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OZET

Bu arastirmada, pili¢ gogiis eti (PGE) 'ne ayri ayri mekanik olarak kemiklerinden ayrilmis pilic eti (MAPE) ve el ile
kemiklerinden ayrilmus pili¢ eti (EAPE) nin farkli oranlari (%0.0, %15.0, %17.5, %20.0, %22.5, %25.0 ve %100.0) karis-
tinlarak pilic sosisi iiretiminde optimum kullamim diizeyleri aragtirimistir. Uretilen sosislerde; pH, su, protein, yag ve kiil
miktarlari ve penetrometre (sertlik derecesi) degerleri belirlenmistir.

Sosis gruplarimin pH, su, protein, yag ve kiil miktarlar: sirasiyla 6.16-6.51; %53.39-67.04; %12.49-19.35; %6.50-
23.31 ve %2.77-3.70 araliklarinda bulunmustur. Sosis gruplarinda, MAPE veya EAPE kullamm oranlar: arttik¢a, sosis-
lerin pH degerlerinde ve yag miktarlarinda artma saptamirken, protein miktarlarinda azalma saptanmistir. Tiim sosis
gruplarinda ortalama kiil miktarlar: birbirine yakin degerler géstermistir. En diisiik ortalama protein (%14.342) ve en
yiiksek yag (%17.180) miktarlarim pili¢ gogiis eti kullanmilmayan sosis gruplart vermistir. Tamamen MAPE veya EAPE
kullamilarak iiretilen sosis gruplarinin penetrometre degerleri (Newton), diger sosis gruplarinin penetrometre degerlerin-
den daha diisiik bulunmustur. Sonug olarak, MAPE'li sosis gruplarindan %25.0 kullanim oranina ve EAPE’li sosis grup-
larimdan %17.5 kullamim oranmina sahip olan sosislerin tiiketiciler tarafindan daha ¢ok begenilecegi kanaatine varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Pili¢ sosisi, pili¢c gogiis eti, penetrometre degeri, kimyasal ve fiziksel ozellikler

THE DETERMINATION OF SOME CHEMICAL AND PHYSICAL PROPERTIES OF SAUSAGES
MANUFACTURED FROM DEBONED CHICKEN MEAT WITH TWO DIFFERENT METHODS

ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate optimum usage level at different percentage of the addition (%0.0, %15.0,
%17.5, %20.0, %22.5, %25.0 and %100.0) of the mechanically deboned (MDCM) and hand deboned chicken meat
(HDCM) separately into the chicken breast meat in the production of chicken sausage. pH values, water, protein, fat and
ash contents, and penetrometer values were determined on the sausage samples.

PH, water, protein, fat and ash amount of the sausage groups were found at the range of 6.16-6.51; 53.39-67.04 %,
12.49-19.35%; 6.50-23.31% and 2.77-3.70%, respectively. While the addition level of the MDCM or HDCM were in-
creasing; pH values and fat amount of the sausages were increased, but the protein amount was decreased. The average
ash amounts of the all sausages groups showed quite similar values. The lowest mean protein (%14.342) and the highest
fat (%17.180) amount were obtained with the sausages groups without chicken breast meat. The penetrometer values of
the samples produced with only MDCM or HDCM were found lower than the other groups. As a result of this study, it is
concluded that the sausages produced with the use of the 25.0% of MDCM and use of 17.5% of the HDCM were the best

in acceptability.
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GIRIiS

Et ve et iiriinleri ¢ok uzun yillardan beri insanlar
tarafindan sevilerek tiiketilen bir gida maddesidir. Bu
urinlere olan talebin artmasi; insanlarin beslenme
aligkanliklarinin farklilagsmasi sonucunda degisik se-
killerde ve ozelliklerde et iiriinleri {iretimini zorunlu
hale getirmekte ve bu konuda ¢ok ¢esitli aragtirmalarin
yapilmasina zemin hazirlamaktadir.

Onemli &lgiide protein agig1 bulunan iilkemizde
Ozellikle hayvansal protein agigmin kapatilmasi igin
mevcut hammaddelerin verimli bir sekilde kullanimi-
na 6zen gosterilmesi gerekir. Bu durum hem iilke ve
hem de diinya ekonomisi agisindan Onemlidir. Bu
anlamda mekanik olarak kemiklerinden ayrilmis et
(MAE)’lerin, et teknolojisine katkis1 dikkat ¢ekicidir.

