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FARKLI TUZ ve FOSFAT SEVIYELERININ DONDURULMUS YUMURTACI
TAVUK ETLERININ EMULSIYON OZELLIKLERI UZERINE ETKiISI

Seher Kaya! Ramazan Gokee! Hisn Yusuf Gokalp!

The Effect of Different Salt and Phosphate Levels of Frozen Hen Meats on
Emulsion Characteristics

Summary: In this research, meat samples have been taken from breast and thigh parts of old hen carcasses. Samp-
les have been frozen at -25+1°C and stored at -18 °C for 2 months. Three different types of meat; breast meat, thigh
meat and their mixture of 1:1 ratio were used as materials. Prepared emulsions were studied that the effect of 3 salt
levels (1%, 1,5%, 2,5%), 2 phosphate levels (0.25% and 0.50%) on emulsion capacities (EC) and on emulsion sta-
bilities (ES) of these samples. Frozen breast meat had also higher EC and ES values than thigh meat and mixed
meat. Emulsions that prepared with the frozen thigh meat were broken during the heating process. According to the
salt levels 2.5% salt level gave the highest EC and ES values in all treatments. In the frozen breast and mixed meat
samples, the 0.5% phosphate added emulsions gave the highest ES values. According to statistically significant level
it was concluded that different phosphate levels has not effected EC.

Key words: Emulsion, Chicken meat, Emulsion capacity, Emulsion stability

Ozet: Caligmada, yumurtadan kesilmis yasl tavuk karkaslarinin but ve gdgus bélgelerinden alinan etlerin 25+1°C'de
dondurulup, -18 °C'de 2 ay depolanmasindan sonra but ve gogus efleri ile bu etlerden 1:1 oraninda hazirlanan pagal
et materyal olarak kullanimistir. Hazirlanan emdisiyonlarda tuzun (NaCl) Gg farkh seviyesi (%1, %1.5, %2.5) ve po-
tasyum fosfatin (K2HPO4) iki farkli seviyesinin { %0.25 ve %0.50) emulsiyon kapasitesi (EK) ve emulsiyon stabilitesi
(ES) Gzerine etkileri model sistemde incelenmistir. Dondurulmug gogls etlerinin EK ve ES degerleri, dondurulmus but
ve pagal etlere gore genelde daha ylksek saptanmigtir. Dondurulmus but etlerinden hazirlanan tim emdlsiyonlarin
isitma iglemi sirasinda kinldigi belirlenmigtir. Tuz seviyelerine gore bitin muamelelerde en yiiksek EK ve ES degeri
%2.5 tuz seviyesinde tespit edilmistir. Dondurulmus gogls ve pagal etlerinde en ylksek ES degeri %0.50 fosfat ila-
vesinde belirlenmigtir. Farkl fosfat ilavelerinin EK degerleri Gizerindeki etkisi istatistiki olarak dnemsiz bulunmustur.

Anahtar kelimeler: Emulsiyon, Tavuk eti, Emiilsiyon kapasitesi, Emiilsiyon stabilitesi

tirmek ve hem de taze tiiketim agisindan elverisli ol-
mayan yash yumurtact tavuk etlerinin  de-
gerlendirilmesini saglamak amaciyla bu konularda
gesitli arastirmalar yapilmaktadir (Turgut ve ark.,
1981; Karakaya, 1990; Zorba, 1990; Karakaya ve
Bayrak, 1997, Kaya, 1997; Kaya ve ark., 1998).

Sosis, salam gibi et emulsiyonlarinin olus-
turulmasinda hazirlanan karigimin et proteinlerinin
Ozellikleri yaninda, pH'si, sicakligi, kutter hizi ile

Giris

Hayvansal protein kaynaklari beslenmede ol-
dukga 6nemli bir yere sahiptir. Bundan dolay! hay-
vansal protein kaynaklarindan maksimum dizeyde
faydalanabilmek ve bu kaynaklan daha kaliteli ve
ekonomik olarak degerlendirebilmek igin birtakim
yontemlerin kullaniimasi gereklidir. '

