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Bu aragtirmada, sigir etine farkli oranlarda (kontrol, %10, %20, %30 ve
%50) yumurta tavugu eti kangtinlarak Tirk tipi sucuk iretiminde
kullamlabilme imkanlan aragtinimistir. Elde edilen sucuklarin; nem, laktik asit
miktarlari, pH, yag, penetrometre degerleri (sertlik derecesi), biiziilme derecesi,
agirhk kaybi, ve sucuk kesit yiizeyi renk degerleri belirlenmistir. Tiiketime
hazir hale gelen (%35 su igeren) sucuklanin duyusal ozellikleri de
belirlenmigtir. -

Sucugun su ve laktik asit miktari ile buzilme derecesi Uzerine
olgunlagma siiresi(giin) istatistiki olarak ¢ok onemli (p<0.01) etkide bulundugu
belirlenmigtir. Olgunlagma siiresince pH degisimi bakimindan sigir eti:tavuk eti
oranlan ve olgunlagsma siiresi(giin) arasinda ¢ok 6nemli (p<0.01) farkhlik
oldugu tespit edilmistir. Sigir etine 50:50 oraninda yumurta tavugu eti ilave
edilen sucuklarda en yiiksek agirlik kaybi(fire) meydana gelirken, tavuk-eti
ilave edilmeyen sucuklarda agirhk kaybi(fire) en diigiik diizeyde olmugtur.
Sigir etine ilave edilen yumurta tavugu eti miktan arttikga penetrometre degeri
artmug olup, bu durum sucuklardaki yumugakliin arttigimi gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Sucuk, Yumurta Tavugu Eti, pH, Laktik Asit,
Nem(Su) miktan.
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In this research, the combinations of beef:hen meat (control, 90:10, 80:20,
70:30 and 50:50) were investigated in the production of Turkish Type Soudjouk.
In the produced soudjouks, the water and lactic acid contents; pH, fat,
penetrometer (tenderness value) and shrink values; weight loss and colour
intensity determined as parameters. Sensory analysis of soudjouks (35% water
content) produced were conducted.

The water and lactic acid contents, and shrink value were affected by
fermentation time (day) at statistically significant level (p<0.01). During
fermentation time; pH was changed by beef:hen meat proportion and fermentation
time (day) at significant level (p<0.01). While the addition of 50:50 proportion
hen meat into beef soudjouks had the most weight loss (of weight) versus-the
soudjouks made with only beef. Hen meat addition into beef increased
penetrometer value and gave softer texture to the soudjouks.

Key Words: Soudjouk, laying hen meat, pH, Lactic acid, Water content



-1, GIRIS

Et ve iiriinleri ¢ok uzun yillardan beri insanlar tarafindan sevilerek tiiketilen
bir gida maddesidir. Bu driinlere olan talebin artmasi; insanlarin beslenme
aligkanliklarinin farkhilagsmasi: sonucunda degisik sekillerde ve 6zelliklerde et irtinleri
{iretimini zorunku hale getirmekte ve bu konuda ¢ok gesitli aragtirmalarin yapilmasina
zemin hazirlamaktadir.

Insanlar, hayvansal protein ihtiyacinin 6nemli bir kismuini; ya kirmizi etlerc!en
veya beyaz et dediimiz kanatlilar ve su iiriinlerinden saglamaktadir. Diinyanin pek
¢ok yoresinde, hayvansal orijinli gidalar arasinda en yaygin kabul edilenlerden biri
de kanath etleridir. Kanatli etleri; diigiik maliyetli, saglikli ve besleyici degeri yiiksek
hayvansal protein kaynaklaridir. Kanath etleri gesitli iiriinlere islemeye uygun
Ozelliklere sahip oldugundan yeni marketgilik anlayiginda kanath triinleri igin satig
reyonlant diizenlenmistir. Ekonomik olarak degerlendirilen pili¢ ve hindi etlerinin
ileri derecede islemeye uygun olmasi; kanath etlerinin giiniimiizde ve gelecekte
potansiyel bir gida olarak g6zoniinde bulundurulmasini saglamaktadir.

DIE verilerine gore, 1996 yilinda - iilkemizdeki yumurta. tavugu_ sayis
53.880.000'dir (Anon.1997). Tavukguluk sektériniin pek ¢ok problemi mevcut olup,
en 6nemli problemlerinden biri de yumurta verimini tamamlamis anag tavuk etlerinin
ekonomik agidan yeterince degerlendirilememesidir. Bu nedenle anag tavuk etlerinin
degisik Urinlere iglenerek degerlendirilmesi 6nem kazanmaktadir. Bunun igin

tilkemizde islenmis et Griinleri arasinda, en yiiksek iretim ve tiiketim oranina sahip



olan sucuk tretiminde anag tavuk etlerinin deZerlendirilmesi, duyusal, tekstiirel ve
fiyat agisindan daha cazip hale getirilmesi; bu iriine olan talebi arttiracaktir.
Ekonomik yumurta verim donemini tamamlamig yumurtaci tavuk etlerinin sucuk
tiretiminde belirli oranlarda kullammi aymi zamanda iiretim maliyetini de belirli
oranda dugirecektir. Ote yandan iilkemizdeki hayvansal protein yetersizliinin
Onlenmesine, maliyetin diigiirilmesine, liriin gesitliliginin arttirilmasina ve tiiketiciye
yeni alternatiflerin sunulmasina zemin hazirlayacaktir. Mevsimlere baglh olarak fiyat
dalgalanmas: gosteren ve ozellikle broylerlere gére dogrudan tiikketimde tiiketici
tarafindan daha az tercih edilen yumurta tavuBu etlerinin degerlendirilebilmesine de
onemli katk: saglayacaktir.

Kanatl etlerinin, sigir, koyun, keci v.b. hayvanlara gore daha ucuz olmasi et
teknolojisi i¢in onemli bir faktordir (Mutlu1989). Tavuk etlerinin degisik iriinlere
islenerek degerlendirilmesi biiyitk 6neme sahiptir. Tavuk etleri, kirmiz1 etlerle pagal
yapilarak veya tek bagina sosis ve salam tiretiminde kullanilmas: iitkemizde gergekte
yetersiz olan hayvansal protein kaynaklarimin verimli gekilde kullamimasi ve

dolayisiyla da ekonomik agidan biiyitk 6nem tagimaktadir (Kaya ve ark. 1998)



2. KAYNAK ARASTIRMASI

Gidalanin muhafaza edilebilirligi fiziksel, kimyasal ve biyolojik yontemlerle
gergeklestirilmektedir. Giderek artan diinya niifusu ve endiistrilesmeye paralel olarak
hammadde artiginin saglanmasi, yilin her mevsiminde mevcut hammaddelerden
yeterli diizeyde yararlanilabilmesi amaciyla muhafaza yontemlerinin gelistirilmesi
her gegen giin daha da 6nem kazanmaktadir.

Et ve et trinleri mikroorganizmalar i¢in uygun bir iireme ortamudir. Kesim
sirasindaki kontaminasyona bagli olarak, kesimden hemen sonra mikrobiyal iireme
baglamaktadir (Bacus ve Brown 1981). Bu nedenle et, 6nceleri muhafaza amaciyla et
urtinlerine iglenirken, giiniimiizde ¢egitli muhafaza tekniklerinin gelistirilmesine
paralel olarak, muhafazadan ¢ok ete daha ustiin nitelikler kazandirmak, degisik
hayvan tiirlerine ait etlerin, bitkisel proteinlerin ve gesitli katki maddelerinin de et
trtnleri tretiminde kullanilmalarim saglayarak triin gesidini arttirmak ve boéylece
daha ekonomik bir tiretimi gergeklestirmek amaglanmaktadir. Bu uygulamalar pazara
sunulan et Grinleri gesitliligini buyiik oranda artirmigtir (Kramlich ve ark. 1973;
Koch1986, Dinger 1980).

Tarihi gok eskilere dayanan fermente iiriinler; genellikle biyolojik muhafaza
yontemleri ile elde edilmektedir. Mikroorganizmalarin gelismeleri ve metabolik
aktiviteleri sonucunda olgunlasan ve birgok tlkede yaygin olarak iiretilen kuru
fermente et Griiniiniin en tipik 6meklerinden biri sucuktur. Sucugun tat, lezzet-ve

aroma gibi duyusal; yap: ve renk gelismesi gibi biyokimyasal 6zellikleri, organik



asitlerin olugumu, zaman zaman patojen mikroorganizmalar igermesi ve mikotoksin
olusumu gibi saglig: ilgilendiren tiim nitelikleri de mikrobiyal faaliyet sonucunda
olugmaktadir. Fermentasyonla elde edilen et dirinlerinin iretim asamalannda
biyolojik yontemlerle birlikte, kurutma ve koruyucu maddelerin ilavesi gibi fiziksel
ve kimyasal muhafaza yontemleri de yer almaktadir. Dolayisiyla fermente et iiriinleri
bu li¢ yontemin kombinasyonu ile elde edilmektedir.

Fermente gidalar, deneyimlerle uzun bir siire sonunda, mikroorganizma etkisi
bilinmezken - geligmigtir. Ornegin -Cin’de M.0.- 400-500 yillarinda- fermente- et
drinlerinin yapildif bilinmektedir (Leistner 1985). Avrupa’da son 250 yilda
fermente et Uriinleri iretimi hizla yayilmigtir. Ulkemizde ise fermente et triing
denildiginde iiretimde kullanilan et, yag, baharat ve katki maddeleri bolgelere gore
degismekle birlikte; yaps, lezzet ve renginde aligilmig 6zellikleri ile Tirk sucugu akla
gelmektedir.

Sucuk, ulkemizde sevilerek tiiketilen ve tretimi ¢ok eskilere dayanan
gelencksel bir fermente et uriinidiir. Sucuk tretiminde tilkemizde geleneksel olan
sigir, koyun ve manda etleri veya bu etlerin belirli oranlardaki karigimlan
kullamlagelmektedir. Ancak yapilan bir aragtirmada, sifir eti ile birlikte %50
oraminda tavuk etinin de sucuk iiretiminde kullamilabilecegi bildirilmistir (Tomek ve
Gonengayoglu 1989).

Gonengayoglu (1987) fermente bir et iriinii olan tavuk sucugu lizerine yapti
aragtirmada, 5 farkli oran formiilasyonda tavuk eti-dana etine 4 farkl nitrit seviyesi
ilave edilerek kalite tanmimlamasi ve yeni bir model olugturmaya ¢alismistir. Bu model

iginde, yapilan duyusal degerlendirme sonucunda %50 oraninda tavuk eti ve %50



oraninda dana eti kullanilarak yapilan ve 200 ppm nitrit igeren sucuklar en yiiksek
kabul puanlanini toplamgtir.

Son zamanlarda iglenmis kanath tiriinlerinin titketiminin her kismindan gelir
elde edilmesine ragmen, kanath sosislerine olan talep daha ¢ok geleneksel kirmizr et
sosislerinin gerisinde kalmigtir. Bununla birlikte kanath sosislerinin daha diigiik tiriin
maliyeti ve daha yiksek besleyicilik degerine sahip oldugu bildirilmigtir (Marsden
1981). Pili¢ sosislerinin, kirmizi et sosislerine goére iki 6nemli avantaji vardir; domuz
veya sifir yag ile pilic yagi kangtinldiginda doymamighk derecesi artar ve pili¢
sosislerinin toplam yag igerigi daha disiik olur (Sams ve Diez 1990).

Tiiketici tercihinde, kanatli sosisleri, geleneksel kirmizi et sosislerinden ayiran
iki 6nemli nokta; yumusak tekstiir ve iriiniin hog kokusudur. Kanath sosislerin
tekstiir ve aroma gelisiminin muhtemel sebeplerinden biri; kangimda farkh tir
etlerinin kullammidir. Bu friinler; driin kalitesinin optimizasyonunda her bir
ingredientin kabul edilebilir 6zellikleri dikkate alinarak ve farkli tiir etlerinin kombine
edilmesi ile Gretilmektedir (Park ve ark. 1987).

Ileri derecede iglenmis -et -irtinleri »rﬁreti-minde-,;-jekonemik~~ yumurta- verimini
tamamlamig tavuk etlerinin kullaniminin artmasi, bu iriinlerin degerlendirilmesinde
onemli bir ¢oziim yoludur. Baker ve ark.(1968) ve Seideman ve ark. (1982), yumurta
verimini tamamlamug tavuk etlerini; islenmig biiyiik parcalara veya emiilsiyon tipi
triinlere iglemiglerdir. Kabul goéren ileri derecede islenmis tiriinlerden biri de pilig
sosisidir. Kirmizi et sosislerinin mukayesesinde; pili¢ sosislerinin daha yumusak
tekstiire ve tilketim esnasinda diglere yeterince direng gostermedigi seklinde iki

dezavantaja sahip oldufunu rapor etmislerdir (Baker ve ark. 1969). Sosis



formiilasyonlarina farkli oran]ardal tavuk derisi 'ilavesinin (Baker ve ark. 1968),
formilasyondaki yag ve protein oramindaki degismeler iizerine etkisiyle, pili¢
sosislerinin tekstiriindeki degisimi tizerine olan etkileri aragtirimigtir (Baker ve ark.
1969).