Mekanik olarak kemiklerinden ayrilmis et
(MAE); govde/karkas iizerindeki etin normal yollarla
ayrilmasindan sonra kemik iizerinde kalan etlerle, et-
kemik ayrimi pahaliya mal olan yumurta verimini
tamamlamig anag tavuk etleri ve balik etlerinin meka

'Bu ¢alisma, Sel¢uk Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri (BAP)
Koordinatorliigii  tarafindan  desteklenmistir  (FBE-2002/036).
Cemalettin SARICOBAN 'in Doktora Tezi’'nden alinmigstir.

nik olarak ayrilmasi islemidir (Bakker 1978,
Zwingmann 1980, Froning 1981, Mountney 1989,
Baker ve Bruce 1995, Ockerman ve Hansen 2000,
Yetim ve Kesmen 2000). Giiniimiizde binlerce ton
kirmizi ve beyaz et, mekanik olarak kemiklerinden
ayrilarak ileri derecede iglenmis et iiriinleri tiretiminde
kullanilmaktadir.

Mekanik olarak kemiklerinden ayrilmis pili¢ eti
(MAPE), hafif kivami (yogunlugu) ve diisiik maliye-
tinden dolay1 emiilsifiye et driinlerinin {retiminde
sikca kullanilmaktadir (Grunden ve ark. 1972,
Jantawat ve Dawson 1980, Froning 1981, Mott ve
ark. 1982, Field 1988, Lee ve ark. 1997).

MAE’in yag igerigi, EAE’e gore daha yiiksek i-
ken, protein icerigi daha diisiiktiir (Ockerman ve
Hansen 2000, Kolsarict ve Candogan 2002).
MAE’lerin pH’s1 el ile kemiklerinden ayrilmig etler-
den daha yiiksektir (Stadelman ve ark. 1988,
Ockerman ve Hansen 2000). MAE’in kil igerigi,
EAE’e gore daha yiiksektir. Bu miktar; hayvanin yasi-
na, tiiriine, eti kemikten ayirma sicakligina ve ayirma
tipine baglhidir.

Vadehra ve ark. (1972), kemiksizlestirme igin
mevcut ekipmanlarin ¢ogunun, ham materyalin %40-



C. Saricoban ve M. Karakaya / S.U. Ziraat Fakiiltesi Dergisi 19 (35): (2005) 115-121 116

60 araliginda {iriin verdigini bildirmislerdir. Elde edi-
len bu {irlin ortalama %63 su, %14-16 protein, %12-14
yag ve %4-5 kiil igermektedir.

Essary (1979), mekanik olarak kemiklerinden ay-
rilmis hindi (MAHE) sirt etlerinin %9.1, gogiis ve
boyunlarindan elde edilen etlerin ise %22.1 oraninda
yag igerdigini rapor etmistir. Essary (1979), hindi sirt
ve boyunlarindan elde edilen MAHE’nin ortalama
%15.7 yag igerigine sahip oldugunu bildirmistir.
MAPE’lerinin ortalama yag igerigi ise %14.4’diir.

Bu arastirmada, son yillarda iilkemiz pili¢ eti sek-
toriinde de yaygin bir sekilde kullanilmaya baglanan
MAPE’lerin ve el ile kemiklerinden ayrilmig pili¢ et
(EAPE)’lerinin sosis tretiminde optimum kullanim
seviyesinin belirlenmesi i¢in farkli oranlarda pili¢
gogiis etine ilave edilerek iiretilen MAPE veya
EAPE’li sosis gruplarinin kimyasal kompozisyonlari-
nin tespit edilmesi amaglanmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Et: Denemelerde kullanilan el ile (EAPE) ve me-
kanik olarak kemiklerinden ayrilmig pili¢ et
(MAPE)’leri (Beehive tipi makina) Banvit A.S. (Ban-
dirma)’den temin edilmisti. MAPE’ler -38°C’de
soklanmus, -18°C’deki soguk zincirde 10 kg lik blok-
lar halinde Banvit A. S.’den temin edilerek deneme-
lerde kullanilmistir. Pili¢ gogiis et (PGE)’leri yine -18
°C’de dondurulmus 10 kg’lik bloklar halinde Banvit
A.S.’den temin edilmistir.

MAPE, EAPE ve PGE’ler (-18°C’de muhafaza
edilen), sosis liretiminde kullanilmadan hemen once
dondurucudan ¢ikarilip her biri ayr1 ayr1 donmus et
par¢alama makinasinda kiiglik parcalara dograndiktan
sonra pilic gogiis eti (PGE)’ne farkli oranlarda [(I
Grup %00.0), (II Grup %15.0), (Il Grup %17.5), (IV
Grup %20.0), (V Grup %22.5), (VI Grup %25.0) ve
(VII Grup %100)] MAPE ilave edilerek sosis emiilsi-
yonlar1 hazirlanmistir. Ayni sekilde pili¢ gogiis eti
(PGE)’ne farkli oranlarda [(I Grup %0.0), (VIII Grup
%15.0), (IX Grup %17.5), (X Grup %20.0), (XI Grup
%22.5), (XII Grup %25.0) ve (XIII Grup %100.0)]
EAPE ilave edilerek, sosis emiilsiyonlar1 hazirlanmig-
tir.

