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OZET

ULKEMIZDE URETILEN MEKANIK AYRILMIS KANATLI ETi iCEREN
ET URUNLERININ MINERAL MADDE ICERIKLERI iLE
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Arastirma kapsaminda, Tiirkiye piyasasinda en ¢ok tiiketilen 5 farkli firmanin
ekonomik bedeli en diisiik kanatl eti igerikli salam sosis ve sucuk drneklerinin ilgili
Teblig ve standartlara uygunlugu ile mineral madde igerikleri belirlenmistir. Salam
sosis ve sucuk oOrneklerinde su aktivitesi (aw), pH, sertlik (penetrometre), renk
degerleri(L",a" ve b"), yag, protein, su ve kiil i¢erigi ile mineral maddelerden Ca, P,
Fe, Mg, Mn, Zn, Na, K ve agir metallerden bulasma riski en yiiksek olan Pb ve Cu
diizeyleri ile nitrit nitrat kalinti diizeyleri analiz edilmistir. Ulkemizde iiretilen
mekanik ayrilmis kanatlh eti icerikli et iiriinleri, yiiriirliikte olan Et Uriinleri Tebligi
ve ilgili Standartlara uygun bulunmakla birlikte, Ca igeriklerinin, FAO’nun
belirledigi giinlilk alim limitleri i¢in problem olusturmadigi ve mekanik ayrilmig
kanatl eti icerikli et irlinlerinin bazi mineraller ve hayvansal protein igerigi
acisindan 1yi bir besin kaynagi olabilecegi sonucuna varilmaistir.

Anahtar Kelimeler : Sucuk, Salam, Sosis, Mekanik ayrilmig kanath eti,
Mineral madde, Agir metaller, Standartlar
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ABSTRACT

DETERMINATION OF MINERAL CONTENTS OF MECHANICALLY
DEBONED POULTRY MEATS BASED MEAT PRODUCTS PRODUCED IN
OUR COUNTRY AND CONFORMITY OF THESE PRODUCTS TO
TURKISH STANDARTS
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In this study, mineral contents of mostly consumed 5 brands of salami,
sausage and sucuk produced from poultry meat with the cheapest cost in Turkey
were determined and their conformity to Turkish standards were investigated. Water
activity(ay), pH, and penetrometer values, colour values (L*, a*, b*), fat, protein,
moisture and ash contents, minerals (Ca, P, Fe, Mg, Mn,Zn, Na and K), highly
contagious heavy metal (Pb and Cu) contents and residual nitrate and nitrite levels of
salami, sausage and sucuk were analyzed. It was concluded that salami, sausage and
sucuk produced from poultry meat in our country complied with the Turkish
Regulations for Meat Products and the related standards being in force with respect
to these properties. Ca contents of these products were determined to be appropriate
for daily intake limits assigned by FAO and it was also concluded that meat products
produced from mechanically deboned poultry meats were rich in some mineral
substances and a good source of nutrition in terms of animal originated protein
content.

Key words : Sucuk, Salami, Sausage, Mechanically deboned poultry meat,
Standars, Minerals, Heavy metals
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1. GIRIS

Mekanik Ayrilmis Kanath Eti (MAKE), kanath karkasi, karkas parcasi veya
etli kemiklerden, ¢ig kanatli etinin kas fibrili yapisinda kayba veya degisiklige yol
acan mekanik bir iglem ile ayrilmasi sonucu elde edilen irlinii ifade

etmektedir(Anon.2008f).

Bu teknolojinin, et iiriinlerinde kullanimi, 1970’11 yillardan itibaren uzmanlar
tarafindan yapilan aragtirmalarla tesvik edilmis, bu iriinlerin kullanimiyla et
endiistrisinde diislik degerlikli tirlinlerden (kemikli et, yag sakatat vb.) faydalanimin
saglanacagl ve ekonomiye katki saglayacagi diisliniilmistiir. Ancak daha sonra
kullanildig: ileri islenmis et iirlinlerinde insan sagligi agisindan kabul edilebilirlik
diizeyinin arastirilmasina ihtiya¢ dogacagi da vurgulanmistir(Knight ve Winderfelt

1977, Benitez ve ark. 2002).

MAKE’nin ¢ok ¢esitli et iiriinlerinde tercih edilme nedenleri;

— Ekonomik(ucuz) hammadde olusu
— Ucuz hammaddenin ¢esitli gida iirlinlerine dontisiimii ve degerlendirilmesi

— Sektore liriin ¢esitliligi saglamasidir.

MAKE iizerine yapilan arastirmalarda elde edilen iirliniin, protein kalitesinin
fazla etkilenmedigi kolesterol ve yag igeriginin kullanilan kisimlara gore degistigi ve
icerdigi yiiksek konsantrasyonda sistein, metiyonin gibi kiikiirtlii aminoasitler ile
diger gidalardan gelen emilmeyen formdaki ¢esitli minerallerin biyoyararliligini
artirdig1 ve kemik ve kemik iliginin bilesiminden gelen yiiksek mineral icerigiyle de
bu et iriinlerinin  diisiik maliyetle kaliteli protein ve mineral kaynagi olarak
beslenme kaynakli hastaliklar i¢in uygulanan toplumsal saglik stratejilerinde

fonksiyonel iiriin olarak kullanilabilecegi vurgulanmistir(Ang ve Hamm 1982, Allred

ve ark.1990, Layrisse ve ark.1984, Benitez ve ark. 2002).

Gelismis iilkelerde kahvaltilik protein kaynagi olarak gosterilen ve tiiketimi

yiikksek olan salam, sosis gibi iirlinlerde MAKE’nin kullanimina arastirmacilarca



destek verilmekte, yalniz mekaniki olarak kemiklerinden ayrilmig et iriinlerinin
hijyenik sartlarda uygun ekipmanla ve insan sagligina uygun kisimlarin kullanimina

dikkat edilmesi vurgulanmastir.

MAKE firiinleri iiretiminde kullanilan ekipmaninin uygunlugu, isletmenin
hijyen ve sanitasyon kosullar1 ve kemik dokusunun deforme olup olmamasi gibi
faktorler son {iriiniin kimyasal bilesimini etkilemektedir(Knight ve Winderfelt,1977).
Bu sebeble emiilsiyon tipi et iirlinlerine MAKE katkis1t son iirliniin 6zelliklerini

etkilemektedir(Daros ve ark. 2005; Sarigcoban ve Karakaya 2005).

MAKE dogru ve amacina uygun sekilde kullanildiginda son iiriiniin beslenme
acisindan fonksiyonel o6zelliklerinde olumlu (protein, mineraller bilesimi vb. )
degisimlere neden olabilir. MAKE {iretiminde kullanilan ekipmanin yanlis tercihi ile
hijyenik olmayan iiretim kosullarinda ise son iirliniin hem besleyicilik degerinde hem

de hijyenik kalitesinde diismeler olabilir.

MAKE firtinleri Diinya’da en fazla; kahvaltilik salam sosis tipi iiriinler ile
hazir koftelerin bilesiminde (tavuk burger benzeri) kullanilmaktadir. Hazir ¢orba,
sos, et bulyon gibi yogun aromalr iiriinlerde de ¢esitli ikincil yan {iriinlerinin(protein,

peptit tiirevleri vb.) kullanilabilirligi de giindemdedir(Anon. 2008h).

Ulkemizde 6zellikle 2000°li yillardan sonra yumurtadan kesilmis anag
tavuklarin etlerinin ve diisik degerlikli, tek bagina tiiketimi miimkiin olmayan
kisimlarin(boyun, kemikli sirt kismi gibi) degerlendirilmesi amaciyla MAKE
iiretimine baglanmis ve f{iretilen iirlinler ¢ogunlukla emiilsifiye et {irtinlerinin
tiretiminde kullanilmaya baglanarak bu gibi {iriinlerde maliyetleri énemli 6lgiide
diisiirmiistiir. Bu durum iilkemizdeki marketlerde diisiik fiyatla satisa sunulan salam
sosis gibi et liriinlerinin tiiketiminde 6nemli bir artis saglamistir. Baglangigta biiyiik
kapasiteli entegre et isletmelerinin uyguladigi bu yan fiiriinlerden faydalanim sekli

zamanla kii¢lik ve orta 6lcekli isletmeciler tarafindan da benimsenmistir.



Cesitli iilkelerde piyasada satilan MAKE katkili ileri islenmis et iirlinleri
lizerine yapilan arastirmalarda kalsiyum miktarinin FAO’nun belirledigi giinliik
kalsiyum alim limitini astig1 tespit edildiginden, MAKE’ nin bilesiminde bulunan
kemik ve kemik iligi kullanim oranlarinin kalsiyum igeriginin kontrolii sayesinde

sinirlandirilmasi tavsiye edilmistir(Anon.2008a, Anon.2008b).

Ulkemizde MAKE iiretimi ve MAKE kullanilarak hijyenik kosullarda uygun
ekipmanla {retilen et iirlinlerinin besin bilesiminin zenginligi, saglik agisindan
faydalar1 ve riskleri konusunda, yeterli sayida ¢alisma bulunmamasindan dolayi,
tiketicilerin  yeterli bilince sahip oldugu sdylenemez. Bu nedenle yanlis
bilgilendirme ve ydnlendirmeye agik bir konudur. Ulkemizde piyasada satisa sunulan
MAKE katkili ileri islenmis et tirtinleri 6zelikleri ile ilgili ¢ok kapsamli bir ¢alisma

bulunmamaktadir.

Bu ¢alismanin amaci; iilkemizde iiretilmekte olan tiiketimi yiiksek ve pahali
olmayan MAKE katkili, ileri islenmis et iirlinlerinin(sucuk, salam ve sosis) bilesimi
ve mineral madde igeriklerinin tespiti ile mevcut standartlara uygunlugunun

belirlenmesidir.

Arastirmada iilkemizde en ¢ok tiiketilen 5 farkli firmanin ekonomik agidan en
disiik degerlikli kanath eti igerikli sucuk, salam ve sosis Orneklerinde ay, pH,
penetrometre ve renk degerleri ile yag, protein, su ve toplam kiil i¢erikleri ve mineral
maddelerden Ca, P, Mg, Fe, Mn, Zn, Na ve K ile agir metallerden bulagsma riski en

yiiksek olan Pb ve Cu diizeyleri ile nitrat, nitrit kalintis1 miktarlar1 belirlenmistir.



2. KAYNAK ARASTIRMASI

Mekanik ayrilmig etler {izerine yapilan arastirmalarda ¢ogunlukla iizerinde
durulan hususlar, mineral kompozisyonu ve biyoyararlilig1 ile protein etkinligidir.
Ozellikle belirtilen hususlardan bir digeri de, kanathi etlerinin, formulasyonuna

girdigi et Uriinlerinde ¢esitli kimyasal 6zellikleri etkilemesidir.

Field ve Riley (1974), mekanik ayrilmis koyun ve kuzu karkaslarinin farkl
boliimlerinden elde edilen etlerin kalsiyum igerigini arastirmiglardir. Arastirmada
koyun veya kuzularin farkli karkas kisimlarindan firetilen mekanik ayrilmis et
ornekleri arasinda en diisiik kalsiyum igerigiyle beraber en az kemik partikiilii igeren
ornegin, kuzularin goglis bolgelerinden {iretilen mekanik ayrilmis et oldugu
bulunmustur. Bununla beraber en yiiksek kalsiyum igerigiyle birlikte en fazla kemik
partikiilii igeren kismin, boyun bodlgesinden iiretilen mekanik ayrilmis et oldugu
bulunmustur. Arastirmada, elde edilen bulgulardan; farkli karkas kisimlarindan
tiretilen mekanik ayrilmis etlerin degisik O6zelliklere sahip oldugu belirtilmistir.
Sonugta, mekanik ayrilmis et igerikli lezzetli salamlar {iretebilmek igin, mekanik
ayrilmis etlerin kiiciik ¢apli silindir araligina sahip elek gozeneklerinden olusan

ekipmanlarda iiretilmesi onerilmistir.

Kunsman ve ark. (1975), dana kemik iligi ve mekanik ayrilmis dana etlerinin
kolesterol igeriklerini aragtirmiglardir. Denemelerinde 10 ayri danadan alinan bel,
boyun ve but bolgelerinden elde edilen kemik iliklerinde kolesterol igeriklerini
sirastyla 190.1, 124.1, 91.0 mg/100 g ilik oldugunu bulmuslardir. Mekanik ayilmis
dana eti ve yagsiz etin kolesterol iceriklerini ise sirasiyla 153.3 ve 50.9 mg/ 100 g et
olarak bulmuslardir. Mekanik ayrilmis etlerdeki kolesterol iceriginin yagsiz et ve
kemik iliginin kolesterol iceriklerinden yiliksek olusunun bel bolgesindeki kemiklerde

bulunan bag dokudan kaynaklanmis olabilecegini ileri siirmiislerdir.

Chang ve Field (1977), biiyiiyen ratlarda mekanik ayrilmis etin protein

etkinligini arastirmislardir. Mekanik ayrilmis 9 et Orneginin protein kalitesi,



aminoasit analizleri, protein etkinlik oranlari tespit edilmistir. Kemiklerden mekanik
ayrilmis etlerden yagsiz ve kolagen igeriginin daha yiiksek olan kisimlarin,, daha
fazla yag ve daha fazla kolagen igeren mekanik ayrilmis etlere gore protein
kalitesinin en yiiksek oldugunu belirtmislerdir. Ayrica 9 Ornegin tamaminda
laktolbumine kiyasla; sistein, metiyonin ve izolosinin sinirlayici aminoasitler
oldugunu ve esansiyel aminoasitlerin toplam aminoasit igerisindeki oraninin da

etlerin protein kalitesini olumlu yonde etkiledigini belirtmislerdir.

MacNeil ve ark. (1978), bir et isletmesinden temin ettikleri mekanik olarak
kemiklerinden ayrilmis hindi etinin besin maddesi bilesimini incelemislerdir.
Hindinin gogiis kafesi bolgesinden elde edilen MAKE’ nin bilesimini % 15.4 protein,
% 10.2 yag, % 71.3 su; siurt kismindan elde edilen MAKE’ de % 13.4 protein, %
21.7 yag, % 65.9 su; hindi but bolgesinden elde edilen MAKE’nin bilesimini % 13.4
protein, % 17 yag, % 67.9 su olarak bulmuslardir.

Essary (1979), mekanik ayrilmis kanath etlerinde su yag, protein ve mineral
madde igeriklerini aragtirmistir. Aragtirmada mekanik olarak kemiklerinden ayrilmis
hindi etlerinde su igerigini % 68.5, yag igerigini % 15.7, protein igerigini % 15.2,
mekanik ayrilmig pili¢ eti 6rneklerinde ise su icerigini % 72.2, yag icerigini % 14.4,
protein igerigini % 13.4 olarak bulmustur. Hindi eti Orneklerinde en yiiksek
konsantrasyonda bulunan mineral maddelerin sirasiyla K, Ca, Na, Mg, Fe, Cu ve Zn
oldugunu, Pili¢ eti Orneklerinde ise K, Na, Ca, Mg, Fe, Zn ve Cu oldugunu

belirlemistir.

Bijker ve ark. (1980), Hollanda’da 8 ayri1 isletmeden temin ettikleri mekanik
ayrilmis domuz eti O6rneklerinin ortalama kimyasal bilesimi, mikrobiyal kalitesi ve
histolojik &zelliklerini arastirmislardir. Iki 6rnekte onemli miktarda S. aureus ve 7
ornekte Onemli derecede FEnterobactericeae tespit etmislerdir. Kimyasal
kompozisyonlarinda ise; elle ayrilmis domuz etlerine gore daha yiiksek oranlarda
yag, mineral madde ve ozellikle kalsiyum icerdigini rapor etmislerdir. Histolojik
muayenede ise, kemik partikiillerinin O6rneklerin % 90’inda 1 mm civarinda

oldugunu ve 3 mm’den iri kemik partikiilii bulunmadigini belirtmislerdir.



Bittel ve ark. (1981), domuz ve sigir etinden hazirlanan sosislere mekanik
ayiriciddan  gegmis dalak etinin % 5, 10 ve 15 oranlarinda karistirilmasini
arastirmiglardir. Mekanik ayiricidan gegmis dalak eti % 17 protein % 2.9 yag
icermekte olup, 762 mg/kg Fe ihtiva etmektedir. Arastirma sonucunda; test edilen
oranlardaki sosislerin tamamiin duyusal analizlerde kabul edilebilir diizeyde
oldugunu belirtmislerdir. Arastirmalarinda % 5, 10 ve 15 oraninda mekanik
ayiricidan gegmis dalak igeren sosislerin, kontrol grubuna gore, sirasiyla 2.2, 3.9 ve

4.9 kat daha fazla demir igerdigini belirtmislerdir.

Anng ve Hamm (1982), mekanik olarak ayrilmis pili¢ etleri ve elle ayrilmis
pili¢ etlerinin mineral madde, vitamin ve kolesterol igeriklerini aragtirmiglardir.
Arastirmalarinda boyun boélgesinden elde edilen derisiz mekanik ayrilmis kanath eti
orneklerinde su igerigini % 62,7- 73,4, protein icerigini % 10.3- 11.9, kiil i¢erigini ise
% 0.74-0.94 olarak tespit etmislerdir. Vitamin iceriginin yas Ornek agirhig
tizerinden; tiamin 0.051-0.068, riboflavin 0.128-0.211, niasin 2.50-3.39, B6
vitamini 0.094-0.149, pantotenik asitin 0.581-0.700 mg/ 100 g arasinda degistigini,
kolesterol igeriginin ise, 94.2-129.1 mg/100 g arasinda oldugunu belirlemislerdir.
Mineral madde igeriklerini ise, mg/100 g cinsinden K; 123—-151, Na; 48-62, Ca; 53—
91, 13-15 Mg, 1.13-1.78 Zn, 1.45-1.86 Fe, 0.019- 0.026 Mn ve 0.029- 0.034 Cu
olarak bulmuslardir. Arastirma sonucunda; hem derili, hem derisiz, hem de elle
ayrilmis pili¢ boyun eti sonuglarini karsilastirmiglar ve mekanik ayrilmis pili¢ boyun
etlerinde, elle ayrilmis pilic boyun etine gore kalsiyum ve kolesterol iceriginin

strastyla 350 kat ve % 14 daha fazla oldugu sonucuna varmiglardir.