Ekonomik digiinceler nedeniyle daha az deéerii pargalanin kullanimi
Onemlidir. Blackshear ve ark. (1966), sosis formiilasyonlarinda boyun eti, taghk ve
kalp eti kullanmiglardir. Hindi etinin direk protein kaynagi olarak kullanimi
iilkemizde pek yaygin olmamakla birlikte titketimi, baz1 6zel durumlar ve giinlerde
artig gosterebilmektedir. Hindi eti yiksek ve kaliteli protein igerigi ile insan
beslenmesi igin 6nemli bir hayvansal protein kaynagidir (Barbut ve ark. 1984). -

Dawson(1970), sucuk tiretiminde yalmz hindi eti ve pili¢ eti veya hindi ve
pili¢ eti ile birlikte %25 ila %50 oranlarinda sifir eti kullanmigtir. Baran ve ark.
(1973), esit miktarda hindi beyaz ve kara etine, hindi yag: ile derisini %10 oraminda
ilave ederek pH 5.3'de hindi fermente sucu@u hazirlamiglar ve bu sucuklann duyusal
kabul edilebilirligini belirlemiglerdir.

Keller ve ark. (1974), sucuk formiilasyonunda diger yaglar yerine sadece
hindi derisi ve yag1 kullanarak fermente sucuk iiretimini gergeklestirmiglerdir. Bu
sekilde dretilen sucugun yag igerigi oldukga digiik olup sadece %13-15 yag
icermistir. Bununla birlikte oda sicaklifinda muhafaza esnasinda iiriin bilegimindeki
yag yumusayarak, Uriiniin yagh bir yiizeye neden olmasina ve pH'sinin da 4.6-4.7 ‘ler
civarina diiymesine neden oldugunu bildirmiglerdir.

Dhillon ve Maurer (1975a), fermente sucuk iiretiminde esit oranda sifir eti,

mekaniki olarak kemiksizlestirilmis (MDM) pili¢ eti ve hindi eti kullanarak elde



edilen drinleri tamamen sifir etinden iiretilmiy fermente sucuklar ile
kargilagtirmiglardir. Yan eitimli panelistler tarafindan 3-6 ay depolanan kanathi-sifir
eti kombinasyonu sucuklar kabul edilebilir bulunmugtur.

Dhillon ve Maurer (1975b), elle kemiklerinden aynlmg pili¢ ve sifir etini
farkli oranlarda MDM pilig eti ile kanigtirarak yaz sucuklan hazirlamiglardir. MDM
pili¢ eti kullamlarak iiretilen sucuklarda renk olusumu ve genel kabul edilebilirligin
yiksek oldugunu, %65 ve lizerinde MDM pili¢ eti kullaniminin son {iriniin
yumugakligini artirdiim bildirmislerdir. Santrifiijle kemiksizlestirilmiy pili¢ eti
kullamlarak tretilen sucuklarda ise zayif renk olujumu meydana geldigini
belirtmiglerdir. Acton ve Dick (1975), hindi eti, %15 ve %30 sigir bobrek yag:
kullanarak fermente sucuk formilasyonu hazirlamiglardir. Uretilen sucuklann pH'st
4.6 olup, formiilasyonda kanath yag kullanildifinda ortaya cikan yagli yiizey
olusumu probleminin, siir et yagi kullanilmasi durumunda ortadan kalktifini
bildirmiglerdir.

Sucuk ve benzeri et iiriinlerinin iiretiminde kullamlacak etler oncelikle tuz,
seker ve nitrit gibi kiirleme maddeleri, gesitli baharatlar ve sarimsak ile kanstirilarak
kiyilirlar. Daba sonra kiliflara doldurulan bu kangimin fermentasyon ve kuruma
agsamalan gegirmesiyle sucuk ve benzeri fermente et iriinleri elde edilir (Everson-ve
ark., 1970; Brown 1980, Bacus ve Brown 1981; Serdaroglu ve Témek 1987, Témek
ve Gonengayoglu 1989).

Tomek ve ark., (1993)'mn yaptiklari bir aragtirmada; %30 kirpint1 et, %21
hindi gogiis ve but eti, %15 hindi derisi, %2 karaciger, %35 taghk, %0.5 yiirek eti,

%8.5 hindi yag, %2.5 baharat, %3 kiirleyici maddeler (150ppm NaNQ,), %4.5



kirmiz1 sarap ve %8 sudan olusan bir formiilasyon kullanmiglardir. Hindi eti, yag,
pisirilmig deri ve organ etleri 3mm ayna gaphi kiyma makinesinden gegirildikten
sonra, formiilasyondaki diger maddelerle kuterde homojen olarak kanstinimg ve
yapay kiliflara doldurulup +4°C'de 18 saat bekletilmis ve 30°C’de dogal
mikroflorasiyla fermentasyona birakilmigtir. Bilahare sucuklara titsi kabininde
merkez sicakhigi 71°C'ye yiikselinceye kadar hafif tiitsiileme ve pastorizasyon iglemi
uygulayip son agamada 4°C’ye sogutup depolamiglardir.

Tomek ve ark.(1993) yaptiklan galigmada hindi karkasinin koyu kaslarnin pH
degerlerini 6.74, beyaz kaslarinin pH degerlerini ise 5.79 olarak tespit etmiglerdir. Bu
sonuglar koyu ve beyaz kaslar arasinda 6nemli bir farklihk oldugunu gostermigtir.
Hindi karkasindaki beyaz ve koyu kaslarin kimyasal kompozisyonu, beyaz kas
dokuda %73 su, %23.8 protein, %2.1 yag, %1.1 kil; koyu kas dokuda %73.1 su,
%21.7 protein, %4.2 yag, %1 kiil; deride ise %44.5 su, %9.8 protein, %44.8 yag-ve
%0.9 kiil oldugunu belirlemiglerdir (Témek ve ark.1993).

Témek ve ark (1993), hindi etinin degerlendirilmesi amaciyla yaptiklari hindi
sucugu denemesinde kullandiklar hindi etinin bilesimini ve iiretilen hindi sucugunun
bilegimini gu sekilde bulmuslardir. Sucuk yapiminda kullanilan hindi etinin kimyasal
bilesimi %64.5 su, %18.9 protein, %15.6 yag ve %1 kiil; hindi sucugunun kimyasal
bilesimi ise %55.6 su, %23.4 protein, %17.7 yag ve %3.3 kil oldugunu tespit
etmiglerdir. Sucuk iiretiminde, karaciger, taghk ve kalp etleri de kullamildigindan
tiretilen sucugun protein ve yag oranlari, etteki oranlara gore artiy gostermistir. Buna
ek olarak kurutma sirasinda azalan su miktari, protein ve yag miktarinin oransal

olarak artmasina da neden olmustur. Sucuk tiretimi igin formiilasyonun hazirlanmasi



esnasinda pH 5.94 olup fermentasyon siiresince diigme gostermigtir, +4°C’de 18 saat
sonra pH 5.8’e, fermentasyonun tamamlandii 30. saatte ise pH 5.48’e diigmiistiir. Bu
asamada uygulanan pastOrizasyon iglemi sonucunda pH degeri hafif bir artigla 5.6’ya
yikselmigtir. Kirmizi etten uretilen geleneksel Tiirk sucugunun fermantasyonu
sonucu genellikle pH 5.0 ve altinda  olmasina ragmen, bu aragtirmada, beyaz etlerin
glikolitik aktivitesinin yiiksek olmasi nedeniyle, agiri ekgimeden kaginmak ig¢in pH
fazla digtrilmemigtir (Tomek ve ark. 1993).

Tomek ve ark.(1993)'min yaptigi duyusal degerlendirmeler sonucunda,
uretilen hindi sucugu 5 iizerinden ortalama 4.5 alarak yiiksek derecede kabul
gormiigtiir. Uriin tekstiirii diger ozellikler arasinda daha diisiik puan almigtir (4 puan).
Tomek ve Gonengayoglu (1989)’nun yaptifi benzer bir ¢aligmada pilic etinden
tiretilen sucuklar tekstiir ve eksi tat 6zellikleri nedeniyle bagarili bulunmamgtir.

Tavuk etinin diger etlere gore maliyetinin dasiikligii ve kolesterol diizeyinin
diigik olmas: tiiketimini hizla arttirmugtir (Collier ve ark. 1988). Kanathilar uygun
yemleme ile yiksek bir gelisme performansi gosterirler. Kesim sonrasi meydana
gelen fire oldukga diisiik olup yiiksek randimana sahiptirler. Kanatlilar, gogiis ve but
gibi degerli et pargalarina sahiptir (Timm ve Herrmann 1996). Tavuk ve hindi etinin
(deri dahil) yenebilir kisminda yaklagik %20 protein mevcuttur. Ordek ve kaz gibi
diger kanath etlerinde ise bu oran daha diigiiktiir. Aym zamanda tavuk ve hindi etleri,
diger kanathlara gore daha az yag ve kalori ihtiva etmektedir. Tavuk eti, diger kanath,
sifir ve domuz etlerine gore daha az doymus yag asidine sahiptir. Tavuk etinin
ozellikle gogiis eti bolgesinde protein yogunlugu daha fazladir (Posati 1979,

Stadelman ve ark. 1988).
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Schut (1976) yaptig1 bir aragtirmada; normal kirmizi etin foplam protein
oramnin %20 civarinda oldugunu, tuzlu suda ¢oziinen protein orantmn da toplam
protein oranimin %50-55’ kadar oldugunu belirtmigtir. Lesiow ve Skrabka (1984) ise
aragtrmalaninda; kirmizi et ile tavuk etinin toplam protein konsantrasyonu
icerisindeki myofibriller ve sarkoplazmik protein fraksiyonlarini incelemislerdir.
Aragtiricilar; kirmizi etin toplam protein ve myofibriler protein miktarim tavuk etine
gore daha yiiksek olarak belirlemiglerdir (Kaya 1997).

Sucuk iiretiminde stressiz kesimi yapilmig, rigor mortis evresini tamamlamus,
orta yasli, besili kasaplik hayvan etleri kullamlmali ve kullanilacak etler olabildigi
dlgiide tendon ve sinir dokularindan arindirilmig olmalidir (Coretti 1971).

pH degeri yiiksek olan etlerin su tutma kapasitesi yitksek oldugundan sucugun
olgunlagtirma ve kurutma asamalarinda sorun ¢ikarmakta, bu nedenle kullamlacak
etin pH’s1 5.4-5.8 civarinda olmalidir (Yildirim 1984). -

Yaglar, sucukta etten somra gelen baglica bilegenlerdendir. Sucugun
olgunlagmas: sirasinda yaglarda hidrolitik ve oksidatif bazi degigiklikler
olugmaktadir. Sucuklarda fermentasyon ve olgunlagma sirasinda olugan bu lipolitik
degisiklikler, tirine kendine 6zgii karakteristik aroma ve tadi kazandirmaktadir
(Adams 1986). Sucuktaki hidrolitik degisiklikler; gliserol esterine bagli yag
asitlerinin aktivitesiyle iligkilidir (Demeyer ve ark. 1974). Olgunlasma sirasinda aktif
halde olabilen kas doku ve yag doku iiriinde bulunan bakteriyel lipaz’in etkisiyle,
yaglarda lipolisiz ortaya ¢ikmaktadir (Smith ve Alford 1969).

Fermente et driinlerinde mikrobiyal giivenirlilik pH 4.9-5.0 arasinda

saglanmaktadir. Bu pH diizeyine erigebilmek icin fermente iiriinlerin 35°C’de 24 saat
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veya 25°C’de 36 saat fermentasyonu gerekmektedir (Lee 1986). Son iiriinde pH’nin 1
iinite digiirebilmesi, %1 oraninda fermente olabilen karbonhidratlarin formiile ilave
edilmesi ile miimkiin olabilmektedir (De Ketraere ve ark. 1974).

Sucuk pH’simn 5.5’e¢ diigmesi ortamda bulunan patojen ve bozucu
mikroorganizmalarin kismen inhibe olmasini saglamaktadir (Egan 1983)

Yapilan ¢aligmalarda sucukta fermentasyonun baginda ve sonunda pH
degerlerinde 0.1-0.2 birimlik artiglar gozlenmigtir. pH’daki bu artigin nedeni
fermentasyonun ilk saatlerinde laktik asit bakterilerinin ortamda heniiz baskin halde
olmamasindan kaynaklanmaktadir. Fermentasyonun sonucu pH’da ortaya ¢ikan artig
ise protein olmayan azot bilesiklerinin ortamda artigina baglidir (Wardlaw ve ark.
1973).

pH’daki degisimler uriinin rengiyle birlikte, Griiniin yapisal ve duyusal
ozellikler ile raf omriinii 6nemli derecede etkilemektedir (Klement ve ark. 1974,
Vandenriessche ve ark. 1980). Fermentasyon asaniasmda, nitrosomyoglobin
olusumunda en etkin faktor pH’dir. Nitrosomyoglobin olusum oram, pH’nin
diigmesiyle artar (Niinivaara 1955, Fox ve Thomson 1963). Fermente sucuklarda pH
diigiigii laktik asit bakterilerinin aktivitesiyle saglanir. Olusan laktik asit {iriin rengi
olusumunda belirleyici en énemli kriterdir (Demasi ve ark. 1989).