Emulsifiye et Grinlerinden olan salam ve sosis
tum dinyada yaygin olarak Uretiimekte ve td-
ketimektedir. Ulkemizde de sosyo-ekonomik ya-
pida ve beslenme aligkanliklarindaki degisim bu tip
Urinlere talebi arttirmaktadir. Ancak, Ulkemizde
farkli gelir seviyelerindeki insanlara kaliteli, stan-
dard, ucuz ve degisik bilesimlerdeki sosis ve salam
gibi Grlnler yeterince sunulamamaktadir. Son yil-
larda, hem bu sorunlara belirli digide ¢6zim ge-

ilave edilen yagin ¢esidi, ilave hizi, sicakig ve katk
maddeleri blytk 6nem tagimaktadir. lyi bir emal-
siyon i¢in tum bu parametrelerin optimizasyonu ge-
rekmektedir (Webb ve ark., 1970; Haque ve Kin-
sella,1989; Karakaya,1990; Zorba,1990; Gokalp ve
ark., 1994; Karakaya, 1996; Kaya, 1997).

Et emtlsiyonlarninin fonksiyonel kalite kriterleri
olarak emulsiyon kapasitesi (EK), emuisiyon sta-
bilitesi (ES), emulsiyon viskozitesi (EV), emdl-
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siyonun jel kuvveti, emdlsiyon yogunlugu, emdul-
siyonun mikroskobik gérinimu siralanabilmektedir
(Gokalp ve ark., 1994; Zorba, 1995). Bu kalite kri-
terlerinin, ¢esitli emulsiyonlarda belirlenebilmesi
amaclyla hammadde, zaman ve emek tasarrufu
saglayan Laboratuvar Tipi Model Sistem De-
nemeleri gelistiriimigtir. Bu model sistemler, sayilan
avantajlarina ilaveten, pratik ile uyumiu sonuglar da
vermesi nedeniyle arastiricilar tarafindan cesitli
emulsiyon arastirmalarinda yaygin olarak kul-
laniimaktadir (Karakaya, 1990; Zorba, 1990; Ka-
rakaya ve Bayrak 1997, Kaya, 1997).

Bazi arastiricilar model sistemlerle yaptiklan
caligmalarda farkh tir hayvan etlerinin ve sa-
katatlarin emilsiyon ozelliklerini tespit etmislerdir
(Gaska ve Regenstein,1982; Lyon ve ark., 1983;
Barbut ve Mittal, 1989; Karakaya,1990; 1996; Ka-
rakaya ve Bayrak, 1997). Lesiow ve Skrabka
(1984) ve Karakaya (1990) tavuk etinin EK ve ES
degerlerini, sigir etine goére daha diglk olarak be-
liremiglerdir. Smolinska ve ark. (1988), tavuk
gogus ve but etlerinin EK degerleri arasinda 6nemli
fark belirleyememiglerdir. Buna karsin; Lyon ve ark.
(1984), tavuk gogus etlerinin EK degerlerini, but et-
lerine gore daha ylksek olarak tespit etmislerdir.

Et emulsiyon Grinlerine ilave edilen fosfatlarin
emllsiyon ozellikleri Gzerinde énemli etkileri bu-
lunmaktadir. Emulsiyon teknolojisinde ortam
pH'sini yukseltmek ve bu sekilde EK'ni ve su tutma
kapasitesini artirmak amaciyla bazik fosfatlar kul-
laniimaktadir, Emdisiyon dzellikleri Gizerinde en iyi
etkiyi %0.50 oraninda ilave ediimek suretiyle
K2HPO4'un sagladigi bildiriimektedir. (Gokalp ve
ark., 1994; Kaya, 1997; Kaya ve ark., 1998).

