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Summary: This study was carried out for producing a new product "Poultry Sausage” and investigate its quality factors. The poul-
try sausage used in the experiments was developped by the applications of several tests and trials. Besides the various formulas and
technological methods have been used, also the effects of several factors such as tempareture, moisture and duration were also in-
vestigated. The poultry sausage samples developped by mixing chicken meat, beef and soybean flour in certain percentages (de-
signed in groups) were examined from the chemical, microbiological and organoleptic point of view. All the samples were analysed at
various stages of aging (15, 3fd and 7th) and storage (1 4th, 248t angd 30th) days significant differences were determined in chemical
composition of poultry sausage according to the stages of aging and storage. At first day, moisture , protein and fat contents and acid-
ity values showed differences. At ard day only value of acidity, at 7th day moisture, ashand water activity (ay) values, at 14th day fat
ash, sait and aw values, at 215t day moisture, protein, fat, ash and salt contents and value of pH and finally at 3oth protein, fat and
salt contents of sausage among the groups showed significant differences. There was no significant differnce in mikroflora between
the groups in both aging and storage. Although the group C3 differed from the other groups in the number of Staphylococcus - micro-
coccus microorganisms at the begining stage of aging. It was detected that the number of total microorganisms and Lactobacillus
species increased among aging and storage while coliform bacteria and yeasts-moulds showed significant and Staphylococcus - mi-
crococcus species showed slight decreasing. After 7th day coliform bacteria was not detected. It was determined that the groups of
C2 and Ca (consisting of chicken meat and beef) were more preferable in organoleptically, The groups B1 and B2 which were con-
sisting of chicken meat beef and soybean flour, were detected poor in organoleptic determination. As a result it was concluded that
poultry sausage might be a suitable product, producing by mixing chicken meat and beef especially using reformed chicken.
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Ozet: Bu galisma yeni bir formiilasyon ve teknoloji uygulanarak Turk halkinin damak zevkine ters dlismeyecek aroma ve lezzette
bir "TAVUK SUCUGU" tretmek ve cesttli kalite kriterlerini incelemek amaciyla yapildi. Asil denemelerde kullanian tavuk sucugu bir
¢ok sathadan gegirilerek gelistiriidi. Dogdal olarak bu safhada degisik formilier ve teknolojik yontemierin yanisira is, rutubet ve sire
gibi gesitli faktdrlerde denendi. Sonugta bu goziem ve &n denemelerin 1s1§inda gelistirilen tavuk sucugu numuneleri tavuk ve sigir eti
ile soya unu icerikleri yéniinden 9 farkli gruba ayrilarak kimyasal, mikrobiyolcjik ve duyusal nitelikleri ydninden olgunlagsmanin (1., 3.
ve 7. glinler) ve depolamantn (14., 21. ve 30. gunler) belirli ddnemlerinde incelemeye tabi tutuldu. Deneysel tavuk sucuklannin kim-
yasal bilesimlerinde 1. glinde rutubet, protein, yag tuz ve asidite dederlerinde: 3. giinde asidite degerlerinde, 7. giinde yag, kil ve su
aktivitesi degerlerinde: 14. glinde yag, ki, tuz miktarlari ve su aktivitesi (a,) degerlerinde; 21 glinde rutubet, protein yag, kil ve tuz
miktarlar: ite pH ve asidite degerlernide; 30. giinde ise protein yag ve tuz miktarlarinda gruplar arast goérilen farklar énemli bu-
lunmustur. Deneysel tavuk sucuklarinin olgunlasma ve depolanmalari sirasinda sahip olduklarn mikroflora bakimindan gruplar arasinda
onemli bir fark tesbit edilememistir. Buna karsiik olguntasma periyodunun baslangicinda Staphyiococcus- micrococcus mi-
koorganizmalari yoniniden Cg grubunun dider gruplardan énemili farklilik gosterdigi saptanmistir. Genel canli ve Lactobacillus mik-
roorganizmalarinda artiglar tespit edilirken koliform grubu mikrooganizmalarla maya, kif sayisinda belirgin Staphylococcus-
micrococcus mikroorganizmalarda ise énemli olmayan azalmalar goziendi. Numunelerde 7. gin sonrasinda koliform grubu mik-
rooganizma Urmesi olmadi. Deneysel tavuk sucuklar lezzet, goriinls, tekstir ve gene! bedeni dlizeyleri bakimindan organoleptik de-
gerlendirmeye tabi tutuldu ve tavuk eti siir eti karnigimlarindan C, ve Cq4 gruplar en yilksek puantari aldi. Buna karsilik tavuk eti soya
unu karigimiari olan Bive B2 goriiniis disindaki nitelikler yoniinden en distk puantari aldi. Sonug olarak 6zellikle yumurta verimi diis-
misg reforme tavuklarin ve Gretim fazla broilerlerin degerlendiriimesinde, tavuk etinin sidir eti ile birlikte veya tek basina yeni bir (irin
olarak "TAVUK SUCUGU" seklinde ekonomiye kazandiritabilecedi kanaatine varildi.

Anahtar Kelimeler: Tavuk, Sucuk, Kalite,

*Bu aragtirm DPT ve SUAF tarafindan desteklenmistir.
1:8.U. Veteriner Faklltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali, KONYA.
2: Celal Bayar Univ. Miihendislik Mimarlik Fakdltesi. MANISA.




ANIL, DOGRUER, GURBUZ, KAYAARDI, KELES

Giris

Hammadde islendigi oiglide deger kazanir. Tavuk eti
de hammadde oldugu icin, daha degerli hale ge-
tirebilmek amaciyla islenmesi ve yeni Orunler seklinde
tiketime sunulmasi gerekmektedir. Dider taraftan ta-
vukguluk sektori, hizla gelismekte ve tavuk eti retim ka-
pasitesi artmaktadir. Ayrica yumurta verimi dusik olan
reforma tavuk etlerinin degerlendiriimesinde de prob-
lemler ortaya ¢ikmaktadir. Bu sebeplerden dolayr gerek
artan kapasiteyi, gerekse reforme tavuk etlerinin en iyi
sekilde degerlendirilmesi icin, modern et teknolojisini ta-
vuk etinde de uygulamak gerekmektedir. Iste bu amagla
tavuk etinden Turk tipi fermene sucuk yapilmas! di-
sundlmustar.

Kanatli hayvan etlerinden yapilan sucuklarin (retim
teknolojisinde klasik sucuk Uretimindeki ana safhalar uy-
gulanmaktadir. Hammadde olarak éncelikle cesitli oran-
larda yumurta verimi dismis reforme tavuk ve hindi et-
leri tercih edilmektedir (Acton ve Dick., 1975; Baker ve
ark., 1968; 1970a; 1970c; Barbut ve ark,. 1988; Bush-
way ve ark,. 1988; Fryer ve Prusa, 1988; Holley ve ark.,
1988; Keller ve Acton, 1974; Kondarh ve Panda, 1989;
Toémek ve Gonencayoglu, 1989; Whiting ve Jenkins,
1981). Sigrr eti ve tavuk eti karisimindan elde ettikleri su-
cuklarda tavuk etinin sucuk Uretiminde sigir etinin bir kis-
minin yerini tutabilecegini ifade etmigler, ayrica tavuk eti
kullaniminin fermantasyonu arttirdigini ileri stirmiislerdir.
Whiting ve Jenkins (1981), tavuk ve tavsan etlerinden
yapilan frankfurterdeki emuisiyonun sigir eti ile yapi-
lanlara gbre daha kolay sekillendigini ve ¢ok stabil bir
yapt kazandiklarim vurgulamiglardir. Fryer ve Prusa
(1988),
simlariyla elde ettikleri sucuklarda; sigir eti miktarinin art-
masina paralel olarak yag ve pisirme kayiplarinin artigini
belirlemislerdir. Kanath etlerinin kesim sonrasi don-
durularak dretimde kullamimasi gerektigi cesitli -aras-
tirmacilar (Baker ve ark., 1970a; 1970b; 1970c, Barbut
ve ark., 1988; Bushway ve ark, 1988; Holley ve ark.,
1988; Keller ve Acton, 1974; Kondarh ve Panda, 1989;
Whiting ve Jenkins 1981) tarafndan ileri strlimistar.
Baker ve ark. (1970b), etlerin dondurulmasinin yani sira
¢ig veya kizartiimis bir sekilde de kullanilabilecegini ifade
etmislerdir.

