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GIiRIS

Besinler yasamin devamu igin temel olan unsurlardir. Et ve et iiriinleri insanin ihtiyag
duydugu besin dgelerini biinyesinde bulunduran, besleyici degeri yilksek besinler arasinda
yer alir. Et ve et {irlinleri, temel amino asitleri tam ve dengeli olarak ihtiva etmesi ve
proteinlerinin yiiksek biyolojik degere sahip olmasi itibariyle miikkemmel bir besindir.
Et, B vitaminleri bakimindan 1yi bir kaynak olmasinin yam sira, yagda ¢6ziinen vitaminler
ve vitamin C’yi diisiik oranda ihtiva etmektedir. Fosfor ve demir yoniinden iyi bir
kaynaktir. Bakir, ¢ginko, sodyum, potasyum ve magnezyum gibi mineralleri de yeterli
diizeyde bulundurmasina ragmen, kalsiyum bakimindan yetersiz bir besindir (Pearson ve
Tauber 1984, Judge ve ark 1988).

Endiistrilesmis ve ckonomik olarak giiclenmis toplumlarin et tiiketimi artar.
Ulkelerde sosyo - ekonomik kosullar gelistikge kisi basina tiiketilen et miktar ile birlikte
elde edilen etin {iriinlere islenme orani da yiikselir. Sogutma ve dondurma gibi fiziksel
temel islemler uygulanarak dayamklihgi arttinlmis taze etler disinda, herhangi bir
teknolojik islemden gegirilerek yeni tat - koku. yapi, renk ve dig goriinils kazandirilnug
dayamklilig: arttirtlmug iiriine “et {iriini” denilmektedir (Oztan 1995). Et isleme tekniginin,
muhtemelen ilk insanlarin tuzun ve 1s1 uygulamasin etin kalitesinin daha uzun siire
muhafaza edilmesinde etkili oldugunu 6grenmesiyle bagladifi tahmin edilmektedir. Etin
islenmesi ile insanlar oncelikle bozulmay: geciktirmisler ve daha uzun siire muhafaza
etmiglerdir. Bunun yam sira aroma artirictlar ve kiirleme tuzlan ile birlikte yeni ve
modifiye teknolojiler de kullanarak insanlarin diyetlerine gesitlilik katacak yeni triinler
tiretmiglerdir. Ayrica saglik problemi olan ya da bilingli tiiketici gruplarinin &zel isteklerini
kargilamak i¢in diisiik oranda tuz ve/veya yagl ve benzeri iiriinlerin meydana getirilmesini
amaglamaktadirlar (Pearson ve Gray 1990).

Tirk et endistrisi driinleri yabanci iilkeler et iiriinleri ¢esitlerinden fazlaca
etkilenmemis, sadece geleneksel lriinler kiigiik tiretim birimlerinde ve/veya ev ekonomisi
iginde iretile gelmigtir. Cumhuriyetin ilanindan sonra, Istanbul’da Hristiyanlara yonelik
domuz etinden jambon, salam ve sosis {iretimi yapilmistir. Hizh kentlesmeye bagh olarak
beslenme aligkanliklarinin degismesiyle bazi et driinlerinin tiretiminde ve tiiketiminde ¢ok

fazla miktarda bir artiy olmustur. Bundan yirmi - otuz yil éncesine kadar iiretimi sinirh



olan ve gogunlukla gelir diizeyi yiiksek kisilerin tiikettigi salam ve sosis artik toplumun
bilyiik cogunlugu tarafindan kabul gérmektedir (Oztan 1995).

Devlet Istatistik Enstitiisit (DIE 1997 1998)’niin verilerine gore, 1996 yilinda
emiilsiye et iirlinii salam ve sosisin toplam iirctim miktart geleneksel et iiriiniimiiz olan
sucuktan % 10 daha fazla, ihracat1 ise yaklagik ii¢ kati kadardir. Tarim Bakanhigi’nin
cikarmis oldugu Gida Sanayi Envanteri (Tanim ve Koy Isleri Bakanlig: 1996)’'nde salam
tiretimi 41, sosis iiretimi 44 ve sucuk iiretiminin ise 612 igyerinde gergeklestirildigi
belirtilmektedir. Bu rakamlar salam ve sosisin daha biiyiik isletmelerde iiretildiginin bir
gostergesidir. Tablo 1.1°de 1996 yili itibariyle Tiirkiye’deki bazi et iiriinlerinin tiretim,

ihracat ve ithalat miktarlariyla ilgili sayisal degerler gosterilmektedir (DIE 1997, 1998).

Tablo 1.1. Baz Et Uriinlerinin Urctim, ihracat ve Ithalat Miktari (kg/yil)*

“Oriin Uretim Ihracat Ithalat
Sucuk 11.390.174 186.831 -
Salam 7.115.434 311.376 26.297
Sosis 6.130.789 162.696 359
Pastirma 567.664 2.472 17.156
Kavurma 902.082 - -

'Bilgiler kamu kesimine ait tdm imalat sanayi is yerleri ile, 10 ve daha fazla kigi cahgan 6zel sektor imalat sanayi

is yerlerinin katma degerinin en az % 80nini olugturan buyok olgekli imalat sanayi is yerlerine aittir. Ozel scktore

ait 3’den daha az i yerlerince tiretilen madde varsa bu maddenin dretim bilgisi gizlilik nedeni ile verilmemistis.

Et temel bir besin maddesi olmasina ragmen, son yillarda bazi tiiketici gruplarinin
(6rn., asint Kilo problemliler, kalp ve damar rahatsiziig1 olanlar, saghk agisindan bilingli
tikketiciler) giinlik diyetlerinde aldiklart yag miktarim smurlamak amaciyla et ve et
tirtinlerinin tiiketiminden kagindiklari ya da yagsiz kirmizi et, yag orani diigiik baliklar,
kanath etleri, yagsiz siit - yogurt ve yag1 azallnug (reduced fat) et iirlinlerine yoneldikleri
goriilmektedir. Tiketicilerin diisiik yagl et iriinlerine olan talebin temeli, fazla miktarda
hayvansal yag ihtiva eden besinlerdeki yiikseck oranda bulunan doymus yaglarnn saglik

agisindan risk tasimalarindan kaynaklanmaktadir.



Et ve et trinleri igermis olduklan yiiksek orandaki yagdan dolay: enerjisi yiiksck
(6rn., pismis sigar eti 220 kcal/100g, frankfurter tipi sosis 304 kcal/100g, salam 311
kcal/100g) besinler arasinda yer alir (Pearson ve Tauber 1984, Judge ve ark 1988). Etin
trigliseridlerindeki yag asitleri doymamuig ve g¢ogunlukla da doymus yag asitlerinden
meydana gelmistir. Doymus yag asitlerinin besinlerle yiiksek oranda tiketimi, sismanlik,
stres ve aktivite azhiga kardiyovaskiiler hastaliklarda ctkili hazirlayici faktorler olarak
bilinmektedir (Judge ve ark 1988). Amecrikan Kalp Dernegi ve diger saglikla ilgili
kuruluslar, kardiyovaskiiler hastaliklarin 6nlencbilmesi igin giinlitk yag, kolesterol ve tuz
aliminin azaltilmasimi 6nermektedirler (Giese 1992, Kecton 1994, McAuley ve Mawson
1994). Sismanlik ve asiri enerji alimi aym zamanda kanser riskini de artirabilir. (Judge ve
ark 1988, Kritchevsky 1990). Nitckim encrji ve diyet kisitlamasinin gogiis kanserlerini
Onleyici etkileri Siegel ve ark (1989) ve Engelman ve ark (1990)’nin hayvanlar tizerinde
yaptiklann ¢aligmalarla desteklenmistir. Temel besin  Ggelerinden protein, yag ve
karbonhidratlarin enerji degerleri sirasiyla 9 kcal/g, 4 kcal/g ve 4 kcal/g’dir. Wirth (1991),
diyetimizdeki enerji kisittamasimin karbohidrat ve proteinden iki kat daha fazla enerjiye
sahip olan yag tiiketiminin azaltilmasi ile baglamasini 6nermektedir. Saghkh bir yasam igin
bir insan diyetinde, enerji ihtiyacimin en fazla % 30’u yaglar tarafindan saglanmali ve
doymus yaglardan saglanan enerji toplam enerjinin % 10’nunu gegmemelidir (Giese 1992,
Keeton 1994, McAuley ve Mawson 1994),

Bu aragtirmada, o6zellikle diyetlerinde et triinlerini kullanamayan bazi tiiketici
gruplaninin (6rn., asin Kilo problemliler, kalp ve damar rahatsizlig1 olanlar) durumu goz
Oniine alinarak, salam {iretiminde yag oraninin azaltlmasi disiiniilmiistiir. Bu cergevede
aragtirmada; salamlardaki yag oram kademeli diigiiriilerek ortaya ¢ikabilecek olumsuz
etkilerin ortadan kaldirilabilmesi igin belirli oranlarda (% 0, % 0.5 ve % 1) karragenan
kullanilarak salamlarin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal Kkalitelerinde meydana

gelebilecek degisiklerin incelenmesi amaglannmustir,



2. LITERATUR BILGI

2.1. Et Uriinleri ve Salam

Et iriinleri denilince; taze ete, kiirleme, parcalama, emiilsifikasyon, dumanlama
pisirme ve fermentasyon islemlerinden bir veya birkaginin uygulanmas: ile elde edilen ve
ozellikleri bakimindan taze etten farkli olan besinler anlagilir (Dogruer 1994, Oztan 1995).

Et tiriinlerini degisik ozelliklerine gére smiflandirmak miimkiindiir. Genel olarak et
tiriinleri yapildiklar1 et pargalarinin  biiyiiklik derecelerine goére iki grup altinda
toplanmaktadir. Birinci grupta yer alan et riinleri, ¢ok kiiglik pargalara ayrilmis veya
emiilsiye edilmis ve ikinci kalite etlerin kullamldigr sucuk, salam ve sosis gibi iiriinlerdir.
Buna kargilik ikinci grupta yer alan iiriinler genellikle birinci kalite etlerin kullanildi1 ve
biiyiikk par¢a etlerden hazirlanan bacon, ham ve pastirma benzeri riinlerdir (Tezcan ve
Yurtyeri 1987, Dogruer 1994).

Et iiriinlerini diger bir simiflandirma sekli de islenmeleri sirasinda gordiikleri 1s1
uygulamasi dikkate alinarak yapilandir. Bu simflandirmaya gore et {riinleri; 1s1 iglemi
gbérmeyen (6mn., fermente sucuk, pastirma, kizartilarak tiiketilen ¢ig sucuklar), belirli
6lgtide 1s1 islemi goren (6rn., salam, sosis) ve tamamen pigmis et iiriinleri (6rn., karaciger
sucﬁgu, kavurma, kutu konserveleri) seklinde siniflandirilir (Yildinm 1985, Tezcan ve
Yurtyeri 1987).

Sausage terimi latince bir kelime olan ve tuz anlamina gelen salsus kelimesinden
koken alir; pargalanmis ya da kiyma haline getirilmis etin tuzlama ile korunmasi
anlamindadir (Kramlich 1971, Pearson ve Tauber 1984, Gokalp ve ark 1994). Bugiin
diinyada 250 kadar degisik tip, sckil ve yapida sosis tiretilmektedir. Ancak genel olarak
bilesim ve iiretim teknolojisi farklihiklart ile birlikte dirctilen sosis g¢esidi birka¢ bini
bulabilmektedir (Potter 1980, Gokalp ve ark 1994).

Bazi arastirmacilar (Gokalp ve ark 1994, Oztan 1995), tilkemizde iiretilen salam ve
sosisin gekil ve biiyiikliik bakimindan aynldigini ve bunlarin emiilsiyon teknolojisi
uygulanarak iiretildigini ifade etmislerdir. Gokalp ve ark (1994), bunlan diinya gida ve
teknolojisinde oldugu gibi tek bir isim (sausage, sosis) altinda toplayip incelemislerdir.
Fakat fermente bir iiriin olan semi - dry sausage (yari-kuru sosis), dry sausage (kuru sosis)

ve fresh sausage (taze sosis) iiretiminde emiilsiyon olusumu s6z konusu degildir (Kramlich



1971, Pearson ve Tauber 1984, Gokalp ve ark 1994, Oztan 1995). Bu durumdan hareketle,
sausage olarak adlandirilan et driinleri denilince; kiigiik pargalara ayrilmug ve/veya
pargalamanin derecesi emiilsiye olmaya kadar varnus ve belirli bir gekil vermek igin kilif
veya kaplara doldurulduktan sonra fermentasyon, kurutma, dumanlama ve haglama
islemlerinden bir veya birkag1 uygulanmis tiriinler anlasilir (Judge ve ark 1989).

Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanligi (USDA) Et Arastirma Birimi, sosisleri;
Tablo 2.1°de gosterildigi sekilde simflandirmaktadir (Kramlich 1971, Pearson ve Tauber
1984, Judge ve ark 1989). Bu simiflandirma dikkate alindiinda iilkemizde iiretilen salam
ve sosisler haglanmig ve dumanlanmis sosisler sinifina dahil edilmektedir (Yildirim 1985,

Ertas 1988, Gokalp ve ark 1994, Oztan 1995).

Tablo 2.1. Sosislerin Baz1 Ozelliklerine Gore Simiflandiriimasi

Suf Ozellikler Ornck
Taze etin kiirlenmeden, pargalanip Taze domuz sosisi
Taze sosis baharatlanmasindan sonra kiliflara doldurulmasi Bratwurst
ile elde edilir. Servis 6ncesi muhakkak pisirilir. Bockwurst
Kiirlenmis et havada kurutulur ve istenirse Genova salami
Kuru ve yar1 kuru sosis kurutma 6ncesi dumanlanir. Soguk servis yapilir. Pepperoni
Lebanon bologna
Kirlenmis ya da kirlenmemmis et iyice Karaciger sosisi
Haglanmis sosis parcalanir, baharatlandiktan  sonra  kiliflara Braunschweiger

doldurulur ve pisirilir, bazi zaman dumanlamr. Peynirli karaciger sosisi
Sogiuk servis yapilir.

Haslanmis ve dumanlanmig Kdrlenmis et iyice pargalandiktan sonra kiliflara Frankfurter

SOSis doldurulur, dumanlamr ve pisirilir. Ayrica Bologna
pisirilmez, istege bagh olarak servis oncesi Cotto Salami
pigirilebilir.

Pigirilmemis, dumanlanmig Kurlenmis veya kiirlenmemis taze et pisirilmez, Mettwurst

sosis servis oncesi muhakkak pisirilir. Kielbasa

' Kirlenmis veya kiirlenmemis et haslanir, nadiren

Pigirilmis et spesiyelatileri dumanlanir. Genellikle somun scklinde yapilir, Somunlar
fakat coguniukla dilimlenmis ve paketlenmis Scrapple

olarak satilir, soguk servis yapilir.

Ulkemizde genel olarak sekil ve biiyiikliik bakimindan sosis ve salam diye iki sinifa
aynlarak islenen bu driinler; emiilsiyon teknolojisi kullamlarak elde edilen hamurun,
kiliflara doldurulmasindan sonra dumanlama ve pigirme iglemleri uygulanmas: ile iretilmis
et tirinleridir (Yildirim 1985, Tezcan ve Yurtyeri 1987, Ertas 1988, Gékalp ve ark 1994,
Oztan 1995). Uriiniin dolduruldugu kiliflarin kalibresine gore 18 - 32 kalibre arasinda
olanlar sosis, 45 - 120 kalibre arasindakiler de salam olarak adlandinlmaktadir (Oztan
1995). Uretilen tiim salam gesitlerinde aym hamur kullaniimakta triinler aras: gesitlilik;
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hamura ilave edilen baz1 katki maddelerinden, kuterde az veya ¢ok islenmesinden, hamura
par¢a et katilip katilmamasindan, kullamlan yagin ince kuterlenmesi veya iri pargalar
halinde halinde birakilmasindan, hamurun dolduruldugu kilif veya kaplardaki bi¢im ve
boyut farkliliklarindan kaynaklanmaktadir (Yildinm 1985, Oztan 1995). Yerli piyasada
bugiin i¢in tiretilen salam gesitleri; Tiirk usulii Macar salami, halk tipi salam, Ispanyol
salami, mortadella, parizyen, fistikh, dilli ve bonfileli salamdir (Ylldmmv, 1985, Et ve Balik
Kurumu 1993, Gokalp ve ark 1994, Oztan 1995). TSE (1992)’niin Saiam Standardinda,
Macar salami tipi salam olarak isimlendirilen Tiirk usulii Macar salami, is1 iglemine tabi
tutuldugu i¢in orijinalinden farkh ve ayr bir siniftadir. Buna karsilik orijinal Macar salami
¢ig bir driin olup olgunlagma doénemi 4 - 6 giindiir. Dumanlama asamasinda ise 24 saat
soguk dumanlama yapilir ve dumanlama odasinin 1s1s1 22°C’yi gegmemektedir (Pearson ve
Tauber 1994, Oztan 1995). Macar salamu igin tiim yabanci dillerde salami sozciigii
kullanilmakta ve tretildigi {ilkenin adina gore Dcutsche salami, Italian salami, Thuring
salami, Holstein salami ve Milano salami seklinde isimlendirilmektedir (Oztan 1995).

TSE (1992)’niin Salam Standardinda salam, kemik, tendo, fasiya, kikirdak, lenf
yumrusu, biiyiik sinirlerinden ve kismen yaglarindan ayrilmis sadece sigir govde eti veya
bu ete, yukarda belirtilen islem uygulanmis manda ve diger kasaplik hayvan gévde
etlerinden bir veya birkaginin muayyen nispetlerde katilmasi ile hazirlanan kiymaya gerekli
baharat ve katki maddeleri ilave edildikten sonra etin su ve yag ile emiilsiyon makinesi
veya kuterde emiilsiyon haline getirilmesi ve gerektiginde ¢esidine gére ¢esni maddeleri,
kuyruk ve gévde yaglarinin da katilip karigtirilmasiyla elde edilen salam hamurunun, tabii
veya suni kiliflara doldurulmasi, dumanlanmasi, buhar veya suda haslanmasi ile iiretilen
mamul gidadir bigiminde tanimlanmaktadir. Gida Maddeleri Tiiziigii (GMT)’ne gore de
salam, Saglik ve Sosyal Yardim Bakanhgi’nca faaliyetine miisaade edilmis bulunan fenni
mezbahalarda kesilen sihhatli kasaplik hayvan etlerinin et ve yaglariyla yontemine uygun
olarak yapay ya da dogal kiliflara doldurulup gerekli teknolojik islemden gegirilen et
iirtinleridir seklinde tanimlanmistir (Olcay ve Eldem 1990).

Salam ve sosis, orjini tam olarak bilinmeyen, islenmis besinlerin en eski
sekillerinden birisidir. Yayinlannug kayitlan olmamasma ragmen sosislerin M.O. 1500
yillarinda Babilliler ve Cinliler tarafindan kullamldig: ileri siirilmektedir (Pearson ve
Tauber 1984). Sosise ait ilk kayitlara M.O. 8 yy’da yazilmis olan Hommer’in “Odysey”

adl1 eserinde rastlanmilmaktadir (Pearson ve Tauber 1984, Gokalp ve ark 1994). Giintimiizde



salami diye kullandigimiz bu kelimenin, Kibris’in dogu kiyisindaki “Salamis” isimli
kasabadan kéken aldig1 ve buradan Italya, Fransa, Macaristan, Almanya, Danimarka ve

Ispanya’ya yayildigi ihtimali {izerinde de durulmaktadir. (Gokalp ve ark 1994).

2.2. Salam Uretim Teknolojisi

Salam tretim teknolojisi, hammadde ve katki maddelerinin se¢imi ve bunlara
uygulanan teknolojik islemlerden meydana gelir. Sekil 2.1°de salam iiretim asamalar

gosterilmektedir.

Hammadde Katk1 maddeleri
(Orn.. tuz. fosfat, baharat)

(et ve yag)

Kuterde Igleme
(emillsifikasyon)

I Kiliflara dolum |

Askilara
yerlestirme ve
yikama

L Kurutma |

Dumanlama I

l
[ Haslama l
l

Sogutma I

Vakum paketleme

I Depolama ]

Sekil 2.1, Salam Uretim Asamalart

2.2.1. Hammadde

Salam tiiretiminde hammadde olarak belirli oranlarda karigtinlnug 100 kg et ve yag
temel alinir (Pearson ve Tauber 1984). Salam iiretiminde kullanilacak hammaddenin

bilingli olarak se¢imi son liriiniin kalitesini etkileyen en 6nemli faktdrlerden birisidir.



2.2.1.1. Et se¢imi

Genelde yenilebilen tiim hayvansal dokulara ct denir. Bilimsel anlamda ise et,
cogunlugu kas doku olmak {izere kan, epitel, kemik, sinir, yag ve bag dokulan yapisinda
bulunduran hayvansal bir besin olarak tanimlanir (Dinger 1985, Judge ve ark 1989).

Salam tiretiminde en 6nemli noktalardan birisi et segimidir. Kullanilabilecek en iyi
et, iyi kalitedeki kas dokusudur. Ayrica et tiraglama artiklar ve yaglt et artiklar1 yaninda
bas etleri, mide, iskembe ve organ etleri ve degisik tiir hayvan etleri de salam iiretiminde
kullanilmaktadir (Gokalp ve ark 1994). Karakaya (1990), ¢esitli etlerin (siir bas eti, koyun
eti, siir eti, tavuk eti), Aml (1974) ve Karakaya (1990) organ etlerinin, Krishnan ve
Sharma (1990), buffalo eti ve iskembenin, Akga (1997), tavuk eti ve taglifinin ve Sénmez
(1990) ise reforme tavuk etinin salam - sosis imalinde kullanilabileccgini bildirmektedirler.
TSE’niin Salam Yapim Kurallari Standartinda; salam yapiminda 6zellikle sanayilik
kasaplik hayvan govde etleri ile en gok % 10 nispetinde olmak iizere sifiir ve manda bas
etleri kullanilir, bu etlerin olgunlagmamuis olxﬁa51, miimkiinse sicakligim kaybetmeden
tiretime alinmast tercih edilmelidir, zorunlu hallerde sogutulmus, hatta dondurulmus etler
de kullanilabilir ifadesi yer almaktadir (TSE 1991).

Etlerdeki bag doku miktart ve 6zellikle kollagen, emiilsiyon kalitesini olumsuz
etkilediginden, haglanmis triinlerde bag dokusu az olan ctler tercih edilmelidir (Oztan
1995). Kollajen, kuterde pargalanmasi sirasinda énemli miktarda su geker, ancak 60°C’nin
lizerinde uzunlugunun 1/3’i oraninda kisalir ve 1s1 igleminin artmasiyla birlikte jelatine
doniigir (Pearson ve Tauber 1984). Boylcce emiilsiyonun olugumu sirasinda yag
kiireciklerini saran kollajenin, 1s1 isleminin etkisine bagl olarak, jelatine doniismesi sonucu
yag kiirecikleri ayrilarak erir ve birbirleriyle birleserek iiriiniin yiizeyinde veya icersinde
yag ceplerinin olugmasina yol agar. Bu ceplérin igersinde jelatin pargalarim gdrmek
miimkiindiir. Bu olumsuz etkilerden kaginmak i¢in bag doku ve yag oram digiik iyi
kalitede et kullamlmalidir. Aml (1974), tuzda ¢dziinen protein Kkonsantrasyonu ile
emiilsiyon kapasitesi ve emiilsiyon stabilitesi gibi et emiilsiyonlarinin en énemli iki
Ozelligi arasinda pozitif bir korelasyon oldugunu bildirmistir. Eilert ve ark (1993), ¢esitli

oranlarda modifiye bag doku kullanarak hazirladiklar1 sosislerde bag doku oram arttikga



hamurun emiilsiyon stabilitesinin ve driiniin randimaninin diistiigiinii, emiilsifikasyon
1sisinin ve hamurun viskozitesinin arttiini belirtmislerdir.

Salam {iretiminde, iyi bir emiilsiyon olugumu igin, olgunlagmamg, pH’s1 diismemis
etlere ihtiyag vardir. Et segiminde, haslanmig iriine uygun sicak et (rigor mortis
sekillenmemis, yiiksek oranda ATP igeren) tercih edilmelidir (Saffle 1968, Yildirim 1985).
Saffle (1968), rigor mortis sekillenmemis etlerden rigor mortis sekillenmis olanlara gére %
52.8 daha fazla proteinin ekstrakte edildigini bildirmektedir. Salam iretiminde toplam etin
% 20’sini gegmemek kaydiyla alkali rigor olusmus etler (Koyu Sert Kuru, Dark Firm Dry,
DFD)’de kullanilabilir (Oztan 1995). Olgunlasmamus et elde etmek igin etlerin kesimden
hemen sonra kemiklerinden ayrnlarak tuzlanmasi ve/veya dondurulmasi gerekmektedir.
Boylece etlerin sicak et Ozellikleri ve dolayisiyla sahip olduklari yiiksek su tutma
kapasitesi korunabilmektedir. Bu olumlu etkiden dolay: son zamanlarda haglanmis sucuk
tiretiminde donmug et kullanilmasi oldukga biiyiik 6nem kazanmustir. Etlerin daha sicak
durumda iken kemiklerinden ayrnlip, pargcalanmasindan sonra veya daha iyi sonug elde
etmek igin pargalanan etin tuzlanmasindan sonra dondurulmasi ve gerektiginde
kullamilmasi gerekir. Etlerin kemikli olarak dondurulmasi, etin salam iiretiminden once
¢oziinerek kemiklerinin ¢ikanilmasimi gerektirdiginden salam {iretimi igin kullanilmalar
sakincal1 olabilmektedir (Yildirim 1985).

Et segerken iizerinde durulacak diger 6nemli bir nokta da ortamdaki miyoglobin
miktaridir. Uriinde istenen rengin olusabilmesi igin belirli bir oranda miyoglobine ihtiyag
vardir. Bu nedenle kirmizi et oram1 dnemlidir (Gokalp ve ark 1994). Salamda bag doku
icermeyen et oram fazla ise daha iyi bir renk (kirmizi-pembe), yag doku ve bag doku orani
fazla ise daha az bir renk olusumu elde edilir ( Yildirim 1985).

Salam tretiminde kullanilacak etler pargalandiktan sonra kemiklerinden ayrilir, lenf
bezleri, sinir ve kirigleri ayiklanip kusbast haline dogranip bu sekilde saklanir ve gerekirse
3 mm aynali kiyma makinesinden g¢ekilerek sofuk depoya alinir. Salam iiretiminde

kullanilacak kiymanin soguk olmasi tercih edilmelidir (TSE 1991).

2.2.1.2. Yag se¢imi

Yag ete bagh olarak veya ayrica ilave cdilmek suretiyle salam formiiliine
girmektedir. Salam karisimina daha ziyade sirt yagi (kabuk yagy), tiraglama artif1 yaglar ve
kuyruk yag: ilave edilmektedir. Ulkemiz agisindan salam karigimina katilabilecek en ideal

yag kuyruk yagidir. Tavsiye edilmemekle birlikte bir miktar bobrek yag da bilesimde yer



alabilir (Gokalp ve ark 1994). Salam hamurlarinin hazirlanmasinda kullanilacak hayvansal
yaglarin taze ve sert yapida ve dondurulmus olarak kullanilmasi gerekir. Doymus ve kisa
zincirli yag asitleri ile bunlarin trigliseridlerinin doymamis ve uzun zincirli yag asitleri ve
bunlann trigiliseridlerine gore daha iyi emiilsifiye olabildigi bildirilmektedir (Christian ve
Saffle 1967, Saffle 1968). Ayni tiir hayvan etleri aym tiirlin yagini daha iyi emiilsiye
edebilmektedir. Karakaya (1990), koyun eti - kuyruk yagi kombinasyonunun en iyi
emiilsiyon kapasitesini verdigini bildirmistir.

Salam ve sosis iiretiminde bitkisel ve degisik hayvansal yaglar kullanilabilir. Karabag
(1994), sosis imalinde ayg¢igek yagZinm % 20 orammna kadar ilave edilebilecegini |
belirtmigtir. Christian ve Saflle (1967), bitkisel yaglardan misir 6zii yaginin hayvansal
yaglar ile benzer sonuglar verdigini bildirmiglerdir. Karakaya da (1990), sifir et yagt,
koyun et yagi, kuyruk yag: ve rafine misir 6zii yaglarim gesitli et tiirleri ile emiilsiyon
olusumunda kullanmig ve musir 6zii yaginin karaciger harig diger biitiin et gesitleri ve organ
etleriyle stabil emiilsiyonlar verdigini ifade etmistir. Park ve ark (1989), frankfurter tipi
sosis tiretiminde aygigek yag: (yliksek miktarda oleik asit ihtiva eden) ve balik yaginin
kullanilabilirligini arasgtirmiglar ve diisiik yagh ve yiiksck oleik asit igerikli frankfurterlerin
saglikli bir diyet olarak ¢ok arzulanan bir {iriin olacagim fakat balik yag igeren sosislerin
duyusal yonden kabul gérmedigini belirtmislerdir.

Besinlerde yag oram azaltilacagi ve yagin fonksiyonlarim yerine getirebilecek katki
maddeleri kullamldig1 zaman; baglanma, sertlik, kuruluk, sululuk, lezzet, tekstiir, goriiniis,
maliyet, bulunabilirlik, kullanma kolayligi, besin giivenirliligi, su aktivitesi, etiketleme ve
raf dmrii gibi bir ¢ok nokta diisiiniilmek zorundadir (McAuley ve Mawson 1994, Keeton
1994). Emiilsiyon tipi et iirlinlerinde yag oram azaltilmas ile sert, lastiksi, az sulu, koyu
renkli, pahali, randiman ve agiz hissi yoniinden daha az kabul goren ve vakum iginde
artmis sizinti miktar1 gibi problemler ortaya gikar (Keeton 1994).

Brauer (1993), frankfurter tipi sosislerde yag oranin kismi olarak azaltilmasinin sert
bir tekstiire neden olacagini, bunun da sert ve lastiksi bir 1sirma hissi doguracagini, bu
durumunda Kkuterde pargalama siiresinin uzatilmas: ile Onlenebilecegini ifade etmistir.
Aragtirmaci kuterde kalig siiresinin uzamasinin 1sinmaya yol agtigim ve buna bagli olarak
ortaya c¢ikabilecek problemlerin ©niine gegmek iginde taze et yerine donmus et
kullaniminin tercih edilmesi gerektigini belirtmistir.
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Pszcola (1991), yag ikame maddeleri (6rn., yulaf, bugday ve piring kepegi, bitkisel
protein, karragenan) katilarak liretilen domuz sosislerinin % 65-70 daha az yag, % 20 daha
az kolesterol ve % 48 daha az kalori igerdigini bildirmektedir. Aragtirmaci, yag ikame
maddeleri ile tretilen et Uriinlerinin kendi aligilagelen metotla iretilen ¢esitlerinden
% 15 - 30 daha fazla maliyetle iiretilebilecegini, fakat bu farkin yagsiz et ya da yag ikame

maddesi katilmadan iiretilen et iiriinleri fiyatindan daha az olacagini ifade etmistir.

2.2.2. Katki maddeleri ve baharatlar
2.2.2.1. Kuter yardimei1 maddeleri

2.2.2.1.A. Tuz

Tuz besinlerde lezzet diizeltici ve konserve edici olarak kullanilmaktadir (Pearson ve
Tauber 1984, Yildirnm 1985, Oztan 1995). Salam hamuruna ilave edilecek tuz miktar et
ve yag toplamu ilizerinden her kg igin 18 - 20 g olarak hesap edilir ve genellikle % 2
civarinda tuz ilave edilmektedir. Emiilsiyonun ¢esitli 6zcllikleri agisindan % 3 seviyesinin
daha iyi sonug verdigi, ancak bu oranin son iiriinde tuzluluga neden oldugu ve bu sebeple
arzu edilmedigi bildirilmektedir (Yildirim 1985, Gékalp ve ark 1994).

Salam hamuru yapiminda ilave edilen tuz, tuzlu suda ¢oziinen miyofobriller
proteinleri ekstrakte edip ortama ¢ekerek emiilsiyon olusumunu saglamaktadir (Pearson ve
Tauber 1984, Yildirim 1985, Gokalp ve ark 1994, Oztan 1995). Emiilsiyon olusumunda en
Onemli rol oynayan aktin ve miyozinin ¢oziiniirliigi, 1s1 ve pH’min yam sira tuz
konsantrasyonuna bagli olarak da degismektedir (Yildirim 1985). Bu proteinlerin
¢Oziinmils olarak et emiilsiyonunda kullaniima oram salamin emiilsiyon kapasitesini,
stabilitesini, viskozitesini, jel olustuma ozelliklerini ve {irlinin randimanini dogrudan

etkilemektedir (Pearson ve Tauber 1984, Yildinm 1985, Gokalp ve ark 1994, Oztan 1995).

2.2.2.1.B. Fosfat

Fosfatlar genel olarak fosforik asidin (H,PO,) tuzlaridir. Tim canhlarda bulunan
temel bir mineraldir ve insan viicudunda sentezlenemediginden disaridan gidalarla alinmasi

gerekmektedir.
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Salam iiretiminde alkali fosfatlar (pH 7 - 9) kullamilir (Pearson ve Tauber 1984).
Alkali fosfatlardan sodyum tiripolifosfat, sodyum heksametafosfat ve tetrasodyum
pirofosfat tek olarak ya da kombinasyonlar seklinde kullanilmaktadir. Alkali fosfatlar
yalnizca su tutma kapasitesini (STK) arttirmaz ayn1 zamanda miyofibriller proteinlerin de
emiilsiyon kapasitesini arttirir. Emiilsiyon kapasitesinin artmasi, fosfatin aktomiyozini,
aktin ve miyozin olarak ayirmasina baglidir. Alkali fosfatlar, hamurun pH’sim yiikseltirler
ve kas proteinlerinin sisme 6zelligini tekrar olugtururlar (Pearson ve Tauber 1984, Oztan
1995). Boylece vakum paketlenmis tirtinlerde sizinti birikmesini azaltarak iriiniin STK’sini
arttinirlar (Oztan 1995). Ayrica {irinde renk olusumu, renk stabilitesi, haglanmus iiriinlere
has tat ve kokunun olusumunda etkilidir (Oztan 1995). Fosfat iz metal iyonlar ile selat
olusturarak ransiditeyi geciktirir (Pcarson ve Tauber 1984). Bu fonksiyonlarinin yam sira
fosfatlarin antimikrobiyal etki gosterebildikleri de bazi arastirmacilar tarafindan ileri
siiriilmiigtiir (Trout ve Schmidt 1983, Sofos 1986).

Kullamilma oram et ve yag toplanmuna gore en ¢ok % 0.3’tiir (Pearson ve Tauber
1984, Yildinm 1985, TSE 1991). En son yaymlan Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi
(TGKY)’nde polifosfatlarin kullanim oram % 0.4, dipotasyum fosfat i¢in ise % 0.5 olarak
belirlenmigtir (Resmi Gazete 1997). Fosfatin % 0.5’in iizerinde katimi halinde salam
tekstiirii lastiksi bir hal alir ve metalik. ilagsi, sabunumsu bir lezzet olusur. Lastiksi tekstiir,
et oran1 yiiksek ya da yagsiz etlerden yapilan salamlarda da gorildiigii i¢in yag orami diisiik
salamlarda alkalin fosfat miktari azaltilabilir (Pcarson ve Tauber 1984). Bu oranin iizerinde
katilan iiriinlerin tiiketimi neticesinde akut olarak stres ve diyareye sebep oldugu, uzun
stireli tiiketiminin ise kemiklerden kalsiyum mobilizasyonuna  neden olabilecegi

bildirilmektedir (Gokalp ve ark 1994).

2.2.2.2. Renk maddeleri

2.2.2.2.A. Nitrit

Birkag spesiyal {irlin disinda, et emiilsiyonlarina kiirleme uygulanir. Salam gibi kiir
edilmis, 1s1 islemi gdrmis dirtinlerde nitrit; arzu cdilen parlak pembemsi - kirmizi
nitrozohemokrom renginin olusumu, kiirlenmis ct tiriinlerinin kendilerine 6zgii tipik tat ve
lezzetinin olugmasit ve ayrica antimikrobiyal etkisinden faydalanmak amaciyla kullanilir.

Emiilsiyon uygulanarak iiretilen et iiriinleri yapildiklari giin pisirildikleri igin, nitrat
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nitrosohemokrom olusumunda bir etkiye sahip degildir (Saffle 1968). Mikrobiyolojik
agidan en onemli etkisi Clostridium botulinum’un gidalarda tireyerek toksin olusturmasin
engellemesidir (Pearson ve Tauber 1984, Yildirim 1985, Gékalp ve ark 1994, Oztan 1995).
Ayrica oksidasyon olugumunu da dnleyici bir etkisinin oldugu ifade edilmigtir (Pearson ve
Tauber 1984, Oztan 1995).

En yaygin olarak sodyum tuzu (NaNO,) kullamilmaktadir. Bir ¢ok iilke, salam
iiretiminde en fazla 200 ppm miktarinda kullanimina izin vermigtir (Pearson ve Tauber
1984, Yildinnm 1985, Gokalp ve ark 1994). TSE’niin Salam Yapim Kurallar: Standardinda
(TSE 1991) en fazla % 0,015 oraminda katilimina miisaade edilmistir. TGKY’inde 1s1l
islem uygulanmamug, kiirlenmis ve/veya kurutulmus et {irtinleri digindaki diger kiirlenmis
et Uriinleri ve et konserveleri igin, iiriiniin biinyesinde bulunan miktar, sodyum nitrit
cinsinden 150 mg/kg, satis noktasindaki kalinti miktan1 100 mg/kg olarak belirlenmigtir
(Resmi Gazete 1997).

Cok toksik oldugundan cte dirckt ilavesi ve hatta gida isletmelerinde nitritin saf
olarak bulundurulmasi bile yasaklanmigtir. Bunun yerine nitritli kiirleme tuzlar1 (NKT)’nin
kullanimi zorunlu hale getirilmistir. Antimikrobiyel, antioksidan ve kiirlenmis et iiriinlerine
has olan tipik tat ve kokuyu olusturmasi yaninda korozif etkisinin de bulundugu
bildirilmistir (Pearson ve Tauber 1984, Oztan 1995).

