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SALAM URETIMINDE TAVUK VE HINDi ETi KULLANIMI*

Ahmet Guner2@

Mustafa Atasever! K.Kaan Tekingen3

Abdullah Keleg2

Using of Chicken and Turkey Meat in Salami Production

Summary: This study was carried out to determine salami production from turkey and chicken meats. These poultry
meats were mixed in different ratios in production and physical, chemical, microbiological and sensory properties of
the products were examined. Samples were different in emulsion stability, moisture, pH value and fat contents. There
were no differences in microbiological analyses, In sensory evaluations, samples produced from turkey meat were
obtained low scores than other groups. Chicken salami was more preferred amoung the groups. It is concluded that
turkey meat could be combined with chicken meat in salami production in a portion of 50 %.
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Ozet: Arastirma, hindi ve tavuk etlerinden salam Gretilebilme imkanlan ile bu etlerin farkli oranlarda kanstinimasiyla
uretilen salamlarin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerine etkisini belilemek amaciyla yapildi, Nu-
munelerin emllsiyon stabilitesi, rutubet, pH ve yag oranlarinda 6nemli farkliliklar belidendi. Mikrobiyolojik nitelikleri ba-
kimindan gruplar arasinda dnemli bir farkliik gézlemlenmedi. Duyusal analizlerde tamamen hindi etinden yapilan sa-
lamlarin, diger gruplara nazaran daha az begenildigi saptandi. Sonug olarak, tavuk etinden veya tavuk etine %50'ye
kadar hindi eti kangtirilarak yapilan salamin Tirk halkinin damak lezzetine daha uygun olabilecegi kanaatine varildi.

Anahtar kelimeler: Salam, kalite, hindi eti, tavuk eti.

Girig

Salam, emulsiyon teknolojisi kullanilarak elde
edilen kangimin kilflara doldurulmasindan sonra
dumanlama ve pigirme islemleri uygulanarak elde
edilen et Grinadir (Gokalp ve ark., 1994; Oztan,
1995; Tezcan ve Yurtyeri, 1987; Yildinm, 1995).
Gida Maddeleri TazUgu'nde salam, “Saglk ve Sos-
yal Yardim Bakanligi'nca faaliyetine misaade edil-
mig bulunan fenni mezbahalarda kesilen sihhatli
kasaplik hayvan etlerinin, et ve yaglanyla yon-
temine uygun olarak yapay ya da dogal kiliflara
doldurulup gerekli teknolojik islemden gegirilen et
Urinleridir® geklinde tamimlanmaktadir (Olcay ve
Eldem, 1990).

Hayvansal yag ve/veya kirmizi et tiketmeleri
sakincali olan bireyler ile kilo vermek ya da ki-
losunu kontrol altinda tutmak isteyenler igin kanath
eti, 6zellikle tavuk ve hindi eti dnerilmektedir (Anil
ve ark., 1995; Baker ve Bruce, 1990; Bodwell ve
Anderson, 1986; Mountney, 1983). Kanath et-
lerinde kolesterol dizeyi olduk¢a duglktir. Bu ne-
denle, baz kalp damar rahatsizh@ bulunan ki-
silerin beslenmesinde kanatli etleri uygun bir
besindir. Tavuk ve hindi etleri oldukga disik ka-
loriye sahiptir. Tavuk ve hindi etlerinin kimyasal bi-

lesimi ile enerji degerleri Tablo 1'de gdsteriimektedir
(Anil ve ark., 1995; Baker ve Bruce, 1990; Bodwell
ve Anderson, 1986; Mountney, 1983).

Tablo 1. Tavuk ve Hindi Etlerinin Yizde Kimyasal Bi-
legimi ile Enerji Degeri

Nitelik Tavuk Hindi
Rutubet 65.99 70.40
Protein 18.60 20.42
Yag 15.06 8.02
Kal 0.79 0.88
Enerji (kcal/100gr) 215 160

'sagh@ini da tehdit edebilir.

Kanatl etlerinin, Ozellikle kesim islemleri si-
rasinda, dnemli dizeyde mikroorganizmalarla kon-
taminasyonlan séz konusudur. Bu durum gogu kez
etin gabuk bozulmasina neden oldudu gibi, tiketici
Kanath etleri ta-
ketiminden kaynaklanan bazi besin kaynakli has-
taliklarin, 6zellikle Salmonellozise siklikla neden ol-
dugu belittiimektedir (Alkan ve ark., 1991). Bu
nedenle, etlerin gegitli UrGnlere iglenmesiyle mik-
robiyel yiki azaltimaktadir. Ayrica, insanlarda ka-
nath etine kars: fizyolojik doyum siniri, bu etlerin du-
yusal niteliklerinden dolayr dusiktar. Diger bir
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ifadeyle, surekli tuketimi pek mumkin degildir. Bazi
katki maddeleri (6rn., tuz, baharat, monosodyum
glutamat) ilavesiyle gesitli Grinlere dénlgturilerek
kanatl etlerinin doyum sinin yikseltilebilmekte ve
boylece daha fazla kanath eti tiketimi sag-
lanabilmektedir. Ganimizde en fazla Gretilen ka-
nathl eti mamulleri salam ve sosislerdir (Baker ve
Bruce 1990; Judge ve ark., 1989; Stadelman ve
ark., 1988).

