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OZET

Arastirmada, keg¢i etine farkli seviyelerde (%0.00, % 0.25, % 0.50) Ko;HPO4 ve (% 2.5, % 3.0) NaCl ile birlikte
iki ayr1 sicaklikta (11°C ve 18°C) musirdzii yagr ilave edilerek olusturulan emiilsiyonlarin gesitli 6zellikleri model
sistemde aragtirtlmigtir. Olusturulan emiilsiyonlarin; emiilsiyon kapasitesi (EK), emiilsiyon vizkositesi (EV),
emiilsiyon stabilite orani (ES), emiilsiyondan ayrilan su orani (ESO), emilsiiyondan ayrilan yag orani (EYO) ve
emiilsiyon pH degerleri tespit edilmistir.

EV ve ES iizerine KoHPO, , NaCl ve yag sicaklig istatistiki olarak ¢ok 6nemli (p<<0.01) etkiye sahip olurken, EK
ve EYO iizerine sadece K> HPO4 ve NaCl seviyesinin ¢cok dnemli (p<0.01) etki ettigi goriilmiistiir. Ilave edilen
fosfat ve tuz seviyesi arttikca EK, EV, ES yiikselirken, en yiiksek EK, EV ve ES degerlerini 11°C’de % 3.0 NaCl,
% 0.50 K;HPO4 kombinasyonu gostermistir. En diisiik EV degeri 18 °C’de, % 2.5 NaCl, % 0.00 KoHPO4
kombinasyonunda saptanmustir.

ESO iizerine; KoHPO4, NaCl ve yag sicakliginin, EYO iizerine ise K;HPOs x NaCl kombinasyonunun istatistiki
olarak ¢ok 6nemli (p<0.01) etkiye sahip oldugu goriilmistiir. Genel olarak; ilave edilen KoHPO4 ve NaCl
seviyesi arttikca ESO ve EYO azalmustir. Emiilsiyon olusturulmasinda KoHPO4 ve NaCl ilavesi emiilsiyonlarin
pH degerini yiikseltmistir.

Anahtar Kelimeler : Et emiilsiyonu, Emiilsiyon karakteristikleri, Ke¢i eti emiilsiyonu

EFFECT OF DIFFERENT K2HPO4, NaCl LEVELS AND TWO DIFFERENT
TEMPARATURES ON SOME EMULSION PROPERTIES OF GOAT MEAT

ABSRACTS

Different levels of K;HPO4 (0.00 %, 0.25 % and 0.50 %) and NaCl (2.5 % and 3.0 %) were added into goat
meat, at the two different temperatures (11°C and 18°C) in order to investigate the emulsion properties in the
model emulsion system. Emulsion capacity (EK), emulsion viscocity (EV), emulsion stability ratio (ES), the ratio
of separated water (ESO) and oil (EYO) ratio from the emulsion, and the emulsion pH were determined.

K2HPO4 and NaCl levels and the oil temperatures have significant effect (p<0.01) on EV and ES values, K;HPO,
and NacCl levels only have significant effect on EK and EYO. As the phosphate and salt addition level increased,
EK, EV and ES increased. The lowest EV was seen at 18°C with 2.5 % NaCl and 0.00 %
K>2HPO, NaCl addition and oil temperature on ESO and K;HPO4 x NaCl combination on EYO have significant
effect (p<0.01). In general, as KoHPO. and NaCl additions increased, the ESO and EYO ratios decreased, pH
values were incereased by the K;HPO,4 and NaCl additions.

Key Words : Meat emulsion, Emulsion properties, Goat meat emulsion

207



K2HPOave NaCl ve Yag Sicakliginin Kegi Etinin Emiilsiyon Ozelliklerine Etkisi, M. Karakaya, H.Y. Gokalp, R. Bayrak

1. GIRIS

Insan beslenmesinde biiyiikk ©6neme sahip olan
hayvansal protein kaynaklar1 arasinda kirmizi et;
sigir, koyun, ke¢i vb. hayvanlardan elde
edilmektedir. ~ Hayvansal  protein  ihtiyacinin
kargilanmas1 amaciyla, tiim diinyada oldugu gibi
iilkemizde de tiiketilen keci etleri ¢ogu zaman
herhangi bir teknolojik prosesden gegirilmeden taze
et olarak satisa arzedilmektedir. Ancak, bu etin de,

diger etlerde oldugu gibi c¢esitli {riinlere
islenebilirligi iizerindeki arastirmalart
yogunlastirmak gerekmektedir.

