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BILDIRCIN VE PEKIN ORDEGI ETLERININ EMULSIYON OZELLIKLERI
UZERINE FARKLI YAG SICAKLIKLARININ ETKIiSININ MODEL
SISTEMDE TESBIT!

THE EFFECTS OF THE DIFFERENT OIL TEMPERATURES ON THE
CHARACTERISTICS OF THE EMULSIONS OBTAINED FROM THE
QUAIL AND PEKIN DUCK MEATS ON MODEL SYSTEM

Mustafa KARAKAYA
Selcuk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Mithendisligi Bélimii, KONYA

OZET: Aragtirmada iki farkl tiir kanath etinin (Bildircin eti ve Pekin drdefii eti) iig degisik yag sicaklfanda (5°C, 11°C,
18°C) clugturdugu emiilsiyonlarin esitli Gzellikleri model sistemde aragtirilmighr. Olugturulan emiilsiyonlarin; emiilsiyon
kapasitesi (EK), emijisiyon vizkozitesi (EV), emiilsiyondan ayrlan su oram (ES1), emiilsiyondan aynian yag oram (ES2),
emiilsiyon stabilitesi (ES3) ve emiiisiyon pH degerleri tesbit edilmigtir. Denemeler % 2,5 NaCl ve % 0.5 K,HPO,
seviyesinde gerceklestirilmigtir.

EK iizerine et tiiriiniin istatistiki olarak qok énemli (p<0,01) etkiye sahip oldufu goriilmiigtiir. Her iig yag
sicaklifinda da genel olarak bildircin eti, pekin drdefi etine gore daha yiiksek EK gostermigtir. ES1 pekin drdefi etinde,
bildircin etinden daha yiiksek olurken, ES2 iizerine yag sicaklif istatistiki olarak gok Snemli (p<0,01) etki gdstermemigtir.
Et tiiriiniin ve yaf sicaklfnin ES3 iizerine ¢ok énemli (p<0,01) etkiye sahip oldugu, bu duruma bagh olarak da budircin
etinin stabilite oraninin pekin Srdegi etinden daha yiiksek oldupn bulunmustur. Bildiremn etinin BV degerleri, pekin ordegi
etinden daha yiiksek gikmusgtir,

SUMMARY: In this research, various emulsion characteristics two different pouiry meats (Quail meat and Pekin Duck
meat) by adding the oil at three different temperature (5°C, 11°C, 18°C) were studied by using, a model system. Emulsion
capacity (EC), emulsion viscocity (EV), water seperation from emulsion (ES1), oil seperation from emulsion (ES2),
emulsion stability (ES3) and the pH of the prepared emulsions were determined. Experiments were carried out by using
th solution of 2,5 % NaCl and 0,5 % K,HPO,.

It was seen that meat type had affected at statistically significant level (p<0,01) on EC. Generally Quail meat
has higher EC than that of Pekin duck meat at three il temperature too. While ES1 was higher value for Pekin duck meat
than the quail meat, the oil temperature has not affected ES2 at statistically significant level (p<0,01). Meat type and the
oil temperature have the very significant effect (p<0,01) on ES3. It was found that stability rate of quail meat was more
higher than that of Pekin duck meat. The EV value of quail meat was higher than that of Pekin duck meat.

GIRiS

Salam ve sosis tipi emiilsifiye et iiriinlerinin firctimi esnasmda, emiilsiyonun olugturulmas: pratikte
en onemli islem basamaklarmdan biridir. Emiilsiyonun olusturulmast esnasmnda kullamlan proteinin,
kalitesinin yiiksek olmasi, elde edilecek iriiniin ozelliklerini de olumlu yonde etkilemektedir. Ft
proteinlerinin fonksiyonel 6zellikleriyle birlikte emiilsiyonun hazirlanmas: sirasinda degigik fiziksel ve
kimyasal kogullarda emilsiyon parametreleri iizerinde énemli etkiler olusurabilmektedir (HAQ ve ark,,
1973; MITTAL ve USBORNE, 1985).

Model sistemlerde et emiilsiyonlarinm aragtirilmas: ile ilgili cahsmalarda 1960°h yillardan sonra
biiyitk artig gbriilmesi dzellikle sonuglarm pratige aktarilabilme sansinn yitksek olmasmdan kaynaklanmakla
birlikte, sistemin zaman ve emek tasrrufu saglamasi, tekrarlama olanagimn fazlalg, farkl: sistemlerde
uygulanabilmesi nedeniyledir (ENSOR ve ark., 1987; HUANG ve KINSELLA, 1987; LIN ve ZAYAS, 1987,
ALLAN ve MARVIN, 1988; HAQUE ve ark., 1988).

