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KONSANTRE ve TEKSTURE SOYA PROTEINI KATIMININ TAVUK SOSiSi
URETIMINDE KULLANILABILME OLANAKLARI UZERINDE ARASTIRMALAR

Semra Kayaardi'  Umit Girbiz2 Mustafa Nizamhoglu2

Yusuf Dogruer2

The Investigation on The Possibilities of Consantrated and Texturized Soy Protein
Usage in the Production of Chicken Sausage

Summary: The aim of the study determined the effects of Texturized Soy Protein (TSP} and Consantrated Soy Pro-
tein (CSP) on the quality of chicken sausage. After hidrated, TSP and CSP were added to sausage batter at the levels
of 2.5-0%; 5-0%; 0-2.5%; 0-5% and 2.5-2.5% respectivelly. As a result, it was concluded that TSP and CSP did not
cause any technological problem in the chicken sausage production in those levels and did not affect on the mic-
robiological quality. However, the content of protein, moisture and ash of the samples increased, especially, at the le-
vels of 2.5% TSP, 2.5% CSP and 5% CSP .

Key Words: Soy Protein, Sausage, Chicken Sausage

Ozet: Bu galigma, Tekstire Soya Proteini (TSP) ve Konsantre Soya Proteini'nin (KSP) tavuk sosisi kalitesine etkisini
beliremek amaciyla yapilmigtir. Bu amagia TSP ve KSP hidratize edildikten sonra %2.5-0; %5-0; %0-2.5; %0-5 ve
%2.5-2.5 orantarinda sosis hamuruna katilmistir. Aragtirmanin sonunda TSP ve KSP’nin tavuk sosisi Gretiminde kul-
{animinin herhangi bir teknolojik hataya neden olmadidi ve mikrobiyolojik kaliteyi dnemli diizeyde etkilemedigi tespit
edilmistir. Bununla beraber, GrGnin protein, nem ve kil miktarlan belirgin bir sekilde aitmig, 6zellikle bu durum %2.5
KSP-%2.5 TSP ve %5 KSP katkili sosislerde daha belirgin bir bigimde ortaya ¢ikmistir.

Anahtar Kelimeler: Soya Proteini, Sosis, Tavuk Sosisi

Girig etinden dretilen sosis ve benzeri Grinler de
begeniyle ve guvenle tiketilen gidalar konumuna
. - L gelmigtir.
Sosis, emdlsiyon teknolojisi uygulanarak

Sosis ve diger emdllsiye et (runlerinde;
emulsiyon kinlmasini  engelleyecek, iglenen
arandn teknolojik 6zelliklerini bozmayacak ve
Gronin kalitesini yukseltecek katkilarin kullanimi

islenen et drunlerindendir. Sosis Uretiminde ham-
madde olarak sigir, koyun, domuz eti gibi kirmizi
etler yaninda, tavuk, hindi gibi kanath etleri de kul-
laniimaktadir. Son yillarda kirmizi et ve Grinlerinin

yag igerigi, ozellikle de kolesterol ydénunden tehdit
unsuru olarak kabul edilmesi nedeniyle, beyaz et
ve durdnlerine talep artmigtir. Beyaz et, daha
saghkli ve ekonomik olmasi, kolay ve bol bu-
lunmasi, kirmizi etle ayni besleyici degerde olmasi
gibi 6zellikleri bakimindan hem dogrudah gida,
hem de iglenmig Urin hammaddesi olarak tercih
edilmektedir. Degisik katki maddeleri ve teknolojik
igslemlerdeki yeniliklere bagh olarak bugun tavuk

Gzerinde son yillarda oldukga yodun ¢aligmalar
yapiimaktadir. Bu amagla en ¢ok kullanilan mad-
deler bitkisel proteinler, 6&zellikle soya pro-
teinleridir. Soya proteinleri; soya unu, konsantre
soya proteini, tekstlre soya proteini ve soya pro-
teini izolati olmak Uzere farkli yapilarda et
urinlerine katilmaktadir (Sofos ve ark. 1977; Gna-
nasambandam ve Zayas,1992; Lecomte ve
Zayas,1993; Lecomte ve ark.1993; Amb-
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rosiadis,1994; Pedersen ve Toisbak,1994; Pe-
dersen,1995).