Barbut ve Mittal (1989), tuzu azaltilmig emul-
siyonlarin reolojik 6zelliklerini dizeltmek amaciyla
emulsiyonlara fosfat ilave etmiglerdir. Aragtirmada,
%2.5 NaCl ilave edilmis sosislerin kabul edi-
lebilirligi ile %1.25 NaCl ve %0.13 tripotasyum fos-
fat ilave edilmis sosislerin kabul edilebilirliginin ayni
oldugu tespit edilmistir. '

Zorba ve ark. (1993a,b) fosfat ve tuz ilavesinin
dondurulmus si1§ir etlerinin emdlsiyon o6zellikleri
Uzerine etkilerini incelemislerdir. Bu arastirmalarda,
donduruimus etlerde ES degerinin %3 tuz ve
%0.75 fosfat seviyesinde, buna karsin EK de-
gerinin %2.5 tuz ve %0.75 fosfat seviyesinde ve
EV degerinin %2.5 tuz ve %0.50 fosfat seviyesinde
en yuksek degere sahip oldugu belirlenmistir.

Dondurulmus etlerin emiilsiyon 6zelliklerinin
¢aligiimasi teknolojik bakimdan buyik 6nem arz et-
mektedir. Grabowska ve Skorski (1974) baliktan
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izole edilen proteinlerin, Kijowski ve Niewiarowicz
(1978) pilic gogus kaslarindan izole edilen myo-
fibriller proteinlerin -18 °C'de depolanmasi sonucu
olusturulan emdlsiyonlarda, taze érneklere gore EK
ve ES'nin distigunt saptamiglardir.

Lesiow ve Skrabka (1988), -18 °C ve -2 °C'de
depolanan &rdek gogls kasinin emulsiyon o6zel-
liklerini inceledikleri arastirmalarinda, her iki sicaklik
derecesinde de oOrdek go6gus kasimin myofibriller
proteinlerin EK ve ES degerlerinin, taze érneklere
gére azaldigini tespit etmiglerdir. Arastiricilar, bu
olaylarin protein denatirasyonu ile ilgili eldugunu
ileri srmuslerdir.

Zorba (1990), dondurulmus sigir etlerinin, taze
etlere gore EK'nin arthgini, buna karsilik ES'nin ve
EV'nin dugtGguna belirlemigtir.

Calismada, yumurtadan kesilmis yash tavuk
karkaslarinin gégis, but ve bunlardan 1:1 oraninda
hazirlanan pagal etlerin -25+1°C'de dondurmay mu-
teakip -18 °C'de 2 ay depolandiktan sonra farkl fos-
fat ve tuz ilavesi ile olusturulan emdlsiyonlarin ge-
sitli 6zellikleri belirlenmistir.

Materyal ve Metot

Arastirmada, 1.5-2 yaslarinda yumurtadan ke-
silmis yumurtaci tavuk etleri kullaniimigtir. Tavuklar
bizzat tarafimizdan kesilerek gogus ve but ki-
simlarina aynlmis ve sonra kemiklerinden ayrilan
gégus ve but etleri derileriyle beraber ayn ayn
kiyma makinasinin 3 mm'lik aynasi kullanilarak
kiyma haline getirilmistir. Homojen bir karigim elde
etmek igin bu kiymalar ve kiymalardan 1:1 oraninda
hazirlanan pagal et mutfak tipi robotta 20 dk sureyle
karnistinimigtir. Polietilen torbalara 100'er g'lik par-
galar halinde yerlestirilen érnekler, -25+1°C'deki
derin dondurucuda dondurulmugtur. Dondurucuda -
18 °C'de 2 ay depolanan 6rnekler, buzdolabi gart-
larinda (442 °C ) ¢6zUndirilerek denemelere alin-
migtir,

Arastirmada kullanilan misir6zi yag: 5'er IU'lik
tenekeler halinde piyasadan temin edilmis ve ana-
lizler boyunca laboratuvar sartlarinda muhafaza
edilmistir. Analizlerde analitik derecede saf kim-
yasal maddelerle caligiimigtir,

Denemelerde dondurulmus goégus, but ve
pacal etlerine 3 farkli NaCl ilavesinin (%1, %1.5,
%2.5) ve 2 farkh K2HPO4 ilavesinin (%0.25 ve
%0.50) etkileri arastinimigtir. EK ve ES degerleri 3
tekerrUrlG olarak olgUlmugtir.
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Etlerde Kurumadde, Protein, Yag Miktan ve
pH Degerlerinin Belirlenmesi : Arastirmada kul-
lanilan etlerin kurumadde, protein ve yagd oranlan
ile pH degerleri Gékalp ve ark. (1993)'nin belirtigi
yontemlere goére tespit edilmistir.