Laktik asit; ortamda bulunan karbonhidratlarin Lactobacillus, Pediococcus,
Streptecoccus ve Leuconostoc gibi bakteriler tarafindan fermentasyonu sonucunda
olugmaktadir (Reuter 1985). Laktobasiller oksijenden faydalanamadiklan iin glukoz
ve sakkarozu siiratle fermente ederek laktik asite donistiiriirler. Leuconostoc gibi

heterofermantatif laktik asit bakterileri ise laktik asitle birlikte asetik asit, etanol-ve
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CO; olustururlar. Asetik asit sucukta eksimsi-aci tat olusumuna neden oldugundan
istenmemektedir. Hizl1 olgunlasgtirilan sucuklarda pH’min hizla 5.3’iin altina diigmesi
et proteinlerinin ¢oziinme kabiliyetini, dolayisiyla su tutma o6zelligini azaltmakta,
boylece triiniin bir yandan ekgimsi tatta olmasina, diger yandan siiratle kuruyarak
daha siki bir tekstiir kazanmasina yol agmaktadir (Lucke 1986). Ayrica pH’daki hizli
distis asidik ortama duyarh, renk, aroma ve tat olusumunu olumlu yonde etkileyen
mikrokok ve stafilokoklarin geligmelerini de engellemektedir. Sucukta asit olugum
hizi ve olusan asitin tipi son Urin kalitesini etkileyen, Griiniin mikrobiyal agidan
guvenligini saflayan en onemli etkenlerden biridir. Asit olusum hizi sucuk
kansiminda bulunan laktobasillerin aktivitesine, olgunlagma sicakligina, ilave edilen
sekerin miktar ve gesidine baglidir. Sucuk kangimina yaklagik %0.4 glukoz veya
sakkaroz ilave edilmesi uygun asit olugumu igin yeterlidir. Laktobasiller az miktarda
etanol, asetoin ve diasetil gibi fermantasyon iiriinleri de olugturmakta, bu maddeler
aromay etkilemektedir (Lucke 1986).

Sucuk uretiminde farkl tiir baharatlar, degisik miktarlarda kullanilmaktadir.

Yapilan bir aragtirmada bazi baharat tiirlerinin igerdikleri mangan nedeniyle laktik
asit olusumunu hizlandirdiklar belirlenmigtir (Zaika ve ark.,1976).
Genellikle laktik asit bakterileri gesitli enzim sistemlerini harekete gegirebilmek icin
mangana gereksinim duyarlar (Lucke 1985). Nitekim artan baharat
konsantrasyonunun olugan laktik asit miktarim arttirdigs bagka arastiricilar tarafindan
da saptanmistir (Zaika ve ark. 1978).

Sucuk uretiminde tat geligtirici ve koruyucu etkisi nedeniyle %1-3 oraminda

tuz kullamlmaktadir. Laktik asit bakterilerinin tuz konsantrasyonunun artmasiyla
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fermentatif aktivitelerinin azaldig1 bilinmektedir. Sucuklara tuz ilave edilerek veya
edilmeyerek yapilan fermentasyon sonunda, tuz igermeyen oOrneklerde laktik asit
miktannin diger gruba gore ¢ok yiiksek oldugu bulunmustur (Zaika ve ark. 1978) -

Buna kargihk tuz kullaniminin iriin tekstiirih Gzerine olumlu etkiler yaptif
saptanmigtir. Tuz, tuzda ¢oziinen proteinlerin ¢oziinirliklerini arttirarak tekstiir
olusumunu kolaylagtirmaktadir (Smith ve ark. 1975, Bacus ve Brown 1981, Romeo
ve Mc Kay 1985).

Et iirtinlerine ilave edilen tuz (NaCl), iiriinin tadi ve muhafazasina etki eder
(Marsden, 1980, Hauschild 1982, Sofos 1984). %S5 tuz ilavesi, ortamdaki anaerobik
bakterileri tamamen inhibe ederken, aerobikler, fakiiltatif anaerobikler veya
mikrokoklar lizerine ¢ok az inhibe edici etkiye sahiptir (Jensen 1954). Ancak-et
driinlerinde %3’Un tzerindeki tuz, lezzet yoniinden arzulanmaz (Kramlich ve ark.
1973).

Gida Katk: Maddeleri Yonetmeligine gore, yurdumuzda et iiriinlerine en fazla
ilave edilmesi gereken nitrat (sodyum nitrat olarak) ve nitrit (sodyum nitrit)
miktarlari, salam ve sosis igin sirasiyla 300 ppm ve 150 ppm, sucuk tipi fermente
tiriinler igin 400 ppm ve 150 ppm’dir (Anon. 1990).

Ete ilave edilen nitrat ve nitritin indirgeyici enzimler iceren bakterilerle de
indirgenmesi s6z konusudur. Mikrokok ve stafilokoklar kimyasal indirgenlerin aksine
nitrati once nitrite sonra azot oksite en son olarak da elementer azota kadar
indirgerler. Nitratin indirgenmesi fermentasyonun ilk 24 saati i¢inde meydana gelir.

Gram negatif bakteriler de nitrati indirgeme &zelliine sahiptirler ancak bu
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organizmalarn sucukta geligmesi istenmediginden nitrat indirgeyici olarak rolleri de
O6nemli degildir (Selgas 1987).

Sucugun tipik aromasinin geligmesinde, sucuk karigimina ilave edilen baharat
gibi maddelerle birlikte mikroorganizma faaliyeti de ©6nemli rol oynamaktadir.
Laktobasiller karbonhidratlarin pargalanmasindan, béylece istenen hafif ekgimsi tat
olusumundan sorumludurlar. Mikrokok ve stafilokoklar ise proteinleri metabolize
etmekte, lipaz enzimi igerdiklerinden olgunlagmamn baglangicinda yaglan
pargalayarak yag asitlerini olugturmaktadir. Bu maddeler oksijen ile reaksiyona
girerek aldehit, keton ve ugucu yag asitlerini meydana getirmekte ve boylece sucugun
aromasi geligmektedir (Lucke ve Hechelmann 1986). Ayrica bu mikroorganizmalar
katalaz enzimi igerdiklerinden peroksitleri pargalayarak acimsi tat olusumunu da
engellemektedir (Selgas 1987). Enterobacteriaceae iiyeleri de arzu edilen aromanin
olusmasinda rol oynamaktadirlar. Nitritin bu bakterilerin gelismesini dnledigi, nitratin
ise tegvik ettigi bilinmektedir. Sucuga nitrat ilave edilerek daha iyi aroma gelistigi
saptanmigtir (Lucke 1986).

Etin kirmiz1 rengi myoglobinden kaynaklanmaktadir (Liepe 1983). Myoglobin
azot oksit ile birleserek azot oksit myoglobini olugturur. Bu bilesigin olugum hizi pH
diigtikge artmakta bu yiizden laktik asit bakterilerinin aktivitesiyle hizlanmaktadir.
Sucugun olgunlagmas: sirasinda azot oksit myoglobindeki protein denatiire olarak
azot oksit myoglobin olusur (Rizvi 1981). Bu olay renk stabilitesini arttirmaktadir,
Ancak disiik pH ve Eh degerlerinde yag dokusunda bulunan ayrica aerobik ortamda
laktobasiller tarafindan olusturulan peroksitler azot oksit myokromojendeki demiri

oksitleyerek etin renginin agilmasina, kahverengiye doniismesine neden olurlar. Bu
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durum, sucuk iUretiminde kaliteli yag kullaniminin ve oksijenle temas yiizeyinin
minimuma indirilmesinin zorunlu oldugunu gostermektedir.

Et iiriinlerinde kirmizi rengin olusumu ve stabilitesinin saglanmas: nitrat ve
nitritin indirgenerek azot oksit olugmasi ile miimkiindiir. Bu amagcla ¢egitli kimyasal
indirgen bilegikler kullamlmaktadir. Ayrica et proteinlerinin bilegimindeki amino
asitlerde de (sisteindeki tiol serisindeki hidroksi gruplann gibi) indirgen gruplar
bulunmaktadir. Kimyasal indirgenlerin en 6nemli dezavantaji, azot oksitin olugum
hizi etin absorbsiyon hizindan fazla olduundan etin azot oksitin tiimiinii degil ancak
%50’sini absorbe edebilmesidir. Ayrica nitritin %10’y indirgenme sirasinda yeniden
nitrata déntgtir. Bu durum tiriinde kalinti nitrat miktaninin yiiksek olmasina neden
olmaktadir (Liepe 1983, Lucke 1986).

Fermente sucuklar mikroorganizmalarin faaliyeti sonucu olugan et tiriinleridir.
Bu mikroorganizmalar triine iki yoldan girmektedir (Forrest ve ark. 1975).1.
Cevreden veya tiretimde kullamlan alet ve ekipmandan bulagir. 2. Mikrobiyal starter
kultiirlerin dogrudan kangima ilave edilmesi seklindedir. Fermentasyonla sucukta
olusan laktik asit, Griin pH’simin diigmesine neden olur. Diigik pH, bu tiirden
fermente et Uriinlerinde, raf émriiniin uzamasinm saglayan en 6nemli faktorlerden
birisidir. Bu nedenle sucuk iretiminde pH siklikla kontrol edilmesi gereken 6nemli
bir parametredir (Olsen ve Petersen 1984).

Et uriinlerinin tat-koku ve tekstiiriindeki farkliliklar; kullamlan hammaddeden,
katkilardan ve uygulanan iglemlerin farkliligindan kaynaklanmaktadir. Baz1 tip- et
diriinlerinin dayamikliligs, bir grup bakterinin sekeri laktik aside ¢evirmesine dayanir.

Bu mikroorganizmalar et iiriinleri iiretiminde ortama belirli bir amaca yonelik olarak
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disandan da katilabilir ve bu mikroorganizmalara starter kultiir denilmektedir (Bacus
ve Brown 1981).

Yan kurutulmus fermente sucuklann tretiminde Pediococcus acidilactici,
Pediococcus pentosaceus, Lactobacillus plantarum gibi starter kiltirler saf olarak
veya karigim haliﬁde kullamimaktadir (Acton ve Keller. 1974, Acton ve Dick 1977,
Smith ve Palumbo 1983, Demasi ve ark. 1989). Starter kulttirlerin sucuklarda
fermantasyon siiresini kisalttiklan, tat-koku ve aroma olugpumuna katkida
bulunduklar;, renk olusjumuna yardimci olduklar, ortamda bulunabilen patojen
mikroorganizmalann inhibisyonunu sagladiklan, kiirleme maddesi olarak ilave edilen
nitrat/nitritten nitrosamin olugumunu inhibe eftikleri ve sonug¢ta daha kaliteli, standart
ve uzun raf Omriine sahip Uriin olusumuna katkida bulunduklart belirlenmigtir
(Genigeorgis 1976, Dinger 1980, Bacus ve Brown 1981, Smith ve Palumbo 1983,
Bacus 1984, Vural ve Oztan 1991).

Sucugun olgunlagmasinda rol oynayan mikroorganizmalar, gram negatif
gubuk ve koklar olup, ozellikle Lactobacillus, Micrococcus ve Staphylococcus
cinslerinin Uyeleridir (Gill 1982, Lucke 1985,1986). Et iriinlerinde mikrobiyal
gelismenin hizi, metabolik aktivitesi ve organizmanin sucugun yiizeyinde veya ig
kisminda geligmesi; sicaklik, su aktivitesi (aw ), hidrojen iyon konsantrasyonu (pH),
redoks potansiyel (Eh), nitrat, nitrit gibi katki maddeleri ile sayet tiitsileme islemi
uygulantyorsa titsi bilesimine baglidir (Anon. 1980, Leistner ve ark. 1981).

Sucuk olgunlagtirma kogullari uygulanan yonteme gore degismekle beraber
genel olarak 20°C’de %90-95 bagil nemde yapilmaktadir (Stiecberg ve Rodel 1987).

