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SIGIR ETi ILAVESI ILE TAVUK SALAMI URETIMI*

Abdullah Keleg? Mustafa Atasever? Ahmet Glner!@ Gurkan Ugar?

Chicken Salami Production By Adding Beef

Summary: This study was carried out to determine the physical, chemical, microbiological and sensory properties of
chicken salami produced by adding different proportions [0 (control), 10, 20 and 30 %] of beef. Experimental pro-
duction was repeated three times. Physical, chemical and microbiolegical properties of the samples were not differed
significantly among the study. In sensory examinations, the samples of beef containing are more preferred than the
chicken samples. As a result, it was concluded that 20 % and 30 % of beef addition to chicken meat in the production
of salami made good effects on the sensory properties of the samples, So chicken salami consumption can be inc-
reased by adding beef in the production.
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Ozet : Bu aragtirma, tavuk salami dretiminde tavuk etine belirli oranlarda [%0 (kontrol) %10, %20, %30] sigir eti ka-
ngtinlarak Uretilen salamlarin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerindeki degisiklikleri beliremek ama-
ciyla yapildi. Deneysel salam (retimi (¢ kez tekrarlandi. Numunelerin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik ni-
teliklerindeki farkliliklar istatistiksel olarak énem arzetmedi. Duyusal analizlerde ise sigir eti ilave edilen gruplardaki
numunelerin tavuk etinden dretilen numunelerden daha fazla begeni topladikian belirlendi. Sonug olarak, tavuk etin-
den salam Gretiminde % 20 ve % 30 oranlaninda sigir eti ilavesinin salam numunelerinin duyusal niteliklerini iyi-
lestirdigi tespit edildi. Bu yoniyle, fizyolojik doyum simin diglk olan tavuk etine, salam dretiminde sigir eti ilavesinin
faydali olacagi ve tavuk salami tiketimini arttirabilecedi kanaatine vaniidi.

Anahtar Kelimeler: Salam, kalite, tavuk eti, sigir eti.

Giris

. Salam, emUlsiyon teknolojisi uygulanarak elde
edilen hamurun, kiliflara dolduruimasindan sonra
dumanlama ve pigirme iglemleri uygulanmasi ile

miktarinin disiik olmasi ve kolay sindirilebilmesi ne-
deniyle iyi bir diyet besinidir. Kolesterol oraninin
diugik olmasi nedeniyle de kalp ve damar ra-
hatsizliklan olan hastalarin beslenmesinde de
uygun bir besindir (Anil ve ark.,1995b). Bu avan-

uretilmis et Urinadar (Gokalp ve ark., 1994; Oztan,
1995; Tezcan ve Yurtyeri, 1987; Yildinm, 1995),
Salam hamuru 45 - 120 kalibre arasindaki kiliflara
doldurulur (Oztan, 1995). Gida Maddeleri Ti-
z0gu'nde salam, “Saglk ve Sosyal Yardim Ba-
kanhigi'nca faaliyetine misaade edilmis bulunan
fenni mezbahalarda kesilen sihhatli kasaplik hay-
van etlerinin, et ve yaglariyla ydntemine uygun ola-
rak yapay ya da dogal kiliflara doldurulup gerekli
teknolojik islemden gegirilen et GrUnleridir” sek-
linde tanimlanmaktadir (Olcay ve Eldem, 1990).

. Tavuk eti insan beslenmesi i¢in gerekli olan
amino asitleri yeterli miktarda ihtiva etmektedir
(Leistner ve Rodel, 1975). Yag orani oldukga
disuk ve doymamis yag asitleri orani kirmizi etlere
oranla daha ylksektir. Ayrica tavuk eti B grubu vi-
taminler yonunden olduk¢a zengindir. Sodyum

tajlar yaninda tavuk etleri kesim iglemleri sirasinda
onemli oranda bakteriyel kontaminasyonlara maruz
kalmaktadir, Bu durum da etlerin gabuk bo-
zulmasina neden olmakta ve tuketici sagligini tehdit
edebilmektedir. Kanatl etleri tiketiminden kay-
naklanan Salmonella zehirlenmelerine sik rast-
laniimaktadir. Bu nedenle etlerin ¢esitli Grinlere do-
nustirdlimesi esnasinda uygulanan teknolojik
islemlerle mikrobiyel yukd azaltilabilmektedir. Ay-
rica, insanlarda tavuk etine karsi fizyolojik doyum si-
niri, bu etlerin duyusal niteliklerinden dolayi di-
guktdr. Diger bir ifadeyle, surekli tlketimi pek
mUmkin degildir. Bazi katki maddeleri (6rn., tuz,
baharat, monosodyum glutamat) ilavesiyle cesitli
urtnlere donustiralerek tavuk etlerinin doyum sinin
ylkseltilebilmekte ve boylece daha fazla tavuk eti

tlketimi saglanabilmektedir. Son yillarda bitin din-
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yada tavukguluk sektoérunin hizli gelismesi tavuk
eti Uretim kapasitesini arttirmigtir. Oncelikle yu-
murta verimi diugmus reforme tavuk etlerinin de-
gerlendiriimesi ve ihtiyag fazlasi etlik piliglerin eko-
nomiye kazandinimasi amaciyla tavuk etinden
sucuk, salam ve sosis gibi et Grlinleri Oretimi de ol-
dukga yayginlagmaktadir (Acton ve Dick, 1975; Anil
ve ark., 1995a ve1995b; Baker ve ark., 1968 ve
1970; Barbut ve ark., 1988). GUnumuzde en fazla
uretilen tavuk eti mamulleri salam ve sosislerdir.