Konsantre soya proteini ve teksture soya pro-
teini, et uronlerinde Uretim, depolama ve pisirme
kalitesini duzeltici iglevlerinden dolayi, gelismis
ulkelerde yaygin olarak kullaniimaktadir. Bunlar su
ve yad baglamalar, teksturel nitelikleri dazeltici
etkilerinden dolayr ve et emalsiyonlarini stabilize
etme Ozellikleri nedeniyle emulsiyon tipi et
urunlerinde tercih edilmektedir (Pedersen,1995).

Konsantre ve teksture soya proteinleri, kolay
elde edilebilen, besleyici dederi yuksek olan gida
ingrediyenleridir. Kiymadan yapilan et uranlerinde
pisirme stabilitesini arttirmakta, dogal et sularnni
baglamakta, pisirmeden sonra Orunun daha sulu
bir hal almasimi ve GOrun miktannin artmasini
saglamaktadir. Ayni zamanda nemi tutarak tekstur
olusumunu da etkilemektedir. Yani soya proteini
katimiyla uronon, hem sil islem 6éncesi hem de
sonrasi dayanikliligi, kalitesi ve toketim albenisi
artmakta, sonugta ekonomik bir urdn geligtirimisg
olmaktadir (Hand ve ark.1983; Miles ve ark.1984;
Pedersen,1995).

Et uronlerine soya katiminin olumlu etkilerinin
géralebilmesi ve renk, tat, aroma gibi duyusal ni-
teliklerin arzu edilen duzeyde olabilmesi igin
formulasyonun ¢ok iyi ayarlanmasi gerektigi vur-
gulanmaktadir (Hand ve ark.,1983). Yapilan
aragtirmalarda soya proteini, et urunlerine %2 ile
%50 arasinda degdisen oranlarda katilmistir (Sofos
ve ark.,1977; Yidinm ve ark. 1977, Kaya ve
ark.,1988; Témek ve ark.,1988; Berry,1991; Gna-
nasambandam ve Zayas,1992; Lecomte ve
Zayas,1993; Lecomte ve ark.1993; Amb-
rosiadis,1994; Anil ve ark.,1995).

Lauck (1975), et urdnlerine soya pro-
teinlerinin pisirme kaybi, yad stabilitesi ve gev-
reklik agisindan %10 oranina kadar
katilabilecegini ileri surmuagtar. Gokalp (1993) ise,
yuksek oranda teksture soya proteini katiminin
uronun kalite 6zelliklerini bozmadi§ini, hatta bazi
6zellikler agisindan olumlu sonuglar verdigini ifade
etmigtir. Ancak katilma orani, toketicinin damak
zevki ve tercihiyle iligkili olup, fazla katildiginda
arzu edilmeyen soya tadi hisgedilebilmektedir
(Gokalp,1991). Ozellikle tavuk sosisi gibi halkin
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beJenisine yeni sunulan Grunlerde fazla oranda
kullamimasinin sakinca yaratabilecegi
dosunulmektedir. Nitekim baz1 kaynaklara goére,
konsantre ve teksture soya proteinlerinin katim
orani en fazla %3-5 olarak tavsiye edilmektedir
(Yildinm,1977; Pedersen,1995).

Soya proteinleri kuru urunler olduklarindan,
emulsiye et urunlerinde hidratize edildikten sonra
kullaniimalarn énerilmektedir. Bu durumda hem ho-
mojen dagihm daha iyi saglanmakta hem de
katkimin etkisi daha fazla olmaktadir. Nitekim Sofos
ve ark. (1977), vyaptiklan ¢alismayla bunu
do@rulamiglardir. Hidrasyon, 1:1, 1:2, 1:3, 1:4 gibi
farkh oranlarda yapilabilmektedir (Sofos ve
ark.,1977; Kaya ve ark.,1988; Gdkalp,1993).