Sicaklik artigina bagl olarak, mikrobiyal gelijme ve biyokimyasal reaksiyonlar
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hizlanmakta, mikrokok ve stafilokoklar nitrat ve nitriti indirgeyerek kirmizi renkli
nitrozomyoglobin olusumuna yardimeci olmakta, laktobasiller ise karbonhidratlan
laktik aside donistiirerek pH’yr disirmekte, bu sekilde protein denatiirasyonu
saglanmaktadir. Bu asamalardan sonra sicaklik ve ortam bagil nemi diigiiriilerek
(%85-90) turiiniin kenar kurumasina meydan vermeyecek sekilde kurutma iglemi
yapilmaktadir. Kuruma asamasinda iriinde renk stabilitesi saglanmakta, aroma
gelismektedir. Agirlik kayb1 %25-35'e ulaginca kurutma islemine son verilir (Moiser

1981).
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3. MATERYAL ve METOD

3.1. Materyal

3.1.1. Et ve yag

Aragtirmamizda kullamlan sifir eti, Konya piyasasindaki anlagmah
kasaplardan tiim karkasi temsil edecek sekilde temin edilmigtir. Yumurta verimini
tamamlamig yumurta tavugu eti de yine anlagmali kasaplardan temin edilmistir. Sigir
eti, daha onceden soguk hava depolarinda dinlendirilip sogutulmus et olarak
kullanilmigtir. Tavuk etinden yararlanmada ise deri kullanilmamigtir.

Sucuk kangimmna katilacak yag; koyun kuyruk yag ve sigir gomlek

yaglarindan elde edilmistir.

3.1.2. Katki maddeleri ve kahif

Sucuk kangimmna ilave edilen katki maddelerinden sarimsak, kimyon,
kirmizibiber, karabiber, tuz, nitrit ve nitrat Konya piyasasindan temin edilmigtir.
Sucuk dolum kilifi ise bir sucuk imalatgisindan satin alinmugtir. Sucuk dolumu igin 38

mm ¢apli suni kiliflar kullanilmagtir.



3.2, Metod

3.2.1. Sucuk Uretimi

3.2.1.1. Sucuk hamurunun hazirianmasi
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Denemelerde kullandifimiz sucuk hamurlarinin hamrlanmasmda Cizelge 3.1'de

goriillen formiilasyonlarda sifir eti, tavuk eti, kuyruk yag1 ve baharat kullanilmigtir.

%100s1g1r eti(kontrol), %90 sifir eti+%10 tavuk eti, %80 sifir eti+%20 tavuk eti,

%70 sigar eti+ %30 tavuk eti ve %50 sigir eti+%50 tavuk eti olmak Gzere bes grup

sucuk formiilasyonu olusturulmustur. Her grup i¢in sifir eti, tavuk eti, kuyruk yag

miktan toplam 6 kg olacak sekilde planlanmistir. Sifir eti ve tavuk eti harig, besg

gruba da aym oranda kuyruk yagi, sarimsak, kirmuzi biber, karabiber, yenibahar,

kimyon, tuz, seker,nitrat ve nitrit ilave edilmigtir. Deneme iki tekerrirli olarak

kurulmus olup, sucuklarin olgunlagtinlmasinda tamamen dogal fermantasyon

uygulanmigtir.

Cizelge 3.1. Sigir Eti:Tavuk Eti Oranlarina Ait Sucuk Formilasyonlar:.

Formiilasyon | Kullamilma Sigir Eti : Tavuk Eti Oram
Maddeleri Oranlan (%) | Kontrol | 90:10 | 80:20 70:30 50:50
Sigir Eti 50-100 5000 ¢ 4550 ¢ 4165 g 3845¢ 2500 |
Tavuk Eti 0.0-50 - 450 ¢ 835 1155 ¢ 2500 ¢
Kuyruk Yag 20.00 1000 ¢ 1000 ¢ 1000 g 1000.¢ 1000 g
Sanimsak 1.15 70 g 70 ¢ 70¢g 70 ¢ 70 ¢

| Kirmizabiber 0.75 45 g 45 g 45 g 45 g 45 g
‘Karabiber 0.45 25¢ 25¢ 25¢g 25 ¢ 25g ’
Yenibahar 0.25 15 g 15 g 15 g 15 g 15 g 1
Kimyon 0.50 30¢g 30 30g 30 g 30g |
Tuz 2.00 120 ¢ 120 ¢ 120 ¢ 120 ¢ 120 ¢
Seker -0.50 - 30¢g 30 g 30¢g .30 g 30g | .

~{ Nitrat 0.025 250 mpig { 250 mykg | 250 mgkg | 250 mgks | 250 mgig 1
Nitrit 0.015 | 150 mgxg | 150 mgke | 150 mgkg | 150 mgrks -

15_0 mgkg.‘_
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Sucuk hamurunda kullamlan sigir etleri, tavuk etleri ve dondurulmug kuyruk
yagi ayn ayn kiyma makinasinda 3 mm'lik aynadan gekilmigtir. Her bir grup igin
belirlenen oranlarda kiyma haline getirilmis sigir eti, tavuk eti, yag ve diger bilesenler
ilave edilerek ayn ayn disiik devirli bir mikserde yap: bozulmayacak sekilde
kangtinlmigtir. Beg ayn grupta hazirlanmig karigimlarin her biri ayn plastik kiivetlere

konularak +4°C'de 12 saat stire ile bekletilmiglerdir.

3.2.1.2. Sucuklarm doldurulmasi

12 saat +4°C’de bekletilmis olan sucuk hamurlart dolumdan hemen o6nce
tekrar ayn ayn kangtirilarak otomatik olarak galigan bir dolum makinasi yardimiyla
150110g agirhkta olacak sekilde 38 mm ¢apl: suni kiliflara doldurulmugtur. Dolumda
kullamilan suni kiliflar, dolumdan hemen énce 5 dakika suda bekletilerek doluma
hazir hale getirilmigtir. Her grup sucuk hamurunun dolumundan sonra otomatik
dolum makinasi yikanarak temizlenmisgtir.

Her bir gruptan elde edilen 150+10g standart agirliktaki sucuklarin ug
kisimlar1 otomatik makine yardimiyla baglanmis ve 5-6 tanesi bir dizide olacak-ve

birbirlerine temas etmeyecek sekilde iplere dizilmistir.
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3.2.1.3. Sucuklarin olgunlastiriimasi

Her bir farkli grup sucuk hamurundan elde edilen sucuklar bir dizide olacak
sekilde iplere otomatik olarak dizilmigtir. Bu diziligte sucuklarin birbirine temas
etmemesine Ozen goOsterilmigtir. Daha sonra diziler 24-26°C'deki olgunlagtirma
odasina alinarak yerden 140-150 cm yiikseklikte olan askilara, hava sirkiilasyonunu
engellemeyecek sekilde asitmiglardir.

Olgunlagmaya birakilan sucuklar, her giin kontrol edilerek kurutma odasina
alindigi 0. giinden itibaren giinde iki kez olmak {izere su piskiirtilerek dig yiizeyin
kuruyup, i¢ kisimlarin yas kalmasina engel olunmustur. Bu sekilde i¢ ve dig
kisimlanin homojen olarak kurumasi temin edilmigtir. -

Olgunlagsmada sucuklarin %35-40 su igermeleri esas alinmigtir (Anon. 1983,
Gokalp ve ark. 1995). Tiiketime hazir hale gelen %35-40 su seviyesine inmis
sucuklarda; su miktan, pH degeri, laktik asit miktan, penetrometre degeri (sertlik
derecesi), biiziilme derecesi, agirlik kayb, sucuk kesit yiizeyi rengi, protein miktari,

yag miktari tespit edilmig ve duyusal degerlendirme yapilmugtir.
3.2.2. Su miktar tayini

Su miktan tayini T.S. 1743'e gére yapilmigtir ( Anon. 1974). Bu amagla 5-6g
ornek, onceden kurutularak darasi alinmig olan kuru madde kaplarinda, her -bir
gruptaki ¢ubuk sucuk Orneklerinden 3 paralel olacak sekilde sucugun ti¢ farkh

yerinden ornek almarak tartilmigtir. 105+2°C'lik kurutma dolabinda agirlik sabit
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kalincaya kadar kurutulmug ve desikatérde sofutularak tartilmugtir. ilk tartim ve son

tartim arasindaki farktan 6rnekteki su miktan hesaplanmugtir.

3.2.3. pH tayini

Bunun i¢in; olgunlagma periyodu siiresince her bir gruptaki sucuktan, ¢
paralel olacak sekilde 10g ornek alinmig, iizerine 100ml saf su ilave edilerek
homojenizatorde 1 dakika siire ile homojenize edildikten sonra pH metrede (NEL
Digital Model) okunmugtur. Okumalarnin yapilmasindan 6énce pH metre, pH 4.0-ve

6.86 olan standart solusyonlarla kalibre edilmigtir (Gokalp ve ark. 1995).

3.2.4. Laktik asit tayini

Sucuk hamuru ve sucuklardaki laktik asit miktan % laktik asit cinsinden
saptanmigtir (Keller ve ark. 1974). Bunun igin 10g 6rnek, 100 ml saf su ile
homojenizatorde 60 saniye karigtirilarak homojen hale getirilmig, daha sonra pH
degeri tespit edilip, pH 8.3 oluncaya kadar 0.1 N NaOH ilave edilmistir. Mililitre
cinsinden harcanan NaOH miktan hesaplanmig ve bulunan deger % laktik asit olarak

ifade edilmistir.
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3.2.5, Penetrometre degerinin (sertlik derecesi) tespiti

Penetrometre degeri fiziki bir analiz olup, belirli bir agirligin belirli bir siire
serbest kalmasi sonucu penetrometre ignesinin 6rnefe ne kadar saplandifinin
tespitidir.

Tiiketime hazir hale gelen her bir gruptaki sucuklardan 2.5 cm kalinhikta
dilimler kesilerek dilimin ¢ farkli yerinden penetrometre (Lutron FG-5000)

yardimiyla okuma yapilmgtir. Sonuglar kg/cm? olarak ifade edilmigtir.

3.2.6. Biiziillme derecesinin tespiti

Bunun i¢in denemelerin baglangicinda her bir gruptaki sucuk 6rneklerinden
¢aplan birbirine yakin olan 6'sar adet sucuk ayirt edilerek etiketlenmis ve hemen
dolumdan sonra her bir ¢ubuk sucugun ii¢ ayn noktasindan kumpas ile Slgiim
yaptmustir. Sucuklar titketime hazir hale gelinceye kadar her giin aym saatte aym
kistmlardan 6l¢tim yapilmig ve bulunan degerler, baslangictaki capa gore yiizde (%)

buzilme derecesi olarak ifade edilmigtir.
3.2.7. Agirhik kaybinn tespiti
Bu amagla denemelerin baglangicinda her bir gruptaki sucuk 6rneklerinden

agarliklan birbirine gok yakin olan 3'er adet sucuk 6megi 2 paralel olusturularak ayirt

edilmis ve 0.1g hassasiyetteki terazi ile tarim yapilmigtir. Tilketime hazir hale
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gelinceye kadar hergiin bir gruptaki sucuklar tartilarak, baslangigtaki agirlia gore
kuruma sonucu meydana gelen afirlik kayiplan tespit edilmis ve her 6 sucugun

agirlik kayiplari ortalamasi (%) olarak ifade edilmigtir.

3.2.8. Sucuk kesit yiizeyi renginin tespiti

Bunun igin, titkketime hazir hale gelen her bir grup sucuktan alinan 2-cm
kalinhigindaki sucuk dilimlerinde , Kiippers Renk Atlasina gore renkleri

degerlendirilmistir (Kuppers 1987).

3.2.9. Protein miktarinin tayini

Makro-Kjeldalh yontemi kullamlarak saptanan nitrojenden protein miktari
belirlenmigtir ( Bremner ve Mulvaney 1982). Protein tayininde tiiketime hazir hale
gelen her gruptaki sucuklardan 3 paralel olacak sekilde analiz yapilmigtir. Ayarh asit

ve baz ¢ozeliisi olarak 0.1 N'lik H>SO4 kullanilmigtir. Faktor 6.25 olarak alinmigtir-

3.2.10. Yag miktan tayini

Tiiketime hazir hale gelen sucuklarda; daha 6énce su miktarlari saptanan
ornekler, yag miktarinin tayini i¢in de kullamlmigtir. Bu amagla Soxhlet yontemi
uygulanmig ve analizde ¢oziicii olarak di-etil eter kullanlmugtir (Gokalp ve ark.

1995).



25

3.2.11. Duyusal degerlendirme

Duyusal degerlendirme, iyi havalandinilmug, aydinlik, panelistleri rahatsiz
edebilecek koku ve gOrinti icermeyen bir odada yapilmistir. Duyusal
degerlendirmedeki orneklerin agizda birakti: hissi gidermek amaciyla, panelistlere
orneklerle birlikte ekmek ve su sunulmustur.

Hedonic degerlendirme skalasi yapilarak, sucuk orneklerinin gesitli duyusal
Ozelliklerini belirlemek amaciyla yari egitilmis 9 panelist katilmig ve begenilerine
gore rakamsal deger vermeleri istenmigtir. Ancak, Hedonic Skala diizenlenirken
sucuklarin gesitli ozellikleri (renk, tekstiir, tat, koku ve genel kabul edilebilirlik)
dikkate alinarak, panel iyelerinin beZenilerine kargilik verebilecekleri rakamsal
degerler her karakter igin belirtilmigtir (Gokalp ve ark. 1995).