Bu arastirma, hindi ve tavuk etleri kangimindan
uretilen salamin bazi kalite niteliklerini inceleyerek
tiketime elverigliligini belirlemek amaciyla ele alin-
mistir,

Materyal ve Metot

Salam numuneleri tavuk ve hindi etinden dort
grup halinde, Et ve Balik Kurumu Imalat Yoé-
netmeligi'nde (Et ve Balik Kurumu, 1993) belirtilen
aretim teknigi uygulanarak imal edildi. Nu-
munelerden 1. grup %100 tavuk eti, 2. grup %75
tavuk eti ile %25 hindi eti, 3. grup % 50 tavuk eti ile
%50 hindi eti ve 4. grup da %100 hindi eti kul-
lanilarak yapildi.

Salam hamuru karnigimi kuterde (Mado Adjutant
marka) hazirlanip doldurma makinasinda (MaDo
Adjutant marka) suni kiliflara (visko 6.8 cm) dol-
duruldu ve dumanlama cihazinda (Fessman marka
Microprocessor MC-3 model) kurutma, dumanlama
ve pisirme iglemleri otomatik olarak uygulandiktan
sonra soJuk su duguna tabi tutuldu. Soduk hava
deposunda bekletilerek yilizeydeki suyun uzak-
lagmasi ve isisinin soguk hava deposu ile den-
gelenmesi saglandiktan sonra seffaf polietilen-
poliamid laminasyonlu torbalarda vakumlanarak pa-
ketlendi ve 4°C'de muhafaza edildi. Salam nu-
muneleri Ug ayri zamanda, U¢ tekrar olarak Gretildi
ve 1., 7., 15, 30. ve 60. gunlerde fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal analizlere tabi tutuldu.

Fiziksel ve kimyasal analizler igin 200 g nu-
mune, bir blenderda (Waring Commerical Blender)
homojen hale getirildikten sonra kullanild.

Randiman, numunelerin finnlama igleminden
once ve sonraki tartim degerleri dikkate alinarak
asaQidaki formile gore hesapland: (Ensor ve ark.,
1987; Zayas ve Linn, 1988),

Pigirilip sogutulmus numunenin agirig/
Randiman,% = 100x

Finna konulmadan dnceki numunenin agirhgn)

Salam hamur kangiminin emdlsiyon stabilitesi,
Ockerman (1976) tarafindan &nerilen metot uy-
gulanarak belirlendi. Emulsiyon hamurundan 20 g
numune sellloz nitrit yapisindaki test tipine ak-

“tanildi. Tapteki numune 80C'deki su banyosunda

30 dakika isitildiktan sonra 15 dakika santriftj (1200
devir/dk) edildi. Tapln igerigi 10 ml'lik mezire ak-
tarildi. Yaklasik 12 saat beklenildikten sonra me-
zurdeki su ve yag fazlarinin toplam hacmi okundu
ve numunenin emlisiyon stabilitesi asagidaki for-
mule gbre hesaplandi.

Emulsiyon Stabilitesi (%) = 100- (Toplam aynlan su
+yag) x5

Numunelerin rutubet miktari, Infrared Moisture
Determination Balance (Kett, Model F-1A) ci-
hazindan yararlanilarak belirlendi (Pearson ve Ta-
uber, 1984).

Rutubet tayininde kullanilan cihazda ikinci bir
islemle yad miktan ylizde olarak belirlendi. Bu
amagla, rutubeti belirenen numuneye ilave edilen
8-10 ml karbontetraklorirle yaglar ekstrakte edildi.

' Ekstraksiyon iglemine, numune Uzerine ilave edilen

karbontetrakloririn rengi degismeyinceye kadar
devam edildi. Numune U¢ dakika 110 °C'de ku-
rutuldu. Gostergede tespit edilen sabit degerden,
rutubet miktan gikarilarak yag miktan bulundu (Pe-
arson ve Tauber, 1984).

Kal miktari, Tark Standartlan Enstitist (TSE,
1974)’'nln bildirdigi metot uygulanarak belirlendi.

Numunelerin tuz mikiari, modifiye edilmis Mohr
metoduna gore belirlendi (Yildinim,1995).

