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FARKLI TUZ ve FOSFAT SEViYELERiNiN DONDURULMU$ YUMURTACI 

TAVUK ETLERiNiN EMOLSiYON QZELLiKLERi OZERiNE ETKisi 

Seher Kaya 1 Ramazan G6kc;:e 1 HOsnO Yusuf G6kalp 1 

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 paris 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, Ihigh 
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"k) on emulsion capacilies (ECl and on emulsion sla­
bililies (ES) of these samples. Frozen breast meal had also higher EC and ES values than thigh meat and mixed 
meal. Emulsions that prepared with Ihe frozen thigh meal were broken during the heating process. According to the 
sail levels 2.5% salt level gave the highest EC and ES values in alitreatmenls. In the frozen breast and mixed meal 
samples, Ihe 0.5% phosphate added emulsions gave the highest ES values. According to statistically significanllevel 
it was concluded that different phosphate levels has not effected EC. 

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

Ozet: Cah~mada, yumurtadan kesilmi~ ya~h tavuk karkaslannm but ve g6QUs b6lgelerinden alman etlerin 25±t OC'de 
dondurulup, -18 °C'de 2 ay depolanmasmdan sonta but ve gogCrs etleri ile bu ellerden 1:1 oranmda hamlanan paval 
et materyal olarak kullanllml~llr. HSZlrlanan emulsiyontarda luzun (NaCI) lk; farkh seviyesi (%1, %1.5, %2.5) ve po­
tasyum fosfatln (K2HP04) iki farkll seviyesinin ( %0.25 ve %0.50) emOlsiyon kapasitesi (EK) ve emOlsiyon slabililesi 
(ES) Ozerine elkileri model sistemde incelenm~tir . Dondurulmu~ gO~Os eliennin EK ve ES degerten, dondurulmu~ but 
ve paval ellere gore genelde daha yijksek saplanml~lIr. Oondurulmu~ bul ellerinden hazlrlanan Ilim emulsiyonlartn 
ISIlma i~lemi slrasmda klflldlQI belirienmi~lir. Tuz seviyelerine gOre bulun muamelelerde en yuksek EK ve ES degeri 
%2.5 tuz seviyesinde lespit edilmi~lir. Oondurulmu~ gOgOs ve paval etlerinde en yuksek ES degeri %0.50 fosfat ila· 
vesinde belirlenm~tir. Farkh fosfat ilavelerinin EK degerleri uzerindeki etkisi istalistiki olarak Onemsiz bulunmu~lur. 

Anahtar kel lmeler: Emulsiyon. Tavuk eti. Emulsiyon kapasitesi. EmGlsiyon stabililesi 

Girl ~ 

Hayvansal protein kaynaklan beslenmede 01-
duk((a onemli bir yere sahiptir. Bundan dolaYI hay· 
vansal protein kaynaklanndan maksilJ)um duzeyde 
faydalanabilmek ve bu kaynaklan daha kaliteli ve 
ekonomik olarak de{jerlendirebilmek i((in birtaklm 
yonlemlerin kullamlmasl gereklidir. 

EmOlsifiye et urunlerinden olan salam ve sosis 
10m dOnyada yaygln olarak uretilmekte ve !G­
kelilmekledir. Ulkemizde de sosyo-ekonomik ya­
plda ve beslenme a l l~kanh klanndaki de{ji~im bu lip 
urOnlere lalebi arttlfmakladlf. Ancak, Olkemizde 
farkll galir seviyelerindeki insanlara kaliteli, sIan­
dard, ucuz ve degi~ik bile~imlerdeki sosis ve salam 
gibi OrOnler yeterince sunulamamaktadlf. Son YII­
larda, hem bu sorunlara belirli ol((Ode ((ozOm ge-

tirmek ve hem de laze !Gketim a((lsmdan elveri~li 01-
mayan ya~1I yumurtacI tavuk eUerinin de· 
{jerlendirilmesini sa{jlamak amaclyla bu konularda 
((e~itli ara~hrmalar yapllmaktadlr (Turgut ve ark., 
1981; Karakaya, 1990; Zoroa, 1990; Karakaya ve 
Bayrak, 1997, Kaya, 1997; Kaya ve ark., 1998). 