Her bir grup 6rnege, ayni anda ve aym 6zelliklere sahip aliminyum tavalarda
170°C'deki elektrikli 1zgaralar tizerinde ilk yiizeyi 2 dakika, ikinci yiizeyi 1 dakika

1s1] islem uygulanarak panelistlere ayr ayn sunulmustur.

3.2.12. istatistiki analiz yéntemleri

Aragtirma sonucunda elde edilen veriler, deneme desenine uygun olarak
hazirlanan tablolar halinde verilmis .olup,- Selguk Universitesi. Ziraat . Fakiiltesi
Bilgisayar tinitesindeki paket programlar kullanilarak varyans analizine tabii tutulup,

farkhiliklarin 6nem sinirlan tespit edilmigtir. Istatistiki olarak 6nemli bulunan ana



26

varyasyon kaynaklarinin ortalamalari LSD testi uygulanarak kargilagtirimgtir

(Yurtsever 1984).



27

4. ARASTIRMA SONUCLARI

4.1. Analitik Analiz Sonuclan

Arastirmada kullamlan sifir ve tavuk etlerinin kurumadde, protein ve yag
icerikleri ile pH degerleri Cizelge 4.1°de verilmigtir. Genel olarak sifir etine gore,

tavuk etlerinin kurumadde miktan diisiik, protein miktarlan ise yiiksek ¢ikmigtir.

Cizelge 4.1. Arastirmada Kullanilan Sigir ve Tavuk Etlerinin Kurumadde, Protein,
Yag Igerigi ve pH Degerleri.

Et Tiri  Tekerrir Kurumadde(%) Protein(%KM) Yag(%KM) pH

Sigir Eti 1 29.80 18.40 11.40 572
Il 31.20 18.60 12.30 5.95
Tavuk Eti I 27.40 20.10 7.30 5.82
II 27.90 19.30 8.60 5.97 -
4.2. Su Miktar

Bes grup sucuk drnefinin olgunlagma stirecindeki su miktart (%) degisimleri
Cizelge 2°de verilmigtir. Olgunlagma siresince giinlere bagh olarak sucuklarda-su
orani diigmistiir. Genel olarak 6. giiniin sonunda tiim gruplardaki su miktar: %35’ler

diizeyine inmigtir.
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Cizelge 4.2.Sigir Etine Farklh Oranlarda Tavuk Eti Karngtinlan Sucuklarda Ortalama

Su Miktan Sonuglar(%)
Tekerriir| Olgunlagma “Sigir Eti : Tavuk Eti Oram

Siiresi(Giin) | 100:0.0 90:10 80:20 70:30 50:50
I 0. 57.30 58.10 58.70 59.50 60.80
I 1. 54.10 55.60 55.80 55.90 56.30
1 2. 51.00 51.30 50.70 51.40 52.60
1 3. 48.30 48.50 46.70 '45.00 44.60
I 4, 42.50 42.30 42.60 41.30 42.00
I 5. 38.70 38.30 39.20 38.10 38.00
1 6. 36.20 36.10 36.60 36.00 35.70
I 0. 54.60 55.30 55.70 56.20 57.40
I 1. 51.10 52.30 52.40 53.80 54.00
I 2. 47.50 48.20 48.90 49.60 51.70
I 3. 43.00 44 30 45.50 46.20 47.60
I 4, 39.90 42.10 40.30 41.60 42.20
I 5. 37.60 37.80 38.00 38.50 37.30
1 6. 35.40 35.80 36.10 36.00 35.90

Genel olarak baglangigta sucuk formiilasyonuna ilave edilen tavuk eti oram
arttikca su miktannda disik diizeyde bir artiy gézlenmigtir (Cizelge 4.2). Farkli
oranlarda tavuk eti ilave edilen sucuklardaki su miktann degfigimine ait verilerin
varyans analizi sonuglan Cizelge 4.3°de verilmistir. Su miktan degisimi bakimindan
olgunlagma giinleri arasinda istatistiki olarak (p<0.01) ¢ok onemli etki oldugu
gorulmiigtiir. Giinlik su miktan degisimi ortalamalanna ait LSD testi sonuglani

Cizelge 4.4’de verilmigtir.
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Cizelge 4.3.S181r Etine Farkli Oranlarda Tavuk Eti Karigtirilan Sucuklarda Su
Miktar1 Degisimine Ait Varyans Analizi Sonuglar

Varyasyon Kaynaklarn SD KO F
Sigir Eti:Tavuk Eti Oram(STO) 4 3.32 121 -~
Olgunlagma Siiresi(Giin) (OS) 6 655.72 240.03**
STOxOS 24 0.83 0.30
Hata 35 2.73 -

** n<0.01 seviyesinde 6nemli

LSD testi sonuglarina gore; beg farkh gruptaki su miktan degisiminde giinler

arasinda farkliliklar olup, olgunlagmanin 0.giiniinde ortalama su miktan %57.36 iken,

6. giinde ortalama su miktar1 %35.98’¢ inmigtir.

Cizelge 4.4 Gunlitk Su Miktar: Degisimi Ortalamalarina Ait LSD Testi Sonuglari

Olgunlagma Siiresi(Giin) n Su Miktan (%)
0 10 5736a i
1 10 54.13b
2 10 50.29 ¢
3 10 4597d
4 10 4173 ¢
5 10 38.15f
6 10 3598 g

Farkh harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak (p<0.01) birbirinden farkhidir. -

4.3. pH Degerleri

Olgunlagma siiresince bes grup sucuk dreginde dl¢iillen pH degerleri Cizelge

4.5’de verilmistir. Olgunlagma siiresinin ilerlemesi ile sucuk 6rneklerinin pH
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degerlerinde, farkli huzlarda digiig belirlenmistir. pH degerlerine ait verilen varyans

analizi sonuglan Cizelge 4.6’da verilmigtir.

Cizelge 4.5 Sigir Etine Farkhi Oranlarda Tavuk Eti Kanstirilan Sucuklarda pH

Degerleri
Tekerriir| Olgunlagma Sigir Eti : Tavuk Eti Oram
Suresi(Giin) | 100:0.0 90:10 80:20 70:30 | 50:50
I 0. 583 5.84 592 5.94 591
I 1. 5.79 5.80 5.83 5.85 5.86
I 2. 5.40 5.40 5.50 5.50 5.50
I 3. 5.34 5.37 5.40 5.53 555
I 4, 5.38 5.40 5.50 5.55 5.60
| 5. 5.40 5.45 5.55 5.70 5.62
1 6. 543 5.50 5.60 5.65 5.64
I 0. 6.00 6.03 6.02 6.04 6.01
i 1. 5.84 5.87 5.90 5.93 5.93
I 2. 5.46 5.81 5.69 5.75 5.72
I 3. 5.29 538 5.38 5.38 541
I 4. 5.23 5.27 533 5.34 5.39
I 5. 5.21 5.25 5.29 5.37 5.40
I 6. 5.30 532 5.41 5.50 5.65

pH degerleri bakimindan, sigir etiitavuk eti orani ve olgunlagma siiresi(giin)
arasinda istatistiki olarak ¢ok onemli (p<0.01) etki oldugu gériilmiistiir (Cizelge 4.6).
sigir eti:tavuk eti oram ve olgunlagma siiresine{giin) bagli pH degerleri ortalamalarina
ait LSD testi sonuglan Cizelge 4.7°de verilmigtir. LSD testi sonuglarina gore; sigir
etitavuk eti oram uygulamalan arasinda Kontrol(100:0.0) grubu sucuklar en diisiik
pH degeri verirken, 70:30 ve 50:50 oranlarina sahip sucuklar en yiksek pH
degerlerine sahip olmugstur. Bir diger ifadeyle ilave edilen tavuk eti oram arttikga

ortalama pH degerleri de yiikselmigtir. Olgunlagma siiresi(giin) pH degeri
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ortalamalarina gore olgunlagsmanin 3., 4. ve 5. giinlerinde en diigiik pH degerleri elde
edilmigtir

Cizelge 4.6. Sigir Etine Farkli Oranlarda Tavuk Eti Kangstinlan Sucuklarda pH
Degerlerine Ait Varyans Analizi Sonuglan

Varyasyon Kaynaklan SD KO F

Sigir Eti: Tavuk Eti Orani(STO) 4 0.06 438**
Olgunlagma Siiresi(Giin) (OS) 6 0.52 37.18**
STOx0S 24 0.00 0.20
Hata 35 0.01 -
** p<0.01 seviyesinde Gnemli

Cizelge 4.7. Sigir Eti:Tavuk Eti Oran1 ve Olgunlagma Siiresi(Giin) Deglskenlenne Ait
pH Degerleri Ortalamasinin LSD Testi Sonuglan

Sigir Eti : Tavuk Eti Oram  n pH Olgunlagma n pH
’ Siiresi(Giin) ]
100:0.0 14 5490 0. 10 595a _
90:10 14 554ab 1. 10 5.86a
80:20 14 559ab 2. 10 5576
70:30 14 5.63a- 3. 10 -~ 540¢c¢
50:50 14 565a 4, 10 '539c¢
) 5. 10 541c
" 6. 10 5:50bc

Farkl: harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak (p<0.01) birbirinden farkhdar.

4.4. Laktik Asit Miktarlan

Olgunlagmamn 0.giniinden itibaren bes grup sucuk 6meginde saptanan laktik
asit miktarlani (%) Cizelge 4.8’de verilmistir. Cizelgeden de goruldugi gibi
olgunlagmanin 1., 2. ve 3. giinlerinde laktik asit miktarlarinda artis meydana gelirken,

genel olarak 4., 5. ve 6.giinlerde diigiiy kaydedilmigtir. Sigir etine farkh oranlarda
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tavuk eti ilave edilen sucuklardaki laktik asit miktarlarina (%) ait verilerin varyans
analizi sonuglar1 Cizelge 4.9°da verilmigtir. Laktik asit miktarlann bakimindan,
olgunlagma siireleri (giin) arasinda istatistiki olarak ¢ok onemli (p<0.01) etki oldugu

goriilmiigtiir (Cizelge 4.9).

Cizelge 4.8. Sigir Etine Farkli Oranlarda Tavuk Eti kanigtirilan Sucuklarda Meydana

Gelen Laktik Asit Miktarlan (%)
Tekerrir | Olgunlagma Sigir Eti : Tavuk Eti Oram

Siiresi(Giin) | 100:0.0 90:10 80:20 70:30 50:50
I 0. 0.88 0.78 0.86 0.91 0.91
I 1. 1.08 1.07 1.00 1.08 1.14
I 2. 1.17 1.14 1.12 1.22 1.23
I 3. 1.29 1.16 ‘1.14 0.93 0.96
1 4, 0.95 -0.94 -0.93 0.92 0.98
1 5. 0.85 069 0.64 0.83 0.84
1 6. 0.71 -0.58 0.54 0.60 0.61
1 0. 0.78 10.80 ~0.80 0.78 0.96
1 1. 0.82 083 0.84 0.86 0.96
I 2. 0.84 0.93 0.89 0.92 1.04
I 3. 0.96 -0.94 0.88 0.93 1.13
II 4. 0.93 0.91 0.91 0.99 I.10
11 5. 0.97 096 - -0.94 101 1.22
11 6. 0.77 0.73 0.74 0.75 0.76

Cizelge 4.9 Sigir Etine Farkli Oranlarda Tavuk Eti Kanstirilan Sucuklarda Laktik
Asit Miktarlarina Ait Varyans Analizi Sonuglar

Varyasyon Kaynaklan SD KO F
Sigir Eti:Tavuk Eti Orani(STO) 4 0.02 1.09
Olgunlagma Siresi(Giin) (OS) 6 0.16 8.63**
STOxOS 24 0.00 0.22
Hata 35 0.01 -

** p<0.01 seviyesinde nemli
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Olgunlagma siiresi(giin) degiskenine ait LSD testi sonuglarmma gore; tim
orneklerde laktik asit miktarlar olgunlagmanin 2. ve 3.giinlerinde en yiiksek seviyeye
cikarken, 4.giinden itibaren laktik asit miktarinda diisiis meydana gelmistir (Cizelge

4.10).

Cizelge 4.10.0Olgunlagma Siiresi(Giin) Degigkenine Ait Laktik Asit Deglsum
Ortalamalarinun LSD Testi Sonuglar

Olgunlagma Siiresi(Giin) n Laktik Asit Miktarlari(%)
0 10 0.82 bc )
1 10 0.96 ab
2 10 1.05a
3 10 1.03 a
4 10 0.95 ab
5 10 0.89 ab
6 10 0.67c¢

Farkh harfle isaretlenmig ortalamalar istatistiki olarak (p<0.01) birbirinden farkhdir.