Soya katkili et Orunlerinin kimyasal ve mik-
robiyolojik kaliteleri Gzerlne gesitli arastirmalar
yapiimis ve katilan soya proteinlerinin nem, pro-
tein, yad, ko! gibi kimyasal nitelikier ile bakteri
yokune etkileri incelenmistir. Genel olarak soya
proteini ilavesinin Oronlerin nem, protein ve kal
miktarlanni yukselttigi, buna karsin yag duzeyinde
azalma meydana getirdigi ve bu durumun buayuk
oranda soya proteininin su tutma kapasitesiyle
baglantih oldugu ifade edilmigtir (Busway ve
ark.,1988; TOmek ve ark.,1988;Yildinm ve
ark.,1977; Gokalp,1993; Lecomte ve ark.,1993).
Yapilan mikrobiyolojik ¢aligmalarda ise depolama
periyoduna paralel olarak toplam aerob bakteri,
psikrofilik bakteri ve koliform sayillarnni artirdi@
g6zlenmistir (Craven ve Mercuri,1977; Yidirm ve
ark.,1977; Keeton ve Melton,1978; Berry,1990).
Ancak Gnanasambandam ve Zayas (1994) soya
ilavesinin, orunon mikrobiyolojik kalitesini et-
kilemedigini, yalmizca depolama suresine bagl ola-
rak mikrobiyel yikte bir artma meydana geldigini
belirtmislerdir. Bu arastirmacilara gére Grinan mik-
robiyal yukd, hammaddenin baslangigtaki bakten
yuku ile depolama isil islem ve aretim sonrasindaki
sartlara bagli olarak degismektedir.

Bu arastirma, farkhh oranlarda konsantre ve
teksture soya proteinlerinin ayn ayri kombinasyon
halinde tavuk sosisi uretiminde kullanilabilme ola-
naklarint belirlemek amaciyla  yapilmistir.
Calismada kullanilan katki maddelerinin Orindn
kimyasal ve mikroﬁiyolojik niteliklerine etkileri ile
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depolama sulresince bu niteliklerde meydana
gelen degisiklikler incelenmigstir.

Materyal ve Metot

Aragtirmada materyal olarak kullanilan tavuk
eti, Et ve Balik Urinleri A.S. Manisa kom-
binasindan, baharat ve bazi katkr maddeleri,
Konya piyasasindan, suni bagirsakfar; Et ve Balik
Urdnleri Sincan Isletmesinden, konsantre ve
tekstire soya proteinleri ise Almanya'dan
(LUCAS MEYER GmbH and Co, HAMBURG)
temin edilmigtir. Sosis Gretimi, S.U. Veteriner
Fakultesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim
Dalina bagli olarak faaliyet gbsteren Et ve St
Urdnleri Aragtirma ve Uygulama Unitesinde
gerceklestiriimigtir. Uretilen Orunler vakumla am-
balajlanarak (0-5 °‘C) muhafaza edilmigtir.
Sonuglann saglikh bir sekilde
degerlendirileblimesi igin dretim ve analizlerde Ug¢
tekerrtrla ve paralelli galigiimigtrr.

Sosis Hamurunun Hazirlanmasi

Aragtirmada, yapilan bir dizi 6n denemelerin
1Is1§inda, deneysel olarak konsantre soya proteini
(KSP) ve tekstire soya proteini (TSP) oranlan
bakimindan alti farkli sosls uretilmigtir. Uretiminde
Et ve Ballk Kurumu Sosls Imalat Yénetmeliginde
(1973) belirtilen oranlar esas alinmigtir. Bu
formilin  diginda Resmi  Gazete(1997)'de
yayinlanan Tirk Gida Kodeksinde, &éngdrilen
oranlarda sodyum askorbat ve sodyum polifosfat
kattimigtir. Uretimde KSP ve TSP kullanim oran-
lari Tablo 1'de gdsterilmektedir.

Tablo 1. Tavuk sosisi Gretiminde TSP ve KSP kullanim

oranlan (%).

Grup TSP KSP
A .

B 25 .

C 5 &

)] - 25
E - 5

F 2.5 25
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Sosis hamuru, emdulsiyonun  kinlmasini
6nlemek igin laboratuvar tipi dolum makinasinda
suni kiliflara hemen doldurulmugtur. Hazirlanan so-
sisler sicaklik, bagl nem dizeyi ve hava
sirkalasyonu kontrol edilebilen bir cihazda (Fes-
mann Co. Ltd) 6n kurutma (58 °C'de 20 dakika),
titsileme (65 °C'de 25 dakika) ve pisirme
islemlerine sosis termal nokta sicakli§i 72 °C olun-
caya kadar 74 °C finn sicakhgind tabi tutuldu
(Gékalp, 1991). Bu son iglem 35 dakikada fa-
mamianmigtir. Sosisler suratle sogutulmus ve va-
kumla paketlenerek muhafazaya alinmigtir.
Omeklerin (retimi takiben ve depolamanin 15.,
30., ve 45, glnlerde kimyasal ve mikrobiyolojik
analizleri yapilimigtir,