Sales ve ark (1980), bir ¢ok tiiketicinin renk, lezzet ve aroma yoniinden 100 ppm
diizeyinde nitrit katilan sosisleri tercih ettigini fakat deneyimli panelistlerin 40 ppm ve 100
ppm diizeylerinde nitrit igeren sosisler arasinda lezzet ve aroma yoniinden bir fark
bulamadigini, bununla birlikte nitrit icermeyen sosislerin lezzet ve aromalarinin nitrit
icerenlerden belirgin bir sekilde ayrildifim tespit etmislerdir. Aragtirmacilar ransid lezzet
ve aromanin nitrit konsantrasyonun artig1 ile birlikte azaldigini, kiirlenmis et aroma ve
lezzetinin, ayrica tiiketicinin tercih ettigi kirmizimsi rengin nitrit miktarina baglhi olarak

arttigini bildirmektedirler.

2.2.2.2.B. Askorbik asit

Haslanms iiriinlerde renk olusumunu ve stabilizasyonunu saglamada en 6nemli ve
etkili madde askorbik asit ve bunun sodyuxﬁ tuzlandir. Askorbik asit veya sodyum
askorbat, renk olugumuna dogrudan katilmakta ve ayrica nitritin NO’e pargalanmasina
neden olarak tiikketime hazir diriinde nitrit miktarinin en alt seviyede tutulmasim

saglamaktadir. Hamurun redoks potansiyelini yiikseltmesinin yam sira ortamin pH’sini
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diigiiriicii bir etkiside vardir (Pearson ve Tauber 1984). Ayrica antioksidatif etkiye sahiptir
(Oztan 1995).

Kullanilma orani en ¢ok % 0,05'dir (Yildinm 1985, TSE 1991). TGKY’inde
askorbik asitin tiim besinlerde kullanim miktar igin uygun teknolojinin gerektirdigi (good
manufacturing practice, GMP) ibaresi yer almaktadir (Resmi Gazete 1997). Askorbik asit

salam hamuruna nitrit’ten ayr1 olarak iiretimin son asamasinda ilave edilmelidir.

2.2.2.2.C. Seker

Cogunlukla fermente et iirlinlerinde mikroorganizmalarin enerji kaynag olarak mono
ve disakkarid seklinde kullamlir. Et tiriinlerine % 0.05 - % 0.5 oranlarinda katilir (Gékalp
ve ark 1994). Kiirlenmis et {iriinlerine ilavesi dncclikle lezzet igindir. Seker, tuzun aci
tadin1 maskeler. Bunun yan sira sekerler proteinin amino gruplari ile reaksiyona girerler ve
1st iglemi uygulandigi zaman kiirlenmis et Uriinlerinin lezzetini arttiran kahverengilesme
iirinlerini olustururlar. Baharat igindeki ugucu maddeleri bagladigindan, amaglanan tadin
{irline tasinmasim ve belirginlesmesini saglamaktadir (Oztan 1995).

Seker, rutubet kaybini azaltarak iiriiniin tekstiiriinii yumusatir. Sekerler ayni zamanda
etkili bir prezervatiftir. Ozmotik basinci artirmasindan dolay: tuzun ozmotik basincina

ilave bir etki olarak bakteri {iremesini geciktirir (Pearson ve Tauber 1984).

2.2.2.3. Baharatlar ve aroma arttiricilar

Bir ¢ok et iiriinlinde oldugu gibi salam irctiminde de degisik baharat ve aroma
arttiricilar  kullanilabilir. Salam iiretiminde kullanilan baharat oranlar1 fermente et
liriinlerinde kullanilan baharatlardan gerek ¢esit gerckse kullanim orani olarak daha azdir.
Tablo 2.2’de salam tiretiminde kullamlan. bazi baharat ve aroma arttinicilar

gosterilmektedir.

Tablo 2.2. Salam Uretiminde Kullanilan Baharat ve Aroma Arttiricilar

Baharat Latince adi Kullanmm gekli Oran (%)
Karabiber Piper nigrum Tane, toz 0.2
Kirmizi biber Capsicum annuum Toz 0.06
Zencefil Zingibar officinale Toz 0.2
Kisnis Coriandum sativum Tane 0.2
Monosodyum glutamat - Toz 0.1
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2.2.2.4. Emiilgatorler ve stabilizatorler

Emiilgatorler, yiizey gerilimini azaltici bir etki gostererek besinlerin ince dispers bir
yapiya kavusmalarini saglayan maddelerdir. Emiilgatorler bipolar molekiil yapisinda olup
polar (hidrofil) ve apolar (lipofil) gruplar molekiiliin karsihikli uglarinda yogunlagmigtir
(Potter 1980, Saldaml1 1985).

Salam emiilsiyonlarinin hazulanmaémda disaridan emiilgatér katimina gerek yoktur.
Ciinkii salam emiilsiyonlarmin hazirlanmasinda et igersinde bulunan proteinler, yapida
bulunan fosfolipidler ile birlikte iiriiniin yapisinda emiilsiye edilmeye c¢aligilan yagi
uygulanan teknolojik islemler sonucu kolayhkla baglar ve sonugta, lriinde iyi bir
emiilsiyon kapasitesi ve stabilitesi olusumu saglanir (Gokalp ve ark 1994, Oztan 1995).

Stabilizatorler ise islevlerini besinde yer alan farkli fazlarm arasina homojen bir
bigimde girerck ve ortama stabil bir yap1 kazandirarak ycrine getirirler. Stabilizatorlerin
gida maddeleri tizerinde fiziksel etkileri vardir. Kimyasal agidan tesirsizdirler.
Stabilizatérler iiriiniin sindirilebilmesinde etkili olabildikleri gibi diger yabanci maddelerin
de emilimini kolaylagtirmaktadirlar (Saldamli 1985).

Giiniimiizde stabilizat6rlerin kullanimi olduk¢a artmistir. Bu artisa suda ¢6ziinen
dogal gamlann biiyiik etkisi olmustur (Saldamli 1985). Gida sanayiinde ¢ok kullanilan
stabilizatérler dogal kaynaklardan (6rn; deniz yosunlari, buffalo derisi, domuz derisi,
yaralanmig agaglar, hububat tohumlari, aga¢ tohumlari, meyve kabuklari, hayvan kemikleri
ve diger dogal materyaller), arzu edilen fonksiyonlar: saglamasi amaciyla dogal kaynakli
stabilizatérlerin modifiye edilmesiyle ve sentetik yollardan elde edilirler (Glicksman 1969,
Lindsay 1985, Saldamli 1985). Bu materyallerin gogu ge¢cmiste gamlar olarak adlandinlmsg
ve polisakkarit kabul edilerek bitki orijinlerine gore gruplandirilmistir (Glicksman 1969,
Lindsay 1985). Giiniimiizde stabilizatorlerin siniflandirmast Tablo 2.3.’de gosterildigi
sekilde yapilmaktadir (Saldaml1 1985).
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Tablo 2.3. Suda Céziinen Dogal ve Yapay Stabilizatorler

Kaynag Bazi drnekler

Dogal Stabilizatdrler
Bitkisel kkenli
Agag Salgilan Gam arabik, karaya gam, gam ghatti, gum taraganth, arabo

galakton vb.

Bitki tohumlar Guar gam, lokusbin gam, paylium vb.

Deniz yosunu ekstraktlari Agar, aljinler, karragenan vb.

Turunggil kaynakh Pektik maddeler

Dogal nigastalar Musir nisastasi, patetes nigastasi, tapikoa vb.
Hayvansal kokenli

Stit kaynakh Kazein

Deri ve kemik kaynakli Jelatin

Yan Yapay (Modifiye) Stabilizatorler

Nisasta tiirevlieri Dekstrin, nisasta, asetdialdehit nisastalar vb.
Seliiloz tiirevleri Karboksimetil seliiloz, hidroksi etil selilloz, etil selitloz vb.
Yapay Stabilizatorler Polivinil alkol, polietilen oksit, poliakrilik asit tuzlari vb.

Genellikle tekstiirel 6zellikleri igin  kullamlan stabilizatorlerin - bir  sinifi
hidrokolloidler ya da genellikle gamlar olarak isimlendirilir. Bu bilegikler, sikilagtirma ve
viskozite gibi yap: ozellikleri vercbilen, suda kolayhkla ¢dziinebilen ve dagilan uzun
zincirli polimerlerdir. Gamlar aym zamanda, emiilsiyonun stabilizasyonu, partikiillerin
dagilimi, kristalizasyonun kontrolu, su kaybimin 6nlenmesi, yaglarin ¢evresini sararak bir
film olusumunu igeren ikinci etkileri igin kullanilir. Cok az sayida gam jel olusturur
(Dziezak 1991). Stabilizatorler grubu iginde yer alan kalinlastirma ve jellestirme 6zelligi
olan bu maddeler, gida endiistrisinde ¢ok kullamilan katki maddeleridir. Kahinlastiricilar su
ile viskoz bir ortam yaratirken, jellestirici maddeler dayanikh, akici, j6lemsi bir ortam
meydana getirirler. Her iki halde de su fizikscl olarak bagh olup, serbest hareketini
kaybettiginden besinin yapisini degistirmektedir (Glicksman 1969, Saldamli 1985),

Salam {iretiminde, fazla suyu tutmak, et pargalarim baglamak ve az da olsa emiilgatér
ozelliklerinden dolayi, kokeni et olmayan gesitli hububat - sebze un ve nisastalari, ¢esitli
bitkisel proteinler, siit lirinleri ve g¢ok sayida bagka madde kullanilir. Bunlar genelde
baglayici ve dayaniklilifi artirici, yapi gelistirici ve daha az olarak da dolgu maddesi,
emiilgator ve stabilizator olarak bilinir ve isimlendirilir (Kramlich 1971, Pearson ve Tauber

1984, Gokalp ve ark 1994).
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Belirtilen dolgu maddeleri, ABD’de ve pek gok Avrupa iilkesinde tek olarak veya
kombinasyonlar halinde, tilketime hazir sosis ve salamda % 3.5’i gegmeyecek sekilde
emiilsiyon olugturmanin son kademesinde tiriine ilave edilebilmektedir. Ancak soya
proteini konsantrelerinin ilavesinde bu oramin % 2’yi gegmemesi gerektigi belirtilmektedir
(Kramlich 1971, Giese 1992, Gokalp ve ark 1994). USDA, % 3.5°den fazla gesitli
baglayici ve dolgu maddesi katilan iiriinler ile % 2’den fazla soya proteini ve/veya kazeinat
katilan iiriinlerin etiketlerinde benzetme (taklit, imitation) iirtinler oldugunun belirtilmesini
istemektedir (Giese 1992, Trius ve Sebranek 1996).

Emiilsiyon olusumu sirasinda ortamda kalan fazla suyu absorbe ederek sistemde
belirli bir kitle olusturan, et pargalarim birbirine daha da yaklagtiran, triiniin belirli bir
tekstiirel ozellik kazanmasina yardimci olan dolgu materyallerinin belirli oranlarda
katimina ihtiyag vardir (Gokalp ve ark 1994). Stabilizatorler, pisirme sirasinda su kaybim
onlemek ve bdylece randimant yiikseltmek, emiilsiyon stabilitesi ve emiilsiyon kapasitesini
arttirarak {iriine iyi bir yapi, tekstiir ve kesilebilme 6zeligi kazandirmak ve ayrica yine su
kaybiyla meydana gelebilecek biiziilme, c;ekmc've sekil bozukluklarim onleyerek {iriiniin
goriiniimiinii diizeltmek ve lezzeti arttirmak amaciyla katilirlar (Gokalp ve ark 1994).

Bu amagla, polisakkarit yapisindaki dogal stabilizatérlerin (6rn., karragenan, nigasta,
agar, guar gam vd.) kullanmm son yillarda ¢ok biiyiik bir artig gostermistir. Bazi
aragtirmacilar (Barbut ve Mittal 1989, Barbut ve Mittal 1992, Mittal ve Barbut 1993, Trius
ve ark 1994a, Trius ve ark 1994b), yag oram azaltilmis ya da diigiik yagh et {iriinlerinin
iiretiminde ksantan gam, karragenan, lokusbin gam ve metil seliiloz gibi polisakkarit
yapisindaki stabilizatorleri yag ikame maddesi olarak kullanmuglardir. Polisakkarit
yapisindaki stabilizatorler, besin katki maddesi olarak; suyun tutulmasi, buharlasma
oraninin azaltiimasi, donma oraninin degisimi ve buz Kristalleri olusumunun diizenlenmesi
vb fonksiyonlara sahiptir. Bu sayilan szellikler kolaylikla takip edilebilen ozellikler
degillerdir, ancak son iiriinitin akigkanhk ya da diger tekstiirel 6zellikleri yalmzca kamtidur.
Ayrica bu stabilizatérlerin viskozite, jel olusturma, emiilsifikasyon ve stabilizasyon-
6zellikleri de vardir (Glicksman 1969). Hidrofilik ve lipofilik kimyasal fonksiyonlar
yerine getiremedikleri igin emiilsiye besinlerin hazirlanmasinda emiilgatér amagh olarak
kullanilamazlar. Bu stabilizatorler, emiilsiyonun dayamkhiklarim koruyucu rol oynarlar. Bu
fonksiyonlarini ise genellikle sivi fazin viskozitesini artirarak gerceklestirirler (Glicksman

1969, Lindsay 1985).



Diistik yagh ve diisiik tuzlu et trtinlerinde kullanilan fonksiyonel ingrediyenler;
sertlestirici, baglayici, dolgu maddeleri, yag ikame maddeleri ve yagin fonksiyonlarim
gosteren maddeler olarak ayrilir (McAuley ve Mawson 1994)

Yag yerine kullanilacak yag ikame maddeleri; minumum Kkalori veren, iiriiniin lezzet,
sululuk, viskozite ve diger organoleptik nitelikleri ile tretim &zelliklerini fazlaca
degistirmeyen ozelliklere sahip olmalidir (Keeton 1994). Bir gok arastirmaci (Barbut ve
Mittal 1989 1992, Mittal ve Barbut 1993, Trius ve ark 1994a 1994b), bu amagla ksantan
gam, karragenan, lokusbin gam ve metil seliiloz gibi ¢esitli gamlari, bazilar1 (Ensor ve ark
1987) soya proteini, Bishop ve ark (1993) da emiilsiye edilmis yaglar1 kullanmislardir.
Ayrica Park ve ark (1990), formiilasyonda su oraninin arttirilmasimi denerlerken, Hand ve

ark (1987) da emiilsifikasyon oncesi karigtirma islemi uygulamigtir,

2.2.2.4.A. Karragenan

Karragenan temelde D-galaktoz esash bir polisakkarittir. Ca, Na ve K tuzlart halinde
alglerin yapt taslarimi olusturmaktadir (Saldamli 1985, Trius ve Sebranek 1996).
Karragenan, Irlanda, ingiltere, Fransa ve Ispanya sahillerinde bolca bulunan ve irlanda
yosunu olarak bilinen Chondrus crispus’tan 1844 yilinda Schimdt tarafindan ekstrakte
edilmigtir (Glicksman 1969). irlanda yosununun 600 yil kadar énce, besinlerde, ilaglarda
ve giibre olarak kullamldigi bilinmektedir (Glicksman 1969, Trius ve Sebranek 1996).
Ikinci diinya savasi sonrast Kuzey Bati Amerika ve Kanada’da tretimi hizli bir sekilde
yayginlagsmistir. Bu donemlerde, Chondrus crispus™tan potasyum tuzlan vasitasiyla selektif
presipitasyon islemiyle iki karragenan fraksiyonu izole edilmigstir. Elde edilen bu
fraksiyonlardan potasyuma duyarh olanlar kappa (k) karragenan, duyarli olmayanlar da
lambda (A) karragenan olarak isimlendirilmistir. Bunu, bu iki karragenan fraksiyonlarinin
kimyasal yapisinin belirlenmesi {izerine olan ¢alismalar izlemistir. Eucheuma spinosum
gibi bazi kirmizi deniz yosunlarindan kalsiyuma duyarlt olan igiincii bir karragenan izole
edilmis ve iota (1) karragenan adi verilmistir (Glicksman 1969).

Food Drug Administration (FDA), karragenani Rhodophyceae simifinda,
Gigartinaceae ve Solicriaceae familyasinda | bulunan Chondrus crispus, Chondrus
ocellatus, Euchoma cottoni, Euchoma spinosum, Gigartina acicularis, Gigartina pistillata,
Gigartina radula ve Gigartina stelluta’dan ekstrakte edilen hidrokolloidler olarak

tanimlamaktadir (Trius ve Sebranek 1996).



Bu algler karragenani bir ¢ok fonksiyona sahip bir karbonhidrat olarak farkli
oranlarda sentezlerler. Karragenan bu deniz yosunlarindan su ya da sivi alkali
ekstraksiyonu ile elde edilir. Karragenanin k, ¢ ve A olarak bilinen baslica ii¢ 6nemli
fraksiyonu vardir (Glicksman 1969, Trius ve Sebranck 1996). Bunlarin diginda mu (), nu
(v), theta () ve xi (€) olarak bilinen dort fraksiyonu daha vardir. p ve v fraksiyonlar k- ve
t-karragenanin, 0 ise A-karragenanin prekiirsorii olarak bilinir (Trius ve Sebranek 1996).
Bu farkli fraksiyonlarin orami, kullamlan deniz yosununun tiirline, yetistifi bolgeye ve
hasat mevsimine bagli olarak degisiklik gostericr (Trius ve Sebranek 1996). Besin
sanayiinde kullanilan karragenanler ortalama 100.000 veya daha fazla molekiil agirlifina
sahiptir ve en Onemlileri k- ve A-karragenandir (Whistler ve Daniel 1985, Trius ve
Sebranek 1996). Ticari karragenan son yillara kadar oncelikle yaklasik % 60 oraminda x-
karragenan ve % 40 oraninda A-karragenan fraksiyonlar igeren Chondrus crispus’un bir
ekstrakt: olmustur (Glicksman 1969, Whistler ve Daniel 1985). Endiistrideki gelismeler ile
birlikte karragenanin iiretiminde diger deniz yosunu kaynaklar da kullanllmlsur, Bunlar
ve A bilesenlerinin farkli oranlarina sahiptir ve fazla olan bilesenine gére fonksiyon
gOsterir. Buna gore Eucheuma cottonii ¢ogunlukla x-karragenan igerir, Chondrus
crispus’tan elde edilen ticari tipik karragenanine gore jel olusturma ve ¢6ziinme
Ozelliklerine sahiptir. Buna karsin Gigartina acicularis ya da Gigartina pistillata’nin
ekstraktlar igerdikleri fazla orandaki A-karragenanden dolay: jel olusturamaz. Eucheuma
spinosum gibi bazi kirmizi deniz yosunlarindan eclde edilen 1- karragenan, x- ve A-
karragenanden farkli olarak, kalsiyum iyonlarina duyarly, isiyla degisebilir, elastik ve
jelatin benzeri jel meydana getirir (Glicksman 1969).

k-karragenan p-karragenanden sentezlenir ve potasyuma kalsiyumdan daha
duyarlidir. Potasyum ortamda mevcut oldugu zaman «-karragenan helikslerinin
agregasyonu meydana geldigi i¢in giglii jel olusur, fakat bu jeller su salma (sinerezis)
Ozelligine sahiptir (Trius ve ark 1994). A-karragenan O fraksiyonundan scntczlenir, A-
karragenan jel olusturamaz. Sivi sollisyonlart ve tuzlart agsin viskozdir, jel
olusturmadigindan dolay1 gidalarda sertlestirici olarak kullanilir (Trius ve Sebranek 1996).
Trius ve ark (1994a), A- karragenan KCl’iin bulundugu ortamda soguk suda daha az
¢Oziindiigiinii ve bu ortamdaki ozelliklerinin jel olusturmayan karragenanlere benzedigini
belirtmiglerdir. Aym arastirmacilar normalde jel olusturmayan A-karragenanin potasyum

iyonlar1 kullanildig1 zaman trtiniin su tutma ozelligini gelistirebilecegini bildirmektedirler.



1-karragenan ise v-karragenanden sekillenir. Kalsiyum iyonlari ile reaksiyona girerek giiglii
jel meydana getirir. Potasyum iyonlarinin varhfinda x-karragenanden daha elastik jel
olusturur (Trius ve Sebranek 1996). Karragenanler sicak suda ¢oziiniirler. 1-karragenan
50°C’de , k karragenan 65°C’de ¢oziiniir, x ve i-karragenanin sodyum tuzlar1 ve A-
karragenanin sicak suda ¢oziinmez fakat sofuk suda ¢oziiniir (Trius ve Sebranek 1996).
Karragenanlerin ¢oziiniirliigii ve hidrasyonu tuzlar ve organik ¢oziiciiler tarafindan
geciktirilir veya azaltilir, sekerler de hidrasyonu geciktirir (Trius ve Sebranek 1996).

Bu fraksiyonlarin ¢esitli 6zelliklere sahip olmasi onlart besin sanayinin farkli
alanlarinda kullanima sokmustur. Tablo 2.4’de karragenan fraksiyonlarimin gesitli

Ozellikleri gosterilmektedir (Glicksman 1969).

Tablo 2.4. Karragenan Fraksiyonlarinin Cesitli Ozellikleri

“Ozellik Kappa Lambda Iota
Siilfat gruplan (yaklagik) %25 %35 %32
.3,6-Anhydro gruplan %28 %0 %30
(yak.)
Katyonlarin etkileri Potasyum ile giiglii jel Jel olusturamaz Kalsiyum ile gii¢lt jel
olusturur olusturur
Jel bzelligi Sinerezis ile kinlabilir bir Jel olusturamaz Sinerezis olusmadan
jel olusturur elastik bir jel olusturur
Soguk suda ¢éziiniirliigti  Soguk suda iyi siser, Biitiin tuzlarda ¢oziinir  Kalsiyum tuzlari ile giigli
sodyum tuzlar jeli bozar bir jel olugturur
Cesitli konsantre tuzlarda Soguk ve sicakta Soguk ve sicakta Sicakta ¢oziiniir
¢oziinlrlingn goziinmez ¢Ozilnmez
Na,P,0, ilavesiyle Siklastirici ve jel Artmis siklastirma ve jel ~ Siklastirici ve jel
olusturucu olusturma dzelligi olugturucu

Kimyasal olarak karragenan 3, 6- anhidro galaktoz ve D galaktozun siilfatlannus
linear polisakkaritleri olarak tammlanirlar (Glicksman 1969). Karragenanin dominant
polisakkariti galaktoz ve anhidrogalaktoz’dur. Polisakkarit zinciri genellikle potasyum,
sodyum, magnezyum, kalsiyum ve galaktozun amonyum siilfat esterleri ve 3, 6-
anhidrogalaktoz kopolimerlerinden olusur. Farkli f{raksiyonlardaki karragenanler 3, 6-
anhidrogalaktoz miktar1 ve esterlesmis siilfat gruplarinin say1 ve pozisyonlarina gore

birbirlerinden farklilik gosterirler (Trius ve Sebranek 1996). Siilfat gruplan ve
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galactopyranosy! {initelerinin hidrofilik olmast yam sira 3, 6- anhidro galactopyranosyl
gruplan hidrofobiktir (Trius ve Scbranck 1996).

Molekiil yapilann karragenanin fonksiyonlan {zerine etkilidir (Glicksman 1969).
Karragenanin jelasyonu elektrolitlerin varhig1 tarafindan énemli derecede etkilenir. Iyonik
glic, 1s1 ve polimer konsantrasyonun bulundugu bazi durumlarda, alkali metal iyonlan k- ve
1-karragenanin jelasyonunu baglatir (Trius ve ark 1994a, Trius ve Sebranek 1996). Dogada
bulundugu sekliyle karragenan siilfat gruplan vasitasiyla sodyum, potasyum ve kalsiyum
gibi katyonlarla baglanabilir. ilave tuzlarin 6zcl kullamimi ve iyon degistirici uygulamalar
ile dogal karragenamin ozellikleri sicak suda ¢o6ziinebilir ve olduk¢a sert yapida jel
olusturan formdan (potasyum karragenan) sogtik suda ¢oziiniir, jel olusturmayan forma
(sodyum karragenan) doniistiiriilebilir. Karragenanin jellestirici ve kalinlastirict
ozelliklerinin potasyum tuzlarinin ilavesi ile arttirildigs ileri stiriilmiistiir (Glicksman 1969).
Karragenan pH 7’nin {izerinde tamamen stabil oldugu, fakat pH 7’nin altinda stabilitesinin
diistiigti, 6zellikle 1stinda artmasiyla birlikte bu diistigin arttigs bildirilmigtir (Glicksman
1969, Whistler ve Daniel 1985, Trius ve Scbranek 1996). pH S ile 7 arasinda, stabilitede
goriillen degisikler diigiiktiir, fakat pH daha fazla diislince karragenanin hidrolizisi,
viskozitesi ve jellesme oOzellifi azalir. Bununla birlikte jel olustuktan sonra diigiik pH
derecelerinde bile hidrolizis bir problem olusturmaz ve olugsmus olan jel dayaniklidir (Trius
ve Sebranek 1996). Glicksman (1969), dﬁsﬁk pH’daki stabilite siralamasinin 1>2>k
seklinde oldugunu belirtmigtir.

Karragenanin en belirgin 06zelligi olan protein ile reaksiyonu; karragenan
konsantrasyonu, protein gesiti, 1s1, pH ve proteinin izoelektrik noktas: gibi bir ¢ok faktére
baghdir. Proteinle reaksiyon 3,6, anhidro-D-galaktoz gruplarindan dolayidir. Ayrica siilfat
gruplarinin sayisi ve pozisyonlarida proteinle reaksiyonu etkilemektedir.

Bir protein sisteminde, hem suda jel olusturma mekanizmasi (intramolekiiler
karrgenin iligkisi) ve hem de protein jelasyon mckanizmasinin (siilfat gruplan vasitasiyla
karragenan - protein iligkisi) karragenan - protein reaksiyonunda fonksiyonel olmasi
muhtemelen en giiglit ihtimaldir. Bir protein solusyonu izoelektrik noktasinin altinda ise
pozitif yiiklere sahiptir. Karragenan izoclcktrik noktaya sahip degildir ve herhangi bir
pH’da negatif yiikliidiir. Sayet bu protein solusyonu karragenan ile kangtirilir ise basit bir

reaksiyon meydana gelir.
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Protein katyonlar + Karragenan anyonlari— Protein karragenat

Proteinin izoelektrik noktasin tistinde olmasi durumunda elektrostatik itmeden
dolay1 bu reaksiyon gergeklesmez. Kalsiyum gibi bazi iyonlarin varliginda karragenanin ve
proteinin her ikisininde ¢okebilen ¢oziinmeyen bir ¢ift tuz sekillendirmesi miimkiindiir
(Glicksman 1969). '

Karragenanin protein ile olusturdugu reaksiyonun mekanizmasi heniiz tam olarak
¢oziilmemigtir. Karragenan molekiilleri proteinlerdeki negatif yiiklii karboksil gruplariyla
katyon destekleme ile reaksiyona girebilir ya da proteindeki pozitif yiiklii amino gruplar
ile direkt olarak reaksiyona girebilir (Trius ve Sebranek 1996).

Meydana gelen protein - hidrokolloid jelleri giiglii jel olusturma ve su tutma
kapasitesine sahiptir (Trius ve Sebranek 1996). Egbert ve ark (1991), karragenanin protein
ve su ile kompleks olusturmasinin et {riinlerinde su tutma kapasitesini arttirdigini
belirtmislerdir.

Biitiin bunlarla birlikte hidrojen baglari, hidrofobik ve kovalent baglar gibi diger
etkilesimler de protein - polisakkarit kompleksinin stabilizasyonunda énemli olabilir.

Sonug olarak karragenanin protcinle degisik sartlarda stabil kompleksler olusturmasi
miimkiindiir. Karragenanin protein ile bu reaksiyonundan dolayi, temeli su ve siit olan
besinlerde karragenan uygulamasmin mimkiin olacagi belirtilmistir (Glicksman 1969,
Whistler ve Daniel 1985, Dziezak 1991). Karragenan, depolama sirasinda iiriiniin su
kaybin1 onlemesi, tekstiirii iyilestirmesi, iyi dilimlenebilirlik ozelligi kazandirmas: ve
pisirme kayiplarim 6nlemesinin yam sira yag orani azaltilmis et iriinlerinde yagin bazi
ozelliklerinin yerine gegmek amaciyla bir gok et iiriiniiniin iretiminde kullanilmaktadir.

Karragenan ve 6zellikle de k-karragenanin et {iriinlerinde kullamimi artmaktadir. k-
ve 1-karragenan, 1sitma ve sogutma ile degiscbilen jeller olusturur ve et tiriinlerinde etkili
bir su baglayicis1 olarak goérev yapar (Trius ve ark 1994a). Karragenan partikiilleri et
tirtinlerinde 1s1 iglemi uygulamasi sirasinda suyu baglar ve sogutma sirasinda jel olusur. Et
tirtinlerindeki su, et proteini ve karragenan arasindaki iliskiden ziyade protein jelinin
arasindaki bosluklarda tutulur (Trius ve Sebranck 1996). Karragenan, dzellikle son yillarda,
az yagh et {iriinlerinde jel olusturma, suyu tutma ve arzu edilen bir tekstiir olusturma
ozelliklerinden dolay: olduk¢a fazla kullanilmaya baglanmustir (Trius ve ark 1994a). Bir
¢ok arastirmaci (Brewer ve ark 1992, Trius ve ark 1994a 1994b, Ho ve ark 1995, Matulis
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ve ark 1995, DeFreitas ve ark 1997, Prabhu ve Scbranck 1997), karragenani gesitli et
tirinlerinde fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri diizeltmek amaciyla kullanmiglardr.
Karragenanin et iiriinlerindeki jelasyon ozellikleri, karragenan fraksiyonu ile et
iirtinlerinde kullanilan tuzun gesitinden etkilenmcktedir (Trius ve ark 1994a). DeFreitas ve
ark (1997), x-karragenan ilavesinin domuz etinden yapilmis sosislerde NaCl ile birlikte
kullanildigi zaman tirtiniin sertligini artirdigim, KCl ile birlikte kullanildiginda ise herhangi
bir degisim olmadigim tespit etmislerdir. Buna karsilik KCl ilavesinin A-karragenanin
etkisini degistirdigini ve yumusak sosisler elde edildigini ifade etmislerdir. Matulis ve ark
(1995), karragenanin diigiik tuz konsantrasyonlarinda (< % 1.5) sertligi arttirdigimi ve %
15’den fazla yag ihtiva eden sosislerde sululugu distirdiigtinii bildirmektedirler. Aym
aragtirmacilar karragenanin % 1.3 tuz konsantrasyonunda ve yag oramimin yiikselmesi
durumunda lezzeti artirdiini bildirmektedirler. Barbut ve Mittal (1992), yag oram
azaltilmis et triinlerinde karragenanin etkisinin KCl ilave edilmesiyle artigimi ifade
etmislerdir. Trius ve ark (1994a), A-karragenan uygulanan disiik yagh iriinlerin, diiik
yagh kontrol ve yiiksek yagh kontrol gruplarindan daha yumusak bir tekstiire sahip
oldugunu bildirmislerdir. Ayn: aragtirmacilar, A-karragenanin potasyum Kkatyonlarinin
bulundugu ortamlarda daha etkili oldugunu ve su kaybini azalttigini ileri stirmiislerdir.
Barbut ve Mittal (1992), kahvaltilik sosislerde yag oraninin azaltilmasinin baglanma,
yapiskanlik ve ¢igneme gibi tekstiirel 6zcllikleri artirarak sosislerin  organoleptik
karakteristiklerini diigiirdiigtinti bildirmislerdir. Ay arastirmacilar karragenan ve ksantan
gam kullanimi ile bu durumlarin ortadan kaldirilamadiini, bununla birlikte k-karragenan
ilavesi ile diger diisiik yaglh sosislerden daha yumusak triinler meydana geldigini tespit
etmiglerdir. Aragtirmacilar aynica k-karragenan katilmus diisiik yagli sosislerin aligilmig
oranlarda yag ilavesiyle hazirlanan sosislerden daha fazla kabul gordiigiinii ifade
etmislerdir. Foegeding ve Ramsey (1986), -karragenan, k-karragenan, guar gam, lokusbin
gam, ksantam gam, metil seliiloz ve lokusbin gam/ k karragenan karisimint diigiik yagh -
yiiksek oranda su igeren sosis hamurlarinda kullanmiglardir. Aym arastirmacilar,
karragenan uygulamasinin diisiik yagl bologna salamlarinda rutubet oranini, dolayisiyla su
tutma kapasitesini arttirdigini, fakat randiman {izerinde belirgin bir etkisinin olmadigim
bildirmiglerdir. Trius ve ark (1994b), x- ve 1-karragenanin diigiik pH’hh hamurlardan elde

edilen sosislerde su tutulmasini arttirdifim belirtmislerdir.



Sigmenin ve jellesmesinin 1sis1 karragenan fraksiyonuna ve ortamdaki iyon
konsantrasyonuna baghdir. k-karragenan % 2 tuz ve % 0.5 fosfat igeren bir ortamda 46’
C’de ¢oziinmeye ve sismeye baglar, ¢6ziinme ve sisme 53° C’de artar ve 66° C’de tamamen
¢Oziiniir. Sogutma basladigt zaman 44° C’dc jel olusturmaya baslar. Uriine katilan NaCl ve
fosfat konsantrasyonu diistligii zaman k-karragenan daha diisiik derecelerde ¢6ziinmeye ve
jel olusturmaya baglar. Buna kargmn iiriine katilan tuz ve fosfat konsantrasyonu arttifi
zaman ¢6ziinme ve jellesmesinin 1sist artar (Trius ve Sebranck 1996).

USDA Et Arastirma birimi, karragenani et tiriinlerinde stabilizat6r olarak kabul eder.
Et tiriintine karragenanin en fazla % 1.5 oraninda ilave edilebilecegi ve et iiriinlerinde
kullanimina izin verilen diger baglayicilarla birlikte kullanilamayacagi bu birim tarafindan
bildirmektedir (Trius ve Sebranek 1996).

TGKY’inde, karragenan birden fazla fonksiyonu olan gida katki maddesi olarak
belirtilmigtir. Ayni kodekste, karragenanin olduk¢a fazla sayida gidada maksimum % 1
diizeyinde kullanilabilecegi yer almaktadir. Ayni yonetmelikte, stabilizatorlerden yalmizca
karragenanin tek basina kullanimina izin verilmistir. Bunun yani sira diger stabilizatorlerle
kombinasyonlar yapilmasina da miisaade edilmistir (Resmi Gazete 1997).

Karragenan ayrica antibiyotikli buzlarda antibiyotifin homojen bir bigimde
dagilmasini saglar. Yagl etler ve baliklara % 0.5’lik solusyonlar1 uygulanarak viskdz bir
tabaka olusturulur ve {iriin bu sekilde oksidasyondan korunmus olur. Ayrica yapay protein

lifi hazirlanmasinda da kullamilmaktadir (Glicksman 1969).

2.2.2.5. Buz ve su

Salam kiitlesinin yiizde olarak cn bilyiik kismini olugturan su, dogal olarak hayvansal
dokularin yapisinda énemli miktarda bulunmasinin yam sira salam iiretimi sirasinda da
disaridan karigima ilave edilir.

Kuterde emiilsiyon olusturulurken ¢arpma ve siirtinmelerden dolayr 1si artisi
meydana gelir ve bu durum emiilsiyonun kirllmasina neden olur. Emiilsiyonun olusumu
sirasinda meydana gelebilecek bu arzu cdilmeyen olayr 6nlemek amaciyla etin
pargalanmasi esnasinda disardan buz veya soguk su ilave edilmelidir. Buz ya da su, etin
pargalanmast ve kangtiilmasi sirasinda etin 1sisim disiirerek mekaniksel 1sinmay:
geciktirmesinden dolay: etin daha fazla pargalanmasina ve karisimina yardimci olur.
Emiilsiyonun olusumu sirasinda optimum sicaklik 11°C civarinda olup 21°C’yi kesinlikle

geememeli, 3°C’nin de altina diigmemelidir. (Pearson ve Tauber 1984).
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Suda ve Ozellikle tuzlu su ¢ozeltilerinde ¢dziinebilir proteinlerin ekstraksiyonunda rol
oynayan su, proteinler ile birlikte emiilsiyonun devamli fazini olusturur. Su, yeteri kadar
bulunmaz ise proteinlerin ¢éziinme orani azalir ve emiilsiyon kapasitesi sinirlanir. (Pearson
ve Tauber 1984, Gokalp ve ark 1994, Oztan 1995).

Ilave su, emiilsiyona belirli bir akicilik kazandirir, bdylece salam hamurunun kiliflara
doldurulmas: daha kolay ve ¢abuk gerceklesir. ilave suyun az olmasi sonucu meydana
gelen yliksek viskoziteli emiilsiyonlarin, pargalanmaya, dagilmaya ve sonugta salam
kiitlesinin bozulmasina neden oldugu, ayrica iirliniin lezzet, aroma ve tekstiirii {izerine de
etkili oldugu bildirilmigtir (Gokalp ve ark 1994, Pearson ve Tauber 1984).

Salam hamuruna cklenecek buzun. yagsiz etin kuterde bir miktar kuru olarak
pargalanmasindan sonra katilmasmin iyi sonuglar verecegi Yildinm (1985) tarafindan
belirtilmistir. Bu uygulamadaki en 6nemli etken, aktin ve miyozin etrafindaki hiicre zarinin
pargalanmasinin, etin kuru olarak g¢ekilmesiyle en yiiksek diizeyde olmasindan
kaynaklanmaktadir. Salam yapinmunda iirline katilacak buzun tamamu iiretim sirasinda
birkag safhada katilmahidir (Oztan 1995).