Katki maddeleri, baharatlar ve sosis kiliflari:
Soya unu (EMSLAND, Almanya), nisasta(ARCONS,
Hollanda), baharatlar ve kuyruk yagi Konya’da et ve
et iriinleri igleyen Hatipoglu A.S.’den temin edilmis-
tir. Arastirmada 20 mm’lik sosis suni kiliflar
(TEEPAK, Belgika) kullanilmustir.

Metot

Sosis gruplariin hazirlanmasi: Aragtirmada iki
farkli sekilde kemiklerinden ayrilmis (el ile ve meka-
nik olarak ayrilmig) pilic etleri kullanilarak sosis
formiilasyonlar1 denenmistir. Dondurucudan alinan
donmus EAPE’ler, 6nce donmus et pargalama
makinasindan gegirildikten sonra, sanayi tipi bir kiy-
ma makinasinda 3 mm ¢apl aynadan gegirilerek kiy-

ma haline getirilmig, ayni islemler, EAPE’lere de
uygulanmistir. Denemeler 3 tekerriirli ve 3 paralel
olacak sekilde 2x7x3 deneme desenine gore yiritiil-
miistiir.

Denemelerde, her bir sosis grubunda ayni miktar-
larda olacak sekilde, kuyruk yagi (2000 gr), nisasta
(1000 gr), buz (3000 gr), tuz (350 gr), soya proteini
(400 gr), fosfat (40 gr), dekstroz (80 gr), sodyum
askorbat (10 gr), beyaz biber (20 gr), kirmizi biber (20
gr), zencefil (50 gr), kakiile-yenibahar (6 gr) ve sarim-
sak (24 gr) gibi yardimcr maddeler (toplam 7 kg)
kullanilmistir. Bu yardimci maddelerin kullanimiyla,
her bir gruba farkli oranlarda MAPE veya EAPE kati-
larak iiretilen sosis gruplarinin (her bir sosis grubunun
emiilsiyon miktar1 20 kg’dir) ayr ayr1 formiilasyonlari
hazirlanmustir.

Uretimi yapilacak her bir gruptaki sosislerin e-
miilsiyonlar1 kuterde (ALASKA Cutter, A.B.D) hazir-
lanmigtir.  Sosis gruplarinin  formiilasyonlara gore;
kutere dnce kiyma haline getirilmis et ile birlikte siv1
tiitsii (2-3 gr), soya proteini ve baharatlar konularak
kuter i¢ sicakligi 0-3 °C olacak sekilde yaklagik 3
dakika kadar 6n pargalama islemine devam edilmistir
(Hammer 1991). Bilahare kuter durdurularak daha
onceden tartilmis ve hazirlanmis karisima  yagin az
bir kismi (1/3), buzun biiyiik bir kismi (3/4) ve tuz
ilave edilmis ve kuter bir siire daha calistirildiktan
sonra sosis emiilsiyonuna diger katkilarin (kalan buz)
da eklenmesiyle emiilsiyon olusumu tamamlanincaya
kadar karistirma islemine devam edilmistir. Emiilsi-
yon olusumunun ortalarinda ortama soya proteini ve
baharat karigimi ile soyulmus-ezilmis sarimsak ilave
edilmis ve son asamada ortama dolgu ve baglayici
olarak nisasta eklenmigtir. Kuterde emiilsiyon olus-
turma siirecinde ortam sicakliginin 12 °C’nin iizerine
¢ikmamasina dikkat edilmistir. Hazirlanan her bir
grup sosis emiilsiyonlar1 ayri ayri otomatik dolum
makinasi (Handtmann VF 200, Almanya) yardimiyla
20x150 mm olacak sekilde suni kiliflara dolum islemi
yapilmistir. Pisirme kabinlerine alinan farkli gruplar-
daki sosislerin merkez i¢ sicakligi 50-55 °C olacak
sekilde, 20-25 dakika 6n kurutma islemi uygulanmis
ve daha sonra sosislerin en soguk noktadaki sicakligi,
72 °C olacak sekilde kabin sicakligi 78 °C’ye ve bagil
nemi %96’ya ayarlanarak 30 dakika 1s1l iglem uygu-
lanmustir. Her bir gruptaki sosisler pisirme kabinlerin-
den almip, en soguk noktadaki sicakliklarmmin 35
°C’nin altina diisiiriilmesi amaciyla 5-10 dakika soguk
su ile duslama yapildiktan sonra, yaklasik 30 dakika
kadar sizdirma isleminin ardindan soguk depoya (2-4
°C) alinmis ve burada yaklasik 12 saat tutulmuslardir.
Her bir gruptaki sosislerin iizerindeki suni kiliflar
otomatik kilif soyma makinasi yardimiyla uzaklagti-
rildiktan sonra, elde edilen soyulmus sosisler yaklasik
500 gr olacak sekilde Polietilen posetler igerisinde,
daha sonra analizlerde kullanmak iizere vakum amba-
lajlama islemine tabi tutulmustur. Ambalajlanan sosis
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ornekleri, yapilacak analizler i¢in buzdolabr (0-4 °C)
kosullarinda muhafaza edilmistir.