Salam numunelerinin aw degerleri, bir hig-
rometre cihazinda (aw Wert- Messer) belirlendi (Le-
istner ve Rodel, 1975; Troller ve Christian, 1978).

Numunelerin pH degerleri, dijital bir pH met-
rede (Nel Model 821) Turk Standartlan Enstitisu
(TSE, 1978) tarafindan belirtilen yonteme gore tes-

pit edildi.
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Numunelerin su tutma kapasitesi Zayas ve
Linn (1988) tarafindan bildirilen metot uygulanarak
belirlendi. 0.3 g numune Whatman No:1 filtre ka-
gitlarina konuldu. Filtre kagidi iki fleksiglas arasina
yerlestirildikten sonra Gzerine 20 dakika streyle 1
kg'lik bir basing uygulandi. Preslenen numunenin
cevresi ile biraktigi su alaninin gevresi dijital bir pla-
nimetre (Placom KP - 9) kullanilarak dlguldi ve asa-
gidaki formule gére numunenin su tutma kapasitesi
hesaplandi.

Su Tutma Kapasitesi = 1- (Etin yayildigi alan/Et su-
yunun yayildig: alan)

Numunelerin  mikrobiyolojik  yoklamalarinda
dékme plak yéntemi uygulandi. Bu amag igin, steril
sartlarda 10 g salam numunesi 90 ml _ glclndeki
Ringer ¢ozeltisi ile sulandinlarak karstincida ho-
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mojen hale getirildi. Sonra 10-7'ye kadar di-
lisyonlar hazirlanarak petri kaplarina dokalda.
Petri kaplannda 30 - 300 arasinda koloni olug-
turanlar sayilarak degerlendirmeye ahindi (Ame-
rican Public Health Association, APHA, 1976).

Genel canli mikroorganizma sayimi icin plate
count agar (PCA, Oxoid) besiyeri kullaniidi. Plaklar
30+1°C'de 72 saat ink(be edildikten sonra de-
gerlendirildi (Harrigan ve Mc Cance, 19786).

Koliform grubu mikroorganizmalarin sayiminda
violet red bile agar (VRBA, Oxoid) besiyeri kul-
lanildi. Plaklar 30+1°C'de 24 saat inkiibe edildikten
sonra degerlendirildi (Harrigan ve Mc Cance,
1976).

Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizma
sayimi: Bu amagla mannitol salt agar (MSA, Oxoid)
besiyeri kullanildi. Plaklar 37+1°C'de 36 saat in-
kube edildikten sonra degerlendirmeye alindi (Har-
rigan ve Mc Cance, 1976).

Maya ve kif sayiminda, % 10 ‘luk tartarik asit
solusyonunun % 1 oraninda katilmasi ile pH degeri
3.5'e dusurulen potato dextrose agar (PDA, Oxoid)
besiyeri kullanildi. Plaklarda 22 +1°C'de 5 gln in-

kubasyondan sonra olugan koloniler sayildi
(APHA, 1976).
Numunelerin duyusal yonden de-

gerlendiriimesinde hedonik tip skala kullanildi. Nu-
muneler, alti kisiden olusan bir test paneli ta-
rafindan renk, lezzet, gorinum ve tekstir
agisindan degerlendirildi. Hedonik skala, en yik-
sek puan olan 10 sevilen 6zellikleri, en disik puan
olan 1 de arzu edilmeyen ozellikleri gdsterecek se-
kide, 1 ile 10 arasinda degisen degerler ile di-
zenlendi (Stone ve Sidel, 1985).

Bulgularin istatistiki analizinde SPSS paket
programiyla varyans analizi ve Duncan testi uy-
gulandi (Steel ve Torrie,1981).

Bulgular

Salam numunelerinin muhafazas siresince fi-
ziksel ve kimyasal niteliklerindeki degisiklikler
Tablo 2'de, mikrobiyolojik niteliklerindeki de-
Qisiklikler Tablo 3'de ve duyusal niteliklerindeki de-
Gisiklikler de Tablo 4'de gosteriimektedir. !

Tablo 2'den gorulebilecedi uzere, hindi etin-
den uretilen veya hindi etini fazla oranda igeren nu-
munelerin, diger gruplara nazaran, emalsiyon sta-
bilitesi, yag oram ve pH degerinin daha disik,
rutubet oranlarinin ise daha yiksek oldugunu or-
taya koymaktadir. s

Depolama sdUresince numunelerde koliform
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grubu mikroorganizma ile maya ve kuf Uremesine
rastlaniimamistir. Mikroorganizma sayilar yonunden
gruplar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak énem
arz etmemigtir (P>0.05).

