sodyum t~lifosfal kul­
lammiyla 6nlencliOi g6z1ernlen~lir. Bu uygulamalann 
OrOnfx1 kimyasal lIS mikrobiyolojik kalitesine olumsuz 
bir elkisinin oImamasl gOz Onene allnlrsa, tuz mik­
tanmn belirfi 6IcUde aza1Ilrnaslyia tuz oranl d~Ok et 
orOnO taIep eden tOketici g~nnln at orOnlerinden 
yararianmaJan mfmklil oIacaktlr. 
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