Emiilsiyon tipi et tirtinlerinde sayet yag azaltilir ve su ayni oranda kalirsa, {riin sert
bir yapida olmakta ve oldukga fazla su kayb1 meydana gelmektedir. Trius ve ark (1994a),
yag oram azaltilmig salamlara ilave edilen su miktarinin artirnhimasiyla, dumanlama ve
pigirme islemleri esnasinda iiriindeki su kaybinin en az seviyede sekillendigini ve bu

uygulamanin iiriiniin sululugu ile yumusakligim arttiracagini bildirmislerdir.

2.2.3. Salam iiretim asamalan

Salam iiretiminde kabul edilmesi gereken, liretimin her basamagi, biitliniin ayrilmaz
bir pargasidir. Kendi O6zel sirasindaki her asama bagarili bir iiretim i¢in Onemlidir.
Asamalarin herhangi bir safhasimin bir digeriilden onemli oldugunu diislinmek pratik
degildir. Bununla birlikte, salam tiretim islemini belirgin satha ya da kategorilere ayirmak

uygundur (Pearson ve Tauber 1984).

2.2.3.1. Emiilsiyon ve et emiilsiyonlar:

Emiilsiyon, bir sivi fazin digeri iginde kiigiik formlar halinde dagildig, ayn
damlaciklarin oldugu birbirine karigmayan iki sivinin olusturdugu heterojen bir sistemdir

(Kramlich 1971, Judge ve ark 1989). Iki tip emiilsiyon vardir. Bunlar, yagin su iginde
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kiigiik damlaciklar seklinde dagildigi su iginde yag emiilsiyonu (SIY) ve suyun yag iginde
kiigiik damlaciklar seklinde dagildigi yag iginde su (YIS) emiilsiyonlandir. Birbiri iginde
karigmayan iki fazin karigimi olarak tammlanan, heterojen bir sistem olan emiilsiyonda yag
ve sudan ibaret iki faz mevcuttur. Dagilmig damlaciklar siirckli olmayan faz, dispers faz ya
da internal faz olarak bilinir, damlaciklar ¢eviren sivi faz ise siirekli (continuous) faz ya da
eksternal faz olarak bilinir (Saffle 1968, Kramlich 1971, Judge ve ark 1989, Anil ve
Dogruer 1991, Oztan 1995). Bir emiilsiyonun genel 6zellikleri ncelikle siirekli (eksternal)
faz tarafindan belirlenir (Saffle 1968, Potter 1980, 6ztan 1995). Baz1 besinlerin dogal
olarak emilsiyon formunda bulunmalarina kargin, bazilari da sonradan emiilsiyon
olusturularak meydana getirilirler (Judge ve ark 1989, Aml ve Dogruer 1991).
Besinlerimizin bir ¢ogu emiilsiyon tarzinda ve genellikle SIY tipi emiilsiyondur. Tipik
emiilsiyon mayonez ve siitte goriilmektedir (Oztan 1995).

Et emiilsiyonlar, i¢erdigi iki fazin sivi olmamasindan dolayi, gercek emiilsiyonlar
degillerdir (Saffle 1968, Pearson ve Tauber 1984). Et cmiilsiyonlarinda siirekli faz, su ve
suda eriyen bilesiklerdir. Siirekli olmayan faz ise yagdir. Normal bir emiilsiyonda siirekli
olmayan fazdaki materyalin ¢ap1 0.1 - 5 pm arasinda degisirken et emiilsiyonlarinda yag
globiillerinin ¢ap1 ortalama 50 um’yi bulmaktadir (Saffle 1968, Judge ve ark 1989). Et
emiilsiyonlarinda temel emiilgatér madde; ozellikle tuzlu suda ¢oziinebilen miyofibriller
proteinler ile suda ¢oziinebilen sarkoplazmik pfoteinlerdir (Saffle 1968, Kramlich 1971,
Pearson ve Tauber 1984, Yildirim 1985, Judge ve ark 1989). Miyofibriller proteinler daha
fazla emiilsiye edici etkiye sahiptirler ve boylece daha fazla emiilsiyon stabilitesi saglarlar
(Saffle 1968, Pearson ve Tauber 1984, Ertag 1988). Salam emiilsiyonu, kas dokusu ile
onun proteinlerinden, ¢ok miktarda gliserid igeren yag dokusundan, su, inorganik tuz,
karbonhidrat ve diger katki maddelerinden ibaret bir karisim seklinde tanimlanmistir
(Pearson ve Tauber 1984, Anil ve Dogruer 1991). Bazi arastirmactlar (Judge ve ark 1989,
Batter ve Maurer 1990), salam emiilsiyonunun, baslica su, yaj ve proteinin basit bir
dispersiyonunu olusturmak igin, etin tuz ve diger ingrediyenler ile birlikte pargalanmasi ile
olustugunu belirtmislerdir. Salam emiilsiyonlarinda ¢6ziiniir nitelikli proteinler sivi fazda
yayilarak bir emiilgator gibi dispers fazdaki );aglarm kaplanmasina neden olur (Saffle
1968, Pearson ve Tauber 1984, Judge ve ark 1989, Oztan 1995). Takip eden 1s1 islemi ile
yag partikiilleri, etrafinda olusan protein kihfi iginde hapsolunur (Pearson ve Tauber 1984).

Batter ve Maurer (1990), 1s1 islemi ile oldukg¢a yiiksek viskoziteli sol halindeki emiilsiyon
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hamurunun, yag partikiilleri ile doldurulmug bir protein jeli gériiniimiinde viskoelastik bir
kati forma doniistiigiinii ifade etmislerdir.

Emiilsiyonlar eger ortamda emiilsiye ecdici ya da stabilize edici maddeler
bulunmazsa, genellikle kararh degildir. Yag su ile temasa gegtifinde iki faz arasinda
yliksek derecede i¢ ylizey gerilimi (interfasiyal gerilim) olusur ve yag sudan ayrilmaya
egilim gosterir. Interfasiyal gerilim diigiik oldugu zaman et emiilsiyonlarinin stabilitesi
artar. Sodyum Kkloriir interfasiyal gerilimi arttirir (Saffle 1968).

Stabil bir emiilsiyona sahip salam elde cdilmesi bir ¢ok faktdriin etkisi altindadir.
Bu faktorler; emiilsifikasyon sirasindaki sicaklik, yag partikiillerinin boyutu, pH,
¢6ziinmiig protein miktar1 ve gesiti, pisirme islemi csnasindaki hizh sicakhik yiikselisi ile
yiiksek 151 islemi uygulanmasidir (Saffle 1968, Ertag 1988, Oztan 1995).

Kuterde emiilsiyon olusumu esnasinda hamurun 1sis1 18°C’yi gecerse, emiilsiyon
kiriimasi meydana gelir (Saffle 1968). Bater ve Maurer (1990), hindi ve domuz yaglarinin
optimum pargalanma ve emiilsiyon olusum isisnin 13°C, sigr yaglan igin de 18°C
oldugunu bildirmektedirler. Karakaya (1996), bildircin ve pekin 6rdegi etinin li¢ degisik
yag sicakhiginda (5, 11 ve 18° C) olusturdugu cmiilsiyonlarin stabilitesinde, hem et tiiriiniin
hem de yag sicakhiginin 6nemli bir etkiye sahip oldugunu ifade etmistir. Aragtirmaci, 11°
C’deki yag sicaklhiginda elde edilen emiilsiyonun en yiiksek stabiliteye sahip oldugunu
belirtmektedir.

Kuterde pargalama siiresi emiilsiyon stabilitesi igin kritik faktorlerden birisidir.
Kuterleme ile dagilmig yaglarin etrafim gevirecek yeterli protein (myozin ve aktin) agiga
cikmalidir. Kuterleme islemi tam olmazsa yag partikiilllerinin etrafim ortecek yeterli
protein a¢iga ¢ikamaz. Bundan dolay: {iriiniin .cmi'llsiyon kapasitesi ve stabilitesi diiser
(Saffle 1968). Martin ve Rogers (1991), emiilsifikasyon isleminin son iriiniin verimini
olumlu etkiledigini belirtmiglerdir. Arastirmacilar, yag oram azaltilan bazi sosislerde
randimanin ¢ok yiiksek ¢ikmasinin ekstrakte olan protein oraninin artarak fazla suyu daha
iyi baglamasindan kaynaklanabilecegini ileri stirmiiglerdir. Buna karsin Batter ve Maurer
(1990), asir1 kuterleme ile yar1 kati yaglarin kiigiik yag globiillerine pargalanarak yiizeyinin
artacagini ve ortamda yeterli miyozin bulunmadifl zaman protein tarafindan tam olarak
cevrilemeyen bu yag globiillerinin birlesecegini ve bu durumun da emiilsiyonun

kirilmasina neden olacagi belirtmiglerdir.
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Emiilsiyonda rol alan proteinler, 54 - 57°C’de koagiile olurlar ve 64°C’nin tizerinde
ise sertlesirler, daha dogrusu biiziilmeye egilimlidirler. Ayrica lhizli 1sitma sirasinda yag
partikiilleri genigsler, buna karsihik yag partikiillerini saran protein biiziilmeye egilimlidir.
Bu iki birbirini tamamlayan zit etki hedeniyle yag partikiillerini saran koagiile olmus
protein kihfi kinlir ve yag ayrnlir. Aynilan sivi haldeki yag kiirecikleri birbirleriyle tekrar
birlesmeye egilimlidirler ve biiyliyen yag partikiilleri triintin yiizeyinde veya igersinde yag
cepleri halinde ortaya ¢ikar. Bu olusum sonucu, salam yiizeyinde hafif bir yaglanma belirir.
Bu tip yag ayrilmasi meydana geldiginde, pisirme ve tiitsiileme sicakliklarinin yeniden
g6zden gegirilerek ayarlanmasi gerekmektedir (Pearson ve Tauber 1984, Ertasg 1988).

Kollagen proteini 62-64'C’de uzunluklarimin 1/3’ii oraminda kisalir ve sicakligin
daha da yiikselmesi ile jelatin formuna doniisiir ve yag yiizeyinden ayrilir. Bu bakimdan
stabil bir emiilsiyon olusumu igin kas protéini miktarinin yeterli diizeyde olmasi gerekir
(Ertas 1988). |

Salam  emiilsiyonunun  hazirlanmasinda  pratikte  degisik  teknikler
uygulanabilmektedir. Bu amagla uygulanan teknikler; yagsiz emiilsiyon teknigi, yagh
emiilsiyon teknigi ve total emiilsiyon tcknigidir. Bu tckniklerin birbirlerine bazi
{istlinliikleri ve olumsuzluklar1 vardir. Bunlardan herhangi biri kullanilarak salam hamuru
hazirlanabilir. Bu tekniklerin yani sira, emiilsiyon hamurunun hazirlandig: kuterlerin bir
takim teknik 6zellikleri, emiilsiyonun bazi karakteristikleri tizerine etkili olur. Kuterlerin

bu 6zellikleri; vakumlu ve N, ve/veya CO, gaz1 verilebilir olmasidir (Gékalp ve ark 1994).

2.2.3.2. Salam hamurunun hazirlanmasi ve emiilsifikasyon

Salam iiretiminde kullanilacak et, dondurulmus pargalar halinde veya kiyma
makinesinin 3 numarah aynasindan gegirilip nitritli kiirleme tuzlari (NKT) ile kangtinlip
bir gece -3 °C’de bekletildikten ya da kiyma makinesinden ¢ekildikten sonra hig
bekletilmeden kullamlabilir. Yaglarin tamaminin dondurulmusg olarak kullanilmas: gerekir
(Yudinm 1985). Kuterleme oncesinde, eger et onceden kiirlenmemis ise NKT ve kuter
yardime1 maddeleri ile birlikte kutere konur, eger kiirlenmis ise et {izerine kuter yardimei
maddeleri konularak kuter bigaklari karistirma hizinda iken kuter tablasi 3-4 kez
doéndiiriiliir. Sonra ilave edilecek buzun yaristi ilave edilir. Buzun hamur iginde kaybolmaya
baglamasindan sonra yagin tamamu katulir. Buzun diger yans: da kuterlenen hamur
sicakhgimin 13 - 15°C’nin Gizerine ¢tkmamasi igin ilerleyen turlarda bir kag seferde hamura

yavag yavas ilave edilir. Hamurun emiilsiyon kivam ve goriiniisii almaya baglamasiyla
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baharat ve suda eritilmis askorbik asit eklenir. Bundan sonra ise stabilizatér eklenir. Hamur
hazir olduktan sonra iirtinde bulunmasi arzu cdilen tanc karabiber, iri parga yag, Antep
fistigy, yesil zeytin vb. katkilar kaulir ve bunlarla birlikte kuter karistirma lizinda tekrar
¢abistinlir. Bu asamanin sonunda, hamur dolum i¢in hazir hale gelmistir (Saffle 1968,

Yildirim1985, Et ve Balik Kurumu 1993, Oztan 1995).

2.2.3.3. Kiliflara dolum

Salamin gesidine gore, siir diiz ve kalin bagirsaklari, kor bagirsakalar veya degisik
kalibrasyonlardaki suni kiliflar (seliiloz ve plastik) kullanilmaktadir (Et ve Balik Kurumu
1993, Oztan 1995). Onceleri sosis hamuru hayvan bagirsaklarina ya da midelerine
doldurulur ve iiriin az veya ¢ok silindirik bir yapida olurdu (Pearson ve Tauber 1984).
Salam iiretiminde son yillarda biiyiik ¢ogunlukla suni kiliflar kullamlmaktadir (Potter
1980). Baz1 arastirmacilar (Saffle 1968, Potter 1980, Oztan 1995), plastik kiliflarda tiretilen
et tirlinlerinde pisirme ve dumanlama islemleri esnasinda meydana gelebilecek agirlik ve
aroma kayiplarinin engellenebilecegini belirtmislerdir.

Degisik yontemler uygulanarak hazirlanan salam hamuru, basing veya vakum esasina
gére calisan doldurma makinelerinde, dogal veya yapay kiliflara doldurulur. Kiigiik
kapasiteli igletmelerde basing, biiyiik kapasiteli isletmelerde ise vakum esasina gore ¢aligan
doldurma makineleri yaygin olarak kullanilmaktadir (Gokalp ve ark 1994).

Kuterden veya karigtirma makinesinden doldurma makinesinin haznesine aktarilan
salam hamuru, salamin kalibresine uygun genislikteki dolum hunileriyle, belirtilen uzunluk
ve ¢aptaki tabii veya suni kiliflara, genel olarak kiitle esasina gore ve nadiren de hacim
esasina gore, belirli miktarda doldurulur ve baglanir. Doldurma ve baglama islemi elle
yapilabildigi gibi otomatik makinelerde de yapilabilir (TSE 1991, Gokalp ve ark 1994).

Doldurma islemi gok hizlt bir gekilde ve diisiik sicaklik derecelerinde yapilmalidir.
Doldurma esnasinda patlayan kihf materyali doldurma makinesine atilmamali, bunlar
birlestirilerek, ayr bir parti halinde doldurulmalidir. Dizi uzunlugu aski arabasinin boyuna

gore ayarlamir (Oztan 1995).

2.2.3.4. On kurutma, tiitsiileme ve pisirme

Kiliflara doldurulmus olan salamlar, pzislanmaz malzemeden yapilmis askilara
birbirine degmeyecek sekilde asiidiktan sonra, yiizeylerine bulagmis materyallerden

anndinlmak amaciyla basingh su ile yikanirlar. Bu iglem sonrasi salamlara 6n kurutma,
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dumanlama ve pisirme islemleri uygulanir. Bu islemler ayn ayn kisumlarda yapilabildigi
gibi, s6z konusu fonksiyonlara sahip otomatik kontrollii firinlarda da uy gulanmaktadir.

Salamlar duman verilmeden 6nce yiizey rutubetinin giderilmesi igin 50 - 60°C’lik
kuru 1sida 20 - 25 dakika stircyle 6n kurutimaya tabi tutulur (Tezcan ve Yurtyeri 1987, Et
ve Balik Kurumu 1993). Tiitsiileme isleminden dnce uygulanan 6n kurutma ile yiizeydeki
fazla suyun giderilmesi ve hafif bir kabuk olusumu amaglanmaktadir. BSylece duman
bilesenlerinin yiizeyde asin derecede birikimi de 6nlenmektedir. Salamlarin yiizey rutubeti
giderildikten sonra, giirgen talasi veya benzeri vasifta duman verebilen reginesiz talag
yakilarak, salamlar kendine has rengi alincaya kadar dumanlanir (TSE 1991). Tiitstileme
65°C’de 30 dakikadir. Tiitsiileme ile; hos bir gériiniim ve renkte iiriin elde edilir,
karakteristik duman tat ve aromasini kazandirr, tiitsii bilesenlerinin bakteriyostatik etkili
maddelerinden dolay: iirliniin raf omrii uzar, antioksidatif bilesenlerinden dolay: da
oksidasyon gecikir.

Firindaki duman bosaltilir ve firina 77°C’deki buhar sevk edilir. Salamlar ¢aplarina
bagli olarak 1 - 3 saat siireyle pisirilir (Tezcan ve Yurtyeri 1987). Dumanlannus salamlarin
pisirilmesi 80" C sicaklikta su bulunan pisirme kazanlarinda da yapilabilir (TSE 1991).
Pisirme ve haglama ile; proteinlerin koagulasyonu ve kismi bir dehidrasyon sonucu iiriinde
stabil bir yap1 ve tekstir olusur, miyoglobin pigmentinin denatiirasyonu ve
nitrosohemokrom olusumu ile kiir edilmig salam rengi olusturulur, tirlin pastérize olur ve
dolayisiyla raf 6mrii uzar, iriine tipik pismis tat ve lezzet kazandinir. Pigirme iglemine i¢
sicaklik 72°C’ye erisinceye kadar devam edilir. (Gokalp ve ark 1994)

Dumanlama ve pigirme odasinin performansi ile ilgili énemli faktorler; boyut, 1s1
genisligi, rolatif rutubet, hava akim hizi, firn dolulugu ve duman yogunlugudur. Bu
faktorler, salamun dumanlama ve pisirme csnasinda maruz kaldigi gevre faktérleridir.
Salamin pigirilmesi aninda salamin 1sisinin ani yiikselmesi veya ¢ok yiiksek sicakliklarda
pisirme {iriiniin randimani ve kesilebilirliligi tizerinde oldukga etkilidir. Ani 1s1 yiikselmesi
aym zamanda emiilsiyonun bazi yerlerde kirilmasina neden olarak salamdan yag kaybina
ve yag cepleri olugmasina yol agar. Salamda 1s1 yiikselmesine rélatif rutubetin fazla bir
etkisi olmamasina ragmen, hava akim hizi oldukg¢a belirgin bir etkiye sahiptir. Duman
yogunlugunu olduk¢a sabit bir diizeyde tutmak da ¢ok onemlidir. Duman yogunlugu
elektronik gozlii aletlerle olgiilebilir. Isik gegisinin % 30 - 40 seviyesinde olmasi, kabul

edilebilir bir duman yogunlugudur (Pearson ve Tauber 1984).
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2.2.3.5. Sogutma ve paketleme

Pisirme iglemine son verilen salamlar, finndan g¢ikartilarak 10 - 15 dakika kadar
soguk su ile duglanarak ig 1sinin 35°C’nin altina diigmesi saglanir (Pearson ve Tauber 1984,
TSE 1991). Sogutma, salamdaki ozmotik basinca ¢ok yakin olan % 6’k tuzlu su
solusyonuna batirarak ya da bu solusyonu tiriine piiskiirterek daha kisa siirede de yapilabilir
(Pearson ve Tauber 1984). Uriin, ylizeyindeki su sizdiktan sonra, 2 - 4°'C’lik soguk depoya
alimr (Pearson ve Tauber 1984, TSE 1991). ,Salamlar, stcakhigr ortam sicaklign ile
dengelendikten sonra, su buharnt ve gaz gegirgenligi ¢ok diigiik olan ambalajlama
materyalleri ile vakum uygulanarak ambalajlanip, soguk zincir altinda tiiketime sunulurlar.
Salamlar 1°C ile 4°C arasinda degisen soguk depolarda ve buzdolaplarinda muhafaza edilir
(TSE 1992, Gokalp ve ark 1994). Satisa sunuldugu vitrin dolaplarinin 1sis1 9°C’yi
gecmemelidir (TSE 1992).

2.3. Salamin Bazi Kalite Nitelikleri
2.3.1. Kimyasal ve Fizikokimyasal nitelikler

2.3.1.1. Emiilsiyon stabilitesi

Emiilsiyon stabilitesi, emiilsiyonun kararliliginin  ve dayamklhligimin bir
gostergesidir. Daha agik bir ifadeyle, emiilsiyon biinyesinde ayrilmadan kalan su ve yag
miktarinin ~ gostergesidir.  Emiilsiyon  stabilitesinin  belirlenmesinde, emiilsiyon
olusturulduktan sonra, belirli sartlarda ve stirede emiilsiyondan ayrilan su ve yag miktar
esas alinmaktadir. Hig¢ bir emiilsiyon, zaman igersinde, tam manastyla stabil degildir.

Emiilsiyon stabilitesi, emiilsiyon olusumundan pisirilmeye kadar gegen siire iginde
onemlidir. Bu siire birkag¢ saati gegmez. Pisirilmis salamlarm emiilsiyon stabilitelerinin bir
Onemi yoktur (Saffle 1968).

Stabil bir emiilsiyon elde edilmesinde, protein ¢esidi (aktin ve miyozini fazla, bag
dokusu az olan et kullamlmali), protein konsantrasyonu (ctin su ilave edilmeden, kuru

olarak ve yeterli bir siire kuterlenmesi ile saglanabilir), emiilsiyon olusturma sicaklig1, yag
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ilave edilme hizi, yagin ¢esidi ve tiirii, mikser lizi, pH ve iyonik siddet Snemli
faktorlerdendir (Gokalp ve ark 1994).

Emiilsiyon stabilitesinde, kulanilan et ve yag c¢esiti ve protein miktar1 arasinda
onemli iligkiler mevcuttur. Anil (1974), degisik organ etlerinin ve ¢izgili kasin emiilsiyon
stabilitesi aralarinda gériilen farkliligin protein oranlari ile iliskili oldugunu ve total protein
miktar ile emiilsiyon stabilitesi arasinda negatif bir korelasyon, buna kargin tuzda ¢éziinen
protein konsantrasyonu ile pozitif bir korelasyonun oldugunu bildirmistir. Karakaya
(1990), sigir ve tavuk etinin degisik yaglarla diger et gesitlerine gore daha stabil emiilsiyon
olusturduklarini ileri siirmiigtiir. Anil (1974)da, karacigerin, bobrek, kalp ve ¢izgili kasa
gore daha yiiksek emiilsiyon stabilitesi verdigini bunu bobrek, ¢izgili kas ve kalp kasinin
izledigini belirtmistir.

Stabil bir emiilsiyon olusumunda kuterleme anindaki hamurun sicaklig1 da oldukg¢a
onemlidir. Karakaya (1996), bildircin ve pekin 6rdegi etinin ti¢ degisik yag sicakliginda (5,
11 ve 18" C) olusturdugu emiilsiyonlarin stabilitesinde hem et tiiriiniin hem de yag
sicakligtnin 6nemli bir etkiye sahip oldugunu bildirmistir. Aragtirmaci, 11° C’deki yag
sicakliginda elde edilen emiilsiyonun en yiiksek stabiliteye sahip oldugunu ifade etmistir.
Bater ve Maurer (1990), optimum pargalanma vé emiilsiyon olusum 1sisin1 hindi ve domuz
yaglan igin 13°C, sigir yaglan igin 18°C olarak bulmuglardir. Karakaya (1997), dil etinin
11° C’lik 1stya sahip olan yag kullanildifi zaman en yiiksck emiilsiyon kapasitesi verdigini
ve dil etinin, emiilsiyon olusumunda kullamlan farkli sicakliklardaki (5, 11 ve 18" C)
yaglar ile stabil emiilsiyon olusturdugunu, bobrek ctinin her li¢ yag sicakhifinda da
olusturdugu emiilsiyonlarin santrifiijleme csnasinda kirtldigim bildirmigtir.

Salam hamurunun bilegsiminc giren yag miktar: ve cmiilsiyon stabilitesi arasindaki
iliski de olduk¢a énemlidir. Marquez ve ark (1989), % 12, 20 ve 29 oraninda yag iceren
frankfurter sosislerinin emiilsiyon stabilitelcrini sirasiyla % 86.39, 90.71 ve 91.03 olarak
bulmuslardir. Aragtirmacilar yag oram azaldik¢a su kaybindaki artisin énemli oldugunu
ifade etmislerdir. Bu aragtirmacilarin bulgularia karsin Eilert ve ark (1993), % 8, 16, 24
oranlarinda yag katarak hazirladiklann frankfurter sosislerinin emiilsiyon stabilitesini
sirasiyla % 79.5, 76.55 ve 70.85 olarak tespit ctmislerdir, Krishnan ve Sharma (1990),
buffalo eti ve igkembe karigimina (70:30), % 15, 20 ve 25 oranlarinda domuz yag: katarak

hazirladiklar sosislerde emiilsiyon stabilitesini sirasiyla % 91.5, 89.53 ve 88.97 olarak
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tespit etmiglerdir. Aragtirmacilar yag oraninin artmasiyla emiilsiyondan ayrilan su ve yag
miktarinin 6nemli oldugunu bildirmektedirler.

Bazi aragtirmacilar (Ensor ve ark 1987, Barbut ve Mittal 1989, Gokalp ve ark 1989),
daha stabil emiilsiyonlar olusturmak ve hamurun bilesimine giren yag:i ikame etmek
amaciyla, degisik stabilizatorler kullanarak salam ve sosis iiretmiglerdir. Barbut ve Mittal
(1989), alisilagelen formiilasyonla (yiiksek yagh) diretilen domuz sosisi hamurunun
emiilsiyon stabilitesini % 82.36 olarak tespit ederken, diigiik yagh kontrol grubunda
% 84.77 ve disiik yagh k-karragenan igeren grupta ise % 82.36 bulmuglardir.
Arastirmacilar, yiiksek yaghlarda yag kaybini, diisiik yaghlarda ise su kaybim en yiiksek
oranda tespit etmisler ve x-karragenan igeren diisiik yagh hamurda tespit edilen sivi1 ve kati
kaybinin, karragenan igermeyen diisiik yaghlardan daha yiiksek bulundugunu
bildirmislerdir. Aym aragtirmacilar, sonug olarak yaglarin tutulmasinda gamlarin belirgin
bir etkisinin tespit edilmedigini belirtmislerdir. Ensor ve ark (1987), % 1.75, 2 ve 3.5
oranlarinda peynir alti suyu tozu, % 3.5 oraninda kalsiyumu azaltilmis siittozu ve % 2
oraninda izole soya proteini ilave ederek lirettikleri sosislerin emiilsiyon stabilitesinin
higbir katki katilmadan iiretilen kontrol grubu sosislerden daha yiiksek oldugunu
bildirmisler ve sosislerin emiilsiyon stabilitesini sirasiyla % 86.27, 94.21, 95.76, 92.61,
97.83 ve 93.45 olarak tespit etmiglerdir. Ayni arastirmacilar siittozu ve soya proteini
kullanimiyla, o6zellikle yag ve protein kayiplarinda kontrol grubuna gore ¢ok azalma
oldugunu bildirmislerdir. Gokalp ve ark (1989), % 0, 5, 10 ve 20 oraninda yagsiz soya unu
ilave ederek tirettikleri frankfurter sosislerinin emiilsiyon stabilitesini sirasiyla % 90.50,
91.55, 90.82 ve 90.00 olarak saptamuslar ve farkin 6nemli olmadigini ifade etmislerdir.

Anmil (1974), toplam lipid miktar1 ile cmliisiyon stabilitesi arasinda pozitif bir
korelasyon oldugunu, nétral lipid miktarinin emiilsiyon stabilitesi {izerine ¢ok az etkisinin
oldugunu tespit etmistir. Hand ve ark (1987), tuz oraninin diismesi ile emiilsiyon
stabilitesinin diistiigiinti, yag diizeyi ve bekleme siiresinin cmiilsiyon stabilitesi iizerine
belirgin bir etkisinin olmadigini bildirmektedirler.

Elde edilen salam hamurlan hizhh bir sckilde doldurularak hemen firinlanmalidir.
Firinlama esnasinda, elde edilen salam hamurunun cmiilsiyon kararhliginin siirmesi igin
ani 1s1 yiikselmesi ve yiiksek sicakhk uygulamalarindan kagimilmalidir (Pearson ve Tauber

1984).
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2.3.1.2. Emiilsiyonun mikroskobik goriiniigii

Emiilsiyonun mikroskobik yapisinin incelenmesi, normal 151k mikroskobu ve daha
¢ok elektron mikroskobu ile yapilmaktadir.

Uygun boyama teknikleriyle boyanmig emiilsiyon filminin mikroskop altinda
incelenmesi ile; devamli olmayan fazin, devaml: faz olan su - protein filmi tarafindan nasil
sarildig1, sistem i¢inde yagin dagilinn, yag - su - protein orami ve stroma proteinlerinin
durumu goriiliip degerlendirilebilmektedir. Bu goriiniimden, emiilsiyon stabilitesi hatta
viskozitesi ve sonugta ne tip bir {irlin vercbilecegi hakkinda da degerli bilgiler elde
edilebilmektedir (Gokalp ve ark 1994). Trius ve ark (1994b), emiilsiyonun mikroskobik
incelenmesi sonucunda, sosis bilesimine giren etin pH’sinin karragenanin dagilimi iizerine
bir etkisinin bulunmadigim bildirmislerdir. Aragtirmacilar karragenan bulunmayan kontrol
gruplarinda {iniform bir agtk mavi rengin oldugunu, k-karragenanin ise belirgin bir sekilde
koyu mavi noktalar geklinde dagilarak lokalize oldugunu, -karragenanin yogun bir ag
seklinde goriilen uzun gizgiler seklinde dagildigini, A-karragenanin ise belirli bir form
gosteremedigini fakat sekilsiz dagildigim bildirmektedirler. Arastirmacilar bu durumun

farkl: ¢oziinme 6zelliklerinden ileri gelebilecegini ifade etmislerdir.

2.3.1.3. Randiman

Salam randimani, satisa hazir vaziyetteki iriiniin agirbfmn tretimde kullanilan
hammadde miktarina oramdir. Uriin gesidine, formiilasyonuna, uygulanan teknolojik
islemlere, kullanilan kihflarin gesit ve ebatlarina, tiitsiileme ve pigirme sartlarina gore
biiyiik degisiklik gosterebilir. Salam gesitlerine gore de randiman degismektedir.

Randiman iizerine salam hamurundaki ya3 oram ve yag gesitinin etkili oldugu gesitli
aragtirmacilar (Bishop ve ark 1993, Karabas 1994, Marquez ve ark 1989, Park ve ark 1990)
tarafindan bildirilmigtir. Park ve ark (1990), farkli oranlarda hayvansal yag kullanarak
tirettikleri frankfurter sosislerinin randimanlarini % 87.9 - 89.3 arasinda tespit etmislerdir.
Aragtirmacilar, hayvansal yag katarak tirettikleri kontrol gruplari ile aygicek yag (yiiksek
miktarda oleik asit ihtiva eden) kullanlarak tiretilen sosisler arasindaki farkliigin pratik
olarak dncmsiz oldugunu ifade ctmiglerdir. Ayni araguirmacilar, tirctim sartlarinm kontrollit
olmasi durumunda, yiiksek oranda su igeren sosislerin su baglayict herhangi bir katki
maddesi olmadan da liretilebilecegini ifade etmislerdir. Bishop ve ark (1993), deneysel

bologna salamlarinin kontrol grubu ile yag orami azaltilmis numuneler arasinda randiman
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bakimindan 6nemli bir fark olmadigim bildirmislerdir. Gregg ve ark (1993), randimani,
yiiksek yagli kontrol grubu bologna salamlarinda % 96.5, diisiik yaghilarda % 92.4 - 92.2
arasinda bulmuglardir. Trius ve ark (1994a), randimani, yikksek yagh kontrol grubunda %
94.3, diisiik yaglilarda ise % 91.3 - 90.4 tespit ctmisler ve karragenan kullaniminin
randiman iizerinde onemli bir etkiye sahip olmadifini bildirmiglerdir. Marquez ve ark
(1989), degisik oranlarda yag igercn sosislerde randimanin ya§ oramin artmasina paralel
olarak bir artis gosterdigini saptamiglardir. Benzeri bulgular Foegeding ve Ramsey (1986)
ve Bloukas ve Paneras (1993) tarafindan da desteklenmistir. Bu arastirmacilarin
bulgularina karsin Krishnan ve Sharma (1990), randimanin yag oraninin artmasina parelel
olarak diistiigiinii ifade etmiglerdir. Aym arastirmacilar % 15 oraninda yag ilavesiyle
hazirladiklan sosislerde randimant % 92.80 olarak bulurken, % 20 ve % 25 oraninda yag
kattiklar sosislerde randimani % 91.17 ve % 90.20 olarak tespit etmiglerdir. Karabag
(1994), aygigek yagi kullanarak iirettigi sosislerin randimaninda sigir et yaglan katilanlara
gore onemli diisiisler meydana geldigini ifade ctmistir. Park ve ark (1989)’da, ay¢icek yag
kullaninminin  ve yag oramimin azaltilmasinin  sosislerin  randimanini  diigtirdiigiini
belirtmiglerdir. Martin ve Rogers (1991), emiilsifikasyon isleminin son {irlinlin verimini
olumlu etkiledigini ve yag oram azaltilan bazi sosislerde randimanin ¢ok yiiksek oldugunu
bildirmislerdir. Aragtirmacilar bu durumun ckstrakte olan protein oraminin artarak sosis
hamurundaki fazla suyu daha iyi baglamasindan kaynaklanabilecegini ifade etmislerdir.
Emiilsiyon tipi et dirtinlerindec bazi stabilizatérlerin  kullamilmasinin  randiman
{izerindeki etkisi bazi aragtirmacilar (Foegeding ve Ramsey 1986, Ensor ve ark 1987,
Gokalp ve ark 1989, Bloukas ve Paneras 1993, Trius ve ark 1994a) tarafindan
arastirtlmigtir. Foegeding ve Ramsey (19806), k- ve 1-karragenan uygulamalarinin, Osburn
ve ark (1997), farkli oranlarda bag doku kullaniminin randimani ¢ok iyi etkiledigini ifade
etmigleridir. Buna karsin Ensor ve ark (1987). peynir alti suyu tozu, siit tozu ve soya
proteinin, Gokalp ve ark (1989) yagsiz soya unu kullanimmin, Bloukas ve Paneras (1993)
ise protein miktarinin artmast ile numunelerin randimanlan arasinda gorilen farkhiligin

onemli olmadigint bildirmiglerdir.

2.3.1.4. Rutubet

Salamun rutubeti de teknolojik iglemlere ve iirtiniin fomiilasyonuna gore degisir. Son
yillara kadar salam gesitleri i¢in gerek TSE’niin eski standardinda gerekse bir ¢ok eski

kaynakta, ortalama rutubet miktarlar: halk tipi salamda % 55 - 65, Tiirk tipi Macar
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salaminda % 50 - 60 verilmis olmasina ragmen, TSE (1992)’niin son diizenledigi Salam
Standardina gore salamlarin rutubet/protein orani 4.8’den bliylik olmayacak ibaresi yer
almaktadir. Standartta salamlarin ¢esitlerine gore rutubet degerleri hakkinda ortalama bir
rakam verilmemis yalnizca biitiin salam ¢esitleri igin tst sir belirtilmistir. Yildirim
(1981), et driinlerinin su aktivitesi degerlerini saptamak amaciyla yapmis oldugu
aragtirmada, deneysel olarak {ircttigi salamlarin rutubctlerini ortalama % 61.10, piyasadan
elde ettigi salamlarin rutubetlerini ortalama % 50.79 olarak tespit etmistir. Kara (1994), iki
ayrn firmaya ait vakum paketli sosislerin rutubet miktarlarini, % 62.80 - % 63.50 arasinda
bulmugtur. Karabulut (1990), piyasadan topladigt 10 farkli firmaya ait salam
numunelerinin rutubet miktarlarim % 37 ile % 51.2 arasinda belirlemisgtir.

Salam tiretiminde kullanilan et ve yagn, tiiriine ve gesitine gére salamlarin rutubet
miktarlarida farklilik gosterebilir. Park ve ark (1989), aygicek yagi ve domuz - sifir eti
kullanilan diisiik yagh sosislerde rutubeti % 61.8, yalnizca sifiir eti ve aygigek yagi
kullanilan sosislerde rutubeti % 62.4, domuz - sigir et ve yaglarinin kullamldig: yiiksek
yaglh sosislerde % 52.7, yalmzca siir et ve yaglarinin kullamminda ise % 53 olarak
bulmugtur. Buna kargin, Karabag (1994), sosislere katilan aygigek yagi oranin artmasiyla
birlikte rutubet miktarinin azaldigim saptanustir. Bater ve Maurer (1990), farkh tiirlerin
yaglarim (hindi, domuz ve sifir yaglari) kullanarak tirettikleri sosislerin rutubetlerini % 62
olarak tespit etmislerdir.

Salam hamurunda yag miktarinin azaltilmasinin rutubet {izerine olan etkileri baz
aragtirmacilar (Bishop ve ark 1993, Eilert ve ark 1993, Krishnan ve Sharma 1990, Mittal ve
Barbut 1993, Park ve ark 1990, Trius ve ark 1994a) tarafindan aragtinnlmigtir. Yag oraninin
artmasiyla birlikte salamlarin rutubetinin 6nemli diistisler gosterdigi bir ¢ok arastirmaci
(Foegeding ve Ramsey 19806, Krishnan ve Sharma 1990, Park ve ark 1990, Bishop ve ark
1993, Bloukas ve Paneras 1993, Eilert ve ark 1993, Gregg ve ark 1993, Mittal ve Barbut
1993, Osburn ve ark 1997, Trius ve ark 1994a) tarafindan bildirilmistir.