Kimyasal kompozisyonu ve c¢esitli duyusal
karakteristikleri acisindan kegi eti, degisik et

triinlerine (sucuk, salam, sosis vb.) islenebilme
Ozelligine sahip olmasma ragmen, bu konuda
oldukca sinirli sayida aragtirma mevcut olup, bu
caligmalarda daha ¢ok kegi et Ozelliklerinin
saptanmast ve bu  Ozelliklerin {iriin islemeye
uygunluguna iliskin  Onerilerden  olusmaktadir
(Wierbick et al., 1962; Turgut vd., 1981; Kondaiah
et al., 1985; Ockerman ve Hansen, 1988; Hudson,
1995).

Tim diinyada oldugu gibi, iilkemizde de kiiclikbas
hayvan acisindan koyundan sonra ikinci sirada yer
alan keci varligt ve mevcut et potansiyeli, insan

beslenmesinde  hayvansal protein  ihtiyacinin
kargilanmast  bakimindan 6nemli bir kaynak
olusturmaktadir. Ulkemiz kirmizi et ihtiyacinin

kargilanmasinda 9.6 milyon bas ke¢i varlifi ve yilda
14.885 bin ton kegi eti iiretimi ile sigir ve koyun eti
iiretiminin ardindan 3. sirada yer almaktadir (Anon.,
1995).

Salam ve sosis tipi emiilsifiye et iiriinlerinin {iretimi
hususunda yapilan ¢ok sayidaki aragtirmada, sigir
etinin fonksiyonel emiilsiyon &zelliklerine benzerlik
gosteren kegi etleri, bu tip riinlerin iiretiminde
alternatif bir et kaynagi olabilme 6zelligine sahiptir
(Turgut vd.,1981; Kondaiah et al., 1985). Genel
olarak kiiciikbas hayvalarin iireme hizlarinin yiiksek
olmas1 ve bilyilkbas hayvanlara gore daha kisa
stirede kasaplik olarak degerlendirebilme
olgunluguna  erismeleri de Onemli bir avantaj
olusturmaktadir. Ulkemiz hayvancisigi, 9.6 milyon
bas kegi varligi (Anon., 1995) ile Avrupa Ulkeleri
arasinda ilk siralarda yer almasma ragmen, kegi eti
tilketimi sigir ve koyun etine goére oldukga diisiiktir.
Bu nedenle, énemli hayvansal protein kaynagi olan
kegi etinin salam, sosis gibi et lirlinlerinin iiretiminde
degerlendirilmesi, ayn1 zamanda keg¢i etinin
kullanabilirlik ~ sahasmnin  genislemesine  zemin
hazirlayabilecegi gibi, iilke hayvanciliginin 6nemli

potansiyelinin harekete gegirilmesine de olanak
saglayacaktir.

Model sistem et emiilsiyonu g¢alismalarinda elde
edilen sonuglarin pratik uygulamalarla paralellik
gostermesi, ekonomik olmast ve
tekrarlanabilirliginin  yiiksek olmasindan dolay1
tercih edilmektedir (Parks ve Carpenter, 1987;
Paulson ve Tung, 1988; Haque ve Kinsella, 1989).
Et emiilsiyonlarmin olusturulmasinda, kullanilan
protein ve yagin ¢esidi, konsantrasyonu, sicakligi,
pH, iyonik siddet,ilave edilen fosfat ve tuzun tipi ve
miktar1 gibi cesitli faktorler olusan emiilsiyonun
fiziko-kimyasal ~ ozelliklerini  etkilerken,  aym
zamanda emiilsiyon kapasitesi, emiilsiyon stabilitesi,
emiilsiyon vizkozitesi ve emiilsiyonun jel kuvveti
iizerinde etkili olabilmektedir (Carpenter ve Saffle,
1964;  Swift, 1965; Inklear ve Fortuin, 1969;
Hermansson, 1975 a, b, c; Kondaiah et al., 1985;
Chobert et al., 1988; Gokalp vd., 1990).

Bu arastirmada; keci etlerinin emiilsiyon kapasitesi,
emiilsiyon vizkositesi, emiilsiyon stabilite orani,
emiilsiyondan ayrilan su ve yag oranlari iizerine
farkli seviyelerde KoHPO; ve NaCl ile iki degisik
yag sicakligmin etkisi arastirilmis, kegi etinin
emiilsifiye et tiriinlerinde kullanilmasinda en uygun
KoHPO, ve NaCl seviyesi, yag sicakligt
kombinasyonu belirlenmeye calisilmustir.