4.5. Agirhk Kaybi

Kontrol grubu (100:0.0) ve farkli oranlarda tavuk eti ilave edilen diger
gruplardaki sucuklarin dolduruldugu giindeki (1.giin) agirliklan ile tiiketime hazir
hale geldikleri glindeki (6.giin) agirliklan arasindaki farklar saptanmig olup, buna

iligkin agirlik kayiplar (%) Cizelge 4.11°de verilmistir.
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Cizelge 4.118181r Etine Farkli Oranlarda Tavuk Eti Kanstirilan Sucuklarda Agirlik

Kayiplar (%)
Tekerriir| Olgunlagma Sigir Eti : Tavuk Eti Oram

Siiresi(Giin) | 100:0.0 90:10 80:20 70:30 50:50
I 1. 7.10 700 | 7.00 7.60 7.60
1 2. 12.10 13.00 13.50 13.00 14.00
I 3. 16.00 18.90 - 18.10 19.00 20:90
‘1 4, 1770 2210 ] 722,00 "23110 77f T 2490
1 5. 21.20- © 2320 -24.00 2510 - 28.00
1 6. 23.10 26.10 | 2600 27.10 730,90

-1 1. 6.08 68 | 659 ~728 - 7.25

I 2. 10.75 11.76 11.54 12.14 "12.95
a 3. 14.95 17.16 - 17.03 17.96 -19.69
I 4, 17.30 20.10 20.33 "21.84 - 2383
gil 5. 19.62 2255 -1 -23.08 2476 | 2699
I 6. 21.03 | 2500 | 2527 | 2767 | 30.05

Farkl oranlarda tavuk eti ilave edilen sucuklarda agirlik kayiplar Gizerine, sigir
eti:tavuk eti orani, olgunlagsma siiresi(giin) ve sifir eti:tavuk eti oranixolgunlagma
stiresi(gtin) arasinda istatistiki olarak ¢ok 6nemli (p<0.01) etkinin oldugu saptanmigtir
(Cizelge 4.12). Sigir etitavuk eti oram ve olgunlagma siiresine(giin) bagli agirlik
kayb1 ortalamalanna ait LSD testi sonuglan Cizelge 4.13’de, sigir eti:tavuk eti
oranixolgunlagma siiresi(giin)  interaksiyonu sonuglani ise Cizelge 4.14°de, -bu
interaksiyon etkisi Sekil 4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.11’den de gorildiigii iizere; Kontrol grubu (100:0.0) sucuklarda
meydana gelen agirlik kaybi en digiik diizeyde kalirken, ilave edilen tavuk eti
miktarinin artigina bagh olarak agirlik kayb1 da artmugtir. %50 tavuk eti kullanilan

sucuk Orneklerinde en yitksek agirlik kaybi meydana gelmistir. Olgunlagma
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siiresi(giin) itibartyla da, olgunlagma siiresince giintiik agiulik kayiplar1 arasindaki
farklar 6nemli (p<0.01) olmustur.

Sigir eti:tavuk eti oramxolgunlagma siiresi(giin)interaksiyonuna gore; 50:50
oranina sahip sucuklar genel olarak olgunlagmanin hemen her giiniinde en yiiksek
ortalama agirlik kaybina sahip olurken, 90:10 oranina sahip sucuklarda meydana
gelen ortalama agirlik kayiplan en diigikk diizeyde kalmistir (Cizelge 4.14). Kontrol
(100:0.0) grubuna gore ilave edilen tavuk eti oram: arttikga, agirlik kaybinda da artig

meydana gelmistir (Sekil 4.1).

Cizelge 4.12 Sigir Etine Farkli Oranlarda Tavuk Eti Karnstirilan Sucuklarda Aglrhk
Kaybina Ait Varyans Analizi Sonuglan

Varyasyon Kaynaklan SD KO F
Sigar Eti:Tavuk Eti Orani(STO) 4 39.79 61.79%* ~
Olgunlagma Siiresi(Giin) (OS) 5 526.90 818.22%*
STOxOS 20 2.53 3.93%*
Hata 30 0.64 -
** p<0.01 seviyesinde dnemli

Cizelge 4.13 Sigir Eti : Tavuk Eti Oram ve Olgunlagma Siiresi(Giin) Degigkenlerine
Ait Agirlik Kaybi1 Ortalamalarinin LSD Testi Sonuglart

Sigir Eti : Tavuk Eti Oram  n Agirhk | Olgunlagma n Agirhik
Kayb1(%) | Siiresi(Giin) Kayb1(%)
100:0.0 12 15.57d 1. 10 7.03f
90:10 12 17.84 ¢ 2 10 1247 e -
80:20 12 17.87 ¢ 3. 10 18.01d
70:30 12 18.87b 4. 10 2132¢
50:50 12 20.58 a 5. 10 23.85b
6. 10 2622 a

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



Cizelge 4.14 Agirlik Kayb1 Uzerine Siir Eti :Tavuk Eti Orant x
Olgunlagma Siiresi(Giin) Interaksiyonu Sonuglari

Sigir Eti:Tavuk Eti Oram x n - Agirhik Kaybi(%0)
"1 Olgunlagma Siiresi(Giin) ‘
100:0.0x1 2 6.590
100:0.0x2 2 1142 n
100:0.0x3 2 "15.47 Im
100:0.0x4 2 1750 ki
100:0.0x5 2 2041y
'100:0.0x6 2 122.06 gh
90:10x1 2 6930
90:10x2 2 1238 n
90:10x3 2 18.25 jk
90:10x4 2 21.10
90:10x5 2 22.87 efgh
90:10x6 2 25.55 cd
80:20x1 2 "6.790
80:20x2 2 12.52n
80:20x3 2 17.56 ki
80:20x4 2 21.16 1
- 80:20x5 2 -23.54 defgh
'80:20x6 2 '25.63 bed
70:30x1 2 7440
70:30x2 2 12.57 n
70:30x3 2 ‘1848 jk
70:30x4 2 22.47 fgh
70:30x5 2 24.93 de
70:30x6 2 27.38d
~"50:50x1 2 7420
50:50x2 2 13.47 mn
50:50x3 2 20.29 13
50:50x4 2 '24.36 def
~50:50x5 2 2749 bc
' 50:50%6 2 3047 a

36
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100:0,0 90:10 80:20 70:30 50:50
Sigw Eti : Tavuk EtiOrani -

Sekil 4.1. Sucuklarda Agirlik Kaybt Uzerine Siir Eti:Tavuk Eti Oram X
Olgunlagma Siiresi(Giin) Interaksiyonunun Etkisi

4,6, Biiziiime Derecesi

Tim gruplarda elde edilen sucuk 6rneklerinin kiliflara dolumunun 0.giiniinde
caplan oOlgiilerek daha sonraki giinlerdeki 6lgiimlerle aradaki farklar (%) biiziilme

derecesi olarak Cizelge 4.15°de verilmigtir
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Cizelge 4.15.Sigir Etine Farkli Oranlarda Tavuk Eti Karngtirilan Sucuklarda Meydana

Gelen Biiziilme (%)
Tekerriir | Olgunlagma “Sigar Eti : Tavuk Eti Oram

Siiresi(Gilin) | 100:0.0 90:10 80:20 70:30 50:50
I 1. 2.60 2.60 2.60 2.60 3.00
I 5.30 5.30 5.30 5.30 5.20
1 3 7.90 6.60 6.60 6.60 7.70
I 4 9.20 7.90 7.90 7.90 9.00
1 5 ~-10.50 -9.20 - 920 9.20 10.20
1 6 10.50 '10.50 10.50 10.50 12.80
I 1 "2.50 3.00 3.80 4.60 4.60
i 2 3.80 4.60 5.10 6.40 6.40
1 3 5.10 6.40 7.70 7.70 8.20
I 4 5.80 7.10 8.90 8.70 10.20
IT 5 6.90 7.70 9.20 10.20 110,70
I 6 7.70 8.20 '10.00 10.80 12.00

Olgunlagmanin 1.giintinden 6.giiniine kadar tim gruplardaki sucuk érneklerinin

biiziilme derecelerinde bir artig gozlenmigtir. Biizilme derecelerine (%) ait varyans

analizi sonuglan Cizelge 4.16’da verilmig olup, olgunlagsma siireleri(giin) arasinda

istatistiki olarak ¢ok onemli (p<0.01) etki oldugu gorilmiistiir. Biiziilme derecesinde

olgunlagma stiresine(giin) bagl olarak meydana gelen degisim ortalamalarina ait LSD

testi sonuglar: Cizelge 4.17°de verilmigtir.

Cizelge 4.17’ye gore olgunlagmanin 2., 3. ve 4., 5.giinleri arasinda meydana

gelen biiziilme oranlar birbirine oldukga yakin olurken, 1. ve 6.giindeki biiziilme

oranlari oldukga farkli olmustur.
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Cizelge 4.16.S181r Etine Farkli Oranlarda Tavuk Eti Kangtinilan Sucuklarin Biiziilme

Derecesine Ait Varyans Analizi Sonuglan

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Sigir Eti: Tavuk Eti Orani(STO) 4 428 1.24
Olgunlagma Siiresi(Giin) (OS) 5 65.66 19.01**
STOxOS 20 3.03 0.87-
Hata 30 3.45 -

% <001 seviyesinde onemh

Cizelge 4.17.0lgunlagma Siiresi(Giin) Degiskenine Ait Bizilme Derecesi

Ortalamalarinin LSD Testi Sonuglar

Olgunlagma Siiresi(Giin) n Biiziilme Derecesi(%)
1 10 3.19d B
2 10 527 cd
3 10 6.25 be
4 10 8.26ab
5 10 8.40 ab
6 10 10.35-a

Farkl: harfle isaretlenmig ortalamalar istatistiki olarak (p<0.01) birbirinden farkhdir.

4.7. Penetrometre Degerleri

Kontrol(100:0.0) grubu ve farkh oranlarda tavuk eti ilave edilen tiiketime hazir

hale gelmis sucuklarda olgiilen penetrometre -degerleri (kg/cm?) Cizelge 4.18°de

verilmigtir.
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Cizelge 4.18.Tiiketime Hazir Hale Gelen, Sigir Etine Farkli Oranlarda Tavuk Eti
Kangtinlan Sucuklarda Ortalama Penetrometre Degerleri (kg/cm®)

Sigir Eti : Tavuk Eti Oram I.Tekerriir I1. Tekerriir
100:0.0 589 545
90:10 596 649
80:20 613 736
70:30 621 749
50:50 636 779

Tiiketime hazir hale gelen Kontrol(lOO:0.0) grubu sucuk 6rneklerine gore;

farkli oranlarda tavuk eti ilave edilmig (90:10, 80:20, 70:30, 50:50) sucuk

orneklerinde artan tavuk eti oranina bagh olarak penetrometre degerleri de genel

olarak artiy gostermistir. Bu durum artan tavuk eti oranlarimn son iriin sertliini

azalttifin1 gostermesi agisindan énemlidir.

4.8. Sucuk Kesit Yiizeyi Renk Degerleri

Olgunlagmasim tamamlamus her bir farkli gruptaki sucuklarda portakal ve sar1

renge karg1 okunan kesit yiizeyi renk degerleri Cizelge 4.19°da verilmistir.

Cizelge 4.19. Tiketime Hazir Hale Gelen, Sigir Etine Farkli Oranlarda Tavuk Eii
Kangtinlan Sucuklarda Renk Degerleri

Sigir Eti : Tavuk Eti Oram

100:0.0
90:10
80:20
70:30
50:50

RENK KODU
Portakal Sar
I Tekerrir II.Tekerriir |I. Tekerrir IL Tekerriir
70 70 11 15
70 80 04 11
60 80 07 26
80 70 11 15
70 60 26 15
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Genel olarak tekerriirler arasinda portakal rengine kars: belirlenen kesit yiizeyi
renk degerleri birbirine ¢ok yakin bulunurken, sart renge karst belirlenen renk

degerleri varyasyon gostermigtir.

4.9. Duyusal degerlendirme

Kontrol grubu ve farklroranlarda tavuk eti ilave edilen titketime hazir hale gelmis

sucuklarin duyusal degerlendirme sonuglar: Cizelge 4.20'de topluca verilmigtir. -

Cizelge 4.20. Tiiketime Hazir Hale Gelen, Sigir Etine Farkli Oranlarda Tavuk Eti
Kansgtinlan Sucuklarin Duyusal Degerlendirme Sonuglari* -

KRITERLER Sigit Eti : Tavuk Eti Oram

100:0.0 90:10 80:20 70:30 50:50
Renk 6.0 58 6.2 5.8 6.8
Tekstiir 6.4 6.0 54 4.6 5.4
Tat 6.8 6.5 6.3 6.0 58
Koku 7.0 6.8 | 6.3 6.8 7.1
Genel Kabul Edilebilirlik 6.0 6.2 5.6 5.4 5.8

*8-9 puan ¢ok begeni;
6-7 puan begeni; -
3-5 puan az begeni;
1-2 puan begenmermek.