Degisik stabilizatorlerin salamlarin rutubetleri {izerindeki etkileri bir ¢ok arastirmaci
tarafindan arastinlmigtir. Trius ve ark (1994a), karragenan, Sofos ve Allen (1977), tekstiire
soya proteininin, Gokalp ve ark (1989), yagsiz soya unu uygulamasiyla salamlarin daha
fazla rutubet tuttuklanm ifade etmislerdir. Buna karsin, Mittal ve Barbut (1993),

karboksimetil selilloz ve mikrokristalin seliiloz, Foegeding ve Ramsey (1986), x-ve 1-
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karragenan, Bloukas ve Paneras (1993), farkli oranlardaki protein ilavesinin numunelerin

rutubetlerinde 6nemli bir de@isiklik meydana getirmedigini bildirmiglerdir.

2.3.1.5.Yag

Salamlarin yag miktarlari, bazi kaynaklarda; halk tipi salam icin % 18 - 25, Tirk tipi
Macar salami % 16 - 20 olarak belirtilmistir (Tezcan ve Yurtyeri 1987, Gokalp ve ark
1994). TSE (1992)’niin Salam Standardinda ise iirlinde bulunmasi gereken yag miktar
i¢in, yag/protein orani 2’den biiyiik olmayacaktir geklinde bir stnirlama getirilmisgtir.

Yag bir iiriiniin duyusal o6zelliklerinin en biiyiik belirleyicisidir. Buna kargin
tiiketicilerin daha saglikl: iiriinlere olan talebi diisiik yagli veya yag1 azaltilmusg et {iriinlerine
yonelimi arttirmaktadir. Teknolojik olarak yagin azaltilmast bir g¢ok faktdre baghdir.
Bunlar istenilen yag orani, yapilacak iirlinlin yapisi ve uygulanacak iglemin tiirii olarak
ifade edilebilir. Toplam lipid miktar: ile emiilsiyon kapasitesi ve stabilitesi arasinda pozitif
ve giiclii bir korelasyon bulundugu Aml (1974) tarafindan bildirilmistir. Yag oranin
azaltilmasi, iirliniin komposizyon ve yapisinda degisikliklere yol agmakta; renk, tekstiir,
lezzet ve baglanma Ozellikleri gibi kalite paremetreleri etkilenmektedir. Biitiin bu
olumsuzluklara ragmen uygun teknolojilerle, yag oram1 % 15 - 30 olan frankfurter
sosislerde bu oran1 % 10’a ¢ekmek suretiyle tiretim yapmak miimkiin olabilir. Yagin bu
fonksiyonlari, kismen kas proteinleri ve kismen de su vasitasiyla giderilebilir (Wirth 1991).

Son yillarda et iiriinlerindeki yag miktarlarinin azaltilmas: yoniinde bir egilim vardir.
Bu amag i¢in bir ¢ok arastirmaci (Foegeding ve Ramsey 1986, Bishop ve ark 1993, Gregg
ve ark 1993, Mittal ve Barbut 1993, Trius ve ark 1994a 1994b) et iiriinlerinin yag
miktarlanim  degisik formiilasyonlar kullanarak azaltmaya ve alisilagelen metotla
iiretilenlerle aym duyusal 6zelliklere sahip daha az yag ve enerji igeren iiriinlerin iiretimine
calismaktadirlar. Almanya Federal Cumhuriyeti mevcut gida standartlarinda, son iiriinde %
10°dan daha az yag ihtiva eden et iiriinleri diisiik yagh (low-fat) olarak kabul edilmektedir.
Yine ayni ilkenin standartlarinda alisilagelen metotla iirctilen iirtinden % 40 daha az kalori
degerine sahip olan et {iriinleri yag oram azaltilmus (reduced fat) olarak kébul edilmektedir
(Wirth 1988). Amerika Tarim Bakanhgi (USDA)’na gore sosislerin diigitk yagh olarak
etiketlenebilmesi igin % 10’dan fazla yag i¢crmemesi gerekmektedir (Pszcola 1991). Biitiin
bunlara ilaveten, Amerika Tarim Bakanh@ Gida Giivenligi ve Kontrolu Servisi (USDA -
FSIS), emiilsiyon tipi pisirilmis sosislere katilacak yag ve ilave suyun birbirinin yerine

kullamlmasinin uygun olacagi ve her ikisinin toplam katihminin % 40’1 gegmemesini

37



Onermektedir. Bu Oneriye gore, emiilsiyon tipi et iirlinlerine katilacak yag oraninin en fazla
% 30, su oranmnin % 10 ve yag oranmn en az % 5, su oraninin % 35 olmas: gerektigi
bildirilmektedir (Giese 1992, Keeton 1994). TGKY inde; diisiik yagh gidalar i¢in 100g kati
gidada 3g'dan az, 100ml s1v1 gidada 1.5g'dan az olmalidir, yagsiz gidalar ise 100g kati veya
stvi gidada 0.15g'dan az olmalidir ibaresi yer almakatadir. Aymi yénetmelikte diigiik enerjili
gida icin, katilarda 100 graminda 40 kcal’den az, sivilarda 100 mililitresinde 20 kcal’den
az enerji igeren gidalar, enerjisi azaltilmig gidalar ise orijinal veya benzeri iiriine kiyasla
enerji degeri en az % 25 oraninda azaltilmig gidalar olarak belirtilmektedir (Resmi Gazete
1997). |

Bilesime katilan ya§ oranlarina ve iiriinlin formiilasyonuna gére salamlarin yag
miktarlar1 degisik arastirmacilar (Sofos ve Allen 1977, Foegeding ve Ramsey 1986, Bishop
ve ark 1993, Gregg ve ark 1993, Mittal ve Barbut 1993, Trius ve ark 1994a) tarafindan
farkli miktarlarda bulunmustur.

Salamlarin yag miktarlan tizerinc kullanilan stabilizatorlerin etkisi bazi aragtirmacilar
tarafindan arastirilmustir. Trius ve ark (1994a), karragenan uygulanan salamlarin daha
diisiik oranda yaga sahip oldugunu, Gokalp ve ark (1989), yagsiz soya unu ilavesine bagl
olarak numunelerin yag miktarlarimin distiigtini tespit etmisleridir. Buna Karsin,
Foegeding ve Ramsey (1986), Mittal ve Barbut (1993), stabilizatér kullamminin yag
miktari lizerinde 6nemli bir etkisinin olmadigin bildirmislerdir.

Kara (1994), iki ayn firmaya ait vakum paketli sosislerin yag miktarlarini % 17.23 -
% 12.81 olarak saptamistir. Karabulut (1990), piyasadan topladigi 10 farkli firmaya ait
salam numunelerinin yag miktarlarimt % 21.2 ile % 18 arasinda belirlemistir. Bater ve
Maurer (1990), farkl tiirlerin yaglarim (hindi, domuz ve sigir yaglari) kullanarak irettikleri

sosislerin yag icerigini % 18 olarak tespit etmislerdir.

2.3.1.6. Protein

TSE (1992)’ntin Salam Standarinda yag ve protcin miktarlari arasinda bir iligki
kurulmus ve buna gore yag ve protein oranlart arasinda negatif bir korelasyon

olusturulmustur.

Bu duruma gore, yag orammn azaltilmasi ile salamlarin protein miktarlarinda goriilen
artiglar bazi aragtirmacilar (Foegeding ve Ramsey 1986, Park ve ark 1989, Krishnan ve

Sharma 1990, Trius ve ark 1994a) tarafindan 6nemli bulunmustur. Bu arastirmacilarin
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bulgularina karsin Mittal ve Barbut (1993) ile Osburn ve ark (1997), ise bu farkliligin
Onemsiz oldugunu belirlemislerdir. .

Salamlarin protein oranlari {izerine stabilizatorlerin etkisi bazi aragtirmacilar
(Foegeding ve Ramsey 1986, Mittal ve Barbut 1993 ve Trius ve ark 1994a) tarafindan
O6nemsiz bulunmugtur.

Martin ve Rogers (1991), protein oranim sigir et sosisinde % 15.7, siiir ve domuz eti
karisimindan (1:1) elde edilen sossiste % 14.4 olarak tespit etmislerdir. Karabulut (1990)
ve Kara (1994), piyasadan topladiklari salamlarin protein miktarlarim sirasiyla % 11.72 -
% 7.72 ve % 17 - % 18 arasinda oldugunu belirlemislerdir. Bater ve Maurer (1990), farkli
tiirlerin yaglarin1 (hindi, domuz ve sigir yaglar) kullanarak irettikleri sosislerin protein

miktarlarim1 % 16 olarak tespit etmislerdir.

2.3.1.7. Kiil

Yapilan aragtirmalar sonucunda (Zayas ve Lin 1988, Gokalp ve ark 1989, Barbut ve
Mittal 1992, Bloukas ve Paneras 1993, Eilert ve ark 1993, Mittal ve Barbut 1993, Kara
1994) salamlarin kiil miktarlar1 % 1.80 ile % 3.64 arasinda tespit edilmistir. Yag oraninin
azaltilmas ile kiil miktarlarinda goriilen farkliliklar bazi aragtirmacilar (Barbut ve Mittal
1992, Eilert ve ark 1993, Mittal ve Barbut 1993) tarafindan 6nemsiz bulunmastna kargin
Bloukas ve Paneras (1992), tarafindan dnemli bulunmustur.

Stabilizatér kulamimimin kiil miktari tizerindeki etkisi bazi aragtirmacilar (Zayas ve
Lin 1988, Gokalp ve ark 1989, Mittal ve Barbut 1992) tarafindan 6nemsiz bulunmasina

karsgin, Bloukas ve Paneras (1993) 6nemli olarak tespit etmiglerdir.

2.3.1.8. Tuz

Salamlarin tuz miktarlart farkhh arastirmacilar (Yildirnrm 1981, Zayas ve Lin 1988,
Karabulut 1990, Bloukas ve Paneras 1993) tarafindan % 3.30 ile % 1.2 arasinda
bulunmustur.

TSE (1992)’ne gore, tuz kuru madde de en ¢ok % 7.5 (m/m) olacaktir.
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2.3.1.9. Su aktivitesi (a,)

Su aktivitesi, herhangi bir besin maddesindeki serbest suyun buhar basincinin saf
suyun doymus buhar basincina oramdir. Su aktivitesi bir besinde mikroorganizma
tiremesini kisitlayan en 6nemli faktdrlerden birisidir (Yildirm 1985).

Yildinm (1981), et iriinlerinin su aktivitesi degerlerini saptamak amaciyla yapms
oldugu aragtirmada deneysel olarak iirettigi salamlarin su aktivitelerini ortalama 0.95,

piyasadan elde ettigi salamlarin su aktivitelerini ortalama 0.94 olarak tespit etmistir.

2.3.1.10. pH .

Salamlarin pH degerleri ozellikle fermente et iiriinleri olmak iizere bir gok et
iirinlinden yiiksektir. Gerek deneysel olarak iiretilen gerekse piyasadan toplanarak
aragtirmaya tabi tutulan salamlarin pH’lari bir ¢ok arastirmaci (Yildim 1981, Barbut ve
Mittal 1989, Gokalp ve ark 1989, Karabulut 1990, Kara 1994, Karabas 1994, DeFreitas ve
ark 1997) tarafindan 6.54 ile 5.07 arasinda bulunmustur.

Barbut ve Mittal (1989), yag miktari ve k- ve 1-karragenan ilavesinin salamlarin
pH’sim fazla degistirmedigini bildirmiglerdir. Buna karsin DeFreitas ve ark (1997) A-
karragenan, Gokalp ve ark (1989), ise yagsiz soya unu ilavesinin pH’y1 yiikselttigini ifade
etmislerdir.

TSE’niin Salam Standartinda, salamin pH degerinin en iist st 6.4 olarak

verilmesine ragmen alt sinir1 belirtilmemistir (TSE 1992).

2.3.1.11. Su tutma kapasitesi

Su tutma kapasitesi (STK), kesme, pargalama, kiyma ve basing gibi gesitli islemler
sonucunda etin suyunu tutabilme yetenegi olarak tanimlanir (Dinger 1985). Genel bir
kavrama gore ette su; bagli, hareketsiz ve serbest olmak iizere iig ayn sekilde bulunur. Etin
igermis oldugu suyun yaklasik % 4 - 5 kadan bagh sudur. Bu suyun molekiilleri etin besin
6gelerinden 6zellikle proteinlere kimyasal olarak gok siki bagh oldugu igin, ete uygulanan
islemlerin hi¢ birinden etkilenmez. Etin igerdigi suyun biiyiik bir gogunlugunu hareketsiz
su olugturur. Hareketsiz su molekiilleri, et proteinlerinin reaktif gruplarina (OH, H,0 ve
COOH) farkl uzaklik ve konumlarda ycrlegmis olduklarindan, farkli polarite dereceleriyle
baglanmiglardir. Bu nedenle ete uygulanan islemler sonucunda, hareketsiz su molekiilleri

baglanma derecelerine gore etten ayrilirlar. Etin igerdigi serbest su molekiillerinin ise
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proteinlere baglantilart yoktur. Bu bakimdan herhangi bir islem sonucu kolaylikla etten
ayrilirlar (Dinger 1985, Judge ve ark 1989).

STK, et ve et iiriinlerinin goriiniisii, pisirme 6zellikleri ve ¢igneme anindaki sululuk
hissini etkileyen ¢ok Snemli kalitatif 6zelliklerinden birisidir (Judge ve ark 1989).

Yag orant azaltilmig emiilsiyon tipi ct tirlinlerinin yapisinda su baglanmasi yag
baglanmasindan daha énemli tekstiirel bir 6zelliktir (Keeton 1994). Gregg ve ark (1993),
disiik yagli ve yiiksek su igerikli salamlarin tirctimde kullanilan cte uygulanan baz fiziksel
islemlerin (massaging) protein - protein ve protein - su interaksiyonlan ile STK’inin
artmasina yol agtigini belirtmiglerdir. ‘

Zayas ve Lin (1988), frankfurter sosislerinin kontrol grubunda STK’ni 0.686, % 27
su ilaveli ve misir proteini igeren sosislerde 0.730 ve % 30 su ilaveli ve misir proteini
iceren grupta ise 0.611 olarak tespit etmistir.

Karabas (1994), kontrol gruplarinda STK’ini 0.782 olarak bulurken, aygigek yagi
katilan gruplarda 0.830 - 0.842 araliklarinda tespit etmistir. Ararstirmaci, sosislere aygigek
yagi ilavesinin STK’ni diistirdiigiinii ve kontrol grubunun aygigek yagi katilan biitiin
gruplardan 6nemli derecede yiiksek STK’ine sahip oldugunu, fakat aygigek yag: katilan

gruplar arasinda farkin 6nemli olmadigim bildirmektedir.

2.3.1.12. Yagn oksidasyon derccesi

Salamin bozulma sebeplerinden biriside biinyesinde bulunan yaglarin oksidasyona
maruz kalmasidir. Lipidlerin peroksidasyonu bir ¢ok kosulda olabildigi gibi sofuk ve
donmus depolama sirasinda da meydana gelir. Coklu doymamus yag asitlerinin
oksidasyonun ikincil iiriinii olan malonaldchit tayininde tiyobarbitiirik asit (TBA) testi
¢abuklugu ve kolaylig1 nedeniyle en fazla kullanilan testtir.

Barbut ve ark (1988), - 18" C’de depoladiklar1 hindi sosislerinin TBA degerlerini
birinci giinde 0.4 - 0.5 mg/kg, depolamanin 20. giintinde 1.4 mg/kg olarak tespit
etmiglerdir. Aym aragtirmacilar, gesitli antioksidanlan (BHA+BHT) kullanarak {irettikleri
hindi sosislerinin -18" C’de 20 giinliikk depolama sonundaki TBA degerini 0.6 - 0.7 mg/kg,
30. giin 0.8 mg/kg ve 40. giinde isc | - 1.1 mg/kg olarak tespit etmisler ve aragtirmacilar,
dondurulmus depolanan sosislerde 1;1eydana geien malonaldehit miktarinin, dondurularak
kurutulmus ve oda 1sisinda bekletilmis sosislerden daha fazla oldugunu bu durumun ise
donmus iiriinlerin i¢ermis olduklart fazla orandaki rutubetten kaynaklanabilecegini

belirtmislerdir. Ho ve ark (1995), TBARS (thiobarbituric acid reactive substance,
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tiyobarbitiirik asit ile reaksiyona giren maddeler) degerlerinin depolama siiresince biitiin
gruplarda artis gosterdigini ve bu artisin antioksidan igermeyen gruplarda daha hizh
oldugunu bildirmislerdir. Aym aragtirmacilar antioksidan igermeyen vakum paketli
numunelerde vakumun oksidasyonu geciktirdigini de vurgulanuglardir.

Park ve ark (1989), aygigek yag igeren diigiik yagli sifir eti sosisinde TBA degerini
depolamanin birinci giiniinde 0.39 mg/kg, 12. hafta sonunda 0.44 mg/kg olarak, domuz-
sigir eti ve aygigek yagi igeren diisiik yagh sosislerde sirasiyla 0.48 ve 0.53 mg/kg
diizeylerinde, yalmzca sigir eti ve aygicek yag: kullamlan sosislerde 0.37 ve 0.44 mg/kg,
domuz - sigir et ve yaglanimin kullamildigs yiiksek yagh sosislerde 0.47 ve 0.46 mg/kg
olarak belirlemiglerdir. Bishop ve ark (1993), bologna salaminin kontrol gruplarinda TBA
degerini 0.42 mg/kg diizeyinde bulurken, hayvansal yag, bitkisel yag, emillsiye edilmis yag
ve ilave suyla hazirladifi diisitk yagh ve ¢esitli  formiilasyondaki bologna salamlarinda
0.41 ile 0.58 mg/kg arasinda degisen degerlerde tespit etmigslerdir. Aym arastirmacilar,
emiilsiye yag kullamimu ve ilave su katiminin iiriinlerdeki TBA degerlerini arturdiini ve bu
artigin 6nemli oldugunu bildirmektedirler. Marquez ve ark (1989), % 12, 20 ve 29 oraninda
yag iceren frankfurter sosislerinin TBA degerlerini sirasiyla 1. haftada 0.40, 0.41 ve 0.41
mg/kg, 2. hafta 0.43, 0.39 ve 0.39 mg/kg. 4. haftada 0.40, 0.40 ve 0.40 mg/kg olarak
saptamuglardir.

Gokalp ve ark (1989), % 0, 5, 10 ve 20 oraninda yagsiz soya unu katarak tirettikleri
frankfurter sosislerinin {irctim sonrast TBA degerlerini sirasiyla 0.37, 0.39, 0.47 ve 0.37
mg/kg olarak belirlemisler ve soya unu katminin TBA degerleri tizerinde 6nemli etkisinin
bulunmadigini bildirmislerdir. Kara (1994), iki ayri firmaya ait vakum paketli sosislerin
TBA degerlerini, depolamanin 1., 2., 4. ve 8. haftasinda sirasiyla 0.0585 - 0.0527 mg/kg,
0.0995 - 0.0917 mg/kg, 0.158 - 0.142 mg/kg ve 0.2272 - 0.2311 mg/kg olarak tespit

etmigtir.

2.3.1.13. Kalori

Emiilsiyon tipi et {irtinlerinde kalori degerleri gesitli arastirmacilar (Park ve ark 1990,
Bloukas ve Paneras 1993) tarafindan 140 - 394 kcal/100g arasinda bildirilmistir. Park ve
ark (1990), farkli oranlarda yag kullanarak trettikleri frankfurter sosislerinin kalori
degerlerini 140 - 300 kcal/100g olarak tespit ctmigler ve {riinlerdeki yag miktarinin
yiikselmesiyle kalori degerlerinin de arttigim vurgulanislardir. Bloukas ve Paneras (1993),

kontrol grubunun 312 kcal/100g olan kalori degerlerinin, diigiik yagh gruplarda 163 - 172
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kcal/100g arasinda degistifini tespit ctmislerdir. Arastirmacilar, diisiik yagh sosislerdeki
kalori azalmasin % 44.7 ile 47.6 arasinda bulmustur. Martin ve Rogers (1993), diisiik yagh
olarak fiirettikleri sosislerin kalori degerlerini 73.9 - 67.8 kcal/100g araliklarinda tespit
etmislerdir.

2.3.2. Mikrobiyolojik nitelikleri

Salamlar pastorize edilmis ct driinleri oldugu igin mikroroganizma yiikii diger et
iirlinlerine gore oldukga azdir.

Tezcan ve Tekingen (1976), taze sosis numuneclerinin genel canli koloni sayiminda,
% 67’sinde 10x10%/g’dan az, % 11’inde 10x10"/g ile 50x10%/g ve % 22’sinde 50x10*/g’dan
fazla aerobik genel canli koloni tespit ctmislerdir. Aym aragirmacilar genel canh
mikroorganizma sayisini sogukta depolamanin 2. giiniinde 3.10x10%g , 4. giiniinde
1.07x10%g ve 6. giiniinde 2.25x10"/g olarak tespit etmisler ve sogukta muhafaza edilen
numunelerin 37°C’de verdikleri koloni sayisinda depolama siiresince goriilen artisin ve
farkliligin kismen rekontaminasyon derecesine bagh olabilecegini belirtmislerdir.

Bazi aragtirmacilar (Duitschacver 1978, Nazh ve ark 1986, Kara 1994, Agaoglu
1997), piyasadan topladiklar1 salam numunelerinin genel canli mikroorganizma sayisim
10* ile 10° arasinda tespit etmislerdir.

Salam numunelerininde koliform grubu mikroorganizmalarin varhg bir ¢ok
arastirmaci (Tezcan ve Tekingen 1976, Duitschaever 1978, Nazh ve ark 1986, Kara 1994,
Karabulut 1990, Agaoglu 1997) tarafindan arastirilnustir. Karabulut (1990) ve Agaoglu
(1997) salam numunelerinin higbirinde koliform grubu mikroorganizma iiremesine
rastlamadiklarimi bildirmektedirler. Tezcan ve Tekingen (1976), numunelerin % 55’inde
2.98x10%g koliform grubu mikroorganizmalarin bulundugunu ve sogukta muhafaza
esnasinda hem koliform grubu mikroorganizmalan ihtiva eden numunelerin ve hem de
koliform grubu mikroorganizmalarin sayisinda azalma oldugunu ve muhafaza siiresinin 6.
gliniinde numunelerin % 11’inde 1.01x10%g diizcyindc koliform grubu mikroroganizma
tespit ettiklerini bildirmistir. Nazli ve ark (1986), salam numunelerinin % 88.5’inde
koliform grubu mikroorganizmalar iiremedigini, % 8.1'inde 5x10%g’dan az, % 1.6’sinda
1x10%g ile 5x10%/g arasinda ve yine % 1.6’sinda 5x10°/g’dan fazla koliform grubu
mikroorganizma {iremesi tespit ecttiklerini belirtmislerdir. Duitschaever (1978),

numunelerin % 38.7°sinde 2 - 500/g arasinda koliform grubu mikroorganizma oldugunu
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tespit etmigtir. Kara (1994), depolama siiresince A firmasina ait sosislerin hi¢ birinde
koliform grubu mikroorganizmalarin tiremedigini, B firmasina ait sosislerde ise 10%g
seviyesinin altinda kaldiim bildirmektedir.

Salam numunelerinin Micrococcus - Staphylococcus sayisi, Nazli ve ark (1986)
tarafindan 10%/g diizeyinde, Agaoglu (1997) tarafindan % 15’inde 10%g, % 40°inda 10%g,
% 35’inde 10%g ve % 10’unda 10%/g olarak bulunmustur.

Salam numunelerinde maya ve kiif tiremesine rastlanmasi; 1sitma igleminin yetersiz,
haglama sonrasi bir kontaminasyon ve uygun olmayan depolarda muhafaza edildiginin bir
gostergesidir. Agaoglu (1997), maya ve kiiflerin sayisimin 3.2x10% ile 4.3x10%/g arasinda
oldugunu ve numunelerin % 5’nin 10%/g , % 35’nin 10"/g, ve yine % 35’nin 10%/g ve %
25’nin 10%/g diizeyinde maya - kiif igerdigini saptanustir. Karabulut (1990), numunelerde
oldukea fazla sayida maya ve kif {iremesi tespit cttigini bildirmektedir.

TSE Salam Standartina goére, salamlarin acorbik genel canli mikroorganizma sayisi
10*/g koloni olugturan birimden fazla olmamalidir. Aym standartta, Escherichia coli,
Salmonella (25 gr salam numunesinde) ve siilfit indirgeyen mikroorganizmalarin
bulunmamasi, Staphylococcus aureus ile kiif ve mayalarin sayisininda gramda 10 koloni

olusturan birimden fazla olmamasi gerektigi belirtilmektedir (TSE 1992).

2.3.3. Duyausal nitelikleri

Salamlarin tekstiir, lezzet ve renk gibi duyusal nitelikleri, liretiminde kullamlan
hammadde ve katki maddelerinin se¢imi ve katilim oranlari, tiretim anindaki islemler (6rn.,
kuterleme dolum, dumanlama ve pisirme) ile depolama ortaminin ve i1sisinin uygun
olmamasi sonucu degisebilir.

Park ve ark (1989), frankfurter sosislerinin tretiminde yad oraninin azaltiimasinin
ozellikle sertligi ve elastikiyeti arttirdiim ve sululugu diisiirdiigiinii bildirmektedirler.
Marquez ve ark (1989), % 12 oraminda yag igeren frankfurter sosislerinin sululuk olarak
daha az kabul gordiigiinii buna kargin lezzet, renk ve tekstiir olarak % 20 ve % 29 oraninda
yag iceren gruplardan daha yiiksek puan aldigini bildirmektedirler. Hana ve ark (1987),
yiiksek yagli (% 27) frankfurter sosislerinin, diisiik yaghlara (% 17) gére daha yumusak bir
tekstiire sahip oldugunu fakat disiik tuzlu (% 1.5) ve diisiik yagh frankfurter sosislerinin
yiiksek yagli olanlarla aymi puanlan aldigim bildirmektedirler. Park ve ark (1990), ay¢igek

yag kullanarak tirettikleri diisiik yaglh ve ilave sulu frankfurter sosislerinin hayvansal yag
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kullanilarak iiretilen kontrol gruplan kadar begeni topladigimi ve diisiik yagl riinlerde
herhangi bir tekstiir problemi ile karstlagilmadigin: bildirmektedirler.

Matulis ve ark (1995), frankfurter sosislerinde karragenan kullanimi ve yag oraninin
artmasiyla birlikte lezzetin de artigum bildirmektedirler. Foegeding ve Ramsey (1986),
duyusal degerlendirmede diisiik yagh sosislerin aligilagelen formiilasyonla iiretilen sosisler
kadar puan aldifim ve karragenan fraksi)"onlarmm etkisinin onemli olmadigim
bildirmigleridr. Ensor ve ark (1987), peynir alti suyu tozu kullanilan numunelerin kontrol
grubuna gore duyusal muayenclerde daha yiiksck puan aldigini fakat peynir alti suyu tozu
oraninin farkli olmasiin 6nemli bir etki yapmadigini ifade etmiglerdir. Sofos ve Allen
(1977), yag oranlan fazla ve tekstiire soya proteini diigiik olan numunelerin, tekstiir ve
lezzet Ozelliklerinin daha ytiksck ¢ikugimm, fakat bu farkin 6nemli olmadigim
bildirmislerdir.

TSE (1992)niin Salam Standartinda, salamin duyusal 6zellikleri agagidaki gibi
agiklanmaktadir. Salamlar kendine has goriiniis, renk, lezzet, koku ve aromada olmali,
kiiflenme olmamalidir. Salam kiliflar1 pariak ve gergin olup kiliflarda yirtik ve ¢atlaklar
kilifla dolgu arasinda bogluk bulunmamalidir. Macar salami tipi salamin kilifindaki
burusuklar normal sayilmahdir. Dilimlenmis halde piyasaya verilenlerde satihta

yapisgkanlik ve renk degisimi bulunmamahdir.
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3. MATERYAL ve METOD

3.1. Materyalin Temini

Aragtirmada kullanilan hammadde (siir cti ve yaglari) ve baharat Konya
piyasasindan, kimyasal katki maddeleri (fosfat, askorbik asit, monosodyum glutamat vd)

Bayramoglu (Istanbul) Sirketinden, karragenan isc Dogu {lag Firmasindan temin edildi.

3.1.1. Deneysel salam iiretimi

Deneysel salamlar, bilesimi harig, iiretimin diger agsamalarinda Et ve Balik Kurumu
Imalat Yonetmeligi (Et ve Balik Kurumu 1993)'nde belirtilen islemler uygulanarak iiretildi.
Salam numuneleri igerdikleri yag orammna goére ii¢ gruba aynldi. Her grup kendi
icinde karragenanin % 0, % 0.5. % 1 katilinn ile {ige ayrtld1 ve bdylece aragtirmada toplam
dokuz grup oldu. Tablo 3.1°de salam hamuru bilesimindeki et, yag ve stabilizatériin katilim

oranlar gosterilmektedir.

Tablo 3.1. Salam Numunelerinin Et, Yag ve Stabilizator Oranlars

Grup Et (%) Yag (%) Stabilizator (%)
Ax 80 20 0
Ay 80 20 0.5
Az 80 20 1
Bx 90 10 0
By 90 10 0.5
Bz 90 10 1
Cx 95 h) 0
Cy 95 5 0.5
Cz 95 5 1

* Kuyruk ve sigir but yagi (1:1)

Salam hamuru bilesimi hazirlamirken et ve yagin toplanu tam birim olarak alind:.
Katki maddeleri ve buz, et ve yagin toplamina goére yiizde oranlanarak ilave edildi. Tablo

3.2’de salam hamuru bilesiminde yer alan katki maddelerinin orani gésterilmektedir.
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Tablo 3.2. Salam Hamuru Bilegimine Katilan Katki Maddeleri ve Buz Oran1 (%)

Unsur Miktar' (%)
Tuz 2.5
Toz karabiber 0.5
Kirmizibiber (ac1) 0.4
Toz seker 0.25
Zencefil 0.1
Sodyum polifosfat 0.3
Monosodyum glutamat 0.1
Nitrit 0.015
Askorbik asit - 0.05
Buz 20

* (kg/100kg et - yag)

Salam hamuru kuterde (MaDo, Adjutant marka) hazirlandiktan sonra doldurma
makinast (MaDo marka) vasitasiyla suni kiliflara (visko 6.8 cm) dolduruldu ve uglan
baglanarak portatif arabaya yerlestirildi. Araba kurutma, dumanlama ve pisirme iglemlerini
otomatik olarak yapabilen bir firina (Fessman, Tetra Laval Food) konulmadan 6nce kilif
yiizeyindeki kalintilarin uzaklagtinlmas: amaciyla tazyikli su ile yikandi. Kurutma,
dumanlama ve haslama iglemlerinden sonra salamlar firindan ¢ikarilarak soguk su dusuna
tabi tutuldu. Soguk hava deposunda yiizeydeki suyun uzaklagsmasi ve isisinin soguk hava
deposu ile dengelenmesi amaciyla bekletildikten sonra seffaf polietilen - poliamid
laminasyonlu vakum torbalarina konulup vakumlanarak paketlendi. Paketlenen salamlar
4°C’de muhafaza edildi. Salam numuncleri {i¢ ayrn zamanda, ii¢ tekrar olarak iiretildi ve
“0., 7., 15., 30. ve 60. giinlerde” kimyasal, fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve organoleptik

analizlere tabi tutuldu.

3.2. Deneysel Metotlar

3.2.1. Salam numunelerinin deneyler igin hazirlanmasi

Deneysel olarak iiretilen salam numunelerine uygulanan laboratuvar analizleri ve

giinleri Tablo 3.3’de gosterilmektedir.
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Tablo 3.3. Aragtirma Siiresince Deneylerin Uygulanma Dénemleri

Analiz Cegitleri Analiz Giinleri

Kimyasal ve Fizikokimyasal Analizler 7 15 30 60

Emiilsiyon stabilitesi - - - -
Emiilsiyonun mikroskobik gorimiimii
Randiman
Rutubet
Yag
Protein
Kiil
Tuz
Su aktivitesi
pPH
Su tutma kapasitesi
Yagmn oksidasyon derecesi
Kalori
Mikrobyolojik Analizler
Genel canlt mikroorganizma sayisi
Koliform grubu mikroorganizma sayisi
Staphylococcus — Micrococcus sayisi
Maya - kiif sayisi
Duyusal Analizler

F+++++++ 4+ ++ O

I
+ 4+ A+
+ 4+ A+ F
4+

+ + + + +
+ + + + +
+ 4+ + + +
+ + 4+ + +
+ 4+ + + +

3.2.2. Kimyasal ve fizikokimyasal analizler

Kimyasal ve fizikokimyasal analizlere tabi tutulacak salamlardan 200 g numune
alinarak bir blenderda (Waring Commerical Blender) homojen hale getirildikten sonra

kullanildi.

3.2.2.1. Emiilsiyon stabilitesi

Salam hamurlarinin emiilsiyon stabilitesi, Ockerman (1976) tarafindan 6nerilen
metot uygulanarak belirlendi. |

Elde edilen emiilsiyon hamurlarindan 20 g numune seliiloz asetat yapisindaki test
tiplerine alindi ve agzi kapatildi. Agz1 kapakli tiiplerdeki numunelere 80°C’deki su
banyosunda 30 dakika 1s1 iglemi uygulandi. Onbes dakika siireyle 1200 devirde santrifijj
edildi. Tiiplerin igerigi 10 mI’lik meziirlerin tizerine yerlestirilmis hunilere bosaltilarak 12
saat bekletildi. Bu islemi takiben meziirde toplanan su ve yag miktar1 hacim olarak okundu

ve asagidaki formiile gére numunelerin emiilsiyon stabiliteleri hesaplandi.

Emiilsiyon Stabilitesi (%) = 100- (Toplam ayrilan su + yag) x 5

48



3.2.2.2. Emiilsiyonun mikroskobik goriiniisii

Emiilsiyonun mikroskobik gériintimiinii tespit ctmek i¢in yapilan boyama
islemlerinde Ockerman (1976) tarafindan onerilen metod uygulandi. Salam hamurundan
bir damla lam tizerine konuldu ve froti teknigi ile homojen bir bigimde yayildi. Preperat
2’ C’de 24 saat bekletildi. Bekleme siiresini takiben preperat boyama islemine tabi tutuldu.
Boyamada agagida belirtilen islemler siraswla uygulandi. Preperat % 70’lik alkol ile
yikandiktan sonra 45 saniye yag boyasi (Sudan IV, aseton, alkol) ile muamele edildi. Bu
islemi takiben preperat % 50’lik alkol ile yikand: ve saf su ile durulandi. Durulanan
preperat 3 dakika siireyle protein boyasi (Bromfenol mavisinin saf sudaki % 10’luk eriyigi)
ile boyandiktan sonra amonyum hidroksitli su ilc yikandi ve kurutma kagidi ile kurutuldu.

Mikroskopta incelenerek kayda deger yerlerin resmi gekildi.

3.2.2.3. Randiman

Numuneler firna siirtilmeden 6nce tartldi. Pisirme islemi sonunda firindan ¢ikarilip
sogutulduktan sonra ambalajlama Oncesi tekrar tartildi ve asagidaki formiile gore

hesapland1 (Ensor ve ark 1987, Zayas ve Lin 1988).

Pisirilip sogutulmug numunenin agirhigi

Randiman (%) = ' x 100

Firina konulmadan énceki numunenin agirhigi

3.2.2.4. Rutubet

Salam numunelerindeki rutubet miktari, Infrared Moisture Determination Balance
(Kett, Model F-1A) cihaz ile tayin cdildi (Pearson ve Tauber 1984). Cihazin kefesine,
kiiglik pargalar haline getirilen numuneden 5 g tartildi. Cihazin 1sist 105" C'ye

ayarlandiktan sonra, numuneler agirlik ibresi yaklasik 5 dakika sabit kalincaya kadar

kurutuldu ve gostergeden rutubet miktar yiizde olarak okundu.

3.2.2.5. Yag

Rutubet tayininde kullanilan cihazda ikinci bir islemle yag miktan yiizde olarak
belirlendi. Bu amagla, rutubeti ugurulan kuru numune pargalarinin tizerini 6rtecek kadar (8

-10 ml) karbontetrakloriir eklenmek suretiyle yaglar1 ekstrakte edildi. Ekstraksiyon
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islemine, numune iizerine dokiilen karbontetrakloriiriin rengi degismeyinceye kadar devam
edildi. Cihazin kefesi tekrar yerine konularak ii¢ dakika ayni 1sida kurutuldu. Gostergede
okunan sabit degerden rutubet miktari gikarilarak yag miktan tespit edildi (Pearson ve

Tauber 1984).

3.2.2.6. Protein

Numunelerin ihtiva ettifi protein miktarlari Kjeldhal metoduna goére belirlendi

(Association of Official Analytical Chemist, AOAC 1984).

3.2.2.7. Kiil

Kiil miktari, Tiirk Standartlart Enstitiisti (1974)’niin bildirdigi metot uygulanarak
tespit edildi.

3.2.2.8. Tuz

Numunelerin tuz miktari, modifiye Mohr metoduna gore belirlendi (AOAC 1984).

3.2.2.9. Su aktivitesi (a,)

Salam numunelerinin a, degerlerinin tespit edilmesinde, portatif bir higrometre
cihazindan (a, Wert - Messer) yararlanildi (Leistner ve Rodel 1975, Troller ve Christian

1978).

3.2.2.10. pH

Numunelerin pH degerleri, Tiirk Standartlari Enstitiisii (1978) tarafindan belirtilen

y6nteme gore tespit edildi. Bu amag igin dijital bir pH metre (NEL Model 821) kullanild:.