Deneysel Metotlar

Kimyasal Analizier

Omeklerin  yizde nem miktannin  be-
lirenmesinde SCALTEC SMO 01 nem tayin
cihazindan vyararlanilmistir (Pearson ve Ta-

uber,1984). pH tayininde Tdrk Standartlarn Ens-
titbsu (1978)'ndOn TS 3136 standardinda Onerilen
metot kullaniimigtir. Su aktivitesi (aw) degeri ise
portatif aw WERT-MESSER cihazi ile tespit edil-
migtir. Omeklerin protein, ya§ ve kal miktarlan
A.OA.C. (1984)'de belirtilen metodlara gbre
yapilmigtir. Tuz tayininde Yidinm'in (1996)
6nerdigi modifiye Mohr metodu kullamimigtir.

Mikrobiyololik Muayeneler

Toplam aerobik mezofilik bakteri sayiminda
Plate Count Agar (PCA, Oxoid) besi yeri kul-
lantimigtir (Harrigan ve Mc Cance,1976). Koliform
grubu bakteriler Violet Red Bile Agar (VRBA,
Oxoid) besi yerinde tespit edilmigtir (Harrigan ve
Mc Cance,1976). Staphylococcus-Micrococcus
mikroorganizmalarimin  sayimi igin Mannitol Salt
Agar (MSA, Oxoid) besi yeri kullanmimigtir (Bridson
1990). Maya ve kuf sayimi, pH's1 3.5'e duaguralmuasg
Potato Dextrose Agar (PDA,Oxoid) besi yerinde
yaprmigtir.

|statistiksel Analizier

Aragtirmada elde edilen verilerin istatistiksel
analizlerinde SPSS Windows versiyonu paket
programi kullandmustir.
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Bulgular sosis uOretilmistir. SoJukta depolanan o6rneklere
uretim sonrasi 1., 15., 30. ve 45 glnlerde kimyasal
ve mikrobiyolojik analizler uygulanmistir. Elde edi-
len kimyasal analiz bulgulan Tablo 2'de, mik-
robiyolojik muayene bulgulari da Tablo 3'de

gosterilmektedir.

Aragtirmada yapilan bir dizi 6n denemelerin
1Isiginda deneysel olarak Konsantre Soya Proteini
(KSP) ve Teksture Soya Proteini (TSP) katiim
oranlan bakimindan alti farkli tipte tavuk etinden

Tablo 2. Gesitli Oranlarda Konsantre ve Tekstire Soya Proteini Katiliml Tavuk Sosislerinin Kimyasal Analiz Bulgular:-