Kimyasal ve fiziksel analizler

Sosis orneklerinin su (103£2 °C), yag (eter-
ekstraksiyon), protein (Kjeldahl, Nx6,25) ve kiil (525
°C) miktarlart AOAC (2000)’in standart metotlariyla
belirlenmistir. pH tayini i¢in PGE, MAPE ve
EAPE’lerle, her bir gruptaki sosis orneklerinden ayri
ayrt 10’ar gr ornek alinarak blender jarina aktarilmis
ve lizerine 100 ml saf su ilave edilmistir. Her bir 6rnek
Waring blender yardimi ile 1-2 dakika kadar karigtiri-
larak homojenize edilmistir. Daha 6nceden standardi-
ze edilmis pH metre (315 /SET WTW, Germany)
yardimi ile pH tayinleri yapilmistir (Gokalp ve ark.
1995). Arastirmada, sosislerin hazirlanmasinda kulla-
nilan PGE, MAPE ve EAPE’lerde ve her bir gruptaki
sosis Orneklerinde yas agirliklar1 dikkate alinarak
analizler yapilmustir.

Her bir gruptaki sosis drneklerinden 2 cm kalin-
likta dilimler alinmus ve S.U.Ziraat Fakiiltesi Tarim
Makinalar1 Boliim At6lyesindeki Tekstiir Analiz ciha-
zinda sertlik dereceleri belirlenmistir. Sosislerin sertlik
Olgtimlerinde; kesit yiizeyi ve yatay olarak Olgiilen
degerlerin ortalamasi alinmis ve sonuglar Newton (N)
olarak ifade edilmistir (Aydin ve Ogiit 1992).

istatistiki analiz

Arastirma sonunda elde edilen veriler deneme de-
senine uygun olarak hazirlanan Tablolar halinde
MINITAB Release 13.0 programi kullanilarak
Varyans Analizine tabi tutulmustur. Grup ortalamala-
rinin kargilastirilmasinda Duncan ¢oklu kargilastirma
testi kullanilmistir. Onemli bulunan interaksiyonlar ise
sekiller iizerinde tartigilmistir (Diizglines ve ark.
1987).

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Sosis gruplarmin iiretiminde kullanilan pili¢ etleri
Pili¢ Gogiis Eti (PGE), Mekanik olarak Kemiklerin-
den Ayrilmg Pili¢ Eti (MAPE) ve El ile Kemiklerin-
den Ayrilmus Pili¢ Eti (EAPE)’ne ait ortalama kimya-
sal analiz sonuglar1 Tablo 1’de verilmistir.

117

pH

Sosis gruplariin pH degerlerine ait Varyans ana-
lizi sonuglart Tablo 2’de verilmistir. Et ¢esidinin, pH
iizerinde istatistiki olarak onemli (p<0,05); MAPE
veya EAPE kullanim oranlarinin, pH {izerinde
istatistiki olarak ¢ok 6nemli (p<0,01) bir etkiye sahip
oldugu bulunmustur (Tablo 2).

Elde edilen verilerde, sosis gruplarinin pH deger-
leri 6,16-6,51 arasinda degismis olup, bu veriler bazi
arastirmacilarin saptamis oldugu sosis pH degerlerine
(5,07-6,54) yakin bulunmustur (Gokalp ve ark. 1989,
Karabulut 1990, Kara 1994, Karabas 1994, Yildirim
1996, DeFreitas ve ark. 1997).