Sucugun bilesiminde bulunan diger bir madde de
yagdir. Tavuk sucugu Uretiminde farkh nitelikte yaglar
kullanimistir. Bazi arastirmacilar (Baker ve ark, 1968;
1970 a, 1970b, 1970c, Keller ve Acton 1974) bu amag
icin tavuk derisini kulanirken diger bir kisim arastirma-
cilarda (Acton ve Dick, 1975p; Fryer ve Prusa, 1988;
Holley ve ark., 1988) baska kékenli yag kullanimini tercih
etmiglerdir. Baker ve ark. (1968), frankfurtere % 15 or-
aninda tavuk derisi ilave edilmesinin tekstir (zerinde
6nemli olmayan bir etkiye sahip oldugunu ileri sur-
muglerdir. Acton ve Dick (1975), sucukiarda si§ir bébrek
st yagdlarmin kullaniimsinin tavuk deri yaglarinin neden
oldugu sucuk yuzeyindeki yaghlik durumunu elimine et-
tigini belitmiglerdir.

Tavuk sucugunda kullanilan katki maddeleri ve ba-
haratlar diger sucuklarda kullanilanlarla benzerlik gés-
termektedir. Busway ve ark. (1988), baharat ve katki
maddelerinin yanisira tavuk sucuklarinda soya unuda
kullanmiglardir. Ayrica bazi arastirmacilar (Acton ve Dick,
1975; Holley ve ark., {1988; Keller ve Acton 1974) tavuk
sucuklarinda gesitli oranlarda starter kultdr  kul-

stgir ve hindi etlerinin farkh oranlardaki kari-
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lanmiglardir. Bu amagla Pediococcus cerevisinae ve Lac-
tobacillus plantarum starter kilttrlerinden yarartanmistir.

Karistirma iglemieri tamamlanan sucuk hamurlari
muhtelif ¢aptaki kihflara doldurulur. Bagirsaklara dol-
durulan tavuk sucuklar bu islem sonrasi olgunlagsmaya
tabi tutulurlar. Keller ve Acton (1974), dncelikle 38 °C si-
cakhk ve % 95 rutubetli bir ortamda 24 saat sireyle bu
islemi gergeklestirmislerdir. Daha sonra sucuklara 68 °C'
de 4-5 saat slreyle pastdrizasyon islemi uygulan-
miglardir.  Témek ve Goénencayoglu (1989), pas-
térizasyon iglemini 65 °C'de 24 saat sireyle tatbik et-
miglerdir. Arastirmacilar, bu dénemde ortalama rutubeti
yavas yavas % 90'dan %70'e dasurmuislerdir. Sucuk lre-
tim periyodunun bu safhasinda uygulanan farkl 1si ve ru-
tubet sartlarindan sonra, olgunlasma periyodu ta-
mamlanan sucuklar ya direkt olarak veya vakumla
paketlenerek tiiketime sunulurlar.

Bu arastirma yeni bir formilasyon ve teknoloji uy-
gulayarak Tirk halkinin damak zevking ters digmeyecek
aroma ve lezzette bir "TURK SUCUGU" dretmek; kim-
yasal, makrobiyolojik ve organoleptik kalite kriterleri yo-
niinden incelemek amaciyla yapilmigtir.

Materyal ve Metot

Arastirmada kullanilan materyal (tavuk eti, sigir eti,
soya unu, baharat, katki maddeleri ve bagirsak) Konya
piyasasindan temin edildi. Tavuk sucuklan S.U. Veterin-
er Fakiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali'nin
Et ve Sit Uriinleri Arastirma Uygulama Unitesinde Ure-
tildi.

Sucuk Hamurunun Hazirlanmasi: Arastirmada de-
neysel olarak icerdikleri tavuk eti, sigir eti ve soya unu
bakimindan birbirinden farkli dokuz sucuk numunesi ha-
zirlandi. Sucuk hamuruna ilave edilen baharat ve katki
maddelerinin miktarlarinda Et ve Balik Kurumu Sucuk
Yapim Yoénetmeligi'nde (1973) belittilen oranlar esas
alindi. Bu formdle ilave olarak sucuk hamurunda yer alan
Glukano delta lacton (Gdl), sodyum askorbat ve sodyum
polifosfat Gida Katki Maddeleri Yénetmeligi'nde (Resmi
Gazete, 1990) belirtilen oranlar dogrultusunda kullanildi.
Arastirmada uygulanan sucuk formullerindeki tavuk eti,
sidir eti ve soya unu mitarlari Toblo 1'de; sucuk hamu-
runa ilave edilen baharat ve katki maddeleri miktarlan
Tablo 2'de gésterilmektedir.

Sucuk kilifi olarak piyasadan temin edilen hava ku-
rusu dogal sigir ince bagirsaklan kullamldi ve tavuk su-
cuk hamuru, sigir eti sucugunun tersine, emtilsiyonun ki-
rilmasint énlemek igin, bekletilmeden laboratuvar tipi bir
sucuk doldurma makinasinda dolduruldu.

Deneysel olarak hazirlanan tavuk sucuklari iklim sart-
lari kontrol edilebilen bir kurutma dolabinda (Mebay in-
kubator, Ostim Sanayi Sitesi-Ankara) kurutuldu. Ol-
gunlagsmanin Ik (¢ gini kurutma dolabinin sicakligr 15-
18 °C, rutubeti % 8545 ve hava sirkGlasyon hizi 1-1.5 o-
lacak sekilde ayariandi. Uglnci ginden sonra sicaklik
18-20 °C'ye rutubet %80+5'e ayarlanarak yedi gun si-
reyle olgunlastirmaya devam edildi. Yedi glin sonrasinda
kurutma dolabinin sicaklidi 10 °C' ye rutubeti %75+5' ve
hava sirkiilasyon hizi 0.5-1.0 m/sn'ye diusaralda. Bu sart-
lar altinda sucuklar 30 gun kadar muhafaza edildi.

Tavuk Sucugu numunelerinin  deneyler igin ha-
zirlanmasi: Asil denelmelerde kullanilan tavuk sucugu
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bircok safhadan gegirilerek gelistirildi. Dogdal olarak bu
sathalarda degisik formuiler ve teknolojik yontemlerin
yanistra 18I, rutubet ve sire gibi cesitli faktdrlerde de-
nendi. Sonugta bu gbzlem ve on denemelerin I1siginda
gelistirilen tavuk sucugu numuneleri olgunlasma (1., 3.
ve 7. gunler) ve depolama (14., 21., ve 30. glnler) siire-
since kimyasal, mikrobiyolojik ve organoleptik kaliteleri
yonlnden incelemeye tabi tutuidu.