A Grubu B Grubu C Grubu D Grubu E Grubu F Grubu F Degeri
1. Gun
Nem(%) 60.68+0.22C 64.66+0.353 63.63:0.32? 64.67+0.303b 65.06+0.06 8 64.76+0.66 ab 20.08""
Protein(%) 13.88+0.48¢  14.274+0.51¢ 16371028 b 17.19+0.193P {7.5240.1128 17.45+0.0928 25.50""
Ya3(%) 135640443 11.40:023Pb  11.90:0.84ab 10.62+0.47 b¢ 9.18+0.59¢ 10.32+1.00b¢ 533"
Kk (%) 2.13:0.08>  2.19+0.18¢ 2.54+0.068>  2.22+0.06 ¢ 2.63+0.043 264+0.143  4.15"
Tuz(%) 2.13+0.08°  2.06+0.060  2.16+0.12b  2.33+0.06® 2.73t0.172 2.83:0.128 8.41""
PH 6.57+0.02 6.530.01 6.58+0.01 6.56+0.03 6.5310.01 6.60+0.00 2.14
Ay 0.952+0.002  0.962+0.002  0.965+0.009  0.95410.002 0.956+0.003 0.963+0.003  1.61
16, Gun -
Nem(%) 60.5010.23 ¢ 64.20+0.60 8P 63.29+032b 64.4010282 64.93+0.04 @ 64.99:0.31 38 24.97*
Protein(%) 14.34+0.22¢ 1591021 b 177310383 17.48:0.142 17.10£0.0828 17.87+0.633 16.97""
Yag(%)  11.4520.312@ 1172406323 1244403123 124420.313 10.14+0.08P 8.92+045¢ 1298
Kal(%) 2.32¢0.02P  2.05+0.03¢  2.30+0.00P  2.06+0.03¢ 2.54+0.032 2.50+0.033 57.49""
Tuz(%) 1.70£0.17 1.86+0.08 2.03+0.12 1.860.06 1.830.18  1.90+0.20 0.52
PH 6.70+0.01@  6.62:0.019%¢ 6.65+0012  6.65+0.01P 6.61£0.00¢ 6.69+0.012 14.60""
Ay 0.952+0.003b 0.963+0.0023 0.950+0.000b  0.953+0.0033 0.951+0.003> 0.94210.006® 3.88"
30. Gun
Nem(%) 59.76+0.329  63.39+0.06 3 63.23+0.25¢  64.73+0.28 3 63,85+0.49b¢ 65.26+0.113 46.45""
Protein(%) 14.03+0.149  16.1120.29°¢  17.2830.253b 16,93+0.03b 17.08+0.2580 17.79+0.292a 33.75'*
Yad(%)  15.03+0.9723 12.87+0.40ab 13,03+0.5130 11.44+0.73b¢ 9.33+0.43b2 8.91+0.019 10.61""
Kal(%) 2.39+0.01 2.37+0.24 2.22+0.03 2.62+0.16 2.47+40.15  2.50%0.05 0.10
Tuz(%) 2.30+0.05 2.23+0.03 2.230.03 2.100.05 2.46+0.08  2.16+0.12 3.06
PH 6.63+0.03b  6.60+0.016 > 6.63+0.01b 6.65:0.013 6.61+0.01b 6.69+0.0123  3.82°
A, 0.956+0.001 b 0.961+0.002 2> 0.953+0.001®  0.965+0.0052 0.954+0.002 0.955+0.003>  3.49°
45. Gln
Nem(%) 59.5130.30¢  64.22+0.58Y  64.37+0.61b 64.41+0.42b 64.10+0.07b 65.87+0.253 26.39"*
Protein(%) 14.17+0.03¢  15.40+0.17¢  16.93+0.183>  16.84+0.03b 17.36+0.263b 17.47+0.258 52.45*"
Yad(%)  15.83+0.618  12.84+0.31b  12,78+0.35b 12.46+0.25b 9.47+0.37¢ 8.62+0.59¢ 35.87"
Kul(%) 2.59+0.082 2.19:0.01¢ 2.3310.02%  266+0.158 2.51+0.018b 2.52+40.023> 6.05™*
Tuz(%) 3.00+0.113 2.93+0.068>  2.93+0.063b  2.60+0.06 ¢ 2.76+0.03b¢ 2.26+0.07 ¢ 29.99""
PH 6.70+0.013 6.65+0.02b 6.65+0.01b  6.60+0.03¢ 657+0.01¢ 6.66+0.013b 11.33"*
A, 0.955+0.003>  0.965+0.0023 0.959+0.0038 (0.959+0.001® 0.953+0.001P 0.960+0.003b  4.57*

a,b.c.d: Ayn: satirda farkl harf tagiyan degerler arasindaki farkliliklar dnemlidir (p<Q.01, p<0.05)
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Tablo 3. Cesitli oranlarda konsantre ve tekstlire soya proteini
katihmh tavuk sosislerinin mikrobiyolojik muayene bulgulari (kob/g).

Grup Toplam mezofilik Staph.Micrococ.