Et ¢esidi ve MAPE veya EAPE kullanim oranlari
varyasyon kaynaklarina ait Duncan g¢oklu karsilastir-
ma testi sonuglar1 ise Tablo 3’de verilmistir. Buna
gore; sosis gruplarina mekanik olarak kemiklerinden
ayrilmis pili¢ eti (MAPE) ve el ile kemiklerinden
ayrilmis pili¢ eti (EAPE) ilavesi sirasiyla ortalama pH
6,281 ve 6,241 degerlerini vermis olup, et ¢esidinin
pH degerleri iizerine istatistiki olarak 6nemli (p<0,05)
etkiye sahip oldugu belirlenmistir.

pH degerlerinde, MAPE veya EAPE’nin
%00,0’dan %25,0’e kadarki kullanim oranlar1 arasinda
istatistiki olarak fark 6nemsiz (p>0,05) olmasina kar-
sin, kullanim orani arttikca, sosis gruplarmin pH de-
gerlerinde ¢ok az bir yiikselme olmustur. %100 PGE
ile yapilan sosis grubu (kontrol) en disiik pH 6,227
degerine sahipken, en yiiksek pH 6,370 degerine ise
PGE kullanilmayan sosis gruplari sahip olmustur. Hig¢
PGE kullanilmayan sosis gruplarinda pH degerlerinin
yiiksek olmast, sosislerin iiretiminde kullanilan MAPE
ve EAPE’nin, pH degerlerinin yiiksek olmasindan
kaynaklanmaktadir (Tablo 1). Ozellikle iiretim asama-
sinda MAPE’ye kemik iliginin karigmasi, bu etin
pH’sm1 oldukca yiikseltmistir. Field (1988), MAPE
kullanilarak iiretilen sosis gruplarmin pH’larmin yiik-
sek olmasimin nedeninin MAPE’ nin elde edilmesinde,
pH’s1 yiiksek olan kemik iliginin (pH 6.80-7.40) ete
karigmasindan kaynaklandigini ifadeetmistir.

Tablo 1. Sosis Gruplarinin Uretiminde Kullanilan Pili¢ Etlerinin Kimyasal Analiz Sonuglart

‘0 Su Protein’ Yag Kiil
Et Cesidi pH (%) (Nx6.25, %) (%) (%)
PGE 5,90 74,97 21,10 0,81 1,17
MAPE 6,50 66,47 12,30 18,57 0,82
EAPE 6,05 70,93 17,57 10,60 0,99

PGE: Pili¢ Gogiis Eti; MAPE: Mekanik Olarak Kemiklerinden Ayrilmis Pili¢ Eti; EAPE: El ile Kemiklerinden Ayrilmig Pili¢ Eti

Her bir rakam, ii¢ tekerriiriin ortalamasidir.

Tablo 2. Sosis Gruplarinin pH, Su, Protein, Yag Ve Kiil Miktarlari Degerlerine Ait Varyans Analizi Sonuglari

pH Su Protein Yag Kiil
VK SD KO F KO F KO F KO F KO F
EtCesidi (A) 1 0,016  4,75*% 14,094 1,36 4,734 4,12 31,581 10,02** 0,000 0,00
Katki Orani (B) 6 0,015 422*%* 15958 1,54 10,546 9,18%* 62,464 19,81** 0,001 0,01
AxB 6 0,004 1,20 1,009 0,10 3,233 2,82% 10,556  3,35% 0,001 0,01
Hata 28 0,003 - 10,375 - 1,146 - 3,153 - 0,097 -
Genel 41 0,005 - 9912 - 2,916 - 13,609 - 0,066 -

(**)p<0,01 seviyesinde onemli, (*)p<0,05 seviyesinde Gnemli
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Tablo 3. Sosis Gruplarinin pH, Protein Ve Yag Miktarlar1 Ortalamalarinin Duncan Testi Sonuglart™

Faktor n pH Protein (%) Yag (%)
Et Cesidi

MAPE 21 6,281 a - 10,871 a
EAPE 21 6,241 b - 9,137b
Katki Orant' (%)

00,0/100,0 6 6,277b 18,650 a 7,817 b
15,0/85,0 6 6,250 b 17,543 a 8,183 b
17,5/82,5 6 6,232 b 17,537 a 8,752 b
20,0/80,0 6 6,245 b 17,342 a 9,182 b
22,5/77,5 6 6,245 b 17,325 a 9,343 b
25,0/75,0 6 6,260 b 17,345 a 9,570 b
100,0/00,0 6 6,370 a 14,342 b 17,180 a

*Farkly harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05) birbirinden farkhdr

'Katki Orani: (MAPE veya EAPE) (%) /PGE (%)

MAPE: Mekanik olarak kemiklerinden Ayrilmus Pili¢ Eti; EAPE: El ile kemiklerinden Ayrilmis Pili¢ Eti, PGE: Pili¢ Gogiis Eti

Su miktan

Sosis gruplarimin su igeriklerine ait Varyans ana-
lizi sonuglar1 Tablo 2’de verilmistir. Et ¢esidi ve Katk1
Oraninin, sosislerin su igerigine etkisi Onemsiz
(p>0.05) bulunmustur.