Sosis, salam gibi et emOlsiyonlartnln olu$­
turulmaslnda haztrlanan kan~lmln el proteinlerinin 
ozellikleri yamnda, pH'SI, Slcakll{Jl, kuller hlZI ile 
ilave edilen ya{Jm c;:e~idi, itave hlZI , sicakltgi ve kalkl 
maddeleri bOyOk onem ta$lmakladlr. Iyi bir emOI­
siyon i((in tOm bu parametrelerin oplimizasyonu ge­
rekmektedir (Webb ve ark., '970; Haque ve Kin­
selia,1989; Karakaya. 1990; Zorba,1990; G6kalp ve 
ark .. 1994; Karakaya, 1996; Kaya, , 997). 

EI emOlsiyonlannm fonksiyonel kalile krilerleri 
olarak emOtsiyon kapasilesi (EK). emOlsiyon sla­
bililesi (ES), emOlsiyon viskozitesi (EV), emOI-
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siyonun jel kuweli, emOlsiyon yogunlugu, emOI­
siyonun mikroskobik gorOnOmO slralanabilmekledir 
(GOkalp ve ark., 1994; Zorba, 1995). Bu kalile kri­
lerlerinin, <;:e~itli emOlsiyonlarda belirlenebilmesi 
amaclyla hammadde. zaman ve emek lasarrulu 
saglayan Laboraluvar Tipi Model Sislem De­
nemeleri geli~lirilmi~lir. Bu model sistemler, saYllan 
avantajlanna ilaveten, pratik ile uyumlu sonu<;:lar da 
vermesi nedeniyle ara~Uncllar tarallndan <;:e~itli 

emulsiyon ara~llrmalannda yaygln olarak kul­
lanllmaktadlr (Karakaya, 1990; Zorba, 1990; Ka­
rakaya ve Bayrak 1997, Kaya, 1997). 

Bazl ara~tlflcllar model sistemlerle yaptlklan 
<;:all~malarda farkll tOr hayvan ellerinin ve sa­
katatlann emOlsiyon ozelliklerini tespit etmj~lerdir 

(Gaska ve Regenslein.1982; Lyon ve ark .. 1983; 
Barbut ve Miltal, 1989; Karakaya,1990; 1996; Ka­
rakaya ve Bayrak, 1997). Lesiow ve Skrabka 
(1984) ve Karakaya (1990) lavuk elinin EK ve ES 
degerlerini, slglr etine gOre daha dO~Ok olarak be­
lirlemi~lerdir. Smolinska ve ark. (1988), tavuk 
gOgOs ve but etlerinin EK degerleri araslnda onemli 
lark belirleyememj~lerdir. Buna kar~ln; Lyon ve ark. 
(1984), lavuk gogOs etlerinin EK degerlerini, but et­
lerine gore daha yOksek olarak lespit etmi~lerdir. 

EI emOlsiyon OrOnlerine ilave edilen loslallann 
emOlsiyon 6zellikleri Ozerinde onemli etkileri bu­
lunmaktadlr. EmOlsiyon teknolojisinde ortam 
pH'slnl yOkseltmek ve bu ~ekilde EK'ni ve su lutma 
kapasitesini artlrmak amaclyla bazik loslatlar kul· 
lamlmaktadlr. EmOls iyon Ozellikleri Ozerinde en iyi 
etkiyi %0.50 oranmda ilave edilmek suretiyle 
K2HP04'u'n sagladlgl bildirilmektedir. (G6kalp ve 
ark., 1994; Kaya, 1997; Kaya ve ark., 1998). 

Barbut ve Millal (1989), luzu azaltllml~ emul­
siyonlann reolojik Ozelliklerini dOzeUmek amaclyla 
emOlsiyonlara fosfat ilave etmi~lerdir. Ara~lIrmada. 
%2.5 NaCI ilave edilmi~ sosislerin kabul edi­
lebilirligi ile %1.25 NaCI ve %0.13Iripotasyum fos­
fat ilave edilmi~ sosislerin kabul edilebilirliginin aym 
oldugu tespit edilmi~tir. . 

Zorba ve ark. (1993a,b) fosfat ve luz Havesinin 
dondurulmu~ slglr eUerinin emulsiyon Ozellikleri 
Ozerine elkilerini incelemi~lerdir. Bu ara~tlfmalarda, 
dondurulmu~ ellerde ES degerinin %3 tllz ve 
%0.75 fosfat seviyesinde, buna ka~1n EK de­
gerinin %2.5 luz ve %0.75 fosfat seviyesinde ve 
EV degerinin %2.5 IUz ve %0.50 fosfat seviyesinde 
en yOksek degere sahip oldugu belirlenmi~ti(. 