Tavuk etinden tek bagina (retim yapilabildigi
gibi, diger bazl etlerle kombinasyonlar da uy-
gulanmaktadir (Awonorin, 1993; Sénmez, 1990).
Tavuk eti tek bagina kullanildigi zaman, fizyolojik
doyum sinin disik oldugu igin tiketicide isteksizlik
olusturabilmektedir. Bu aragtirmada, bu sakincanin
ortadan kaldinlabilmesine yonelik olarak, tavuk
etine belirli oranlarda sigir eti kangtinlmig ve bu se-
kilde dretilen salamlarin fiziksel, kimyasal, mik-
robiyolojik ve duyusal niteliklerinde olusabilecek bir
takim degisikliklerin izlenmesi amaglanmistir.

Materyal ve Metot

Aragtirmada kullanilan hammadde (tavuk ve
sigir eti) ile baharat Konya piyasasindan temin edil-
di. Deneysel salam numunelerinin Gretimi Et ve
Balik Kurumu Imalat Yénetmeliginde (Et ve Balik
Kurumu, 1993) belirtilen Gretim teknigi uygulanarak
uretildi.

Salam numunelerinin dretiminde, yalnizca
tavuk eti (1. grup), tavuk etine % 10 (2. grup), % 20

(3. grup) ve % 30 oraninda (4. grup) sigir eti ka-
tilarak dért ayn grup olusturuldu.

Salamin bilegiminde kullanilan katki maddeleri
ve baharatlarin oranlan Tablo 1'de gdsterilmektedir.

Tablo 1. Salam Hamuru Bilegimine Katilan Katki
Maddeleri ve Buz Miktarlan *

* Unsur Miktar (%)
Tuz 25
Nisasta 4
Toz karabiber 0.5
Kirmizibiber (act) 0.4
Toz seker 0.25
Zencefil 0.1
Sodyum polifosfat 0.3
Monosodyum glutamat 0.1
Nitrit . 0.015
Askorbik asit ) 0.03
Buz 20

Salam hamuru kuterde (MaDo Adjutant marka)
hazirlandiktan sonra doldurma makinasi ( MaDo Ad-
jutant marka) vasitasiyla suni kiliflara (visko 6.8 cm)
dolduruldu ve ug¢lari baglanarak portatif arabaya
yerlestirildi. Araba kurutma, dumanlama ve pigirme

. islemlerini otamatik olarak yapabilen firina (Fess-

mann marka Microprocessor MC-3 model) konuldu.
Kurutma, dumanlama ve haglama iglemlerinden
sonra salamlar finndan ¢ikarilarak soguk su dusuna
tabi tutuldu. Soguk hava deposunda bekletilerek yi-
zeydeki suyun uzaklagmasi ve isisinin soguk hava
deposu ile dengelenmesi saglandiktan sonra seffaf
polietilen — poliamid laminasyonlu torbalarda va-
kumlanarak (Compack marka vakum makinesi) pa-
ketlendi ve 4°C'de muhafaza edildi. Salam nu-
muneleri U¢ ayn zamanda, (¢ tekrar olarak tretildi
ve dretimin 1., depolamanin 7., 15., 30. ve 60. gln-
lerinde fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve or-
ganoleptik analizlere tabi tutuldu.

Fiziksel ve kimyasal analizlere tabi tutulacak
her numuneden 200 g alinarak bir karistiricida (Wa-
ring Commerical Blender) homojen hale getirildikten
sonra kullaniid,

Salam hamurlarinin emilsiyon stabilitesi, Oc-
kerman (1976) tarafindan O&nerilen metot uy-
gulanarak belirlendi, Elde edilen emdlsiyon ha-
murlarindan 20 g numune sellloz nitrit yapisindaki
test tUplerine alindi ve agzi kapatildi. Agz1 kapakli
tiplerdeki numunelere 80°C'deki su banyosunda 30
dakika isi islemi uygulandi. Onbes dakika sireyle
santrifGj (1200 devir/dk) edildi. Taplerin igerigi 10
ml'lik mezdrlerin Gzerine yerlestirilmis hunilere bo-
saltilarak oniki saat beklenildi. Bu islemi takiben me-
zurde toplanan su ve yad miktan hacim olarak
okunduktan sonra asagidaki formile gore he-
saplandi.

Emdlsiyon Stabilitesi (%)= 100- (Toplam ayrilan su
+yag) x5

Numuneler finna suriimeden énce tartildi. Pi-
sirme iglemi sonunda finndan c¢ikarilip so-

. gutulduktan sonra ambalajlama dncesi tekrar tartildi

ve asa@idaki formiile gére hesaplandi (Ensor ve
ark., 1987, Zayas ve Linn 1988).