3.2.2.11. Su tutma kapasitesi

Numunelerin su tutma kapasitesi Zayas ve Lin (1988) tarafindan bildirilen metot
uygulanarak belirlendi. Bu amag¢ igin 0.3 g salam numunesi Whatman No:1 filtre
kagitlarina konuldu. Filtre kagidh iki flcksiglas arasina yerlestirildikten sonra tizerine 20
dakika siireyle 1 kg’lik bir basing uygulandi. Preslenen numunenin gevresi ile biraktii su
alaninin ¢evresi dijital planimetre (Placom KP - 9) kullamlarak olgiildi vé asafiidaki

formiile gére su tutma kapasitesi hesaplandi.
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Salamin yayildigi alan

Su Tutma Kapasitesi = -

Salamdan ayrilan suyunun yayildig: alan

3.2.2.12. Yagn oksidasyon derecesinin saptanmasi

Numunelerdeki yagin oksidasyon derecesi “tiyobarbitiirik asit” testi ile, Pikul ve ark
(1989)’nin belirttigi asit ckstraksiyon metodu Llygtxlaxlz\rak gergeklestirildi. Bu deney igin
10 g salam numunesi alinarak tizerine 34.25 ml % 4’liik perklorik asit ve 1 ml biitillenmis
hidroksi toluen (butylated hydroxy toluen, BHT) solusyonu ilave edildikten sonra dakikada
20.000 devir yapabilen bir blcag; olan Ultra Turrax (Ultra Turrax, Junke&Kunkel, Ika-
Werk) kullamlarak homojenize edildi. Homejenizasyondan sonra 4000 devirde 4°C’de iki
dakika santrifiij edildi. Numune 50 ml’lik balon jojeye Whatman No: 1 filtre kagitlar
vasitasiyla siiziildii. Stizme iglemi sonras: siizgeg kagitlar1 5 ml distile su ile balon jojenin
icine yikandi. Balon joje % 4°liik perklorik asit ile 50 ml’ye tamamlandi. Agz1 kapatilarak
iyice kangtirildi. Buradan kapaklh bir deney tiiptine 5 ml koyuldu ve iizerine 0.02 Molar
tiyobarbitiiriik asit ¢ozeltisinden 5 ml koyularak iyice kangtirildi. Tiipler kaynar su
banyosunda bir saat bekletildi. Siircnin sonunda tiipler siiratle sogutuldu ve numuneler
spektrofotometrede 532 nm dalga boyunda blank’c karsi okundu. Uygulamada perklorik
asit ¢ozeltisi ekstraksiyon solusyonu olarak, BHT ise deneysel islemler sirasinda meydana

gelebilecek oksidasyonlari 6nlemek amaciyla kullanilda.

3.2.2.13. Kalori

‘Numunelerin enerji degerleri Atwater sistemine gére hesaplandi (Watt ve Merrill

1963).

3.2.3. Mikrobiyolojik analizler

Kanstiricinin (Stomacher Lab. Blender 400) 6zel steril plastik torbasi igine aseptik
sartlarda 10 g numune tartildi ve % giictindeki 90 ml’lik Ringer ¢zeltisi plastik torbadaki
numunenin iizerine ilave edildi. Karisim iyice ezilerck kanistirildi. Boylece numunenin 107
seyreltisi hazirlandi. Daha sonra 107’ye kadar diliisyonlar hazirlandi.

Mikroorganizma kolonilerinin sayisini tespit igin, numunenin her diliisyonundan

birer ml petri kutusuna koyulup iizerine besi yeri dokiildiikten sonra mikroorganizma tiir ya
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da grubuna gore uygun sartlarda muhafaza edildi. Petri kutusunda iireyen kolonilerden 30 -
300 arasindaki mikroorganizmalar sayilarak degerlendirildi (APHA 1976, Harrigan ve Mc
Cance 1976).

3.2.3.1. Genel canl mikroorganizma sayisi

Genel canli mikroorganizma saym igin Plate Count Agar (PCA, Oxoid) besi yeri
kullanildi. Plaklar 30£1°C’de 72 saat inkiibe edildikten sonra degerlendirildi (Harrigan ve
Mc Cance 1976).

3.2.3.2. Koliform grubu mikroorganizma sayisi

Koliform grubu mikroorganizmalarin sayiminda Violet Red Bile Agar (VRBA,
Oxoid) besi yeri kullamldi. Besi yeri ¢ift kath olarak dokiildii. Plaklar 30+1°C’de 24 saat
inkiibe edildikten sonra degerlendirmeye alindi1 (Harrigan ve Mc Cance 1976).

3.2.3.3. Micrococcus - Staphylococcus mikroorganizma sayisi

Bu gruptaki mikroorganizmalarin sayim i¢in Mannitol Salt Agar (MSA, Oxoid) besi
yeri kullanildi. Plaklar 37+1°C’de 36 saat inkiibe edildikten sonra degerlendirmeye alindi
(Harrigan ve Mc Cance 1976).

3.2.3.4. Maya ve kiif sayisi

Maya ve kiif sayiminda, % 10’ luk tartarik asit solusyonunun % 1 oraninda katilmasi
ile pH degeri 3.5’e disiirillen Potato Dextrose Agar (PDA, Oxoid) besi yeri kullanildi.
Plaklar 22 £1°C’de 5 giin bekletildikten sonra olugan koloniler say1ldi (APHA 1976).

3.3. Duyusal Analizler

Numunelerin duyusal yonden degerlendirilmesinde hedonik tip bir skala kullanild.
Numuneler herhangi bir isleme tabi tutulmadan soguk olarak, alti kisiden olusan bir test
paneli tarafindan renk, lezzet, gériintim ve tekstiir agisindan degerlendirildi. Hedonik skala;
en yiiksek puan olan “10” sevilen ozellikleri, en disiik puan olan “1” ise sevilmeyen
ozellikleri gosterecek sekilde, 1-10 arasinda degisen degerler ile diizenlendi (Stone ve Sidel
1985). Panelistlere duyusal degerlendirme igin verilen Duyusal Degerlendirme Formu

Sekil 3.1'de gosterilmektedir.
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DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU

Adi-Soyadi faeerivveiciiceieee /o d19......
En
Nitelik Yiiksek | Numune No
Puan
Lezzet 10 Verilen Puan
Acilasma
Kiifsii
Eksi
Puan Ditgiiriicii Tuzlu
Kriter Isli
Yetersiz aroma
Cok baharatls
Az baharatli
Diger
Tekstiir |10 Verilen Puan

Sert ve kuru
Gevsek ve sulu
Puan Diisiiriicii | Yumusak

Kriter Lastiksi
Lifli
Diger
Gériiniim |10 Verilen Puan
Burusuk

Hava bosglugu
Puan Diisiiriicii | Jelatin

Kriter Yapiskan
Kabuklu
Diger

Renk l 10 Verilen Puan
Kahverengimsi
Puan Diisiiriicii Krem

Kriter Dalgali

Diger

Litfen size sunulan numunelerin her birini ayri siftunlarda lezzet, tekstir, gériinlim ve renk
ozelliklerine gore degerlendiriniz. Numunclerin her bir 6zelligini 10 (on) puan tizerinden, 10 en yksek 1'de
en disiik puan olacak sekilde degerlendirerek skorlayumz. Tam puan almayan numunelere puan disiiriicii
ozelliklerin hizalarina x isareti koyunuz.

Salamin Duyusal Ozellikleri : Salam dolgun olmali, gevsek olmamali, el ile dokunuldugunda ele
belirli bir direng gostermelidir. Kabuk altinda, kesit yiizeyinde hava bosluklan, jelatin ve yag kesecikleri
olmamalidir. Kesit yiizeyinde yag par¢aciklarnin rengi beyaz olmals, krem veya sarims: beyaz olmamalidir.
Kilif tizerinde ve kihif altinda yapiskanlagma olmamahdir, Olusmus olan kabuk kalmhgi lmm’den fazia
olmamalidir. fyi bir dilimlenebilme ozelligi gostermeli, kesme sirasinda liflenmemeli, bigaga yaptsmamal
veya ufalanip dagiimamalidir.

Rt R

gl

vekil 3.1. Duyusal Degerlendirme Formu B ; _
’ ' ’ OBty krais £ Ui WiERREET
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3.4. Marketing Analiz

Arastirmada birim maliyetler degigken maliyet yontemine gore hesapland.
Hesaplamalar yapilirken, yénteme uygun olarak, maliyeti olusturan masraf unsurlar sabit
ve degisken olarak siniflandirilmig ve hesaplamada direkt ilk madde ve malzeme giderleri,
direkt iscilik giderleri ve genel dretim giderlerinin degisken kismu dikkate alinmugtir
(Akdogan Nalan 1994).

3.5. istatistiksel Analizler

Aragtirma sonucunda elde edilen degerlerin istatiksel analizleri igin SPSS paket
programi kullanilarak varyans analizi uyguland. Onemli g¢tkan varyans kaynaklar

arasindaki farklar Duncan Testi uygulanarak belirlendi (Steel ve Torrie 1981).
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4. BULGULAR

Arastirma, 6zellikle diyetlerinde et triinlerini kullanamayan bazi tiiketici gruplarimin
(6rn., asir1 kilo problemliler, kalp ve damar rahatsizhigi olanlar, vs.) durumu g6z oniine
alinarak, salam iretiminde yag oraninin azalulmasi ve buna bagh olarak meydana
gelebilecek olumsuz etkileri karragenan kullaninu ile azaltmak ve uygulamalanin iiriiniin
kalitesi iizerindeki etkilerini belirlemek amacityla yapildi. Aragtirmanin 0. giine ait
kimyasal analiz bulgulari Tablo 4.1°dc, bunlara iliskin varyans analizi Tablo 4.2’de

gosterilmektedir.

Tablo 4.1. Deneysel Salam Numunelerinin 0. Giin Kimyasal Analiz Bulgulan

Yag (%) Karragenan (%) Rutubet (%)  Yag (%) Protein (%) K0l(%) Tuz (%)
0 (Ax) 61408090  17.158021® 16.0320.16 _ 2.97%0.11 2.31%0.09
20 (A) 0.5(Ay)  61.33:0.92  16.9540.15* 16.0520.18  3.00£0.07 2.2610.12

1 (Az) 60.60+0.40 17.60£0.11"  15.21+0.08  3.13+0.17 2.32+0.04

0 (Bx) 67.86+£0.33  9.1340.16 17.8210.12  3.08+0.20 2.3640.10
10 (B) 0.5 (By) 67.60+0.30  8.80%0.17 17.9740.33  3.08+0.18 2.2910.12
1 (Bz) 67.46+£0.58  8.90%0.10 17.51+0.11 3.21+£0.29 2.33+0.09

0(Cx) 71.5320.13  5.23+0.08 18.10£0.70  3.0520.26 2.1740.01
5(C) 0.5 (Cy) 71.200.15 5.10+0.05 18.20+0.12  3.17+0.25 2.26+0.07
1(Cz) 70.76x0.17  4.83+0.20 18.301£0.25  3.3240.31 2.45+0.06

Uygulamalar ortalamasi

20 (A) 61.1120.41<  17.23+0.12*  15.760.15°  3.03£0.06 2.30+0.04
Yag (%) 10 (B) 67.64£0.17"  8.94+0.08" 17.7120.12*%  3.1320.11 2.3210.05
5(C) 71.16+0.13*  5.0510.08° 18.2040.22°  3.18+0.14 2.29+0.05

0(X) 66.93%1.50 10.50+1.75 17.32+0.38  3.04+0.10 2.28%0.05
Karragenan (%) 0.5(Y) 66.71+1.46 10.28+1.75 17.40£0.36  3.0910.09 2.27+0.05
1(Z) 66.27+1.52 10.44+1.88 17.0110.47  3.22+0.13 2.3740.04

* Ayni slitunda degisik harfler tagtyan degerler birbirlerinden farkli bulunmustur.

Tablo. 4.2. Deneysel Salam Numunelerinin 0. Giin Kimyasal Bulgularina Ait Varyans Analizi

Rutubet (%) Yag (%) Protein (%) Kiil (%) Tuz (%)
Kaynak SD GiKO F GiKO F GiKO F GIKO F GIKO F
Genel 26 18.62 26.87 1.419 0.11 0.02
Yag (Y) 2 23430 313.96" 348.19 S511.277 15119 57.67" 0.05 033 0.00 0.10
Karragenan (K) 2 1.00 1.34 0.11 1.74 0.39 1.47 0.08 0.55 0.02 11
YxK 4 0.07 0.10 0.21 3.13° 0.24 0.92 000 003 002 0.35
Hata 18 0.74 0.06 1.41 0.14 0.02

*(P<0.05), **(P<0.01).

Deneysel salam numunelerinin kimyasal analizleri neticesinde, 0. giine ait rutubet,

yag, protein, kiil ve tuz miktarlan sirasiyla % 60.60 - 71.53. % 4.83 - 17.60, % 15.21 -
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18.30, % 2.98 - 3.33 ve % 2.17 - 2.45 arasinda bulunmugtur (Tablo 4.1). Bu dénemde,
uygulanan faktorlerden ya§ azaltma oranina goére, numunelerin rutubet, ya3 ve protein
miktarlarinda gruplar arasi1 6nemli farkliliklar tespit edilmistir (P<0.01, 0.01, 0.01) (Tablo
4.2). Karragenan oranina gore, gruplar arasindaki farkhliklar Snemli gikmamigtir (P>0.05)
(Tablo 4.2). Ayrica numunelerin yag miktarlarinda, uygulanan faktorler arasindaki
interaksiyonun onemli oldugu belirlenmigtir (P<0.05) (Tablo 4.2). Sekil 4.1°de
numunelerin yag miktar1 bakimindan uygulanan faktorler arasindaki interaksiyonu belirten

grafik gosterilmektedir.
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Sekil 4.1 Deneysel Salam Numunelerinin 0. Giin Yag Miktarlarinda Gériilen Interaksiyon
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Salam numunelerinin 0. giine ait fizikokimyasal analiz bulgular1 Tablo 4.3’te,

bunlara iligkin varyans analizi Tablo 4.4’de gosterilmektedir.

Tablo 4.3. Deneysel Salam Numunelerinin 0. Gin Fizikokimyasal Analiz Bulgular

Yag (%)  Karragenan pil Su Aktivitesi  TBA (ng/kg) SuTutma  Enerji Emlsiyon
(%) Kapasitesi ~ (kcal/100gr) Stabilitesi (%)
0 (AX) 6.3610.03  0.914£0.00 0.37710.01 0.724+£0.01 220.10+2.2  92.00%1.15
20 (A) 0.5(Ay) 6.35£0.03 0.915+0.07 0.3271£0.02  0.64610.02 218.35£0.8  94.05+1.24

1(Az)  6.35+£0.04  0.92040.00 0.335£0.00  0.651+0.00 220.79+1.2  97.0810.71

0(Bx)  6.3240.05 0.930£0.00 0.3494£0.00  0.73240.03 155.29+1.94 88.41+2.31
10 (B) 05(By) 6.431£0.04 0.92610.00 0.31540.01  0.732+0.04 152.87+2.92 93.33%1.45
1(Bz) 6.38£0.02  0.92610.00 0.3231£0.03  0.69420.00 151.92+2.2  95.41+0.50

0(Cx) 6.3510.04  0.94010.01 0.300+0.0t 0.7131£0.03 121.74+2.36  88.00+2.01
5(C) 0.5(Cy) 6.45:0.03  0.933+0.01 (.274£0.01  0.685+0.06 106.79+1.29 93.20+1.30
1(Cz) 6.3910.01  0.930+0.00 0.27610.00  0.67520.01 118.54+1.98 94.33+0.72

Uygulamalar ortalamasi

20(A)  6.35:0.01  0.916+0.00" 0.347£0.012  0.67320.01 219.7410.82  94.37+0.90
Yag (%) 10(B) 6.38%0.02  0.928+30.022  (.329+30.013 0.719£0.01 153.36+1.1 b 9238:1.31
5(C) 6.40£0.02  0.934£0.008 0.28410.00b  0.691£0.02 115.70£4.3¢  91.84+1.21

0(X) 6.3410.02 0.928+0.00 0.34310.0 0.723£0.01 165.72+14.4  89.47%1.13b
Karragenan (%) 0.5(Y) 6.41+0.02  0.925+0.00 0.306£0.0 0.687+0.02 159.34+16.5 93.5210.68*
1(Z) 6.37+0.01  0.925+0.00 0.311£0.0 0.674+0.00 163.7515.2 95.610.513

* Ayni siitunda degisik harfler tagiyan degerler birbirlerinden farkh bulunmustur.

Tablo. 4.4. Deneysel Salam Numunelerinin 0. Giin Fizikokimyasal Bulgularina Ait Varyans Analizi

pH Su Aktivitesi TBA (mg/kg)
Kaynak SD GiKO F GIiKO F GiKO F
Genel 26 0.00 0.00 0.00
Yag (Y) 2 0.00 0.98 0.00 8.81° 0.00 4,50
Karragenan (K) 2 0.01 2.22 0.00 3.32 0.00 0.18
YxK 4 0.00 0.75 0.00 - 0.13 0.00 0.29
Hata 18 0.00 0.00 0.00

* (P<0.05), ** (P<0.01).

Tablo. 4.4.’iin Devami

Su Tutma Kapasitesi Enerji (kcal/100gr) Emillsiyon Stabilitesi (%)

Kaynak SD GiKO F GiKO F GiKO F
Genel 26 0.00 1979.24 12.36
Yag (Y) 2 0.00 1.44 24977.23 406.28" 16.00 2.76
Karragenan (K) 2 0.00 1.73 96.10 1.56 87.71 15.14"
YxK 4 0.00 0.36 52.09 0.84 2.44 0.44
Hata 18 0.00 61.47 5.79
** (P<0.01).

Deneysel salam numunelerinin 0. giine ait fizikokimyasal analizleri incelendiginde,
pH, a, , TBA, STK, enerji ve emiilsiyon stabilitesi degerleri sirastyla 6.32 - 6.45, 0.914 -
0.940, 0.276 - 0.377mg/kg, 0.646 - 0.732, 106.79 - 220.79kcal/100g ve % 88.00 - 97.08
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arasinda saptanmigtir (Tablo 4.3). Bu donemde, uygulanan faktérlerden ya3 azaltma
oranina goére, salam numunelerinin a,, TBA ve enerji degerlerinde gruplar arasindaki
farkliliklarin énemli oldugu belirlenmigtir (P<0.05, 0.01, 0.01) (Tablo 4.4). Karragenan
oranina gore de numunelerin emiilsiyon stabilitelerinde gruplar arasindaki fark Gnemli

bulunmustur (P<0.01) (Tablo 4.4).

Deneysel salam numunelerinin 7. giine ait kimyasal analiz bulgular1 Tablo 4.5’te

bunlara iligkin varyans analizi Tablo 4.6’da verilmektedir.

Tablo. 4.5. Deneysel Salam Numunelerinin 7. Giin Kimyasal Analiz Bulgulan

Yag (%) Karragenan (%) Rutubet (%) Yag (%) Protein (%) Kiil (%) Tuz (%)

0 (Ax) 61.5320.69 17.50£0.70 16.24+0.13 3.2110.10  2.16x0.12
20(A) 0.5(Ay) 61.20+1.01 17.11£0.73  15.95+0.24 3.3740.21  2.1810.13
1 (Az) 60.0310.60 17.36£0.37 16.26+0.10 3.57£0.20  2.18£0.12

0 (Bx) 67.93£0.35  8.90+0.26 17.70+£0.27 3.47+0.13  2.17+0.04
10 (B) 0.5(By) 67.73+0.53  8.6610.28  18.084£0.52 3.60+0.13  2.20+0.07
1 (Bz) 67.234£0.31 8.8310.47 °© 17.6440.15 3.66+0.25  2.1710.13

0(Cx)  71.50+0.17  5.06£0.06 18.65+0.11 3.48+022  2.30%0.17
5(C) 0.5(Cy)  71.00£0.00  4.90+0.11 18331039 3.533026  2.18+0.04
1(Cz)  70.56£0.30  4.8340.06 18.46+0.46 3.64+025  2.21+0.02

Uygulamalar ortalamasi

20 (A)  60.92£0.45° 17.3240.31* 16.15£0.09° 3.39+0.10  2.17+0.06
Yag (%) 10(B) 67.63+0.23" 8.80+0.17° 17.81+0.19° 3.58+0.09  2.18+0.04
5(C) 71.02+0.16° 4.931£0.05° 18.4840.18" 3.55+0.12 2.23+0.05

0(X) 66.98+1.47 10.48+1.85 17.53£0.36 3.39+0.09 2.21+0.06
Karragenan (%) 0.5(Y) 66.64*1.47 10.22+1.82 17.4640.42 3.50+0.11  2.1910.04
1(Z)  65.94%1.56 10.34+1.85 17.4540.35 3.62+0.11  2.1910.05

* Ayni siitunda degisik harfler tasiyan degerler birbirlerinden farkli bulunmustur.

Tablo. 4.6. Deneysel Salam Numunelerinin 7. Glin Kimyasal Bulgularina Ait Varyans Analizi

Rutubet (%) Yag (%) Protein (%) Kill (%) Tuz (%)
Kaynak SD GIKO F GiKO F GiKO F GIK F GIK F
(e} O
Genel 26 19.09 28.21 1.22 0.10 0.02

Yag (Y) 2 237.8 283847 361.94 693.08° 1296 4552 0.09 0.75 0.00 0.24
Karragenan (K) 2 2.54 3.04 0.15 0.29 0.01 0.59 0.12 098 0.00 0.04

YxK 4 0.17 0.21 0.02 0.04 0.15 0.55 0.01 0.79 0.00 o0.l6
Hata 18 0.83 0.52 0.28 0.12 0.03
** (P<0.01).

Deneysel salam numunelerinin 7. giine ait kimyasal analizleri neticesinde, rutubet,

yag, protein, kiil ve tuz miktarlan sirasiyla % 60.03 - 71.50, % 4.83 - 17.50, % 15.95 -
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18.65, % 3.21 - 3.66 ve % 2.16 - 2.30 arasinda tespit edilmistir (Tablo 4.5). Bu dénemde,
uygulanan faktérlerden yag azaltma oramna goére, numunelerin rutubet, yag ve protein
miktarlarinda gruplar aras1 6nemli farkhiliklar saptannmgtir (P<0.01, 0.01, 0.01) (Tablo 4.6).
Karragenan oranina gore, gruplar arasindaki farkhliklar onemli ¢ikmamustir (P>0.05)

(Tablo 4.6).

Deneysel salam numunelerinin 7. giine ait fizikokimyasal analizleri Tablo 4.7’de,

bunlara iligkin varyans analizi Tablo 4.8’de gosterilmektedir.

Tablo. 4.7. Deneysel Salam Numunelerinin 7. Giin Fizikokimyasal Bulgulari

Yag (%) Karragenan pH Su TBA Su Tutma  Enerji
(%) Aktivitesi  (mg/kg) Kapasitesi  (kcal/100gr)
0 (Ax) 6.43£0.04  0.930£0.00 0.42410.02 0.6962£0.02 223.41+7.3
20 (A) 0.5 (Ay)  6.43+0.03 0.915%0.00 0.367£0.04 0.657+0.02 219.52+5.72

1 (A2) 6.40+0.04  0.925+£0.00 0.412+£0.04 0.658%0.01 222.96+2.98

0 (Bx) 6.38+0.01  0.936+0.00 0.402+0.00 0.721£0.02 152.70t1.41
10 (B) 0.5 (By) 6.2610.04  0.930+£0.00 0.368+0.00 0.708+0.01 152.15%£2.08
1 (Bz) 6.32£0.01  0.930£0.00 0.36210.02 0.706£0.01 151.8213.67

0 (Cx) 6.38+0.01  0.940+0.00 0.38710.02 0.688+0.04 120.16+2.03
5(C) 0.5 (Cy) 6.2810.00  0.924+0.00 0.350+0.00 0.695%0.00 119.32+1.70
1 (Cz) 6.30+£0.02  0.931+£0.00 0.3731+0.04 0.669:10.01 120.82%0.17

Uygulamalar ortalamasi

20(A)  6.4210.02" 0.92310.00 -0.401+0.02 0.671+0.01 221.961+2.88
Yag (%) 10(B) 6.3240.02" 0.93240.00 0.378+0.01 0.712£0.00 152.22+1.29"
5(C) 6.3240.01" 0.931+0.00 0.370£0.01 0.684001  120.10+0.79°

0(X) 6.40+0.01  0.93510.00" 0.40410.03 0.702+0.01 165.42+15.40
Karragenan (%)  0.5(Y) 6.3240.03  0.923£0.00" 0.362+0.04 0.687+0.01 163.66+14.85
1(Z) 6.3410.02 0.928+0.0" 0.383+0.06 0.677+0.00 165.20+15.17

* Ayni siitunda degisik harfler tasiyan degerler birbirlerinden farkh bulunmustur.

Tablo 4.8. Deneysel Salam Numunelerinin 7. Giin Fizikokimyasal Bulgularina Ait Varyans Analizi

pH Su Aktivitesi TBA (mg/kg) SuTutma  Enerji (kcal/100gr)
Kapasitesi
Kaynak SD GIKO ¥ GIKO F GIKO F GIKO F  GIKO F
Genel 26 0.00 0.00 0.00 0.00 1906.98

Yag (Y) 2 002 978" 0.00 250 0.00 081 0.00 248 244082 599.02
Karragenan (K) 2 0.01 462" 0.00 4.05 0.00 1.43 000 0.84 8.24 0.20
YxK 4 0.00 1.24 000 032 0.00 0.19 000 028 3.8 0.93
Hata 18  0.00 0.00 0.00 0.00 40.74

* (P<0.05), ** (P<0.01).

Deneysel salam numunelerinin 7. giine ait fizikokimyasal analizleri incelendiginde,

pH, a, , TBA, STK ve enerji degerleri sirasiyla 6.26 - 6.43, 0.915 - 0.940,
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0.350 - 0.424mg/kg, 0.657 - 0.721 ve 119.32 - 223.41kcal/100g arasinda bulunmustur
(Tablo 4.7). Bu dénemde, uygulanan faktdrlerden yag oranina goére, numunelerin pH ve
enerji degerlerinde gruplar arasi 6nemli farkliliklar tespit edilmigtir (P<0.01, 0.01) (Tablo

4.8). Karragenan oranina gore de pH ve a, degerlerinde gruplar arasindaki farkliliklarin

6nemli oldugu belirlenmigtir (P<0.05, 0.05) (Tablo 4.8).

Deneysel salam numunelerinin 15. giine ait kimyasal analiz bulgular1 Tablo 4.9°da,
bunlara iligkin varyans analizi Tablo 4.10’da verilmektedir.

Tablo 4.9. Deneysel Salam Numunelerinin 15. Giin Kimyasal Analiz Bulgulari

Yag (%) Karragenan Rutubet (%)  Yag (%) Protein (%) Kiil (%) Tuz (%)
(%)
0 (Ax) 61.001£0.65 17.40£0.20 16.30+0.16 3.16+0.12  2.09+0.03
20 (A) 0.5 (Ay) 60.9010.50 17.26£0.37 16.30+0.18 3.18+0.08 2.14£0.05

1 (Az) 60.5310.43 17.30+£0.37 16.86+£0.98 3.53+0.05  2.1610.04

0 (Bx) 67.404£0.23  9.15+£0.10  17.95%0.17 3.25+0.26  2.2240.12
10 (B) 0.5 (By) 67.2010.41 8.80+£0.36  17.89%0.15 3.54+0.13  2.3210.11
1 (Bz) 67.36£0.89  8.90+0.05 17.70£0.19 3.71%0.13  2.16+0.06

0 (Cx) 71.00+0.11 4.95+0.14  19.07+£0.05 3.40+0.17 2.31£0.09
5(C) 0.5 (Cy) 71.00£0.52  4.90+0.11  18.85+£0.08 3.33+0.11  2.27+0.08
1(Cz) 70.53+0.06  4.90+0.11  18.48+0.05 3.76+0.11  2.11%0.07

Uygulamalar ortalamasi

20 (A) 60.81£0.27  17.3240.16* 16.48£0.30° 3.2910.07  2.13%0.02
Yag (%) 10 (B) 67.32£0.20"  8.95#0.12" 17.85£0.09° 3.50£0.11  2.23+0.05
5(C) 70.84+0.17*  4.91+£0.06° 18.80+0.09* 3.50+0.09  2.23+0.05

0(X) 66.46x1.47 10.50+1.83 17.7740.40 3.2740.10° 2.21%0.05
Karragenan (%) 0.5() 66.36%1.49 10.32+1.83 17.68+0.37 3.3510.07° 2.24%0.05
1(Z) 66.14+1.48 10.36+1.83 17.681+0.37 3.6610.06"° 2.14+0.03

* Ayni stitunda degisik harfler tagiyan degerler birbirlerinden farkli bulunmustur.

Tablo 4.10. Deneysel Salam Numunelerinin 15. Giin Kimyasal Bulgularina Ait Varyans Analizi

Rutubet (%) Yag (%) Protein (%) Kiil (%) Tuz (%)
Kaynak SD GIKO F GiKO F GiKO F GIKO F GiK F
(0]
Genel 26 18.35 27.85 1.248 0.08 0.02

Yag (Y) 2 2332 422,087 360.39 2094.8” 12.18 323" 043 211 0.03 157
Karragenan (K) 2 0.24 0.44 0.07 0.44 002 007 039 6.197 002 1.21

YxK 4 009 017 00l 010 030 08 002 044 001 078
Hata 18 0.55 0.17 0.37 0.06 0.02
** (P<0.01).
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Deneysel salam numunelerinin 15. giine ait kimyasal analizleri neticesinde, rutubet,
yag, protein, kiil ve tuz miktarlari sirastyla % 60.53 - 71.00, % 4.90 - 17.40, % 16.30 -
19.07, % 3.16 - 3.76 ve % 2.09 - 2.32 arasinda tespit edilmigtir (Tablo 4.9). Bu dénemde,
uygulanan faktorlerden yag oranina goére, numunclerin rutubet, ya§ ve protein
miktarlarinda gruplar arasi 6nemli farkliliklar bulunmustur (P<0.01, 0.01, 0.01) (Tablo
4.10). Karragenan oranina goére de  numunelerin kiil miktarlarinda gruplar arasi

farkhiliklarin 6nemli oldu@u saptannustir (P>0.01) (Tablo 4.10).

Deneysel salam numunelerinin 15. giine ait fizikokimyasal analiz bulgulann Tablo

4.11’de. bunlara iliskin varyans analizi Tablo 4.12°de¢ gisterilmektedir.

Tablo 4.11. Deneysel Salam Numunelerinin 15. Giin Fizikokimyasal Analiz Bulgulari

Yag (%) Karragenan  pH Su TBA Su Tutma Enerji
(%) Aktivitesi  (mg/kg) Kapasitesi (kcal/100gr)
0 (Ax) 6.34+0.04  0.924+0.00 0.531+£0.02 0.669+0.02  223.39%1.35
20 (A) 0.5 (Ay) 6.321£0.03  0.920£0.00 0.467£0.01 0.642+0.03  222.2443.15
1 (Az) 6.33+0.03  0.918+£0.01 0.453+£0.03 0.614+£0.05  220.74+3.53
0 (Bx) 6.29+0.01  0.93010.00 0.45410.01 0.727+0.01 155.97+1.64
10 (B) 0.5 (By) 6.3310.06  0.930+0.00 0.430+0.05 0.660+0.01 152.5742.95
1 (Bz) 6.4310.03  0.9151£0.01 0.456+0.02 0.674+0.05 152.68+0.64
0(Cx) 6.31£0.02  0.935+0.00 0.376+0.05 0.741+0.01 123.36+0.93
5(C) 0.5 (Cy) 6.3310.03  0.9154£0.01" 0.365£0.03 0.70110.03 121.24+0.80
1(Cz) 6.431+0.02  0.920+£0.00 0.375%0.05 0.700%0.03 119.99+0.95
Uygulamalar ortalamasi
20(A)  6.330.01  0.92110.00 0.483+0.01" 0.642+0.02  222.12+1.4"
Yag (%) 10(B)  6.35£0.02  0.925£0.00 0.447£0.01" 0.687+0.01 153.7411.1°
5(C) 6.36£0.02  0.923+£0.00 0.372+0.02° 0.714+0.01 121.5340.6°
0 (X) 6.31£0.01* 0.930+£0.00 0.453%0.02 0.71210.01 167.57£14.7
Karragenan (%)  0.5(Y)  6.33+0.02° 0.921+0.00 0.421£0.02 0.668+0.01 165.35+14.9
1(2) 6.40£0.02° 0.918+0.00 0.428+0.02 0.6631£0.02  164.47+14.8

* Ayni siitunda degisik harfler tagiyan degerler birbirlerinden farkli bulunmustur.

Tablo 4.12. Deneysel Salam Numunelerinin 15. Gin Fizikokimyasal Bulgularina Ait Varyans Analizi

pH Su Aktivitesi ~ TBA (mg/kg) Su Tutma Enerji (kcal/100gr)
Kapasitesi
Kaynak SD GIKO F GIKO F GIKO F GIKO F GIKO F
Genel 26 0.00 0.00 0.00 0.00 1837.6
Yag (Y) 2 000 046 0.00 0.19 0.02 7234”7 0.01 3.33 23748.6 1848.07"
Karragenan (K) 2 0.01 449" 0.00 151 0.00 0.66 0.00 1.89 23.06 1.79
YxK 4 000 1.10 000 055 0.00 0.40 0.00 0.13 1.09 0.85
Hata 18 0.00 0.00 0.00 0.00 12.85

* (P<0.05), ** (P<0.01).
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Deneysel salam numunelerinin 15. giine ait fizikokimyasal analizleri incelendiginde,
pH, a, , TBA, STK vec encrji degerleri sirasiyla 6.32 - 6.43, 0915 - 0.935,
0.365 - 0.531mg/kg, 0.614 - 0.741 ve 119.99 - 223.39kcal/100g arasinda bulunmugstur
(Tablo 4.11). Bu donemde, uygulanan faktérlerden yag oranina gore, numunelerin TBA ve
enerji degerlerinde gruplar arast 6nemli [arkliliklar saptanmistir (P<0.01, 0.01) (Tablo
4.12). Karragenan oranina gére de numunelerin pH degerlerinde gruplar arasinda gériilen
farkin 6nemli oldugu belirlenmigtir (P< 0.05) (Tablo 4.12).

Deneysel salam numunelerinin 30. giine ait kimyasal analiz bulgular1 Tablo 4.13’te,

bunlara iligkin varyans analizi Tablo 4.14’de verilmektedir.

Tablo 4.13. Deneysel Salam Numunelerinin 30. Giin Kimyasal Analiz Bulgulari

Yag (%) Karragenan (%) Rutubet(%) Yag (%)  Protein (%)  Kil (%) Tuz (%)
0 (Ax) 60.83+0.58 17.60£0.37 16.39+£0.54  3.2210.10 2.23+0.06
20 (A) 0.5 (Ay) 60.4610.63 17.60£0.37 16.63+0.15  3.13%0.12 2.23+0.12
1 (Az) 60.50+£0.30 17.20£0.26  16.38+0.52 3.38+0.08 2.21£0.03
0 (Bx) 67.50+0.20 9.1040.15 17.29+0.30 3.4510.26 2.31+0.24
10 (B) 0.5 (By) 67.60£0.52  8.96+0.08 17.45%0.19  3.32+0.35 2.331£0.26
1 (Bz) 67.162£0.32  9.2610.23  17.43%0.61 3.63£0.32 2.3940.11
0 (Cx) 71.00£0.30  5.20+0.15  18.74+£0.22  3.11%0.10 2.31+0.09
5(C) 0.5 (Cy) 70.66+0.56  5.5310.24  18.3720.29  3.04+0.17 2.2710.08
1 (Cz) 70.30+£0.17  5.00+0.10  18.60+0.35  3.33+0.25 2.38+0.06
Uygulamalar ortalamasi
20 (A) 60.6010.26° 17.460.18" 16.46+0.67° 3.24+0.06 2.2210.04
Yag (%) 10 (B) 67.4240.20°  9.1140.09° 17.3940.20° 3.46+0.16 2.3410.11
5(C) 70.65£0.21°  5.24+0.11° 18.57+0.15* 3.16%0.10 2.3210.04
0(X) 66.44+1.50 10.63£1.83 17.47+0.39  3.2610.09 2.28+0.07
Karragenan (%) 0.5(Y) 66.24+1.53 10.70£1.79 17.48+0.27  3.16%0.12 2.28+0.08
1(Z) 65.98+1.45 10.48+1.79 17.47+040  3.45%0.13 2.33£0.07

* Ayni situnda degisik harfler tagtyan degerler birbirlerinden farkh bulunmugtur.

Tablo 4.14. Deneysel Salam Numunelerinin 30. Giin Kimyasal Analiz Bulgularina Ait Varyans Analizi

Rutubet (%) Yag (%) Protein Kil (%) Tuz (%)
Kaynak S GIKO F GIKO F GIK F GIKO F GIKO F
D 0
Genel 26 18.68 27.17 1.10 0.13 0.04
Yag(Y) 2 237.16 1458 35122 197563 1001 22.01" 022 151 0.03 057
Kamagenan(K) 2 046  0.82  0.10 059 000 0.00 018 125 0.00 O0.11
YxK 4 008 015 0.7 095 009 020 000 001 0.00 0.06
Hata 18 0.57 0.17 0.45 0.14 0.06
** (P<0.01).
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Deneysel salam numunelerinin 30. giine ait kimyasal analizleri neticesinde, rutubet,
yag, protein, kiil ve tuz miktarlan sirasiyla % 60.46 - 71.00, % 5.0 - 17.60, % 16.38 -
18.74, % 3.04 - 3.63 ve % 2.21 - 2.39 arasinda tespit edilmistir (Tablo 4.13). Bu donemde,
uygulanan faktdrlerden yad oranina gdre, numunclerin rutubet, yag ve protein
miktarlarinda gruplar arasindaki farkhiliklarin 6nemli oldugu belirlenmistir (P<0.01, 0.01,
0.01) (Tablo 4.14). Karragenan oranmna gore, gruplar arasindaki farkhihklar 6nemli
bulunmanustur (P>0.05) (Tablo 4.14).

Deneysel salam numunelerinin 30. giine ait fizikokimyasal analiz bulgulan Tablo

4.15°te, bunlara iliskin varyans analizi Tablo 4.16’da gosterilmektedir.