2. MATERYAL ve METOT

Aragtirmada  kullanilan  kegi  etleri, Konya
piyasasinda kasaplardan temin edilmigtir.
Denemelerde 24-30 aylik kegilerin kesimi sonucu
elde edilen karkaslarin dinlendirilmesinden sonra,
tiim karkasi temsil edecek sekilde alinan et 6rnekleri
laboratuvar tipi bir kiyma makinasinda 3 mm capl
aynadan gecirilerek kiyma haline getirilmistir. Elde
edilen kiyma Aurea marka karistiricida uygun palet
yardimi ile karigtirilarak homojen hale getirildikten
sonra, orta yogunluktaki bir polietilen torba
icerisinde 4 giinlik deneme siiresinde 0-2°C’de
muhafaza edilmistir. Denemelerde rafine musirézi
yag1 kullanilmigtir.

Denemelerde; 2 farkli NaCl (% 2.5,% 3.0), 3 farkli
K2HPO4 seviyesi (% 0.00, % 0.25, % 0.50), iki
farkli yag sicakligi (11°C, 18°C) ile kombine
edilerek olusturduklar: emiilsiyonlarin; emiilsiyon
kapasiteleri (EK), emiilsiyon vizkoziteleri (EV),
emiilsiyon stabilite oranlar1 (ES), emiilsiyondan
ayrilan su oranlar1 (ESO), emiilsiyondan ayrilan yag
oranlart (EYO) 4 tekerriirlii olarak model sistemde
aragtirilmistir.
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Arastirmada kullanilan keci etlerinde; su, protein
(Lees, 1975), yag miktarlar1 (Ockerman, 1985)
belirlenmis ve ayrica pH degerleri de saptanmustir.
Her bir farkhh NaCl x  Ky;HPOs  seviyesi
kombinasyonunun iki farkli yag sicakliginda
olusturdugu emiilsiyonlarin EK (Webb et al., 1970);
EV (Lopez de Ogaro et al., 1986); ES, ESO, EYO
(Ockerman, 1985) belirtilen metotlara gore
saptanmustir.

3. ARASTIRMA BULGULARI VE
TARTISMA

3.1 Analitik Bulgular

Arastirmada kullanilan keg¢i eti Orneklerinde su
miktar1 % 67.33 olup, kuru maddenin % 16.41°i
protein, % 15.80’inin yag, pH degerinin ise 5.43
oldugu belirlenmistir. Keg¢i etinin farkli seviyede tuz
ve fosfat ¢ozeltisi ile karistirllmasi sonucu olusan
homojenizatlarin  pH  degerleri Tablo 1’de
verilmistir. Tablo 1’den de goriildiigi iizere, keci
etine bazik karakterli tuz+fosfat ¢ozeltisinin ilave
edilmesi pH degerlerini olduk¢a yiikseltmistir.

Tablo 1 Ke¢i Etinin Farkli K,HPO, ve NaCl
Seviyelerinde pH Degerleri

KoHPO4 0.0 0.25 0.50
NaCl 25| 3.0 25 | 30 [ 25 | 3.0
pH 591| 6.12 | 639 |649 ([ 7.28 | 7.44

3.2 Emiilsiyon Kapasitesi (EK)

Kegi etinin farkli fosfat ve tuz seviyesi ile iki
degisik yag sicakliginda olusturduklari
emiilsiyonlarin ortalama EK degerleri Tablo 2’de
verilmistir.

Tablo 2 Kec¢i Etinin Emiilsiyon Kapasitesi (EK)
Sonuglar1 (ml.yag/g. protein)*

KoHPO, NaCl Yag Sicakligi (°C)
% % 11 18

2.5 65.05 63.13

0.00 3.0 67.80 67.43
0.25 2.5 124.26 119.93
' 3.0 121.27 124.75
0.50 25 133.29 132.97
3.0 137.43 133.04