Sucuklarin duyusal olarak degerlendirilmesinde dikkate alinan kriterlerden
renk ve koku bakimindan 50:50 orana sahip sucuklar, tekstiir ve tat agisindan 100:0.0
oranina sahip sucuklar, genel kabul edilebilirlik bakimindan ise 90:10 oranina sahlp
sucuklar en fazla begenilen sucuklar olmustur.
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5. TARTISMA

Aragtirmamizda sigir etine farkli oranlarda yumurta tavugu eti kangtinlarak
Tiirk tipi sucuk iiretiminde kullanilabilme imkanlar belirlenmeye ¢aligilmigtir.

Konu ile ilgili daha 6nce yapilan aragtirmalarla ilgili literatiir bilgileri ile
birlikte elde ettigimiz sonuglan degerlendirecek olursak;

Sucuklarin su igerikleri iiretim siirecinde devamli diigmiis ve nihai Giriinde su
oranlari 6.giinde ortalama %35.98'e inmistir. Nihai {iriiniin su oram TS 1070 Tiirk
Sucugu Standardina (Anon. 1983) uymaktadir. Yine bagka bir ¢aligmada alinan
sonuglarla paralellik arzetmektedir (Karakaya 1987).

Genel olarak tiim gruplardaki 6rneklerin pH degerlerinde olgunlagma
suresinin(giin) ilerlemesine bagl olarak azalma meydana gelmistir. Arastirmamizda
sucuk hamurlarimin pH degerleri 5.49-5.65 arasinda defigim gostermig olup,
fermantasyonun baglangicinda yavag daha sonra pH'min hizli bir sekilde diigmesi
yapilan diger galigmalarla paralellik gostermektedir (Nurmi 1966, Acton ve ark.
1972, Acton ve Dick 1977, Karakaya 1987). Yapilan diZer aragtirmalarda sucuk
fermantasyonunun baglangig ve bitisinde pH degerlerinde %0.1-0.2'lik artiglarin
meydana geldigi bildirilmistir. pH'daki bu artigin nedeni fermantasyonun
baglangicinda  laktik  asit  bakterilerinin  ortama  hakim olmamasindan
kaynaklanmaktadir. Fermantasyon sonucu pH'da ortaya ¢ikan artis ise protein
yapisinda olmayan azotlu (N) bilesiklerin ortamda artigina baghdir (Wardlaw ve ark.

1973). Aragtirmamizda pH degerlerine iliskin elde ettifimiz sonuglar (Yildinm
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1977)’1n yapti1 ¢aligma ile paralellik gostermektedir. Calismamizdaki nihai Griiniin
pH degerleri TS 1070 Tirk Sucugu Standardindaki pH degerleriyle uyumluluk
gostermektedir. -
Sucuk 6mneklerine ait pH ve laktik asit cinsinden titrasyon asitligi degerleri
arasinda dogrusal bir iligki mevcut olup, en yiiksek asitlik gelisimi, en digik pH
degerlerini veren orneklerde saptanirken, en diisiik asitlik degerleri, en yiiksek pH'l1
orneklerde belirlenmistir. Bu sonuglar Zaika ve ark. (1976), List ve Klettner (1978),
Paneras ve Bloukas (1984), Karakaya (1987) bulgulariyla benzerlik gostermektedir.
Sucuk orneklerinde (%) agirhik kayb: giinlere bagli olarak diizenli bir a‘rtls
gostermigtir. Elde edilen sonuglar difer c¢aligmalarla paralellik gostermektedir
(Yidinm 1977, Karakaya 1987). Karakaya ve Go6giis (1993); sucuklarda cesitli
karbonhidrat kaynaklarinin kullamlma olanaklar iizerine yaptiklan bir galigmada
agirlik kaybini %16.6-19.2 olarak bulmusglardir. |
Yapilan ¢aligmada tiiketime hazir hale gelen sucuk 6rneklerinde ortalama
buzillme %10.35 olarak belirlenirken, sonuglar Keller ve ark. (1974)'nin elde ettigi
bulgulardan daha digik olmustur. Wilson (1960), sucuklarin  "kuruluk”
siniflandirmasinda biiziilme derecelerini tespit etmigtir. Buna gére yan kuru sucuklar
10-15 giinde %20-25, orta kuru sucuklar 15-20 giinde %35-50 ve kuru sucuklar 30

glin igerisinde %35-40 biizilme derecesine ulagmistir. Yaptigimiz ¢alismada elde

ettifimiz sonuglar Wilson (1960)'1n tespit ettigi sonuglardan diisiik ¢ikmugtir.



6. GENEL SONUCLAR VE ONERILER

Arastirmamizda sigir etine farkli oranlarda yumurta tavugu eti kangtirilarak
Tiirk tipi sucuk tiretiminde kullanilabilme imkanlar belirlenmigtir.
1-Sadece sigir eti kullamlarak (Kontrol grubu) iiretilen sucuklara gore;
farkli oranlarda yumurta tavugu eti ilave edilmesi; tiiketime hazir hale gelen
sucuklarin su miktari (%) tizerine istatistiki olarak ¢cok 6nemli (p<0.01) bir etkisi s6z
konusu olmamakia birlikte, olgunlagma siiresi(giin) ilerledikge tiim &rneklerde- su
miktari (%) diigmiigtiir.
2-Kontrol grubu sucuklara gore; farkli oranlarda yumurta tavugu eti ilavesi,
sucuklarin pH degeri iizerine istatistiki olarak ¢ok onemli (p<0.01) etki géstermis,
artan tavuk eti miktarina paralel olarak pH degerleri daha yiiksek degerde kalmgtir.
Bu durum muhtemelen aragtirmada kullanilan tavuk etlerinin pH’sinin, siir etinden
daha yliksek olmasindan kaynaklanabilir.
3-Farkh oranlarda yumurta tavugu eti ilavesi, sucuklann laktik asit miktan
(%) iizerine istatistiki olarak ¢ok onemli (p<0.01) etki etmemekle birlikte, genel
olarak tiim gruplardaki sucuklarn laktik asit miktarlarinda (%) olgunlagma siirecinin
ilerlemesine bagli olarak 6nce artig, sonra diigiis meydana gelmistir.
4-Sigir etine, %50 yumurta tavugu eti ilave edilerek iretilen sucuklarda
meydana gelen agirhk kayb: en yiiksek sev,iyede olup, en diigiik agirlik kayb kontrol

grubu sucuklarda saptanmigtir. Kontrol grubu sucuklara gore; ilave edilen yumurta
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tavugu eti orammn artigina bagli olarak agirlik kayiplarinda da artiy meydana
gelmistir. S1ir etine tavuk eti karigtinlmas, fire oranim yiikseltmistir.

5-Siir etine, yumurta tavugu eti ilavesinin sucuklarin biiziilme derecesi
iizerine ¢ok onemli (p<0.01) bir etkisi olmamasina ragmen olgunlagma siiresi(giin)
ilerledikge sucuklarda meydana gelen biiziilme derecesi ¢ok onemli (p<0.01)
derecede etkilenmigtir. Sucuklarda olgunlagmamin 1.giiniine gére en fazla biiziilme
6.giinde meydana gelmistir.

6-Sifir etine ilave edilen yumurta tavugu eti oram arttikga daha yiiksek
penetrometre degerleri tespit edilmistir. Bu durum artan tavuk eti orammn sucugun
yumusakhigini artirdiBim g6stermesi agisindan 6nem arz etmektedir.

7-Tiiketime hazir hale gelen beg farkli gruptaki sucuklarin kesit yizeyi renk
degerleri birbirinden ¢ok 6nemli derecede farklilik gostermemekle birlikte aligiimig
koyu kahverengi-kirmizi sucuk rengi yerine ¢ok daha agik kahverengi-kirmizi renk
tonuna sahip sucuklar elde edilmigtir.

8-Duyusal agidan gruplar arasindaki fark 6nemli olmamakla birlikte, gorsel
bakimdan si8ir etine %30 ve %50 tavuk eti ilave edilen gruplardaki sucuklar (70:30.
ve 50:50) dig goriintslerinin diizginligi, mozaik yapida bir goriiniime sahip olmast,
dilimlenme kabiliyetlerininin uygunlugu, hos kokusu, parmakla yoklandiginda
gosterdikleri direng, agik kahverengi-kirmizi gériintiileriyle, yumurta tavugu etlerinin

degerlendirilebilmesinde en uygun kombinasyonlar olarak onerilebilir



46

7. KAYNAKLAR

Acton, J.C., Williams, J.G., Jhonson, M.G. 1972. Effect of fermentation temperature
on changes in meat properties and flavor of summer sausage. J. Milk Food
Tech. 35(5)264-268.

Acton, J.C. ve Keller, JE. 1974. Effect of fermented meat pH on summer sausage
properties. J. Milk Food Tech. 37(11)570-576.

Acton, J.C,, Dick, RL. 1975. Improved characteristics for dry, fermented turkey
sausages. Food Prod. Develop. October, 91-2.

Acton, J.C. ve Dick, RL. 1977. Cured color development during fermented sausage
processing. J. Food Sci. 42(4)895-897.

Adams, MR. 1986. Fermented Flesh Food. “In Progress in Industrial
Microbiology”23:316. Ed. M.R. Adams. Elsevier Science publishing, London.

Anonymous 1974. Et ve Mamiilleri Rutubet Miktarnn Tayini. Tirk Standartlan
Enstitiisii, Ankara. .

Anonymous 1980.Reduced water activity. Microbial Ecology of Foods. Vol. 1, s. 70-
90. International Commission on Microbiological Specifications for Foods.
Academic Press. N.Y.

Anonymous 1983. Tirk- Sucugu Standardi TS 1070. IBaski. Tirk Standartlar
Enstitiisii, Ankara.

-Anonymous-1997. 1996 Fanm Istatistikleri Ozeti; DIE, Ankara.

Anonymous 1990. Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi. T.C. Resmi Gazete (7 Haziran
1990), Say1 20541,

Bacus, J. 1984. Update: Meat fermentation . Food Tech. 38(6)59-63.

Bacus, JN., Brown, W.L. 1981. Use of microbial cultures: Meat Products. Food
Technol,, 35,1, 74-78, 83,

Baker, R.C., Darfler, JM., Bourne, M.C. 1968. The effect of level of skin on the
quahty of chicken ﬁ’ankfurters Poultry Sci., 47:1989-1996.



47

Baker, R.C., Darfler, J M., Vadehra, D.V. 1969. Type and level of fat and amount of
protein and their effect on the quality of chicken frankfurters. Food Technol.
24:808-811.

Baran, W.L., Dawson, LE., Stevenson, K.E. 1973. Production of a dry fermented
turkey sausage. Poultry Sci. 52:2358-2359.

Barbut, SL., Arrington, G., Maurer, A.J. 1984, Optimum utilization of turkey in
summer sausage. Poult;y Sci. 63: 1160.

Blackshear, D., Hudspeth, J.P., May, KN. 1966. Organoleptic propertles of
frankfurters made from glblet meats. Poultry Sci. 45:733-736. -

Bremner,J. M. and Mulvaney, R.L.1982. Nitrogen-Total. Methods of Soil Analys1s
Part 2. Chemical and Microbiological Properties-Agronomy Monograph. 9 (2
ed.).

Brown, W.L. 1980. Starter Cultures New Versus Old Techniques Presented at
“Proceedings of the Meat Research Industry Conference.” Am. Meat Inst.
Found Washington, D.C.

Collier, P.W., Sharp, J.C.M;; Macleod, AF., Forbes, G.I.; Mac Kay, F. 1988. Food
poissoning in hospitals in Scotland, 1978-87. Epidem. Inf. 101,661-667.

Coretti, K. 1971. Rohwurstreifung und Fehlerzeugunisse beider Rohwurstrelﬁmg
Fleischforschung und Praxis, Schriftenreihe Heft 5. 183 s. —~

Dawson, LE. 1970. Utilization and acceptability of poultry in proccessed meat
products. Proc. of XTV World's Poultry Congress, p. 749. -

Dhillon, A.S. and Maurer, A.J. 1975a. Utilization of mechanically deboned chicken
meat in the formulation of summer sausages. Poultry Sci. 54:1164.

Dhillon, A.S., Maurer, AJ. 1975b. Quality measurements of chicken and turkey
summer sausages. Poultry Sci. 54:1263. -

De Ketreaere, A., Demeyer, O., Vandekerchore, P., Vervaeke, 1. 1974. Stachiometry of
carbonhydrate fermentation during dry sausage ripening. J. I'ood Sci. 39:297.-

Demasi, T.W., Grimes, L.W., Dick, R.L., Acton, J.C. 1989. Nitrosoheme pigment
formation and light effects on color properties of semidry, non fermented and
fermented sausage. J. Food Prot., 52 (3) 189-193.

Demeyer, D. Hoozee, U., Measom, H. 1974. Specificity of lypolysis during sausage
ripening. J. Food Sci. 39:292.