Emulsiyon Kapasitesinin (EK) Belirlenmesi :
Numunelerde EK, Ockerman (1985)'in belirttigi ve
Zorba ve ark. (1993a) tarafindan modifiye edilen
model sistem kullanilarak tespit edilmistir. EK ta-
yininde son noktanin belirlenmesi Webb ve ark.
(1970) tarafindan gelistirilen elektriksel iletkenlik &1-
cumu (ohm-metre) ile yapilmigtir. Bu amagla 25 g
ornek alinip Gzerine 100 ml tuz-fosfat c¢ozeltisi
ilave edildikten sonra Waring blender jarinda 3 dk
yuksek hizda kanstinlmigtir. Elde edilen homojen
kangiminin 12,5 g Waring blender jarnna ak-
taniimigtir. Daha sonra, bu karigimin Uzerine 37.5
ml tuz-fosfat gozeltisi ve 50 ml misirdzi yag: ilave
edildikten sonra kangim tekrar 1 dk kangtiriimigtir.
Ozel olarak hazirlanan elektrot dizenegi waring
blender jarina daldinidiktan sonra hizli devirde
emdlsifikasyon iglemine baglanmigtir.  Emil-
sifikasyon sirasinda, 6zel ¢ift cidarl buretten 0.6-
0.8 ml/sn akis hizinda misirdzu yag: ilave edilmistir.
Sisteme bagh ohm-metrede elektrik iletkenliginin
disip direncin arttigi anda emulsiyonun kirilarak iki
faza aynidigi goézlenmistir. Grafikte de ani bir di-
slstin gozlendigi bu noktada, yag ilavesi dur-
durulmustur. Buretten ilave edilen yad ve bas-
langigta ilave edilen yad miktar, harcanan toplam
yag miktan olarak alinmistir. EK, 1 g protein igin
harcanan toplam ml yag olarak hesaplanmigtir.

Emdilsiyon Stabilitesinin (ES) Belirlenmesi :
Numunelerde ES tayini, Inklaar ve Fortuin (1969)
ve Ockerman (1985) tarafindan belittilen yon-
temlerin, Zorba ve ark. (1993b) tarafindan modifiye
edilmis sekli uygulanarak yapilmigtir. ES tayininde,
EK tayininde oldugu gibi érnek hazirlanmis ve har-
canan toplam yagd miktari 80 ml olacak sekilde 6zel
buret yardimiyla 0.6-0.8 ml/sn hizla ilave edilmigtir.

Elde edilen emilsiyondan dereceli cam tip-
lere 10'ar g tartiimigtir. Ornekler 80 °C'lik su ban-
yosunda 30 dk sicaklik muamelesine tabi tutularak

bu sire igerisinde taplerde su ve yag ayriimasinin
olup olmadigi gézlenmistir. Ayrilan su ve yag mik-
tarinin tam olarak belirlenebilmesi igin tipler 2000
devir/dk hizda 15 dk santriflje edildikten sonra
tipte bulunan emdulsiyonun ust kisminda toplanan
yag miktar (ml) ve alt kisimda toplanan su miktari
(ml) élgtlmustar. Bu degerlerden, emulsiyondan ay-
rlan su miktan (ES4), aynlan yag miktan (ES,) ve

ES asagidaki gibi hesaplanmistir.

ES4 (%)= Emllsiyondan ayrilan su miktan (ml)
x 10

ES, (%)= Emulsiyondan aynlan yag miktan
(ml) x d x 10 (misirdzi yagdi igin d: 0.91 g/ml)
ES (%)= 100- (ES{ + ES))

Istatistiki Analizler : Elde edilen veriler, deneme
desenine gore hazirlanan tablolar halinde Pa-
mukkale Universitesi'nde Mstatc paket programi
kullanilarak varyans analizine tabi tutulmustur.
Onemli ¢ikan varyasyon kaynaklarinin ortalamalari
Duncan ¢oklu karsilagtirma testiyle kargilastinimistir.
Istatistiki analiz sonuglan tablolar halinde &zet-
lendikten sonra tartigiimistir.