* Dort tekerriiriin ortalamasi

NaCl Kegi etinin ii¢ farklhi K;HPO, ve iki farkh
seviyesinde, iki degisik yag sicakliginda olusturulan
emiilsiyonlarda, EK {zerine K;HPO, ve NaCl
seviyelerinin istatistiki olarak  6nemli (p<0.05)
etkiye sahip oldugu, yag sicaklifinin ise Onemli
olmadigr gorilmiistir (Tablo 3). Arastirmada

kullanilan K;HPO4, NaCl seviyelerinin  EK
degerlerine iligkin Duncan testi sonuglar1 Tablo 4’de
verilmis olup, KoHPO4 ve NaCl seviyesi arttikga EK
degerleri de artmistir. Yag sicakligi, KoHPO4 ve
NaCl seviyesi gibi farkli degiskenler agisindan EK
degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma sonuclari
Tablo 5°de verilmistir. Denenen K;HPO4, NaCl
seviyeleri ile yag sicakligi arasinda; en yiiksek
emiilsiyon kapasitesi degerlerini % 0.50 KoHPO4 X
% 3.0 NaCl x 11°C’lik yag sicakligi kombinasyonu
vermistir. Orneklerin EK degerleri genel olarak,
Kondaiah et al’ un (1985) ke¢i etinde bulduklar:
degerlerden daha diisiik olmustur.

Tablo 3 Keci Etinin Emiilsiyon Kapasitesi (EK)
Degerlerine ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD F
K2HPO;, seviyesi (FS) 2 4020.94*
NaCl seviyesi (TS) 1 10.73
Yag sicaklig1 (YS) 1 3.86
FS x TS 2 1.29
FS x YS 2 0.71
TS x YS 1 1.75
FS x TS x YS 2 6.64*
Hata 36 -

** p <0.05 diizeyinde 6nemli

Tablo 4 K;HPO, ve NaCl Seviyelerine Ait
Emiilsiyon Kapasitesi (EK) Ortalamalarinin Duncan
Coklu Karsilagtirma Test Sonuglari*

KoHPO, NaCl
Kullanim Kullanim
Seviyesi (%) n EK** |Seviyesi (%) n EK
0.00 16 65.86a 2.5 24 106.4a
0.25 16 12256 b 3.0 24 108.6b
0.50 16 134.19¢c

* Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak
birbirinden farklidir

Tablo 5 Emiilsiyon Kapasitesi (EK) Uzerine
KoHPO, Seviyesi x NaCl Seviyesi x Yag
Sicaklig1 Interaksiyonu*
Emiilsiyon Kapasitesi (ml.
yag/g. protein)

Degisken K2HPO,
0.00 0.25 0.50

% 2.5 NaCl (n=4

11°C 65.06 fg 124.27cd 133.29b

18°C 63.14g 11946e 13298b
% 3.0 NaCl (n=4)

11°C 67.80f 121.28de 137.43a

18°C 64449 124.75c¢c 133.04b

* Farkl1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak
birbirinden farklidir

3.3 Emiilsiyon Vizkozitesi (EV)
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Farkli KoHPO, ve NaCl seviyesi ile degisik yag
sicakliginda keci etlerinin olugturduklar1
emiilsiyonlarm 10 rotor hizinda vizkoziteleri tesbit
edilmistir. EV degerlerine ait arastirma sonuglari
Tablo 6’da verilmistir.

Tablo 6 Keci Etinin Farkli K;HPOs ve NaCl
Seviyeleriyle Degisik Yag Sicakiliginda
Olusturduklart Emiilsiyonlarin 10 Rotor Hizinda
Ortalama Vizkozite Degerleri (CP)*

KzHPO4 NaCl Yag Sicakligi (°C)
% % 1 18

25 538 388

0.00 3.0 625 450
25 3988 3650

0.25 3.0 4813 4038
0.50 25 6425 5575
3.0 6613 5638

* Dort tekerriiriin ortalamasi

Arastirma sonucunda elde edilen degerlerin varyans
analizi sonucunda EV {izerine varyans kaynaklarinin
timiinin  6nemli (p<0.05) etkiye sahip oldugu
bulunmustur (Tablo 7). Buna gére; K>HPO,4 , NaCl
seviyesi ve yag sicakligr degiskenlerine ait Duncan
test sonuclart Tablo 8’de; NaCl x yag sicaklig
kombinasyonunun test sonuclart Tablo 9’da;
K2HPO4 x NaCl, K;HPO4 x yag sicakligl, KoHPO4
x NaCl x yag sicakligt kombinasyonlarin EV
degerlerine ait test sonuglari ise Tablo 10’da
verilmistir.