Tso ve ark. (1984), dana but bolgesinden fiiretilen mekanik ayrilmig etler ile
elle ayrilmis etler ve kalsiyum karbonat katkili yemlerle beslenen ratlarda, kalsiyum
biyoyararliligini 6lgmislerdir. Arastirmalarinda kullanilan etler, % 0.5 kalsiyum
icermektedir. Elle ayrilmis etlere kalsiyum karbonat ilavesiyle iiretilen cesitli et
tirtinlerinin  kalsiyum biyoyararliligi artmakla birlikte, mekanik ayrilmis etten
kaynaklanan kalsiyumun biyoyararliligmmi artirmadigini tespit edilmistir. Cig

mekanik ayrilmis et ve cesitli et iirlinlerinin kalsiyum absorbsiyonunun % 62.5 ile %
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60.6 arasinda degistigi bulunmustur. Arastirma sonucunda mekanik ayrilmig etlerin
kalsiyum biyoyararlilifinin, absorbsiyon ve biyolojik degerlerine gore, kalsiyum

karbonata benzer oldugu bildirilmislerdir.

Ozimek ve ark. (1986), mekanik ayrilmis kanatli etlerinin alkali ve asit ile
muamelesi sonucunda bu etlerin, proteinlerinde ve fonksiyonel ozelliklerindeki
degisimleri aragtirmiglardir. Arastirmacilar mekanik ayrilmis pili¢ etlerinden elde
edilen kemik kalintilarin1 alkali ile ekstrakte ederek asit ¢ozeltisiyle ¢oktiirmiisler ve
bu yolla elde etikleri proteinleri (EP), taze olarak ve dondurarak depoladiktan sonra
cozdiirerek, mekanik ayrilmig pilic eti proteinleri (PP) ile karsilastirmislardir.
Denemelerde ornekler; nitrojen ¢oziiniirliigii, emiilsiyon kapasitesi, emiilsiyon
stabilitesi, su absorbsiyon kapasitesi ve i1siya dayaniklilik parametreleri dikkate
alinarak degerlendirilmistir. Nitrojen ¢06ziiniirliigii, emiilsiyon kapasitesi ve 1siya
dayaniklilik degerleri, hem taze hem de dondurulup ¢ozdiiriilmiis EP 6rneklerinde,
PP oOrneklerine gore istatistiki ag¢idan O6nemli derecede yiliksek bulunmustur.
Taze ve dondurulmus EP, test emiilsiyonunda, PP 6rneklerine gére daha iyi stabilize
olmustur. Bu farkliligin muhtemelen 6rneklerin yag ve su igeriklerindeki farkliliktan
kaynaklanmis olabilecegini bildirmislerdir. Her iki farkli iirliniin de(EP ve PP)

protein kalitesi, kazeine gore daha yiiksek bulunmustur.

Koolmees ve ark. (1986), mekanik ayrilmis kanath eti(MAKE), domuz
etiMADE) ve sigir etinin(MASE) kalitesini, histolojik ve kimyasal o6zelliklerini
tespit ederek karsilagtirmiglardir. Arastirmacilar; 7 ayr1 mekanik ayrilmig domuz eti,
6 ayr1 mekanik ayrilmis kanath eti ve biri de mekanik ayrilmis sigir eti olmak {izere
toplam 14 adet Ornek Tlizerinde calismislardir. Kimyasal analizlere ek olarak
orneklerdeki kemik partikiil biiyiikliigii de incelenmistir. MAKE ve MADE’ lerdeki
bag doku/kas doku oranlari MASE’ne gore daha fazla arzulanabilir ozellikte
bulunmustur. MAKE; MASE ve MADE’ne gore daha yiliksek protein ve yag
igerigine sahip bulunmustur. Pres tipi makinelerde iiretilen mekanik ayilmis etler,
burgu tipi makinelerde iiretilen etlere gore; daha fazla kikirdak, daha diigiik oranda
kalsiyum ve daha az sert kemik kalintis1 igermekle beraber, daha iri boyutlu kemik

partikiilleri icermistir. Histolojik ve kimyasal analizlerin sonucunda arastirmacilar,



mekanik ayrilmis etlerde bulunan bag doku, kikirdak, kas doku ve kemik igeriginin,
bu {irlinlerin protein kalitesinin belirlenmesi agisindan iyi bir fikir verdigini ifade

etmislerdir.

Radomyski ve Niewiarowicza (1987), hindilerin farkli karkas bolgelerinden
elle ayrilmis ve mekanik ayrilmis hindi eti igerikli sosislerin kalite parametrelerini
arastirmiglardir. Objektif degerlendirilmelere dayanarak elde elden verilere gore,
mekanik ayrilmis hindi etinin frankfurter tipi sosis iiretimi i¢in en miikkemmel ¢ig
materyal oldugunu rapor etmislerdir. Kanat, but ve deri bdlgelerinden iiretilen
mekanik ayrilmig hindi etlerinin ise sosis kalitesi agisindan en az memnuniyet verici

kisimlar oldugunu bildirmislerdir.

Thomsen ve Zeuthen (1988), mekanik ayrilmig domuz etlerinin emiilsiyon
tipi et drlinlerinde pH, su tutma kapasitesi ve tekstiir tiizerine etkilerini
arastirmiglardir. Mekanik ayrilmis domuz etlerinin emdiilsiyon tipi et iirlinlerine
ilavesinin pH ve su tutma kapasitesini artirdigi, ancak yiiksek oranlarda mekanik
ayrilmis domuz etinin iiriin formulasyonlarina eklenmesi durumunda yumusak bir

tekstiir ortaya ¢iktigini belirlemislerdir.

Allred ve ark. (1990), el ile ve mekanik ayrilmis hindi etiyle beslenen
ratlarda, protein kalitesi ve demir biyoyararliligini arastirmiglardir. Arastirmacilar;
protein, yag ve su iceriklerini; el ile ayrilmis hindi eti ve mekanik ayrilmis hindi
etlerinde birbirine yakin oranlarda tespit etmislerdir. Bununla birlikte mekanik
ayrilmis hindi etinin, el ile ayrilmis hindi etine gore daha fazla demir, kalsiyum ve
kil igerigine sahip oldugunu gostermislerdir. Arastirmanin sonucunda; mekanik
ayrilmis hindi etinin; el ile ayrilmig hindi etine nazaran protein kalitesinin
degismedigini; ancak demir biyoyararliliginin ( mekanik ayilmis et: 7.6 mg/ 1 kg
hindi eti, elle ayrilmis et: 4.2 mg/1 kg hindi eti) arttigin1 bulmuslardir.

Vos ve ark. (1990), pili¢, hindi ve ana¢ tavuklarin bazi organlarindan ve kas
dokularindan {iretilen mekanik olarak kemiklerinden ayrilmis etlerin kursun ve

kadmiyum igeriklerini aragtirmiglardir. Hindilerde, karaciger, kas dokusu ve



bobreklerde, anag tavuklarda karaciger ve bobreklerde, piliglerin ise bdbreklerinde
kursun ve kadmiyum diizeyleri belirlenmistir. Ayn1 zamanda hindi eti 6rneklerinde
yasa bagl olarak kursun ve kadmiyum birikmesi de incelenen parametrelerdendir.
Tim kanath 6rneklerinin organ ve kas dokularindaki kadmiyum konsantrasyonlari
benzer diger arastirmalarda rapor edilen miktarlara parelellik gdstermistir. Ancak,
kursun konsantrasyonlar: literatiir bulgularina uyusmazlik gostermistir. Hindilerin
bobrek ve karacigerlerinin kursun konsantrasyonlari yasa bagli olarak artmuistir.
Kadmiyum konsantrasyonlar1 ise yasla iliskili degildir. Endiistriyel olarak
hazirlanmis mekanik ayrilmis kanathi etlerindeki kursun ve kadmiyum
konsantrasyonlar1 oldukg¢a diisiik degerlerdedir(Cd: 0.001-0.004 mg/kg’dan diisiik;
Pb: 0.01- 0.06 mg/kg’dan diisiik). Bobrek, boyun ve but kemigi bolgelerini igeren
kisimlardan {iretilen mekanik ayrilmis kanath eti 6rneklerinde ise, daha yiiksek
konsantrasyonlarda kadmiyuma rastlanmistir. Bu artis muhtemelen bdbreklerdeki
yiiksek kadmiyum konsantrasyonlarindan kaynaklanmig olabilir. Pili¢, hindi ve anag
tavuklardan tiretilen mekanik ayrilmis kanath etlerinde kadmiyum konsantrasyonlari
sirastyla 0.001- 0.002, 0.005- 0.006, 0.007-0.03 mg/kg arasinda degiskenlik
gostermistir. Kas dokularinda bulunan kursun konsantrasyonlari ile mekanik ayrilmis
kanatli etlerindeki kursun konsantrasyonlar1 benzerlik gostermistir. Arastirmacilar
sonugta; bobrek iceren mekanik ayrilmis kanathi etlerini daha yliksek
konsantrasyonlarda kadmiyum igerebilecegini (0.05 mg/kg’dan yiiksek) ifade

etmislerdir.

Fonkwe ve Singh (1996), mekanik ayrilmis hindi etlerinden iki farkl
yontemle elde ettikleri protein ekstraktlarinin karakterizasyonunu yapmislardir.

Lee ve ark. (1997), mekanik ayrilmis pili¢ eti igerikli kahvaltilik sosislerin
gelistirilmesi ve degerlendirilmesi iizerine calismislardir. Arastirmada; sosislerin
bilesiminde anag tavuklardan iiretilen mekanik ayrilmis et ile yagsiz, el ile ayrilmis
pili¢ but eti ve diger ingrediyentler (yag, modifiye nisasta, yulaf unu, renklendiriciler,
antioksidantlar vb.) kullanilmistir. Uretilen 454 g agirhgindaki salamlar, 4 ° C =1 °
C’ de 8 giin ve — 20 ° C £ 1 ° Cde 6 ay siireyle depolanmigtir. Raf Omrii
degerlendirilmesi, duyusal test ve psikotrof mikroorganizma sayimmi ile buzdolabi

sicakliginda muhafaza edilen ornekler i¢in 8. giiniin sonunda; derin dondurucuda
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muhafaza edilen 6rnekler i¢in 6. ayin sonunda yapilmistir. Kullanilan renklendirici
ve antioksidant katki maddelerinin son iiriiniin duyusal 6zelikleri {izerine higbir yan
etkisi olmazken, psikotrof mikroorganizmalarin gelisimi buzdolabinda muhafaza
edilen ornekler i¢in depolama siiresinin artistyla birlikte artarken, derin dondurucuda

muhafaza edilen 6rnekler i¢in sabit kalmistir.

Baska bir arastirmaci grup, vitamin ve mineral katkili yemlerle besledikleri
etlik piliclerin farkli karkas kisimlarinin, mineral madde igeriklerini; katkisiz
yemlerle beslenmis etlik piliglerin farkli karkas kisimlarinin mineral madde icerikleri
ile karsilastirmiglardir. Arastirma sonucunda, yemlerden vitamin ve mineral madde
katkisinin ¢ikarilmasinin pili¢ etlerinde mineral madde icerigini fazla etkilemedigini,
bununla beraber kalsiyum igeriginin olumsuz yonde etkilendigini, cinsiyet
faktoriiniin etlik pili¢lerde mineral madde icerigine sinirli diizeyde etkili oldugunu,
farkl karkas bolgelerinin mineral madde igeriginin de farkli diizeylerde oldugunu
belirtmislerdir. Bu sonuglara gore; daha koyu renkli kisimlarin kalsiyum, demir,
cinko, sodyum igeriklerinin, daha a¢ik renkli kisimlara goére daha yiiksek
konsantrasyonlarda, fosfor, magnezyum ve potasyum igeriginin ise daha diisiik

konsantrasyonlarda bulundugunu ifade etmislerdir(Anon. 2007).

Babji ve ark. (1998), pili¢ derisi igeren mekanik ayrilmis pili¢ etinden {iretilen
sosislerin kalitesini aragtirmiglardir. Denemede farkli oranlarda mekanik ayrilmis
pilic eti ve pismis pilic derisi igeren 4 farkli formulasyon hazirlanmistir.
Formulasyonlar; % 80 mekanik ayrilmis pilic etiMAPE) ve % 0 pismis pili¢
derisi(PPD) + % 70 MAPE, % 10 PPD + % 60 MAPE, % 20 PPD + % 50 MAPE, %
30 PPD + % 40 MAPE’ den olugsmaktadir. Arastirmada kontrol parametreleri olarak;
duyusal test, renk degerleri, ortalama kimyasal bilesim, kolesterol igerigi, pisirme
kayb1 ve TBA degerleri belirlenmistir. Sosislere PPD ilavesi; su, kiil, protein, yag,
kolesterol ve renk (“L” ve “a”) degerlerini artirmistir. Dondurarak depolamadan 3 ay
sonra % 20 PPD ve % 30 PPD igerikli 6rneklerde ayni parametrelerdeki artis; su
icerigi hari¢ tiim parametrelerde devam etmistir. TBA degerleri ve pisirme
kayiplarinda ise bir azalma s6z konusu olmustur. Dondurarak depolamadan 3 ay

sonra, TBA degerleri ve pisirme kayiplari biitiin formulasyonlarda diismiis olmakla
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birlikte % 10 PPD ve % 20 PPD igeren Ornekler tat, aroma ve tekstilir agisindan

kabuledilebilir diizeyde bulunmustur.

Raphaelides ve ark. (1998), mekanik ayrilmis pili¢ eti icerikli salamlarin
kalite 6zelliklerini aragtirmislardir. Istatistiki analiz sonuglarina gore, salamlara dana
eti yerine % 30 mekanik ayrilmis pili¢ eti ilavesinin herhangi bir olumsuz bir etkisi
olmadig1, ancak kullanilan dana eti/mekanik ayrilmis et oranlarinin salamlarin renk,

tekstiir gibi kalite 6zelliklerini etkiledigini bildirmislerdir.

Kuyumcu (1999), Ankara ilinde satisa sunulan salam sosis ve sucuk
triinlerinde ortalama bilesim, nitrat ve nitrit kalinti diizeyleri tiizerine yaptigi
caligmada, bu iirlin Orneklerinin % 96’sinda nitrat ve nitrit diizeylerinin

kabuledilebilir limitler i¢erisinde oldugunu tespit etmistir.

Sarigoban (2000), sucuk iiretiminde, sigir etine farkli oranlarda karistirilan
yumurta tavugu etinin kullanilabilirlik imkanlarini arastirdiklar1 c¢alismada, ilave
edilen tavuk eti miktarma bagli olarak, pH degerlerinin yiiksek seviyelerde
seyrettigini, tavuk eti ilavesi arttikca penetrometre degerlerinin ylikseldigini, su

icerikleri lizerine ise dnemli bir etkisinin olmadigini belirtmislerdir.

Cetin ve ark. (2001), kanath etlerinden salam iiretimi iizerine yaptiklari
calismada, tavuk etine farkli oranlarda taslik veya jelatin karigtirilmasi ile hindi etine
farkl1 oranlarda deri veya jelatin karigtirllmasinin salamlarda meydana getirdigi
degisimleri arastirmiglardir. Arastirmalarinin sonucunda, salam hamuruna % 5-10
deri karistirilmasinin lezzeti olumlu yonde etkiledigini, % 5 ve lizerinde taslik
kullaniminin ise toplam lezzeti olumsuz yonde etkiledigini belirlemislerdir.
Denemelerinde aym1 zamanda her salam grubunun ortalama bilesimi ve pH

degerlerini tespit ederek son iiriin bilesimi tizerine etkilerini de belirlemislerdir.

Jedra ve ark. (2001), mekanik olarak kemiklerinden ayrilmis kanatli etinde
biyoyararlanilabilir flor miktarin1 aragtirmiglardir. Denemelerinde su banyosunda 37

°C’de pepsin enzimi ve 0.1 M HCI ile muameleden sonra karbonla nétralize ederek
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pankreatin ile pargalama metodunu uyguladiklar1 9 adet MAKE 06rnegini ve 8 adet
kanath eti igerikli et iirlinli 6rnegini iyon segici flor elektroduyla analiz etmislerdir.
MAKE orneklerinde flor miktarlar1 0.3-2.7 mg/kg arasinda degisirken bu deger
mekanik ayrilmis hindi eti 6rneginde 7.4 mg/kg olarak tespit edilmistir. Mekanik
ayrilmis pili¢ eti 6rneklerinde ise flor miktar1 0.2 mg/kg’ 1 asmamistir. Homojenize
kanatl eti igerikli tirlinlin; 0.5-0.7 mg/kg flor icerdigi tespit edilmistir. Arastirma
sonucunda MAKE igerikli et tiriinlerinin yiiksek flor i¢eriginin kaynagi olabilecegi

ifade edilmistir.

Bir diger arastirmaci, mekanik olarak kemiklerinden ayrilmis kanatli etlerinin
sosislerde kullaniminin insan beslenmesi, duyusal ozellikler ve besin maddesi
igerigine etkisini arastirmistir. Bu amagla Brezilya’da iiretilen, % 20, 40 ve 60
oranlarinda MAKE igeren sosislerde protein, yag, su ve mineral igerikleri kontrol
edilmistir. Arastirmada kimyasal bilesimlerdeki farkliliklarin duyusal analizlerle
tespit edilemedigini, mineral igeriginin kullanilan MAKE katkisiyla dogru orantili
olarak artis gosterdigini tespit etmislerdir. Sonugta, MAKE katkisiyla en fazla
degiskenlik gdsteren mineral maddenin kalsiyum oldugu (32.4- 220 mg/100 g),
Brezilya’da MAKE kullanim oraninin haddinden fazla artis gdsteren yiiksek
kalsiyum icerigi nedeniyle son {iriinde kemik oranlar1 ve kalsiyum miktarinin yasal

diizenlemelerle sinirlandirilmas gerektigini vurgulamislardir(Anonim 2008a).

Al-Najdavi ve Abdullah (2002) Urdiin’de satisa sunulan mekanik ayrilmis ve
elle ayrilmis pili¢ etlerinin ortalama bilesimi, lipit oksidasyonu, kolesterol ve mineral
madde iceriklerini karsilastirmiglardir. Arastirmacilar; el ile ayrilmig derisiz, el ile
ayrilmig tiim, mekanik ayrilmis derisiz ve mekanik ayrilmig tiim pili¢ etlerini,
polietilen posetlerde — 18 °C © de depolamislardir. En diisiik yag icerigini deri
icermeyen el ile ayrilmis ve derisiz mekanik ayrilmis pili¢ eti 6rnekleri vermistir. Fe,
Na, K, Mg ve Al; et 6rnekleri arasinda fazla degiskenlik gostermezken, Ca, Zn, ve
Mn mekanik ayrilmis et 6rneklerinde, el ile ayrilmis et 6rneklerine gére daha yiiksek
bulunmustur. En yiiksek kolesterol ig¢erigini mekanik ayrilmis tiim pili¢ eti 6rnekleri

verirken, en diisiik kolesterol igerigini el ile ayrilmis deri icermeyen pili¢ etleri
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vermigtir. Oksidatif ransiditiye dayaniklilik gostergelerinden TBA degerleri deri

icermeyen Orneklerde daha diisiik bulunmustur.