1. Gln

6.8x103+3.1x102
3.0x103+1.2x103
4.0x103+1.7x103
3.7x103+2.0x103
1.3x104+1.1x104
1.4x103+1.1x103
0.8914

1.7x103+1.2x103
2.4x103+1.6x103
2.5x103+1.8x103
1.3x1031+8.9x102
7.0x102+2.3x101
2.2x103+9.3x102
0.2884

1.0x104+7.5x103
2.7x104+1.2x104
4.7x10412.0x104
3.0x105%2.9x 105
1.1x104+8.3x103
2.9x104+1.4x104
0.8822

2.1x104+1.8x104
8.1x103+7.8x102
1.6x1031+5.8x102
4.5x103+2.0x103
7.1x103+3.2x103
2,9x104+2.8x104

0.6375

5.3x105+2.8x105
1.4x105+1.0x105
1.7x106+1.5x106
3.3x105+2.8x105
5.5x105+2.2x105
2.0x106%1.7x106
0.6558

4.2x103+3.3x103
3.3x103+1.7x103
2.5x103+7.0x102
2.1x1031+3.7x102
2.1x103+1.4x103
5.0x10312.6x103

0.3548

2.9x103+1.9x103

A 4.0x106£1.7x106°

B 7.6x105+1.2x105 7.2x104+6.9x104
C 4.8x106+2.1x106 3.3x103+2.8x103
D 1.1x10549.4x105 1.7x106+1.7x106
E 4.4x105+2.2x105 2.2x103+1.7x103
F 1.7x106+1.4x106 2.1x104+1.6x104
F

Degeri 1.9943 0.9762
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Tartigma ve Sonug

On deneme ve gelistirme safhalan ta-
mamlandiktan sonra konsantre (KPS) ve tekstlre
soya proteinleri (TSP), tavuk sosisi Uretiminde kul-
lanilmigtir. Bu asamada biri kontrol olmak Gzere 6
degisik tipte tavuk sosisi Gretimi gergeklestirmistir.
Uretimi takiben numuneler vakumlu olarak mu-
hafazaya alinmistir. Muhafaza periyodunun belirli
gunlerinde (1., 15., 30. ve 45. gin) numunelerin
kimyasal ve mikrobiyolojik niteliklerinde meydana
gelen degisiklikler sistemli bir sekilde in-
celenmigtir.

Kontrol ve emdlsiyonlarina farkli oranlarda
konsantre soya proteini (KSP) ve tekstlure soya
proteini (TSP) katilarak Uretilen tavuk sosislerinde
uretimden hemen sonra asagidaki hususlar be-
lirenmistir.  Batun  Orneklerin  dis  yuzey
goéranumlerinin  duzgun, renklerinin hosa giden

kirmizimtirak ~ renkte, ylzeylerde sulanma,
yagianma bulunmadi§gi, numunelerin istenilen
dizeyde bir kivama sahip oldudu, kabuk

baglamanin olmadigi, normal esneklikte oldugu
belirlenmigtir.  Gokalp  (1991)'in  uyguladi§!
yontemle sosis 6rnekleri bigak ile kesilerek iyi bir
sekilde dilimlendikleri, bigada yapismadiklian ve
kesit ylUzeylerinin dizgun oldugu goérulmuastor.
Dilim yUzeylerinde bosluklara, su, yad ve jelatin
cepciklerine rastlaniimamgtir. Belirlenen bu kalite
Ozellikleri,sosisin niteliklerini KSP ve TSP katilimi
ile olumsuz yénde etkilemedigini, hatta daha iyi
sonuglar alindi§ini géstermektedir. Benzer durum
Gokalp (1991) tarafindan da belirlenmistir. Bu-
nunla birlikte muhafazanin 15. guniinde yapilan
degerlendirmelerde  vakumsuz  ambalajlanan
orneklerde ayni olumlu Gzellikler saptanamamisg,
hatta bu dénemde vakumsuz paketlenmis
orneklerin 6zelliklerini kaybettigi ve bozuldugdu or-
taya ¢ikmistir.