Pisirilip sogutulmug numunenin agirhigi
Randiman, % = 100 x

Firina konulmadan dnceki numunenin agirhdi

Salam numunelerindeki rutubet miktar, Inf-
rared Moisture Determination Balance (Kett, Model
F-1A) cihaz ile tayin edildi (Pearson ve Tauber,
1984).

Rutubet tayininde kullanilan cihazda ikinci bir
islemle yad miktan ylzde olarak belirlendi. Bu
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amagla, rutubeti ugurulan kuru numune par-
calarinin Gzerini ortecek kadar (8-10 ml) kar-
bontetraklorir koyularak yaglan ekstrakte edildi.
Ekstraksiyon islemine, numune (zerine dokilen
karbontetrakloririn rengi degismeyinceye kadar
devam edildi. Cihazin kefesi tekrar yerine ko-
nularak O¢ dakika ayni 1sida kurutuldu. Gostergede
tespit edilen sabit deJerden, rutubet miktari ¢i-
kanlarak yag miktan bulundu (Pearson ve Ta-
uber,1984).

Kul miktar, Tark Standartlan Enstitisi (TSE,
1974)'nun bildirdigi metot uygulanarak belirlendi.

Numunelerin tuz miktari, modifiye edilmis
Mohr metoduna gdre belirlendi (Yildirim, 1995).

Su aklivitesi degerinin belirlenmesi : Salam
numunelerinin aw degerleri, portatif bir higrometre
cihazinda (aw Wert- Messer) belirlendi (Leistner ve
Rodel, 1975; Troller ve Christian 1978).

- Numunelerin pH degerleri, Turk Standartlan
Enstitusu (TSE, 1978) tarafindan belirtilen yon-
teme gbre tespit edildi. Bu amag igin dijital bir pH
metre (NEL, Model 821) kullaniid.

Numunelerin su tutma kapasitesi Zayas ve
Linn (1988) tarafindan bildirilen metot uygulanarak
belirlendi. Bu amag igin 0.3 g salam numunesi
Whatman No:1 filtre kagitlarina konuldu. Filtre ka-
Gidi iki fleksiglas arasina yerlestirildikten sonra
uzerine 20 dakika sureyle 1 kg'lik bir basing uy-
gulandi. Preslenen numunenin gevresi ile biraktigi
su alaninin gevresi dijital bir planimetre (Placom
KP - 9) kullanilarak 6l¢lldu ve asagidaki formiile
gobre su tutma kapasitesi hesaplandi.

; Etin yayildig: alan
Su Tutma Kapasitesi = 1-

Et suyunun yayildig alan

. Numunelerin  mikrobiyolojik  analizlerinde
dbkme plak yontemi uygulandi. Bu amag igin, steril
sartlarda 10 g salam numunesi 90 ml guctndeki
Ringer ¢ozeltisi ile sulandinlarak kanstinicida ho-
mojen hale getirildi. Sonra 107'ye kadar di-
lusyonlar hazirlanarak petri kaplarina dékaldi.
Petri kaplarinda 30 - 300 arasinda koloni olus-
turanlar sayllarak degerlendirmeye alindi (Ame-
rican Public Health Association, APHA, 1976).

Genel canli mikroorganizma sayimi igin plate
count agar (PCA, Oxoid) besiyeri kullanildi. Plaklar
30+1°C'de 72 saat inkibe edildikten sonra de-
gerlendirildi (Harrigan ve Mc Cance, 1976).

Koliform Grubu mikroorganizmalann sa-
yuminda violet red bile agar (VRBA, Oxoid) besiyeri

kullanildi. Plaklar 30+1°C'de 24 saat inkibe edil-
dikten sonra degerlendirmeye alindi (Harrigan ve
Mc Cance, 1976).

Micrococcus-Staphylococcus  mikroorganizma
sayisi : Bu gruptaki mikroorganizmalarin sayimi igin
mannitol salt agar (MSA, Oxoid) besiyeri kullanildi.
Plaklar 37+1°C'de 36 saat inklibe edildikten sonra
degerlendirmeye alindi (Harrigan ve Mc Cance,
1976).

Maya ve kuf sayiminda, % 10 'luk tartarik asit
solusyonunun % 1 oraninda katiimasi ile pH degeri
3.5'e disdrilen potato dextrose agar (PDA, Oxoid)
besiyeri kullanildi. Plaklar 22 +1°C'de 5 gin bek-
letildikten sonra olusan koloniler sayildi (APHA,
1976). -

Numunelerin duyusal yénden de-
Jerlendiriimesinde hedonik tip bir skala kullanildi.
Numuneler, alti kisiden olusan bir test paneli ta-
rafindan renk, lezzet, gérinim ve tekstir agisindan
degerlendirildi (Stone ve Sidel, 1985).

Arastirma sonucunda elde edilen degerlerin is-
tatiksel analizleri igin SPSS paket programi kul-
lanilarak varyans analizi uygulandi. Onemli ¢ikan
varyans kaynaklan arasindaki farklar Duncan Testi
uygulanarak belirlendi (Steel ve Torrie, 1981).