Bulgular ve Tartisma

Analitik Sonuglar : Aragtirma materyali olarak
kullanilan dondurularak depolanmis et gesitlerine ait
kurumadde, protein, yag miktarlarn ve pH degerleri
Tablo 1'de verilmistir.

Calismada gd6gus etinin, but etine gdére daha
dustk kurumadde ve yag oranina sahip oldugu be-
lirlenmigtir. Buna karsilik goégus etinin protein orani,
but etine gére dnemli duzeyde ylksektir. Pagalda
ise, kurumadde, protein ve yagd orani beklenildigi
gibi but ve gogus eti degerleri arasinda bu-
lunmustur. Aragtirmada gogus etinin pH'si 6.04, but
etinin 6.34 ve pagalinki bu iki deger arasinda, 6.14
olarak belirlenmistir,

Emdlsiyon Kapasitesi (EK) : Gogus, but ve

Tablo 1. Aragtirmada Kullanilan Et Cesitlerine Ait Kurumadde, Protein, Yag Miktarlari ve pH Degerleri

Et Cesidi Kurumadde Protein Yag pH
Miktari (%) Miktan(%) Miktar(%) Degeri
Gogus eti (G) 33.55 20.39 9.50 6.04
But eti (B) 38.50 | 16.50 20.80 6.34
Pagal et (P) 36.02 18.90 15.50 6.14
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Tablo 2. Gogus, But ve Pacal Etlerinde Farkli Fosfat ve Tuz Seviyelerinde Saptanan Emilsiyon Kapasitesi (EK) De-
gerleri (ml yag/g protein)

Tuz Fosfat Emilsiyon Kapasitesi (ml yag /g protein)
Et Seviyesi Seviyesi Tekerrlrler
Cesidi (%) (%) 1 2 3 Ortalamalar
Fosfatsiz 211.9 225.2 219.1 218.7
G 1 0.25 213.4 221.9 220.8 218.7 221.8
O 0.50 237.4 221.9 225.2 228.1
G Fosfatsiz | 233.7 2329 2422 236.2
U 1.5 0.25 234.3 213.7 223.6 223.8 2346 | 2325
S 0.50 256.5 213.8 261.6 243.9
Fosfatsiz 244.0 2141 256.6 238.2
25 0.25 247.9 234.7 232.4 238.3 2411
0.50 255.4 240.8 244.0 246.7
Fosfatsiz 157.8 126.8 143.6 142.7
1 0.25 148.1 137.8 126.5 137.4 141.5
B 0.50 133.5 163.8 135.7 1443
U Fosfatsiz | 150.2 146.8 130.1 142.3
£ 1.5 0.25 139.5 141.1 129.7 136.7 148.7 159.1
0.50 149.5 173.8 178.2 167.1
Fosfatsiz 148.6 223.7 192.4 188.2
2.5 0.25 136.4 182.3 159.0 159.2 187.1
0.50 232.2 201.0 208.6 213.9
Fosfatsiz 250.5 146.7 189.2 195.4
P 1 0.25 231.8 183.3 204.9 206.6 201.2
A 0.50 215.7 182.5 206.5 201.5
G Fosfatsiz 228.9 169.1 228.1 208.7
A 1.5 0.25 237.3 165.7 234.4 212.4 211.2 218.1
L 0.50 239.1 154.8 243.8 212.5
Fosfatsiz 227.4 269.7 226.7 241.2
2.5 0.25 221.4 264.1 226.4 2373 241.9
0.50 243.3 262.8 247.4 247.4

Tablo 3. Et Gesidinin, Fosfat ve Tuz Seviyelerinin Emilsiyon Kapasitesi (EK) Uzerindeki Etkilerine Ait Varyans Analiz

Sonuglari

Varyans Kaynaklan Serbestlik Dereceleri

Kareler Ortalamasi

F Degeri

Et Cesidi (EC)

Tuz Seviyesi (TS)
Fosfat Seviyesi (FS)
ECxTS

ECx FS

TS x FS
ECxTSxFS

Hata

gmatshmmm

40865.195
8882.835
1597.300
725.823
486.343
252.420
163.085
558.703

73.1429""
15,8990
2.8589
1.2991
0.8705
0.4518
0.2919

**; p<0.01 seviyesinde onemli
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pagal etlerinde farkli fosfat ve tuz seviyelerinde
saptanan emilsiyon kapasitesi (EK) degerleri,
Tablo 2'de gdsteriimektedir.