Benitez ve ark. (2002), % 40 mekanik ayrilmis kanath eti, 40 plazma ve %3
dana kan hiicrelerinden formiiliize edilmis et {iriiniiniin besin kalitesi ve kabul
edilebilirligini aragtirmiglardir. Arastirma sonucunda elde edilen iiriiniin 100 g’mnin
10.7 g protein, 4.4. g yag, % 68.6 su, % 2.9 kiil, 4.9 mg Fe, 46.6 mg Ca, icerigine
sahip oldugu ve esansiyel amino asit icerigininde FAO’nun belirledigi
gereksinimlerin {izerinde oldugunu tespit etmislerdir. Sonugta elde edilen bu ticari
irtiniin duyusal testlerde kabul edilebilirliginin yiiksekligiyle beraber, diisiik
maliyeti, yiiksek besleyicilik kalitesi ve kabul edilebilirligi ile ulusal sosyal saglik

programlari i¢in uygun oldugunu vurgulamiglardir.

Mielnik ve ark. (2002), mekanik ayrilmis kanatli eti igerikli sosislerin
kalitesini aragtirmiglardir. Arastirmalarinda kullandiklar1 mekanik ayrilmis hindi
veya pili¢ etleri boyun ve kanat kisimlarim1 igermektedir. Deneme sonucunda,
sosisler arasinda renk farkliligimin bulundugu, mekanik ayrilmig hindi etlerinden
tiretilen sosislerin, mekanik ayrilmis pili¢ etlerinden {iretilen sosislere gore
parlakligin ve kirmiziligin daha az, sar1 renk tonunun ise daha fazla oldugunu
belirtmiglerdir. Yag ve su igeriginin de mekanik ayrilmig etin {iretildigi karkasin

Ozelliginden, biraz da hayvanin cinsinden etkilendigini ifade etmislerdir.

Serdaroglu ve ark. (2005), kemik ayirma yontemlerinin dana ve hindi etinin
bazi ozellikleri lizerine etkisini arastirmislardir. Arastirmacilar; el ile ayrilmis ve
mekanik ayrilmis dana ve hindi eti 6rneklerinin ortalama kimyasal bilesimi, TBA,
kolesterol, Ca, Fe ve yag asidi kompozisyonunu arastirmiglardir. Kemik ayirma
yonteminin dana eti ve hindi etinin kimyasal kompozisyonuna etkili oldugunu
belirtmislerdir. Kemiklerden ayirma yonteminin hem dana eti 6rneklerinde hem de
hindi eti 6rneklerinde kalsiyum ve kolesterol i¢erigini artirdigini, demir igeriginin ise
sadece mekanik ayrilmis dana eti 6rneklerinde elle ayrilmis 6rneklere gore daha fazla

artis gosterdigini tespit etmislerdir.
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Daros ve ark. (2005), sosislere mekanik ayrilmig kanath eti(MAKE)
ilavesinin etkilerini arastirmiglardir. Arastirma sonucunda; sosislere % 60’dan fazla
MAKE ilavesinin penetrometre degerlerini onemli derecede etkiledigini tespit
etmislerdir.

Trindade ve ark., (2004) tarafindan, farkli arastirmacilarin mekanik ayrilmis

kanatl etlerinin ortalama bilesimlerini gosteren degerler Cizelge 2.1. ¢ de verilmistir.

Cizelge 2.1. Mekanik Ayrilmis Baz1 Kanath Etlerinin Ortalama Bilesimleri (%)

Ornek Adi Su Protein | Yag Kil Kaynak
Mekanik ayrilmis Tavuk Eti 63.8 155 19.0 13 Hamr(nl ;g;}(oung
Mekanik ayrilmig Tavuk Eti 625 | 154 | 204 | 12 | Mottveark. (1982)
Mekanik ayrilmis Tavuk Eti 60.1 142 26.2 N Gmn869n7 ;’; ark.
Mekanik ayrilmis Tavuk Eti 65.1 13.9 183 . Froning (1981)
Mekanik ayrilmig Pili¢ Eti
(Arka ve boyun kisimlarindan) 722 134 14.4 - Essary(1979)

Kaynak: Trindade ve ark. (2004)

Pettersen ve ark. (2004) tarafindan, mekanik olarak kemiklerinden ayrilmis
hindi etinde depolama kosullar1 ve paketleme materyallerine bagl olarak dondurarak
depolama esnasindaki degisimler arastirilmistir. Mekanik olarak kemiklerinden
ayrilmis hindi etleri dogal antioksidantli veya sentetik antioksidantli ambalaj
gereclerinde modifiye atmosferde veya aerob ortamda paketlenerek 12 ay boyunca -
20° C ‘de depolanmistir. Orneklerin yaris1 1 ay depolamadan sonra + 4 ° C’ de 24
saat cozdiriildiikten sonra yeniden depolanmistir. Oksidasyon diizeyleri, TBA
reaksiyon irlinlerinin ve bazi ugucu bilesiklerin Ol¢limiiyle degerlendirilmistir.
Vakum ve modifiye atmosferde paketlenmis ornekler daha diisik TBA degerleri
vermistir. TBA reaksiyon tirlinleri; depolama siiresinin artisiyla birlikte artmakla
beraber, en yliksek TBA degerleri 6 aylik depolamanin sonucunda ortaya ¢ikmustir.
En yiiksek artis degeri ise oksijenin varliginda goriilmiistiir. Polietilen paketlerde
vakum veya modifiye atmosferde dogal antioksidant ilavesiyle birlikte depolanmis
mekanik ayrilmis hindi eti 6rnekleri ise en diisiik TBA degerlerini vermistir. Bununla

birlikte depolama ortaminin sicaklik degerlerindeki degisim ve dondurup ¢oziindiiriip
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yeniden dondurma islemlerinin TBA degerlerine etkisi ise istatistiki acidan onemli

bulunmamastir.

Sarigcoban ve Karakaya (2005), elle ayrilmis ve mekanik ayrilmis pili¢ eti
icerikli sosislerin bazi 6zellikleriyle birlikte kaliteli sosis iiretiminde elle ayrilmis ve
mekanik ayrilmis pili¢ etlerinin, pili¢ gdogiis etiyle en uygun karisim oranlarini
belirlemek amaciyla yaptiklari c¢alismada orneklerin pH, su, yag, protein, kiil,
kolesterol, TBA, Al, Ca, K, Fe, Mg icerikleri ile iirettikleri sosislerin penetromete
degerleri ve duyusal analizlerini gerceklestirmislerdir. Farkli formulasyonlardaki
sosislerin, bilesimindeki mekanik ayrilmis et oran1 arttik¢a pH, yag, kolesterol, Ca ve
Fe miktarlar1 artmakla beraber, protein igeriginde ve penetrometre degerlerinde
azalma goriilmiistiir. Arastirmalarinin sonucunda, mekanik ayrilmis pili¢ eti ve pili¢
g0giis eti icin %25:%75, elle ayrilmis pilig eti ve pili¢ gogiis eti i¢in ise %17.5:%82.5
karisim oranlarinin tiiketicilerin begenisiyle birlikte toplam {iriin kalitesi agisindan en

uygun karisim oranlar1 oldugunu 6nermislerdir.

Negrao ve ark. (2005), mekanik olarak kemiklerinden ayrilmig pili¢ etinin
protein kalitesini aragtirmiglardir. Aragtirmada; mekanik ayilmis yagsiz pili¢ etinden
ve elle ayrilmis pilic gogilis etinden iiretilen iiriinlerle beslenen ratlarda biiyiime
gelismeye baglh kimyasal ve biyolojik olarak protein kalitesini analiz etmislerdir.
Denemelerinin sonunda bu iiriinlerin yiiksek sindirilebilirlikle beraber yiiksek protein
etkinlik orani, yliksek protein faydalanimi ve yiiksek nitrojen dengesi gosterdigini
bulmuslardir. Laboratuvar testlerinde iirlinlerin genel kimyasal bilesiminde; mekanik
ayrilmis yagsiz pili¢ etinden iiretilen iirlin i¢in; % 90.5 protein, % 3 yag, % 6.1. kiil;
elle ayrilmis pili¢c gogiis etinden {iretilen iirlin i¢in; % 82.2 protein, % 13.2 yag, %
4.2 kiil bulunmustur. Bununla beraber mekanik ayrilmis yagsiz pili¢ etinden iiretilen
iirliniin esansiyel aminoasit dengesinin iyi olmasiyla birlikte lisin aminoasidinin

sinirlayict aminoasit oldugu ifade edilmistir.

Demirezen ve Urug (2006), Tiirkiye’de tiiketilen bazi balik ve et {iriinlerinde,
iz miktarda bulunan elementleri arastirmiglardir. Et {riinlerinde tespit edilen

elementlerin miktar araliklar1 sirasiyla 100 g 6rnekte 57.7-156.4ug Fe, 20-159 ng
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Zn, 8.2-24 ng Ni, 11.5-13.5 pg Pb, 8.44-9.51 pg Cr, 7.18-10.01 pg Cu, 0.77-1.04
ng Cd, 3.98-10 pg Mn, 1.32-4.6 png Se diizeyinde olmustur. Arastirmacilar, balik eti
orneklerinde tespit edilen degerlerin uluslararasi standartlara uygun bulundugunu, en
yiiksek konsantrasyondaki elementlerin sosis ve pastirma orneklerinde goriildiigiinii
ve biitlin orneklerde Fe miktarlarinin tavsiye edilen limitlerin {izerinde oldugunu

belirtmislerdir.

Kilig ve ark.(2007), mekanik olarak ayrilmis kanatli etlerinde karsilasilan
kalite problemlerini incelemislerdir. Mekanik ayrilmis kanatli etleri ekonomik
etkilerinden dolay1 et endiistrisinde kullanilmaktadir. Arastirmacilara gore, mekanik
ayrilmis kanath etlerinde karsilasilan en 6nemli kalite sorunu oksidasyondur.
Oksidasyonu etkileyen faktorler; hayvanin tiiriine bagli olmakla birlikte; yag,
pigment ile kemikten gelen ilik 6zellikleri ve mekanik ayirma esnasinda {iriiniin
havayla temasidir. Ayrica oksidasyon sonucunda olusan ikincil oksidasyon iirlinleri
de tat ve aromay1 olumsuz etkilemektedir. Sonugta artastirmacilar; mekanik ayrilmis
kanatlh etlerinde kaliteyi etkileyen diger faktorlerin; oksidasyonun yani sira, karkasin
hangi kismindan {iretildigi, depolama sicakligi, depolama siiresi gibi faktorler

oldugunu bildirmislerdir.

Tarim ve Koyisleri Bakanligi Koruma Kontrol Genel Miidiirliigii’niin
yayimladigi, Tiirk Gida Kodeksi Et Uriinleri Tebligi (2000/4)’ne gore, salam sosis
gibi emiilsiyon tipi et iirlinlerinde pH en fazla 6.4 olmalidir. Isil islem gormiis sucuk
benzeri lirlinlerde yag miktar1 en ¢ok % 40, pH en fazla 5.8 olmalidir(Anon. 2008c¢).

Tarim ve Koyisleri Bakanligt Koruma Kontrol Genel Miidiirliigii’niin
yayimladigt Mekanik Olarak Ayrilmis Kanathh Eti Tebligi (2007/34)’ne gore,
mekanik ayrilmis kanatl etlerinde kalsiyum igerigi en fazla % 0.5 olmalidir. Teblig’e
gore mekanik ayrilmis kanatli eti iiretiminde, kanathi hayvanlarin boyun derisi,

ayaklar1 ve bas1 kullanilamaz(Anon. 2008d).

FSA (Food Standarts Agency\ UK: Gida Standartlart Ajansi\ Ingiltere)

tarafindan  hazirlanan et standardina gore, mekanik ayrilmis etlerle ilgili bazi
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kisitlamalar s6z konusu olup, bu standarda gore; mekanik ayrilmis etler iki gruba
ayrilmstir.

1. Uretiminde kemik yapisin1 deforme etmeden mekanik yolla ayrilmis etler

(Bu gruptaki iirtinler kesinlikle kemik yapisin1i deforme ederek iiretilen

etlerden farkli tutulmalidir).

2. Kemik yapisint deforme ederek {iiretilen mekanik ayrilmis et (Bu gruptaki

irlinler kesinlikle {iiretiminde 1si1l islem uygulanmayan {iriinlerde

kullanilmamalidir).

Uretilen mekanik ayrilmis etin hangi gruba dahil oldugu kalsiyum igerigiyle
ilgilidir. FSA 853/2004 nolu diizenlemeye gore, taze iiriinde kalsiyum igerigi 1000
mg/kg (100 mg/100 g = % 0.1)’1 kesinlikle gegmemelidir. Kalsiyum igeriginin,
standardize ve uluslararast gegerliligi olan metotlarla belirlenmesi gereklidir.
Standarda gore, diisiik kalsiyum igerikli ve mikrobiyolojik kriterleri saglayan
mekanik ayrilmig etler, cesitli et {irlinlerinin {retiminde kullanilabilir. Diisiik
kalsiyum igerikli ve mikrobiyolojik kriterleri saglamayan mekanik ayilmis etlerle,
yiiksek kalsiyum icerikli ve mikrobiyolojik kriterleri saglayan mekanik ayrilmis et
tiriinleri, sadece 1sil islem gormiis et iriinlerinde kullanilabilir seklinde bir

siirlamaya gidilmistir(Anonim2008b).
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Materyal olarak iilkemizde ulusal 6lgekte iiretimi yapilan kanath eti (pilic
veya hindi) iceren sucuk, salam ve sosislerden, en yaygin sekilde tiiketildigi
diisiiniilen 5’er farkli firmaya ait tirliniin ekonomik agidan en ucuz degerli tiriinleri
iki farkli zamanda iki tekerriirle iki ay arayla piyasadan tesadiifi Ornekleme
yontemiyle satin alinarak her drnekte {ic paralel olacak sekilde analiz edilmistir.
Farkl1 et {iriinlerinden ayni firmaya ait sucuk salam ve sosis secilmistir. Firmalar,
alfabetik siralamasina bakilmaksizin tesadiifi olarak, rasgele, sucuklar i¢in ; A-
sucuk, B-sucuk, C-sucuk, D-sucuk, E-sucuk, olarak, salamlar i¢in A-salam, B-
salam,C-salam, D-salam, E-salam; sosisler i¢in A-sosis, B-sosis, C-sosis, D-sosis, E-

sosis olarak kodlanmaistir.

Arastirma kapsaminda secgilen et {irlinlerinin mineral madde igeriklerinin
karsilastirilmast amaciyla, mekanik ayrilmig kanath eti icermeyen, tamamen elle
ayrilmis kanatli etlerinden iiretilmis kontrol 6rnekleri Banvit A.S. (Bandirma)’den
temin edilmis olup, arastirma i¢in 6zel olarak {iretilmistir. Kontrol 6rnekleri K-sucuk,

K-sosis ve K-salam olarak kodlanmustir.

Satin alinan Orneklerin laboratuvara getirilmesi siirecinde soguk zincirin
kirilmamasi i¢in, ornekler vakum ambalajlarinda termostatli posetler icerisinde
laboratuvara getirilmistir. Kontrol 6rnekleri Banvit A.S. (Bandirma) tarafindan soguk
zincirde laboratuvarimiza ulastirilmistir. Ornekler en fazla bir gece vakum paketli
ambalajlart igerisinde buzdolabinda 0 — 4> °C de tutulduktan sonra, ambalajinin

acilmasiyla birlikte hemen analize hazirlanmistir.

Orneklerin analize hazirlamisinda, tiim analizlerin giivenilir ve dogru bir
sekilde gergeklestirilmesi amactyla her bir 6rnek ayri ayri, tiim numuneye temsil

edecek sekilde 3 esit pargaya ayrilmis ve analizlere gecilmistir.
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3.2. Metot

3.2.1. Deneme plam

Analize alman sucuk salam ve sosis olmak iizere 3 ¢esit lirlin grubu i¢in
kontrol grubuyla birlikte 6’sar farkli marka iiriinde iki tekerriirle ve her 6rnekte ii¢
parelel olmak iizere toplamda 3x(6x2x3) = 108 numuneyle c¢alisilmistir. Tim
orneklerde su aktivitesi, renk, penetrometre degerleri, pH, su, protein, yag, kiil nitrat
ve nitrit icerigiyle beraber mineral madde Ca, P, Fe, Zn, Mg, Mn, Na, K, ve agir

metallerden Cu ve Pb analizleri ger¢eklestirilmistir.

3.2.2. Numune hazirlama

Soguk zincirde vakum ambalajlanmis olarak laboratuvara getirilen sucuk
salam ve sosis Orneklerinin herbiri, 3 kisma ayrilarak fiziksel, kimyasal ve mineral

madde tayinleri i¢in hemen analize alinmistir.

3.2.3. Laboratuvar analizleri

3.2.3.1. Su aktivitesi tayini

Her bir 6rnedin su aktivitesi , Selguk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boliimii Arastirma Laboratuvari’nda bulunan Tesso , (Almanya) su
aktivitesi cihaziyla ol¢iilmiistiir(Troller ve Christian 1978). Olgiim isleminde
ornekler cihazin 6rnek kabinine yerlestirildikten sonra, kapagi sikica kapatilarak,

monitdrden okunan degerler kaydedilmistir.
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3.2.3.2. Renk tayini

Renk tayini i¢in Ornegin tesadiifi olarak herhangi bir kismindan 2 cm.
kalinlikta kesit alinarak, dilimin 3 farkli noktasindan Minolta CR 400 (Osaka,

Japonya) renk dl¢lim cihazi ile renk Ol¢iimii yapilmustir.

3.2.3.3. Sertlik derecesi (penetrometre) tayini

Sucuk salam ve sosis drneklerinden kesilen dilimlerde, 6rnek iizerinde 3 ayr1
noktadan, dilimin 2 cm. yukarisindan KG PNR-6 Sommer Runge model
penetrometre cihazi yardimiyla penetrometre degerleri tespit edilmistir. Birimi 1/10

mm.dir(Candogan ve Kosarici 2003).

3.2.3.4. pH tayini

Sucuk, salam ve sosis Orneklerinden 10’ar g tartilarak Waring blender
icerisinde 100 ml saf su ile karistirilmasiyla homojen bir karisim elde edilmistir.
Karigimlarin pH degerleri daha 6nceden kalibre edilmis pHmetre (315//SET WTW
Almanya) yardimiyla 6l¢iilmiistiir(Gokalp ve ark. 1995).