Dondurulmu~ etlerin emOlsiyon Ozelliklerinin 
<;:all~llmas l teknolojik baklmdan ~OyOk Onem arz et­
mektedir. Grabowska ve Skorski (1974) ballktan 
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izole edilen proteinlerin, Kijowski ve Niewiarowicz 
(1978) pili<;: g6g0s kaslanndan izole edilen myo­
fibriller proteinlerin -18 °C'de depolanmasl sonucu 
olu~lurulan emOlsiyonlarda, taze 6rneklere gore EK 
ve ES'nin du~tOgOnO saptaml~lardlr. 

lesiow ve Skrabka (1988), -18 "C ve -2 °C'de 
depolanan ordek gogOs kaslnln emOlsiyon ozel­
liklerini inceledikleri ara~tlrmalannda, her iki slcakhk 
derecesinde de 6rdek gOgOs kaSln1n myofibriller 
proteinlerin EK ve ES degerlerinin, taze orneklere 
g6re azaldlglnl tespit etmi~lerdir. Ara~tlflcllar , bu 
olaylarlO prole in denatUrasyonu ile ilgili oldugunu 
ileri sOrmu~lerdir. 

Zorba (1990), dondurulmu~ slgl r etierinin, taze 
etlere gOre EKnin arthglnl. buna kar~llIk ES'nin ve 
EV'nin dO~tUgOnO belfrlemj~tir. 

Call~mada, yumurtadan kesilmi~ ya~ll tavuk 
karkaslaflnln g090s, but ve bunlardan 1:1 oranmda 
hazlrlanan pa<;:al etlerin -25±1°C'de dondurmaYI mO­
teakip -18 °C'de 2 ay depolandlklan sonra farkh fos· 
fat ve tuz ilavesi ile olu~turulan emOlsiyonlarln ~e­
~itli 6zellikleri belfrlenmi~tir. 

Materyal ve Metot 

Ara~lIrmada, 1.5-2 ya~larlOda yumurtadan ke­
silmi~ yumurtacI tavuk etleri kullanllml~llf. Tavuklar 
bizzat tarahmlzdan kesilerek g6g0s ve but kl­
Slmlanna aynlml~ ve soma kemiklerinden aynlan 
g6g0s ve bul elleri derileriyJe beraber ayn ayn 
klyma makinaslnln 3 mm'lik aynasl kullanllarak 
klyma haline gelirilmi~lir. Homojen bir kan~lm elde 
elmek ;<;:in bu klymalar ve klymalardan 1:1 oranlnda 
hazlrlanan pa~al et mutfak tipi robolla 20 dk sOreyle 
kan~llnlml~llf. Polietilen torbalara l00'er g'hk par­
~alar halinde yerle~tirilen omekler, -25±1 DC'deki 
derin dondurucuda dondurulmu~lur. Dondurucuda -
18 °C'de 2 ay depolanan ornekler, buzdolabl ~art­
lannda (4±2 .DC ) <;:6z0ndOrOlerek denemelere alln­
ml~tlf. 

Ara~tlrmada kullamlan mlSlrozO yagl 5'er tt'lik 
tenekeler halinde piyasadan lemin edilmi!,) ve ana­
lizler boyunca laboratuvar ~artlannda muhalaza 
edilmi~tir. Analizlerde analilik derecede sal kim­
yasal maddelerle <;:ah!,)llml~lIr. 

Oenemelerde dondurulmu~ g090s. but ve 
pa<;:al etlerine 3 farkll NaCI ilavesinin (%1. %1.5, 
%2.5) ve 2 larkll K2HPQ4 ilavesinin (%0.25 ve 
%0.50) etkileri ara~lIfIlml~tlr. EK ve ES degeneri 3 
tekerrOrlU olarak ol<;:OlmO~tUr. 
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Etlerde Kurumadde, Protein, Vag Miklan ve 
pH Degerlerinin Belirlenmesi : Ara~tlrmada kul­
lanllan etlerin kurumadde, prolein ve vag oranlan 
He pH degerleri GOkalp ve ark. (1993)'nln belirttigi 
yonlemlere g6re lespit edilmi~lir. 