Et emiilsiyonlar: igin kullamlan model sistemlerde; farkh sicaklik, pH, iyonik giddet, polifosfat tipi
ve seviyesi, yag sicakhig, yag cesidi, yag ilave hizi, cesitli emiilsifierler, protein ¢esidi, sicakhpy,
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konsantrasyonu gibi degisik fiziko-kimyasal kogullarin, emiilsiyon kapasitesi (EK), emiilsiyon stabilitesi (ES),
emiilsiyon vizkozitesi (EV) gibi degisik emiilsiyon parametreleri iizerindeki ekileri incelenebilmektedir
{SWIFT, 1965; SAFFLE ve ark., 1967, HERMANSSON, 1975; KATO ve ark., 1985; CHOBERT ve ark.,
1988).

Pratikte salam ve sosis emilsiyonlarinin hazirlanmasinda uygulandign gibi model sistem
calismalarinda; emiilsiyon sicakhg kadar emiilsivona ilave edilen yagin sicakh@da olduk¢a 6nemlhi
faktdrlerden biridir. Emiilsiyon olugturulmasinda sicakhgin yiikseltilmemesi gercktigi dzellikie de emiilsiyon
sicakligimin 21°C’yi gegmest durumunda kirillacags bildirilmigtic (PRICE ve SCHWEIGERT, 1971). Model
sistem gahigmalarinda en uygun yag ilave hizinin 0,8-1,0 mi/s olmast gerektigi belirtilmistir (CRENWELGE
ve ark., 1974). Model sistemde emiilsiyon ¢aligmalarinda, pamuk, soya, misir, zeytin, yerfistigy, hint vag gibi
bitkisel yaglarin yaninda, cesitit hayvansal yaglarinda critilerek kullantlmas: emilsivon olugumu agisindan
incelenmig, hint yagi harig, bitkisel ve hayvansal kaynakh yaglar arasinda dnemli bir farklihk bulunmamigtir.
Bununla birlikte bitkisel yaglar arasinda misirozit yaginin, hayvansal yaglarla hemen hemen aym sonucu
verdigi de tesbit edilmistir (CHRISTIAN ve SAFFLE, 1967).

Bir ¢ok tilkede, aragtiricilar model sistemle yaptiklar et emiilsiyonu cahgmalarinda farkl tiir hayvan
etlerinin ve organ etlerinin degisik &zelliklerini tesbit etmektedirler. Ozellikle, son bir kag yil iginde model
sistem caligmalar: daha cok kanath etlerine yénelmis olup, bir ¢ok aragtirmada broyler, tavuk, kaz ve drdek
govdelerinin farkh bdlgelerinden kesimden sonra ahran etlerin emillstyon dzellikleri iizerinde ¢aligilmakta
ve bu etlerin model sistemdeki emiilsivon karakteristikleri belirlenmektedir (GASKA ve REGENSTEIN,
1981, LYON ve THOMSON, 1982; LYON ve ark., 1983; PERCHONOK ve REGENSTEIN, 1985a,b;
BARBUT ve MITTAL, 1988; HUBER ve REGENSTEIN, 1988; BARBUT ve FINDLAY, 1989).

Insan beslenmesinde oldukga biiyitk dneme sahip olan hayvansal protein kaynaklarindan maksimum
diizeyde faydalanabilme hususunda ok ¢esitli aragtirmalara ihtiyag vardir. Farklhh hayvansal protein
kaynaklarimin degisik tipte yeni iiriinlere iglenmesi; tiiketiciye alternatif hazir iiriinler sunabiime olanagim
vermesinin yanmda farkhh damak zevklerinin ihtiyaci da kargilanabilecektir, Aym zamanda pekin érdegi ve
bildircin gibi farkh tiir kanath etlerinden iiretilebilecek emiilsifiye et tirtinleri titketicilere cazip bir iiriin
sunulmasina ve farkli bir albeni olugturabilmesine de zemin olusturabilecektir.