Sosis gruplarinda ortalama su miktarlar1 %53.39-
67.04 arasinda bulunmus olup, Kara (1994) vakum
paketli sosislerin su miktarlarini %62.80-63.50 arasin-
da bulmustur. Sosis tiretiminde kullanilan et ve yagin
tiiriine ve ¢esidine gore sosislerin su miktart farklilik-
lar gosterebilmektedir. Park ve ark. (1989), aycicek
yagt ve domuz-sigir eti kullanilarak {iretilen diisiik
yagli sosislerde su miktarini %61.80, yalnizca sigir eti
ve aycicek yagi kullanilan sosislerde su miktarini
%62.40, domuz-sigir et ve yaglariin kullanildig:
yiiksek yagli sosislerde su miktarmni %52.70, yalnizca
sigir et ve yaglarmin kullaniminda ise su miktarini
%53.00 olarak bulmuslardir. Buna karsmn Karabas
(1994), sosis formiilasyonlarina ilave edilen aygigek
yag1 oraninin artmastyla birlikte son iiriinde su mikta-
rinin azaldigini belirtmistir. Bater ve Maurer (1990),
farkl1 tiirlerin yaglarini (hindi, domuz ve sigir yaglar)
kullanarak iirettikleri sosislerin su miktarint %62.00
olarak tespit etmislerdir.

Protein miktar:

Sosis gruplarinin protein igeriklerine ait Varyans
analizi sonuglar1 Tablo 2’de verilmistir. Protein igerigi
lizerine et ¢esidinin etkisi 6nemsiz (p>0.05) olup,
MAPE veya EAPE kullanim oranlarn1 (Katki Orani)
protein igerigi lizerinde dnemli (p<0.01) etkiye sahip
olmustur (Tablo 2).

Sosis gruplarinin ortalama protein miktarlar
%12.49-19.35 arasmnda bulunmustur. Martin ve
Rogers (1991), protein miktarini sigir etinden hazirla-
nan sosislerde %15.70, sigir ve domuz eti karigimin-
dan (1:1) elde edilen sosislerde %14.40 olarak tespit
etmislerdir. Bater ve Maurer (1990), farkli tiirlerin
yaglarini (hindi, domuz ve sigir yaglari) kullanarak
iirettikleri sosislerin protein miktarlarin1 %16.00 ola-
rak tespit etmislerdir.

MAPE veya EAPE Katki Oran1 varyasyon kayna-
gina ait Duncan coklu karsilagtirma testi sonuglari

Tablo 3’de verilmistir. Katki Orami arttik¢a, genel
olarak sosis gruplarmin ortalama protein miktarlart
azalmistir. En diisiik ortalama protein miktar1 %
14.342 olup, PGE kullanilmayan sosis gruplarindan
elde edilmistir (Tablo 3).

Varyans analizi sonuglarina gore, protein miktari
izerine 6nemli (p<0.05) etkide bulunan “Et Cesidi x
Katki Oran1” interaksiyonu Sekil 1’de verilmistir.
Sekil 1°de goriildiigi gibi %20.0 Katki Oranina kadar,
sosis gruplarinin protein igerigi birbirine yakin deger-
ler verirken, Katki Oran1 %20.0’nin {izerine ¢iktiginda
sosis gruplarmin protein icerigi diisme egilimi goster-
mistir. PGE’nin yiiksek protein icerigine %Z21.10
(Tablo 1) sahip olmasi, MAPE ve EAPE’nin daha
diisiik olan protein igerikleri iizerinde etkili rol oyna-
mis ve protein igeriklerinin daha fazla diigmesini 6n-
lemistir.
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Sekil 1. Sosis gruplarinin protein miktarlar1 iizerine
etkili “et ¢esidi x katki oran1” interaksiyonu
(MAPE: Mekanik olarak kemiklerinden Ay-
rilmis Pili¢ Eti, EAPE: El ile kemiklerinden
Ayrilmis Pili¢ Eti, PGE: Pili¢ Gogiis Eti)

Yag miktari

Sosis gruplarinin yag igeriklerine ait Varyans ana-
lizi sonuglar1 Tablo 2’de verilmistir. Sosis gruplarinin
yag igerigi lizerine et gesidi ve MAPE veya EAPE
Katki Orani istatistiki olarak 6nemli (p<0.01) etkiye
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sahipken, “Et ¢esidi x Katki orani” interaksiyonu
tizerine etkisi de 6nemli (p<0.05) bulunmustur.

Sosis gruplarinda yag icerigi %6.50-23.31 arasin-
da degismistir. Kara (1994), iki ayr firmaya ait vakum
paketli sosislerin yag miktarlarin1 %12.81-17.23 ola-
rak saptamislardir. Bater ve Maurer (1990), farkli
tirlerin yaglarmi (hindi, domuz ve sigir yaglari) kulla-
narak {rettikleri sosislerin yag igerigini ortalama
%18.00 olarak tespit etmislerdir.