Duyusal analiz bulgular, tavuk etinden uretilen
veya tavuk eti oraninin fazla oldugu gruplann daha
gok begenildigini ortaya koymaktadir. Diger bir ifa-
deyle, Ozellikle hindi etinden dretilen salam nu-
muneleri, duyusal degerlendirmede en dusik pu-
anlan almgtir.

Tartigma ve Sonug

Aragtirmada, salam uretiminde hindi ve tavuk
etlerinin kullaniabilirligi ve ayrnca bu etlerin farkl
oranlardaki kanigimlariyla Gretilen salamlann fiziksel,

" kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal nitelikleriyle de-

polama suresince bu niteliklerdeki degisiklikler in-
celendi.

Salam numunelerinde emdilsiyon stabilitesi
1..2.3. ve 4.gruplarda sirasiyla % 97.20+0.42,
96.08+1.23, 95.67+1.89 ve 89.58+0.52 olarak be-
lilenmigtir (Tablo 2). Tamamen hindi etinden (re-
tilen 4. grubun emdisiyon stabilitesi diger grup-
lardan dusuk (P<0.01) bulunmustur. Bu durum, 4.
gruptaki salam numunelerinin yad oraninin ve pH
degerinin diger gruplara nazaran dusik, bag do-
kusunun fazla olmasina baglanabilir. Nitekim, Mar-
quez ve ark. (1989), salam hamuru bilegimine ka-
tlan ya§ miktarindaki azalmayla emiisiyon
stabilitesinde dugmeler gorildigund belirtmiglerdir.
Ayrica Gokalp ve ark. (1994) da, salam hamurunun
emilsiyon stabilitesini, yag orani, bag dokusu mik-
tart ve pH'nin 6nemli derecede etkiledigini bil-

" dirmiglerdir,

1., 2., 8. ve 4. gruplarda randiman sirasiyla; %
95.7040.51, 96.16+0.11, 96.05+0.14 ve 95.21+0.37
olarak belirlendi. Arastirrmadda 2. ve 3. gruplarin
randimani diger gruplardan yiiksek (P<0.05) bu-
lunmustur (Tablo 2). Salamlarda tespit edilen ran-
diman birgok 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; Park ve ark., 1990; Trius ve
ark., 1994) bulgulariyla benzerlik géstermektedir,

Numunelerin rutubet oranlan 1. ginde %
59.70+1.73 - % 61.72+1.64 arasinda oldugu ve de-
polama suresince rutubet oranlarinda az da olsa
azalma meydana gelerek, 60. giinde % 56.55+1.06
- % 60.02+1.57'ye dustigu godzlemlendi (Tablo 2).
Bulgular birgok arastirmacinin (Barbut ve Mittal,

- 1992; Bishop ve ark., 1993; Bloukas ve Pareras,

1993; Eilert ve ark., 1993; Foegeding ve Ramsey,
1986, Gregg ve ark., 1993; Krishnan ve Sharma,
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Tablo 2. Salam Numunelerinin Fiziksel ve Kimyasal Nitelikleri

Muhafaza siresi  Tavuk et (%) 100 75 50 0
Hindi eti (%) 0 25 50 100 F degeri

Rutubet (%)  60.01%1.21 59.70+1.73 60.80+1.02 61.72+1.64 1.18
Yag (%) 16.68+0.29 17.19+£1.19 16.2440.30 15.52+0.53 3.24
Tuz (%) 2.14+0.12 2.20+0.04 2.13+0.97 2.15+0.05 0.45
Kal (%) 2.34+0.06 2.33+0.15 2.35+0.06 2.3110.14 0.10

1. gun pH 6.77+0.02 a 6.52+0,14 b 6.53+0.02 b 6.47+0.06 b 9.43™
Su aktivitesi  0.913+0.006 0.917+0.006 0.913+0.006 0.913+0.006 0.25
STK 0.79+0.02 0.7840.02 0.79+0.03 0.80+0.03 0.97
Emdls. stab. 97.20+0.42 a 96.08+1.23 a 95.67+1.89a 89,58+0.52b 25.38""
Randiman 95.70+0.51 b 96.16:0.11 a 96.05+0.14 a 95.21+0.37 b 5.02"
Rutubet (%)  58.39+0.78 ¢ 59.10+1.24 ¢ 60.73+0.86 b 62.84+0.24 a 15.76""
Yag (%) 18.63+0.98 16.07£1.18 16.54+0.93 17.52+5.52 0.45
Tuz (%) 2.12+0.03 2.15+0.16 2.16+0.05 2.20+0.04 0.61