Deneysel Metodlar
Bilesimsel analizler

Rutubet miktarinin tayini: Numunelerdeki rutubet mik-
tari, Kett Infrared Moisture Meter (Model F-1 A) cihazi ile
tayin edildi. (Pearson ve Tauber, 1984)

Yag Miktar! tayini: Numunlerin yag miktarlar ayni ci-
hazda yapilan ikinci bir islemle belirlendi. Bu amagla
icinde suyu ugurulmus kuru numune pargalari bulunan
kefe cihazdan alinarak 5 ml karbon tetraklor(ir (CCl4) ile
U¢ defa ekstrakte edildi. Kefe tekrar cihaza yerlestirilerek
U¢ dakika ayni isida kurutuldu. Gostergede tespit edilen
sabit deger, rutubet miktarindan c¢ikarilarak yag miktari
yuzde olarak bulundu.

Kl miktarinin tayini: Numunelerin yag tayinini takiben
kefenin iginde kalan kuru ve yagsiz kalintilar, darasi alin-
mis porselen kil kaplarina alindiktan sonra tartildi. Kl fi
rininda 550 °C'de bir saat slreyle yakildi. Desikatorde
sogutulup tartildi. Tartimlar arasi farktan ylizde olarak kil
miktart bulundu (A.O.A.C., 1984).

Protein miktari tayini: Numunelerin protein miktartari
Kjeldha! metoduna gére belirlendi (A.O.A.C., 1984).

Tuz miktarinin saptanmasi: Numunlerin tuz miktari
modifiye edilmis Mohr metoduna gére yapildi (Yildirim,
1993).

pH degerinin saptanmasi: Numunelerin pH degerleri
Acton ve Keller'in (1974) 6nerdikleri ydntemle belirlendi.

Total asiditenin tayini: Numunelerde total asidite ta-

yini titrasyon yontemiyle yapiidi(Acton and Keller 1974).

Su aktivitesi (aw) degerinin tespit edilmesi: Nu-
munelerin su aktivitesi degerleri cgesitli arastirmacilarin
(Leistner ve Rodel, 1975; Troller ve Chirsitan, 1978) be-
lirtitigi sekilde portatif bir higrometre cihazinda (Aw-Wert
Messer) ol¢uidu.

Agirlik kaybinin belirlenmesi: Numunelerin adirhk kay-
iplarini tespit etmek icin her gruptan ayrilan ¢ numune
dretim periyodunun belirli ddnemierinde tartildi. Do-
nemler arasinda tartim farklarindan her dénem icin agirlik
kayiplari yiizde olarak beliriendi (Dinger, 1980).

Mikrobiyolojik muayeneler

Genel Canh mikroorganizma sayimt: Genel canli mik-
roorganizma sayimi i¢in Plate Count Agar (PCA, Oxoid)
besi yeri kullanildi (Harrigan ve Mc Cance, 1976).

Koliform grubu mikroorganizmalarin sayimi.: Koliform
grubu mikroorganizmalarin sayiminda Violet Red Bile
Agar (VRBA, Oxoid) besi yeri kullanildi (Harrigan ve Mc
Cance, 1976).

Staphylococcus-micrococcus grubu mikroorganizma-
larin sayimi: Staphylococcus-micrococcus mikroorganiz -
malarin sayimi i¢cin Mannitol Salt Agar (MSA, Oxoid) besi
yeri kullanildr (Oxoid, 1976).

Lactobacillus mikrooganizmalarin sayimi: Bu amagla
Man-Rogose Sharp Agar (MRS, Oxoid) kullanildi (Har-
rigan ve Mc Cancey, 1976).

Maya ve kiflerin sayimi: Maya ve kif sayiminda pH'st
3.5'e dusurulmus Potato Dextrose Agar (PDA, Oxoid)
besi yeri kullanmid! (Oxoid, 1976).

Duyusal muayene: Tavuk sucugu érneklerinin duyu -
sal ydnden degerlendiriimesinde The American Society
for Testing and Materials'in(1976) 6nerdigi metodlardan
biri kullanildi. Bu amagla numuneler, goriinug (dis ve i¢
gorlnas), tekstur (GCigneme sululuk) lezzet ve genel be-
geni diizeyi yéninden alti kisilik bir panel tarafindan de

Tablo T Favuk Sucugunun Bilesiminde Bulunan Tavak o Sigee bt ve Sova Uno Mikiarn (Y0)
Grrup favuk i Sigar it Sosa bnu
Ao -

B1 93 - 3

132 90 - 10

Cl 95 5 -

2 90 10 -

3 80 20 -

DI 90 5 3

N2 85 10 3

D3 75 20 5

85




ANIL, DOGRUER, GURBUZ, KAYAARDI, KELES

cabdo 20 bav ok Suctgunun Biespde Bulunan Babarat ve Katks Madetermm Nikar
NMidde Miktn

") ok
Soads i hlorin oo a0
RRISTHERIN | G
SO U i TSN i
Sakkaros [N |
rlukano delta facton (103 0
S askorbat [N 3
Sods ans pohilostat 03 :
Niunson 13 13
Nzt hiber 1.0 10
KNarabiber (.3 3

gerlendirildi.

Istatikse! analizier: Tavuk sucugu numunelerinin tre-
tim (1., 3., ve 7. gun) ve depolama (14., 21. ve 30. glin)
sUrelerine ait analiz (kimyasal, mikrobiyolojik ve duy-
usal) sonuglarina gére numuneler arasinda istatistik yén-
den dnemli farkliik bulunup bulunmadigr variyans analizi
ile belirtendi. Onemli g¢ikan varyasyon kaynaklar ar-
asindaki farklar en az énemli fark testi (Duncans' Multi-
ple Range Test) uygulanarak dnemlilikleri tespit edildi
(Steel ve Torrie, 1981).

Bulgular

Tavuk Sucugunun On Deneme ve Gelistirme Saf-
halarina Ait Goézlemler ve Bulgular: Asil denemelerde
kullanilan tavuk sucugu bircok safthadan gegirilerek ge-
listirildi. Dog@al olarak bu safhada degigik formiller ve
teknolojik yéntemlerin yanisira 1si, rutubet ve sire gibi
cesitli faktorlerde denendi. Sonugta bu goézlem ve 6n de-
nemelerin 151ginda gelistirilen tavuk sucudu numuneleri
tavuk ve sigir eti ite soya unu igerikleri ydntnden 9 farkli
gruba ayrilarak kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal nite-
likleri yontinden incelemeye tabi tutulmuslardir.

Tavuk sucugunun geligtiriimesi amaciyla yapilan 6n
denemelerde tavuk eti ¢esitli oranlarda (% 5, 10 ve 20)
deri ile homojen bir sekilde karistiritarak sucuk hamuru
elde edilmistir. Ancak bu sekilde hazirlanan tavuk su-
cuklarinda baglanma tam olarka meydana gelmemis ve
sucuk iginin ufalantp dokilmesi gibi problemlerle kar-
silagiimistir. Bu durumun &nlenmesi igin sucuk ha-
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murunun bilesimine giren yag, kuyruk yagi ile kargtanmis
fakat bunda da benzer problemler meydana gelmistir.
Tavuk sucuklarinda goziemienen bu problem kabuk yagi
kullanilarak dnemli dlgtide giderilmistir.

Hazirlanan tavuk sucugu hamurtari, sigir sucuklarinda
uygulandigi gibi, bagirsaklara doldurulmadan once bir
gece serin yerde bekletimesinin doldurma esnasinda
emulsiyon kirilmas! nedeniyle sucuk iginin dagi-p do-
kiilmesine sebep oldugu misahade edilmigtir.