48

Dinger, B. 1980. Et Bilimi ve Teknolojisi. Ank. Univ. Veteriner Fak. Ankara, Teksir
No:25, 187 s.

Egan, AF. 1983. Lactic acid bacteria of meat and meat products. Antonie Van Lee
Uwenhoen, 49:327.
Everson, C.W,, Danner, W.E., Hommes, P.A. Jtammen, P.A. 1970. Improved starter
culture for semi-dry sausage. Food Tech. 24:42.

Forrest, J.C., Aberle, E.D., Hedrick, H.B., Judge, M.O., Merkel, R.A. 1975. Pnnc1ples
of Meat Science. WH Freeman&Comp San Franc1sco p. 417.

Fox, J.B., Thomson, J.S. 1963. Formation of bovine nitrosylmyoglobin. Blochem 2
465-470

Genigeorgis, C.A. 1976. Quality control for fermented meats. J. Am. Vet. Med. Assoc.
1969, 1220-1228.

Gill, C.0. 1982. Microbial interactions within meats, Meat Microbiology. Brown,_
M.H. (Ed) pp.225-264. Applied Science Publishers, London.

Gokalp, HY., Kaya, M, Tiilek, Y. Zorba, 0. 1995. Et ve Uriinlerinde Kalite Kontrolii
ve Laboratuvar Uygulama Klavuzu Atatiirk Universitesi, Yayin No:751. Ziraat
Fakiiltesi Yayin No:318, Ders Kitaplar1 Serisi No:69. Erzurum.

Gonengayoglu, D. 1987. Fermente Tip Bir Et Urtiniinde (Tavuk Sucugunda) Farkh
Nitrit Miktann ve Tavuk Eti Kullanimimin Etkilerinin Aragtirilmast. YﬁkSek
Lisans Tezi. Ege Univ. Fen Bil. Enst. Bornova , izmir.

Hauschild, A H.-W. 1982. Assesment of Botulizm hazards from cured meat products,
Food Tech. 36(12)95.

Jensen, 1954. “C.O. Chichester 1984. Advances in food research, Vol. 29, chapter
Cured meat flavor, J.I Gray ve A. M. Pearson” dan alinmugtir.

Karakaya, M. 1987. Sucuklarda Cesitli Karbonhidrat Kaynaklarnimin Kullanilma,
Olanaklann Uzerinde Aragtirmalar. Yiiksek Lisans Tezi. Tarim Uriinleri
‘Teknolojisi Anabilim Dali;- Ank. Univ. Fen Bil. Enst. Ankara. -

Karakaya, M. ve Gogiis, AK. 1993. Sucuk iiretiminde farklh karbonhidrat
kaynaklariin kullamlabilme olanaklan {izerinde aragtirmalar. Gida 18(5)3 19-
323.

Kaya, S. 1997. Yumurtadan kesilmis yagh tavuk karkaslarinin iki farkh bolgesinden
alinan etlerin taze ve dondurulmug tiplerinin cesitli emu151yon Ozellikleri ve
farkh tuz ve fosfat seviyelerinin emilsiyon 6zellikleri tizerine etkileri, Yiiksek
Lisans Tezi, Pamukkale Univ. Fen Bilimleri Enstitiisii., Denizli.



49

Kaya, S., Gokge, R., Gokalp, H.Y. 1998. Farkli tuz ve fosfat seviyelerinin yumurtaci
tavuk etlerinin emiilsiyon o6zellikleri tizerine etkisi. Gida Mith. Kongre ve
Sergisi, 16-18 Eyliil, Gaziantep. -

Keller,JE., Acton, J.C. 1974. Properties of a fermented, semi dry turkey sausage
during production with lyophylized and frozen concentrates of Pediococeus
cerevisiae, J. Food Sci. 39:836-840.

Keller, J., Skelley, G.C., Acton, J.C. 1974. Effect of meat particle size and casing
diameter on summer sausage properties during drying. Milk Food Tech.
37(2)101-106. -

Kilement, J.T., Cassens, R.G., Fennema, OR. 1974. The effect of bacterial
fermentation on protein solubility in a sausage model system. J. Food Sci., 39:
833-835.

Koch, H. 1986. Die Fabrikation feiner Fleisch-und Wurstwaren. Deutscher Fachverlag,
Frankfurt, 736 p.

Kramlich, WE., Pearson, AM., Tauber, FW. 1973. Processed Meats. The AVI
Pubhshmg Comp Inc Wesport Connecticut. -

Kiippers, H. 1987. Der Grobe Kiippers-Ferbenatlas. Verlog Georg. D.W. Collwey
GmbH, Miinchen.

Lee, SK. 1986. Studies on the ripening of meat products by lactic acid bacteria. Food
Res. Inst. 148.1. Dangsuei Kdea 170-31.

Leistner, L., Rodel, W., Krispien, K. 1981. Microbiology of meat and meat products in
high-and intermediate-moisture ranges. Water activity: Influences on Food
Quality. Rockland, L.B., Stemart, G.F. (Ed) pp. 855-891.

Leistner, L. 1985. Allgemeines iiber Robwurst und Robschinken, Mikrobiologie -und
Qualitat von Rohnwurst und Robschinken s.1-29. Bundesanstalt fir
Fleischforschung, Kulmbach, W. Germany. :

Lesiow, T. ve Skrabka, B.T. 1984. Emulsifying properties of nutria protems and
muscles. Acta Alimenteria Polonica. 3-4(84)323-332.

Liepe, HU. 1983. Starter cultures in meat production. Biotechnology. Rehm. H.J.,
Reed, G.(Ed.) pp.400-419. Rudolf Miiller Co. Federal Republic of Germany -

List, D. ve Klettner. P.G. 1978. Die milchsaurebildung im verlauf der rohwurstrexfung
bei starterkulturzusatz. Fleischwirtsch. 58(1)136-139.



50

Lucke, F.X. 1985. Fermented Sausages, Microbiology of Fermented Foods, Wood,
B.J.(Ed.) s.41-85. Elsevier Applied Science Publishers, London.

Lucke, F K. 1986. Microbiological proceses in the manufacture of dry sausage and raw
ham. Fleischwirtsch. 66(10):1505-1509.

Lucke, FX., Hecmelmann, H. 1986. Starter kiltiiren fiir Rohwurst und Robschinken.
Fleischwirtsch." 66(2).154-166.

Marsden, J.L. 1980. The Importance of sodium in processed meats. Proc. Meat Ind.
Res. Conf. pp.77, American Meat Institute, Arlington. V.A.

Marsden, JL. 1981. Technological developments in the manufacture of poultry
frankfurters. Proceedings of the Reciprocal Meat Conference, Oregon State
Universty, Corvallis, OR. 54:126-134.

Moiser, N.O. 1981. Fachkunde fiir Fleischer. Georg Westermann Verlog,
Brounschweig, $.200. ’

Mutlu, M.F. 1989. Herstellung von Speckfrien Dauerbrith. Wiirsten Under Besonderer
Beriicksichtigung von Gefliigel-fleisch, Tierarztlichen Fak. Der Univ.
Miinchen.

Niinivaara, F.P. 1955. Uber den einfluB von bakterien-reinkultura auf die reifung und
umrdtung der Rohwurst, Acta Agralia Fennica, 85: 1-128.

Nurmi, E. 1966. Studies on the accleration of the ripening process of dry sausage. 12"‘
Eur. Meet. Meat Research Work., Sandefjord. 14-August.

Olsen, F.L., Petersen, N. 1984, Growth and acid production by lactic acid bacteria in
Salami Limke meat mixture. European Meat Research Conference 2:871.

Paneras, ED. ve Bloukas, J.G. 1984. A study of commercial fermented sausage
production using natural fermentation, starter cultures and glukono-delta-
lactone. 30™ Europ. Meet. Meat Res. Work.; Bristol.

Park, S.J., Novakofski, F. K., McKeith, Betchtel, P.J. 1987. Effect of mixture and
storage on the palatabilty of beef-turkey patties. J. Food Sci. 52:1159-1162-

Posati, L.P. 1979. Composition of foods. Poultry Products: raw, processed, prepared
USDA Agriculture Handbook 8-5, 330 pp.

Reuter, G. 1985. Elective and selective media for lactic acid bacteria. Int. of Food
Microbiol., 2:55-68.



51

Rizvi, S.S.H. 1981. Requirements for foods packaged in polymeric films. Critical
Reviews in Food Science and Nutrition p. 111-134.

Romeo, D.A. and McKay,L L. 1985. Isolation and plazmid characterization of a
lactobacillus species involved in the manufacture of fermented sausage, /. Food
Protect 48:1028.

Sams, AR, Diez, FN. 1990. Characteristics of chicken frankfurters formulated with
varying levels of pork and chicken fats. Poultry Sci., 70:1624-1629. -

Schut, J. 1976. Food Emﬁlsibns, Marcel Decker, New York, USA., p.370.

Seideman, S.C., Durland, P.R., Quenzer, NM.,, Carlson, C.W. 1982. Utilization of
spent fowl muscle in manufacture of resructured steaks. Poultry Sci. 61: 1087-
1093.

Selgas, M.D. 1987. The selection of micrococci as starter cultures in dry sausage. 32"
European Meeting of Meat Research Workers in Ghent. (Abstract)
Fleischwirtsh. 67(1).71-74. -

Serdaroglu, M., Tomek, S.O. 1987. Tirk Tipi Sucuklarda Saf Kiiltiirlerin ve Farklh
Seker Kullammmm Aragtirilmasi. Yiiksek Lisans Tezi. Ege Umvers1tes1
~- Bornova-Izmir.

Smith, J.L., Alford, J.A. 1969. Action microorganisms on the peroxides and carbonyls
of ﬁ'esh lard. J. Food Sci. 34:75.

Smith, JL., Huntanen, CN., Kissenger, JL., Palumbo, S.A. 1975. Survival of
salmonellae during pepperine manufacture. Appl. Microbiol 30:759.

Smith, J.L.., Palumbo, S.A. 1983. Use of starter cultures in meats. J. J'ood Protect
46: 997

Sofos, J.N. 1984. Antimicrobial effects of sodium other ions in foods. A review. J.
Food Safety 6:45. -

Stadelman, W.J., Olson, V.M., Shemwell, G.A,, Pasch, S. 1988. Egg and Poultry-Meat
Processmg, Ellis Harwood Ltd. Chlchester England.

Stieberg, A., Rodel, W. 1987. Einfluss derelativen luftfeuchtigkeif auf den
Relﬁmgsverlauf bei Rohwurst. Flieschwirtsch. 67(9)1020-1030.

Timm, F., Herrmann, K. 1996. Tiefgefrorene Lebensmittel. Blackwell Wissenschafts
Verlag, Berlin. Germany.



52

Tomek, §.0.,-Gonengayoglu, D. 1989. Use of Hen Meat and Different Nitrite Levels in
a Fermented ‘Meat Product-Sucuk Proceedings. 35™ International Congress of
Meat Science and Technology. August 20-25,2,846. Kopenhagen-Denmark.

Tomek, S., Serdaroglu, M., Bulgay, A. 1993. Hindi karkasim degerlendirme teknikleri.
2. Ulusal Et Sanayii Sempozyumu, 8 Nisan-1993, Izmir.

- Vandenriessche, F., Vandekerckhove, P., Demeyer, D. 1980 The influence of spices
on the fermentatlon of a Belgxan dry sausage. 26™ Europ- Meet: Meat Res.
Wortk., Colorado sprinds, 128-133.

Vural, H. ve Oztan, A. 1991 Ft iriinlerinde nitrosamin olugumunun laktik as1t
--bakterileri kullamimiyla dnlenmesi.-Gida; 16(4)237-240.

Wardlaw, FB., Skelly, G.L., Johson, M.G., Acton, J.C. 1973. Changes in--meat
components during fermentation heat processing and drying of a summer
sausage. J. Food Sci. 38, 1228-1231.

Wilson, G.D. 1960. The science of meat and meat products. Sausage products. p 349-
372. W.G. Freeman and Company, san Francisco.

Yildinm, Y. 1984. Et Endiistrisi, Yaylacik Matbaasi, 5.661, Bursa.

Yildinm, Y. 1977. Yerli sucuklarimiza uygulanan degisik teknolojik yéntemlerin
mikroflora ve kalite iizerine etkisi. Firat Univ. Vet. Fak: Derg. 4(1-2)52-79.

Yurtsever, N. 1984.Deneysel Istatistik Metotlarn T.0.K.B. Koy Hiz. Gen. Md
Yayinlart Gen. Yay. No. 121, Tek. Yay. No. 56. Ankara

Zaika, L.L., Zell, T.E., Smith, J.L., Palumbo, S.A., Kissinger, J.C. 1976. The role of
mtrlte and mtrate in Lebanon bologna, a fermented sausages. J.Food Scz 41
1457-1460.

Zaika, LL., Zell, T., Palumbo, S H. 1978. Effect of spices and salt on fermentation of
Lebanon Bologna type sausage. J. Food Sci. 3:186. -