Emulsiyon Kapasitesinin (EK) Belirlenmesi : 
Numunelerde EK, Ockerman (1985)'10 belirt1igi ve 
Zorba ve ark. (1993a) taraftndan modifiye edilen 
model sislem kullanllarak lespi! edilmi~tir. EK la­
yminde son noktanin belirlenmesi Webb ve ark. 
(1970) taraftndan geti~lirilen eteklriksel iletkenlik 61-
vumu (ohm-melre) ile yapllml~lIr. Bu amavla 25 g 
6rnek altnlp uzerine 100 mt luz-fosfal vozellisi 
ilave edildiklen sonra Waring blender jartnda 3 dk 
yuksek hlzda kan~!IrIlml~llr. Elde edilen homojen 
kan~lmlntn 12.5 g'l Waring blender janna ak­
lanlml~tlr. Daha sonra, bu kan~lmln uzerine 37.5 
ml luz-fosfal vozeltisi ve 50 ml mlslrQzu yagl ilave 
edildikten sonra kan~lm tekrar 1 dk kan~ttrllml~llr. 
Ozel olarak hawlanan eleklrot duzenegi waring 
blender janna daldtrlldlktan sonra hlzll devirde 
emUisifikasyon i~lemine ba~lanml~llr. Emul­
silikasyon slrastnda, Ozel vift cidarll buretten 0.6-
0.8 mVsn akl~ hlzlnda mlSlrozO yagl ilave edilmi~!ir. 
Sisteme bagll ohm-melrede elektrik ilelkenliginin 
du~up direncin arttlgl anda emulsiyonun klnlarak iki 
faza aynldlgl g6z1enmi~lir. Gralikte de ani bir du­
~u~un gozlendigi bu noklada. vag ilavesi dur­
durulmu~lur. BOrellen ilave edilen Vag ve ba~­

langlvta ilave edilen vag miktan. harcanan toplam 
vag miktan olarak allnml~tlr. EK. 1 9 protein ivin 
harcanan toplam ml vag olarak hesaplanml~tlf. 

Emulsiyon Siabilitesinin (ES) Belirlenmesi : 
Numunelerde ES tayini, Inklaar ve Fortuin (1969) 
ve Ockerman (1985) taralindan belirtilen yOn­
temlerin. Zorba ve ark. (1993b) tarallOdan modifiye 
edilmi~ ~ek1i uygulanarak yapllml~tlr. ES tayininde, 
EK tayininde oldugu gibi omek haZirlanml~ ve har­
canan loplam Vag mildan 80 ml olacak ~ekilde ozel 
burel yardlmlyla 0.6-0.8 mVsn hlzla ilave edilmi~lir. 

Elde edilen emOlsiyondan dereceli cam 10P­
lere lO'ar g lartllml~l1r. Ornekler 80 °C'lik su ban­
yosunda 30 dk slcakllk muamelesine tabi lutularak 

bu sure iverisinde luplerde su ve vag aynimastntn 
olup olmadlgl gozlenmi~lir. Aynlan su ve Vag mik­
lannm tam olarak belirlenebilmesi ivin tOpler 2000 
devir/dk hlzda 15 dk sanlrilDje edildiklen sonra 
tuple bulunan emulsiyonun usl klsmlnda toplanan 
vag miktan (ml) ve alt klSlmda loplanan su miklan 
(ml) olvOlmO~tUr. Bu degerlerden, emulsiyondan ay­
nlan su miklan (ES,), aynlan Vag miklan (ES2) ve 

ES a~agldaki gibi hesaplanmt~llr. 

ES, ('Yo)= EmOlsiyondan ayrtlan su miktart (ml) 

x10 

ES2 ('Yo)= Emulsiyondan aynlan Vag miklan 

(ml) x d x 10 (mlslfOzO yagl ivin d: 0.91 g/ml) 

ES ('Yo)= 100- (ESt + ES2) 

iSlatistiki Analizler : Elde edilen veriler, deneme 
desenine gore haZiflanan lablolar halinde Pa­
mukkale Universitesi'nde Mslalc pakel programl 
kuliaOilarak varyans analizine labi tutulmu~lur. 

Onemli v1kan varyasyon kaynaklannm ortalamalan 
Duncan voklu ka"Ila~llrma lestiyle kar~lla~1IfIlml~tlr. 
ISlalistiki analiz sonoyran lablolar halinde ozel­
lendikten soma tartl~llml~t l r. 