3.2.3.5. Su tayini

Sucuk salam ve sosis 6rneklerinden kurumadde tayin kaplarina yaklasik 3-5 g
ornek tartildiktan sonra, 105 = 2 °C’de 12-18 saat siireyle su uzaklastirildiktan sonra
tartilmig ve sabit tartim agirligmma gelinceye kadar kurutma islemine devam
edilmistir. Hesaplamalar tartimlar arasindaki farkin, 6rnek miktara oranlanmasiyla

su miktar1 (%) olarak verilmistir(AOAC 2000).
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3.2.3.6. Toplam kiil tayini

Porselen krozelere tartilan 2-5 g 6rnek 550 + 10 °C kiil firininda tamamen
beyazlasincaya kadar yakildiktan sonra desikatére alinarak sogutulup tartilmistir.
Toplam kiil miktari, tartimlar arasindaki farkin 6rnek miktarina oranlanmasiyla kiil

miktar1 (%) seklinde hesaplanmistir(AOAC 2000).

3.2.3.7. Yag tayini
Her bir farkli et iirlinii 6rnegi temsil edecek sekilde yaklasik 5 g kadar alinan

orneklerde Sokshelet yontemiyle yag tayini yapilmistir(AOAC 2000).

3.2.3.8. Protein tayini

Sucuk, salam ve sosis Orneklerinden 0.25 g alinip, LECO-FP 528 protein
tayin cihazinda analiz edilmistir(AOAC 2000). Azot sonucuna karsuk sabit ¢carpim

katsayis1 6.25 olarak alinmstir.

3.2.3.9. Nitrat ve Nitrit tayini

Her bir 6rnekten ayr1 ayri, 500 ml’lik behere 10’ar g 6rnek alinarak iizerine
100 ml saf su ve 5 ml doymus boraks ¢ozeltisi ilave edilmistir. Yaklasik 65 °C su
banyosunda 15 dk. tutulan O&rneklere sogutulduktan sonra c¢inko asetat ve
potasyumhekzosiyanoferronat ¢ozeltilerinden 5’er ml ilave edilerek toplam hacim

200 ml’ye tamamlanarak fitre kagidindan temiz bir balona siiziilmiistiir.

Nitrit tayini :

Stiziikten 25 ml alinip lizerine 10 ml siilfinamid ve 6 ml HCI ¢ozetisi ilave
edilerek karanlik bir ortamda 5 dk. bekletildikten sonra iizerine 2 ml naftildiamin
¢oOzeltisi ilave edilmistir. Tekrar 15 dk. karanlik bir ortamda bekletildikten sonra
spektrofotometre yardimiyla 538 nm dalga boyunda okuma yapilmistir. Okunan
degerlerden, seyreltme faktorleri géz Oniine alinarak orneklerin nitrit miktarlari

hesaplanmistir(Anon. 1978a).
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Nitrat tayini:

Ornek icerisindeki nitrat1 nitrite indirgemek igin, siiziintiiden 25 ml almip
tizerine 10 ml tampon ¢ozelti ilave edilerek kadmiyum kolonundan gegirilmistir.
Elde edilen siiziik iizerine tekrar 5 ml tampon ¢ozelti ilave edilerek toplam hacim 100
ml’ye tamamlanmistir. Toplam 100 ml’ lik 6rnekten 25 ml alinarak {izerine 10 ml
siilfinamid ¢6zeltisi ve 6 ml HCI ¢ozeltisi ilave edilerek karanlik bir ortamda 5 dk.
bekletildikten sonra 2 ml naftildiamin c¢ozeltisi ilave edilmistir. Tekrar 15 dk.
karanlik bir ortamda bekletildikten sonra spektrofotometre yardimiyla 538 nm dalga
boyunda okuma yapilmistir. Toplam nitrit miktar1 hesaplandiktan sonra, 6rnegin
nitrit miktarindan ¢ikarilarak elde edilen fark 1,2317 sabit katsay1 ile ¢arpilarak nitrat
miktarlart hesaplanmigtir(Anon. 1978b).

3.2.3.10. Mineral madde tayini

Analizlerde kullanilacak cam malzemeler ve polietilen tiipler bir giin 6nceden
% 10 ‘luk HNOj; igerisinde bekletildikten sonra ultrasafsu ile yikanip bulagma
olmayacak sekilde kurutulmustur. Homojenize edilen 6rneklerden 0.5 - 1.0 g 6rnek
mikrodalga fleksine tartilarak 5 ml derisik HNO; ve 2 ml H,0; (% 30’ luk) ilave
edilerek Cem Mars 5 model mikrodalga firinda iki kademeli olarak 180 ° C’de
yakilmigtir. Tamamen yakilan ornekler 25 ml’lik balon jojeye alinip iizerine
ultrasafsu ilave ederek c¢izgisine kadar tamamlanmasiyla her element i¢in uygun

seyreltmeler yapilarak polietilen tiiplere aktarilmistir(Anon. 1998).

Ca- Mg analizleri i¢in 6rnekler polietilen tiiplere aktarilirken tizerine 10 ml %
5’lik Lantan ¢oOzeltisi ilave edilerek iizeri uygun hacime ultrasafsu ile

tamamlanmistir(Anon. 1996).

Ca, Mg, Fe, Zn, Mn, Na, K, Cu miktarlar1 Perkin Elmer Analyst 400 Atomik
Absorbsiyon Spektrofotometresinde (A.B.D.) flame teknigiyle, Pb miktar1 Perkin
Elmer Analyst 400 HGA 900 Atomik Absorbsiyon Spektrofotometresinde (A.B.D.)
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Grafit firin teknigiyle her element i¢in uygun dalga boyu ve slit araliginda, en az 3
noktali (Na ve K tek noktali) ve korelasyon katsayist 0.995’den biiyiik olan
kalibrasyon egrisi yardimiyla analiz edilmistir(Anon.1998, Anon.1996).

P analizi i¢in 2- 5 g kadar alinan 6rnekler kiil krozelerine tartilarak 550 + 10
°C kiil firminda bir gece yakilmistir. Elde edilen inorganik materyal iizerine 40 ml
HCl ve 60 ml ultrasafsu ilave edilip bir beher icerisinde Hotplate {izerinde
kaynamasina izin verilmeden, hacmi yaklasik 50 ml’ye diisiinceye kadar
buharlastirilmistir. Hotplate {izerinden indirilen beherler soguduktan sonra filtre
kagidindan stiziilerek 100 ml hacime tamamlanincaya kadar ultrasafsu ilave
edilmistir. Hazirlanan bu ¢6zeltiden 10 ml alinarak {izerine 10 ml vanadyum
molibdat ¢ozeltisi ilave edilmis ve 50 ml’lik balonun ¢izgisine kadar ultra saf su ile
tamamlanarak 15 dk. karanlik bir ortamda bekletilmistir. Spektrofotometrede uygun
dalga boyunda okuma yapilmistir(Anon. 1986). Hesaplamalar kuru madde agirligina
gore mg/ 100g olarak yapilmstir.

3.2.3.11. Kemik orani (%)

Orneklerin kalsiyum igeriklerinden kemik oranlart (%) AOAC 2000
metoduna gore hesaplanmistir.
Kemik oran1 (%) = (Ca (%) — 0.015") x 4.55"
* : Kanath kas dokusundaki dogal kalsiyum yiizdesi
*#: Olgun tavuk ve hindi etleri i¢in kalsiyum oranini, kemik oranina g¢evirme

katsayisi

3.3. istatistiki analiz

Laboratuvar analizleri ile elde edilen degerlerin istatistiki analizleri, Anova-
one way, ve Duncan ¢oklu karsilastirma testleri yontemiyle Minitab 13.1 ve Mstat C
paket programlari yardimiyla bilgisayar ortaminda yapilmistir(Diizgiines ve ark.

1987).



4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

4.1. Arastirma Sonuclari

4.1.1. Kimyasal analiz sonug¢lar1
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Cizelge 4.1. : Sucuk Orneklerinin Su, Protein, Yag, Kiil ve Kemik Oranlari (%)
Tekerriir | K-sucuk | A-sucuk | B-sucuk | C-sucuk | D-sucuk | E-sucuk
46,68 40,00 46,34 43,26 42,16 36,99
| 46,15 38,41 46,47 43,26 42,39 37,64
Su 46,65 40,12 46,96 44,14 42,55 38,00
48,19 41,14 49,04 44,86 42,18 43,43
I 48,15 40,51 49,91 44,39 43,51 40,21
48,63 41,11 49,42 44,17 43,32 40,20
21,35 16,3 17,69 17,11 17,13 21,33
I 21,42 16,57 17,04 17,58 17,33 21,4
) 21,01 16,63 17,1 16,98 17,51 21,5
Protein
21,85 17,38 15,88 17,17 17,22 21,23
1 20,94 17,43 15,93 17,83 16,89 20,92
21,52 16,96 15,7 17,47 17,08 20,15
27 37 30 35 30 37
| 28 38 30 34 30 36
28 38 31 34 31 36
Yag
39 35 30 34 28 40
1 39 35 30 35 28 39
38 35 30 35 28 39
3,50 3,82 4,69 3,88 3,67 3,74
I 3,47 3,82 4,69 3,85 3,65 3,79
Kiil 3,43 3,88 4,64 3,86 3,63 3,76
3,5 4,08 4,23 3,63 4,10 2,87
Il 3,4 4,05 4,14 3,75 4,00 3,06
3,44 4,02 42 3,71 4,04 2,95
0,11 0,50 0,84 0,49 0,39 0,33
| 0,11 0,50 0,84 0,49 0,40 0,33
Kemik orant 0,12 0,50 0,84 0.49 0,40 0.33
0,15 0,43 0,60 0,51 0,46 0,27
I 0,14 0,50 0,77 043 0,54 027
0,16 0,49 0,68 0,49 0,49 0,28
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Aragtirma i¢in alinan bes farkli firmaya ait sucuk orneklerinin ortalama su,
yag, protein, kiil ve kemik oranlar1 (%) Cizelge 4.1. ‘de, kimyasal analizlerine ait
varyans analizi sonuclar1 Cizelge 4.2.” de, Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari
ise Cizelge 4.3.’de verilmistir.

Analizler sonucunda mekanik ayrilmis kanathi eti igcermeyen sucuk
orneklerine ait kontrol grubunun ortalama bilesimi % 47.41 su, % 21.35 protein, %
27.00 yag ve % 3.46 kiil den ibarettir.

Kaliteli bir sucugun ortalama bilesiminde su igerigi en fazla % 40, toplam kiil
ortalama % 2-3, protein en az % 22, yag icerigi en fazla % 30 olmalidir(Karakaya
2004). Tiirk Gida Kodeksi Et Uriinleri Tebligi (2000/4)’ne gore, 1s1l islem gdrmiis

sucuk benzeri {irlinlerde yag miktar1 % 40’1 gegmemelidir(Anon.2008c).

Cizelge 4.2. : Sucuk Orneklerinin Su, Yag, Protein, Kiil ve Kemik Oram Degerlerine

Ait Varyans Analizi Sonuclari

Su Protein Yag Kiil Kemik Orani
VK SD
KO F KO F KO F KO F KO F
FAKTOR 5 85030 114117 29.013 123.88° 92,628 9750 0.8792 1539 (26597 94.48%*
HATA 30  0.745 0.234 0.950 0.0571 0,00282
GENEL 35

(**) p< 0.01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 4.3. : Sucuk Orneklerinin Su, Yag, Protein, Kiil ve Kemik Oram (%)

Ortalamalarimin Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuclar”™

Ornek Adi  n Su Protein Yag Kiil Kemik Oram
K-sucuk 6 4741°+1.03  2135°+034  27.00°+0.89  3.46“+.0.04  0.13%£0.02
A-sucuk 6 4022°+1.01  16.88°+046 36.33°+1.51  3.94°:0.12 0.49"+0.03
B-sucuk 6 47531106 16.56°+£0.82 30.17°+£041  443°+027  0.760.10
Csucuk 6 4329°+052  17.36°+032  34.50°+£055 3.78°+0.10  0.48°:0.03
D-sucuk 6 4269°+0.59  17.19°£021 29.17°+£133  3.84™+£022  0.45°:0.06
E-sucuk 6 38189+ 080 21.09°£050 36.00°£0.63  3.36°£044  0.30°40.03

**Farkl harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak (p< 0.01) birbirinden farklidir.
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Sucuklarin su igerigine basta iirin formiilasyonu (ingrediyentler, kullanilan
karkasin tiirli, yagin 6zellikleri ve miktari, baharat tiirleri vb. ) olmak iizere, liretim
tekniklerinin de (yogurma, 1sil islem uygulamalari, kurutma, paketleme vb.) etkili
oldugu bilinmektedir.

Sarigoban (2000), s1gir etine farkli oranlarda karistirilan yumurta tavuk etinin,
Tiirk tipi sucuk iizerine etkisini arastirmistir. Arastirmasinda sucuklarin 6 giinliik
olgunlagma periyodunun sonunda su igeriginin %35’lere kadar distliglini
gostermistir. Sarigoban(2000)’a gore, sucuk formulasyonunda yumurta tavugu etinin
orani arttikca, su igerigi de artmaktadir.

Cizelge 4.3.” de Duncan ¢oklu karsilastirma test sonucuna gore, kontrol grubu
sucuklarin su oran1 (%), arastirma i¢in alinan 4 farkli markaya ait sucuk 6rneklerinin
su oranindan, istatistiki agidan onemli (p<0.01) diizeyde yiiksek bulunmustur. En
diisiik su icerigi, E.sucuk 6rneginde goriilmiistiir.

Demirel(1995), Kayseri’de iiretilen Tiirk tipi fermente sucuklarin kalite
Ozelliklerini belirledigi arastirmasinda, piyasadan satin aldigi sucuk 6rneklerinin su
oraninin % 21-51.4, yag oraninin % 22.3- 51.2, protein oraninin % 12.2 — 26.9
arasinda oldugunu tespit etmistir.

Kantarc1(1999), Istanbul’da iiretilip, tiiketime sunulan sucuklarin
Ozelliklerini arastirdigi caligmada, sucuklarin su oranmmi % 30.45-38.17, protein
oranin1 % 20.94 - 24.95 kil oranim1 % 4.19-4.95, yag oranim1 % 33.58- 41.3
araliginda tespit etmistir.

Kuyumcu(1999), Ankara’ da satisa sunulan sucuk, salam ve sosislerin
ozellikleri tlizerine yaptig1 calismada, sucuk orneklerinin su igerigini %14.4- 45.1,
yag icerigini % 30.9- 50.4, kiil icerigini % 3.1- 5.4 arasinda bulmustur.

Protein miktar1 acisindan; en yliksek protein igerigi, kontrol grubu ve E-
sucuk Orneginde goriilmiistiir. Diger Orneklerin ise, protein miktarlar1 agisindan
aralarindaki fark, Duncan ¢oklu karsilastirma test sonucuna gore, 6nemsiz(p>0.01)
bulunmustur. Elde edilen protein igerikleri sonucuna gore, piyasada satisa sunulan
bes farkli firmaya ait sucuk 6rneklerinin protein igerikleri arasindaki farkin fazla
olmadig1 goriilmektedir.

Aragtirma i¢in alman bes fakli firmaya ait sucuk Orneklerinin toplam kiil

oranlar1 incelendiginde, en diisiik toplam kiil oraninin E-sucuk drneginde (% 3.36),
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en yiksek toplam kiil oranmin ise B-sucuk (% 4.43) orneginde bulundugu
goriilmektedir. Kontrol grubu sucuk orneklerinin toplam kiil orani, E-sucuk 6rnegi
haricindeki, diger 4 farkli firmaya ait sucuk Orneklerinden, istatistiki acidan,
onemli(p<0.01) seviyede diisiik bulunmustur.

Cizelge 4.3.’e gore, arastirma i¢in alinan O6rneklerin yag oranlar1 ortalamalari
% 29.17 — 36.00 arasinda degismekle birlikte, bes farkli firmaya ait sucuk
orneklerinin tamaminin % yag miktarina gore, Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun oldugu
gorilmektedir. Yag miktar1 acisindan degisik firmalar arasindaki farkin fazla
olmamasi, iiriin formulasyonlarinda kullanilan hayvansal yag miktarinin degisik
firmalar arasinda fazla bir farklilik gostermedigini diislindiirmektedir.

Cizelge 4.3 de, arastirma i¢in alman bes farkli firmaya ait sucuk
orneklerinin kemik oranlarinin(%), Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonucuna gore,
tiim sucuk orneklerine ait ortalamalarin kontrol grubunun ortalama kemik oranindan,
O6nemli(p<0.01) seviyede yiiksek bulundugu goriilmektedir. Elde edilen bu sonuca
gore, Oorneklerin tamaminda mekanik ayrilmis et kullanildigi sdylenebilir Bununla
birlikte, E-sucuk 6rnegine ait ortalama kemik oraninin, diger dort farkli firmaya ait
orneklerin ortalama kemik oranindan, Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglarina
gore, onemli seviyede diisiik oldugu goriilmiistlir. Bu sonuca gore, E-sucuk 6rneginin
tiretiminde kullanilan mekanik ayrilmis et miktar1 veya ¢esidinin, diger dort firmadan
farkli oldugu soOylenebilir. Aragtirma i¢in alinan bes farkli firmaya ait sucuk
orneklerinin ortalama kemik oranlar1 arasindaki Duncan ¢oklu karsilastirma testi
sonuclarina gore; sucuk liretiminde, mekanik ayrilmis et ¢esidi ve kullanim oraninin,
tiretici firmalar arasinda farklilik gosterdigi diisiiniilmektedir.

Cizelge 4.4.”de salam o6rneklerinde tespit edilen ortalama su, protein, yag, kiil
ve kemik oranlart (%) gorilmektedir. TSE (Tiirk Standartlart Enstitiisii)
standartlarina gore, kaliteli bir salamin su igerigi % 60’1 gegmemeli, toplam kiil
icerigi yaklasik % 2-3, hayvansal protein % 16 dan az olmamali, yag miktar1 ise en
fazla % 25 olmalidir(Anon. 2002a) Salam 6rneklerine ait kontrol grubunun ortalama
bilesimi % 67.92 su, % 12.41 protein, % 15.25 yag, % 2.96 kiil olarak bulunmustur.

Salam Orneklerinin su, protein, yag, kiill ve kemik oranlarina ait varyans
analizi sonuglar1 Cizelge 4.5.°de, Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuglart ise

Cizelge 4.6.’da verilmistir. Cizelge 4.6.’ya gore, salam Ornekleri arasinda, en yiiksek
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su orant, kontrol grubu ve E- salam 6rneginde goriilmektedir. Arastirma icin alinan
salam Orneklerinin su oranlar1 ortalamalar1 ise, % 55.50-67.18 arasinda bulunmustur.
Cetin ve ark. (2001), kanath etlerinden {iretilen salamlar {izerine deneysel
caligmalarinda, hindi etiyle beraber deri kulanim oraninin artirilmasinin su igerigini
Oonemli diizeyde etkiledigi bulgusuna varmislardir. Calismalarinda, hindi etinden
tirettikleri salamlarda su icerigini % 64.37-69.43, tavuk etinden lirettikleri salamlarin
su icerigini ise % 62.93- 65.33 arasinda bulmuglardir.