Farkh oranlarda TSP ve KSP katilarak
uretilen deneysel tavuk sosislerinin analizlerinin
yapildi§i 1. gunde pH ve aw degerleri; 15 giinde
tuz, 30. gunde kil ve tuz, miktarlan hari¢ diger
Ozellikler (nem, protein) agisindan  istatistiki
bakimdan gruplar arasinda Onemli duzeyde
farkliliklar belirlenmistir (Tablo 2) (P<0.01, 0.05).
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Tablo2'de goruldigu gibi genel olarak degisik
oranlarda KSP ve TSP'nin Uretimde kullaniimasiyla
kontrol gruplarina gére nem ve protein mik-
tarlarinda artig, yag miktarlarinda ise azalmaiar
meydana gelmistir. Ozellikle KSP katihmli tavuk
sosislerinde bu durum daha belirgin olarak
gorulmektedir. Ayrica, %5 TSP katiimii C grubu
orneklerinde ayni durum dikkati gekmektedir. Soya
katihmh 6rneklerdeki nem miktarlarindaki artis
Gokalp (1993)'in de ifade ettidi gibi soya unu ve
proteinlerin suyu absorbe etmeleriyle agiklanabilir.
Soya proteini ilavesinin urGnlerin nem ve pro-
teinlerinde artisa, yad miktarinda ise azalmaya
neden oldu@u, birgok arastirmaci (Busway ve ark.
1988, Gokalp 1993, Témek ve ark. 1988, Lekomte
ve ark. 1993, Yildinm ve ark. 1977) tarafindan da
ifade edilmistir. Depolama suresi uzadikga Sso-
sislerin % nem oranlarinda ( F grubu harig) bir
disus gorulmistir. Nem miktarlarindaki bu azalis
ambalajlama materyalinin az da olsa su buharn
gegirgenliginden kaynaklanmis olabilir.

Analizlerin yapildig tum depolama
dénemlerinde elde edilen nem miktarlan Tirk
Standartlannin sosis igin izin verdigi en yuksek su
miktanyla (%65) uyum igerisindedir. Ancak, tavuk
etinden elde edilen sosisler igin hentz bu tip bir
standart bulunmamaktadir.

TSP ve KSP katimi ile Uretilen sosislerin pro-
tein miktarlari katilan miktara bagh olarak énemli
Olcide artarken, yad miktarlan 6nemli duzeyde
dusmustiir. Burada dikkati geken en 6nemli husus
%2.5 KSP ve %2.5 TSP (F grubu) ve %5 KSP (E
grubu) katihmii sosislerde bu durumun daha be-
lirgin olmasidir. Bu sonuglar Gokalp (1993)'in de
ifade ettigi gibi Ozellikle protein tiketimi eksikligi
olan toplum kesimlerinin beslenmesi agisindan
6nemli oldugu kadar, fazla enerji alimi sorunu olan
tiketicilerin  beslenmesi yéninden de ©&nem
tasimaktadir.

Sosislerde belirli dizeyde tuz oranlarinin da
bir 6lgisi olarakta kabul edilen ku! miktarlan 1.
gunde %2.19-2.64, 45 gunde ise %?2.19-2.66
arasinda tespit edilmistir. Uretimde katilan tuzu da
iceren kul de@erlerinin Turk Standartlarinda sosis
icin izin verilen %3 degerinin altinda olmasi ar-
zulanan bir sonugtur. Bu durum aymi zamanda uy-
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gulanan formulasyonlann gerek soya proteinleri
gerekse tuz katilim oraninin uygun oldugunu
gostermesi acisindan olumlu olarak
degerlendirilebilir.

Soya katilimi ile sosislerin kit oranlannda ¢ok
az da olsa bir yukselme gérulmugtar. Buna ilave
olarak 6zellikle kontrol grubunun igerdigi kul mik-
tarlari bazi ddnemlerde daha yiksek bulunmustur.
Ancak, 6rneklerin nem oranlan dikkate alindiginda
kil oranindaki artigin nemin azalmasina baglh ola-
rak artan kuru madde miktanyla ilgili olabilecegi
dasunulebilir.

Deneysel tavuk sosislerinin pH degerleri 1.
gunde 6.53- 6.60, 45.gunde ise 6.57-6.70
arasinda tespit edilmistir. Depolama suresi iler-
ledikge pH degerlerindeki degisimler pek duzenli
olmamigtir. Bu durum Gokalp (1991) tarafindan
da ifade edilmigti. Akga (1997) tavuk sa-
lamlarinda pH degerlerinin muhafaza periyodu
suresince digtugunu ifade ederken, Sénmez
(1990) Grdnde tavuk eti miktarinin artmasina pa-
ralel olarak pH degerinin yikseldigini ve %100
tavuk eti kullaniminin  asit ortam olusturmada et-
kisiz kaldigini belirtmektedir. Buda tavuk etinin pH
degerinin yuksek olmasiyla iligkilidir. Aynca
aragtirmada, sosis Uretiminde soya unu katim se-
viyesinin yukselmesine paralel olarak Grianin pH
dederinde artis meydana gelmigtir. Bu artis kul-
lanilan soya proteinlerinin pH degerlerinin 6.7-7

dlzeylerinde olmasindan kaynakladig
saniimaktadir.
Orneklerin aw degerleri 1. ginde 0.952-