Bulgular

Tavuk etine beliri oranlarda (% 10, 20 ve 30)
sidir eti katillarak uretilen salamlar, dretimin 1. ve
depolamanin 7., 15., 30. ve 60. gunlerinde fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal nitelikleri ba-
kimindan analizlere tabi tutularak, bu niteliklerinde
meydana gelebilecek degisiklikler arastinidi.

Salam numunelerinin depolanmasi stiresince fi-
ziksel ve kimyasal analiz bulgularn Tablo 2'de, mik-
robiyolojik muayene bulgulan Tablo 3'de ve duyusal
muayene bulgulan Tablo 4'de gosteriimektedir.

Arastirma sUresince gruplar arasinda fiziksel ve

" kimyasal nitelikler ydniinden sadece 15.giinde STK

(P<0.05 ) ve 30.giinde pH degerleri (P<0.01) yo6-
ninden istatistiksel olarak farkliliklar énemli bu-
lunmusg, dider niteliklerde onemli farklilik goz-
lemlenmemistir (Tablo 2).

Tablo 3'de belirtildigi gibi, depolama suresince
salam numunelerinde koliform grubu  mik-
roorganizma ve  maya-kuf  dremesi  g0z-
lemlenmemistir. Butin gruplarda genel canli mik-
roorganizma sayilan olgunlasma slresince artig
gostermistir. Staphylococcus —Micrococcus soyu
mikroorganizma sayilan olgunlagmanin 15.glnine
kadar artmis ve daha sonraki dénemlerde azalma
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Tablo 2. Salam Numunelerinin Fiziksel ve Kimyasal Nitelikleri

Nitelik  Tavuk eti (%) 100 75 50 0

SIgir eti (%) 0 25 50 100 F-degeri
1.gln
Rutubet (%) 80.51+1.74 59.35+1.17 60.20+0.48 61.48+0.72 0.60
Yag (%) 12.76+4.29 12.97+2.32 12.1242.30 10.8412.98 0.09
Tuz (%) 2.23+0.25 2.23+0.71 2.3410.11 2.3440.12 1.61
Kil (%) 3.11+0.33 2.79+0.07 2.51+0.13 2.73+0.13 0.49
pH 6.6310.06 6.66+0.06 6.64+0.10 6.65+0.07 0.04
Su aktivitesi 0.923+0.007 0.92240.003 0.916+0.009 0.919+0.002  0.27
STK 0.659+0.26 0.698+0.07 0.67140.06 0.677+0.06 0.08
Em. Stab.(%) 97.96+0.33 97.53+0.58 96.9640.25 96.25+0.75 2.05
Rand. (%) 96.16+0.12 96.20+0.09 95.96+0.06 95.85+0.09 3.18
7.gin
Rutubet (%) 65.18+1.11 61.5241.82 60.76+0.78 61.62+1.69 1.94
Yag (%) 11.08+4.63 9.89+3.55 11.73+3.98 10.5243.97 0.04
Tuz (%) 2.21+0.07 2.3140.09 2.1640.12 2.25+0.06 0.51
Kal (%) 2.33+0.23 2.48+0.24 2.42+0.15 2.4240.20 0.08
pH 6.54+0.05 6.56+0.02 6.47+0.05 6.48£0.04 1.12
Su aktivitesi 0.91240.009 0.901+0.005 0.909:+0.005 0.911+0.013  0.38
STK 0.747+0.05 0.71940.02 0.669+0.02 0.723+0.07 0.50
15.gun
Rutubet (%) 61.59+1.05 60.87+1.34 61.24+0.38 61.88+0.39 0.24
Yag (%) 11.3741.29 12.13+1.72 13.1641.15 12.93+1.64 0.31
Tuz (%) 2.3640.11 2.47+0.13 2.29+0.10 2.39+0.20 0.24
Kil (%) 3.14+0.23 3.08+0.28 2.95+0.30 2.84+0.30 0.31
pH - 6.54+0.03 6.56+0.04 6.53+0.07 6.56+0.08 0.06
Su aktivitesi 0.917+0,002 0.910+0.010 0.923+0.120 0.91140.009  0.48
STK 0.697+0.01a 0.67940.01 a 0.581+0.03 b 0.64210.04b  3.66"
30.giin
Rutubet (%) 60.56+0.13 59.7642.04 62.13+1.04 61.37+0.70 0.73
Yag (%) 12.01+1,08 11,39+1.38 11.25+0.93 11.88+0.29 0.13
Tuz (%) 2.4240.22 2.48+0.21 2.30+0.09 2.30+0.03 0.30
Kal (%) 2.5640.14 2.7840.11 2.7240.16 2.68+0.11 0.48
pH 6.15+0.05 b 6.28+0.03 a 6.3210.03 a 6.35:0.03 a 6.04"
Su aktivitesi 0.91740.017 0.921+0.012 0.907+0.018 0.90740.014 066
STK 0.661+0.02 0.661+0.05 0.668+0.06 0.653+0.04 0.02
60.giin
Rutubet (%) 64.07+0.99 61.08+1.96 63.05+0.49 63.49+0.63 1.23
Yag (%) 11.35+1.43 12.25+1.03 10.34+0.34 10.92+0.33 0.78
Tuz (%) 2.3940.16 2.42+0.08 2.36+0.05 2.29+0.03 0.39
Kl (%) 2.45+0.13 2.64+0.27 2.30+0.05 2.33+0.08 1.00
pH" 6.39+0.02 6.5140.01 6.34+0.02 6.41+0.07 3.62
Su aktivitesi 0.930+0.011 0.93740.011 0.94040.017 0.940+0.005  0.50
STK 0.618+0.02 0.599+0.01 0.659+0.04 0.64440.05 0.59

a,b : Ayni satirda farkl harf tagiyan gruplar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak énemiidir.