7. gun Kal (%) 2.28:0.71 2.26+0.87 2.22+0.21 2.35+0.08 0.59
pH 6.63+0.00 a 6.56+0.001 b 6.50+0.01 ¢ 6.41+£0.02d 194.56""
Su aktivitesi 0.929+0.01 0.939+0.01 0.935+0.01 0.9284+0.01 0.73
STK 0.78+0,01 0.78+0.02 0.77+0.02 0.80+0.03 1.37
Rutubet (%)  57.88+0.97 b 58.58+1.66 b 59.41+0.26 b 61.30+1.53a 6.15"
Yag (%) 20.35+5.05 20.81+0.89 ) 18.46+3.28 16.74+1.09 1.09
Tuz (%) 2.1140.05 2.19+0.03 2.14+0,07 2.14+0.07 0.62

15. gin Kal (%) 2.23+0.11 2.22+0.14 2.18+0.14 2.38+0.19 1.40
pH 6.5540.07 6.44+0.07 6.48+0.04 6.46+0.01 2.55
Su aktivitesi 0.941+0.01 0.930+0.01 0.933+0.01 0.929+0.01 0.86
STK 0.77+0.04 0.7840.02 0.77+0.03 0.81+0.05 0.67
Rutubet (%)  59.47+0.44 ¢ 58.34+0.75 ¢ 61.05+1.02b 62.97+080 a 19.67*
Yag (%) 19.2740.15a 18.76+1.59 a 16.3842.55b 14.61£0.21 b 6.18"
Tuz (%) 2.25+0.04 2.33+0.03 2.40+0.09 2.28+0.06 0.90

30. gun Kl (%) 2.51+0.28 2.4040.05 2.49+0.08 2.31+0.08 1.03
pH 6.47+0.10 a 6.43+0.05 a 6.30£0.01 b 6.13+0.02 ¢ 21,74
Su aktivitesi  0.946+0.007 " 0.935+0.008 0.936+0.010 0.941+0.005 1.41
STK 0.71+0.03 0.70+0.06 0.7740.007 0.77+0.09 0.84
Rutubet (%) 56.59+2 44 56.58+1.11 56,55+1.06 60.0241.57 3.30
Yaq (%) 20.06+1.95 _18.23:0‘93 22.13+6.24 16.184£079 1.76
Tuz (%) 2.38+0.91 2.31+0.10 . 2.43+0.07 2.35+0.06 1.14

60. gin Kal (%) 2.92+0.09 2.60+0.57 2.98+0.03 3.28+0.59 1.38
pH 6.00£0.13a 5.67+0.18 b 5.43+0.04 ¢ 5.13+0.02d 32.64°"
Su aktivitesi  0.933+0.006 0.934+0.006 0.935:+0,009 0.940+0.009 0.50
STK 0.70+0.03 0.72+0.03 0.76+0.02 0.75+0.02 3.89

a.b.c.d: ayni satirda farkli harf tagiyan gruplann arasindaki farkliliklar istatistiki olarak dnemlidir,

" P<0.05

*:P<0.01
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Tablo 3. Salam Numunelerinin Mikrobiyolojik Nitelikleri (log 10 kob/g)