Bu bakimdan sucuk hamurunun bir gece bek-
letitmeyip derhal doldurulmasini emdlsiyon agisindan
olumlu neticeler verdigi belirlenmistir.

Tavuk sucuklarina Grtnin kalitesini arttirmak ama-
ciyla farkh oranlarda (%5,10,20 ve 25) soya unu ka-
tilmistir. Soya unu % 5'in Uzerinde oldugu zaman su-
cuklarda asiri derecede arzu edilmeyen tipik soya fa-
slilyesi tadi tespit edilmistir.

On denemelerde tavuk sucuklarina olgunlasma siire-
since farkl sicakliklar uygulanmistir. Ozeilikle 18 °C'nin
Gzerindeki sicakliklarda olgunlastirilan sucuklarda yagiar-
da sizintt ve buna bagl olarak bagirsakla icerik arasinda
kesecikler meydana gelmistir. Ayrica yiksek isida ol-
gunlastirlan sucuklarda ani kurumlara bagh olarak da
kesecikler olusmustur. Tabi badirsaklara doldurulan tavuk
sucuklarinda suni bagirsaklara dolduralaniara oranla
daha az kese olusumu, b{ziime, sucuk yUzeyinin pu-
rizis olmasi gibi problemier sekillenmistir. Tavuk su-
cuklarinda olgunlastirma 1sisina bagh olarak meydana
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gelen problemler isimin 15-18 °C arasinda tutulmasiyla
ortadan kaldirilmistir. Ayrica sucuklarda meydana gelen
yag aynstimi %0.3 oraninda sodyum polifostat ilave edil-
mesiyle tamamen énlenmistir.

Tavuk Sucuklarinin Bilesimleri, Agirhk Kayiplari, ph,
Asidite ve Su Aktivitesi Degerleri: On deneme ve ge-
listirme safhalar tamamlandiktan sonra elde edilen tavuk
sucuklar ihtiva ettikleri tavuk eti, sigir eti ve soya unu
miktarlarina gére 9 farkh gruba (Tablo 2) aynidi. O}
gunlasma, depolama, dbénemlerinde tavuk sucuklarinin
bilesimleri, pH, asidite, su aktivitesi ve agirlik kayiplarina
ait degerler ve bunlarla iligkili varyans analizi ile en az
onemli fark testi bulgular Tablo 3,4,5,6,7 ve 8'de ve-
rilmistir.

Tartisma ve Sonu¢

On deneme ve gelistirme safhalan tamamlandiktan
sonra elde edilen tavuk sucuklar; ihtiva ettikleri tavuk ve
sigir eti ile soya unu miktarlarina gore dokuz farkii gruba
(Toblo 2) aynidi. Deneysel numuneler, Uretimi takiben
belirli donemlerde (1., 3., 7., 14., 21. ve 30. ginler) kim-
yasal, mikrobiyolojik ve organoleptik niteliklerinde mey-
dana gelen degisiklikler sistemli bir sekilde incelendi.

Deneysel tavuk sucukiarinin Gretimi takip eden betirli
donemlerinde (1., 3., 7., 14., 21. ve 30. giinler) tespit edi-
len bilesimleri pH, asidite ve agirlik kayiplarina ait de-
gerler ve bunlara iliskin variyans analizi bulgutan ile en
az onemli fark testi sonuglarina gdre gruplar arasinda be-
lirgin farkliliklar ortaya ¢ikti (Tablo 3, 4, 5, 6, 7, 8).

Tavuk sucuklarinda rutubet miktarlarinda 1. ve 21.
gunierde gruplar arasinda &nemli farkhliklar (P<0.01,
0.05) tespit edilirken, diger gunlerde rutubet degerlerinde
ortaya ¢ikan farkhlik dnemsiz bulunmustur. Birinci glinde
sucuk hamurlarinin rutubet miktarlart % 63.13 - 67.07 ar-
asinda tespit edilmis ve gruplar arasinda énemli fark sap-
tanmistir (P<0.01) (Tablo 3).

Gruplar arasinda gorilen farkhiliklar numunelerin ih-
tiva ettikleri tavuk ve si@ir eti ile soya unu miktarlarinmn
farkli olmasina baglanabilir. Birinci glindeki rutubet mik-
tarlari Keller ve Acton (1974)'un bildirdigi degerle ben-
zerlik gosterirken; Fryer ve Prussa (1988)'nin dederle-
rinden distk bulunmustur. Bu durum Fryer ve Prussa
(1988)'nin sucuk yapiminda hindi eti kulanmalarindan
kaynaklanabilir. 21. gilnde deneysel tavuk sucuktarinin
rutubetleri %26.30-33.00 arasinda tespit edilmistir (Tablo
7). Bu dénemde ortaya c¢ikan farklilik tavuk sucuklarinda
kullanlan soya ununa baglanabilir. Clink{li soya ununu
ihtiva eden numuneler en diisiik degerlere sahiptirler.

Olgunlagsmasini tamamlamis deneysel tavuk su-
cuklaninin rutubet miktarlari %44.70, 50.00 arasinda bu-
lunmustur (Tablo 5). Bu degerier gesitli arastirmacilar
(Acton ve Dick, 1975; Bushway ve ark., 1988; Fryer ve
Prusa, 1988; Holley ve ark., 1988; Keller ve Acton, 1974;
Toémer ve Gonencayoglu, 1989) tarafindan belirtilen de-
gerlerle benzerlik gostermekterdir. Deneysel tavuk su-
cuklarinda tavuk eti oraninin artmasiyla Granin rutubet
miktarinda da artiglar tespit edilmistir.

Bu durum Busway ve ark., (1988) ile Fryer ve Prusa
(1988) tarafindan da ifade edilmistir. Buna karsilik T6-
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mek ve Gonencayoglu (1989) tavuk eti oraninin art-
masinin sucuklarda rutubet miktarini azalttigni ileri sar-
maglerdir.

Deneysel tavuk sucuklarinin protein miktarlarida 1.,
21., ve 30. gunlerde gruplar arasinda dnemli farkhliklar
tespit edilmistir (P<0.01, 0.01, 0.01) (Tablo 3, 7, 8). Bi-
rinci glinde deneysel tavuk sucukiarinin protein miktarlari
%26.56 - 31.68 arasinda bulunmustur (Tablo 3). De-
neysel sucuklarin 21. gindeki protein miktari % 49.81 -
59.02 arasinda bulunmustur (Tablo 7). Deneysel nu-
munelerin 30. glindeki protein miktarlan % 54.16 - 59.49
arasinda saptanmistir. Deneysel tavuk sucuklarinda grup
lar arasinda gérulen farkliik numunelerin bilisimlerinde
yer alan unsurlardan kaynaklanabilir. CinkUi bilesiminde
soya unu bulunan numunelerde dider gruplara gore yik-
sek protein miktarlari tespit ediimistir. Buna karsilik sigir
ve tavuk eti karigimlarinin bulundugu gruplarin dusik
protein miktarina sahip oldugu gézlemienmistir.

Deneysel tavuk sucuklarinin olgunlagsma sonundaki
protein miktarlan % 39.51 - 45.82 arasinda bulunmusgtur
(Tablo 5). Bu degerler tavuk sucuklari igin ¢esitli aras-
tirmacilar (Acton ve Dick, 1975; Holley ve ark., 1988;
Keller ve Acton, 1974; Témek ve Gdnencayoglu, 1989)
tarafindan bildirilen degerlerden ylksek tespit edilmistir.
Bu farklilk muhtemelen deneysel sucuklardaki yag oran-
larinin disgiik tutulmasindan kaynaklanmaktadir. Bununla
birlikte deneysel sucuklarin bilesimlerinde yer alan soya
unu da protein miktamini yukseltmistir. Ayrica bazi aras-
tirmacilarin (Témek ve Génencayogdlu, 1989) aksine ta-
vuk eti numunelerdeki protein miktarini azaltmamstir.