*: P <0.05

"1 P<0.01
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tespit edilmistir. Gruplar arasinda istatistiksel ola-
rak onemli farkiilik belirlenmemigtir (P>0.05).

Deneysel salam numunelerinin duyusal ana-
lizlerinde en yliksek puanlarn depolama suresi bo-
yunca sigir eti ilave edilen gruplar almistir. De-
polamanin son asamasi olan 60.giinde duyusal
niteliklerin tamaminda gruplar aras) farkliiklar
énemli bulunmustur (P<0.01) (Tablo 4).

Tartigma ve Sonug

Aragtirmada, salam Gretiminde tavuk etlerine
sigir eti ilavesinin salamlarin fiziksel, kimyasal, mik-
robiyolojik ve duyusal nitelikleri (zerindeki muh-
temel etkileri incelendi.

Salam numunelerinin emulsiyon stabiliteleri 1.,
2., 3. ve 4. gruplarda sirasiyla % 97.96+0.33,
97.5340.58, 96.96+0.25 ve 96.25+0.75 olarak tespit

Tablo 3. Salam Numunelerinin Mikrobiyolojik Nitelikleri (log 10 kob/g)*

Nitelik Tavuk eti (%) 100 75 50 0

) Sigir eti (%) 0 25 50 100
1.glin
Koliform - - = -
Genel canli 3.95+0.04 3.61+0.30 3.70+0.08 3.5740.30
Staf-Micro. 4.07+0.13 3.90+0.37 3.89+0.30 4.33+0.08
Maya-Kif - -
7.gln
Koliform - - - -
Genel canh 3.99+016 3.56+0.17 3.80+0.19 3.63+0.11
Stai-Micro. 4.3640.12 4.1210.09 4.23+0.10 4.1540.02
Maya-Kuf - &
15.glin
Koliform B - - -
Genel canli 4.35+0.11 4.2240.06 4.3140.33 4.38+0.09
Staf-Micro. 4.08+0.23 4.1440.30 4.23+0.06 4.22+0.04
Maya-Kiif - - - -
30.glin
Koliform E - - -
Genel canl 4.30+0.06 4.1840.03 3.99+0.19 3.954+0.18
Staf-Micro. 3.99+0.10 4.05+0.11 3.80+0.23 3.8310.16
Maya-Kif - - -
60.gln
Koliform - R )
Genel canl 5.05+0.20 5.72+0.33 5.5410.36 5.65+0.38
Staf-Micro. 3.7710.17 3.59+0.16 3.3510.19 3.64+0.26
Maya-Kaf - - - -

* Gruplar arasinda farkliik gézlenmemistir.
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Tablo 4. Deneysel Salam Numunelerinin Duyusal Nitelikleri

Nitelik Tavuk eti (%) 100 75 50 0

Sigir eti (%) 0 25 50 100 F degeri
1.gin .
Lezzet 7.39+0.25 7.89+0.27 7.72+0.31 7.9240.25 0.81
Tekstir 7.47+0.22 7.894+0.32 8.11+0.21 8.0840.28 1.25
Gortintim 7.47+0.24 7.8940.23 8.22+0.22 7.89+0.22 1.64
Renk 7.28+0.24 b 7.79+0.22 b 8.39:0.24 a 7.83+0.25 b 3.64"
7.gin
Lezzet 7.11+0.31 7.3640.30 7.67£0.26 8.0040.32 1.66
Tekstir 7.331£0.35 7.4440.27 7.56+0.27 8.03+0.26 1.09
Gorantm 7.1740.35 7.08+0.38 - 7.50+0.32 7.864+0.25 1.18
Renk 7.22+0.31 7.33+0.35 7.83+0.34 7.83+0.28 1.01
15.giin
Lezzet 7.4410.24 7.5340.31 8.03+0.20 8.17+0.17 2.37
Tekstlr 7.39+0.29 7.36+0.31 7.77+026 8.0610.24 1.38
Goranam 7.17+0.29 7.3140.35 7.79+0.32 7.72+0.25 0.98
Renk 7.2810.23 b 7.53+0.27 b 7.78+0.31 b 8.3340.21 a 3.10"
30.gin
Lezzet 7.28+0.18 7.03+0.27 7.67+0.27 7.64+0.31 1.34
Tekstar 7.56+0.28 7.69+0.29 7.44:0.32 7.584+0.29 0.12
Gorinim 7.58+0.36 7.28+0.28 7.75+0.27 7.3340.31 0.51
Renk 8.11+0.29 7.33+0.35 7.7240.24 744+0.27 1.42
Bl‘i.gﬂn
Lezzet 6.4240.40b 7.5840.25 a 7.614026 a 7.53+0.28 a < 7k
Teifslﬁr 6.3940.40b 7.8610.21 a 761026 a 7.5610.26 a 4.72%
Goérunim 6.50+0.37 b 7.7880.22 a 7.28+024 b 7.2140.25b 3.60™"
Renk 6.50+0.38 b 7.5610.28 a 7.224022 b 7.7840.26 a 3.63"
a,b : Ayni satirda farkli harf tagiyan gruplar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak énemlidir,
*: P <0.05 **: P<0.01
edilmistir. Elde edilen sonuglar arasinda is- ginde % 59.35+1.17 - % 61.48+0.72, 60.ginde %
tatistiksel  olarak farklilk  gézlemlenmemistir 61.08+1.96 - % 64.07+0.99 araliklarinda tespit edil-