Tablo 4.15. Deneysel Salam Numunelerinin 30. Giin Fizikokimyasal Analiz Bulgulari

Yag (%) Karragenan (%) pH Su TBA SuTutma  Enerji
Aktivitesi (mg/kg) Kapasitesi  (kcal/100gr)
0 (Ax) 6.32+0.00  0.92110.00 0.799+0.06 0.562+0.05 224.76+2.86
20 (A) 0.5 (Ay) 6.30£0.01  0.919+0.00 0.834+0.01 0.589+0.01 225.53%3.79
1 (Az) 6.29+0.03  0.922+0.00 0.770+0.01 0.586+0.00 220.05+1.41
0 (Bx) 6.4240.03  0.93510.00 0.662+0.02 0.638+0.01 152.4540.31
10 (B) 0.5 (By) 6.38+0.01  0.923+0.0 0.677+0.00 0.567+0.01 152.14+0.27
1 (Bz) 6.26£0.04  0.92120.00 0.672+0.01 0.571+£0.02 154.86+3.45
0(Cx) 6.43£0.02  0.932+0.0 0.608+0.01 0.693+£0.01 124.75+1.39
5(C) 0.5(Cy) 6.3740.02  0.918+£0.00 0.50710.03 0.619+0.01 122.71+1.70
1 (Cz) 6.28:0.02  0.925+0.00 0.530+0.02 0.618+0.01 121.51+1.37
Uygulamalar ortalamasi

20 (A) 6.30£0.01  0.920+0.00 0.801+0.02° 0.579+0.01® 223.45%1.6°

Yag (%) 10 (B) 6.3540.03  0.926:0.00 0.670+0.00° 0.592+0.01° 153.15%1.0°

5(C) 6.36£0.02  0.92510.00 0.54840.02° 0.643+0.01* 122.99108°
0 (X) 6.39+0.02 0.929+0.00 0.690+0.03 0.631£0.02 167.32£14.9
Karragenan (%) 0.5(Y) 6.35£0.01" 0.920£0.00 0.673+£0.04 0.591x0.01 166.79%15.3
1(2) 6.2740.01"* 0.923+0.00 0.657+0.03 0.592+0.01 165.47+14.5

*Ayni siitunda degisik harfler tasiyan degerler birbirlerinden farkh bulunmustur.

Tablo 4.16. Deneysel Salam Numunelerinin 30. Giin Fizikokimyasal Bulgularina Ait Varyans Analizi

pH Su TBA (mg/ke) Su Tutma Enerji (kcal/100gr)
Aktivitesi Kapasitesi
Kaynak  SD GiKO F GIKO F GIiKO F GIKO F GIKO F
Genel 26 0.00 0.00 0.01 0.00 1852.84
Yag (Y) 2 00I] 421° 0.00 048 0.14 54.03" 0.01 6.39" 239154 1650.64"
Karragenan(X) 2 0.03 129" 0.00 1.14 0.00 0.89 0.00 2.82 8.14 0.56
YxK 4 005 197 000 036 0.00 1.73 0.00 1.96 16.48 1.13
Hata 18 0.05 0.00 0.00 0.00 14.48

* (P<0.05), ** (P<0.01).
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Deneysel salam numunelerinin 30. gﬁn‘e ait fizikokimyasal analizleri incelendiginde,
pH, a, , TBA, STK ve enerji degerleri sirasiyla 6.26 - 6.43, 0.918 - 0.935,
0.507 - 0.834mg/kg, 0.562 - 0.693 ve 121.51 - 225.53kcal/100g arasinda saptanmugtir
(Tablo 4.15). Bu dénemde, uygulanan faktdrlerden yag oranina gére, numunelerin rutubet,
yag ve protein miktarlarinda gruplar arasindaki farkhiliklarin 6nemli oldugu belirlenmistir
(P<0.01, 0.01, 0.01) (Tablo 4.16). Karrégenan oranina gére de pH degerlerinde gruplar
arasinda dnemli farkliliklann oldugu tespit edilmistir (P<0.01) (Tablo 4.16).

Deneysel salam numunelerinin 60. giine ait kimyasal analiz bulgular1 Tablo 4.17°de,

bunlara iligkin varyans analizi Tablo 4.18’de gosterilmektedir.

Tablo 4.17. Deneyscl Salam Numunelerinin 60. Giin Kimyasal Analiz Bulgulan

Yag (%) Karragenan (%) Rutubet (%) Yag (%) Protein (%) Kil(%) Tuz (%)

0 (Ax) 59.9310.46 18.10+£0.30 16.36+0.18 2.73+0.36 2.17+0.13
20 (A) 0.5 (Ay) 60.06+0.67 17.73£0.36  16.38+0.15 3.18+0.18 2.33%0.20
1 (Az) 60.00£0.50 17.554£0.34 15.08+£0.20 3.37+0.21 2.39+0.06
0 (Bx) 66.90+0.15  9.20+0.23  17.42+0.08 3.29+0.10 2.30+0.09
10 (B) 0.5 (By) 67.30£0.30  8.96+0.23  17.43%0.22 3.0210.18 2.3310.07
1 (Bz) 67.00£0.30  9.10%0.15  17.21£0.06 3.36%0.19 2.35%0.22
0 (Cx) 70.90£0.60  5.56+£0.23  19.13+0.15 2.95+0.25 2.260.16
5(C) 0.5 (Cy) 70.46£0.37  5.3610.26  18.30+0.11 3.29+0.29 2.34+0.21
1(Cz) 69.7610.31 5.2310.20  18.8240.18 3.38+0.26 2.39+0.20

Uygulamalar ortalamasi

20 (A) 60.00£0.27°°  17.79£0.16" 16.2740.10° 3.101£0.16 2.30+0.08

Yag (%) 10 (B) 67.0620.14"  9.08£0.10" 17.35£0.07" 3.2240.09 2.330.07
5(C) 70.3740.27"  5.38%0.12° 18.75+0.14® 3.21+0.15 2.33+0.10

0(X) 65.91+1.61 10.95+1.86 17.64+0.41 2.9940.15 2.24+0.07

Karragenan (%) 0.5 (Y) 65.94+£1.55 10.68+1.84 17.3710.29 3.16£0.12 2.33+0.08
1(Z) 65.58+1.46 10.62+1.82 17.37+0.40 3.37+0.11 2.3810.09

* Aym siitunda degisik harfler tagiyan degerler birbirlerinden farkhi bulunmustur.

Tablo 4.18. Deneysel Salam Numunelerinin 60. Giin Kimyasal Bulgularina Ait Varyans Analizi

Rutubet (%) Yag (%) Protein (%) Kl (%) Tuz (%)
Kaynak SD GIiKO F GiKO F GiKO F GIKO F GIKO F
Genel 26 1994 28.23 1.173 0.16 0.06

Yag (Y) 2 2528 436.5" 365.06 1947.9" 13.88 176.5" 0.04 024 0.00 0.03
Karragenan (K) 2 0.34 0.599 0.27 1.459. 0.2l 274 032 1.87 0.04 054

YxK 4 0.38 0.671 0.04 0.233 0.22 279 0.2 071 0.00 0.07
Hata 18  0.57 0.18 0.07 0.17 0.08
** (P<0.01).
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Deneysel salam numunelerinin 60. giine ait kimyasal analizleri neticesinde, rutubet,
yag, protein, kiil ve tuz miktarlan sirasiyla % 59.93 - 70.90, % 5.23 - 18.10, % 15.08 -
19.13, % 2.73 - 3.38 ve % 2.17 - 2.39 arasinda’ belirlenmigtir (Tablo 4.17). Bu dénemde,
uygulanan faktorlerden ya§ oranma gore, numunelerin rutubet, yag ve protein
miktarlarinda gruplar arasinda goriillen farkhhklar énemli ¢ikmustir (P<0.01, 0.01, 0.01)
(Tablo 4.18).
bulunmamstir (P>0.05) (Tablo 4.18).

Karragenan oramina gore, gruplar arasindaki farkhhklar 6nemli

Deneysel salam numunelerinin 60. giine ait fizikokimyasal analiz bulgular1 Tablo

4.19°da, bunlara iligkin varyans analizi Tablo 4.20°de gosterilmektedir.

Tablo 4.19. Deneysel Salam Numunelerinin 60. Giin Fizikokimyasal Analiz Bulgulan

Yag (%) Karragenan (%) pH Su Aktivitesi TBA (mg/kg) Su Tutma  Enerji

Kapasitesi  (kcal/100gr)
0 (Ax) 6.29+0.03  0.92110.00 1.409+0.09  0.524+0.01 233.00+5.33
20 (A) 0.5 (Ay) 6.22+£0.02  0.89910.00 1.300+£0.06  0.509+0.01 226.77+3.32
1 (Az) 6.191£0.01  0.90210.00 1.162£0.04  0.51140.02 223.90+1.83
0 (Bx) 6.24+£0.04  0.92510.00 1.295+0.02  0.657£0.02° 154.23£2.41
10 (B) 0.5 (By) 6.30£0.11  0.923+0.00  0.998+0.02  0.510+0.01° 152.16+2.98

1 (Bz) 6.33+0.05  0.91540.01 1.251£0.05  0.480£0.01° 152.47+1.5
0 (Cx) 6.28+0.02  0.93210.00 1.139£0.05  0.602+0.01* 128.51+2.69
5(©) 0.5 (Cy) 6.33£0.01  0.918+0.00  0.720£0.03  0.525:0.02° 124.00+2.68
1 (Cz) 6.33£0.06  0.925+0.00  0.866%0.04  0.490+0.01° 122.58+1.05

Uygulamalar ortalamasi

20 (A) 6.2310.02" 0.907+0.00"  1.290+0.05* 0.515+0.00 227.89+2.3°

Yag (%) 10 (B) 6.29£0.02* 0.921+0.00° 1.181£0.05*  0.549+0.02 152.95+1.2°
5(C) 6.31£0.02°  0.925+0.00° 0.908+0.06" 0.539+0.01 125.03%1.4°
0(X) 6.2740.02  0.926+0.004 1.281+0.05* 0.59410.02° 171.91+15.8
Karragenan (%) 0.5 (Y) 6.28+£0.01  0.91310.00 1.006+0.08"  0.515:0.00° 167.64+15.4
1(Z) 6.2810.03  0.91410.00 1.093+0.06® 0.493+0.01° 166.32+15.0

* Ayni sittunda degisik harfler tagtyan degerler birbirlerinden farkh bulunmustur.

Tablo 4.20 Deneysel Salam Numunelerinin 60.Giin Fizikokimyasal Bulgularin Ait Varyans Analizi

pH Su Aktivitesi  TBA (mg/kg) Su Tutma Enerji (kcal/100gr)
Kapasitesi
Kaynak SD GIKO F GIKO F GIKO F GiKO F GIKO F
Genel 26 0.00 0.00 0.05 0.00 1983.96
Yag (Y) 2 0001 351 000 5.16° 034 39017 0.00 306 254637 1008.7"
Karragenan(K) 2 0.00 0.09 0.00 3.001 0.17 19.99" 0.02 2736 77.05 3.05
YxK 4 000 214 0.00 070 004 4547 0.00 6307 10.21 0.40
Hata 18 0.00 0.00 0.00 0.00 25.24
* (P<0.05), **(P<0.01).
T, Y i TR An

DO vt fres 5 0id WIERKEZT

65



Deneysel salam numunelerinin 60. giine ait fizikokimyasal analizleri incelendiginde,
pH, a, , TBA, STK ve enerji degerleri sirasiyla 6.19 - 6.33, 0.899 - 0.932, 0.720 -
1.409mg/kg, 0.480 - 0.657 ve 122.58 - 233.00kcal/100g arasinda tespit edilmistir (Tablo
4.19). Bu dénemde, uygulanan faktdrlerden yag oranina gore, numunelerin a,, TBA ve
enerji degerlerinde gruplar arasinda 6nemli farkliliklar meydana gelmigtir (P<0.05, 0.01 ve
0.01) (Tablo 4.20). Karragenan oranina gore de TBA ve STK degerlerinde gruplar arasinda
ortaya ¢tkan fark énemli bulunmustur (P<0.01, 0.01) (Tablo 4.20). Ayrica, numunelerin
TBA ve STK degerlerinde, uygulanan faktérler arasindaki interaksiyonun énemli oldugu
belirlenmigtir (P<0.01 ve 0.01) (Tablo 4.20). Sckil 4.2°de numunelerin TBA degerleri,
4.3’te ise STK degerleri bakimindan faktorler arasindaki interaksiyonu belirten grafik

gosterilmektedir.

——Kar. %0
—8—Kar. %0.5 "
—A—Kar. %1

TBA

20 10 5
Yag llave Orani %

Sekil 4.2 Deneysel Salam Numunelerinin 60. Giin TBA Degerlerinde Gariilen interaksiyon
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Yag llave Orant %

Sekil 4.3 Deneysel Salam Numunelerinin 60. Giin STK Degerlerinde Goridlen interaksiyon

Deneysel salam numunelerinin 0. giine ait mikrobiyolojik muayene bulgular1 Tablo

4.21°de, bunlara iliskin varyans analizi Tablo 4.22’de verilmektedir.

Tablo 4.21. Deneysel Salam Numunelerinin 0. Gtin Mikrobiyolojik Muayene Bulgulari (log,,/g)

Yag (%) Karragenan (%) Genel Canh  Staphylococcus Maya - Kiif Koliform
- Micrococcus
0 (Ax) 2.90+0.72 3.06+0.29 o* 0
20 (A) 0.5 (Ay) 3.374043  3.19+0.84 0 0
1 (Az) 3.48+0.10 2.8710.13 0 0
0 (Bx) 3.3240.56 3.2610.50 0 0
10 (B) 0.5 (By) 3.45£0.05  3.050.10 0 0
1 (Bz) 3.39+0.14 2.88+0.19 0 0
0 (Cx) 3.77+0.22 3.4710.14 0 0
5(C) 0.5(Cy) 4.1210.09 3.05£0.06 0 0
1(Cz) 3.6910.20 3.3940.11 0 0

Uygulamalar ortalamasi

20 (A) 3.8610.11 3.30+0.08 0 0

Yag (%) 10 (B) 3.39£0.17  3.06%0.10 0 0
5(C) 3254026  2.6310.31 0 0

0(X) 3.3540.30  3.2610.14 0 0

Karragenan (%) 0.5 (Y) 3.64+0.17  2.68+0.30 0 0
1(2) 3.52£0.09  3.05+0.10 0 0

*Ureme gisrdlmedi.
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Tablo 4.22. Deneysel Salam Numunelerinin 0. Giln Mikrobiyolojik Bulgularina Ait Varyans Analizi

Genel Canli Staphylococcus ~ Micrococcus
Kaynak SD GiKO F GiKO F
Genel 26 0.375 0.404
Yag (Y) 2 0.923 2372 1.066 3.341
Karragenan (K) 2 0.226 " 0.582 0.763 2.392
YxK 4 0.114 0.293 0.273 0.856
Hata 18 0.389 0319

Deneysel salam numunelerinin 0. giin mikrobiyolojik muayeneleri neticesinde, genel

canli mikroorganizma sayist 9.0x10* - 1.20x10%g; Staphylococcus - Micrococcus

mikroorganizma sayis1 da 8.7x10® - 3.9x10%g arasinda bulunmustur (Tablo 4.21). Bu

dénemde, uygulanan fakt6rlerden gerek yagin gerckse karragenanin Snemli bir etkisi

olmamugtir (P>0.05) (Tablo 4.22). Bunun yam sira salam numunelerinde koliform grubu ve

maya - kiif mikroorganizmalarinin tiremelerine rastlanmanustir (Tablo 4.21).

Deneysel salam numunelerinin 7. giine ait mikrobiyolojik muayene bulgulan Tablo

4.23’te, bunlara iligkin varyans analizi Tablo 4.24’dc gosterilmektedir.

Tablo 4.23. Deneysel Salam Numunelerinin 7. Giin Mikrobiyolojik Muayene Bulgulan (log,/g)

Yag (%) Karragenan (%) Genel Canlt Staphylococcus-
Micrococcus
0 (Ax) 3.90+0.20  3.35%0.18
20 (A) 0.5 (Ay) 3.974£0.07  3.3910.21
1 (Az) 3.70£0.29  3.4310.18
0 (Bx) 4.02+0.34  3.6510.23
10 (B) 0.5 (By) 3.96+0.15  3.1210.005
1 (Bz) 3.95+0.18  3.28+0.11
0 (Cx) 4.11£0.12  4.1320.11
5(©) 0.5 (Cy) 3.98+0.18  3.6410.29
1(Cz) 3.78+£0.22  3.8610.16
Uygulamalar ortalamasi
20 (A) 3.86+0.11  3.39+0.09"
Yag (%) 10 (B) 3.9740.12  3.35%0.11°
5(C) 3.95£0.10  3.8310.11°
0(X) 4.01£0.12  3.6710.13
Karragenan (%) 0.5 (Y) 3.9740.07 3.3940.12
1(Z) 3.81£0.12  3.5210.11

* Ayn siitunda degisik harfler tagiyan degerler birbirlerinden farklt bulunmugtur.
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Tablo 4.24. Deneysel Salam Numunclerinin 7. Giln Mikrobiyolojik Bulgularina Ait Varyans Analizi

Genel Canli

Staphylococcus — Micrococcus

Kaynak SD GiKO F GiKO F
Genel 26 0.11 0.14

Yag (Y) 2 0.03 0.26 0.64 6.33"
Karragenan (K) 2 0.10 0.74 0.18 1.79
YxK 4 0.02 0.17 0.72 0.70
Hata 18 0.13 0.10

** (P<0.01).

Deneysel salam numunelerinin 7. giine ait mikrobiyolojik muayene bulgularina gore,

genel canh mikroorganizma sayist 7.0x10" - 1.18x10%g; Staphylococcus - Micrococcus

sayis1 1.27x10* - 1.3x10%g arasinda bulunmustur (Tablo 4.23). Bu dénemde, uygulanan

faktorlerden yag oranina gore, numunelerin Staphylococcus - Micrococcus sayisinda

gruplar arasi 6nemli farkhiliklar belirlenmistir (P<0.01) (Tablo 4.24). Bunun yam sira

hi¢bir numunede koliform grubu ve maya - kiif mikroorganizmalarinin iiremelerine

rastlanmamustir (Tablo 4.23).

Deneysel salam numunelerinin 15. giine ait mikrobiyolojik muayene bulgulan Tablo

4.25°te, bunlara iliskin varyans analizi Tablo 4.26’da gosterilmektedir.

Tablo 4.25. Deneysel Salam Numunelerinin 15. Giin Mikrobiyolojik Muayene Bulgulari (log,,/g)

Yag (%) Karragenan Genel Canlhi  Staphylococcus-
(%) Micrococcus
0 (Ax) 4.37£0.20  4.00£0.10
20 (A) 0.5 (Ay) 4.1240.20  3.69+0.29
1 (Az) 4.04+0.27  3.60+0.23
0 (Bx) 4.46£0.13  3.77+0.22
10 (B) 0.5 (By) 4.2620.11  3.79+0.08
1 (Bz) 4.23+0.18  4.04+0.09
0(Cx) 4.20+0.05 4.01+0.12
5(C) 0.5 (Cy) 4.36£0.12  4.16+0.02
1 (C2) 4.20£0.02  4.13£0.0}
Uygulamalar ortalamasi
20 (A) 4.18+0.12  3.76%0.12
Yag (%) 10 (B) 4.3240.07  3.87+0.08
5(C) 4.25+0.04  4.10£0.04
0(X) 4.34+0.08  3.93+0.08
Karragenan (%) 0.5(Y) 4.25+0.08  3.88+0.11
1(Z) 4.16£0.09  3.93%0.10
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Tablo 4.26. Deneysel Salam Numunelerinin 15. Giin Mikrobiyolojik Bulgularina Ait Varyans Analizi

Genel Canli Staphylococcus — Micrococcus
Kaynak SD GIKO F GIKO F
Genel 26 0.06 0.09
Yag (Y) 2 0.04 0.59 0.26 3.39
Karragenan (K) 2 0.07 1.02 0.00 0.08
YxK 4 0.03 0.52 0.10 1.32
Hata 18 0.07 0.07

Salam numunelerinin 15. giine ait mikrobiyolojik muayeneleri neticesinde, genel
canli mikroorganizma sayist 4.4x10° - 4.6x10%g; Staphylococcus - Micrococcus sayisi ise
6.0x10° - 1.63x10%g arasinda tespit edilmistir (Tablo 4.25). Yag ve karragenanin etkisi bu
donemde 6nemsiz bulunmustur (P>0.05) (Tablo 4.26). Bunun yani sira higbir numunede

koliform grubu mikroorganizma ve maya - kiif' tiremesi saptanmamigtir (Tablo 4.25).

Deneysel salam numunelerinin 30. giine ait mikrobiyolojik muayene bulgular Tablo

4.27°de, bunlara iliskin varyans analizi Tablo 4.28’dc gosterilmektedir.

Tablo 4.27. Deneysel Salam Numunelerinin 30. Giin Mikrobiyolojik Muayene Bulgulari (log,/g)

Yag (%) Karragenan (%) Genel Canli  Staphylococcus-
Micrococcus
0 (AX) 4.5240.18 3.5010.10
20 (A) 0.5 (Ay) 4.2540.05 3.850.16
1 (Az) 4.2340.21 3.6210.12
0 (Bx) 4.4510.17 3.580.14
10 (B) 0.5 (By) 4.4940.20 3.810.17
1 (Bz) 4.50£0.05 3.7610.11
0 (Cx) 4.74+0.30 3.55+0.18
5(C) 0.5(Cy) 4.8910.19 3.75+0.03
1(Cz) 4.5610.29 3.5240.18

Uygulamalar ortalamasi

20 (A) 4.33+0.09 3.6610.08

Yag (%) 10 (B) 4.4840.08 3.7210.08
5(C) 4.731£0.14 3.60£0.08

0(X) 4.5710.12 3.5440.07

Karragenan (%) 0.5(Y) 4.5410.12 3.80%0.07
1(Z) 4.4340.11 3.6310.08
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Tablo 4.28. Deneysel Salam Numuneclerinin 30. Giin Mikrobiyolojik Bulgularina Ait Varyans Analizi

Genel Canli Staphylococcus- Micrococcus
Kaynak SD GIKO F GIKO F
Genel 26 0.12 0.06
Yag (Y) 2 0.36 2.87 0.02 0.44
Karragenan (K) 2 0.04 0.38 0.16 2.51
YxK 4 0.05 0.45 0.01 0.23
Hata 19 0.12 0.06

Deneysel salam numunelerinin 30. giine ait mikrobiyolojik muayeneleri neticesinde,
genel canh mikroorganizma sayisi 2.4x10" - 8.9x10%g; Staphylococcus - Micrococcus
sayist ise 5.0x10* - 8.5x10%/g arasinda belirlenmistir (Tablo 4.27). Uygulanan faktsrlerden
yag ve karragenanin etkisi bu donemde Onemli g¢ikmamugtir (Tablo 4.28). Ayrica bu
dénemde de hi¢bir numunede koliform grubu mikroorganizmalarla maya - kiif iiremesine

rastlanmamustir (Tablo 4.27).

Deneysel salam numunelerinin 60. giine ait mikrobiyolojik muayene bulgulari Tablo
4.29’da, bunlara iligkin varyans analizi Tablo 4.30°da gosterilmektedir.

Tablo 4.29. Deneysel Salam Numunelerinin 60. Giin Mikrobiyolojik Muayene Bulgulari (log,/g)

Yag (%) Karragenan (%) Genel Canlt  Staphylococcus-
Micrococcus
0 (Ax) 49140.31 4.14£0.17
20(A) 0.5 (Ay) 4.86+0.34 3.60£0.22
1 (Az) 4.54+0.16 3.67+£0.23
0 (Bx) 5.2410.06 3.8210.24
10(B) 0.5 (By) 5.1710.05 3.621+0.27
1(Bz) 4.79+0.25 3.4940.17
0(Cx) 5.3240.02 3.74£0.39
5(C) 0.5 (Cy) 5.2740.09 3.4840.61
1(C2) 5.1810.04 3.7940.26

Uygulamalar ortalamasi

20(A) 4772015 3.6710.22

Yag (%) 10 (B) 5.06£0.10™  3.64+0.12
5(C) 5.2610.03* 3.80+0.13

0(X) 5.16£0.11 3.9040.15

Karragenan (%) 0.5 (Y) 5.10+0.12 3.571£0.20
1(Z) 4.83+0.12 3.65x0.12

* Ayni siltunda degisik harfler tagiyan degerler birbirlerinden farkl bulunmustur.
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Tablo 430. Deneysel Salam Numunelerinin 60. Gtin Mikrobiyolojik Bulgularina Ait Varyans Analizi

Genel Canh Staphylococcus- Micrococcus
Kaynak SD GIKO F GiKO F
Genel 26 0.14 0.24
Yag (Y) 2 0.54 493" 0.06 0.22
Karragenan (K) 2 0.27 243 0.27 0.89
YxK 4 0.02 0.24 0.07 0.26
Hata 18 0.11 0.30

* (P<0.05).

Salam numunelerinin 60. giine ait mikrobiyolojik muayeneleri neticesinde, genel
canli mikroorganizma sayis1 5.4x10' - 3.3x10%g; Staphylococcus - Micrococcus sayisi da
4.8x10" - 1.5x10*g arasinda bulunmustur (Tablo 4.29). Bu analiz déneminde, uygulanan
faktorlerden yag oramina gére, numunelerin genel canli mikroorganizma sayisinda gruplar
arast 6nemli farkhiliklar belirlenmigtir (P<0.05) (Tablo 4.30). Bunun yam sira higbir
numunede koliform grubu mikroorganizma ve maya - kiif tiremesi tespit edilmemistir

(Tablo 4.29).

Deneysel salam numunclerinin 0. giine ait duyusal muayenc bulgulan Tablo 4.31°de,

bunlara iligkin varyans analizi Tablo 4.32’de go6sterilmektedir.

Tablo 4.31. Deneysel Salam Numunelerinin 0. Giin Duyusal Muayene Bulgular

Yag (%) Karragenan (%) Lezzet Tekstiir Goriinilm Renk
0 (Ax) 8.05+0.32  7.33%0.25 7274029  7.3810.42
20(A) 0.5 (Ay) 7.83+0.28  7.75%0.24 7.50+0.23  7.6610.24
1 (Az) 7.80+0.28  7.80+0.29 7.66+0.25  7.7210.34
0 (Bx) 7.80+£0.32  7.2210.24 7.00£0.31  7.11£0.31
10 (B) 0.5 (By) 8.11£0.38  7.7210.32 7471042  7.8610.39
1 (Bz) 7.86£0.28 7.91:0.26 7.94+0.28  8.4410.24
0 (Cx) 6.95+0.25  7.80+0.23 6911030  7.08+0.26
50 0.5 (Cy) 7.441£0.37  7.3810.29 6.69+0.28  7.13£0.33
1(Cz) 8.30+£0.27  8.00+0.26 8.00£0.29  8.5010.27

Uygulamalar ortalamas:

20 (A) 7.8940.16  7.6210.15 7.48+0.14  7.5910.19
Yag (%) 10 (B) 7.92+0.18  7.6240.16 7.4740.20  7.8040.19
5(0) 7.56£0.18  7.7310.15 7.2040.18  7.5710.18

0 (X) 7.601£0.18  7.4510.14 7.06£0.17  7.19£0.19*

Karragenan (%) 0.5(Y) 7.79£0.20  7.6240.16 7.2240.18  7.5540.19"
1(2) 7.99+0.16  7.9010.15 7.87+0.15  8.2210.17°

* Ayni stitunda degisik harfler tagiyan degerler birbirlerinden farkh bulunmugtur.



Tablo 4.32. Deneysel Salam Numunelerinin 0. Giin Duyusal Bulgularina Ait Varyans Analizi

Lezzet Tekstir Goriiniim Renk
Kaynak SD GiKO F GiKo F GiKO F GiKo F
Genel 161 1.79 1.32 31.65 2.02
Yag (Y) 2 2.12 1.21 0.20 0.15 37.64 1.18 0.89 0.48
Karragenan (K) 2 1.99 1.14 2.84 2.14 17.62 0.55 14.68 7.92™
YxK 4 3.60 2.06 1.21 0.91 26.77 0.84 2.76 1.49
Hata 153 1.74 1.32 31.89 1.85

** (P<0.01).

Deneysel salam numunelerinin 0. giine ait duyusal muayene bulgularina gore, lezzet,
tekstiir, goriintim ve renk puanlan sirasiyla 6.95 - 8.30, 7.22 - 8.00, 6.69 - 8.00 ve 7.11 -
8.44 arasinda tespit edilmigtir (Tablo 4.31). Bu ddnemde, uygulanan faktdrlerden yag
oranina gore, gruplar arast goriilen farklhiliklar 6nemsiz bulunurken (P>0.05), karragenan
oranina gore, numunclerin renklerinde gruplar arasinda 6nemli farkliliklar meydana

gelmistir (P<0.01) (Tablo 4.32).

Deneysel salam numunelerinin 7. giine ait duyusal muayene bulgulari Tablo 4.33"de,
bunlara iliskin varyans analizi Tablo 4.34"de gosterilmektedir.

Tablo 4.33. Deneysel Salam Numunelerinin 7. Giin Duyusal Muayene Bulgularn

Yag (%) Karragenan (%) Lezzet Tekstiir Goriiniim Renk
0 (Ax) 7.69+0.33  7.4740.19  7.5210.27 6.91+0.26
20 (A) 0.5 (Ay) 7.00£0.27 7444029 7441026  7.6910.27
1 (Az) 7.67+0.31  7.41£0.28 7.3610.29  7.19+0.27
0 (Bx) 7.58+0.24  6.9410.29  7.30£0.31  7.0210.26
10 (B) 0.5 (By) 7944031  7.1920.27  7.69£0.30  7.4410.32
1 (Bz) 7.8320.18  7.55+0.31  7.86+0.21  7.58+0.31
0 (Cx) 7.36:0.25  7.19£0.30  6.80£0.29  7.38+0.17
5(C) 0.5 (Cy) 7.3630.30  7.22+0.28  7.30x0.31  7.08x0.30
1(Cz) 7.83£0.25  7.16£0.30  7.8320.25  7.52%0.35

Uygulamalar ortalamasi

20 (A) 745£0.18  7.4440.14  7.4420.15  7.26£0.16
Yag (%) 10 (B) 7.78+0.14  7.2330.16  7.6210.16  7.35%0.17
5(C) 7.5120.15  7.1930.16  7.3120.17  7.3320.16

0(X) 7.54+0.15  7.20+0.15  7.21+0.17  7.1i%0.13
Karragenan (%) 0.5(Y) 7.43120.17  7.2840.16  7.48%0.16  7.40+0.17
1(Z) 7.77£0.14  7.37£0.17  7.68+0.14  7.43+0.18
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Tablo 4.34. Deneyscel Salam Numunclerinin 7. Giin Duyusal Bulgularna Ait Varyans Analizi

Lezzet Tekstilr Goriinim Renk
Kaynak SD GiKO F GiKO F GiKO F GiKO F
Genel 161 1.42 1.42 1.45 1.49
Yag (Y) 2 1.67 1.18 098 0.67 1.27 0.88 0.10 0.06
Karragenan (K) 2 1.66 1.18 041 028 3.02 2.11 1.74 1.15
YxK 4 1.54 1.09 0.65 044 1.65 1.15 1.74 1.15
Hata 153 1.41 1.46 1.43 1.50

Deneysel salam numunelerinin 7. giine ait duyusal muayeneleri neticesinde, lezzet,

tekstiir, goriiniim ve renk puanlan sirasiyla 7.00 - 7.94, 6.94 - 7.55, 6.80 - 7.83 ve 6.91 -

7.69 arasinda bulunmustur (Tablo 4.33). Bu donemde uygulanan faktdrlerden gerek yag

gerekse karragenanin 6nemli bir etkisi saptanmanugtir (>0.05) (Tablo 4.34).

Deneysel salam numunclerinin 15. giine ait duyusal muayenc bulgular: Tablo 4.35°te,

bunlara iligkin varyans analizi Tablo 4.36’da gosterilmektedir.

Tablo 4.35. Deneysel Salam Numunelerinin 15. Giin Duyusal Muayene Bulgular

Yag (%) Karragenan (%) Lezzet Tekstiir Gortiniim Renk
0 (Ax) 7.2240.29  6.94+0.21  7.38+1.18  7.0210.28
20 (A) 0.5 (Ay) 7.13£0.20  7.6330.28 7.4110.13  7.08%0.26
1 (Az) 7.00+0.19  7.19£0.24  6.77+£0.21  6.94+0.23
0 (Bx) 7.36£0.20  6.75+0.22° 6.83%0.21  7.1910.37
10 (B) 0.5 (By) 7.4410.23  6.94£0.20° 7.1930.24  7.58+0.33
1 (Bz) 7.63£0.15  7.8320.22" 7471025  7.80+0.30
0(Cx) 7.95£0.28  7.2240.24  6.7710.28  7.47+0.,33
5(0) 0.5 (Cy) 7.44£0.26  7.0220.23  7.1940.32  6.97%0.16
1(Cz) 7.02£0.21  7.13120.26  7.55£0.32  7.4410.26

Uygulamalar ortalamasi

20 (A) 7.1240.13  7.2520.14  7.1920.12  7.010.14
Yag (%) 10 (B) 7.4820.11  7.1740.14  7.16120.13  7.5210.19
5(C) 7.4740.15  7.1240.14  7.1740.18  7.2910.15
0(X) 7.51£0.15  6.97£0.15 7.00£0.15  7.2310.18
Karragenan (%) 0.5(Y) 7.3440.13  7.2010.13  7.2610.14  7.2110.15
1(Z) 7.2240.01 7381011 7.2620.15  7.3910.16

* Ayni siitunda degisik harfler tastyan degerler birbirlerinden farkh bulunmustur.
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Tablo 4.36. Deneysel Salam Numunelerinin 5. Giin Duyusal Bulgularina Ait Varyans Analizi

Lezzet Tekstilr Gorlintim Renk
Kaynak SD GikoO F GiKO F GiKO F GiKO F
Genel 161 1.00 1.09 1.23 1.53
Yag (Y) 2 232 240 023 0.22 0.01 0.00 3.51 2.29
Karragenan (K) 2 1.16 1.20 2.35 2.26 1.28 1.05 0.56 0.36
YxK 4 1.67 1.73 3.02 2.90° 2.80 2.32 1.33 0.87
Hata 153 0.96 1.04 1.20 1.52

* (P<0.05).

Deneysel salam numunelerinin 15. giine ait duyusal muayeneleri neticesinde, lezzet,
tekstiir, goriiniim ve renk puanlan sirasiyla 7.00 - 7.95, 6.75 - 7.83, 6.77 - 7.55 ve 6.94 -
7.80 arasinda bulunmustur (Tablo 4.35). Bu analiz doneminde, yag ve karragenan
uygulamasinin etkisi 6nemsiz olarak belirlenmistir (P>0.05) (Tablo 4.36). Ayrnica bu
dénemde numunelerin tekstiir puanlar tizerinde uygulanan faktorlerden yag ve karragenan
arasindaki interaksiyonun Onemli oldugu tespit edilmistir (P<0.05) (Tablo 4.36).

Numunelerin tekstiir puanlan iizerinde olusan interaksiyonu gosteren grafik Sekil 4.4’te

verilmektedir.
5 —&— Kar. %0
%’) —B8—Kar. %0.5
- —A—Kar. %1

20 10 5
Yag llave Orani %

Sekil 4.4 Deneysel Salam Numunelerinin 15. Giin Tekstiir Puanlarinda Goritlen Interaksiyon
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Deneysel salam numunelerinin 30. giine ait duyusal muayene bulgulari Tablo

4.37°de, bunlara iliskin varyans analizi Tablo 4.38"de gdsterilmektedir.

Tablo 4.37. Deneysel Salam Numunelerinin 30. Giin Duyusal Muayene Bulgulari

Yag (%) Karragenan (%) Lezzet Tekstilr Goriinim Renk
0 (Ax) 7.61+£0.32 7.61£0.33 6.97£0.33 6.9110.31
20 (A) 0.5 (Ay) 7.58£0.24  7.63+0.24 7.25+0.33  7.1610.23
1 (Az) 7.33+0.15  7.5210.17 7.30%0.16 7.27+0.22
0 (Bx) 7.58£0.29  7.4440.27 7.13£0.23  6.6610.24
10 (B) 0.5 (By) 7.95£0.28  7.50+0.31 7.024£0.23  7.16%0.35
1 (Bz) 7.47£0.26  7.5840.28 7.08£0.17  7.7240.32
0 (Cx) 7.75£0.29  7.504£0.30 6.61£0.26  7.1910.31
5(0) 0.5 (Cy) 7.112022  6.94+0.23 7.3610.29  6.80+0.20
1 (Cz) 7.63+0.21  7.05+0.20 7.38+0.35 7.70+0.32

Uygulamalar ortalamasi

20 (A) 7.50£0.14  7.5940.14 7.17£0.16  7.1210.15
Yag (%) 10 (B) 7.67£0.16  7.50+0.16 7.08+0.12  7.18+0.18
5(C) 7.50£0.14  7.1620.14 7.1210.18  7.2310.16

0(X) 7.64£0.17  7.5140.17 6.9010.16  6.9210.16"
Karragenan (%) 0.5 (Y) 7.55£0.14  7.36£0.15 7.21£0.16  7.04+0.15°
1(Z) 7.4840.12  7.3840.13 7.2520.14  7.56+0.96°

* Aynu sittunda degisik harfler tagiyan degerler birbirlerinden farkh bulunmustur.

Tablo 4.38. Deneysel Salam Numunelerinin 30. Giin Duyusal Bulgularma Ait Varyans Analizi

Lezzet Tekstiir Gorilntim Renk
Kaynak SD GIiKO F GiKO F GiKO F GIKO F
Genel 161 1.21 1.28 1.35 1.53
Yag (Y) 2 0.50 0.40 2.75 2.12 0.11 0.08 0.17 0.11
Karragenan (K) 2 037 0.30 0.38 0.29 1.97 1.44 6.26 4.19°
YxK 4 1.65 1.35 0.66 0.51 1.08 0.78 1.49 1.00
Hata 153 1.22 1.29 137 1.49

* (P<0.05).