Deneysel tavuk sucuklarinin yag miktarlarinda 1.7.,
14. 21. ve 30. gunlerde gruplar arasinda gorulen fark
onemli bulunmustur. (P<0.01, 0.01, 0.01, 0.01,). Gruplar
arasindaki fark sigir eti kullanimindan ileri gelebilir. Giin-
ki sigir eti iceren gruplarin yag oranlan diger gruplara
gore fazla bulunmustur. Deneysel tavuk sucuklarinin yag
miktarlar % 3. 40 - 5.70 arasinda tespit edilmistir (Tablo
5). Bu degerler birgok arastirmaci (Acton ve Dick, 1975,
Fryer ve Prusa 1988; Holley ve ark., 1988; Keller ve Ac-
ton, 1974; Tomek ve Goénencayoglu, 1989) tarafindan
bildirilen degerlerden dusik bulunmustur. Bu durum de-
neysel sucuklardaki yag oraninin distk tutulmasiyla
aciklanabilir. Deneysel tavuk sucuklarinda sigir eti oran-
inin artmasiyla yag oranlarinda bir aris meydana gel-
mistir. Busway ve ark. (1988)'da benzer sonuclar elde et-
miglerdir. Bu durumun aksine Témek ve Génencayoglu
(1989), tavuk eti oraninin artmasiyla sucuklardaki yag
miktarinin arttigini ileri stirmuaslerdir

Deneysel tavuk sucukiarinin kil miktarlan % 5.24-
6.07 arasinda tespit edilmistir. Bu degerler Keller ve Ac-
ton (1974)'un bildirdigi degerlerden fazia bulunmustur.

Deneysel tavuk sucuklarinin 21. gindeki pH de-
gerlerinde gruplar arasinda belirlenen fark énemli bu-
lunmustur (P<0.01) (Tablo 7). Bu dénemde en ylksek
pH degeri C, grubunda en dusiik pH degeri de C, gru-
bunda élgulmustur. Deneysel tavuk sucuklarinin pH de-
gerleri 4.83-5.20 arasinda tespit edilmistir (Tablo 5).
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Fablo 5 . Oleuniasma Perivodunun 1. Gintinde Sucuklorm Brlesimlert pH Asidite ve Su
aktivitesine A1t Degerlere Hyihm Varivans Analizi ve En Az Onemin Fark Testi Bulgular
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Tablo 4. Olgunlasma Periyodunun 3. Gindnde Sucuklarm Bilesimleri pHL Asidite. a ve Agrhk
Kayviplarma Ait Degerlere Hiskin Varivans Analizi ve En Az Onemli Fark Testi Buleulars
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Tablo 3. Oleunlasma Periyodunun 7. Gundinde Sucuklarn Bidesimlers pHL Asidite. ay ve Agirhik
Kaviplarma Aw Degerlere Hiskm Varnvans Analizi ve o Az Onemli Fark Testi Buleuodars
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Tavuk Sucugu Uretim Teknolojisi 1:kimyasal Mikrobiyolojik Ve Organoleptik Kalitesi Uzerinde

Tablo 6. Tavuk Sucuklarinin 14. Giindeki  Bilesimleri pH. Asidite. a,, ve Agirlik Kayiplarina Ait

Degerlere iliskin Variyans Analizi ve En Az Onemli Fark Testi Bulgular

Uygulama Rutubet Protein Yag Kiil Tuz. pH Asidite ay, Agirlik Kaybi
(%) (%) (%) (%) %) (1.A) (%)
A 36.23 50.07 6.87bc 6.83ab  5.23ab .03 b.24 0.84ab  49.12
Bl 3573 5221 S43de 6.62ab  4.51be +4.88 1.42 ).82b 48.25
Bi 34.70 33.07 S.07¢ 7.17a 3.84d 5.00 1.36 0.77¢ 46.20
Cl 35.03 51.28 6.97bc¢ 6.72ab  4.44be .24 1.32 0.87ab  49.01
C2 36.50 49.11 7.87ab 6.52bc  4.73b 3.30 1.35 ().86ab 4845
C3 37.33 48.33 827a 6.07¢c 4.33b¢ 5.29 1.23 (0.83ab  45.33
D1 3590 50.84 6.30c¢d 6.96ab  3.80d 473 1.31 0.85ab 4549
D2 35.90 50.87 6.43cd 6.80ab  4.40bc 4.93 148 0.83ab  44.01
D3 32.87 53.39 6.93cd 6.81ab  427c¢ 321 .40 0.84ab 4495
F 0.268 0.564 7.529%* 3.482% 13.489**  1.011 1.024 479277 0339

**P<().()l77*P7<7(].7(7)75V/\y}lrlii{érﬁ tasivan gruplar arast farkhiliklar onemlidir.

Tablo 7. Tavuk Sucuklarmin 21. Giindeki Bilesimleri pH, Asidite. a,, ve Agirhik Kayiplarina Ait
Degerlere {liskin Variyans Analizi ve En Az Onemli Fark Testi Bulgular

Uvgulama Rutubet  Protein - Yag Kiil Tuz pH Asidite ay, Agirhik Kaybr
(%) (%) (%) (%) (%) (1.:A) (%)
A 30.23ab  55.94abc 6.97cde 6.80d 5.30b S43bcd 1.40bcd 0.75 52.93
Bl 28.67b  57.68ab 6.60de 7.06cd  5.33b 5.37cd 1.58abc 0.77 52.26
B2 27.63b  3822ab  6.27c¢ 7.88ab  4.90b 3.533abc 1.74a 0.77 53.0%8
1l 28.83b  55.06bc  &.67ab 7.d4dbed  3.00b 5.77a 1.65a 0.76 S1.20
2 29.67ab  3326c  9.73a 7.34bc S.6lab 5.25d 1.36cd 0.79 5231
3 33.00a  4981d  9.37a 7.83abc  3.82a S.61abc 1.26d 0.79 4999
DI 26.67b  57.35ab 7.43cd 8.55a 5.34b 5.50bed 1.37cd 0.79 50.31
D2 26.30b 59.02a 7.77bc 6.81d 5.34b 5.52abc 1.36cd 0.78 49.04
D3 26.57b 37.98ab  7.43cd 8.02ab  d.61b S 64ab 1.25d 0.78 49.13
F 3037 7.400%*  11.693*%*  SS08**  3.119* 3.713** F.038** 0.510 0.448

P01 *P<0.05 Ayni harfi tasiyan gruplar arasi farkhiliklar onemlidir.