Duncan goklu kargilagtirma test sonuglanna
gbre but etinin EK deQeri, g63lus ve pacgal et-
lerininkine gore istalistiki olarak énemli dizeyde
(p<0.01) farkh oldugu belirlenmigtir. Gogls etinin
EK degeri, pagal etlerininkine gore daha ylksek
belirenmig, buna ragmen bu fark istatistiki olarak
onemli bulunmamistir (Tablo 4), Tablo 2'de go-
rdldiigt gibi but etinin EK dederi, gégus ve pacal
etlerininkine gbre daha disik tespit edilmigtir.
Lyon ve ark. (1984) tavuk etlerinin emulsiyon 6zel-
likleriyle ilgili galigmalarinda gogus etlerinin EK de-
gerini, but etlerininkine goére daha ylksek be-
lirlemiglerdir. Fakat bu farki istatistiki olarak onemli
bulmamuglardir. Aragtirmacilar bunu gégus etlerinin
tuzlu suda ¢ozlnen protein miktarinin, but etlerine
goére daha yuksek olmasiyla agiklamiglardir. Smo-
linska ve ark. (1988) yaptiklar aragtirmada gogus
etlerinin protein ekstrakte edebilme yetenegini, su
ve yaJ baglama kapasitesini, but etlerine gobre
daha yuksek belirlemiglerdir. Lyon ve ark. (1983)
dondurulma islemi sonunda tavuk but etlerinin EK
degerlerinin istatistiki olarak énemli derecede dus-
t0g0 ve ortamdaki serbest su ve yagd miktarlannda
da istatistiki olarak onemli derecede artig oldugunu
tespit etmiglerdir.

Calismada but etlerinden hazirlanan tim
emdlsiyonlarin isitma iglemi sirasinda kinldigi ve
stabil emilsiyonlar elde edilemedigi tespit edil-
migtir. Bundan dolayr gégus etinin EK degerinin,
but etine gore daha yliksek olmasi ; gbgus et-
lerinin, but etlerine gbre toplam protein ve tuziu
suda ¢ozunen protein miktarinin daha yiiksek olu-
suyla ve dondurulma islemi sirasinda tavuk but
proteinlerinin daha fazla pargalanmaya, bozulmaya
ugradifr kabul edilerek agiklanabilir.

Duncan test sonuclarina gére; EK degerleri
bakimindan %1 ve %1.5 tuz seviyeleri arasinda is-
tatistiki olarak onemli fark belilenemezken, %2.5
tuz ilavesiyle EK degerinin istatistiki olarak énemli
dizeyde arttidi tespit edilmigtir (Tablo 4). Arasg-
tirmada EK degerinin tuz seviyesindeki artig ile
yukseldigi belirlenmigtir. Tuz seviyesindeki artis ile
EK degerinin ylkselmesi; tuzlu suda ¢b6zunebilen
proteinlerin kivnmlarninin agiimasini sadlamasi ve
bbylece bu proteinlerin yagi emulsifiye edebilme
kapasitesini arttirmasi ile agiklanabilmektedir (He-
inevetter et al., 1987).

Tablo 2'ye bakildiginda %0.50 fosfat ilaveli et-
lerin EK degerleri, fosfatsiz ve %0.25 fosfat ilave

edilmise gbére daha ylksek gorlimektedir. Buna
karsilk EK degerleri bakimindan farkh fosfat ila-
veleri istatistiki olarak onemsiz bulunmustur. Zorba
ve ark. (1993a) kirmizi etlerin emulsiyon Ozel-
likleriyle ilgili galismalarinda iki farkh fosfat oraninin
(%0.50 ve %0.75) etkisini aragtirmiglar ve fosfat
orani arttikga EK'nin ylkseldigini belirlemiglerdir.
Arastiricilar, fosfat oranindaki artiga karsilik EK'nin
artmasinda pH'nin da énemli bir etken oldugunu ve
izoelektriki noktadan uzaklagildikga EK'nmin yik-
seldigini saptamiglardir.