Et ¢esidi ve MAPE veya EAPE Katki Orani var-
yasyon kaynaklarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma
testi sonuglar1 Tablo 3’de verilmistir. %100 pili¢c go-
giis etinden yapilan sosis grubunun (kontrol) yag ice-
rigi %7.817 ile en diisik diizeyde kalirken, MAPE
veya EAPE Katki Orani arttikga, sosis gruplarinin yag
icerigi de artmustir. En yiiksek yag icerigine, hi¢ pili¢
gogiis eti kullanilmayan sosis gruplart (%17.180)
sahip olmustur.

Kondaiah ve Panda (1987), mekanik olarak ke-
miklerinden ayrilmis pilic but etinin yag miktarini
%3,4 bulmuslardir. Beraquet (2000), MAPE iceren
kanatl sosislerinde yaptiklari analizlerde yag miktari-
n1 %30 olarak tespit etmislerdir.

Yag igerigi tizerinde 6dnemli bulunan “Et ¢esidi x
Katki oram” interaksiyonu Sekil 2’de verilmistir.
%25,0 MAPE veya EAPE katki oranina kadar sosis
gruplar birbirine yakin yag icerigine sahipken, pili¢
gogiis eti kullanilmayan MAPE ve EAPE’den iiretilen
sosis gruplarmin yag igerigi onemli derecede artmistir
(Sekil 2). Sosis gruplarindaki yag igeriginin artmasina,
sosislerin iretiminde kullanilan MAPE ve EAPE’nin
yag igerikleri (Tablo 1) etkili olmustur. %15,0’e kadar
MAPE veya EAPE ilavesi sonucunda elde edilen sosis
gruplarinin  yag igeriklerinde Onemli bir fark
gozlenmezken, %15,0’den daha fazla MAPE kullanim
oranlarinin, EAPE kullanim oranlarina gore yag igeri-
gini daha fazla yiikselttigi Sekil 2°den goriilmektedir.

Kiil miktar

Sosis gruplarmin kiil miktarlarina ait Varyans a-
nalizi sonuglar1 Tablo 2’de verilmistir. Pili¢ gogiis
etine farkli oranlarda MAPE ve EAPE katilarak hazir-
lanan sosislerin kiil miktar1 {izerine; et ¢esidi ve
MAPE ve EAPE kullanim oranlarinin etkisi dnemsiz
(p>0,05) olmusgtur. Tim sosis gruplarinda ortalama
kiil miktarlar1 birbirine olduk¢a yakin degerler gos-
termistir.

Sosis gruplarinda kiil miktarlar1 %2,77-3,70 ara-
sinda degismistir. Yapilan arastirmalar sonucunda
(Zayas ve Lin 1988, Gokalp ve ark. 1989, Barbut ve
Mittal 1992, Bloukas ve Paneras 1993, Mittal ve Bar-
but 1993, Kara 1994) sosislerde kiil miktar1 %1,80-
3,64 arasinda bulunmustur. Arastirmada tespit edilen
kiil miktarlar1 Zayas ve Lin (1988), Mittal ve Barbut
(1993)’un bulgular1 ile benzerlik gosterirken, bazi
aragtirmacilarin  (Gokalp ve ark. 1989, Barbut ve
Mittal 1992, Bloukas ve Paneras 1993, Kara 1994)
bulgularindan yiiksek ¢ikmistir. Kiil miktarlarinda

goriilen bu farkliliklar, s6z konusu arastiricilarin sosis
formiilasyonlarma ilave ettikleri tuz oranlarinin farkli
olmasindan kaynaklanabilir.

|—8—MAPE ——EAPE
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Sekil 2. Sosis gruplariin yag miktarlar {izerine etkili
“et ¢esidi x katki oram1” interaksiyonu
(MAPE: Mekanik olarak kemiklerinden Ay-
rilmis Pili¢ Eti, EAPE: El ile kemiklerinden
Ayrilmig Pili¢ Eti, PGE: Pili¢ Gogiis Eti)

Penetrometre (sertlik derecesi) degeri

Sosis gruplarinin penetrometre degerlerine ait
Varyans analizi sonuglari Tablo 4’de verilmistir. Et
cesidi, penetrometre degeri {izerine ¢ok Onemli
(p<0.01) etkide bulunurken, MAPE veya EAPE Katki1
Orani {izerine 6nemli (p<0.05) etkide bulunmustur.

Sosis gruplarinin penetrometre degerleri 0.8-3.5
Newton arasinda degismistir. Park ve ark. (1989), taze
sosislerin tiretiminde yag oraninin azaltilmasinin 6zel-
likle sertligi ve elastikiyeti arttirdigint ve sululugu
azalttigini bildirmiglerdir.