0.963, 45.gunde ise 0.953-0.960 arasinda be-
lirenmigtir. Analizlerin yapildigi 1. gun diginda
diger dénemlerde gruplar arasi 6nemli duzeyde
farkhhklar belirlenmistir (P<0.05). Belirlenen bu
farklihkiar muhtemelen ortamdaki serbest 'sudan
kaynaklanmaktadir,

Sosis  Orneklerinde  teknolojik  iglemler
do@rultusunda toplam aerobik mezofilik * bakteri
sayllarr bakimindan gruplar arasi farkhliklar
6nemsiz bulunmusgtur (Tablo 3). S6nmez (1990)
sosis Uretiminde tavuk eti miktannin artmasina
bagli olarak drneklerin toplam aerobik mezofilik
bakteri sayisimin artigim ifade etmistir. Aragtirma
bulgularninin bu mikroorganizn:lalar yénunden bazi
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aragtirmacilarin (Sénmez, 1990; Akg¢a, 1997) bul-
gulan ve TSE (1991)'nin sosis standardinda be-
litilen en ¢ok 105 /g degeriyle benzer olmasi ar-
zulanan bir sonug olarak degerlendirilebilir.

Staphylococcus-Micrococcus  mikroorganiz-
malar bakimindan da gruplar arasinda herhangi bir
farklihga rastlanilmamigtir (p>0.05) (Tablo 3).
Aragtirma bulgulari Akga (1997)'nin tavuk sa-
lamlarinda buldugu degerlerle benzerlik
gOstermektedir,

Uretim sonrasi depolama periyodu suresince
sosislerde koliform, maya-kif ve salmonella mik-
roorganizmalannin  Gremedidi belirlenmistir. Bu
mikroorganizmalarin sosislerde Urememesi uy-
gulanan dumanlama islemi ve katki maddelerinin
etkisine baglh olabilir. Ayrica, aragtirmada tespit
edilen pH degerleri de bu mikroorganizmalarnn
uremesini engelleyici faktdr olarak dugunalebilir.
Zaten, TSE (1992) standardinda sosislerde sal-
monella mikroorganizmalannin bulunmamasi ve
maya-kif sayisinin da 102 /g’den fazla olmamasi
gerektigini vurgulamaktadir. Bu bakimdan bu mik-
roorganizmalarin bulunmamasi arzu edilen bir
sonugtur. Benzer durum Akga (1997) tarafindan
da tavuk salamlarinda belirlenmigtir.

Yapilan aragtirmada;

- TSP ve KSP katiimi uretim teknolojisi
agisindan tamamen tavuk etinden olugan kontrol
grubuna gére daha iyi sonuglarn elde edilmesini
saglamigtir.

- TSP ve KSP'nin sosis Uretiminde kul-
laniimasiyla drindn protein, nem ve kul miktannda
belirgin bir yikselme goérilirken, yagd miktarinda
ise bir azalma tespit edilmigtir.

- Mikrobiyolojik agidan KSP ve TSP katihminin
herhangi bir farkliida sebebiyet vermedigi
anlagilimigtir.

- Tavuk eti sosislerinin muhafazasi esnasinda
vakum ambalajlanma uygulanmayanlarin kisa sure
icerisinde (15 gun) bozuldugu, vakum am-
balajlama uygulananlarin ise daha uzun sure ni-
teliklerini  koruyabilecedi (en az 30 gin) be-
lirlenmigtir.

Sonug olarak %5 KSP'nin tek bagina veya
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%2.5 TSP + %2.5 KSP kombinasyonunun kul-
lanimimin 6zellikle kimyasal kaliteyi dnem!i 6lgude
etkiledigi tespit edilmig ve soya proteinlerinin
kirmizi etten Uretilen emdulsiye et Oninlerinde
oldugu gibi tavuk eti sosislerinde de guvenle kul-
lanilabilecedi kanisina varimistir.
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