Tablo 7 Ke¢i Etinin Emiilsiyon Vizkozitesi (EV)
Degerleri Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD F

K2HPO;, seviyesi (FS) 2 10488.57*
NaCl seviyesi (TS) 1 75.70*
Yag sicakligi (YS) 1 300.54*
FSXTS 2 31.13*
FSxYS 2 46.43*
TSXxYS 1 11.13*
FS XTS XYS 2 4.87*
Hata 36 -

* p<0.05 Diizeyinde 6nemli

Denemede kullanilan KoHPO,, NaCl ve yag sicakligi
degiskenleri arasindaki cesitli interaksiyonlarm EV
iizerine etkisi Tablo 9 ve 10’da goriilmektedir. EV
degerleri genel olarak 11 °C’ye goére 18 °C’de
onemli (p<0.05) diizeyde diisiis goOstermistir. Bu
durumun nedeni, muhtemelen sicakligin diisiigiine
paralel olarak yagm vizkozitesinin artmasiyla
aciklanabilir. EV, K;HPO, ve NaCl seviyesinin
artigina bagli olarak onemli (p<0.05) diizeyde artig
gostermistir. Bu artisin nedeni de, muhtemelen ilave
edilen KoHPO4{in emiilsiyon pH’simi yiikseltmesi ve
tuzlu suda ¢oziinen protein miktarinin artmasindan

kaynaklanmis olabilir. Benzer sonuglar Turgut vd.
(1984) tarafindan da belirtilmistir.

Tablo 8 Farkli Seviyede KoHPO4, NaCl ve Degisik
Yag Sicakliginin  Emiilsiyon Vizkositesi (EV)
Ortalamalarin  Duncan Coklu Karsilagtirma Test
Sonuglar*

Degisken Emiilsiyon Vizkositesi
(CP)
K2HPO, Seviyesi (n=6)
% 0.00 500.00a
% 0.25 4134.38b
% 0.50 6062.50c
NaCl Seviyesi (n=24)
% 2.5 3427.08a
% 3.0 3704.17b
Yag Sicaklig1 (n=24)
11°C 3841.67a
18 °C 3289.58b

* Farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak
birbirinden farklidir

Tablo 9 Emiilsiyon Vizkozitesi (EV) Uzerine NaCl
Seviyesi x Yag Sicaklig1 Interaksiyonu*

Degisken Emiilsiyon Vizkositesi
(CP)
TS x YS (n=12)
11°C
% 2.5 NaCl 3650.00 b
% 3.0 NaCl 4033.33 a
18°C
% 2.5 NaCl 3204.18d
% 3.0 NaCl 3375.00 ¢

* Farkli harfle igaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak
birbirinden farklidir

Tablo 10 Emiilsiyon Vizkozitesi (EV) Uzerine
K2HPO4 x NaCl x Yag Sicaklig1 Interaksiyonu*

Degisken K2HPO4 Seviyesi (%)
FS x TS (n=8) 000 | 025 [ 050
FS x TS (n=8)

% 2.5 NaCl 46250 e |3818.75d| 6000.00 b
% 3.0 NaCl 537.50 e |4450.00 ¢| 6125.00 a
FS X YS (n=8)
11°C 581.25 e [4425.00c| 6518.75a
18°C 418.75 f [384375d | 5606.25 b

FSXTSX YS (n=4)
% 2.5 NaCl
11°C 387.50 h [3650.00 f| 5575.00 c
18°C 537.50 gh[3987.50 e | 6425.00 b
% 3.0 NaCl
11°C 625.00 g [4862.50d[ 6612.50a
18°C 450.00 h [4037.50 e| 5637.50 ¢

* Farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak
birbirinden farklidir

3.4 Emiilsiyon Stabilitesi (ES)
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Kegi etinin farkli KoHPO4 ve NaCl seviyesi ile iki
degisik yag sicakliginda olusturduklari

emiilsiyonlarm, ES, ESO, EYO degerlerine ait
sonuglar Tablo 11°de verilmistir.