Deneysel salam numunelerinin 30. giine ait duyusal muayencleri neticesinde, lezzet,
tekstiir, goriiniim ve renk puanlan sirasiyla 7.11 - 7.95, 6.94 - 7.63, 6.61 - 7.38 ve 6.66 -
7.72 arasinda tespit edilmistir (Tablo 4.37). Bu donemde, uygulanan faktérlerden
karragenan oranina gore, numunelerin renk puanlaninda gruplar arasinda ortaya ¢ikan

farkin 6nemli oldugu saptannustir (P<0.05) (Tablo 4.38).
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Deneysel salam numunelerinin 60. giine ait duyusal muayene bulgulari Tablo

4.39°da, bunlara iliskin varyans analizi Tablo 4.40°da gsterilmektedir.

Tablo 4.39. Deneysel Salam Numunelerinin 60. Gtin Duyusal Muayene Bulgular

Yag (%) Karragenan (%) Lezzet Tekstar Gortinim  Renk
0 (Ax) 7.51£0.27  7.29+0.35 6.8110.26  6.80+0.30
20(A) 0.5 (Ay) 7.9440.25  7.93:0.29 7.6110.30  7.6610.34
1 (Az) 7.25+0.18  7.50%0.21  7.22+£0.20  7.22+0.26
0 (Bx) 7.180.20 7.41£0.19 6.86+£0.26  7.52+0.25
10 (B) 0.5 (By) 7.55£0.18  7.50£0.31  7.30+0.33  7.27+0.28
1 (Bz) 7.88+£0.22  7.614£0.27  7.50+0.28  8.00+0.31
0(Cx) 7.08+0.25  6.974£0.29  6.6610.28  7.2510.26
5(C) 0.5(Cy) 7.4040.23  7.25%0.29 6.7210.26  7.2210.21
1 (Cz) 7.16£0.24  7.9240.24  7.05£0.30  7.77+0.34

Uygulamalar ortalamasi

20 (A) 7.5040.14 7574047 7.2110.15  7.23+0.17
Yag (%) 10 (B) 7.5420.12  7.5120.15  7.2210.15  7.60%0.16
5(©) 7.21£0.14  7.3840.16 6.8110.16 7.41%0.16

0(X) 7.25%0.14  7.2220.16  6.77£0.15  7.19£0.16
Karragenan (%) 0.5(Y) 7.63£0.13  7.56%0.17 7.2110.16  7.3810.16
1(Z) 7.43120.13  7.67+0.14  7.2540.15  7.6610.18

Tablo 4.40. Deneysel Salam Numunelerinin 60. Giln Duyusal Bulgularina Ait Varyans Analizi

Lezzet Tekstir Gortiniim Renk
Kaynak SD GiKO F GIKO F GIKO F GIKO F
Genel 161 098 1.44 1.34 1.55
Yag (Y) 2 206 215 052 0.36 2.93 2.25 1.83 1.21
Karragenan 2 190 198 294 206 3.78 2.90 3.06 202
(K)
YxK 4 1.53 1.60 1.72 1.20 0.91 0.70 2.22 1.47
Hata 153 095 1.43 1.30 1.51

Deneysel salam numunelerinin 60. giine ait duyusal muayeneleri neticesinde, lezzet,
tekstiir, goriinlim ve renk puanlar sirasiyla 7.16 - 7.94, 6.96 - 7.93, 6.66 - 7.61, ve 6.80 -
8.00 arasinda bulunmustur (Tablo 4.39). Bu donemde, uygulanan faktdrler dikkate
alindiginda, gruplar arasinda ortaya ¢ikan farkin 6nemli olmadi@: tespit edilmistir (P>0.05)
(Tablo 4.40).
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Deneysel salam numunelerinin 1998 yili fiyatlar1 dikkate alinarak yapilan maliyet
hesaplamalar1 sonucunda belirlenen maliyet fiyatlan ve randimanlanni Tablo 4.41°de

verilmektedir.

Tablo 4.41. Deneysel Salam Numunelerinin Randiman ve Maliyeti

Yag (%) Karragenan (%) Maliyet Randiman (%)
(TL)  (Birim)
0 (Ax) 1,395,45 | 97.1440.50
20 (A) 0.5 (Ay) 1,413,93 1,013 97.27+0.53
1 (Az) 1.432,41 1,026 97.35+0.54
0 (Bx) 1,495,45 1,071 97.24£0.47
10 (B) 0.5 (By) 1,513,93 1,084 97.191£0.47
1 (Bz) 1,532,441 1,098 97.58+0.35
0(Cx) 1,545,45 1,107 96.2510.53
5(0) 0.5 (Cy) 1,563,93 1,120 96.57+0.47
1(Cz) 1,582,41 1,133 96.86+0.34

Uygulamalar ortalamasi

20 (A) 1.403,93 1 97.2510.26

Yag (%) 10 (B) 1,513,93 1.078 97.3410.22
5©) 1,563,93 - L1113 96.56+0.24

0 (X) 1,478,79 ] 96.87+0.29

Karragenan (%) 0.5 (Y) 1,497,206 1,012 97.02+0.27

. 1(Z) 1,515,74 1,024 97.26+0.23

Deneysel salam numunelerinin maliyetleri incelendiginde yag azaltmanin salamin
maliyetini belirgin bir sekilde arttirdigi goze garpmaktadir. % 5 oraninda yag katilarak
tiretilen C grubu ortalamasinin A ve B gruplarindan sirasiyla % 11.39 ve % 3.302 daha
fazla maliyete sahip oldugu gozlenmektedir. Bunun yam sira, B grubunun da A grubuna
nazaran % 7.83 oraninda daha fazla maliyetle tiretilebilecegi belirlenmistir (Tablo 4.41).

Karragenan uygulamasinin maliycte etkisi yag azaltma kadar 6nemli bulunmamigtir.
% 1 ve % 0.5 oraninda karragenan katilan gruplanin maliyeti karragenansiz gruplardan
sirastyla % 2.44 ve % 1.24 daha fazla bulunmustur. Ayrica % 1 oraninda karragenan
katilan gruplarin ise % 0.5 lik gruplardan % 1.23 daha fazla maliyete sahip oldugu
gozlemlenmistir (Tablo 4.41).

Salam numunelerinin randimanlar1 % 96.25 - 97.35 arasinda tespit edilmigtir (Tablo
4.41). Numunelerin randimanlar1 {izerine, uygulanan faktdrlerden gerek yag gerekse

karragenanin 6nemli bir etkisi saptanmanustir (P>0.05).
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Resim 3. % 20 Yag ve % 0 Karragenin Igeren Salam Hamurlarmin Emiilsiyon Mikroskobik Goriintimit
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Resim 6. % 10 Yag ve % 0 Karragenin Igeren Salam Hamurlarmn Emiilsiyon Mikroskobik Goriiniimii
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Resim 9. % 5 Yag ve % 0 Karragenin iceren Salam Hamurlarmm Emiilsiyon Mikroskobik Goriiniimii
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Deneysel salam hamurlarindan hazirlanan  preperatlarin - mikroskobik olarak
incelenmesi neticesinde; A grubundaki yag partikiillerinin etrafinin protein tabakasi
tarafindan gok ince bir zar geklinde ¢evrildigi ve bu zarn yer yer par¢alanmasi sonucunda
yag partikiillerinin birbirleriyle birlesmis olduklarn goriilmektedir. Aynmi zamanda
A grubundaki biitiin numunelerde yagin iginde dagildigs fazin (devamh faz) krem-
yavruagzi renginde boyandifi tespit edilmistir. B grubunda, yag partikiillerinin etrafindaki
protein tabakasinin daha kalin oldugu ve ayn1 zamanda partikiiliin biitiin ¢evresini sardig
gozlenmektedir. B grubundaki devamh fazin protein boyasim alarak mor-menekse renkte
boyanmis oldugu dikkati ¢ekmektedir. C grubunda da partikiillerin olduk¢a kalin bir
protein tabakasi tarafindan sanldifns ve yag partikiili sayismim B grubuna gére daha az
‘oldugu belirlenmigtir. C grubunun devamh fazinin da B grubu gibi mor-menekse bir renkte
boyandig tespit edilmistir.

Emiilsiyonun mikroskobik incclenmesi sonucunda, karragenan uygulamasina gore,
% 1 oraninda karragenan uygulanan Z grubunda kii¢iik boyutlu ve protein tarafindan
cevrilmemis yag partikiillerinin olduke¢a az sayida, % 0.5 karagenin katilan Y gruplarinda
bunlarin sayisinin arttigi, karragenansiz gruplarda isc digerlerine nazaran en fazla miktarda

oldugu belirlenmistir.
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5. TARTISMA ve SONUC

Yapilan ¢alismada, numuneler yag azaltma oranlarina (% 20, 10, 5) gore 3 gruba
ayrildi ve her gruptaki numunclere % 0, 0.5 ve 1 oranlarinda karragenan uyguland:.
Béylece yaj azaltma ve karragenan oranma goére 9 farkli grup elde edildi (Tablo 3.1).
Numuneler, 0., 7., 15., 30. ve 60. giinlerde kimyasal, fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal 6zellikleri yoniinden analizlere tabi tutuldu.

Kimyasal ve fizikokimyasal analizler neticesinde, yag azaltma oranina gore,
numunelerin rutubet, yag ve protein miktarlari ile cnerji degerlerinde biitiin donemlerde
(P<0.01, 0.01, 0.01, 0.01), pH degerlerinde 7. ve 30. giinlerde (P<0.01, 0.05), a,
degerlerilide 0. ve 60. giinlerde (P<0.05, 0.05) TBA degerlerinde 0., 15., 30. ve 60.
giinlerde (P<0.01, 0.01, 0.01, 0.01) gruplar arasindaki farkhliklarin 6nemli oldugu tespit
edilmigtir. Uygulanan faktorlerden karragenan oranma gore, numunelerin 0. giinde
emiilsiyon stabilitesinde (P<0.01), 7. giinde pH degerlerinde (P<0.05), 15. giinde kiil
miktarlan ve pH degerlerinde (P<0.01. 0.05). 30. giinde pll degerlerinde (P<0.01) ve 60.
ginde TBA ve STK degerlerinde (P<0.01, 0.01) gruplar arasinda énemli farkliliklar
belirlenmistir.

Deneysel salam numunelerin rutubeti, uygulanan faktorlerden yag oranina goére A, B
ve C gruplarinda sirasiyla, 0. giinde % 61.11, 66.64 ve 71.16; 7. giinde % 60.92, 67.63 ve
71.02; 15. giinde % 60.81, 67.32 ve 70.53: 30. giinde % 60.60, 67.42 ve 70.65; 60. giinde
% 60.00, 67.06 ve 70.37 olarak saptanmistir (Tablo 4.1, 4.5, 4.9, 4.13, 4.17). Yag oraninin
azalmasina bagl olarak numunelerin rutubet miktarlarinda gruplar arasinda meydana gelen
farkliliklar biitiin donemlerde Gnemli bulunmustur (P<0.01, 0.01, 0.01, 0.01 ve 0.01)
(Tablo 4.2, 4.6, 4.10, 4.14, 4.18). Bu durum salam bilegiminde 6nemli bir yer tutan
yaglarin rutubet miktarlarinin disiik olmasindan kay;mklmmbilir. Nitekim yag oraninmin
azalmasiyla birlikte salamlarin rutubetinin dnemli artiglar gosterdigi bir ¢ok aragtirmact
(Barbut ve Mittal 1992, Bishop ve ark 1993, Bloukas ve Paneras 1993, Eilert ve ark 1993,
Foegeding ve Ramsey 1986, Foegeding ve Ramscy 1987, Gregg ve ark 1993, Krishnan ve
Sharma 1990, Osburn ve ark 1997, Park ve ark™1989. Sofos ve Allen 1977, Trius ve ark
1994a) tarafindan da bildirilmektedir. Buna karsin salamda tespit edilen yag/rutubet
oranlan kiyaslandiginda Bishop ve ark (1993), Eilert ve ark (1993), Foegeding ve Ramsey
(1986), Mittal ve Barbut (1993) ve Park ve ark (1989)’'min bulgulan ile benzerlik
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gostermis, Bloukas ve Paneras (1993), Foegeding ve Ramsey (1986), Gregg ve ark (1993),
Krishnan ve Sharma (1990), Osburn ve ark (1997), Trius ve ark (1994a)’nin bulgularindan
biraz diisiik, Sofos ve Allen (1977)’nin tespit cutigi degerlerden yiiksek bulunmustur. Bu
durum muhtemelen, salam hamurunda kullamlan bilesimin, uygulanan teknolojik
islemlerin (6rn., kuterde kalig siiresi ve emiilsiyon olusturma 1sis1, dumanlama - pisirme
derecesi, firindaki doluluk orani, firinda kalma siiresi ve hava akim hiz1) ambalajlama ve
depolama sartlarinin farkli olmasindan kaynaklanabilir.

Karragenan oramt (% 0, 0.5, 1) dikkate alindiginda numunelerin rutubet miktarlarn X,
Y ve Z gruplarinda sirastyla, 0. giinde, % 66.93, 66.71 ve 66.27; 7. giinde % 66.82, 66.64
ve 65.94; 15. giinde % 66.46, 66.36 ve 66.14; 30. giinde % 66.44, 66.24 ve 65.98; 60.
giinde % 65.91, 65.94 ve 65.58 scklinde tespit edilmistir (Tablo 4.1, 453, 4.9, 4.13, 4.17).
Karragenan uygulamasimin rutubet miktarlan izerinde onemli bir etkisinin olmadif
belirlenmistir (P>0.05) (Tablo 4.2, 4.6. 4.10, 4.14, 4.18).

Karragenan oranlarna gore, numunelerde tespit edilen rutubet miktarlari bazi
aragtirmacilarin (Foegeding ve Ramscy 1987, Barbut ve Mittal 1992 ve Eilert ve ark 1993)
bulgulan ile benzerlik gosterirken, bir ¢ok aragtirmacinin (Foegeding ve Ramsey 1986, ve
Trius ve ark 1994a, 1994b) bulgularindan diisiik bulunmustur. Bu aragtirmacilar
(Foegeding ve Ramscy 1986, ve Trius ve ark 1994a, 1994b) stabilizator katilan diigtik yagh
salam ve sosislerin rutubetini diisiik yagh kontrol gruplarindan yiiksek bulmuslardir. Bu
durum Fogeding ve Ramsey (1986), disginda. diger arastirmacilar tarafindan Snemli
bulunmustur.

Aragtirmada bulunan rutubet miktarlarmm TSE (1992)’niin bildirdigi degerlere
uygun oldugu gézlemlenmistir.

Uygulanan faktérierden kullanilan yag oranina gore, numunelerin yag miktarlan A, B
ve C gruplarinda sirasiyla, 0. giinde % 17.23, 8.94 ve 5.05; 7. giinde % 17.32, 8.80 ve 4.93;
15. giinde % 17.32, 8.95 ve 4.93; 30. giinde % 17.46, 9.11 ve 5.24; 60. giinde % 17.79,
9.08 ve 5.38 seklinde saptanmusur (Tablo 4.1, 4.5, 4.9, 4.13, 4.17). Urliniin bilesimine ilave
edilen yag oranlan bakimindan biitiin dénemlerde gruplar arasinda ortaya g¢ikan fark
onemli bulunmustur (P<0.01, 0.01, 0.01. 0.01 ve 0.01) (Tablo 4.2, 4.6, 4.10, 4.14, 4.118).
Gruplar arasinda ortaya ¢ikan bu farkhliklar, salam hamurunun bilesimindeki yag

oranlarinin farkh olmasindan kaynaklanabilir.

84



Uriiniin bilesimine katilan yag oranlarima gore son iiriinde tespit edilen yag miktarlar
bir ¢ok aragtirmaci (Bishop ve ark 1993, Gregg ve ark 1993, Sofos ve Allen 1977 ve Trius
ve ark 1994a)’nin bulgulari ile benzerlik géstermistir.

Karragenan oranina gére, numunelerin yag miktarlan X, Y ve Z gruplarinda sirasiyla,
0. giinde % 10.50, 10.28 ve 10.44; 7. giinde % 10.48, 10.22 ve 10.34; 15. giinde % 10.50,
10.32 ve 10.36; 30. giinde % 10.63, 10.70 ve 10.48; 60. giinde % 10.95, 10.68 ve 10.62
arasinda tespit edilmigtir (Tablo 4.1, 4.5, 4.9, 4.13, 4.17). Karragenan uygulamas: dikkate
alindiginda, numunelerin yag oram bakimindan gruplar arasinda ortaya ¢ikan farkin énemli
olmadig1 belirlenmistir (P>0.05) (Tablo 4.2, 4.6, 4.10, 4.14, 4.18). Bununla birlikte, 0.
giinde numunelerin yag miktarlarinda uygulamalar arasinda meydana gelen interaksiyon
Onemli bulunmustur (P<0.05) (Tablo 4.2).

Uygulanan faktorlerden yag oranmina gore, numunclerin protein miktarlari 0. giinde A,
B ve C gruplarinda sirasiyla, % 15.76, 17.71 ve 18.20; 7. giinde % 16.15, 17.81 ve 18.48;
15. giinde % 16.48, 17.85 ve 18.80: 30. giinde % 16.46, 17.39 ve 18.57; 60. giinde %
16.27, 17.35 ve 18.75 geklinde tespit edilmigtir (Tablo 4.1, 4.5, 4.9, 4.13, 4.17). Uriiniin
bilesimine giren yag oram dikkate alindiiinda, numunelerin protein miktarlarinda gruplar
arasinda meydana gelen fark 6nemli bulunmustur (P<0.01, 0.01, 0.01, 0.01 ve 0.01) (Tablo
4.2, 4.6, 4.10, 4.14, 4.18). Gruplar arasindaki bu farkhliklar yag ve protein arasindaki
negatif korelasyondan kaynaklanabilir. TSE (1992) de, salamlarda bulunmasi gereken yag
ve protein negatif bir korelasyon olusturmus ve yag:protein oranimin 2’den bilyik
olmamasint sart kogmustur. Nitekim. aragirmanin biitiin donemlerinde, yag oraninin
azalmasi nispetinde protein miktarlarinda 6nemli derecede artiglar meydana gelmistir.

Uriine ilave edilen yag miktarinin azalmast ile numunelerin protein miktarlarinda
goriilen 6nemli artiglar Bloukas ve Paneras (1993), Foegeding ve Ramsey (1986), Krishnan
ve Sharma (1990). Park ve ark (1989, 1990), Trius ve ark (1994a)’min bulgulanyla
benzerlik gostermigtir. Buna kargin Bishop ve ark (1993), Gregg ve ark (1993) ve Mittal ve
Barbut (1993)’un bulgularindan farkli bulunmustur. Bu farklilik, arastirmacilarinda ifade
ettigi gibi Uriliniin bilesimine giren yag oranindaki azalmayla birlikte protein miktarlarinda
herhangi bir degisiklik olmamasindan kaynaklanmaktadir. Bishop ve ark (1993) ve Gregg
ve ark (1993), bu durumu diisiik yagh sosislere ilave cdilen su miktarinin daha fazla olmasi
ile aciklamuslardir. Nitekim bu numunelerin rutubet miktarlan digerlerine gore yiiksek

bulunmustur.
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Karragenan oranina gore de numunelerin protein miktarlart X, Y ve Z gruplarinda
sirasiyla, 0. giinde % 17.32, 17.40 ve 17.01; 7. giinde % 17.53, 17.46 ve 17.45; 15. giinde
% 17.77, 17.68 ve 17.68; 30. giinde % 17.47, 17.48 ve 17.47; 60. giinde % 17.64, 17.37 ve
17.37 olarak bulunmustur (Tablo 4.1, 4.5, 4.9, 4.13. 4.17). Karragenan uygulamasi
bakimindan numunelerin protein miktarlarinda gruplar arasinda meydana gelen farkin
6nemli olmadig) tespit edilmistir (P>0.05) (Tablo 4.2, 4.6, 4.10, 4.14, 4.18).

Aragtirma siiresince karragenansiz gruplarin karragenanli .gruplara nazaran yiiksek
miktarda proteinc sahip oldugu ve bunun higbir donemde onem arz ettmedigi tespit
edilmistir (P>0.05). Bu durum Barbut ve Mittal (1992) ve Foegeding ve Ramsey (1986)
tarafindan da belirlenmistir.

Aragtirma siiresnce tespit edilen protein miktarlan baz aragtirmacilarin (Sofos ve
Allen 1977, Park ve ark 1989, Batter ve Maurer 1990, Karabulut 1990, Krishnan ve
Sharma 1990, Mittal ve Barbut 1993 ve Osburn ve ark 1997) bulgulanyla benzerlik
gOstermistir. Buna karsin bazi aragtirmacilarin (Gokalp ve ark 1989, Park ve ark 1990,
Martin ve Rogers 1991, Kara 1994) bulgularindan yiiksek bulunmustur. Bu farkliliklar,
Gokalp ve ark (1989)’nin iirctimde fazla oranda yag; Martin ve Rogers (1993)’1n fazla
ilave su: Park ve ark (1990)'nin isc yiiksck oranda su ve yag kullanmasindan
kaynaklanabilir.

Deneysel salam numunelerinin kiil miktarlari, uygulanan faktorlerden yaga gore, A,
B ve C gruplarinda sirasiyla, 0. glinde % 3.03, 3.13 ve 3.18; 7. glinde % 3.39, 3.58 ve 3.53;
15. giinde % 3.29, 3.50 ve 3.50; 30. giinde % 3.24, 3.46 ve 3.16; 60. glinde % 3.10, 3.22
ve 3.21 olarak belirlenmigtir (Tablo 4.1, 4.5, 4.9, 4.13. 4.17). Salamlarin bilcgimine giren
yag oram dikkate alindiginda, numunelerin kiil miktarlarinda meydana gelen fark 6nemsiz
bulunmustur (P<0.05) (Tablo 4.2, 4.6. 4.10, 4.14, 4.18).

Karragenan oramina gore de numunelerin kil miktarlan X, Y ve Z gruplarinda
strasiyla, 0. giinde % 3.04, 3.09 ve 3.22: 7. giinde % 3.39, 3.50 ve 3.62; 15. giinde % 3.27,
3.35 ve 3.66; 30. giinde % 3.26. 3.16 ve 3.45: 60. giinde % 2.99, 3.16 ve 3.37 scklinde
saptanmigtir (Tablo 4.1, 4.5, 4.9, 4.13. 4.17). Arastirma boyunca, % 1 oraninda Karragenan
ilave edilen gruplarin daha fazla kiil oranina sahip olduklan gozlemlenmis, fakat bu durum
yalmzca 15. giinde dnemli bulunmustur (P<0.01) (Tablo 4.10). Bu durum, Kkarragenanin

kiil miktarinin oldukga fazla (% 35) olmasindan kaynaklanmis olabilir.
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Aragtirmada tespit edilen kiil miktarlar Mittal ve Barbut (1993) ve Zayas ve Lin
(1988)’nin bulgulan ile benzerlik gosterirken, bazi arastirmacilarin (Gokalp ve ark 1989,
Barbut ve Mittal 1992, Bloukas ve Pancras 1993, Eilert ve ark 1993, Kara 1994)
bulgularindan yiiksek g¢iknugtir. Farklilik, bu arastirmada salam tiretiminde kullanilan tuz
miktarlarinin daha fazla olmasindan kaynaklanabilir.

Deneysel salam numunelerinin tuz miktarlarinda gruplar arasinda ortaya ¢ikan fark,
uygulanan faktorlerden yag ve karragenance gore biitiin donemlerde énemsiz olarak
belirlenmigtir (P>0.05) (Tablo 4.2, 4.6, 4.10, 4.14, 4.18).

Deneysel salam numunelerinin tuz miktarlari, Yildirim (1981)’1n piyasadan topladig:
salamlarda buldugu degerlerle benzerlik gosterirken, Bloukas ve Paneras (1993), Karabulut
(1990) ve Yildinnm (1981) 1 deneysel olarak tirettigi salamlarin tuz miktarlarindan yiiksek
bulunmustur. Tuz miktarlarinda goriilen bu farkhiliklar hamurun bilesimine giren tuz
oranlarinin degisik olmasindan kaynaklanabilir.

Ayrica, tespit edilen tuz miktarlarimin TSE (1992)’niin bildirdigi sinirlar iginde (en
¢ok % 7.5 m/m) oldugu gdzlemlenmistir.

Deneysel salam numunelerinin pH degerleri, uygulanan faktorlerden yaga gére A, B
ve C gruplarinda sirasiyla. 0. giinde 6.35, 6.38 ve 6.40; 7. giinde 6.42, 6.32 ve 6.32; 15.
giinde 6.33, 6.35 ve 6.36; 30. giinde 6.30, 6.35 ve 6.36; 60. giinde 6.23, 6.29 ve 6.31
seklinde tespit edilmistir (Tablo 4.3, 4.7, 4.11. 4.15, 4.19). Yagin pH degerleri tizerindeki
etkisi 7. ve 30. giinlerde 6nemli bulunmustur (P<0.01 ve 0.05) (Tablo 4.8 ve 4.16).
Aragtirmanin 7. giiniinde A grubunun pH degeri B ve C grubuna gére yiiksek bulunurken,
30. giinde B ve C gruplar1 A grubundan yiiksek olarak tespit edilmigtir. Arastirmanin
genelinde ve ayrica depolamanin ilerlemesi ile B ve C gruplarinin pH degerlerinin A
grubuna gore yiiksek bulunmasi, Osburn ve ark (1997) nin rutubet oram yiiksek, Gokalp ve
ark (1989)’nin ise hem rutubet hem de protein oram fazla olan salam numunelerinde pH
degerlerini yiiksck bulmalar ile benzerlik gostermektedir. Bu durum rutubet miktar fazla
olan salamlardaki mikrobiyel faaliyetlerin 6zcllikle proteinler tizerinde etkili olmasi ile
aciklanabilir.

Uygulanan faktorlerden karragenane gore, numunclerin pH degerleri X, Y ve Z
gruplarinda sirasiyla, 0. giinde 6.34, 6.41 ve 6.37; 7. giinde 6.42, 6.32 ve 6.32; 15. giinde
6.33, 6.35 ve 6.36; 30. giinde 6.30, 6.35 ve 6.36; 60. giinde 6.23, 6.29 ve 6.31 arasinda
belirlenmistir (Tablo 4.3, 4.7, 4.11, 4.15, 4.19). Karragenan uygulamasinin 7., 15. ve 30.
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giinlerdeki etkisinin 6nemli oldugu tespit edilmigtir (P<0.05, 0.05 ve 0.01) (Tablo 4.8, 4.12
ve 4.16). Depolamanin 7. giiniinde X grubunun pH degeri Y ve Z gruplarindan yiiksek
bulunmus, 15. ve 30. giinlerde X grubunun pll degeri Y ve Z gruplarmdan  dilgitk
bulunmugtur. Bu durum, Trius ve Scbranck- (1996)’in de belirttigi gibi karragenan
molekiillerinin proteinlerin ncgatif yiiklii karboksil gruplari ya da pozitif yiiklii amino
gruplari ile reaksiyona girmeéinden kaynaklanabilir.

Deneysel salam numunelerinin aragtirma siiresince tespit edilen pH degerleri, Gékalp
ve ark (1989) ve Yildirim (1981)"in bulgulanyla benzerlik gésterirken, Barbut ve Mittal
(1989) ve Karabulut (1990)’un bulgularindan yiiksek bulunmugtur. Bunun yam sira Kara
(1994) ve Karabag (1994)"1n ilk bir ay iginde tespit ettikleri bulgularla benzer, daha sonraki
doéneme ait bulgularindan da diisiik ¢ikmustir. Kara (1994) ve Karabas (1994)’1n bir aylhik
depolama sonrasinda pH degerlerinde 6nemli diigmeler tespit etmeleri; deneysel salam
iretiminde kullamilan katki maddelerinden ya da sosis iiretim sartlarimin kontrollii
olmamasi sonucu mikroorganizma yikimlanmasimun yeterli olmamasindan ileri gelebilir.
Barbut ve Mittal (1989)’in pH degerlerini diisiik bulmasi, aragtirmacilarin K* ve Ca"*’un
etkisini arastirmasi sebebiyle, Uretimde fosfat kullanmamasindan kaynaklanabilir.
Arastirmanin genelinde numunelerin pll degerlerinin TSE (1992)’niin bildirdigi tist sinin
gegmedigi ve gogunlukla bu degerlerin alunda kaldig1 gézlemlenmistir.

Deneysel salam numunelerinin a, degerleri, uygulanan faktérlerden yag oranina gore
A, B ve C gruplarinda sirastyla, 0. giinde 0.916, 0.928 ve 0.934; 7. giinde 0.923, 0.932 ve
0.931; 15. giinde 0.921, 0.925 ve 0.923; 30. giinde 0.920, 0.926 ve 0.925; 60. giinde 0.907,
0.921 ve 0.925 arasinda saptannustir (Tablo 4.3, 4.7, 4.11, 4.15, 4.19). Uriine ilave edilen
yag oranina gore, 0. ve 60. giinlerde gruplar arasinda ortaya ¢ikan fark 6nemli bulunmugtur
(P<0.05 ve 0.05) (Tablo 4.4 ve 4.20). Arastirmanin genclinde yag orani diisiik numunelerin
daha yiiksek a, degerlerine sahip oldugu goézlemlenmistir. Bu durum 0. ve 60. giinlerde
onemli bulunmugtur. A grubunun B ve C grubuna gére diisiik su aktivitesine sahip olmasi,
muhtemelen ihtiva ettigi daha diigiik rutubet ve fazla miktardaki yagdan kaynaklanabilir.

Karragenan oranina goére, numunelerin a, degerleri X, Y ve Z gruplaninda, sirasiyla,
0. giinde 0.928, 0.925 ve 0.925; 7. giinde 0.935. 0.923 ve 0.928; 15. giinde 0.930, 0.921 ve
0.918; 30. giinde 0.929, 0.920 ve 0.923: 60. giinde 0.926, 0.913 vc 0.914 arasinda

.saptanmlstlr (Tablo 4.3, 4.7, 4.11, 4.15, 4.19). Karragenan oram dikkate alindifinda,

7. ginde numuneclerin a, degerlerinde gruplar arasinda ortaya ¢ikan fark Onemli

88



bulunmustur (P<0.05) (Tablo 4.8). Bu dénemde, Y grubunun X grubundan farkli, Z
grubunun'ise X ve Y grubuna benzer oldugu tespit edilmistir. Karragenan uygulanmayan
gruplarin a, degerlerinin karragenanli gruplara gére her dénemde 6énemli bulunmasa da
daha fazla ¢iktifin tespit edilmistir. Bu durum, Glicksman (1969) ve Trius ve Sebranek
(1996)’in bildirdigi gibi karragenanin jel olusturma mekanizmasi ve Potter (1980)1n da
ifade ettifi gibi suda ¢oziinebilir kati madde miktarimin numunenin rutubeti iginde
¢oziinmiis olmasinin su aktivitesi degerini diigiirmesi ile agiklanabilir.

Aragtirmada siiresince tespit edilen a,, degerlerinin Yildinm (1981)’in bulgularindan
diisiik oldugu belirlenmistir.

Uygulanan faktorlerden yag azaltma oramina gére, deneysel salam numunelerinin
TBA degerleri A, B ve C gruplarinda sirasiyla, 0. giinde 0.347, 0.329 ve 0.284 mg/kg; 7.
giinde 0.401, 0.378 ve 0.370 mg/kg: 15. giinde 0.483, 0.447 ve 0.372 mg/kg; 30. giinde
0.801, 0.670 ve 0.548 mg/kg: 60. giinde 1.290, 1.181 ve 0.908 mg/kg arasinda tespit
edilmigtir (Tablo 4.3, 4.7, 4.11, 4.15, 4.19). Yag azaltma oramina gére, numunelerin TBA
degerlerinde 0., 15., 30. ve 60. giinlerde gruplar arasinda ortaya ¢ikan fark 6nemli
bulunmustur (P<0.01, 0.01, 0.01 ve 0.01) (Tablo 4.4, 4.12, 4.16 ve 4.20). Arastirmanin 30.
gliniinde biitiin gruplar birbirlerinden farklh bulunurken, 0., 15. ve 60. giinlerde A ve B
gruplarmin C grubundan daha yiiksck TBA decgerine sahip oldugu belirlenmistir. Bu
durum, yag oram arttikga TBA degerlerinin de yiikseldigini, iiriindeki yag miktari ile TBA
degerleri arasinda pozitif bir iliski oldugunu géstermektedir. Yag oranindaki artma ile
birlikte TBA degerlerinde artis goriilmesi Ho ve ark (1995)'nin bulgulanyla benzerlik
gosterirken bazi aragtirmacilarin (Marquez ve ark 1989, Park ve ark 1989, Bishop ve ark
1993) bulgularindan farklt bulunmustur.

Karragenan oranina gore numunelerin TBA degerleri X, Y ve Z gruplarinda sirasiyla,
0. giinde 0.343, 0.346 ve 0.383 mg/kg; 7. giinde 0.404, 0.362 ve 0.383 mg/kg; 15. giinde
0.453, 0.421 ve 0.428 mg/kg; 30. giinde 0.690, 0.673 ve 0.657 mg/kg; 60. giinde 1.281,
1.006 ve 1.093 mg/kg arasinda belirlenmistir (Tablo 4.3, 4.7, 4.11, 4.15, 4.19). TBA
degerlerinde 60. giinde, karragenan oranina gére, gruplar arasinda ortaya ¢ikan fark énemli
bulunmustur (P<0.01) (Tablo 4.20). Bu déneme ait Duncan testi sonuglan incelendiginde,
X ve Z gruplarinin benzerlik gosterdigi, Y grubunun TBA degerlerinin d@ha diisiik oldugu
gozlemlenmistir. Bu durum muhtemelen. Glicksman (1969)"1n bildirdigi ;;ibi, oksidasyonu

hizlandiran serbest suyun karragenanli gruplarda baglanarak meydana gelen visko-elastik
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yapida oksidasyon hizinin azalmasindan kaynaklannmug olabilir. Benzeri durum, Brewer ve
ark (1992) tarafindan, karragenanli koftelerin kontrol gruplanna gore daha diisiik TBA
degerlerine sahip oldugunun bildirilmesi ve Barbut ve ark (1988)’nin ise, donmus olarak
depolanan sosislerin igermis olduklan fazla orandaki rutubetten dolayi, dondurularak
kurutulmug ve oda 1sisinda bekletilen sosislere gore daha yiiksek TBA degerlerine sahip
oldugunun ifade edilmesi ile desteklenmektedir. Ayrica numunelerin 60. giindeki TBA
degerlerinde, uygulanan faktdrler arasinda meydana gelen interaksiyon énemli ¢ikmistir
(P<0.01) (Tablo 4.20).

Aragtirmada, depolama siiresince belirlenen TBA degerlerine ait bulgular Bishop ve
ark (1993), Gokalp ve ark (1989) ve Ho ve ark (1995)’min kontrol gruplarinda tespit ettigi
bulgularla benzerlik gosterirken, bazi aragtirmacilarin (Marquez ve ark 1989 ve Park ve ark
1989, Kara 1994) bulgularindan farklt bulunmustur. Bu aragtirmacilardan Marquez ve ark
(1989) ve Park ve ark (1989)’nin iiretimin hemen sonrasinda tespit ettigi degerlerle benzer
bulunmus, fakat bununla birlikte bu arastirmacilardan Marquez ve ark (1989) alt1 haftalik,
Park ve ark (1989) isc 12 haftalik depolama sonunda numuneclerin TBA degerlerinde
herhangi bir degisiklik saptamamuslardir. Kara (1994)’nin depolama siiresince tespit ettigi
- artis miktarlan bu arastirmada tespit edilen degerlerden diigiik bulunmustur.

Deneysel salam numunelerinin STK degerleri, uygulanan faktorlerden yag oranina
goére, A, B ve C gruplarninda sirasiyla, 0. giinde 0.673, 0.719 ve 0.691; 7. giinde 0.671,
0.712 ve 0.684; 15. giinde 0.642, 0.687 ve 0.714; 30. giinde 0.579, 0.592 ve 0.643; 60.
giinde 0.515, 0.549 ve 0.539 olarak tespit edilmistir (Tablo 4.3, 4.7, 4.11, 4.15, 4.19).
Numunelerin STK degerlerinde 30. gilinde gruplar arasinda ortaya ¢ikan fark onemli
bulunmugtur (P<0.01) (Tablo 4.16). Bu déneme ait Duncan testi sonuglari incelendiginde,
A ve B gruplarnmnin C grubuna gore daha yiiksck STK’inc sahip oldugu gozlemlenmistir.
Bu durum. yag orani1 azaldik¢a salamlarin jel kuvvetinin distiigiing, iyi bir jel kuvveti igin
yag orantmn belirli miktarda olmasi gercktigini gostermektedir. Nitekim emiilsiyon
stabilitesi deneyleri neticesinde yag oram azaldik¢a cmiilsiyon stabilitesinin de dustiigi
ortaya ¢ikmugtir.

Karragenan oranlarina gére, numunelerin STK degerleri X, Y ve Z gruplarinda
strasiyla. 0. giinde 0.723, 0.687 ve 0.674; 7. giinde 0.702, 0.687 ve 0.677; 15. giinde 0.712,
0.668 ve 0.663; 30. giinde 0.631, 0.591 ve 0.592; 60. giinde 0.594, 0.515 ve 0.493 arasinda
saptanmustir (Tablo 4.3, 4.7. 4.11. 4.15, 4.19). Numunelerin STK degerleri {izerine
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karragenamn etkisi 60. giinde 6nemli ¢iknugtir (P<0.01) (Tablo 4.20). Bu dénemde Y ve Z
gruplarinin STK degerlerinin X grubuna gore daha yiiksek oldugu tespit cdilmigtir. Elde
edilen bu bulgulardan, karragenanin etkisinin dzellikle depolamanin ilerlemesi ile birlikte
diisiik yagh B ve C gruplarinda belirginlestigi dikkati ¢ckmektedir. Ayrica numunelerin
STK degerleri lzerine., uygulanan faktdrlerden yaj ve karragenan arasindaki
interaksiyonun 60. giinde 6nemli oldugu belirlenmigtir (P<0.01) (Tablo 4.10). Depolama
stiresince numunelerin STK’lerinde bir yiikselme gézlemlenmistir. Bu durum salamlardaki
serbest suyun rutubet kaybi olarak iiriinden ayrilmasina bagh olabilir. Arastirmada,
numunelerin STK’lerini belirlemede kullanilan ydnteme gére, deger kiigiilditkge STK
biiytimektedir.