Bulgular ve Tartl;;;ma 

Analilik Sonuvlar : Ara~tlrma maleryali olarak 
kullanllan dondurularak depolanml~ el ve~illerine ail 
kurumadde. protein, Vag miktarlart ve pH degerleri 
Tablo l'de verilmi~tir. 

yalt~mada gogOs etinin, but 'sline gore daha 
dO~Ok kurumadde ve Vag orantna sahip oldugu 00-
1irlenmi~lir. Buna kar~lltk gogOs elinin prolein oranl . 
but etine gore onemti dOzeyde yOkseldir. Pavalda 
ise, kurumadde. prolein ve Vag oran l beklenildigi 
gibi but ve g09us eli degerleri araSlOda bu­
lunmu~tur. Ara~tlrmada g09us elinin pH'sl 6.04. but 
etinin 6.34 va pavallOki bu iki deger araslOda. 6.14 
olarak belirlenmi~tir . 

EmOlsiyon Kapasilesi (EK) : G6g0s, but ve 

T ablo 1. Ara~ltrmada Kultamlan Et C;e~itlerine Ail Kurumadde. Protein, Vag Miktarlan ve pH Degerleri 

Et C;e~idi Kurumadde Protein Yag pH 

Miktan (%) Miklart(%) Miktan(%) De~ri 

Gogus eli (G) 33.55 20.39 9.50 6.04 

But eti (B) 38.50 • 16.50 20.80 6.34 

Pa~al at (P) 36.02 18.90 '5.50 6 . 14 
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Tabla 2. Gogus. But ve Payaf Etlerinde Farkh Fosfat ve Tuz Seviyelerinde Saptanan Emulsiyon Kapasitesi (EK) De· 

gerlen (ml yaQlg protein) 

Tuz Fosfat Emulsiyon Kapasitesi (ml vag Ig prolein) 

E. Seviyesi Seviyesi T ekerrOrler 

<;e~idi (%) (%) 1 2 3 Ortalamalar 

Fosfalslz 211.9 225.2 219.1 218.7 

G 1 0.25 213.4 221.9 220.8 218.7 221 .8 

0 0.50 237.4 221.9 225.2 228.1 

Ii Fosfalslz 233.7 232.9 242.2 236.2 

0 1.5 0.25 234.3 213.7 223.6 223.8 234.6 232.5 

S 0.50 256.5 213.8 261 .6 243.9 

Fosfatslz 244.0 214.1 256.6 238.2 

2.5 0.25 247.9 234.7 232.4 238.3 241 .1 

0.50 255.4 240.8 244 .0 246.7 

Foslatslz 157.8 126.8 143.6 142.7 

1 0.25 148. 1 137.8 126.5 137.4 141 .5 

8 0.50 133.5 163.8 135.7 144.3 

U Fosfatslz 150.2 146.8 130.1 142.3 

T 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 

Foslatslz 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 

Fosfalslz 250.5 146.7 189.2 195.4 

P 1 0.25 23 1.8 183.3 204.9 206.6 201 .2 

A 0.50 215.7 182.5 206.5 201.5 

9 Fosfalslz 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 

Fosfatslz 227.4 269.7 226.7 241 .2 

2.5 0.25 221.4 264.1 226.4 237 .3 241.9 

0.50 243.3 262.8 247.4 247.4 

-
Tablo 3. Et <;e~idinin, Fosfat va Tuz Seviyelerlnin EmUlsiyon Kapasitesi (,FK) Uzerindekl Etkilerine Ait Varyans Analiz 

Sonuc;:lari 

Varyans Kaynaklan Serbest1ik Oereceteri Kareler Ortalamasl F Degeri 

Et <;e~idi (E<;) 2 40865.195 73.1429" 

Tuz Seviyesi (TS) 2 8882.835 15.8990·· 

Fosfat Seviyesi (FS) 2 1597.300 2.8589 

E<; x TS 4 725.823 1.2991 

ECx FS 4 486.343 0.8705 

TS x FS 4 252.420 0.4518 

ECxTSxFS 8 163.085 0.2919 

Hata 54 558.703 

•• ; p<0.01 seviyesinde onemli 
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payal eUerinde larkll loslal ve IUZ seviyelerinde 
Saplanan emOlsiyon kapasitesi (EK) degerleri, 
Tablo 2'de gOslerilmektedir. 