Bu calsmada, bildircin ve pekin Ordegi etlerinin fakh yag sicakhiklarinda olugturduklari
emiilsiyonlarin 6zellikleri tesbit edilmigtir. Ayni zamanda her iki kanatli etinden emiilsiyon olugturulmasinda
en uygun yag sicaklignda belirlenmistir. -

MATERYAL VE METOT

Aragtirmada, et kaynag olarak 2 farkh tiir kanath eti kullamlmmgtir. Bunlardan Pekin Ordegi;
Konya Hayvanciik Aragtirma Merkezinden, bildircin ise, Selguk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bildircin
yetistirme iinitesinden temin edilmigtir. Denemelerde kullanilan pekin érdegi ve bildircnlar olgunluk ¢agina
erigmis hayvanlarin kesimini miiteakip tim govde etlerini temsil edecek gekilde alinmig ve et drnekleri
laboratuvar tipi bir kiyma makinasinda 3 mm caph aynadan gecirilerek kiyma haline getirilmigtir. Kiyma
haline getirilmis et ornekleri ayn ayri Aurea marka kanstircida uygun palet yardim ile kangtirilarak
homojen bir hale getirilmigtir. Homojen haldeki her bir kiyma &rnegi orta yogunlukta polietilen bir torba
icerisine koyulup, agizlan sikica baglanmig bir muamelenin 5 giiniiik deneme siiresince 0-2°C’de muhafaza
edilmigtir. Aragirmada; 2 farkh tir kanath eti, 3 farkli sicakliktaki (5°C, 11°C, 18°C) rafine misir dziyag
kullanilmagtir.

Denemelerde 3 farkl yag sicakliginn, 2 farkls tiir kanath etiyle % 2,5 NaCl ve % 0,5 K,HPO, il¢
olugturduklar1 emiilsiyonlarin kapasiteleri ve stabiliteleri dort tekerriirlii olarak, emiilsiyon vizkoziteleri ise
3 tekerriirlii olarak model sistemde aragtiridmustir,

Aragtirmada kullamlan et drneklerinde; su (ANONYMOUS, 1974), protein (ANONYMOUS,
1992), yag miktar1 (OCKERMAN, 1976) tayin edilmis ve ayrica pH degerleride tesbit edilmistir. Yine her
bir etin, farkli yag sicakliklarinda olugturdugu emiilsiyonlarin kapasitesi (EK)(WEBB ve ark., 1970);
emiilsiyondan ayrilan su oram (ES1), emiilsiyondan aynilan yag oram (ES2), emiilsiyon stabilitesi
(ES3)(OCKERMAN, 1976) ve emiilsiyon vizkozitesi (LOPEZ DE OGARO ve ark., 1986) belirtilen
metotlara gdre saptanmgr,
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ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Analitik Bulgular: Aragtrmada kullanifan farkh tiir kanath etleri iizerinde yapilan bazi kimyasal
analiz sonuglant Cizelge 1°de verilmistir,

Gizelge 1. Arashrmada Kullanilan Farkh Tiir Kanath Etlerinin Cizelge 1’de gorildigii gibi farkh tiir
Su, Kurumadde, Yag ve Protein Degerleri (%) kanath etleri arasinda bildirein eti, pekin drdegi
Etler Kura Madde - Protein cting gore da.ha yﬁksg'k or.anda. protein 1.ht1va
ederken, pekin oOrdegi ctindeki yag miktan
Pekin Ordegi Eti 51,64 36,05 14,60 . . .+ . s
N 3800 1997 1750 oldukea yiiksek tesbit ed'1lmf§t1r. . o
Budircin ve pekin ordegi etlerinin pH’s:

ile bu etlerin; su tuz ve fosfat g¢ozeltisi ile
kanigtirilmas: sonucunida meydana gelen homojenizatin pH degerleri Cizelge 2’de ézetlenmistir.

Cizelge 2. Farkh Tir Kanatli Etleri ile Bu Etlerin Su, % 2,5 NaCl, Gizelge 2'den de goriildiigi iizere, farkh
% 0,5 K,HPO, Cazeltisiyle Olusturdugu ‘tilr  kanath etlerinin pH’s1 oldukga yitksek
Homeojenizatlarin pH Degerleri bulunmustur. Bu etlere bazik karakterli fosfat

Etler Et pH'st Et+Gzelti pi's || 1eTER Ozeltinin (% 2,5 NaCl, % 0,5 K,HPO,)

- : ilavesi sonucunda meydana gelen

Pekin Ordefi Eti 6,83 9,00 homojenizatlarda; pekin érdegi eti + ¢ozelti pH

Bildirem Exi 673 878 9,0 degcru.n .verirk.en', budircin eti + ¢dzelti pH
8,78 degerini vermigtir.