Tablo 11 Keci Etinin Emiilsiyon Stabilite Oranlar1 (ES), Emiilsiyondan Ayrilan Su Orani (ESO), Emiilsiyondan

Ayrilan Yag Oran1 (EYO) Sonuglart (%)*

K2HPO4 NaCl ES ESO EYO
Seviyesi Seviyesi Yag Sicakligi (°C) Yag Sicakligi (°C) Yag Sicaklig: (°C)
% % 11 18 11 8 11 8
0.00 25 325 32.5 51.2 52.5 16.3 15.0
3.0 47.5 43.7 46.2 50.6 6.3 5.7
0.25 25 67.5 67.5 28.2 28.7 4.3 3.8
3.0 72.5 69.3 23.2 26.8 4.3 3.9
0.50 25 75.0 70.0 21.8 25.6 3.2 4.4
3.0 76.3 73.1 21.2 23.1 2.5 3.8

*Dort tekerriiriin ortalamasi

Kegi etinin ES, ESO ve EYO degerlerine ait varyans
analiz sonuglar1 Tablo 12°de verilmistir. ES degerleri
ana varyasyon kaynaklarmin hepsinde, ESO
degerleri KoHPO, ve NaCl seviyesi ve yag
sicakliginda, EYO degerleri tizerinde ise K;HPO4 ve
NaCl seviyesi ile K;HPO4 x NaCl seviyesinin 6nemli
(p<0.05) etkiye sahip oldugu bulunmustur. Buna
gore; KoHPO4 seviyesi, NaCl seviyesi ve yag
degiskenlerine ait ES, ESO ve EYO degerlerine ait
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo
13’de verilmistir.

Tablo 13’den de goriilecegi gibi KoHPO, seviyesinin
artisina bagli olarak, ES orani artarken, ESO ve
EYO oranlarinda azalma meydana gelmistir. Bu

durumun nedeni, biiyiikk oranda pH’nin artigina
(Tablo 1) bagh olarak, ke¢i et proteinlerinin
izoelektriki noktadan uzaklagmasindan
kaynaklanmaktadir. Et proteinlerinin izoelektriki
pH’dan uzaklagmasinin, EK ve ES’ni artirdig
bildirilmistir (Gokalp, 1989).

Emiilsiyon stabilite orani; % 2.5 NaCl seviyesine
gore % 3.0 NaCl seviyesinde (Tablo 13) artarken,
ayni sekilde ESO ve EYO’da azalma meydana
gelmistir.  Hegarty et al. (1963), Saffle (1968),
Schut, (1976), Turgut vd. (1984), Berot et al. (1987)
¢ozelti pH’s1 ve iyonik siddetin, EK ve ES’ni 6nemli
derecede etkileyebileyecegini birdirmislerdir.

Tablo 12 Ke¢i Etinin Emiilsiyon Stabilite Oranlar1 (ES), Emiilsiyondan Ayrilan Su Oranlart (ESO),
Emiilsiyondan Ayrilan Yag Oranlar1 (EYO) Degerlerine ait Varyans Analiz Sonuglari

ES ESO EYO

Varyasyon Kaynaklari SD F F F
KoHPO, seviyesi (FS) 2 11908.38** 1319.38** 149.02**
NaCl seviyesi (TS) 1 1016.00** 34.03** 79.33**
Yag sicakligr (YS) 1 169.89** 29.03** 0.07
FS x TS 2 290.58** 1.61 65.77**
FS x YS 2 19.98** 0.48 3.12
TSx YS 1 21.89** 1.67 0.08
FS x TS x YS 2 15.45** 2.74 0.08
Hata 36 - - -

** p<0.05 diizeyinde 6nemli

Tablo 13  Farkli Seviyede KoHPO4, NaCl ve Degisik Yag Sicakligmin Emiisyon Stabilite Oranlari,

Emiilsiyondan Ayrilan Su Oranlari, Emiilsiyondan Ayrilan Yag Oranlari Ortalamalarinin Duncan Karsilastirma

Test Sonuglart*

Degisken Emiilsiyon Stabilite Emiilsiyondan Ayrilan ~ Emiilsiyondan Ayrilan Yag
Orant % Su Orani (%) Orant (%)

K2HPO, seviyesi (n=16)

% 0.00 39.07a 50.19a 10.79a
% 0.25 69.22b 26.88b 4.06b
% 0.50 73.75¢ 22.97c 3.44c
NaCl seviyesi (n=24)

% 2.5 57.50a 34.71a 7.81a
% 3.0 63.86b 31.98b 4.37b

Yag sicakligi (n=24)
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11°C
18°C

59.38a
61.98b

32.08a -
34.60b -

* Farkl1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir )
Tablo 14 Emiilsiyon Stabilite Oranlari ve Emiilsiyondan Ayrilan Yag Oranlart Uzerine K;HPO4 x NaCl,
KoHPO, x Yag Sicakligi, K;HPO4 x NaCl x Yag Sicakligi interaksiyonu*