Muhafaza sresi  Tavuk eti (%) 100 75 50 0
Hindieti (%) © 25 50 100 F degeri
Koliform - - - £
1. gln Genelcanli  4.0240.24 4.01£0.21 3.97+0.98 3.70+0.38 0.56
Staf-Micro.  4.06+0.13 4.264+0.09 3.86+0.28 4.1240.60 0.72
Maya-Kof - - -
Koliform - . - -
7. gin Genel canli  4.74+0.47 5.49+0.55 5.24+0.63 5.40+0.22 1.34
Staf-Micro.  4.09+0.21 4.12+0.02 4.00+0.36 4.13+0.19 0.21
Maya-Kaf - - - -
Koliform B - - - -
15. giin Genelcanli  6.1840.01 6.1840.08 6.154+0.03 6.21+0.07 0.62
Staf-Micro.  2.59+0.07 2.52+0.34 2.67+0.11 2.51+0.13 0.44
Maya-Kdaf - - =
Koliform - - - - -
30. gln Genelcanli  6.8240.31 6.85+0.37 6.99+0.46 7.20+0.05 0.83
Staf-Micro.  3.87+0.51 3.38+0.29 - 3.28+0.08 3.46+0.08 2.12
Maya-Kaf - o
Koliform - B - - -
60. gun Genel canli  6.4510.39 6.53+0.55 7.584+0.53 6.91+0.86 2.18
Staf-Micro. 3.9440.36 3.73+0.08 3.8840.08 4.14+0.49 0.88
Maya-Kif B %
Tablo 4. Salam Numunelerinin Duyusal Nitelikleri
Muhafaza siresi  Tavuk eti (%) 100 75 50 0
Hindi eti (%) 0 25 50 100 F degeri
Lezzet 8.00+0.59 b 7.89+0.76 b 8.67+0.84 a 7.16+1.24 ¢ 8.51**
1..gun Tekstlr 7.78+0.88 b 7.61+0.78 b 8.39+0.78 a 6.67+1.08 ¢ 11.59**
Gorinim 8.28+0.83 a 7.67+0.84b 8.17+0.079 a 7.50£1.04 b 3.32"
Renk 8.334+0.77 a 7.94+0.80 b 8.22+0.64 a 7.50+0.99 b 3.78*
_ Lezzet 7.8311.15a 7.50+£1.20b 8.11+1.13a 6.94+1.11b 3.43"
7. gun Tekstlr 7.44+1.04 a 7.67+0.84 a 7.94+0.73 a 6.17£1.04 b 13.07™
Gorinim 7.72+0.75 a 7.78+0.81 a, 7.33+0.84 b 6.94+0.87 b 4.02™
Renk 7.56+0.85 7.566+1.04 8.17+0.92 7.50+1.20 1.75
Lezzet B8.33+1.19a 8.33+0.69a 8.67+1.08 a 7.00+1.24 b 8.57""
15. glin Tekstir 8.28+1.07 a 8.331+0.84 a 7.88+0.83 b 7.33+1.08 b 4.10""
Goraniam 8.50+0.78 8.33+0.97 8.56+0.92 7.83+0.92 2.38
Renk 8.61+0.50a  7.78+0.73b 8.33+0.84 a 7.28+0.95b 10.50""
Lezzet 7.83+0.79 a 8.39+1.20 a 7.83+1.34a 5.67+0.97 b 21.86™"
30. gln Tekstir 7.83+0.99 b 8.56+0.62 a 8.44+0.70 a 5.89+1.18 ¢ 33.89™
Gorinim 7.50+0.62 b 8.22+0.88 a 8.00+£0.91 b 5.94+1.06 ¢ 24.56™"
Renk 7.22+0.75 b 8.50+0.79 a 8.28+0.83 b 6.67+1.03 c 16.48""
Lezzet 7.2241.17 a 7.72+0.89 a 7.50£1.04 a 6.06+1.39b 7.64*
60. gln Tekstlr 7.83+0.79b 8.1710.62 a 7.56+0.92b 7.28£1.13b 3.34°
Gorlndm 8.33+1.19 8.44+0.78 8.67+0.77 8.05%1.16 1.17
Renk 8.11+0.83 b 8.72+0.67 a 8.83+0.79 a 7.78+1.11b 6.05™"

a,b,c: ayn satirda farkli harf tagiyan gruplanin arasindaki farkliliklar istatistiki olarak dnemlidir.

" P<0.05

**:P<0.01
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1990; Park ve ark., 1990; Trius ve ark,, 1994) bil-
dirdigi degerlerle uyumludur. Depolama siresince
hindi etinden uretilen (4. grup) ve % 50 hindi eti +
% 50 tavuk eti kanigtinlarak yapilan (3. grup) sa-
lamlann rutubet orani, diger gruplardan yuksek bu-
lundu. Bu durumun, 7., 15. ve 30. glnlerde is-
tatistiki olarak 6nemli (P<0.01) oldugu belirlendi.
Bu durum, hindi eti orani arttikgca salamlarin ru-
tubet miktarlarinin artti@ini, hindi etinin daha fazla
rutubet tuttugunu gbstermektedir.

Salam numunelerinde 1. ginde % 15.52+0.52
- % 17.19+1.19 arasinda olan yag oranlari, 60.
gunde % 16.18+0.79 - % 22.1316.24'e ylk-
selmistir (Tablo 2). Hindi eti igeren, 6zellikle 3. ve
4. gruplarda yad orani, dijer gruplara nazaran
daha digik bulundu. Bu durum, hindi etinin tavuk
etine oranla daha az yagdh olmasiyla agiklanabilir
(Anil ve ark., 1995; Baker ve Bruce, 1990; Bodwell
ve Anderson, 1986; Mountney, 1983).

Salam numunelerinin kal ve tuz oranlan ba-
kimindan gruplar arasinda farklilik (P>0.05) tespit
edilmemigtir. Birinci ginde tuz miktarlan % 2.15 ile
% 2.20; kul miktarlari da % 2.31 ile % 2.35 olarak
tespit edilmistir. Depolama suresince tuz ve kil
oranlarinda 6nemli bir degisim gozlemlenmemistir
(Tablo 2). Arastirmada bulunan kil ve tuz degerleri
Akga (1997) ve Yildinm (1981)'n buldugu de-
gerlerle benzerlik gosterirken, Bloukas ve Paneras
(1993), Karabulut (1990) ve Yildinm (1981)'in de-
neysel olarak urettigi salamlarin tuz miktarlarindan
yuksek bulunmustur. Tuz miktarlannda gérilen bu
farkllliklar, hamur kansiminin bilesimine giren tuz
oraninin farkl olmasiyla agiklanabilir.