(P>0.05) (Tablo 2) .

Salam numunelerinin 1., 2., 3. ve 4. grup-
lannda randiman sirasiyla; % 96,164+0.12,
96.20+0.09, 95.96+0.06 ve 95.85+0.09 olarak be-
lirenmigtir (Tablo 2). Deneysel salam nu-
munelerinin tespit edilen % randimanlan ara-
sindaki fark onemli gikmamigtir. Randimanda da
sigir eti ilavesine bagl olarak ¢ok az digmeler géz-
lemlenmigtir. Salamlarda belirlenen randiman bir
¢ok arastirmacinin (Bishop ve ark., 1993; Bloukas
ve-Paneras 1993; Ensor ve ark., 1987; Gregg ve
ark., 1993; Krishnan ve Sharma, 1990; Marquez
ve ark., 1989; Osburn ve ark., 1997; Park ve ark.,
1990 ve Trius ve ark., 1994) bulgulanyla benzerlik
gostermektedir. )

Salam numunelerinin rutubet oranlan 1.
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migtir (Tablo 2). Depolama boyunca 1., 2. ve 3.
gruplarin rutubetleri ilk glnlere goére yiksek bu-
lunmustur, Gruplar arasindaki fark bltln arastirma
boyunca 6nemli bulunmamistir. Yalnizca tavuk etin-
den Uretilen salamlann arastirma genelinde daha
yuksek rutubete sahip oldugu gézlemlenmis fakat
bu durum istatistiki olarak Gnemli bulunmamistir
(p>0.05). Bu durum Sénmez (1990)'in bulgulanyla
benzerlik gostermektedir. Arastirmada bulunan ru-
tubet miktarlan bir ¢ok aragtirmacinin (Barbut ve
Mittal, 1992; Bishop ve ark., 1993, Bloukas ve Pa-

_neras, 1993; Eilert ve ark., 1993; Foegeding ve

Ramsey, 1986; Gregg ve ark., 1993; Krishnan ve
Sharma, 1990; Osburn ve ark., 1997; Park ve ark.,
1990; Sofos ve Allen, 1977; Trius ve ark., 1994) bil-
dirdigi degerlerle uyumiudur.
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Salam numunelerinde yag oranlan 1. ginde
% 10.84+2.98 - % 12.97+2.32, 60. ginde %
10.34+0.34 - % 12.25+1.03 olarak bulunmugtur
(Tablo 2). Numunelerin yag oranlar depolama s(-
resince fazlaca bir degisiklik géstermemistir. Arag-
tirmada bulunan % yag miktarlar Foegeding ve
Ramsey (1986), Mittal ve Barbut (1993), Trius ve
ark. (1994a) ve Zayas ve Linn (1988)'in bul-
gularyla benzerlik gostermigtir.

Numunelerinin tuz miktarlannda aragtirma bo-
yunca onemli bir farkliik tespit edilmemigtir. Aras-
tirma slresince en yiuksek ve en disOk tuz mik-
tarlar sirasiyla % 2.48+0.21 ile % 2.16+0.12 olarak
bulunmustur (Tablo 2). Arastirmada tespit edilen
tuz miktarlan Akg¢a (1997) ve Yildinm (1981)'in pi-
yasadan topladi§i salamlarda buldugu degerlerle
benzer gikarken, Bloukas ve Paneras (1993), Ka-
rabulut (1990) ve Yildinm (1981)'in deneysel ola-
rak Grettigi salamlarin tuz miktarlarindan yiksek
bulunmustur. Tuz miktarlarinda gérilen bu fark-
lihklar hamurun bilegimine giren tuz oraninin de-
gisik olmasindan kaynaklanabilir.

Deneysel salam numunelerinin kil miktarlan
% 2.30+0.05 - % 3.14+0.23 araliklarinda tespit
edilmigtir (Tablo 2). Aragtirma boyunca gruplar
arasinda gorllen farkhliklar 6nemli bulunmamigtir.
Aragtirmada tespit edilen kil miktarlan bazi arag-
tirmacilann (Mittal ve Barbut,1993; S6nmez, 1990;
Zayas ve Linn, 1988) bulgulan ile benzerlik gos-
terirken birgok aragtirmacinin, (Akga,1997; Barbut
ve Mittal, 1992; Bloukas ve Paneras,1993; Gokalp
ve ark., 1992 ve Kara,1994) bulgularindan ylksek
bulunmustur. KUl miktarlaninda gdzlemlenen bu
farklilik salam Uretiminde kullanilan tuz miktarinin
daha fazla olmasindan kaynaklanabilir.