Gogus, but ve pagal etlerinden hazirlanan
emulsiyonlarda, %2.5 tuz ve %0.50 fosfat ila-
vesinde en yliksek EK degerleri elde edilmistir.

Tablo 4. Emillsiyon Kapasitesi (EK) Uzerinde Farkli Et
Gesitlerinin ve Tuz Seviyelerinin Etkilerine Ait
Duncan Goklu Kargilagtirma Test Sonuglar

Muamele N Sonuglar

Et Cesidi 3 Gogls 232.556 a
But ©159.137 b
Pacal 218.159 a

Tuz Seviyesi (%) | 3 1.0 188.204 ¢
1.5 198.237 ¢
25 223411d
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Farkli harfler p<0.01 dizeyinde farkli oldugunu gos-
termektedir.

Emulsiyon Stabilitesi (ES) :

Arastirmada, gégus etlerinin diger et gesitlerine
gobre en iyi ES dederine sahip oldugu saptanmigtir.
But etlerinden hazirlanan tim emdlsiyonlarin isitma
islemi sirasinda kinldigi ve sonugta stabil olmayan
emlsiyonlann olugtugu tespit edilmigtir. Gogls, but
ve pagal etlerine iki farkli seviyede fosfat ve 3 farkli
tuz ilavesinin ES (zerine etkisi Tablo 5'de gos-
terilmektedir.

Lyon ve ark. (1983), ES degeri uzerinde etin
yag oraninin ve pH’'sinin énemli etken oldugunu ve
bzellikle yiiksek yag orani, disik pH degeri ve su/
protein oraninin yilkksek olmasinin ES'yi olumsuz et-
kiledigini ifade etmiglerdir. Ayni aragtirmacilar, don-
durulma iglemi sonunda tavuk but etlerinin daha az
su ve yad bagladiklanni belirlemiglerdir. But et-
lerinden hazirlanan tim emilsiyonlarin isitma iglemi
sirasinda kinlmasi; donduruima islemi sonunda but
etlerinin daha az su ve yag baglamasiyla ve Tablo
5'de gorlldiugu gibi but etinin EK degerlerinin digik
olmasiyla agiklanabilir. Arastirmada gogus etinin pH
degeri, ya§ ve su/protein orani pagal etine gére
daha disuk belilenmigtir. Bu nedenle gégus etinin,
pagal etine gére daha ylksek ES degerine sahip ol-
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Tablo 5. Gégis, But ve Pagal Etlerinin Emisiyon Stabilitesi Uzerine Farkl Fosfat ve Tuz Seviyelerinin Etkisi

Tuz Fostat ES (%) Oranlan
Et Seviyesi Seviyesi Tekerrrler
Cesidi (%) (%) 1 2 3 Ortalamalar
Fosfatsiz 56.0 571 53.1 55.4
1 0.25 54.0 Kirildi 58.1 56.0 57.6
G 0.50 65.0 Kinldi 58.1 61.5
0 Fosfatsiz | 58 58.0 55.1 57.0
G 1.5 0.25 59 Kirildy 59.0 59.0 58.4 58.4
U 0.50 56.1 64.1 58.1 59.4
S Fosfatsiz | 57.0 57.0 58.1 57.4
25 0.25 62.0 57.1 53.0 57.4 59.3
0.50 61.0 60.0 68.1 63.0
Fosfatsiz Kinidi Kirildi Kinldi Kinild
1 0.25 Kinldi Kinlch Kinldi Kirildi
0.50 Kinidi Kinld Kinldi Kinldi
B Fosfatsiz Kirildi Kinldi Kinld Kirlch
U 1.5 0.25 Kirildi Kinildi Kinldi Kirldi
T 0.50 Kinldi Kinld Kinldi Kinldh
Fosfatsiz Kinidi Kinidi Kinildh Kirldi
2.5 0.25 Kinldi Kinidi Kirildi Kirildi
0.50 Kinidi Kinlds Kinildi Kinldi
Fosfatsiz 56.1 Kirldh 53.1 54.6
1 0.25 59.1 Kinldi 36.6 47.8 51.3
p 0.50 55.2 Kinld 48.1 51.6
A Fosfatsiz 49.2 Kinldi 51.2 50.2
C 1.5 0.25 56.5 Kirildh 51.2 53.8 52.9 52.4
A 0.50 56.6 Kinildi 52.6 54,6
L Fosfatsiz 55.1 Kinid 55.6 55.3
25 0.25 54.6 Kirild 38.0 46.3 53.0
0.50 61.1 Kinldi 53.6 57.3