Numunelerin pH degerleri, depolama si-
resince, yalnizca tavuk etinden Gretilenler ve tavuk
etini fazla oranda igeren gruplarda (6zellikle grup 1
ve 2) daha yuksek bulunmustur. En yiksek pH de-
gerleri 1. grupta belirlenmis ve siralama 2., 3. ve
4. gruplar olarak devam etmigtir (Tablo 2). Bu
durum, hindi eti orani arttikga numunelerin pH de-
gerlerinin dlstaguni géstermektedir. Baslangigta,
6.47+0.06 - 6.77£0.02 olan pH degerleri, de-
polama suresince azalarak; 60. glinde 5.1340.02 -
6.00+0.13'e diugmuistir. Arastirmada bulunan pH
degerleri bazi arastirmacilarin (Gokalp ve ark.,
1991; Yidinm, 1981) bulgulan ile benzerlik gos-
termigtir. Bulgular, Ak¢a (1997), Barbut ve Mittal
(1992) ve Karabulut (1990)'un bulgularindan yuk-
sek bulunmusgtur. Bunun yanisira Kara (1994), Ka-
rabas (1994) ve Sénmez (1990)'in ilk bir ay igin-
deki bulgulariyla benzerlik gdstermis ancak, Kara
(1994) ve Karabas (1994)'in bir-aydan sonraki bul-
gularindan ¢ok dusik, Sénmez (1990)in bul-

gularindan ise gok yiksek ¢ikmigtir. Kara (1994) ve
Karabas (1994)'in aragtirmalannda depolama su-
resince pH degerlerinde gorilen dagmeler, kul-
lanilan katki maddelerine ya da sosis uretim sart-
larinin kontrollu olmamasi sonucu mikroorganizma
yikimlanmasinin az olmasina baglanabilir. Nitekim
Kara (1994), sosislerin mikrobiyolojik analizlerini
yapmis ve genel canli mikroorganizma sayisini ilk
gun pastérize bir Urln igin oldukga ylksek kabul
edilebilecek sayida bulmug (1.62x04/g - 6.65x105/
g) ve depolama siresince mikroorganizma sa-
yisinda onemli artiglar gdzlemledigini bildirmigtir.
Sonmez (1990)'in muhafaza slresince sosislerin
pH degerlerinde artiglar tespit etmesinin sebebi,

. mikroorganizma faaliyetleri sonucu urinde ko-

kusma meydana gelmesinden kaynaklanmis ola-
bilir. Nitekim arastirmaci depolama stresince kont-
rol gruplarindaki sosislerde higbir kotd  koku
gozlemlenmedigini, ancak oOzellikle tavuk eti ila-
vesinin arttigi gruplarda da tavuk eti nispetine bagl
olarak kotl kokuya rastlandigini bildirmektedir. Bar-
but ve Mittal (1992)'in pH degerlerini dusik bul-
masinin sebebi, muhtemelen, arastirmacinin po-
tasyum ve kalsiyum iyonlarinin etkisini aragtirmasi
nedeniyle Grinde fosfat kullanmamasindan kay-
naklanmigtir. Akca (1997)nin pH degerlerini daha
digtk bulmasi, arastirmacinin salamlara bir kar-
bonhidrat kaynagi olan peyniralti suyu tozunu kat-
mis olmasindan kaynaklanmig olabilir.

Salam numunelerinin aw degerleri baslangigta
0.9134£0.006 ile 0.917+0.006 arasinda iken, de-
polama suresince kismen artig gbzlemlenmis ve 60.
gunde 0.933+0.006 - 0.940+0.009'a kadar yiik-
selmistir (Tablo 2). Su aktivitesinde depolamanin
ilerlemesi ile ortaya ¢ikan bu artig; salam Uretiminde
digaridan teknolojisi geregi ilave edilen ve sta-
bilizatorler vasitasiyla baglanan suyun depolama
sliresinin uzamasina bagl olarak serbest hale geg-
mesiyle agiklanabilir. Nitekim depolamanin iler-
lemesi ile birlikte vakum ambalajlar igersinde top-
lanan sizinti bunu teyit etmektedir. Aragtirmada
tespit edilen aw degerleri Yildinm (1981)'in de-
gerlerinden dusuk, Ak¢a (1997)'nin degerlerinden
ylksek bulunmustur.

Numunelerin su tutma kapasitelerinde de-
polama suresince Kkismen bir yikselme goz-
lemlenmigtir (Tablo 2). Bu durum salam nu-
munelerindeki serbest suyun bir kisminin rutubet
kaybi olarak Urinden aynimasindan kaynaklanmig
olabilir. Bulunan degerler, Zayas ve Linn (1988) ve

. Karabas (1994)'in bulgularyla benzerlik gos-
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yonunden gruplar arasinda onemli farkliik

(P>0.05) belirlenmemistir (Tablo 3).