Cizelge 4.6.°da, en yiiksek protein icerigi E-salam (% 13.58) Orneginde
bulunmakla birlikte, kontrol grubu ve diger dort farkli firmaya ait salam 6rneklerinin
protein oranlar1 arasindaki farkin, istatistiki acidan Onemli bulunmadigi(p>0.01)
gorilmektedir. Elde edilen protein oranlar1 sonuglarina gore, iilkemizde iiretilmekte
olan 5 farkli firmaya ait salam Orneklerinin ortalama protein igerikleri % 11.98-
13.58 arasinda bulunmustur. Bu sonuglara gore, salam 6rneklerinin ortalama protein
igeriklerinin, bes farkli firmanin iiriinleri arasinda, farkin fazla olmadig1 goriilmiistiir.

Cizelge 4.6.’ya gore, ortalama en yiiksek yag oraninin, C-salam (% 27,67)
orneginde bulundugu goriilmektedir. Cizelge 4.4.e gore, arastirma icin alinan bes
farkl1 firmaya ait salam Orneklerinin yag oranlar1t % 13-28 arasinda degismekle
birlikte, yag oranlar1 arasinda farkin fazla olmasi, salam iiretiminde kullanilan
hayvansal yag miktarinin firmadan firmaya farklilik gdsterdigini ortaya koymustur.
Bununla birlikte C-salam 6rneginin % yag miktar1 TSE’nin Salam Standardi’na
uygun degildir. Cetin ve ark. (2001), kanathh etlerinden iiretilen salamlarin yag
oranini (%) 10.10- 13.77 arasinda bulduklarini belirtmislerdir.

Cizelge 4.6.’da ii¢c farkli markaya ait salam Orneklerinin(A-salam, B-salam,
D-salam) kiil oraninin, kontrol grubunun kiil oranindan, istatistiki agidan yiiksek
bulundugu goriilmektedir(p<0.01). C-salam ve E-salam o&rneklerinin kil icerigi
ortalamalar1 ise, kontrol grubunun ortalama kiil iceriginden istatistiki a¢idan farkl
bulunmamaistir(p>0.01).

Raphaelides ve ark. (1998), Parizien salamlarin bilesimine ilave edilen
mekanik ayrilmis pili¢ etlerinin etkisini aragtirdigl calismada, mekanik ayrilmis pili¢
eti ilavesi arttik¢a, salamlarin su, protein ve kiil miktarlariin diistiiglint, yag

miktarinin ise kemik iliginden dolay artig gosterdigini bildirmiglerdir.
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Cizelge 4.4. : Salam Orneklerinin Su, Protein, Yag, Kiil ve Kemik Oranlari (%)

Tekerriir| K-salam | A-salam | B-salam | C-salam | D-salam | E-salam
66,55 63,12 57,31 55,37 65,33 69,55
| 67,00 63,44 57,65 56,61 65,14 69,56
67,00 63,21 57 54,87 64,85 69,48
Su 66,78 63,83 58,46 56,18 63,85 64,5
Il 66,93 63,87 58,52 55,7 63,83 64,56
68,29 63,64 58,78 54,27 63,67 65,43
12,15 13,21 12,02 12,34 12,37 13,83
| 11,96 13,28 12,11 12,22 12,31 13,91
Protein 11,70 13,05 11,97 12,36 12,37 13,92
12,94 11,61 11,92 12,78 12,29 13,38
[ 12,94 11,49 11,9 12,13 12,55 13,09
12,79 12,28 11,97 12,16 12,83 13,37
16 14 26 27 18 13
| 15 14 26 27 18 13
< 15 15 27 28 17 14
vag 14 17 20 28 16 16
Il 16 17 21 28 16 17
16 17 19 28 16 16
3,06 3,63 3,55 2,77 3,87 2,92
| 3,01 3,66 35 2,68 3,79 2,99
Kiil 3,03 3,67 3,53 2,81 3,86 2,97
2,9 4,00 3,32 2,82 43 2,85
I 2,9 4,05 3,43 3,04 4,37 2,82
2,88 4,01 3,47 2,91 425 2,83
0,31 0,56 0,59 0,53 0,46 0,28
| 0,31 0,55 0,59 0,53 0,45 0,28
Kemik 0,31 0,54 0,59 0,53 0,46 0,29
Orani 0,23 0,58 0,47 0,58 0,81 0,25
I 0,17 0,52 0,45 0,65 0,62 0,31
0,25 0,53 0,52 0,56 0,62 0,30

Cizelge 4.5. : Salam Orneklerinin Su, Yag, Protein, Kiil ve Kemik Oram Degerlerine

Ait Varyans Analizi Sonug¢lari

Su Protein Yag Kiil Kemik Orani
VK SD

KO F KO F KO F KO F KO F

FAKTOR 5 166.85 50.827 1.764 898" 15215 13.60° 1.6685 7036 (12626 24.58%*
HATA 30 3.28 0.196 112 0.0237 000514
GENEL 35

(*¥*) p< 0.01 seviyesinde oneml
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Cizelge 4.6. : Salam Orneklerinin Su, Yag, Protein, Kiil ve Kemik Oram (%)

Ortalamalarimin Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuclar”™

Ornek Adi n Su Protein Yag Kiil Kemik Oram
K-salam 6 6709°+0.611 12.41°+.0.544 1525°+ 0.816 2.96°+.0.787  0.26°+.0.06
A-salam 6 6352°+£ 0315 1249°+0.809 15.67°+1.506 3.84+0.020  0.54%.0.02
B-salam 6 5795°+0.732 11.98°+0.076 23.17°+3.545 3.47°+0.0836 0.54%+.0.06
C-salam 6 5550°1+ 0856 12.33°+£0239 27.67°+0.516 2.83°+0.1238  0.56'+.0.05
D-salam 6 6445°+0.743 12.45°+0206 16.83°£0.983 4.07°+£02599 0.57%+0.14
E-salam 6 718'+2595 13.58°+0.350 14.83°+1.722 2.90°+0.0737 0.28°+.0.02

. **Farkl1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak (p< 0.01) birbirinden farklidir

Kuyumcu(1999), Ankara piyasasindan satin aldigr salam orneklerinde su
miktarin1 % 55.6-67.5, yag miktarin1 % 9.5- 21.9, kiil miktarin1 ise % 2-3.6 olarak
tespit etmistir.

Cizelge 4.6 da, arastirma i¢in alinan dort farkli firmaya ait salam
orneklerinin(A-salam, B-salam, C-salam, D-salam) kemik oranlarinin, Duncan ¢oklu
karsilagtirma testi sonucuna gore, kontrol grubunun ortalama kemik oranlarindan
onemli(p<0.01) seviyede yliksek bulundugu goriilmiistiir. Bununla birlikte, E-salam
ornegine ait ortalama kemik orani, kontrol grubunun ortalama kemik oranindan,
farkli bulunmamistir(p>0.01). Bu sonuglara goére, E-salam Orneginin iiretiminde
kullanilan mekanik ayrilmis et orani veya ¢esidinin, diger dort firmanin salam
orneklerinden farkli oldugu sdylenebilir.

Cizelge 4.7.’de sosis 6rneklerinde tespit edilen su, protein, yag, kiil miktarlari
ve kemik oranlar1 (%) goriilmektedir. TSE standartlarina gore, kaliteli bir sosisin
bilesiminde su miktar1 % 65’1 ge¢gmemeli, hayvansal protein en az % 14
olmalidir(Anon. 2002b). Kimyasal analiz sonuglarina gore, kontrol grubu sosis
orneklerine ait ortalama bilesim, % 65.99 su, % 13.31 protein, % 17.46 yag ve %
2.05 kiilden ibarettir.

Kuyumcu(1999), Ankara’da satisa sunulan sosislerde su oranini %55.1- 64.1,

yag oranin1 % 7.9-24.7, kiil oranin1 ise % 1.6-3.5 arasinda tespit etmistir.
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Daros ve ark. (2005), sosislere mekanik ayrilmis kanathi eti ilavesinin
sosislerin reolojik Ozellikleri {izerine etkisini arastirmis ve sosis lretiminde {iriine
ilave edilen mekanik ayrilmis et orani arttik¢a su igeriginin arttigl, protein ve yag

iceriginin ise azaldigi sonucuna varmiglardir.

Cizelge 4.9.” da, aragtirma i¢in alinan bes farkli firmaya ait sosis drneklerinin
kemik oranlarinin, Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuglarma gore, kontrol
grubunun ortalama kemik iceriklerinden, Onemli diizeyde yiiksek bulundugu
goriilmistiir(p<001). Bu durum kontrol grubu disindaki tiim sosis Orneklerine
mekanik ayrilmis pilic eti ilave edilmis olabilecegi ihtimalini gili¢clendirmektedir.
Duncan testi sonuglarina gore, E-sosis drneklerindeki ortalama kemik oraninin, diger

firmalarin sosis 6rneklerinden daha diisiik olmasi ihtimalini de ortaya koymustur.

Sarigoban ve Karakaya(2005), sosis iiretiminde elle ayrilmis pilic eti ve
mekanik ayrilmig pili¢ eti kullaniminin su igerigine etkisini 6nemsiz bulurken, sosis
tretiminde % 22.5’un iizerinde mekanik ayrilmis pili¢ eti (MAPE) kullaniminin
protein igerigini onemli seviyede diisiirecegini belirterek %22.5 MAPE kullaniminda
sosislerin ortalama bilesimini % 17.15 protein, % 10.06 yag, % 3.1 kiil olarak tespit

etmistir.

Mielnik ve ark. (2001), mekanik ayrilmis kanatli eti katilarak {iretilen
sosislerin Ozelliklerini arastirdiklar1 denemelerinde, sosislerin iiretiminde kullanilan
karkas kisimlarmin su ve yag icerigini etkiledigini, boyun kisimlarinin yiiksek su
icerigi ve diisiik yag igerigine sahip olmakla birlikte, kanath tiirlinlin su ve yag
miktarlarina etkisi oldugunu, hindi etinden iiretilen sosislerin, pili¢ etinden iiretilen
sosislere gore, daha yiiksek su ve daha diisiik yag icerigine sahip oldugunu

belirtmislerdir.
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Cizelge 4.7. : Sosis Orneklerinin Su, Protein, Yag, Kiil ve Kemik Oranlar1 (%)

Tekerriir | K-sosis | A-sosis | B-sosis | C-sosis | D-sosis | E-sosis
64,57 61,62 62,23 65,87 63,66 61,12
| 64,47 62,14 61,58 65,22 64,00 60,94
64,86 62,4 61,43 65,7 64,27 61,39
Su 66,95 63,80 63,26 59,2 60,71 61,29
1 66,78 63,92 63,35 59,41 60,80 61,42
68,29 64,39 62,71 58,97 60,99 60,63
12,57 13,44 12,5 16,85 13,05 12,49
| 12,37 13,13 12,61 17,03 13,21 12,59
Protein 12,33 13,39 12,56 16,97 13,03 12,95
14,09 13,13 12,73 16,52 12,76 11,9
Il 14,14 12,8 12,83 17,2 12,47 11,82
14,33 12,87 12,49 16,45 12,47 11,75
18 17 20 12 15 18
| 19 18 20 1M 15 16
Yag 19 18 20 1 15 17
17 15 16 20 16 15
Il 17 15 16,5 20 16 15
16 16 16 20 16 15
2,18 3,47 3,03 3,59 3,91 3,78
I 2,19 3,32 2,95 3,64 3,76 3,98
Kil 2,24 3,46 3,06 3,64 3,91 3,81
1,72 4,19 3,11 3,15 4,04 3,2
Il 1,89 4,04 3,19 3,25 3,94 3,24
2,05 4,09 3,05 3,14 3,89 3,04
0,18 0,51 0,48 2,08 0,80 0,52
I 0,19 0,51 0,48 2,08 0,79 0,52
Kemik Orani 0,18 0,51 0,48 2,08 0,80 0,51
0,12 1,18 0,69 0,79 0,84 0,55
Il 0,13 1,29 0,73 0,79 0,85 0,55
0,18 1,29 0,73 0,76 0,88 0,60

Cizelge 4.8. : Sosis Orneklerinin Su, Yag, Protein, Kiil ve Kemik Oram Degerlerine

Ait Varyans Analizi Sonuclari

Su Protein Yag Kl Kemik Orani
VK SD
KO F KO KO KO F KO F KO F
FAKTOR 5 1608 484" 16913 6936 665 123 27182 38887 |75 gogss
HATA 30 332 0.244 543 0.0699 0116
GENEL 35

(**) p< 0.01 seviyesinde 6nemli



Cizelge 4.9. :

Sosis Orneklerinin Su, Protein, Kiil ve Kemik Oram (%)

Ortalamalariin Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuclar1”™

Ornek Adi n Su Protein Kiil Kemik Oranmi
K-sosis 6 65.99"+1.577 13.31°+.0.973 2.05%+.0.2034 0.16% 0.03
A-sosis 6 6305°+1.132 13.13+0.261 3.76™ +0.3847 0.88°+0.41
B-sosis 6 62.43°+0.822 12.62° £ 0.135 3.07°+ 0.0804 0.60°+0.13
C-sosis 6 6240°+3.516 16.84" + 0.296 3.40™ + 0.2465 1.43+0.71
D-sosis 6 62.41°+1.735 12.83%*+ 0315 3.91* + 0.0902 0.83%+0.04
E-sosis 6 61.13°+0.304 12.25°+ 0.494 3.51"+0.3934 0.54*+ 0.03

**Farkl1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak (p< 0.01) birbirinden farklidir.

Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglarina gore, kontrol grubuna ait sosis
orneklerinin su igerigi, diger bes farkli firmaya ait sosis drneklerinin su igeriginden,
istatistiki olarak 6nemli(p<0.01) diizeyde yiiksek bulunmustur(Cizelge 4.9.).

Cizelge 4.9.°da orneklerin protein oranlar1 incelendiginde, en yiiksek protein
icerigi C-sosis (% 16.84), orneginde bulunurken, kontrol grubu sosislerin protein
igerigi, % 13.31 olarak bulunmustur. Cizelge 4.9.’a gore, bes farkli firmaya ait sosis
orneklerinin ortalama protein igeriklerinde % 12.25 -16.84 arasinda degisim
goriilmekle birlikte, Ornekler arasindaki farkin, % 5’ten daha disik oldugu
belirlenmistir.

Arastirma ic¢in alinan bes farkli firmaya ait sosis Orneklerinin toplam kiil
oranlari, kontrol grubu sosislerden daha yiiksek bulunmustur(Cizelge 4.9.).

Cizelge 4.8.” deki gore, varyans analizi sonuglarina gore, sosis orneklerinin

yag icerikleri arasindaki fark, 6nemli seviyede bulunmamistir(p>0.01).
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4.1.2. Fiziksel analiz sonuclari

Sucuk 6rneklerinde pH, renk, penetrometre ve su aktivitesi sonuglar1 Cizelge
4.10.°da, bu degerlere ait varyans analizi sonuglar1 Cizelge 4.11. ’de Duncan coklu
karsilastirma testi sonuclar1 ise Cizelge 4.12°de verilmistir. Sucuk 6rneklerinin pH
degerlerinin varyans analizi sonuclarina gore, pH degerleri istatistiki agidan onemli
diizeyde birbirinden farkli (p< 0.01) bulunmustur. Kontrol grubunun pH degeri
ortalamasi 5.36 olarak bulunmustur.

Tarim ve Kdyisleri Bakanligi’nin yayimladigi Et Uriinleri Tebligi(2000/4) ne
gore, 1s1l islem gormiis sucuklarda pH degeri en ¢ok 5.8. olmalidir(Anon. 2008c¢).
Cizelge 4.10.’da, arastirma icin alinan bes farkli firmaya ait sucuk 6rneklerinin pH
degerleri ortalamalarinin, Et Uriinleri Teblig’ine uygun oldugu goriilmiistiir.

Kantarc1 (1999), istanbul Ilinde satisa sunulan sucuk érneklerinin dzelliklerini
arastirdigl ¢alismasinda, piyasadan satin aldigi sucuk orneklerinin pH degerlerini
5.15 ile 5.69 arasinda tespit etmistir. Saricoban (2000), Tiirk tipi sucuklarda yumurta
tavugu etinin kullanabilirligini arastirdigi ¢calismasinda, sigir eti/tavuk eti kullanim
oraninin sucuklarin pH degerlerine iizerine 6nemli diizeyde etkili oldugunu, yumurta
tavugu eti kullanim orani arttikca pH degerlerinin artis gosterdigini belirtmistir.
Sarigoban(2000), yaptigi ¢aligmada, % 50 yumurta tavugu eti + % 50 si8ir eti ve %
80 s181r eti + % 20 yumurta tavugu eti karistirilan sucuklarda pH degerlerini sirasiyla
ortalama 5.65 ve 5.59 olarak tespit etmistir.

Sucuk oOrneklerinde Olciilen penetrometre degerleri Cizelge 4.10°da bu
degerlere ait varyans analizi sonuglar1 ise Cizelge 4.11.’de verilmistir. Varyans
analizi sonuglarina gore, drneklerin penetrometre degerleri arasindaki fark, istatistiki
acidan 6nemli degildir(p> 0.01).

Sucuk 6rneklerinin renk dlgiimlerine ait L, a” ve b~ degerlerine bakildiginda,
kirmizihg belirten “a’™ degerinin ayirt edici bir ozellik oldugu goriilmektedir.
Cizelge 4.12. ‘de Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonucuna gore, sucuk orneklerine
ait kontrol grubunun “q" degeri ortalamasinin, arastirma ic¢in alinan iki farkh
firmaya ait sucuk Grneginin a  degeri ortalamasindan daha disiik oldugu, diger
ticiinden ise yiiksek oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte rengin agikliginin

belirteci olan “L™ degeri, kontrol grubunda, B ve C sucuk Orneklerinden daha
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yiikksek bulunmustur. Renkteki yesilligin belirteci olan “p degerleri ise ornekler
arasinda, Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonucuna gore, farkli olmasina ragmen,

kontrol grubuyla 6rnekler arasinda artan veya azalan bir degisim goriilmiistiir.