Tablo 8. Tavuk Sucuklarimin 30. Giiniinde Bilesimleri pH,Asidite a,,, ve Agirlik Kayiplarina
Ait Degerlere iliskin Variyans Analizi ve En Az Onemli Fark Testi Bulgulari

Uygulama Rutubet  Protein Yag Kiil Tuz ptl Asidite ayy Agirlik Kaybi
(%) (%) { %) (%) (%) (1A) (%)
A 29.70 55.24bed 7.63¢d 7.43 S.61be 5.65 0.85 0.77 5242
B1 2797  58.0lab 6.80de 7.22 S.44¢ 5.58 0.87 0.75 54.05
B2 26.37 59.49a  6.47¢ 7.68 5.83ab 5.73 0.90 0.77 S50
Cl 26.23 56.19bcd 9.93a 7.64 6.00a 546 1.01 0.72 S3.16
C2 28.43 S4.16d 10.13a 7.28 557 be 540 0.97 0.76 53.77
C3 27.70 54.67cd 10.03a 7.60 5.83ab 547 0.91 0.75 30.75
DI 26.67 537.57abc 7.97bc 7.80 5.65b¢ 3.70 1.32 0.74 50.20
D2 26.03 59.39a  7.37cde 7.21 5.52¢ 5.52 1.25 0.75 51.20
D3 26,50 57.31labc  8.80b 7.39 5.09d 551 (.80 .74 51.76
F 1.815 4.591**  17.336%*  0.564 9.122** 1.884 1.842 1185 0.742 o

**p<0.0l  *P<0.05 Aynt harfi tagtyan gruplar;t;ziiis‘l‘ farkhliklar Gnemiidir,
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Tablo 9. Olgunlasma Periyodunun 1. Gintinde Tavuk Sucuklarina Ait Mikroflora

Uygulama  Genel Kolitorm  Staphylococcus Lactobacillus ~ Maya-kif
canl Grubu Micrococcus
A 2.8x103 5.3x104 5.4x104b 2.9x104 5.8x103
Bl 2.4x103 2.5x104 6.0x 104D 1.8x104 3.7x103
132 3.2x107 3.6x104 8.2x104b 175104 4.1x103
Cl 2.0x107 3.6x104 7.3x104b 1.ox10% 6.6x103
2 2.6x103 7.0x104 8.2x104b 1.ox104 7.6x103
C3 3.3x10° 1.9x103 1.2x1032 2.0x103 2.0x104
DI 2.3x103 8.9x104 8.1x104b 2. 1x104 8.7x103
D2 2.8x103 4.2x104 3.0x104b 1.ox104 5.0x103
D3 3.5x103 4.7x104 8.2x104b 1sxiod 8.4x103
F 0564 1.014 4.063%* 1.928 0.729

**P<0.01 *P<0.05 Ayn1 harfi tasiyan gruplar arasi farkhlhiklar dnemlidir.

Tablo 10. Olgunlagma Periyodunun Baglangicinda Tavuk Sucuklarina Ait Mikroflora

Uygulama  Genel Koliform Staphylococcus Lactobacillus Maya - kit
canli Grubu Micrococcus
A 2.3x107 2.9x103 6.9x104 2.0x107 3.9x103
Bl 4.5x107 5.5x103 5.9x104 2.2x108 3.3x103
B2 1.4x107 5.8x103 1.2x103 2.8x107 5.1x103
Cl 2.6x107 2.7x104 6.2x104 2.2x107 5.9x103
Cc2 2.0x100 2.5x104 1.3x103 1.2x107 5.4x103
C3 1.7x107 3.1x104 1.3x103 1.4x107 6.1x103
DI 1.8x100 3.0x104 2.2x105 2.7x107 7.3x103
D2 1.4x107 2.0x10% 5.6x104 2 3x107 4.4x103
D3 5.5x100 2.0x10% 9.4x104 5.3x107 5.5x103
F o 0.59 1.116 0.879 1.190 0.165

Tablo t1. Olgunlagma Periyodunun 7. Giiniinde Tavuk Sucuklarmin Mikroflorasina Ait Degerler

Uygulama  Genel Koliform Staphylococcus Lactobacillus Maya - kiif

canh Grubu Micrococcus
A 7.9x107 9.3x102 7.4x103 1.2x108 7.9x102
B1 7.4x107 1.5x102 1.6x104 1.0x109 2.9x102
B2 1.9x107 0 5.8x103 6.9x108 6.7x102
Cl 9.1x107 2.5x102 ix104 6.7x108 7.3x102
2 9.2x107 3.7x102 4.3x104 9.1x108 7.4x102
C3 9.9x107 7.3x102 2.8x104 6.6x108 5.6x102
DI 2.2x108 0 8.8x10% 4.5x108 4.1x103
D2 8.2x107 2.8x102 1.1x104 ~ 6.5x108 9.7x102
D3 1.1x108 1.0x102 3.1x104 5.4x108 3.6x102
F 0678 0.548 0.792 0.344 0.255
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Tablo 12. Tavuk Sucuklarinin 14. Glinde Mikroflorasina Ait Degerler .

Uygulama  Genel Koliform Staphylococcus Lactobacillus Maya - kiif
canh Grubu Micrococcus
A 1.9x108 0 4.7x10% 7.5x108 3.0x102
Bl 5.5x108 0 6.7x10% 3.0x108 7.1x102
B2 1.7x108 0 6.8x104 3.1x108 0
Cl 4.5x107 0 7.2x104 2.1x108 2.9x102
2 3.9x107 0 6.3x104 9.1x108 0
C3 1.2x108 0 6.5x104 1.2x108 2.8x102
DI 1.7x108 0 6.1x104 2.2x108 7.0x101
D2 7.2x107 0 4.8x10% 2.1x108 7.8x102
D3 6.8x107 0 2.8x10% 2.9x108 1.8x102
F 1.285 - 2.468 1.679 1.249
Tablo 13. Tavuk Sucukiarinin 21. Giiniine Ait Mikroflora Degerleri
Uygulama Genel Koliform Staphylococcus Lactobacillus Maya - kif
canl Grubu Micrococcus
A 2.3x108 0 9.0x10% 7.4x108 2.9x102
B1 1.4x108 0 7.1x104 2.8x108 2.6x102
B2 2.7x108 0 1.2x10% 2.8x108 0
Cl 2.7x107 0 4.8x104 2.5x108 7.3x102
2 3.9x107 0 6.0x104 2.1x108 0
C3 8.1x107 0 5.0x104 1.3x108 8.0x102
D1 1.2x108 0 5.3x104 9.0x107 5.7x102
D2 4.7x107 0 6.6x103 1.2x108 4.1x102
D3 1.8x108 0 7.0x103 3.7x108 1.1x103
F 0760 - 1.815 1.359 1.915
Tablo 14. Tavuk Sucuklarinin 30.Giniine Ait Mikroflora Degerleri
Uygulama Genel Koliform  Staphylococcus Lactobacillus Maya - kiif
canli Grubu Micrococcus
A 1.4x108 0 5.9x104 3.4x108 9.7x10?
BI 4.5x108 0 2.0x10% 2.3.x107 2.9x103
B2 8.4x107 0 9.7x103 7.1x100 0
Cl 1.4x108 0 6.4x104 3.0x108 1.0x103
2 1.3x108 0 5.2x104 9.4x107 0
C3 8.8x107 0 3.5x10% 1.3x108 9.7x102
DI 5.6x107 0 5.6x104 3.1x107 2.2x102
D2 2.3x107 0 5.5x103 3.1x107 0
D3 3.8x107 0 4.4x10% 3.0x108 0
F 0573 - 1.613 2.010 0.721
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Tablo 13, Olgunlasmanm 7. giintndceki Tavuk Sucuklarmin Duyusal Nitelikleri

Uvgulama Lczzet Goriints Tekstir Genel Begeni

Dis Goriinis  I¢ Goranis — Cigneme Oz Sululuk Der.