Duncan .;:oklu kar~lla~lmna lest son~lanna 
gOre bul elinin EK deOeri , gOOOs ve payal el­
lerininkine gOre islalisliki olarak 6nemli dOzeyde 
(p<O.OI) larkh olduOu belirienmi ~lir. G~us etinin 
EK deOeri, pa.;:al etterininkine g6re daha yOksek 
bel ir1enmi~, buna ragmen bu lark iSlatistiki olarak 
6nemli bulunmaml~lIr (Tablo 4) . Tablo 2'de g6-
ruldOgO gibi bUI elinin EK degeri, gogOs ve pa.;:al 
etlerininkine gOre daha dO~Ok lespi! edilmi~lir. 

Lyon ve ark. (1984) tavuk etlerinin emulsiyon ozel­
hkleriyle ilgili .;:ah~malannda gOOOs etlerinin EK de­
{Jerini. bUI ellerlninkine gore daha yOksek be­
lirleml~lerdir . Fakal bu larkl islalis!iki olarak onemli 
bulmaml~lardlr. Ara~tlrmacllar bunu gogOs etlerinin 
tuzlu suda .;:6z0nen protein miktannlO, but etierine 
gOre daha yOksek olmaslyla a';:lklaml~lardlr. Smo­
tinska ve ark. (1988) yapllklan ara~lIrmada gOOOs 
etlerinin prolein ekstrakle edebilme yetenegini, su 
ve yaO baO'ama kapasitesini, bUI etlerine g6re 
daha yOksek belirlemi~lerdir. Lyon ve ark. (1983) 
dondurulma i~lemi sonunda lavuk but etlerinin EK 
deOer1erinin islatistiki olarak Onemli derecede du~-
1000 ve ortamdaki serbest su ve yaO miktar1annda 
da iSlalisliki olarak Onemli derecede art l~ oldugunu 
tespil elmi~lerd l r. 

yah~mada but etlerinden haztrlanan tOm 
emOlsiyonlartn Isllma i~lemi Slraslnda klnldlOI ve 
slabil emOlsiyonlar elde edilemedigi lespit edil­
mi~tir. Bundan dolaYI gOgOs elinin EK deOerinin, 
bUI eline g6re daha yOksek oimasl ; g6g0s el­
lerinin, but eUerine gOre loplam protein ve luzlu 
suda .;:OzOnen prolein mlktannlO daha yOksek olu­
~uyla ve dondurulma i~lemi Slraslnda tavuk bul 
proleinlerinln daha lazla paryalanmaya, bozulmaya 
ugradlOI kabul edilere:k a';:lklanabilir. 

Duncan lest sonu.;:lanna gOre; EK degerleri 
baklmlOdan %1 ve %1.5Iuz seviyeleri araSlOda is­
tal isliki olarak Onemli lark belir1enemezken, %2.5 
luz ilavesiyle EK degerinin istalistiki olarak Onemli 
dOzeyde aniiOI lespit edilmi~lir (Tabla 4) . Ara~­
Itrmada EK d~erinin IUz seviyesindeki anl~ ile 
yOkseldigi belirlenmi~li r. Tuz seviyesindeki artl~ ile 
EK de{Jerinin yOkselmesi; luzlu suda ¢zOnebilen 
proleinlerin kNnmlanmn a.;:tlmaslnt saglamasl ve 
bOylece bu proleinlerin yagl emOlsifiye edebilme 
kapasitesini arttmnasl lie a';:lklanabilmektedir (He­
ineveller el aI., 1987). 

Tabla 2'ye baklldlOlnda %0.50 loslal ilaveli et­
lenn EK degerleri, loslalslz ve %0.25 fosfat ilave 
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edilm i~e gOre daha yGksek gOrOlmekledir. Buna 
kar~lltk EK degerlen baktmtndan farkl l loslat ila­
veleri islalisliki olarak 6nemsiz bulunmu~tur. Zorba 
ve ark. (1993a) ktrmizi etlerin emOlslyon 6zel­
likleriyle ilgili .;:alt~malannda iki farklt loslal orantntn 
(OM.50 ve %0.75) elkisinl ara~t l rml~lar ve loslal 
orant arnlk.;:a EK'ntn yOkseld i~ in l belir1emi$lerdir. 
Ara~llnclla(, losfat oramndaki an l~a ka~lltk EK'ntn 
anmaslnda pHntO da Onemli bir elken oldugunu ve 
izoeleklriki noktadan uzakla~lldlk.;:a EK'ntn yOk· 
seldlgini saptaml~lardlr. 