Cizelge 4.10. :Sucuk Orneklerinin pH, Su Aktivitesi (a,), Penetrometre
(1/10 mm) ve Renk Degerlerine Ait Analiz Sonuclari

Tekerriir | K-sucuk A- B- C-sucuk D- E-
sucuk | sucuk sucuk | sucuk
0,912 0,889 | 0,915 0,92 0,895 | 0,898
I 0,910 | 0,888 | 0,917 0,916 0,898 | 0,899
N 0,910 0,89 0,921 0,923 0,906 | 0,894
W 0,903 0,903 | 0,903 0,898 0,897 | 0,889
II 0,899 | 0,903 | 0,903 0,897 0,894 | 0,891
0,903 0,908 | 0,903 0,897 0,895 0,89
5,50 5,05 5,66 5,79 5,22 4,85
I 5,56 5,00 5,69 5,79 5,16 4,82
H 5,53 4,95 5,67 5,82 5,12 4,82
p 5,20 4,99 5,90 6,00 5,02 5,08
II 5,18 5,00 5,90 5,96 5,02 5,07
5,21 5,00 5,86 5,94 5,02 5,09
54,32 56,82 | 50,33 46,68 57,30 | 53,87
I 55,00 | 54,88 | 49,29 47,04 54,13 | 55,68
I 53,03 56,09 | 49,60 47,84 55,73 | 54,55

55,33 | 57,12 | 50,75 50,84 | 55,95 | 58,11
I 54,67 | 57,18 | 50,06 | 44,65 56,07 | 59,15
54,83 | 56,95 | 50,53 | 48,27 | 56,43 | 58,25

19,710 | 1945 | 23,11 26,64 15,88 | 17,85
I 19,010 | 19,81 | 24,23 26,44 17,02 18
* 20,140 | 19,82 | 23,84 25 16,21 | 19,83

a 20,78 | 20,43 | 22,47 | 22,55 19,82 | 19,24
I 20,00 | 19,88 | 22,72 | 27,21 20,05 | 1847

20,67 | 19,73 | 22,92 | 23,57 18,98 | 18,06

18,240 | 19,35 | 15,64 15,14 | 23,64 | 17,69

I 19,350 | 17,76 | 15,66 15,43 22,9 19,58

b 18,710 | 18,78 | 16,32 14,59 | 21,81 | 18,82

17,79 | 22,26 16,4 15,05 26,44 21,3
I 18,16 | 20,52 16,3 16,33 25,63 | 20,61
17,34 | 20,13 | 16,43 14,13 21,54 | 18,98

303 347 341 364 303 361
I 302 356 365 342 305 356

Pen};‘ggg;ietre 303 344 345 353 303 351
(1/10 mm) 254 269 301 233 236 262

I 252 266 304 248 255 265
258 270 310 242 232 267
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Cizelge 4.11. : Sucuk Orneklerinin pH, Su Aktivitesi (ay), Penetrometre

(1/10 mm) ve Renk Degerlerine Ait Varyans Analizi Sonuclar

E3

VK D pH L a b ay Penetrometre
KO F KO F KO F KO F KO F KO F
FAKTOR 5 0.9780 69.88" 87.13 4426 47.74 33.62° 5536 35.59" 0.0002978 4.90 2607 1.43
HATA 30 0.0140 1.97 1.42 1.56 0.0000608 1824
GENEL 35

(**) p< 0.01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 4.12. : Sucuk Orneklerinin pH ve Renk Degerlerine Ait Duncan Coklu

Karsilastirma Testi Sonuglarl**

¥

Omek Adi  n pH L a b
K-sucuk 6 536°+0.184  54.530°+£0.808  20.052°+0.652  18.265"+0.703
A-sucuk 6 500°+£0.0319  56.507°+0.888  19.853°'+0.321  19.800°+ 1.555
B-sucuk 6 578°+0.1182  50.093°+0.560  23.215°+0.681 16.125°+0.371
C-sucuk 6 588+0.0940  47.553°+2.042  25.235'+1.864  15.112°+0.752
D-sucuk 6 509°+0.0864  55.935°+1.042  17.9939+1.851  23.660°+2.005
E-sucuk 6 496°+0.1375  56.602°+2.191  18.575°+0.794  19.497°+1.303

**Farkl1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak (p< 0.01) birbirinden farkhdir.

Cizelge 4.10’da sucuk Orneklerine ait a,, degeri sonuglar1 verilmistir. ay,
degerlerine ait varyans analizi sonuglart Cizelge 4.11.’de goriilmektedir. Cizelge
4.11.°de, sucuk oOrneklerinin ay, degeri ortalamalarinin, istatistiki acidan Onemli
seviyede farkli bulunmadigi goriilmektedir(p> 0.01).

Salam orneklerine ait pH, L, a, b, ay, penetrometre degeri sonuglar1 Cizelge
4.13.’de, varyans analizi sonuglar1 ise Cizelge 4.14.’de verilmistir. Cizelge 4.14.’de
ay ve penetrometre degerleri ortalamalar1 birbirlerinden istatistiki agidan farkh
bulunmamistir(p> 0.01).

Tarim ve Kdyisleri Bakanligi’nin yayimladig: Et Uriinleri Teblig(2000/4)’ine
gore, salam ve sosis gibi emiilsiyon tipi iiriinlerde pH degerinin en ¢ok 6.4
olabilecegi bildirilmistir(Anon.2008c). Cizelge 4.15° de, arastirma icin alinan bes
farkli firmaya ait salam 6rneklerinin {iciiniin pH degerleri ortalamalarinin Et Uriinleri
Teblig’ine uygun oldugu goriilmiistiir. Bununla birlikte, Cizelge 4.15.’de Duncan

coklu karsilagtirma testi sonucuna gore, A-salam, D- salam ve E-salam Orneklerinin
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salam Orneklerinin pH degeri

ortalamalarindan, yiiksek oldugu(p<0.01) goriiliirken, B-salam, C-salam 6rneklerinin

pH degeri ortalamalari ile kontrol grubu 6rneklerin pH degeri ortalamalar1 arasindaki

fark istatistiki agidan 6nemsiz bulunmustur(p> 0.01).

Cizelge 4.13. : Salam Orneklerinin pH, Su Aktivitesi (a,), Penetrometre

(1/10 mm) ve Renk Degerlerine Ait Sonug¢lari

Tekerriir K-salam A-salam B-salam C-salam D-salam E-salam
0,926 0,918 0,927 0,926 0,918 0,934
I 0,928 0,922 0,927 0,926 0,919 0,934
. 0,932 0,925 0,928 0,926 0,922 0,936
w 0,919 0,921 0,922 0,921 0,923 0,922
I 0,920 0,922 0,92 0,917 0,921 0,918
0,920 0,923 0,921 0,921 0,921 0,922
6,24 6,49 6,18 6,12 6,39 6,28
I 6,24 6,47 6,16 6,17 6,39 6,33
oH 6,23 6,45 6,18 6,18 6,4 6,35
6,30 6,37 6,21 6,27 6,41 6,39
I 6,30 6,38 6,2 6,26 6,44 6,4
6,30 6,39 6,22 6,28 6,44 6,4
75,65 61,13 58,15 5425 53,83 68,53
I 76,27 5935 57,16 53,67 53,62 68,2
Ix 76,37 60,65 56,57 53,19 535 67,65
72,98 58,16 58,18 54,01 5221 572
I 72,55 57,58 58,34 54,1 53,63 56,14
72,61 57,41 57,71 54,92 52,46 56,99
3,00 22,58 21,91 2737 23,02 13,32
I 2,98 22,63 22,57 27,78 19,8 13,69
. 2,86 22,48 22,98 27,89 20,48 14,32
a 6.28 22,96 23,7 2723 21,13 24,86
I 6,27 23,96 242 27,15 20,19 25,46
6,17 23,61 23,39 26,48 20,82 243
12,98 1121 12,95 19,77 9,83 8,9
I 13,15 11,48 13,03 20,39 9,84 8,85
b 12,72 112 13,49 2031 9,63 8,74
10,63 11,99 13,09 21,7 9.6 13,2
I 11,42 12,56 13,42 21,19 8,93 13,5
10,68 12,3 12,95 20,42 9,17 12,82
435 349 453 341 419 364
I 419 346 465 369 422 361
P en;”?m?”e 435 352 463 354 426 364
a /1e()g$n) 388 308 273 382 322 384
I 379 307 291 375 321 380
367 317 295 376 328 374
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Elibol(1996), Van’da tiikketime sunulan salamlarin ve sosislerin o6zelliklerini
arastirdigt caligmasinda, arastirma i¢in alinan 25 farkli salam Orneginde, pH

degerlerini, 5.62—6.93 arasinda tespit etmistir.

Cizelge 4.14. : Salam Orneklerinin pH, Su Aktivitesi (a,), Penetrometre(1/10

mm) ve Renk Degerlerine Ait Varyans Analizi Sonug¢lar:

* * * a, Penetrometre
VK SD pH - “ b Degeri
KO F KO F KO F KO F KO F KO F
FAKTOR 5 0.06116 31.96" 361.82 477 37149 51967 9251 68.84" 0.0000354 1.70 3352 1.46
HATA 30 0.00191 7.70 7.15 1.34 0.0000209 2293
GENEL 35

(**) p< 0.01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 4.15. :Salam Orneklerinin Salam Orneklerinin pH ve Renk Degerlerine Ait

Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglarl**

Omek Adi  n pH L a b
K-salam 6 627"+ 0.0349 74.405° + 1.875 4.630°+ 1.768 11.930™ + 1.160
A-salam 6 643+ 0.0513 59.047% + 1.589 23.037% +0.612 11.790% + 0.579
B-salam 6 619°+0.0223 57.685% + 0.694 23.125" £ 0.820 13.155° + 0.239
Csalam 6 621°+0.0656 54.023% £ 0.580 27.317* £ 0.506 20.630" £ 0.693
D-salam 6 641°+0.0232 53.208% + 0.689 20.907° + 1.35 9.500% £ 0.0370
E-salam 6 636%+0.0479 62.452" + 6.233 19.325" + 6.097 11.002¢ + 2.389

**Farkl1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak (p< 0.01) birbirinden farklidir.

Akca(1997), tavuk etinden salam {retimi tizerine yaptig1 deneysel
calismalarda, pH degerinin, {iriiniin bilesiminden istatistiki acidan onemli derecede
etkilendigini belirterek, sigir eti ve tavuk eti karigimimin salamlarin pH degerini
distirdiigiinii  gostermistir. Akg¢a(1997), tamamen tavuk etinden {iretilen salam
orneginin pH degerini 6.21 olarak tespit ederken, iiriin formulasyonuna taslk ve sigir
eti karistirilmasiyla pH degerlerini sirasiyla 6.13 ve 6.10 olarak tespit etmistir. Cetin
ve ark. (2001) tavuk etinden salam iiretimi {izerine deneysel calismalarinda, hindi
veya tavuk etinden farkli kompozisyonlarda iiretilen salamlarin pH degerlerini 6.06—
6.25 arasinda belirlemis olup, pH degerlerinde 6nemli farkliliklar bulunmadigin

belirtmistir. Karagam(2000), % 80 tavuk eti, % 10 tavuk derisi ve yag1 ve % 10 sigir



39

kabuk yagindan olusturdugu salam 6rneklerinde pH degerlerini 6.40—6.51 arasinda
tespit etmistir. Renk degerlendirmesi agisindan, rengin agikliginin bir belirteci olan
“L™ degeri Kontrol grubunda, arastirma i¢in alinan salam Orneklerinden istatistiki
acidan 6nemli(p<0.01) seviyede yiiksek bulunmustur. Kontrol grubundan sonra en
yiiksek L~ degerine sahip 6rnek E-salam érnegidir. Kirmizi renk gostergesi olan “a™
degeri agisindan, kontrol grubunun “a’ degeri, diger gruplardaki salam
rneklerinden daha diisiik “a™ degeri gostermistir.

Aragtirma i¢in alinan salam Ornekleri arasinda en koyu kirmizi renk C-salam
orneginde goriilmiistiir. Raphaelides(1998), salam formulasyonunda mekanik
ayrilmis pili¢ etinin s181r etine karistirilma orani arttik¢a renkte koyulugun azaldigini
ve 15 deneyimli panelistle yaptig1 duyusal testte % 30 oraninda mekanik ayrilmig

pili¢ eti karigtirillarak tiretilmis salamlarin, % 100 sigir etinden tiretilmis salamlardan

duyusal (renk ve tat) olarak ayirt edilemeyecegi sonucuna varmistir.

Sosis orneklerine ait pH, ay, renk ve penetrometre degeri sonuglar1 Cizelge
4.16°da bu degerlere ait varyans analizi sonuglar1 Cizelge 4.17.’de verilmistir. Sosis
orneklerinin pH ve renk degerlerinin ortalamalarinin istatistiki agidan birbirlerinden

farkli(p<0.01) oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.18.°de, kontrol grubu sosis orneklerinin pH degerleri ortalamasi
6.13 olup, diger bes farkli firmaya ait sosis orneklerinin pH degerleri ortalamasinin
ise 6.09—6.37 arasinda degistigi goriilmiistiir. Tarim ve Kdoyisleri Bakanligi’nin
yayimladig1 Et Uriinleri Tebligi (2000/4)’ne gore, salam ve sosis gibi iiriinlerde pH
degerleri en ¢ok 6.4 olmalidir(Anon. 2008¢c). Buna gore, piyasadan alinan bes farkli

firmaya ait sosis ornekleri, pH degerleri agisindan, Teblig’e uygun bulunmustur.

Sarigoban ve Karakaya’ya gore(2005), sosis gruplarina mekanik ayrilmis pili¢
eti veya elle ayrilmig pili¢ eti ilave etmis ve bu sosislerin ortalama pH degerlerini
sirastyla 6.281 ve 6.241 olarak belirlemis olup, et ¢esidinin pH degerleri iizerine
istatistiki olarak onemli (p< 0.05) etkiye sahip oldugunu belirtmistir. Sarigoban ve

Karakaya (2005), mekanik ayrilmis pili¢ eti kullanarak {iretilen sosis drneklerinin pH
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degerlerinin yiiksek olmasini, mekanik ayrilmig etinin iiretimi esnasinda pH
degerinin yiikselmesinden kaynaklandigini ifade etmistir.
Cizelge 4.16. : Sosis Orneklerinin pH, Su Aktivitesi (a,), Penetrometre

(1/10 mm) ve Renk Degerlerine Ait Sonuclari

Tekerriir| K-sosis | A-sosis | B-sosis | C-sosis | D-sosis | E-sosis

0,937 0,927 0,928 0,922 0,932 0,921
I 0,939 0,932 0,927 0,92 0,926 0,923
a 0,942 0,933 0,926 0,921 0,928 0,925
w 0,918 0,920 0,915 0,92 0,92 0,921
11 0,917 0,915 0,918 0,92 0,918 0,925
0,917 0,918 0,92 0,923 0,918 0,921

6,01 6,32 6,03 6,32 6,40 6,20

I 6,01 6,22 6,01 6,26 6,36 6,20

u 6,04 6,25 5,96 6,27 6,34 6,20
p 6,26 6,32 6,18 6,24 6,38 6,28
II 6,26 6,32 6,19 6,23 6,39 6,29

6,25 6,33 6,18 6,23 6,38 6,31
79,07 58,29 59,38 55,83 52,76 55,78
I 78,90 57,83 58,75 55,94 52,27 56,22

IR 78,93 57,75 59,77 54,48 52,14 56,8
68,23 57,56 57,59 54,16 52,74 58,26

II 69,05 57,38 59,14 54,2 53,4 58,5
68,59 57,44 58,53 55,86 53,74 58,77
3,35 24,44 24,76 28,04 24,13 25,05
I 3,21 24,77 25,05 25,7 242 25,33
* 3,47 13,3 24,02 26,27 24,26 24,77
a 14,90 22,76 26,53 25,38 22,01 24,21
11 15,10 23,29 27,14 24,85 21,86 24,47
14,64 23,15 26,06 24,84 22,24 24,15
9,37 13,27 13,55 18,7 10,19 14,92
I 9,72 13,3 13,04 18,88 9,67 15,47

b 9,66 12,84 12,52 19,36 9,96 15,2
7,31 14,17 13,56 17,86 12,84 16,36
II 7,13 14,36 14,24 17,34 12,96 16,26
7,74 14,26 14,19 16,15 12,82 16,24

443 374 435 382 384 392

I 440 390 436 386 404 371

Penlgte“g:;‘ietre 429 381 425 362 406 361

379 357 378 269 321 332

(1/10 mm)
II 366 340 379 265 324 325
375 346 380 275 336 349
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Cizelge 4.17. : Sosis Orneklerinin pH, Su Aktivitesi (a,), Penetrometre
(1/10 mm) ve Renk Degerlerine Ait Varyans Analizi Sonuclar

E3

pH L a b aw Penetrometre
VK SD
KO F KO F KO F KO F KO F KO F
FAKTOR 5 0.06428 11.33" 331.22 5576 242.00 23.05° 6630 59.04” 0.000038 0.84 6011 4.37
HATA 30 0.00568 5.94 10.5 1.12 0.000046 1377
GENEL 35

(**) p< 0.01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 4.18. : Sosis Orneklerinin pH ve Renk Degerlerine Ait Duncan Coklu
Karsilastirma Testi Sonuclari”™

Ornek Adi  n pH L a b
K-sosis 6 613830+ .0.1301  73.795°+5.672  9.112°+6.321  8.488°+1.222
A-sosis 6 §2033% 10,0463  57.708°+0.334  21.952°+4.310  13.700°+ 0.641
B-sosis 6 60917°+0.1030  58.860°+0.763  25.593"+1.179  13.517°+0.663
C-sosis 6 2583 +£0.0343  55.078°+0.882  25.847°+1.203  18.048% 1.181
D-sosis 6 63750"+0.0217  52.482°+0.625  23.117°+1.190  11.407°+ 1.616
E-sosis 6 62467*+0.0520  57.388°+ 1281  24.663'+0.472  15.742°+0.623

**Farkh harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak (p< 0.01) birbirinden farklidir.

Beraquet(2000), elle ayrilmis etlerin goéglis ve but kisimlart igin pH
degerlerinin sirastyla pH 5.8-5.9 ve 6.2-6.3 arasinda degistigini ve bu degerlerin,
mekanik ayrilmis etlerde pH 6.5.-7.0 oldugunu bildirmistir. Sosis drneklerinin renk

parametreleri incelendiginde, rengin aciklifinin belirteci sayilan “«L™ degeri

ortalamasi, kontrol grubu sosis Orneklerinde, arastirma i¢in alinan sosis

orneklerinden 6nemli diizeyde yiiksek bulunmustur(p<0.01). Kirmiz1 renk belirteci
olan “a™ degerinde ise “p™ degerinin tam tersi bir durum s6z konusu olup, kontrol
grubu sosisler en diisiik “q™ degeri vermis olup, arastirma i¢in alinan sosis

3

rneklerinin “q™ degerleri agisindan kendi aralarinda istatistiki olarak 6nemli bir
farklilik goriilmemistir. Babji ve ark.(1998), pili¢ derisi ve mekanik ayrilmis pilig eti
karistirilan sosislerde, mekanik ayrilmus pilic eti ilavesinin L™ ve a" degerlerini

artirdigini belirtmistir.
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Mielnik ve ark. (2001), mekaniki ayrilmis kanatli etinden irettikleri
sosislerin ozelliklerini aragtirdiklar1 ¢alismada, hindi gévdesinin ¢esitli kisimlarindan
iretilen sosislerin, pili¢ govdesinin ¢esitli kisimlarindan {iretilen sosislere gore, hem
daha koyu (diisiik “L” degeri), hem de daha kirmizi renk (yliksek “a” degeri)
verdigini belirtmistir.