Tablo 4. Sosis Gruplarmin Penetrometre (Sertlik
Derecesi) Degerlerine Ait Varyans Analizi

Sonugclari
VK SD KO F
Et Cesidi (A) 1 3,040 10,35%*
Katki Orami' (B) 6 0,955 3,25%
AxB 6 0,159 0,54
Hata 28 0,294 -
Genel 41 0,438 -

(**)p<0.01 seviyesinde onemli, (*)p<0.05 seviyesinde énemli

Et ¢esidi ve MAPE veya EAPE kullanim oranlari
(Katki Oran1) varyasyon kaynaklarina ait Duncan
¢oklu karsilastirma testi sonuglari Tablo 5°da verilmis-
tir. Buna gore; sosis gruplarina mekanik olarak ve el
ile kemiklerinden ayrilmis pili¢ eti ilavesi sirasiyla
ortalama 2.262 ve 2.800 Newton degerlerini vermis
olup, bu durum sosislerin sertligi iizerine istatistiki
olarak onemli (p<0,05) etkiye sahip olmustur. Sosis
gruplarinda MAPE veya EAPE kullanim oranlari
(Katki Orani1) %15.0, %17.5, %20.0, %22.5 ve
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%25.0’de sirastyla 2.700, 2.650, 2.733, 2.617 ve 2.900

olup, bu degerler arasinda istatistiki olarak fark Gnem-

sizdir (p>0.05) (Tablo 5).

Tablo 5. Sosis Gruplarmin Penetrometre Degerleri
Ortalamalarmin Duncan Testi Sonuglar™

Penetrometre degerle-

Faktor ri (Newton)
Et Cesidi
MAPE 21 2,262 b
EAPE 21 2,800 a
Katki Oram' (%)
00,0/100,0 6 2,433 a
15,0/85,0 6 2,700 a
17,5/82,5 6 2,650 a
20,0/80,0 6 2,733 a
22,5/77,5 6 2,617 a
25,0/75,0 6 2,900 a
100,0/00,0 6 1,683 b
*Farkly harfle igsaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak (p<0.05)
birbirinden farkhidir

'Katki Orani: (MAPE veya EAPE) (%) /PGE (%)
MAPE: Mekanik olarak kemiklerinden Ayrilmis Pili¢ Eti; EAPE:
El ile kemiklerinden Ayrilmus Pili¢ Eti, PGE: Pili¢ Gogiis Eti
Tamamen MAPE veya EAPE kullanilarak iireti-
len sosis grubunun penetrometre degerleri diger sosis
gruplarinin penetrometre degerlerinden diisiik bulun-
mugtur (Tablo 5). En diisiikk ortalama penetrometre
degerlerini ise hi¢ pili¢ gogiis eti kullanilmayan sosis
gruplart  (1,683) verirken, en yiiksek ortalama
penetrometre degerlerini %25,0 MAPE veya EAPE
kullanilan sosis grubu (2,900) vermistir (Tablo 5).

SONUC

Sosis gruplarinda PGE yerine farkli oranlarda ka-
tilan MAPE ve EAPE’nin kullanim oranlar arttik¢a,
sosislerin pH, yag miktarlarinda genelde bir miktar
yiikselme olurken, protein miktarlarinda azalma go-
rilmiigtiir. Sosis gruplarinin su ve kiil miktarlarinda
onemli bir degisiklik olmamustir.

Sosis gruplarinda %25,0 oranlarina kadar MAPE
veya EAPE kullanimi sosislerin kimyasal ve fiziksel
ozellikleri tizerine olumlu etkide bulunmustur. Sonug
olarak, MAPE’li sosis gruplarindan %25,0 kullanim
oranina ve EAPE’li sosis gruplarindan %17,5 kulla-
nim oranina sahip olan sosislerin tiiketiciler tarafindan
daha ¢ok begenilecegi kanaatine varilmustir.

Son yillarda iilkemizde de mekanik olarak ve el
ile kemiklerinden ayrilmig kanatli etleri, Frankfurter,
Bologna, kahvaltilik sosis, burger, kofte gibi
emiilsifiye veya yeniden yapilandirilan et irlinlerinde
yaygin bir sekilde kullanilmaya baglamistir. Bu iiriin-
lerin cesitliligi, ¢esitli tir etlerinin bu {riinlerin
formiilasyonunda kullanilmasi ile artabilmektedir.
Mekanik olarak ve el ile kemiklerinden ayrilmis pili¢
etlerinden iretilen triinlere, lilkemizde de bir standart
olusturulmasi i¢in bu tip iriinler {izerinde arastirmala-
rin yogunlastirilmasi faydali olacaktir.
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