Arastirmada siiresince tespit edilen STK degerleri, Zayas ve Lin (1988) ve Karabas
(1994)’1n verileriyle benzemektedir. Karragenanli gruplarin daha yiiksek STK’ine sahip
olmasi, Zayas ve Lin (1988)’in dc ifade ettikleri gibi iiretimde stabilizatér (6rn., nusir
proteini) kullanilmasindan kaynaklanabilir.

Deneysel salam numunelerinin enerji degerleri, uygulanan faktérlerden yaga gore A,
B ve C gruplarinda sirasiyla, 0. giinde 219.7, 153.36 ve 115.70 kcal/100g; 7. giinde 221.96,
152.22 ve 120.10 kcal/100g; 15. giinde 222.12, 153.74 ve 121.53 kcal/100g; 30. giinde
22345, 153.15 ve 122.99 kcal/100g; 60. ginde 227.89, 152.95 ve 125.03 kcal/100g
arasinda tespit edilmistir (Tablo 4.3, 4.7, 4.11, 4.15, 4.19). Yag oram dikkate alindiginda,
biitin donemlerde. numunclerin enerji degerlerinde gruplar arasinda ortaya ¢ikan fark
onemli bulunmustur (P<0.01, 0.01, 0.01, 0.01 ve 0.01) (Tablo 4.4, 4.8, 4.12, 4.16, 4.20).
Biitiin dénemlerde A, B ve C gruplar birbirlerinden énemli derecede farkli bulunmustur.
Salamlarda yag orami arttikga cncrji degerlerinin de o nispette arttifi gézlemlenmistir.

Aragtirmada, % 5 ve % 10 oraninda yag katilan katilan gruplarin enerji degerlerinin
% 20 yag katilan gruba gére sirasiyla, % 45.71 ve % 31.36 oraninda daha az oldugu tespit
edilmistir (Tablo 4.41). Disiik yagh numunclerde tespit edilen kalori azalma oran1 Bloukas
ve Paneras (1993) ve Park ve ark (1990)’nin bulgulariyla benzerlik gostermistir. Martin ve
Rogers (1993)'in frankfurter sosislerinde kalori miktarimi oldukg¢a diisiik bulmalarinin
sebebi numunelerde tespit edilen rutubet miktarlarinin gok yiiksek (%77.1 - 78.4), yag

miktarlarinin ise ok diisiik (% 1 - 2.1) olmasindan kaynaklanabilir.
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Karragenan oranina goére, numunclerin cnerji degerleri X, Y ve Z gruplarinda
sirasiyla, 0. giinde 165.72, 159.34 ve 163.75 kcal/100g; 7. giinde 165.42, 163.66 ve 165.20
kcal/100g; 15. glinde 167.57. 165.35 ve 164.47 kcal/100g; 30. giinde 167.32, 166.79 ve
165.47 keal/100g; 60. giinde 171.91, 167.64 ve 166.32 kcal/100g arasinda belirlenmistir
(Tablo 4.3, 4.7, 4.11, 4.15. 4.19). Karragenan orammna goére, numunelerin enerji
degerlerinde gruplar arasinda ortaya ¢ikan fark énemsiz bulunmugtur (P>0.05) (Tablo 4.4,
4.8,4.12,4.16, 4.20).

Deneysel salam numunelerinin, yag azaltma oranina gore, emiilsiyon stabiliteleri
A, B ve C gruplarinda sirasiyla, % 94.37, 92.38 vec 91.84 olarak tespit edilmistir (Tablo
4.3). Uygulanan faktérlerden yag oranma gdre numuncler arasindaki fark 6nemli
bulunmamistir (P>0.05) (Tablo 4.4). Buna karsin yag oram azaldik¢a cmiilsiyon
stabilitelerinde diigmeler gozlemlenmigtir.

Salam hamuru bilesimine katilan yag oranindaki azalmaya bagh olarak emiilsiyon
stabilitesinde goriillen diigmeler Marquez ve ark (1989)’'min bulgulanyla benzerlik
gosterirken, bazi aragtirmacilanin (Barbut ve Mittal 1989, Krishnan ve Sharma 1990, Eilert
ve ark 1993) bulgularindan farkli bulunmustur. Barbut ve Mittal (1989) ve Krishnan ve
Sharma (1990)’nin ahsilagelen yoéntemle diretilen yiiksek yag ihtiva eden sosislerdeki
emiilsiyon stabilitesini ya@i azaltulmis (diisiik yagl) sosislerden diigiik bulmalari,
muhtemelen alisilagelen yontemle tirctilen sosislere ilave edilen yaf oramimin ¢ok fazla
olmasindan kaynaklanabilir. Nitekim bu arastirmacilardan Barbut ve Mittal (1989),
sosislerde emiilsiyon stabilitesini tespit ederlerken yag orami fazla olan sosislerdeki yad
kaybim suyun 15 kati daha fazla bulmuslardir. Eilert ve ark (1993)’nin bulgularinda yag
oranin artmastyla birlikte numunelerin emiilsiyon stabilitelerinde meydana gelen azalmanin
sebebi muhtemelen. aragtirmacilarin salamin bilesiminde kullandiklari modifiye bag
dokunun, su ve yaglann tutulmasinda. baz1 arastirmacilarin (Saffle 1968, Pearson ve
Tauber 1984 ve Judge ve ark 1989) da bildirdigi gibi, miyofibriller proteinler kadar etkili
olamamasindan kaynaklanmaktadir.

Karragenan oranina gore, salam numunclerinin emiilsiyon stabiliteleri X, Y ve Z
gruplarinda sirastyla, % 89.47. 93.52 ve 95.61 olarak belirlenmistir (Tablo 4.3). Deneysel
salam numunelerinin emiilsiyon stabilitesi {izerine karragenan uygulamasmnin etkisi énemli
bulunmugtur (P<0.01) (Tablo 4.4). Karragenanin etkisi 6zellikle yad oram disiik C

grubunda belirginlesmistir. A ve B grubunda Kkarragenanin yalmzca % 1 oraninda



kullanimmin, C grubunda ise her iki diizey kullamminin numunelerin emiilsiyon
stabiliteierini onemli derecede (P<0.01) yiikselttigi tespit edilmigtir.

Karragenanin emiilsiyon stabilitesine kaialldlrdlgl olumlu etki Barbut ve Mittal
(1989)’in bulgulan ile ¢elisirken, aragtirmalarinda karragenan diginda farkli stabilizatorleri
kullanan bazi aragtirmacilarin (Ensor ve ark 1987 ve Gokalp ve ark 1989) bulgulan ile
benzerlik gostermigtir. Barbut ve Mittal (1989), sosislerin emiilsiyon stabilitesini diigiik
yagl ve k-karragenan igerenlerde % 82.36, diisiik yagh kontrol grubunda ise % 84.77
olarak tespit etmigler ve yaglarn tutulmasinda gamlarmn belirgin bir etkisinin olmadigin
ileri stirmilglerdir. Aragtirmacilarin bildirdigi bu durum, polisakkarit yapisinda olan
karragenanin Trius ve Sebranek (1996)’in de belirttigi gibi ct emiilsiyonlarindaki baslica
fonksiyonun suyun tutulmasi olmasindan ileri gelebilir.

Mikrobiyolojik muayene bulgulari neticesinde, uygulanan faktorlerden yag oranina
gore, 7. giinde Staphylococcus - Micrococcus, 60. giinde isc genel canli mikroorganizma
sayilari bakimindan gruplar arasi Snemli farkltliklar tespit edilmigtir (P<0.01, 0.05) (Tablo
423, 4.29). Karragenan uygulamasmna gore dc biitiin  donemlcrde, numunelerin
mikrobiyolojik muayene bulgularinda ortaya ¢ikan farkin énemli olmadig belirlenmistir
(P>0.05) (Tablo 4.21.4.23, 4.25, 4.27, 4.29).

Numunelerin genel canli mikroorganizma sayisi, uygulanan faktrlerden yag oranina
gore A, B ve C gruplarninda sirasiyla, 0. giinde 8.6x10°, 3.9x10% ve 2.5x10%g; 7. giinde
8.6x10%, 9.7x10" ve 9.5x10%g; 15. giinde 1.8x10°, 3.2x10* ve 2.5x10%g; 30. giinde 3.3x10°,
4.8x10* ve 7.3x10%g; 60. giinde 7.7x10", 6.6x10" ve 2.6x10%/g, karragenan oramna gore X,
Y ve Z gruplarinda, sirasiyla. 0. giinde 3.5x10%, 6.4x10° ve 5.2x10%g; 7. giinde 1.4x10%,
9.7x10" ve 8.1x10%g; 15. giinde 3.4x10°, 2.5x10% ve 1.6x10%g; 30. giinde 5.7x10", 5.4x10*
ve 4.3x10"g: 60. giinde 1.6x10% 1.0x10° ve 8.3x10"g olarak bulunmustur (Tablo 4.21,
423, 4.25. 4.27. 4.29). Uygulanan faktdrlerden yag oranma goére, gencl canli
mikroorganizma sayisi bakimindan 60. giinde gruplar arasinda 6nemli farkhiliklar tespit
edilmistir (P<0.05) (Tablo 4.30). Duncan testi sonuglarina gore, B ve C gruplan benzer
bulunurken. A grubunun C grubundan daha diisiik mikroorganizma sayisina sahip oldugu
belirlenmistir. Yag orami azaldik¢a genel canli mikroorganizma sayisinda goriilen artilar
muhtemelen bu numunclerin rutubet miktarlarimin  fazla olmasindan kaynaklanabilir.
Aragtirma siiresince, her analiz déneminde, A grubundaki genel canli mikroorganizma

sayilarmin  diger gruplara gore daha diisiik oldugu belirlenmigtir. Ayrica depolama
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stiresinin uzamasiyla birlikte bu durum daha belirgin bir hal alnustir. Ancak s6z konusu
durum istatistiki agidan herhangi bir 6nem tagimamaktadir. Karragenan uygulama oram
dikkate alindifinda, depolama siiresince, % 1 oraminda karragenan ihtiva eden gruplarin
genel canli mikroorganizma sayisinin daha diigiik oldugu gozlemlenmistir. Bu durum da
biitiin donemlerde 6nemsiz giknustir (P>0.05) (Tablo 4.22, 4.24, 4.26, 4.28, .430).

Numunelerde depolama siiresince tespit edilen genel canli mikroorganizma sayisi
TSE (1992)’niin bildirmis oldugu kabul cdilebilir sinirlar iginde kalmustir. Arastirmada
tespit edilen genel canli mikroorganizma sayisi, Nazh ve ark (1986)'nin bulgulanyla
benzerlik gostermektedir. Buna karsin, clde edilen bulgular, baz1 arastirmacilar (Agaoglu
1997, Duitschaver 1977, Kara 1990, Tezcan ve Tekinsen 1976) tarafindan bildirilen
degerlerden daha diigiik bulunmugtur. Bu arastirmacilar tarafindan tespit edilen yiiksek
degerler - muhtemelen iiretim ve depolama siiresindc kaynaklanan kontaminasyonlara
baglanabilir.

Numunelerin Staphylococcus - Micrococcus mikroorganizma sayisi, yag azaltma
oranina gére, A, B ve C gruplarinda sirastyla, 0. giinde 3.0x10%, 6.8x10? ve 6.3x10%g; 7.
giinde 3.9x10°, 3.5x10" ve 8.3x10%g; 15. giindc 7.6x10", 8.7x10* ve 1.0x10%g; 30. giinde
6.6x10%, 7.2x10° ve 6.0x10%g; 60. ginde 6.7x10°, 6.4x10° ve 8.0x10%g arasinda,
karragenan oranina gore de X, Y ve Z gruplarinda sirasiyla, 0. giinde 2.6x10°%, 6.8x10° ve
5.2x10%g; 7. ginde 6.7x10%, 3.9x10' ve 5.2x10%g; 15. giinde 9.3x10°, 8.8x10° ve
9.3x10%g: 30. giinde 5.4x10". 8.0x10' ve 6.3x10%g; 60. giinde 9.0x10°, 5.7x10* ve
6.5x10%/g olarak tespit edilmistir (Tablo 4.21. 4.23, 4.25, 4.27, 4.29). Uygulanan
faktorlerden yag oranina gore, 7. giinde gruplar arasinda Staphylococcus - Micrococcus
sayis1 bakimindan 6nemli farkliliklar belirlenmistir (P<0.01) (Tablo 4.23). Duncan testi
sonuglarina gore, A ve B gruplarimin C grubuna nazaran daha diisitk Staphylococcus -
Micrococcus  sayisina  sahip oldugu goézlemlenmistir. Bu durum da muhtemelen
numunelerin ihtiva ettigi su miktan ilc iliskilidir. Genelde yag oram yiiksek gruplarin
Staphylococcus - Micrococcus mikroorganizma sayist daha diigiik bulunmus, fakat bu
durum istatistiki 6nem arz ectmemigtir.  Karragenan uygulamasinin, numunelerin
Staphylococcus - Micrococcus mikroorganizma sayist tizerinde 6nemli bir etkisi tespit
edilmemistir (P>0.05) (Tablo 4.22. 4.24, 4.26, 4.28, 4.30). Arastirmada tespit edilen
Staphylococcus - Micrococcus mikroorganizma sayist Nazli ve ark (1986)’min bulgulariyla

uyum ig¢indedir.
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Deneysel salam numunelerinde arastirma boyunca koliform grubu ve maya - kiif
mikroorganizmalarinin tiremesine rastlanmamigur (Tablo 4.21, 4.23, 4.25, 4.27, 4.29). Bu
durum, {iretim sirasinda uygulanan iglemlerin (kuterleme, doldurma, dumanlama, haslama,
sogutma ve vakum ambalajlama) ve depolamamin ¢ok iyi ve kontrollii sartlar altinda

“ yapildiginin bir gostergesidir. Koliform grubu mikroorganizmalara salamda rastlanmamasi

Agaoglu (1997) ve Karabulut (1990)’un bulgulariyla benzerlik gostermistir. Duitschaever
(1978), Kara (1994), Nazli ve ark (1986) ve Tezcan ve Tekinsen (1976), denemeye
aldiklan numunelerin bazilarinda koliform grubu mikroorganizmalari tespit ettiklerini
bildirmiglerdir. Bu durum muhtemclen iiretim aminda ve/veya iiretim sonrast meydana
gelen herhangi bir rekontaminasyondan kaynaklanmaktadir.

Arastirmada maya - kif mikroorganizmalarinin tireme gostermemesi, Agaoglu
(1997)’nun bulgulari ile benzerlik gostermis, Karabulut (1990)’un bulgular ile geligmistir.
Karabulut (1994)’un denemeye aldii salamlarda maya - kiif tiremesini tespit etmesi,
aragtirmacinin piyasadan topladigi salamlarda ¢aligmasi ve bu salamlarin tiretim sirasinda
ve/veya sonrasinda bir kontaminasyona maruz kalmasindan kaynaklanabilir.

Numunelerin duyusal muayenc sonuglari incelendiginde, uygulanan faktérlerden
karragenan oranina gore, 0. ve 30. giinlerde renk, 15. giinde tekstiir tizerinde gruplar arasi
Onemli fakliliklar belirlenmistir (P<0.01, 0.05, 0.05) (Tablo 4.32, 4.36, 4.38). Buna karsilik
diger gtlinlerde yapilan degerlendirmeler sonucunda yag orami ile karragenan
uygulamalarinin iiriintin duyusal kalitelerinde 6nemli bir ctkisinin olmadif saptannugtir.

Deneysel salam numunclerinin - duyusal muayeneleri  sonucunda, uygulanan
faktorlerden yaga gore, lezzet puanlar, A, B ve C gruplarinda sirasiyla, 0. giinde 7.89, 7.92
ve 7.56; 7. giinde 7.45, 7.78 ve 7.51; 15. giinde 7.12, 7.48 ve 7.47; 30. giinde 7.50, 7.67 ve
7.50; 60. giinde 7.56, 7.54 ve 7.21 scklinde belirlenmistir (Tablo 4.31, 4.33, 4.35, 4.37,
4.39). Yag azaltmanin numunclerin  lezzet puanlan tizerinde o6nemli bir etkisi
saptanmamugtir (P>0.05) (Tablo 4.32, 4.34, 4.36, 4.38, 4.40). Yag oranina bagh olarak elde
edilen lezzet puanlari Matulis ve ark (1995), Park ve ark (1989) ve Sofos ve Allen
(1977)’in bulgulari ile benzerlik gostermistir. Buna karsin Krishnan ve Sharma (1990)’nin
bulgulan ile geligmistir. Bu durum, aragtirmacilarin salamin bilesimine ilave ettikleri yag
miktarinin fazla olmasindan kaynaklanabilir.

Karragenan oranma goére. numunclerin lezzet puanlan, X, Y ve Z gruplarinda 0.

giinde sirastyla 7.60, 7.79 ve 7.54: 7. giinde 7.54, 7.43 ve 7.77; 15. giinde 6.97, 7.20 ve
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7.38; 30. giinde.7.64, 7.55 ve 7.48; 60. giinde 7.25, 7.63 ve 7.43 olarak tespit edilmistir
(Tablo 4.31, 4.33, 4.35, 4.37, 4.39). Karragenanin uygulanan gruplarin her analiz
déneminde daha yiiksek puan aldiklar belirlenmis, fakat bu durum Snemli bulunmamigtir
(P>0.05) (Tablo 4.32, 4.34, 4.36, 4.38, 4.40). Karragenan uygulanan gruplarin daha yiiksek
lezzet puanlar: almalar bazi arastirmacilarin (Ensor ve ark 1987, Bloukas ve Paneras 1993,
Matulis ve ark 1995) bulgulanyla desteklenmektedir.

Deneysel salam numunelerinin tekstiir puanlari, uygulanan faktdrlerden yaga gore, A,
B ve C gruplarinda sirasiyla, 0. giinde 7.62, 7.62 ve 7.73; 7. giinde 7.44, 7.23 ve 7.19; 15.
giinde 7.25, 7.17 ve 7.12; 30. giinde 7.59, 7.50 ve 7.16; 60. giinde 7.57, 7.51 ve 7.38
arasinda belirlenmisticr (Tablo 4.31, 4.33, 4.35, 4.37, 4.39). Arastirma siiresince
numunelerdeki yag oranin azalmasina bagh olarak tckstiir puanlarimin  digtiigii
gézlemlenmisg, ancak bu durum higbir donemde 6nemli ¢ikmamigtir (P>0.05) (Tablo 4.32,
4.34, 4.36, 4.38, 4.40). Yagn tekstiir tizerindeki ctkisi baz1 aragtirmacilarin (Sofos ve Allen
1977, Hand ve ark 1987, Park ve ark 1989, Bishop ve ark 1993, Bloukas ve Paneras 1993,)
bulgular ile aym yondedir.

Karragenan oranina gore tekstiir puanlart X, Y ve Z gruplarinda sirastyla, 0. giinde
7.45, 7.62 ve 7.90; 7. giinde 7.20, 7.28 ve 7.37; 15. giinde 6.97, 7.20 ve 7.38; 30. giinde
7.51, 7.36 ve 7.38; 60. giinde 7.22, 7.56 ve 7.67 arasinda tespit edilmistir (Tablo 4.31, 4.33,
4.35, 4.37, 4.39). Karragenan uygulamasinin tekstiir tizerindeki etkisi biitiin dénemlerde
Onemsiz bulunmustur (P>0.05) (Tablo 4.36). Biitiin donemlerde % 1 oraninda karragenan
ihtiva eden gruplarin daha yiiksek tekstiir puam aldiklar gézlemlenmis, fakat bu durum
higbir dénemde 6nemli bulunmamistir. Bu durum, karragenan ilavesi arttik¢a iiriiniin
duyusal niteliklerinin diizelecegini ve ozellikle yag orami azaldik¢a bozulan tekstiirel
Ozelliklerin karragenan ilavesiyle giderilebilecegini  gdstermektedir. Bu  dénemde,
uygulanan faktdrlerden yag ve karragenan arasindaki interaksiyon onemli bulunmustur
(P>0.05), (Tablo 4.36). Karragenan uygulamasinin tekstiir tizerinde belirlenen etkisi, Ensor
ve ark (1987) ve Foegeding ve Ramscy (1986)’in bulgulari ile de desteklenmektedir.

Salam numunelerinin gériiniim puanlari. uygulanan faktérlerden yag oranina gére A,
B ve C gruplarinda sirasiyla, 0. giinde sirasiyla 7.48, 7.47 ve 7.20; 7. ginde 7.44, 7.62 ve
7.31; 15. giinde 7.19, 7.16 ve 7.17; 30. giinde 7.17, 7.08 ve 7.12; 60. giinde 7.21, 7.22 ve
6.81 arasinda tespit edilmistir (Tablo 4.31, 4.33, 4.35, 4.37, 4.39).
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Karragenan oranina gore, numunclerin goriinim puanlart X, Y ve Z gruplarinda
sirasiyla, 0. giinde 7.06, 7.22 ve 7.87; 7. giinde 7.21, 7.48 ve 7.68; 15. giinde 7.00, 7.26 ve
7.26; 30. giinde 6.90, 7.21 ve 7.25: 60. giinde 6.77. 7.21 ve 7.25 arasinda belirlenmistir
(Tablo 4.31, 4.33, 4.35, 4.37, 4.39).

Uygulanan faktorlerden yag ve karragenanin higbir dénemde goriiniim iizerinde
onemli bir etkisi tespit edilmemistir (P>0.05) (Tablo 4.32, 4.34, 4.36, 4.38, 4.40).
Aragtirmamn genelinde, A ve B gruplannin goriinim puanlanimin C grubundan daha
yiiksek oldugu gozlemlenmistir. Ayrica karragenan uygulanan gruplarin karragenansiz
gruptan her analiz donemindc de daha yiiksck puan aldiklari belirlenmis, fakat bu durum da
istatistiki olarak énemli bulunmamistir.

Aragtirmada, yag oram arttikga numunclerin daha kuru bir gériiniime sahip oldugu ve
bu durumun karragenan ilave cdilmesi ile daha da belirginlegtigi ve yiiksek yagh -
karragenanli gruplarin Kesit yiizeylerinde unumsu bir gériiniim olustugu dikkati gekmistir.
Buna karsin C grubunda karragenansiz salam numunclerinin kesit yiizeylerinin ¢ok sulu ve
parlak oldugu belirlenmistir. Bu durum, Yildirnm (1984) ve Oztan (1995)’1n da belirttigi
gibi serbest su miktari fazla olan ctlerin sulu ve parlak goriinmesi ilkesi ile agiklanabilir.

Deneysel salam numunclerinin renk puanlan, uygulanan faktérlerden yad oranina
gore, A, B ve C gruplarinda sirasiyla, 0. giinde 7.59. 7.80 ve 7.57; 7. giinde 7.26, 7.35 ve
7.33; 15. giinde 7.01, 7.52 ve 7.29: 30. giinde 7.17. 7.08 ve 7.12; 60. giinde 7.23, 7.60 ve
7.41 arasinda belirlenmistir (Tablo 4.31, 4.33. 4.35, 4.37. 4.39). Numunelerin rengi lizerine
yagin dnemli bir etkisi saptanmamistir (P>0.05) (Tablo 4.32, 4.34, 4.36, 4.38, 4.40).
Uygulanan faktdrlerden yaga gore. C grubunun aragtirma boyunca daha yiiksek renk puam
aldiklari gozlemlenmistir. Fakat bu durum istatistiki olarak énemli bulunmamistir (P>0.05)
(Tablo 4.32, 4.34, 4.36, 4.38, 4.40). Arastirmada, yag orani diistiikge, salamlarin kiirlenmis
et rilinlerine has bir renge sahip oldugu gézlemlenmistir. Yag oram disiik gruplar renk
bakimindan daha fazla begeni toplamistir. Bazi aragtirmacilanin (Hand ve ark 1987,
Marquez ve ark 1989, Krishnan ve Sharma 1990, Ho ve ark 1995) bulgularida bu yénde
olmustur.

Karragenan oranina gére, salam numunelerinin renk puanlan X, Y ve Z gruplarinda
sirastyla, 0. giinde 7.19, 7.55 ve 8.22: 7. giinde 7.11, 7.40 ve 7.43; 15. giinde 7.23, 7.21 ve
7.39; 30. giinde 6.92, 7.04 ve 7.56; 60. giinde 7.19, 7.38 ve 7.66 olarak saptanmustir (Tablo

431, 4.33, 4.35, 437, 4.39). Uygulanan faktorlerden karragenane gore, her analiz
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doneminde karragenanli gruplarin (Y ve Z) karragenan uygulanmayan gruptan yiiksek renk
puanlarina sahip oldugu belirlenmistir. Bu durum 0. ve 30. giinlerde nemli bulunmusgtur
(P<0.01, 0.05) (Tablo 4.32, 4.36). Duncan sonuglar: incelendiginde 0. ve 30. giinlerde Z
grubunun Y ve X grubundan daha yiiksck renk puam aldiklan belirlenmistir. Bu durum,
Hunt ve Kropf (1987)'un, et kaynakh olmayan bazt katki maddelerinin iriinde meydana
gelebilecek oksidayonu azaltmasindan dolayr oksidasyonun et iiriinlerinde olusturacagi
renk degismelerini engelleyebilecegini, aynt zamanda pigrilmis et triinlerinin renklerini de
olumlu yonde etkiliyebilecegi ifadesi ile agiklanabilir.

Deneysel salam numunelerinin randimam {iizerinc uygulanan faktorlerden yag ve
karragenanin dnemli bir etkisi tespit edilmemistir (P>0.05) (Tablo 4.4).

Yag oramimn azallmasina baglt olarak randimanda goriilen ve 6nem arz etmeyen
diismeler bazi arastirmacilarin (Park ve ark 1989, 1990, Bloukas ve Paneras 1993, Gregg
ve ark 1993)’nmn bulgulariyla benzerlik gostermigtir. Buna karsmn, Krishnan ve Sharma
(1990), randimanin yag oranimin artmasina bagh olarak distiigiini bildirmektedirler.
Arasurmacilarin, sosislerdeki yag oramnmn artmasmna bagh olarak randimani digiik
bulmalari, arastirmada buffalo cti ve iskembe eti (70:30) kullanmalari; iskembe eti
proteinlerinin diisiik emiilsiyon kapasitesi ve stabilitesine sahip olmasi ve salama katilan
yag orani arttikga bu proteinlerin yaglari iyi Kapsiile cdememesinden kaynaklanabilir.
Nitekim Saffle (1968) ile Pearson ve Tauber (1984), emiilsiyonun bir ¢ok
karakteristiklerinin ve dolayisiyla elde edilen {iriiniin 6zelliklerinin gelistirilmesi igin tuzda
¢oziiniir protcin miktari yiiksck olan ctlerin kullamlmasi gerektigini bildirmektedirler.
Martin ve Rogers (1991), ckstrakte olan protein miktarn arttik¢a randimanin olumlu yénde
etkiledigini bildirmisgtir.

Karragenan katihm oranina bagh olarak salamlarin randimaninda 6nemli bulunmasa
da artiglar oldugu tespit edilmistir (Tablo 4.41). Bu bulgular Ensor ve ark (1987) ve Trius
ve ark (1994a)’nin bulgulariyla benzerlik gdstermektedir.

Salamalarda randiman % 97.35 ve 96.25 araliklarinda tespit edilmistir. Salamlarda
tespit edilen % randiman bir ¢ok aragtirmacinin (Bloukas ve Paneras 1993, Ensor ve ark
1987, Krishnan ve Sharma 1990, Marquez ve ark 1989, Osburn ve ark 1997 ve Park ve ark
1990)’nin  bulgularindan yiiksck bulunmustur. Bu aragtirmacilanin randimani  diigiik
bulmasi arastirmayi sosisler {izcrinde yapmalarina baglanabilir. Sosislerin koyun ince

bagirsaklarina ya da kollajen kiliflara doldurulmasi ve bu kiliflarin  salamlann
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dolduruldugu fibroz ve/veya scntetik kihflara gore daha gegirgen olmasindan dolay:
randiman diigiik ¢iknug olabilir. Buna karsin, salam numunelerinde tespit edilen randiman
degerleri bazi aragtirmacilarin (Bishop ve ark 1993, Gregg ve ark 1993 Trius ve ark 1994a)
bulgulari ile benzerlik gostermistir.

Deneysel salam numunelerinin 1998 yili birim fiyatlan dikkate alinarak yapilan
maliyet hesaplamalarinda, yag azaltma oranina gore, A, B ve C gruplarinin maliyeti
sirasiyla, 1,403,935, 1,513,935 ve 1,563,935TL. karragenane gore, X, Y ve Z gruplarinda
sirastyla, 1,478,790, 1,497,268 ve 1515.746TL arasinda tespit edilmigtir (Tablo 4.41).
Maliyet hesaplamalari sonucunda elde edilen bulgular incelendiginde, yag azaltmanin
salamin maliyetini belirgin bir sckilde artirdigi gozlenmektedir. Maliyet hesaplamalarina
| gore, % 5 oraninda yag katilarak tiretilen C grubunun % 20 yag katilan A grubundan %
11.39 ve % 10 yag katilan B grubundan % 3.302 daha fazla maliyete sahip oldugu
gdzlenmektedir. Bunun yani sira, B grubununda A gfubundan % 7.83 oraninda daha fazla
maliyetle iiretilebilecei belirlenmistir.

Karragenan uygulamasimin  maliyete ctkisi yag azaltma kadar &6nemli
bulunmanustir. % 1 ve % 0.5 oraminda karragenan katilan gruplarnn maliyeti karragenansiz
gruplardan sirasiyla % 2.44 ve % [.24 daha fazla bulunmustur. Ayrica % 1 oraninda
karragenan katilan gruplarin ise % 0.5° lik gruplardan % 1.23 daha fazla maliyete sahip
oldugu gozlemlenmistir.

Salam emiilsiyonunun mikroskobik incelenmesi sonucunda; yag orani azaldikga
yag partikiillerinin etrafindaki protcin tabakasinin daha kalin oldugu ve partikiilin her
tarafinda siircklilik arz cttigi, bunun yam sira karragenan uygulanan gruplarda protein
tarafindan ¢evrilmemis yag partikiillerinin miktar olarak azaldigi ve bu olumlu durumun Z
grubunda daha da belirgin oldugu tespit edilmistir.

Sonug olarak, ozellikle diyetlerinde et driinlerini kullanamayan baz tiiketici
gruplariin durumu géz ontine almarak, yag oranmm kademeli olarak azaltilmasi ve
karragenan uygulamasinin salamlarin kimyasal. fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
kalite nitelikleri tizerinde etkili oldugiu tespit cdildi. Yag oranimi azaltmanin, salamlarin
emiilsiyon stabilitesi, mikrobiyolojik kalitesi, STK, a, degerleri ve maliyet iizerinde
olumsuz etkiler yaptigi, buna karsin oksidasyon hizinin azalmasi, enerji degerlerinin
diismesi ve renk olarak daha fazla befieni toplamasi gibi olumlu etkileri de saptanmigtir.

Karragenan ilavesinin de emiilsiyon stabilitesi. STK. a,, TBA ve duyusal niteliklerden
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tekstiir ve renk iizerinde olumlu ctkileri bulunmugtur. Karragenan ilavesinin maliyeti
belirgin bir sekilde arttirdig1 da tespit edilmistir. Bu bulgulann isiginda, maliyetler de géz
Oniine alinarak, salam dretiminde ilave edilen yag oramin % 10 diizeylerine kadar
digiiriilebilecegi, hatta karragenan ilavesinin % 1’den az olmamasi kaydiyla % 5

seviyelerine kadar ¢ekilebilecegi sonucuna varildi.
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6. OZET

Arastirma, ozellikle diyetlerinde et tiriinlerini kullanamayan baz tiiketici gruplarinin
(6rn., agini kilo problemliler, kalp ve damar rahatsizhi olanlar, vs.) durumu géz oniine
alinarak, salam tretiminde yag orammn azalulmasi ve buna bagli olarak meydana
gelebilecek olumsuz etkileri karragenan kullanimn ile azaltmak ve uygulamalarin {iriiniin
kalitesi tizerindeki etkilerini belirlemek amaciyla yapildt.

Yapilan ¢aligmada. numuneler yag azaluma oranlarina (% 20, 10, 5) gore 3 gruba
aynldi ve her gruptaki numunelere % 0. 0.5 ve 1 oranlarinda karragenan uyguland.
Boylece yag azaltma ve karragenan oramina gore 9 farkh grup clde edildi. Numuneler, 0.,
7., 15., 30. ve-60. giinlerde fizikokimyasal, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri
y6niinden analizlere tabi tutuldu.

Kimyasal ve fizikokimyasal analizler neticesinde, ya azaltma oramina gore
numunelerin rutubet, yag ve protein miktarlar ile enerji degerlerinde biitiin donemlerde,
pH degerlerinde 7. ve 30. giinlerde. a, degerlerinde 0. ve 60. giinlerde ve TBA degerlerinde
0., 15., 30. ve 60. giinlerde gruplar arasindaki farkhliklarin 6nemli oldugu tespit edilmistir.
Uygulanan faktorlerden karragenan oranina gére, numunelerin 15. giinde kiil miktarlarinda,
7., 15. ve 30. giinlerde pH degerlerinde, 60. giinde TBA ve STK degerlerinde ve 0. giinde
emdilsiyon stabilitesinde gruplar arasinda énemli farkliliklar belirlenmigtir.

Mikrobiyolojik muayene bulgulari neticesinde, uygulanan faktorlerden yag oranina
gore, 7. giinde Staphylococcus - Micrococcus. 60. giinde ise  genel canli mikroorganizma
sayilan bakimindan gruplar arasi onemli farkhilhiklar tespit edilmistir. Karragenan
uygulamasina gore dec  Dbiitiin - donemlerde  numunelerin - mikrobiyolojik  muayene
bulgularinda ortaya gikan farkin énemli olmadif belirlenmistir,

Numunelerin duyusal muayenc sonuglart incelendiginde, uygulanan faktérlerden
karragenan oranina gore. 0. ve 30. giinlerde renk. 15. giinde tekstiir tizerinde gruplar arasi
onemli faklihklar belirlenmistir. Buna karsihik diger giinlerde yapilan degerlendirmeler
sonucunda yag orant ile karragenan uygulamalarinin irtiniin duyusal kalitelerinde énemli
bir etkisinin olmadifit saptanmistir. Arastirmada, yag orani arttik¢a numunelerin daha kuru
bir goriintime sahip oldugu ve bu durumun karragenan ilave edilmesi ile daha

belirginlestigi ve yiiksek yagl - karragenanli gruplarn kesit yiizeylerinde unumsu bir
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goriintim olustugu dikkati ¢ckmistir. Buna karsin C grubunda karragenansiz salam
numunelerinin kesit yiizeylerinin ¢ok sulu ve parlak oldugu belirlenmistir.

Salam emiilsiyonun mikroskobik incclenmesi sonucunda; yag orami azaldik¢a yag
partikiillerinin etrafindaki protein tabakasinin daha kalin oldugu ve partikiiliin her tarafinda
siireklilik arz ettigi, bunun yam sira karragenan uygulanan gruplarda protein tarafindan
¢evrilmemis yag partikiillerinin miktar olarak azaldig: ve bu olumlu durumun Z grubunda
daha da belirgin oldugu tespit edilmigtir.

Sonug olarak, salam irctiminde ilave edilen yag oranin % 10 diizeylerine kadar
diigiiriilebilecegi. hatta karragenan ilavesinin % 1’den az olmamasi kaydiyla % 5

seviyelerine kadar ¢ekilebilecegi sonucuna varildi.



7. SUMMARY

In this investigation, especially some consumers who don't use meat and meat
products in their diets were taken into consideration. This study was done to determine of
reducing fat ratio and using of carrageenan in the salami production and effects of these
treatments on the quality characteristics of salami.

In this research, samples were primarily divided into three groups according to the fat
ratio (20%, 10%. 5%) and then cach of samples was divided into 3 subgroups according to
the ratio of carrageenan (1%, 0.5%, 0%). Samplcs from ceach group were analyzed on
physical, physicochemical, microbiological and sensory properties at 1%, 7", 15", 30" and
60™ days of the storage period.

As a result of physical and physicochemical analyses. according to the fat ratio,
samples were found in different moisture, fat, protein content and energy value during all
storage period, pH value at 7" and 30", a, valuc at 1* and 60" and TBA value at 1%, 15"
and 60™. According to the carragecnan applied factors, samples were found different from
each other to ash content at 15", pl1 valuc at 7", 15" and 30", TBA and STK values at 60"
and emulsion stability at 1* of storage period.

Microbiological examination findings have showed that fat ratio was found to be
important on Staphylococcus — Micrococcus at 7" and total viable microorganisms
numbers at 60". Carrageenan has no effccts on microorganisms number of samples all
storage period.

In the sensory examination of samples. groups were found different from each other
on color charactcristics at 1* and 15" and textur at 15™ days of storage. On the other hand,
fat and carrageenan ratio in the salami production had unimprotant cffect on the sensory
quality on other days of storage. Samples had dry appearence with increasing of fat
content. This behaviour got strong with increasing of carrageenan addition and carrageenan
had caused floury appearence. On the contrary this situation, cutted face of low fat control
group was exudative and resplendent.

As a result of microscopical examination of salami dough, protein layer around the
fat globules was thick and constent. In addition to this positive situation, samples whic
included carrageenan had little fat particule uncovered by protein. It was clear in group C
preared 5% fat ratio- M@ Yz wn D R RO

DOKTMANTASYOR MERKEZ!
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As a conclusion, addition of fat in salami production may be limited down to 10 %,

in cases when carragenan is used in a level of 1 %, fat could be reduced down to 5 %.
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