Aragtirmada, deneysel salam numunelerinin
pH degerleri Gretimin ilk guni 6.634+0.06 ile
6.66+0.06 olarak bulunmugtur (Tablo 2). De-
polamanin 30.ginune kadar numunelerin pH de-
gerleri dugme gostermis ve 30. ginde 6.15+0.015
— 6.35£0.03 seviyelerine inmigtir. Ancak 60.
gunde pH'nin 6.39+0.02 ~ 6.51+0.01 dizeylerine
tekrar yukselmigtir. Numunelerin pH degerlerinde
gézlemlenen bu artigin  proteolitk  mik-
roorganizmalarin faaliyetlerinden kaynaklandigi di-
sunulebilir. Aragtirmanin genelinde 2., 3. ve 4.
Gruplarin pH degerleri daha yuksek olarak tespit
edilmi ve bu durum 30. ginde oénemli bu-
lunmugtur (P<0.01). Arastirmada bulunan pH de-
gerleri Gokalp ve ark.(1992) ve Yildinm (1981)'in
bulgulan ile benzerlik gdstermis, Akga (1997), Bar-
but ve Mittal (1989) ve Karabulut (1990)'un bul-
gulanndan yuksek bulunmustur. Bunun yanisira
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‘yuksek aw degerlerine

Kara (1994), Karabas (1994) ve Sonmez (1990)'in
arastirmalarindaki ilk bir ay igindeki bulgulanyla
benzerlik gostermesine ragmen, Kara (1994) ve Ka-
rabas (1994)'n bir aydan sonraki bulgularn g¢ok
disik, Sénmez (1990)'in bulgulan ise ¢ok ylksek
cikmistir. Kara (1994) ve Karabag (1994)in arag-

" tirmalarinda depolama slresince pH deJerierinde

gbralen dasmeler, kullanilan katki maddelerine ya
da sosis Uretim sartlanimin kontrollu olmamasi so-
nucu mikroorganizma yikimlanmasinin yeterli ol-
mamasindan kaynaklanabilir. Nitekim Kara (1994),
sosislerin mikrobiyolojik analizlerini yapmis ve genel
canli mikroorganizma sayisini tretimin ilk gin pas-
torize bir Urln icin oldukg¢a yiksek kabul edi-
lebilecek sayida bulmus (1.62x10%/g - 6.65x105/g)
ve depolama suresince Onemli artiglar goz-
lemlemistir. Sénmez (1990)'in depolama slresince:
sosislerin pH degerlerinde artiglar tespit etmesinin
sebebi, mikroorganizma faaliyetleri sonucu Grinde
kokusma meydana gelmesinden kaynaklanmis ola-
bilir. Aragtirmacinin, sosislerin mikroorganizma yu-
kinG izah ettiji tarigma ve sonu¢ kisminda; de-
polama siresince kontrol gruplarinda higbir kotd
koku duyulmadigimi, dzellikle tavuk eti ilavesinin an-

" ug gruplarda da tavuk eti nispetine bagl olarak

koth koku ve mukoz sekresyonun arttigini ve sek-
resyon sebebiyle kiliflarin soyulmasinda son derece
glglikler oldugunu bildirmektedir. Barbut ve Mittal
(1989)'in pH degerlerini distk bulmasinin sebebi,
muhtemelen, arastirmacinin K* ve Ca**'un etkisini
aragtirmasi  nedeniyle  Orinde  fosfat  Kkul-
lanmamasindan kaynaklanmigtir. Akga (1997)'nin
pH degerlerini daha dusik bulmasi, arastirrnacinin
salamlara bir karbonhidrat kaynag olan peyniralti
suyu tozu katmig olmasindan kaynaklanabilir.

Uretimin ilk gini 0.91640.009 ile 0.923+0.007
araliklarinda bulunan aw degerleri depolamanin so-
nunda 0.930+0.011 ile 0.940+0.017 olarak bu-
lunmustur (Tablo 2). Numunelerin aw degerlerinde
gruplar arasinda gérulen fark dnemli bulunmamistir.
Yalnizca tavuk eti kullanilarak dretilen 1.grup nu-
munelerin depolama boyunca devamli olarak daha
sahip oldugu gobz-
lemlenmigtir. Arastirmada tespit edilen aw degerleri
Yidinm (1981)'n degerlerinden dUsUk, Akga
(1997)'nin degerlerinden ylksek bulunmustur.

Numunelerin STK'lerinde depolama boyunca
fazla bir degisiklik gézlemlenmemistir. 60. glnde
numunelerin STK'lerinin daha yiksek oldugu tespit
edilmigtir. 15. gtin analizlerinde grup 3 ve grup 4'in
onemli derecede (P<0.05) daha ylksek STK'ne
sahip oldugu belirlenmigtir (Tablo 2). Arastirma s(-
resince belirlenen STK degerleri Zayas ve Linn
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(1988) ve Karabas (1994)''n degerleriyle ben-
zemektedir.

Salam numunelerinin mikroorganizma icerigi
yonunden  gruplar arasinda farklilk  be-
lirenmemigtir (P>0.05) (Tablo 3).