Emiilsiyon Stabilite Orani (%)

Emiilsiyondan Ayrilan Yag Oran1 %

Degisken KoHPO, Seviyesi (%) KoHPO, Seviyesi (%)
0.00 0.25 0.50 0.00 0.25 0.50
FS x TS (n=8)
% 2.5 NaCl 3250 f 67.50d 7250 b 15.63 a 4.06 c 3.75¢c
% 3.0 4564 ¢ 7094 ¢ 75.00 a 595D 4.06 ¢ 313c
FS X YS (n=8)
11°C 40.00 e 70.00 c 75.94 a
18°C 38.14f 68.44d 7156 b
FSXTS x YS (n=4)
% 2.5 NaCl
11°C 32,50 h 67.50 e 75.00 b
18°C 3250 h 67.50 e 70.00 d
% 3.0 NaCl
11°C 47.50 f 72.50c¢ 76.88 a
18°C 43.78 ¢ 69.38 d 73.13 ¢
* Farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir
Emiilsiyona ilave edilen yag sicakliginin 11°C’den Emiilsiyona ilave edilen K HPOs ve NaCl

18°C’ye  yiikselmesi ES ve ESO degerlerini
yiikseltmistir (Tablo13). Bu durum, su ve protein
molekiillerinin hareketiyle aciklanabilir. Price ve
Schweigert (1971); Kramlich (1971), pratikte ve
model sistemde emiilsiyon olusturulmasinda,
emiilsiyon ve ilave edilen yag sicakligmin 21°C’yi
agsmast  durumunda  emiilsiyonun  kirillacagini
birdirmislerdir.

Yag sicaklhigi, KoHPO4 ve NaCl seviyesi gibi farkli
degiskenler acisindan ES ve EYO degerlerine ait
Duncan ¢oklu karsilagtirma ortalama degerleri Tablo
14°’de verilmistir. KoHPOs ve NaCl seviyeleri
arasinda; % 0.50 K;HPO, X % 3.0 NaCl
kombinasyonu en yiiksek satbilitede emiilsiyon
olusturulurken, ayni kombinasyon emiilsiyondan
ayrilan yag oranini da en diisiik diizeye indirmistir.
En yiksek ES, 11°C’lik yag sicakligt x % 0.50
KoHPO,  seviyesinde gerceklesmistir. Arastirma
sonucunda; keci eti i¢in en yiiksek satbilite oran1 %

0.50 KoHPOs  x % 3.0 NaCl x 11°C’lik yag
sicakligit  kombinasyonunda  elde  edilmistir
(Tablo14).

3.5 Genel Sonug ve Oneriler

Arastirmada % 0.00 KyHPO, ve % 2.5 NaCl
seviyelerine gore, artan KoHPO4 (% 0.25; % 0.50),
NaCl (% 3.0) seviyelerine baghi olarak EK
degerlerinde artis meydana gelmis olup, bu artis
kismen tuzlu suda c¢oziinebilir proteinlerden ve
kismen de bazik karakterli KoHPO4lin emiilsiyon
pH’sin1 yiikseltmesiyle agiklanabilir.

seviyelerinin yiikselmesine (% 0.25, % 0.50 ve %
3.0) bagh olarak ES degerlerinde oldukca 6nemli
artiglar meydana gelmis olup, bu durum biyiik
oranda ilave edilen K;HPOgs’den ve kismen de
NaCl’iin ortam pH’sin1 yiikselterek proteinleri
izoelektriki noktadan uzaklagtirarak su tutma
kapasitesini artirmasiyla izah edilebilir. Aym
zamanda, K;HPO4 ve NaCl seviyelerinin artisit EYO
degerlerini de azalmustir.

Arastirmada olusturulan  emiilsiyonlarin EV
degerleri; artan KoHPO4 (% 0.25, % 0.50), NaCl
(% 3.0) seviyelerine bagli olarak artis gostermistir.
Genel olarak 18°C’ye, gore 11°C’de daha diisiik
vizkoziteli emiilsiyonlar elde edilmistir.

Sonug olarak; keci etinin bu 6zelliklerinden dolay1
emiilsifiye tip et irlinlerinin iiretiminde ekonomik
olarak kullanilabilecegi ve kullaniminda da en uygun
KoHPO, seviyesinin (% 0.50), NaCl seviyesinin
(% 3.0), yag sicakliginin ise (11°C)  oldugu
saptanmistir.
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