GOgOs, but ve pa.;:al ellerinden haztrlanan 
emOlsiyonlarda, %2.5 Iuz ve %0.50 loslal ila­
vesinde en yOksek EK deOer1eri elde edilmi~l i r . 

Tablo 4. Emulsiyon Kapasitesi (EK) Uzerinde Farldl EI 
ye~itlerinln ve Tuz Seviyelerinin Etkilerine Ail 
Duncan yoklu Ka~lla~tlrma Test Son~lan 

Muamele N Son~lar 

EI ye~idi 3 Gllgus 232.556 a 

Bu. 159.137b 

Pa~' 218.159 a 

luz Seviyesi (%) 3 , .0 188.204 c 
1.5 198.237 c 
2.5 223.411 d 

" Farkh harfter p<O.O I diizeylnde farkh oIdugunu 905-
termekfedir. 

EmOlsiyon Siabililesi (ES) : 

Ara~tlrmada , ~Gs etlerinin diger el ve~itlerine 
gore en iyi ES degerine sahip oldugu saplanmt~llr. 
Bul etlerinden haztrlanan tOm emGlsiyonlann Isllma 
i~lemi straslOda klrtldlgl ve sonuyla slabil olmayan 
emGlsiyonlann olu~tuOu lespi! edilm i ~l i r. GOgOs, but 
ve pa.;:al etlerine iki larklt seviyede fosfat ve 3 larklt 
luz ilavesinin ES Ozerine elkisi Tablo S'de gos­
lerilmektedir. 

Lyon ve ark. (1983), ES deOeri Ozerinde etin 
Vag orantntn ve pH 'slmn Onemli elken oldugunu ve 
6zellikle yOksek yaO orant , dO~Ok pH degeri ve sui 
protein oranlnln yOksek olmastnlO ES'yi olumsuz el· 
kiledigini ifade elmi~ lerdir. Aym ara~ltrmaCllar, don­
durulma i~lem l sonunda lavuk but etlerinin daha az 
su ve yaO bagladlklannt belirlem i~lerd i r. But el­
lerinden hazlrlanan 10m emOlsiyonlann ISIlma 1~ lemi 

str3stnda klrtlmasl ; dondurulma i ~lemi sonunda bul 
etlennin daha az su va vag baglamaslyta ve Tablo 
S'de gOruldOOO gibi but elinin EK deger1erinin dG~Ok 
olmaslyla avtklanabilir. Ara~llrmada g690s etinin pH 
deOeri, Vag ve su/prolein oram pa.;:al eline gore 
daha dO~Ok belir1enmi~tir. Bu nedenle g0005 etinin. 
pa.;:al eline gore daha yOksek ES degerine sahip 01-
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Tablo 5. Gogus. But ve Pa«ral Etlerinin EmOlsiyon Siabililesi Ozerine Farkll Fosfat ve Tuz Seviyelerinin Elkisi 

T" Fosfat 

Et Seviyesl Seviyesi TekerrOrler 

C;e~idi (%) (%) 1 

Fosfatslz 56.0 

1 0.25 54.0 

G O.SO 65.0 

0 Fosfatslz 58 

G 1.5 0.25 59 

0 O.SO 56.1 

S Fosfatslz 57.0 
2.5 0.25 62.0 

O.SO 61.0 

Fosfatslz Kmldl 

1 0.25 Kmldl 

O.SO Kmldl 

B Foslalslz Kmldl 

U 1.5 0.25 Kmldl 

T O.SO Kmldl 

Foslatslz KmJdI 

2.5 0.25 Kmldl 

O.SO Klnldl 

Foslatslz 56.1 
1 0.25 59.1 

P O.SO 55.2 

A Foslatslz 49.2 

t; 1.5 0.25 56.5 
A O.SO 56.6 

L Foslalslz 55.1 
2.5 0.25 54.6 

0.50 61.1 

masl gogus elinin sulprotein oranlnln ve vag mik­
tannin, pa.yal etine g6re daha du~uk olu~uyla izah 
edilebilir. 

Tabla s'ten de gorOldOgO gibi gogus ve payal 
ellerinin ES oranlannln tuzlu suda .yDzOnen myo­
fibriler proteinlerin yozOnOriOgOnOn artmasl ne­
deniyle yOkseldigi belirlenmi~lir. Bu ellerde en yOk­
sek ES degeri %2.5 tuz ilavesinde tespit edilmi~ t ir. 