masi gogls etinin su/protein oraninin ve ya'g mik-
tarinin, pagal etine gére daha disglk oluguyla izah
edilebilir.

Tablo 5'ten de gorildigu gibi gogus ve pagal
etlerinin ES oranlaninin tuzlu suda g¢ézinen myo-
fibriler proteinlerin ¢bézUnurlGganin artmasi ne-
deniyle yUkseldigi belirlenmistir. Bu etlerde en yik-
sek ES degeri %2.5 tuz ilavesinde tespit edilmigtir.

Aragtirmada pagal etlerden hazirlanan emul-
siyonlara %0.25 fosfat ilave edildiginde ES'nin
kontrole (fosfatsiz) gore genelde azaldigi ve %0.50
fosfat ilave edildiginde ise kontrole gore arttigi be-
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lirenmistir.* Buna karsilik, gogus etlerinden ha-
zirlanan emilsiyonlarin ES'nin fosfat ilavesiyle art-
tig) saptanmigtir. Pacgal ve gogus etlerinden ha-
zirlanan emiilsiyonlar en yiksek ES degerini %2.5
tuz ve %0.50 fosfat ilavesinde géstermiglerdir.

Genel Sonug ve Oneriler :

Arastirmada, but etlerinin EK ve ES degerleri,
gogus ve pacgal etlerine gbére daha dusik be-
lirlenmistir. Gogis etlerinin EK degerleri, pagal et-
lerinkine gbre daha ylksek olmakla beraber bu fark
istatistiki olarak énemli bulunmamigtir, Gogus et-
lerinin ES degeri, but ve pacal etlerinkine gore
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daha ylksek saptanmigtir. Ayni sekilde but et-
lerinden hazirlanan tim emdlsiyonlann isitma ig-
lemi sirasinda kirldigi da belirlenmistir. Farkli fosfat
ilavelerinin EK degerleri Gzerindeki etkisi istatistiki
olarak onemsiz bulunmustur, Ancak ES (zerine
%0.50 fosfat ilavesinin arttirici etkisi olmasindan
dolayl emulsiyonlara bu seviyede fosfat ilavesi ya-
pilabilir. Gégus, but ve pagal etlerde en yiksek EK
ve ES degerleri %2.5 tuz ve %0.50 fosfat ila-
vesinde saptanmigtir.

Aragtirma sonuglarina godre; sosis ve salam
uretiminde dondurulmus gogus etinin veya gogus
eti, but etine gére daha fazla olmak sartiyla pacal
etin kullanilmasi onerilebilir. Dondurulmug but et-
lerinden hazirlanan tim emdlsiyonlann isitma is-
lemi sirasinda kirilmasi nedeniyle emilsiyon tek-
nolojisinde  kullaniimamasi  gerekir. Bununla
beraber, dondurulmus tavuk etlerinin EK ve ES de-
gerleri yuksek olan etlerle degisik oranlarda pagal
yapilarak emulsiyon Grlnleri teknolojisinde kul-
lanilabilirliginin aragtinimas pratik agidan faydal
olacaktir. Béylece hem EK ve ES degerleri diguk
olan yumurtadan kesilmis yagh tavuk etleri de-
gerlendiriimis olacak, hem de emulsiyon tek-
nolojisinin gelismesine katkida bulunulacaktir.
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