A 3.83ab 3.89b 3.28 3.83a 3.36ab 3.72a
B 2.67¢ 4.33a 3.83 3.39bc 3.06¢ 3.17bc
B2 1.89d 3.78bc 3.39 3.ltc 2.94¢ 2.67¢
Cl 3.39b 3.83bc 3.72 3.67ab 3.72a 3.50ab
2 4.06a 3.83bc 3.22 4.06a 3.784a 4.00a
C3 3.72ab 3.44¢ 3.11 4.00a 3.67a 3.83a
D1 2.89¢ 3.89b 3.44 3.72ab 3.56ab 3.00bc
D2 2.78¢ 3.83bc 3.28 3.06¢ 3.06¢ 2.72¢
D3 3.22bc 3.61bc 3.39 3.39h¢ 3.17b¢ 3.11bc
F 11.280%*%  2.99]% * 1.770 6.270** 4 315k 8. 420

**P<0.01  *P<0.05 Ayni harfi tasiyan gruplar arast farkbihiklar dnemlidir.

Tablo 16. Tavuk Sucuklarinin 14, Giintindeki Duyusal Nitelikleri

Uygulama Lezzet Gortindgs Tekstir Genel Begeni

Mg Goriintis  I¢ Goriiniis — Cigneme Oz Sululuk Der.

A 3.94a 3.11d 3.17¢ 3.6lc 3.17¢d 3.67
By 3.22b 4.56a 3.44abc 3.50¢ 3.89bc¢ 3.89
B2 2.00c 4 28ab 3.67abc¢ 3.11c¢ 2.83d 311
Cl 3.67ab 3.11d 3.67abc 3.50¢ 3.89ab 3.72
C2 3.50ab 3.78¢ 3.50abc¢ 4.28a 4.11a 3.72
C3 3.50ab 3.72¢ 3.33bc¢ 4.11ab 3.72abc 3.56
DI 3.67ab 3.78¢ 3.78ab 3.78bc¢ 3.56bc 3.61
D2 3.39b 4.22abc¢ 3.83ab 3.56¢ 3.44bc 3.72
D3 3.22b 3.89b¢ 3.89a 3.56¢ 3.22c¢d 3.56 -
F 11.354**% 8 961** 2.001* 6.656** 4. 757* 1.575

**P<().01  *P<0.05 Avnr harfi tasiyan gruplar arasi farkhiliklar 6nemlidir.

Tablo 17. Tavuk Sucuklarimin 21. Gindeki Duyusal Nitelikleri

Uygulama Lezzet Gorinis Tekstar Genel Begeni

Dis Gortniis ¢ Goriintis — Cigneme Oz, Sululuk Der.

A 3.6la 3.56¢ 3.22 3.33bc 3.56abc 3.28bc
B 2.78hc 3.6lc 3.50 2.94¢ 2.56¢ 3.22bc
B2 2.06d 3.39c 3.28 2.39d 2.11d 2.72d
Cl 3.11abc 3.6lc 3.44 3.22bc 3.11c 3.33bc
C2 3.22ab 2.94d 311 3.78ab 3.72ab 3.44b
C3 3.72a 4.22a 3.33 3.89%a 3.94a 4.11a
Dl 2.56¢d 3.72bc 3.17 2.33d 2.56d 2.94cd
D2 3.22ab 4.06ab 3.44 3.28bc 3.28bc 356b
D3 3.22ab 3.72bc 3.28 3.67cd 3.33bc 3.28bc
F 7.070%*  7.221%* 0.767 9.030** 10.708** 6.986%*

**P<(.01 *P<0.05 Ayni harfi tagtyan gruplar arasi farklihklar onemlidir.
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Tablo 18. Tavuk Sucuklarinin 30. Giindeki Duyusal Nitelikleri

Uygulama Lezzet Goriniis Tekstiir Genel Begeni
Dis Goriiniis  I¢ Goriinis  Cigneme Oz, Sululuk Der.
A 3.17ab 2.94bc 2.56 2.61b 3.50a 2.50cd
B 222 3.06b 2.83 2.11cde 1.72d 2.33cd
B2 1.22f 2.83bc 2.72 1.72¢ 1.61d 2.11d
Cl 2.44de 2.78bc 2.78 1.94de 2.44b 2.50cd
C2 2.72bed 2.6lc 2.56 3.22a 3.17a 2.94b
C3 3.28a 3.50a 2.83 3.33a 2.50b 3.56a
Dl 2.67cde 2.72bc 2.61 T2e 1.61d 2.56bc
D2 2.44de 3.06b 2.94 2.56bc 2.17cd 2.67bc
D3 3.06abc 2.78bc 2.61 2.33bced 1.94cd 2.72bc
F 14.836** 3.091** 0.563 13.961** 20.575%* 9.299*x

*%P<0.01 *P<0.05 Ayni harfi tagtyan gruplar arasi farklihklar 6nemlidir.

Bu sonuglar Holley ve ark. (1988)'nin ve Tomek ve Go-

nengayodlu (1989)'nun, bildirdigi degerlerle benzerlik
gostermektedir. Buna karsilik Keller ve Acton (1974)'un
belirttigi degerlerden yiiksek bulunmustur. Bu durum Hol-
ley ve ark. (1988)'nin da ifade etikleri gibi Gretimde Gdl
kullanimi sonucu pH degerinin yavas diismesiyle agik-
lanabilir.

Deneysel tavuk sucuklarimin 1., 3. ve 21. glinlerdeki
toplam asidite degerlerinde gruplar arasinda farklilik or-
taya cikmistir (P<0.05, 0.01,0.01) (Tablo 3, 4, 7). De-
neysel tavuk sucuklarinin asidite degerleri (L.A.), 1.08 -
1.58 arasinda bulunmusgtur. Bu deg@erler Acton ve Dick
(1975)'in bildirdigi degerlerden (2.00-2.25) diusiik, Keller
ve Acton(1974)'un tesbit ettii degerlerden (0.80-0.85)
yuksek bulunmustur. Acton ve Dick (1975) yag orani dii-
slik olan numunelerde asiditenin yiiksek oldugunu bil-
dirmesine ragmen deneysel sucuklarda bu gorist dogd-
rulayan bulgular elde edilememistir.

Deneysel tavuk sucuklarinin 7. ve 14. gtindeki a,, de-
gerleri bakimindan gruplar arasi énemli farkliliklar ortaya
ctkmistir (P<0.05, 0.01, 0.01) (Tablo 5.6). Deneysel tavuk
sucuklanmn a,, degerleri 0.84 - 0.89 arasinda belirlenmig
ve bu degerler Holley ve ark. (1988)'in degerlerinden di-
s0k bulunmustur. Bu durum sucuklarin iceriklerinin farkl
olmas! ve ve soya ununun etkisine baglanabilir.

Deneysel tavuk sucuklarinin agirlik kayiplari % 35.46
- 40.56 arasinda saptanmistir. Bu degerler Acton ve Dick
(1975) ile Témek ve Gonencayoglu (1979)'nun de-
gerlerinden ylksek bulunmustur. Gézlemlenene bu fark-
ik uygulanan teknolojik iglemlerin farkliligndan ve kul-
lanilan etlerin dzelliklerinden kaynaklanabilir. Témek ve
Gonencayoglu (1989) tavuk eti kullaniminin Grdndn ran-
dimani Gzerine olumsuz bir etkiye sahip oldugunu ileri
stirmiglerdir. Deneysel tavuk sucuklarinda da aras-
tirmactlarin (Téomek ve Gonencayoglu, 1989) bu goéri -
siin0 dogrulayan veriler elde edilmigtir.

Bu arastirmada deneysel tavuk sucuklarinda ol-
gunlagma ve depolama esnasinda (1., 3., 7., 14., 21, ve
30. glnler) mikroflara bakimindan gruplar arasinda
6nemli bir fark tespit edilememistir (P>0.05) (Tablo
9.,10.,11.,12,,13.,14). Buna Kkarsilk, olguniagsma per-
iyodunun baslangicinda Staphylococcus-Micrococcus
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mikroorganizmalan ydniinden C,; grubunun diger grup-
lardan 6nemli farklilik gosterdigi saptanmistir (p<0.01)
(Tablo 9).