Saricoban ve Karakaya(2005), sosislerin bilesimine mekanik ayrilmis et
katki orani arttik¢a, sosislerin renk Ozelliklerini duyusal agidan daha cazip hale
getirdigini, ancak iriin iizerinde yumusatici etkiye sebep oldugunu, duyusal
ozellikler agisindan sosis formulasyonunda en uygun katki oraniin; mekanik
ayrilmis et i¢cin % 25.0 , elle ayrilmis et i¢cin % 17.5 oldugunu belirtmistir.

Cizelge 4.17° ye gore, sosis Orneklerinin ortalama su aktivitesi (ay) degerleri
birbirinden istatistiki ac¢idan O©Onemli diizeyde farkli bulunmamistir(p>0.01).
Elibol(1996) Van ilinde satisa sunulan sosislerde ay degerlerini 0.950-0.982 arasinda
oldugunu belirtmistir.

4.1.3. Mineral madde analizleri sonuclari

Sucuk orneklerine ait bazi mineral madde analiz sonuglar1 Cizelge 4.19°da ve
bu degerlere ait varyans analizi sonuglart Cizelge 4.20°de ve Duncan c¢oklu
karsilastirma testi sonuglari ise Cizelge 4.21.’de verilmistir.

Aragtirmada tiim sucuk Orneklerinin Ca,P,Mg, Fe, Mn ve K igeriklerine ait elde
edilen verilere ait varyans analizi sonucunda, 6rneklerin bu mineral madde miktarlar
arasinda istatistiki olarak 6nemli(p<0.01) diizeyde fark oldugu belirlenmistir(Cizelge
4.20.). Na ve Zn igerigi bakimindan sucuk ornekleri arasinda istatistiki olarak fark

onemsiz(p>0.01) bulunmustur.



Cizelge 4.19. :Sucuk Orneklerine Ait Bazi Mineral Maddelerin Miktarlari(mg/100g)
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K-sucuk A-sucuk B-sucuk C-sucuk D-sucuk E-sucuk
39,510 124,150 | 200,400 | 122,420 | 101,240 | 86,960
, 1| 39,180 124,930 | 199,220 | 123,510 | 101,840 | 87,750
Ka(l(sjlz;lm 40,540 124,990 | 200,200 | 122,810 | 101,960 | 87,310
48,010 109,770 | 146,840 | 126,330 | 117,170 | 73,890
| 44920 123,990 | 184,720 | 108,690 | 134,620 | 74,720
49,370 121,960 | 163,970 | 122,520 | 122,320 | 77,050
556 436 592 527 390 297
I 554 436 594 530 395 290
F ‘Elsf;or 569 432 592 539 391 297
440 370 426 371 322 270
i 433 375 455 335 320 268
433 371 442 345 321 266
64,010 88,890 85,220 57,420 66,220 62,580
1| 62,860 87,720 85,060 56,750 66,770 63,440
Magnezyum 63,640 87,910 85,620 56,590 66,340 62,990
(Mg) 60,537 79,432 86,302 56,895 73,614 55,561
| 63,69 81,562 87,375 53,364 75,303 58,299
54,143 80,960 77,039 54,790 83,575 61,550
2,630 3,650 4,880 3,080 6,620 1,900
, 1| 2,490 3,880 4,500 3,100 6,640 1,870
D(engr 2,470 3,810 5,150 3,210 6,740 1,880
0,213 1,061 1,280 0,683 4,643 0,359
m| 0,168 1,138 1,363 0,714 4,048 0,355
0,192 1,336 1,158 0,616 3,311 0,320
0,130 0,520 0,510 0,300 0,480 0,910
1| 0,140 0,510 0,510 0,290 0,480 0,910
M(izﬁ;‘n 0,130 0,520 0,510 0,300 0,470 0,920
0,132 0,669 0,486 0,337 0,599 0,793
n| o134 0,667 0,494 0,338 0,575 0,804
0,126 0,722 0,553 0,322 0,601 0,906
1,810 1,980 2,530 2,830 2,030 3,970
I 1,880 1,950 2,650 2,890 1,950 4,000
Cinko 1,910 1,870 2,680 2,830 2,050 3,890
(Zn) 3,608 2,365 4,710 4,305 2,773 3,467
n| 3,713 2,652 4,917 4813 2,894 3,830
3,438 2,557 4,475 4,201 2,899 4,073
1646 1654 2326 1778 1840 1723
I 1670 1637 2314 1734 1846 1711
1677 1634 2322 1761 1846 1720
Sodyum
(Na) 2547 2813 3074 2745 3134 1981
| 2615 2869 3263 2950 3215 2043
2676 3034 3117 2989 3395 2161
741 626 939 470 713 741
I 739 620 925 456 722 739
Potasyum 743 627 935 470 721 743
(K) 755 682 952 603 787 766
i 771 717 957 593 747 769
807 737 967 559 810 722




Cizelge 4.20. Sucuk Orneklerinin Bazi Mineral Madde Miktarlarina Ait Varyans Analizi Sonuglari

(**) p< 0.01 seviyesinde 6nemli

VK D Ca(mg/100g) P(mg/100g) Mg(mg/100g) Fe(mg/100g) Mn(mg/100g) Zn(mg/100g)  Na(mg/100g) K(mg/100g)
KO F KO F KO F KO F KO F KO F KO F KO F
FAKTOR 5 12919 92.637 47134 1148 930.1 5248 1428 691 0.38490 129.45  3.059 540 533161 1.60 112637 67.59
HATA 30 139 4105 17.7 2.07 0.00297 0.566 333183 1666
GENEL 35

Cizelge 4.21. Sucuk Orneklerinin Baz1 Mineral Madde Miktarlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonug:larl*

Ca(mg/100g) P(mg/100g) Mg(mg/100g) Fe(mg/100g) Mn(mg/100g) K(mg/100g)
K-sucuk 43.588% + 4.47 497.50 + 68.34 61.482°+3.812 1.360°%+ 1.283 0.132° £ 0.00408 759.33% + 26.24
A-sucuk 121.632°+5.91 403.33% +34.40 84.412° £ 4.197 2.480° + 1.429 0.602° £ 0.09496 668.17° + 51.20
B-sucuk 182.558%+22.51 516.83" + 83.58 84.437% +3.722 3.055 +1.971 0.510°+0.02191 945.83% + 15.55
C-sucuk 121.047° + 6.23 441.17% + 100.27 55.968°+ 1.560 1.900° + 1.348 0.315%+0.02168 525.17% + 67.34
D-sucuk 113.192° + 13.83 356.50° + 38.93 71.970° + 6.934 5.333%+ 1.521 0.535" + 0.06442 750.00° + 39.93
E-sucuk 81.280° + 6.72 281.339+14.88 60.737° £ 3.136 1.115°+0.842 0.873*+ 0.06088 746.67° + 17.81

*Farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak (p< 0.01).

144
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Sucuk orneklerinin Duncan testi sonuglarina gore, tiim markalara ait sucuklarin Ca
ve Mn igerigi, kontrol grubu sucuklardan daha yiiksek diizeyde olup; P, Mg, Fe ve K
miktarlar1 Ornekler arasinda farkli diizeylerde bulunmasia karsin kontrol grubu
sucuklarla kiyaslandiginda artan veya azalan bir diizeye sahip olmuslardir(Cizelge
4.21.).

Al- Najdavi ve Abdullah(2002), Urdiin pazarinda satisa sunulan mekanik
ayrilmig pili¢ etiyle, elle ayrilmis pili¢ etinin o6zelliklerini karsilastirdiklar
arastirmalarinda, mekanik ayrilmis etlerin Ca, Mn ve Zn miktarlarinin, 6nemli
seviyede elle ayrilmis pili¢ etine gore, yliksek miktarlarda bulundugunu ancak, Na,
K, Fe ve Mg miktarlarinin elle ayrilmis ve mekanik ayrilmis pili¢ etlerinde dnemli
seviyede farklilik géstermedigini belirtmistir. Essary (1979), mekanik ayrilmis hindi
etlerinde yiiksek miktarlarda, azalan sirayla K, Ca, Na, Mg, Fe, ve Zn, mekanik
ayrilmis pili¢ etlerinde ise K, Na, Ca, Mg, Fe ve Zn varligin1 belirlemistir. Benitez
ve ark.(2002), mekanik ayrilmis kanatlh eti (% 40), dana plazmasi (% 40) ve dana
kirmiz1 kan hiicreleriyle (%3) formiile ettikleri {iriiniin kalitesi ve kabuledilebilirlik
Ozelligini arastirdiklar1 denemelerinde, 100 g 6rnekte 4.9 mg Fe, 46.6 mg Ca tespit
etmiglerdir. Ang ve Hamm (1982), mekaniki ayrilmis pili¢ etinin 6zelliklerini
arastirdiklar ¢calismada ortalama mineral madde bilesimini mg/100 g cinsinden 123-
151 K, 48-62 Na, 53-91 Ca, 13-15 Mg, 1.13-1.78 Zn, 0.019-0.026 Mn olarak tespit
etmislerdir.

Sucuk ornekleri arasinda en dikkat ¢eken 6rnek E-sucuk. 6rnegidir. E-sucuk
orneginde Ca ve Fe miktar1 100 g kuru madde agirliginda sirasiyla 81.280 mg ve
1.115 mg olarak tespit edilmistir. E-sucuk 6rneginin Ca miktari, istatistiki ag¢idan
kontrol grubu haricindeki biitiin 6rneklerden diisilk miktarda bulunmasina ragmen,
Mn miktar1 istatistiki acidan kontrol grubu dahil biitiin 6rnekler arasinda en yiiksek
miktarlarda tespit edilmistir(Cizelge4.21).

Salam Orneklerine ait bazi mineral maddelerin analiz sonuglar1 Cizelge
4.22°de varyans analizi ve Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuclar1 ise Cizelge
4.23. ve Cizelge 4.24.’de verilmistir.

Salam 6rneklerine ait kontrol grubunun ortalama mineral madde bilesimi 100
g kuru madde agirliginda 72.577 mg Ca, 505.50 mg P, 59.278 mg Mg, 1.142 mg Fe,
0.285 mg Mn, 4.048 mg Zn, 3116 mg Na, 717 mg K dur. Cizelge 4.23’¢ gore,
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arastirma i¢in aliman bes farkli firmaya ait salam Ornekleri arasinda E-salam
Orneginin, Ca, Mg, Mn, Zn miktarlar1 ile kontrol grubu salamlarin Ca, Mg, Mn, Zn
miktarlar1 arasindaki fark istatistiki agidan onemli degildir(p>001). Arastirma igin
alinan bes farkli firmaya ait salam 6rneklerinde belirlenen mineral madde miktarlar
100 g kuru madde agirliginda , 77.515 - 140.307 mg Ca, 480 - 643 mg P, 35.970-
81.434 mg Mg, 1.500- 4.228 mg Fe, 0.215 - 0.756 mg Mn, 3.010- 5.411 mg Zn,
1969 - 3789 mg Na, 488-1074 mg K arasindadir.

Cizelge 4.24.°de salam Orneklerine ait Duncan coklu karsilastirma testi
sonuclar1 goriilmektedir. Kontrol grubuna gore, A-salam, B-salam, C-salam, D-salam
orneklerinin Ca igerigi, dnemli(p<0.01) diizeyde yiiksek ¢ikmistir. Trindade ve ark.,
(2004), Bologna salamlarinda, mekanik ayrilmis et (MAE) kullaniminin artisiyla
kalsiyum igeriginin arttigin1 belirterek, % 60 MAE kullaniminda 100 g kurumadde
agirhiginda Ca miktarii % 0.9 olarak belirtmistir.

Sosis 6rneklerine ait bazi mineral maddelerin analiz sonuglar1 Cizelge 4.25°de
varyans analizi ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuclar1 ise Cizelge 4.26. ve
Cizelge 4.27.’de verilmistir.

Arastirma i¢in alinan bes farkli firmaya ait sosis 6rneklerinin Ca, P, Mn ve Na
miktarlari, kontrol grubunun ayni mineral madde miktarlarina gore, istatistiki a¢idan
onemli(p<0.01) seviyede yiiksek bulunmustur.

Sosis 0rneklerinin mineral madde miktarlarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma
test sonuglar1 Cizelge 4.27°de goriilmektedir. Kontrol grubuna gére, arastirma i¢in
aliman bes farkli firmaya ait sosis Orneklerinin Fe, Zn ve Mg miktarlar1 arasindaki
fark ise, istatistiki agidan Onemsiz(p>0.01) diizeyde olmustur. K miktarlar1 ise
istatistiki acidan farkli bulunmasina karsin kontrol grubuyla 6rnekler arasinda artan
veya azalan bir degisim gortilmistiir.

Cizelge 4.27° de, kontrol grubu sosislerin ortalama mineral madde bilesimi;
100 g kurumadde agirliginda 50.895 mg Ca, 461 mg P, 0.897 mg Fe, 0.297 mg Mn,
2.471 mg Zn, 1949 mg Na ve 692 mg K dur.
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Cizelge 4.22. :Salam Orneklerine Ait Bazi Mineral Maddelerin Miktarlari(mg/100 g)

K-salam A-salam B-salam C-salam D-salam E-salam
82,960 137,940 | 144,060 | 132,200 | 115,190 | 75,640
. 1| 82,670 135,460 | 144,300 | 131,660 | 114,560 | 76,840
Kalsiyum 82,840 134,570 | 144,410 | 132,280 | 116,430 | 78,410
(Ca) 64,650 143,360 | 118,930 | 142,760 | 192,220 | 70,390
| 53,040 129,110 | 112,940 | 158,810 | 151,350 | 82,950
69,300 131,890 | 129,040 | 137,960 | 152,090 | 80,860
486 523 541 471 582 624
I 474 542 548 478 599 647
F‘zg"r 489 531 583 448 596 676
524 508 485 486 522 633
1l 515 585 533 508 521 637
545 536 521 494 552 641
83,200 76,320 59,170 43,590 84,970 71,530
1| 81,660 77,540 59,410 44,190 83,620 71,760
Magnezyum 81,900 77,690 59,990 42,850 83,950 71,920
(Mg) 33,244 89,437 69,631 32,077 65,338 55,806
| 35313 88,253 65,871 27,636 66,767 59,777
40,352 79,368 63,386 25,482 63,164 64,692
2,220 4,670 3,420 2,770 6,500 2,980
, 1| 2,120 4,550 3,300 2,610 6,470 3,060
D(‘;‘:)“ 2,140 4,640 3,400 2,710 6,430 2,910
0,124 0,902 0,751 0,299 1,834 0,170
m| 0,117 0,863 0,752 0,304 2,109 0,188
0,125 0,925 0,777 0,305 2,030 0,182
0,480 0,560 0,420 0,220 0,780 0,340
1| 0480 0,550 0,420 0,220 0,790 0,340
M‘;}gan 0,470 0,580 0,420 0,220 0,800 0,330
(Mn) 0,092 0,576 0,485 0,200 0,745 0,321
| 0,093 0,552 0,487 0,220 0,705 0,352
0,102 0,573 0,514 0,212 0,713 0,382
3,070 3,440 4,190 2,360 5,510 5,500
1| 3,090 3,390 4,290 2,300 5,520 5,410
Cinko 3,160 3,420 4,150 2,470 5,730 5,280
Zn) 4,780 4,163 3,417 3,297 5,292 2,420
| 5730 4,188 3,837 3,360 5,382 3,796
4,459 3,455 2,876 4271 5,035 3,267
2353 3138 2101 1545 3212 1723
I 2350 3159 2108 1549 3214 1711
2349 3176 2098 1544 3207 1720
Sodyum
(Na) 3983 4425 2921 2532 4051 2765
1| 3864 4344 3022 2473 4101 2976
3801 4494 2876 2176 4185 3037
687 713 863 479 1102 1005
I 687 712 859 476 1116 1001
Potasyum 687 720 851 475 1112 1005
(K) 781 757 818 501 1013 817
| 731 724 857 517 1057 897
733 749 876 484 1046 873




Cizelge 4.23. Salam Orneklerinin Bazi Mineral Madde Miktarlarina Ait Varyans Analizi Sonuglari

VK D Ca(mg/100g) P(mg/100g) Mg(mg/100g) Fe(mg/100g) Mn(mg/100g) Zn(mg/100g) Na(mg/100g) K(mg/100g)
KO F KO F KO F KO F KO F KO F KO F KO F
FAKTOR 5 6168 25.16° 18861 2540 1473 9.56° 7.72 2.64" 024022 2990 3.830 5.68" 3313039 8.56 245504 135.06
HATA 5 245 743 154 2.93 0.00803 0.674 387157 1818
GENEL 5

(**) p< 0.01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 4.24. : Salam Orneklerinin Bazi Mineral Madde Miktarlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonu(;larl*

VK Ca(mg/100g) P(mg/100g) Mg(mg/100g) Fe(mg/100g) Mn(mg/100g) Zn(mg/100g) Na(mg/100g) K(mg/100g)

K-salam  72.577°+12.41 505.50°+£26.97 59.278°+25.28 1.142°+1.116 0.285%+0.21002 4.0483°+1.1133 3116.7°+£841.1 717.7°+38.1

A-salam  135.388*+4.95 537.50+26.08 81.435°+5.83 2.758°+2.040 0.565°+0.0138  3.6767°+0.3868 3789.3*+693.7 729.2°+19.2
B-salam  132.280°+ 14.09 535.17%+32.28 62.910°+4.22 2.067°+1.432 0.458*+0.04262 3.7950°+0.5490 2521.0*+461.1 854.0°+19.5
C-salam  139.278%+ 10.51 480.839+20.60 35.971°+8.57 1.500°+1.312 0.215°+£0.00837 3.0100°+0.7762 1969.8°+479.7 488.7°+ 16.8
D-salam  140.307°+31.05 562.00°+35.51 74.635+10.53 4.228°+2.454 0.756*+0.03983 5.4117°+0.2352 3661.7°+4955 1074.3*+41.9
E-salam  77.515°+439  643.00°+17.92 65914 +6.97 1.582®+1.536 0.343°+0.02066 4.2800™ +1.3020 2322.0+667.8 933.0°+ 81.7

*Farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak (p< 0.01) birbirinden farklidir.