Salam numunelerinde muhafaza suresince
koliform grubu bakteriler ile maya ve kif mik-
roorganizmalarimin  Gremesine  rastlaniimamigtir
(Tablo 3). Bu durum, (rine uygulanan etkin is1 ig-
lemi ve numunelerin vakum ambalajlarda ve soguk
depolarda kontrolll sartlar altinda muhafazasindan
kaynaklanmigtir. Koliform grubu mik-
roorganizmalara salamda rastlanmamasi Akga
(1997), Agaoglu (1997) ve Karabulut (1990)'un
bulgulanyla benzerlik gostermekte; buna karsin
Duitschaever (1978), Kara (1994), Nazli ve ark.
(1986) ile Tezcan ve Tekingen (1976)in bul-
gulariyla geligmektedir. Maya ve kif mik-
roorganizmalarinin bulgulari ise Agaoglu (1997) ve
Akca (1997)min bulgulanina benzer, Karabulut
(1990)'un sonuglanndan farkh bulunmustur. Fark-
liiklar muhtemelen dretim sirasinda ve/veya son-
rasi kontaminasyonlardan kaynaklanmisgtir.

Muhafaza slresince, genel canli mik-
roorganizma sayisinda artig gézlemlenmistir (Tablo
3). Aragtirmada tespit edilen genel canli mik-
roorganizma sayilan, Akga (1997) ile Nazh ve ark.
(1986)'min bulgulanyla benzerlik géstermis, ancak
bircok aragtirmacinin (Agaoglu, 1997; Duitschaver,
1978, Kara, 1990; Tezcan ve Tekingen, 1976) be-
liredigi mikroorganizma sayisindan da dusik bu-
lunmustur. Tezcan ve Tekinsen (1976)'nin bul-
gulaninin - yuksek g¢ikmasi, arastirmacilarin  da
belinttigl gibi sosislerin yapimi sirasinda ya da son-
rasindaki kontaminasyonlardan kaynaklanmis ola-
bilir. Agaoglu (1997), Duitschaever (1978) ve Kara
(1990)min  bulgularinin  yuksek g¢ikmasi, aras-
tirmacilann piyasadan topladiklar sosisleri in-
celemeleri ve bu sosislerin Gretiminin ve/veya de-
polanmasinin  muhtemelen  hijyenik olmayan
sartlarda gerceklesgtiriimesinden kaynaklanmistir.

Salam numunelerinin Staphylococcus-Micro-
coccus mikroorganizmalannin - sayisinda 7. gun-
den itibaren genellikle bir azalma tespit edilmigtir
(Tablo 3). Arastirmada tespit edilen Staphylococ-
cus-Micrococcus sayilan Akga (1997) ve Nazh ve
ark. (1986)'min bulgulariyla benzerlik gostermigtir.

Salam numunelerinin duyusal analiz neticeleri
incelendiginde gruplar arasinda 6nemli farkliliklarin
ortaya ¢iktigt gbzlemlenmistir. Bulgular, duyusal
yonden Grup 4'in genellikle en disik puanlan al-
digini ortaya koymaktadir. Bu durum g¢oguniukla,
istatistiki olarak da onemli bulunmustur (Tablo 4).
Diger bir ifadeyle, bulgular, sadece hindi eti kul-
lanilarak dretilen salamlann Tirk damak zevkine
¢ok fazla uygun olmadigini, dolayisiyla hindi eti kul-
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* naatine vanlmigtir.

lanilarak salam Gretilmesi durumlannda, tavuk etiyle
kanstinlarak Gretim yapimasinin duyusal ydnden
daha ¢ok be@enilecegini ortaya koymaktadir.

Aragtirmada elde edilen kimyasal, mik-
robiyolojik ve duyusal analiz neticelerine gore, hindi
etinin salam Oretiminde tavuk etine % 50 nispetine
kadar katilabilecegi ve yalnizca hindi etinden tre-
tilen salamin tavuk salami ya da tavuk — hindi eti ka-
ngimina gore daha disik kalitede oldugu be-
lirlenmistir. Yalnizca hindi etinin kullanilarak salam
Uretiimesi durumunda dGretim sartlannin ve Kkatki
maddelerinin yeniden degerlendirilerek gelistirimesi
yonlnde bir dizi aragtirmalarin gerekli oldugu ka-
Bu konuda vyapilacak ¢a-
lismalarla, Tark insaninin damak zevkine daha
uygun GrGnlerin geligtiriimesi ve bdylece kanath eti
tuketiminin artinlmas| mimkan olabilecektir.
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