Ara~tmnada pa~1 etlerden hazlrlanan ernul­
siyonlara %0.25 fosfat ilave edildiginde ES'nin 
kontrole (foslatslz) gore genelde-azaldlgl ve %0.50 
fosfat ilave edildiginde ise kontrole gore arttlgl be· 

ES (%) Oranlan 

2 3 Or1alamalar 

57.1 53.1 55.4 
Kmldl 58.1 56.0 57.6 
Kmldl 58.1 61.5 

58.0 55.1 57.0 
Klnkll 59.0 59.0 58.4 58.4 
64.1 58.1 59.4 

57.0 58.1 57.4 
57.1 53.0 57.4 59.3 
60.0 68.1 63.0 

Klnldl Kmldl Kmldl 

Klflldl Kmldl Kmldl 

Klnldl Kmldl Kmldl 

Klnldl Klnldl Kmldl 

Klnldl Klnldl Kmldl 

Klnldl Klnldl Kmldl 

Klnldl Klnldl Kmldl 

Kmidl Klnldl Kmldl 

Klnidl Klnldl Kmldl 

Klnldl 53.1 54.6 
Klnldl 36.6 47.8 51.3 
Kmldl 48.1 51 .6 

Klnidl 51.2 SO.2 

Klnldl 51.2 53.8 52.9 52.4 
Klrlldl 52.6 54.6 

Klnldl 55.6 55.3 
Klnldl 36.0 46.3 53.0 
Klnldl 53.6 57.3 

li rlenmi~li r . · Buna kar~llIk. gogOs ellerinden ha­
mlanan emOlsiyonlarin ES'nin fosfat ilavesiyle art· 
IIgl saptanml~tlr. Payal ve gogOs ellerinden ha­
m lanan emulsiyonlar en yOksek ES degerini %2.5 
tuz va %0.50 fosfat ilavesinde gostermi~lerdir. 
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Genel Sonul( ve Oneriler : 

Ara~lIrmada, but etlerinin EK ve ES degerleri. 
gogOs ve payal etlerine gore daha dO~Ok be· 
li rlenmi~tir. G6g0s ellerinin EK degerleri, pa.yal el· 
lerinkine gore daha yOksek olmakla beraber bu lark 
istatistiki olarak onemli bulunmaml~tlr. GogOs et· 
lerinin ES degeri, but ve pal(al etlerinkine gore 



F~rkh Tul. \'t Fosfat Se\·i ~·t' I (' rini n Dundurulmu.'J Yumurt:m . .. . 
daha yuksek Saplanml~llr. Aynl ~ekilde but et­
lerinden hazlrlanan tOm emOlsiyonlann ISIlma i~­

lemi slraslnda klnldlgl da belirlenmi~tir. Farkh fosfat 
ilavelerinin EK degederi Ozerindeki elkisi istatisliki 
olarak 6nemsiz bulunmu~tur. Ancak ES Ozerine 
"100.50 fosfat ilavesinin arttlflci elkisi olmasmdan 
dolaYI emulsiyonlara bu seviyede fosfat ilavesi ya­
pllabilir. G6g0s, but ve pac;:al etlerde en yOksek EK 
ve ES degerleri "102.5 tuz ve "100.50 fosfat ira­
vesinde saplanml~hr. 

Ara~tlfma sonuc;:lanna gOre; sosis ve salam 
uretiminde dondurulmu~ g6gus etinin veya g6g0s 
eli, bul eline g6re daha lazla olmak ~artlyla pac;:al 
elin kullamimasl Onerilebilir. Dondurulmu~ but el· 
lennden hamlanan 10m emOlsiyonlarlO ISIlma i~­
lemi slfaslOda kmimasl nedeniyle emulsiyon lek­
nolojisinde kullani lmamasl gerekir. Bununla 
beraber, dondurulmu~ tavuk etlerinin EK ve ES de­
gerleri yOksek olan ellerle degi~ik oranlarda pac;:al 
yapllarak emulsiyon urOnleri leknolojisinde kul­
lanllabiliriiginin ara~llfllmasl pralik aC;:Idan faydall 
olacakhr. B6yleca hem EK va ES degerleri dO~Ok 
olan yumurtadan kesilmi~ ya~h tavuk elleri de­
gerlendirilmi~ olacak, hem de emOlsiyon lek­
nolojisinin geli~mesine katklda bulunulacakllr. 
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