Salam numunelerinde depolama suresince
koliform grubu mikroorganizmalar ile maya ve kuf
mikroorganizmalarinin tremesine rastlaniimamigtir
(Tablo 3). Bu durum, urlne uygulanan etkin isi ig-
lemi ve numunelerin vakum ambalajlarda ve soguk
depolarda kontrollu gartlar altinda muhatazasindan
kaynaklanmistir. Koliform grubu mikroorganizma-
lara salamda rastlanmamasi Akca (1997), Agaoglu
(1997) ve Karabulut (1990)'un bulgulanyla ben-
zerlik gdbstermekte; buna kargin Duitschaever
(1978), Kara (1994), Nazli ve ark. (1986) ile Tez-
can ve Tekingen (1976)in bulgulanyla ¢e-
lismektedir. Maya ve kif mikroorganizmalarnin
bulgular ise Agaoglu (1997) ve Akg¢a (1997)'nin
bulgulanyla benzerlik gostermig, Karabulut
(1990)'un sonuglariyla gelismistir. Farkliliklar muh-
temelen Uretim ve/veya depolama sirasindaki kon-
taminasyonlardan kaynaklanmaktadir.

Depolama slresince, genel canli mik-
roorganizma sayisinda sdrekli bir artis goz-
lemlenmigtir (Tablo 3). Elde edilen bulgular baz
aragtirmacilann (Akga,1997; Nazli ve ark., 1986)
bulgulanyla benzerlik gosterirken, birgok arag-
tirmacinin (Tezcan ve Tekingen,1976; Agaodlu,
1997; Duitschaever, 1978, Kara,1990) de-
gerlerinden ise dusuk bulunmustur. Bu durum
muhtemelen aragtirmacilanin da belirttigi gibi Gre-
tim sirasinda ya da sonrasindaki kon-
taminasyonlardan kaynaklanmis olabilir.

. Salam numunelerinin Staphylococcus - Mic-
rococcus mikroorganizmalarinin  sayisi 15. glne
kadar artig gbstermis, sonra azalmaya baglamigtir
(Tablo 3). Aragtirmada tespit edilen Staph-
ylococcus - Micrococcus sayilar Akga (1997) ve
Nazl ve ark. (1986)'nin bulgulariyla benzerhk gos-
termistir.

Salam numunelerinin duyusal analiz neticeleri
incelendiginde, gruplar arasinda 6nemli fark-
liliklarin ortaya ¢iktigi goézlemlenmektedir (Tablo 4).

Salam numunelerine verilen lezzet puanlarinin
sigir eti katilma oranina paralel olarak arttigi goz-
lemlenmigtir. Aragtirma genelinde 3 ve 4. grupta
yer alan numunelerin daha ylksek puan aldiklar
buna kargin 1. gruptaki numunelerin en digik
puani aldiklarn belirlenmistir. 60. glinde 2., 3. ve
4.grup numunelerin 6nemli derecede (P<0.01)
yluksek puan aldiklan tespit edilmistir (Tablo 4).
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Arastirmanin 15. glinine kadar 3. ve 4.grubun
tekstlr puanlan daha yiiksek bulunmustur. Gruplar
arasindaki farkhlik 60. glinde 6nemli gikmig ve 2.,3.
ve 4.grubun 1.gruptan 6nemli derecede (P<0.01)
yUksek oldugu tespit edilmigtir (Tablo 4).

Goéranimde 3. ve 4.gruptaki numunelerin pu-
anlarinin daha yGksek oldugu belirlenmig fakat bu
durum onem arz etmemistir. 60. glnde 2.grubun
diger gruplardan 6nemli derecede (P<0.01) yliksek
oldugu gbzlemlenmistir (Tablo 4).

Deneysel salam numunelerinin  renk pu-
anlannda, 1., 15. ve 60. glnlerde 6nemli farkhiliklar
tespit edilmistir. Batin dénemlerde, yalmzca tavuk
etinden (retilen salamlarin (1.grup) renk puaniar
diger gruplardan daha disidk ¢ikmistir. 3.grup nu-
munelerin 1.ginde (P<0.01), 4.grubun 15.ginde
(P<0.05) ve 2.ve 4.grubun da 60.gunde (P<0.01)
renk puanlarinin diger gruplardan yuksek oldugu

. belirlenmistir (Tablo 4).

Arastirmada elde edilen kimyasal, mik-
robiyolojik ve duyusal analiz sonuglarina gore tavuk
etlerine % 20 ve 30 oraninda sigir eti ilavesiyle
daha Ustin duyusal niteliklere sahip salam ure-
tilebilecegi gbézlemlenmistir. Yalmiz tavuk etinden
uretilen salamlarnin, depolama sirasinda duyusal ni-
teliklerindeki dedgisikliklerin 6nlenmesinde sigir et
karigtinimasinin faydali olabilecedi belirlenmigtir. Bu
yonlyle fizyolojik doyum simiri dusik olan tavuk
etine, salam Uretiminde sigir eti ilavesinin faydal
olacagl ve bunun tavuk salami tiketimini art-
tirabilecedi kanaatine varilmistir.
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