Ri%



Cizelge 4.25. :Sosis Orneklerine Ait Bazi Mineral Maddelerin Miktarlar1 (mg/100g)

K-sosis | A-sosis | B-sosis | C-sosis | D-sosis | E-sosis
54,720 | 126,430 | 121,350 | 471,130 | 190,180 | 128,450
Kalsiyum 1| 56,440 | 126,770 | 121,060 | 472,180 | 189,280 | 129,140
(Ca) 55,330 | 126,500 | 121,070 | 471,840 | 189,810 | 127,620
41,730 | 275,120 | 166,710 | 188,710 | 199,350 | 135,120
11| 43,530 | 299,570 | 176,530 | 189,670 | 201,780 | 136,910
53,620 | 299,430 | 174,800 | 182,980 | 208,370 | 147,790
554 619 604 776 641 551
Fosfor 1 560 590 588 785 622 582
(P) 571 614 601 791 636 571
355 535 518 522 689 508
1I 353 531 523 530 677 522
378 556 579 522 691 519
96,380 71,080 80,740 86,380 88,210 72,260
Magnezyum 1| 94,800 69,600 78,840 87,060 90,140 71,460
(Mg) 95,400 69,670 79,190 86,390 89,080 71,580
55,796 86,186 93,866 65,891 75,007 89,258
11| 50,544 88,795 92,499 60,832 80,409 92,835
52,088 81,255 90,897 57,697 82,940 95,562
1,450 4,250 3,160 4,730 6,560 3,260
Demir I 1,810 4,260 3,800 4,350 6,650 3,660
(Fe) 1,720 4,190 3,380 4,580 6,580 3,440
0,139 1,172 0,666 0,923 2,258 0,620
| 0,124 1,279 0,637 0,903 2,399 0,580
0,144 1,240 0,685 0,976 1,996 0,572
0,500 0,500 0,480 0,380 0,810 0,560
1 0,500 0,500 0,480 0,380 0,820 0,530
Nfﬁﬁ;‘n 0480 | 05510 | 0470 | 0,400 | 0,860 | 0,540
0,100 0,692 0,548 0,205 0,768 0,584
1| 0,100 0,692 0,524 0,222 0,730 0,587
0,103 0,688 0,509 0,202 0,706 0,596
1,720 1,910 2,000 5,100 3,160 2,740
1 1,850 2,060 2,090 4,950 3,080 2,920
Cinko 1,730 1,940 2,120 5,180 2,880 3,030
(Zn) 3,284 3,629 4,803 3,073 3,641 4,444
1| 3,246 4,790 4,096 2,766 4,098 3,624
2,996 4,922 3,597 2,866 3,239 3,634
1432 2754 1895 2959 2741 2839
1 1408 2788 1890 2932 2712 2816
Sodyum 1413 2774 1882 2954 2746 2841
(Na) 2473 4309 3094 3073 3785 3047
1I 2612 4196 3093 3042 3709 2979
2361 4268 3039 2974 3429 3114
530 494 824 740 1002 883
1 536 503 835 742 1004 872
Potasyum 530 494 828 738 997 879
(K) 857 737 967 654 975 580
1I 839 757 991 625 897 553
864 769 975 643 857 615
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Cizelge 4.26. Sosis Orneklerinin Bazi1 Mineral Madde Miktarlarina Ait Varyans Analizi Sonuclar:

VK SD Ca(mg/100g) P(mg/100g) Mg(mg/100g) Fe(mg/100g) Mn(mg/100g) Zn(mg/100g) Na(mg/100g) K(mg/100g)
KO F KO F KO F KO F KO F KO F KO F KO F
FAKTOR 5 51924 9307 32772 5.30 160 092 810 270 02109 17.73" 144 1.41 1833884 6.427 104131 6.84
HATA 5 5584 6182 174 2.99 0.0119 1.02 285466 15216
GENEL 5
(**) p< 0.01 seviyesinde 6nemli
Cizelge 4.27. : Sosis Orneklerinin Baz1 Mineral Madde Miktarlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonug:larl*

VK Ca(mg/100g) P(mg/100g) Mn(mg/100g) Na(mg/100g) K(mg/100g)
K-sosis 50.895° + 6.49 461.83° + 109.85 0.297°+0.2156 1949.8° + 588.4 692.7° £ 176.2
A-s0sis 208.970° +90.71 574.17% + 38.92 0.597° + 0.1023 3514.8° + 814.6 625.7°+ 141.4
B-sosis 146.920* + 28.41 568.83% +38.54 0.502° + 0.0306 2482.2% + 650.1 903.3%+ 81.9
C-sosis 329.418 + 155.90 654.33" £ 142.15 0.298° + 0.0972 2989.0%° + 55.6 690.3° £ 55.2
D-sosis 196.461° + 7.92 659.33%+29.90 0.783*+ 0.0572 3187.0° +511.4 955.3"+ 62.8
E-sosis 134.171% + 7.68 542.17°° £30.35 0.567° + 0.0280 2939.3%" + 1254 730.3% £ 163.0

*Farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak (p< 0.01) birbirinden farklur.

0¢
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Piyasadan alinan bes farkli firmaya ait sosis Orneklerinin mineral madde

miktarlari ise, 100 g kuru madde agirliginda, 134.171- 329.418 mg Ca, 542 - 659 mg
P, 74.041-86.005 mg Mg, 2.022— 4.407 mg Fe, 0.298 - 0.783 mg Mn, 3.117 — 3.989
mg Zn, 2482- 3514 mg Na, 625 - 955 mg K arasinda degisim gostermistir.
USDA (Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanligi)’ ya ait resmi internet sitesinde
yer alan beslenme veri tabanina goére 100 g ¢ig-taze hindi sosisin mineral madde
bilesimi; 19 mg Ca, 177 mg P, 19 mg Mg, 1.17 mg Fe, 3.06 mg Zn, 0.021 mg Mn,
593 mg Na, 262 mg K olarak verilmistir(Anon. 2008g).

4.1.4. Agir metaller (Cu,Pb) ve Nitrat ve Nitrit analiz sonuclari

Cizelge 4.28. : Sucuk Orneklerinde Agir Metaller (Cu,Pb) ve Nitrat-Nitrit

Analiz Sonuc¢lar

K-sucuk | A-sucuk | B-sucuk | C-sucuk | D-sucuk | E-sucuk
iz iz iz iz iz iz
"Bakir iz iz iz iz iz iz
Cu iz iz iz iz iz V4
(mg/100 gr) iz 0,345 0,178 0,183 0,237 iz
iz 0,361 0,22 0,185 0,235 iz
iz 0,347 0,222 0,206 0,245 iz
iz iz iz 0,068 0,113 0,067
" iz iz 0,080 0,067 0,113 0,057
Iil‘jlff)un iz iz 0.087 0.066 0.117 0.055
(mg/100 gr) 1Z 1Z 1Z 17 17 1Z
iz iz iz iz iz iz
iz iz iz iz iz iz
iz iz iz iz iz iz
iz iz iz iz iz iz
"*NITRIT iz iz iz iz iz iz
(mg/kg) iz iz iz iz 5,16 iz
iz iz iz iz 4,92 iz
iz iz iz iz 5,56 iz
iz iz iz iz iz iz
iz iz iz iz iz iz
" NITRAT iz iz iz iz iz iz
(mg/kg) iz iz iz iz 25,37 28,97
iz iz iz iz 24,49 27,79
iz iz iz iz 24,68 27,79

* 1 Cu igin tespit limiti : 0.55 mg/kg

** :Pb i¢in tespit limiti 0.019 mg/kg

*#%: Nitrit tespit limiti: 10 g 6rnek icin 10 mg/kg
*H%E : Nitrat tespit limiti : 10 gr 6rnek icin 50 mg/kg
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Sucuk, salam ve sosis Orneklerinin agir metaller ve nitrat-nitrit miktarlari,
Cizelge 4.28, Cizelge 4.29 ve Cizelge 4.30’da verilmistir. Laboratuvar analizleri
sonucunda, arastirma icin alinan bes farkli firmaya ait sucuk , salam ve sosis
orneklerinde, nitrat-nitrit ve agir metallerden Pb ve Cu diizeylerinin kabul edilebilir

limitlerin altinda oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.29. : Salam Orneklerinde Agir Metaller (Cu,Pb) ve Nitrat-Nitrat

Analiz Sonuclari

K-salam | A-salam | B-salam | C-salam | D-salam | E-salam
iz iz iz iz iz iz
"Bakir iz iz iz iz iz iz
Cu iz iz iz iz iz iz
(mg/100 gr) iz iz iz iz iz iz
iz iz iz iz iz iz
iz iz iz iz iz iz
0,371 0,154 0,152 0,309 0,061 0,254
o 0,358 0,147 0,133 0,341 0,051 0,288
%‘jlff)un 0.341 0.134 0.146 0.285 0,055 0.228
(mg/100 gr) |12 Z Z Z Z Z
iz iz iz iz iz iz
iz iz iz iz iz iz
iz iz 5,12 iz iz iz
iz iz 5,80 iz iz iz
“NITRIT iz iz 5,28 iz iz iz
(mg/kg) 9,88 iz iz iz 3,24 16,44
10,28 iz iz iz 3,08 16,84
10,44 iz iz iz 3,72 17,16
iz iz 6,26 iz iz iz
iz iz 4,68 iz iz iz
“UNITRAT iz iz 6,31 iz iz iz
(mg/kg) 28,329 25,127 20,791 22,762 13,499 30,103
29,807 26,900 20,890 24,043 13,992 30,300
28,723 28,674 18,919 24,733 13,450 30,990

* 1 Cu igin tespit limiti : 0.55 mg/kg
** :Pb i¢in tespit limiti 0.019 mg/kg
*#%: Nitrit tespit limiti: 10 g 6rnek icin 10 mg/kg

*#%E : Nitrat tespit limiti : 10 gr 6rnek icin 50 mg/kg
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Cizelge 4.30. : Sosis Orneklerinde Agir Metaller (Cu,Pb) ve Nitrat-Nitrit Analiz

Sonuclari
K-sosis | A-sosis | B-sosis | C-sosis | D-sosis | E-sosis
iz iz iz iz iz iz
Bakir iz iz iz iz iz iz
Cu iz iz iz iz iz iz
(mg/100 gr) iz iz iz iz iz iz
iz iz iz iz iz iz
iz iz iz iz iz iz
iz iz iz iz iz 0,073
iz iz iz iz iz 0,076
“Kursun iz iz iz iz iz 0,069
(Pb) , , . : : .
(mg/100 gr) iz iz iz iz iz iz
iz iz iz iz iz iz
iz iz iz iz iz iz
iz 24,92 iz iz iz 44,8
iz 24,76 iz iz iz 46,00
**NITRIT iz 23,04 iz iz iz 47,20
(mg/kg) 42,8 iz iz iz 4,2 21,52
46 iz iz iz 4,52 22,00
44,4 iz iz iz 4,48 21,52
iz 0,62 iz iz iz 4,93
iz 0,59 iz iz iz 4,93
“**\iTRAT iz 0,64 iz iz iz 5,91
(mg/kg) 98,240 22,072 19,510 20,890 30,694 51,731
95,481 22,860 18,525 19,904 27,147 49,367
96,861 22,466 19,313 20,693 29,955 51,140

* 1 Cu igin tespit limiti : 0.55 mg/kg
** :Pb i¢in tespit limiti 0.019 mg/kg
*#%: Nitrit tespit limiti: 10 g 6rnek icin 10 mg/kg

*#%E : Nitrat tespit limiti : 10 gr 6rnek icin 50 mg/kg

Kuyumcu (1999), Ankara’ da satisa sunulan salam sosis ve sucuklarin %

96’simin nitrat ve nitrit diizeylerinin Tiirk Gida Kodeksi’ne gore kabuledilebilir

limitlerde bulundugunu belirtmistir.

Tarim ve Koyisleri Bakanligi’nin yayimladigi Gida Maddelerinde Belirli

Bulasanlarin Maksimum Seviyelerinin Belirlenmesi Hakkinda Teblig’ €(2002/63),
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gore, et Uriinlerinde izin verilen Pb miktar1 en ¢ok 0.2 mg/kg iken, Cu miktar1 heniiz
sinirlandirilmamistir(Anon. 2008d). Renklendiriciler ve Tatlandiricilar Disindaki
Gida Katki Maddeleri Tebligi(2004/49)’ne gore, et ve et liriinlerindeki izin verilen

nitrit ve nitrat kalintis1 toplam nitrit cinsinden en ¢ok 150 mg/kg’dir(Anon 2008e).
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5. SONUC VE ONERILER

Arastirma icin alinan salam sosis ve sucuk orneklerinin tamami, salam
ve sosislerde pH, sucuklarda pH ve % yag miktar1 ve et iiriinlerinde nitrat ve nitrit
miktar1 ve Pb kalmt:1 diizeyleri kriterleri agisindan Ulkemizde yiiriirliikte bulunan
ilgili Teblig’lere uygun bulunmustur. Et ve et iiriinleri belirli mineral maddelerin(Fe
K, P vb.) kaynagi olarak goriliirken, kalsiyum igerigince fakir sayilmaktadir.
Arastirma icin piyasadan aliman bes farkli firmaya ait sucuk salam ve sosis
orneklerinin kalsiyum igerigi ile mekanik ayrilmis kanatli eti igermeyen kontrol
gruplarinin  kalsiyum igeriginin, istatistiki a¢idan karsilagtirilmasi sonucunda,
orneklerin biiylik bir kisminda mekanik ayrilmis kanath eti kullanilmis olabilecegi
ihtimali s6z konusudur. Arastirma ig¢in alinan et {iriinlerinin 100 g kurumadde
agirhigina goére Ca miktarlar1 ortalama olarak, Sucuk orneklerinde, 81.280-182.558
mg/100g, salam orneklerinde, 77.515-140.307 mg/100g, sosis 6rneklerinde 134.171-
329.418 mg/100 g olarak tespit edilmistir. Ulkemizde vyiiriirliikte olan Mekanik
Olarak Ayrilmis Kanatli Et Tebligi (2007/34)’ne gore, mekanik ayrilmis kanath
etlerinde kalsiyum igerigi en fazla % 0.5 olmalidir. Isil islem gérmiis et iiriinlerinde
ise kalsiyum igerigine heniiz bir simirlama getirilmemistir. FSA(Food Standarts
Agency: Gida Standartlar Enstitiisii\ Ingiltere)’ nin hazirladig1, Ingiltere Et Endiistrisi
icin Gida Hijyeni ve Diger Diizenlemeler (Guide to Food Hygene& Other Regulation
for U.K. Meat Industry) adli kilavuzda, diisiik kalsiyum igerikli ve mikrobiyolojik
kriterleri saglamayan mekanik ayilmis etlerle, yiiksek kalsiyum igerikli ve
mikrobiyolojik kriterleri saglayan mekanik ayrilmis etlerin, yalnizca 1sil islem
gormiis et iirlinlerinde kullanilabilecegi tavsiye edilmistir. Bununla birlikte mekanik
ayrilmis etlerin cesitli et iiriinlerinde kullanimi igin, kemik ve kemik iliginden
gelebilecek hastaliklara karsi, bu etlerin, veteriner hekim kontroliinde kesilmis
saglikli hayvanlardan iiretilmis olmasi da onemlidir. Bu husus Tarim Bakanlig
tarafindan Mekanik Olarak Ayrilmis Kanatli Et Teblig’inde yer alan mikrobiyolojik
kriterler kosuluyla kontrol altinda tutulabilmektedir. Bu durumda, Ulkemizde
tiretilen mekanik ayrilmis kanatl eti igerikli et iiriinleri konusunda, hayvanlarin
uygun kisimlarinin kullanilmasi ve kalsiyum igeriginin FAO’nun belirledigi giinliik
kalsiyum alim limitlerini agsmadig siirece bir sikinti bulunmamaktadir. Aragtirmada,

inceledigimiz mekanik ayrilmis kanatli eti igerikli et {irlinlerinin, giinliik diyet
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icerisinde yer almasi halinde, Ca igeriklerinin, FAO’nun belirledigi giinliik kalsiyum
alim limitlerini agmadig1 goriilmektedir.

Arastirma kapsaminda incelenen et iriinlerinde ¢esitli minerallerin (Fe,
Zn,Mn,P, Mg K) bu et iirlinlerinde yliksek miktarlarda oldugu gozlemlenmistir. Elde
edilen sonuglar, mekanik ayrilmis kanath eti igerikli et {iriinlerinin 6zellikle Fe ve
Mn acisindan 6nemli bir mineral madde kaynagi olabilecegini bununla birlikte et
proteinlerinin mineral madde biyoyararliligim1 artirici etkisi de g6z Oniine
alindiginda, saglikli hayvanlardan ve hijyenik kosullarda iiretilmis mekanik ayrilmis
kanatl eti igeren bu tip kahvaltilik et iiriinlerinin, 6zellikle 2—12 yas grubu ¢ocuklarin
beslenmesinde, hayvansal protein ve mineraller agisindan fonksiyonel et iirlinleri
olarak gelistirilmesi miimkiindiir. Bu amagla bu tip et {iriinlerinin tiiketimi de
artirilabilir. Bununla birlikte bu et {iriinlerindeki ytliksek sodyum igerigi ve hayvansal
yagdan gelebilecek kolesterol, yetiskin bireylerin beslenmesinde dikkat edilmesi

gereken hususlardir.

Gelecekte, mekanik ayrilmis kanatli eti igeren yeni iirin formulasyonlarinin
gelistirilmesiyle oOzellikle 2—12 yas grubu g¢ocuklarin beslenmesi agisindan bu
tirtinlerin  fonksiyonel et iriinleri olarak arastirilmasi, diyetisyenlerle birlikte
yapilacak calismalarla bu iiriinlerin mineral biyoyararliginin tahmini, o6zellikle
kolesterol ve sodyum igerigine karst Onlemler alan yeni formulasyonlarin
denenmesiyle mineral ve protein iceriginden 6zel beslenme grubuna dahil bireylerin
de faydalanmasinin saglanmasi yapilmasi gereken ¢alismalardan olabilir. Aragtirma
kapsaminda wulusal diizeyde iiretim gergeklestiren firmalarin iriinlerine yer
verildiginden, mekanik ayrilmis kanatli eti igerikli et {riinlerinin standartlara
uygunlugu ve mineral madde igeriklerinin kii¢iik ve orta Olgekli firmalar tarafindan

tiretilen yerel {irlinlerde de arastirilmasi gerekebilir.
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