Deneysel tavuk sucuklarinin olgunlasma ve de-
polama donemileride genel canli mikroorganizma sayisi
bakimindan gruplar arasinda herhangi bir fark tespit ed-
ilememigtir (P>0.05) (Tablo 9, 10, 11, 12, 13, 14). Bu db-
nemlerde numunelerin genel canli miroorganizma sayi-
larinda artiglar kaydedilmistir.

Koliform grubu mikroorganizmalar yénunden de ol-
gunlagsma ve depolama ddnemleride gruplar arasi farkhlik
Onemsiz bulunmustur. Koliform grubu mikroorga-
nizmalarda 3. ve 7. glinlerde belirgin azalmalar go6z-
lemlenmis, 14., 21. ve 30. glinlerde ise treme tespit edil-
memigtir. Holley ve ark. (1988)'da tavuk sucuklaridaki
koliform grubu mikoorganizmalarin 10'/g'dan az ol-
dugunu ifade etmislerdir.

Staphylococcus-micrococcus  mikroorganizmalarda
Uretim teknolojisinin baslangicinda gruplar arasinda
énemli bir farklihk tespit edilmistir (P<0.01) (Talo 9). Bu
durumun sucuk hamurunun digindaki faktérlerden (Orn.
bagirsak, kontaminasyon) kaynaklandigi dustnilebilir.
Olgunlagma ve depolama dodnemlerinde bu mikroorga-
nizmalarda meydana gelen sayisal artis ve azalmalarin
istatistiki agidan 6nemsiz oldugu belirlenmistir.

Deneysel tavuk sucuklannmin olgunlagma ve de-
polama ddénemleride Lactobacillus mikoorganizma sayi-
lari bakimindan gruplar arasinda dnemlii bir farkiilik go-
rilmemistir (P>0.05) (Tablo 9,10,11, 12,13,14). Bununla
birlikte Lactobacillus mikrocorganizma sayisi bakimindan
3. ve 7. gunlerde belirgin artiglar tespit edilirken, de-
polama dénemlerinde (14. 21. ve 30. ginier) énemli ol-
mayan azalmalar meydana gelmigtir. Sucuk ha-
murlarinda tespit edilen degerler, Acton ve Dick (1975)
ile Holley ve ark. (1988)'nin bildirdigi degerlerie benzerlik
gosterirken, Keller ve Acton (1974)'un degerlerinden yilk-
sek bulunmustur. Fermantasyon sonuna kadar olan bul-
gular gesitli arastirmacilar (Acton ve Dick, 1975; Holley
ve ark., 1988; Keller ve Acton, 1974) tarafindan elde edi-
len verilerle benzerlik gostermektedir. Depolama do-
nemlerinde ise Holley ve ark. (1988)'nin degerleriyle ben-
zerlik gosterirken, diger arastirmacilarin (Acton ve Dick,
1975; Keller ve Acton, 1974) degerlerinden fazla bu-
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lunmugtur. Bu durum arastirmacilarin (Acton ve Dick,
1975; Koller ve Acton, 1974) uyguladiklarn teknolojik ig-
lemlerin farklihgindan ve pastdrizasyon amaciyla yiiksek
IsI iglemi uygulamalarindan kaynaklanabilir.

Deneysel tavuk sucuklannin maya-kif sayisinda ol-
gunlasma ve depolama dénelerinde gruplar arasindaki
fark onemsiz bulunmustur (P<0.05) (Tablo 9,10,11,
12,13,14). Deneysel numunelein maya-kif sayisinda
ilerleyen dénemlerde azalmalar tespit edilmigtir. 14. ve
21 glnlerde B, ve C,; 30. glinde ise B,, C,, D,, ve Dy
gruplarinda maya-kaf organizmalarinda treme gorilme-
migtir.

Tavuk sucuklan 7., 14., 21., ve 30. glnlerde lezzet
gdranis (dis ve ig) tekstir (gcigneme ozelligi ve suluiuk
derecesi) ve genel bedeni dlizeyi yéniinden yapilan or-
ganoleptik degreledirmelerde tavuk ve sidir eti kar-
isimlarindan C, ve C, gruplari en yiksek puanlar alirken
tavuk eti, soya unu karigimlari olan B, ve B, gruplar g6-
rinom disinda en diiglik puaniari almiglardir (Tablo
15,16,17,18). Lezzet ydniinden tavuk eti ihtiva eden A
grubu ile tavuk ve sigir eti kangimlari en ylksek puanlari
almiglardir. Soya unu ihtiva eden karigimlarda zamanla
soya lezzeti hakim oldugundan B grubu numuneler di-
sik puan almiglardir. Bu durum Gokalp (1989) ta-
rafindan da ifade edilmigtir. Ayrica tavuk sucuklarinda
baharat lezzetinin daha belirgin oldugu tespit edilmistir.
Bu durum Fryer ve Prusa (1988) tarafindan da ifade
edilmistir.

Goértanim ydniinden 7. ve 14. ginlerde B4 grubu 21.
ve 30. giinlerde ise Cz grubu numuneler en yilksek pu-
anlan almigtir. A grubuna bu dzellik agisindan en digik
puanlar verilmigtir.

Teksturel nitelikler yéninden C, grubu bitin do-
nemlerde en ylksek puanlara sahipken, B, grubu en di-
stk puanlart almigtir. Bu farkliik muhtemelen ortamda
bulunan soya unundan kaynaklanmaktadir. Bazi arasg-
tirmacilar (Fryer ve Prusa 1988; Holley ve ark. 1988;
Whiting ve Jenkins, 1981) sucuk {retiminde kanatl eti
kullaniimasinin tekstir Gzerine olumlu etkisi oldugunu
ileri surerlerken, bazi arastirmacilar (Baker ve ark. 1968,
1970b; Témek ve Gonencayogdlu, 1989) ise tavuk eti kul-
laniimasinin tekstir Gzerine dnemli bir etkisinin olmadigi
gorunusi belirtmektedirler. Bu aragtirmada elde edilen
veriler dikkate alindiginda tavuk eti kullaniminin tekstir
Ozerinde onemli bir etkisinin olmadi§i géristi dog-
rulanmaktadir.

Genel begeni diizeyi bakimindan 7. ve 14 glnlerde
C, grubu 21. ve 30. giinlerde de C; grubu en ylksek pu-
anlari almiglardir. B, grubu ise bu dénemlerde en disgiik
puanlari almigtir.

Aragtirma ©6n deneme ve geligtirme safhalan ta-
mamlandiktan sonra ihtiva ettikleri tavuk ve sigir eti ile
soya unu miktarlanina goére dokuz gruba ayrilan tavuk
sucuklarinda; bu formiiasyonlarin Griniin kimyasal ve
organoleptik kalite nitelikleri Gzerine etkili oldugu mik-
robiyolojik ozeliikler agisindan ise etkili olmadigi tespit
edildi. Si1gir ve tavuk eti karigimlari diger gruplara orania
daha buyiik begeni kazandigi belirlendi.

Sonug olarak, yumurta verimi digmuis reforme ta-
vuklanin ve ihtiyag fazlasi etlik piliclerin deger-
lendiriimesine, tavuk etinin siir eti ile birlikte veya tek
bagina yeni bir et tiriind olarak "TAVUK SUCUGU " sek-
linde ekonomiye kazandirlabilecegi kanaatine varildi.
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