Aragtirma Bulgular

Emiilsiyon Kapasitesi: Pekin ordegi ve bildirain etlerinin; degisik yag sicakhklarinda olugturduklar:
emiilsiyonlarin emiiisiyon kapasitelerine (EK) ait arastirma sonuglan Cizelge 3'de verilmistir,

Pekin &rdegi ve bildircin etlerinin, iig farkh yag sicakliginda olugturdugu emiilsiyonlarin, emiilsiyon
kapasitelerine iligkin verilerin varyans analizleri, EK fiizerine et tiiriiniin istatistiki olarak ¢ok &nemli
(P<0,01) etkiye sahip oldugu, yag sicakhiinin ise énemhi olmadiguu gistermistir, EK iizerine farkl téir
kanath eti x yag sicakligi interaksiyonunun etkisi $ekil 1'de goriilmektedir. Sekilden de goriildigii gibi
bildirein eti her #i¢ yag sicakliginda da pekin drdegi etinden daha yiksek EK degeri vermistir. Bu durum
muhtemelen analitik bulgularda da belirtildigi gibi pekin ordegi etinin bildircin etine gdre daha diigitk
oranda protein ve daha yiiksek oranda yag icermesinden kaynaklanmig olabilir.

Cizelge 3. Pekin ﬁrdegi ve Bildirain Etlerinin Emilsiyon Kapasitesi Sonuclar: (ml yag/g protein)

TEKERRUR
FAKTORLER
1 2 3 4
Et Yag Sicakhi
&)
5 , 1180 1229 118,0 1221
Pekin Ordegi
Eti 11 116,3 120,7 1154 124,0
18 1234 1284 129,7 123,0
3 156,0 166,7 165,1 167,4
Bildirein Fti 11 1539 1628 156,7 1679
18 155,5 1594 160,5 155,3
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(mt yag/g protein)

EMUOLSIYON KAPASITESI

Sekil 1. Emiilsiyon kapasitesi Gizerine farkh tiir kanath eti x yag sicakhigh
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Gizelge 4. Pekin Ordegi ve Bildwrein Etlerinin ES1, ES2 ve ES3 Sonuglan (%)

Emiilsiyon Stabilitesi: Pekin
ordegi ve bildircin etlerinin degisik yag
sicakliklarinda olugturduklan
emiilsiyonlarin stabil olup olmadiklar
ve emiilsiyondan ayrilan su oram (ES1),
ayrilan yag oram (ES2) ve stabilite
oranlarma (ES3) iligkin sonuglar
Cizelge 4'de verilmigtir.

Pekin  ordegi ve bildircn
etlerinin ¢ farkh yag sicakhklarinda
olugturduklar: emiilsiyonlarda ES1, ES2
ve ES3 verilerinin varyans analizleri
sonucunda ES1 iizerine pgerek et
tiriiniin ve gerekse yag sicakhiginin
istatistiki olarak ¢ok 6nemli (P<0,01)
etkive sahip oldugu, ES2 iizerine et
tiriiniin istatistiki olarak ¢ok Onemli
(P<0,01) etkiye sahip oldugu, yag
sicakliginin ise Oneml olmadigi, ES3
uzerine ise hem et tiiriiniin ve hemde
yag sicaklifamn istatistiki olarak ¢ok
onemli (P<0,01) etkiye sahip oldugu
gorillmigtiir. Bu verilere iligkin ES1,
ES2 ve ES3 degerleri $ckil 2., 3. ve
4 de gorialmektir.

Tekerriir ES1 ES2 ES3
Faktdrler
Et Yay. Sic.
°c) i 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
5 350 350 350 50 2,50 2,50 250 2,50 625 625 62,5 62,5
Pekin
Grdcg;i 11 375 375 375 375 250 250 2,50 250 60,0 60,0 60,0 60,0
Eti .
18 30,0 350 30,0 359 5,00 5,00 5,00 300 65,0 60,0 650 €0,0
5 125 10,0 125 100 750 5,00 750 500 80,0 85,0 80,0 45,0
Bidirain -
Eti 11 250 250 250 250 2,50 2,50 2,50 250 95,0 950 950 95,0
18 100 10,0 100 10,0 2,50 2,50 2,50 250 875 815 875 875

ES1: Emillsiyordan aynlan su oram, ES2: Emlilsiyondan ayrilan yag oram, ES3: Emiilsivon stabilite oraru

ES1, ES2 ve ES3 iizerine farkl: tiir kanath eti x yag sicakhigi interaksiyonunun etkisi Sekil 5’de
gorilmektedir. $ekilden de goriildiigii gibi 18°C’lik yag sicakhp 5 ve 11°C’ye gore emiilsiyondan ayrilan su
ve yag oranlarim artiirken, emiilsiyonun stabililite oramim diigirmektedir. Her iki et rneginde de
emiilsiyondan ayrilan su orant 11°C’lik yag sicakligmda en diisiik diizeye inerken, emiilsiyondan ayrilan yag
oramm en dilgik diizeyde tutan yag sicaklig ise 5°C olmustur. Emiilsiyonun stabilite oram agsindan
irdelendiginde 11°C’lik yag sicaklifn en yitksek stabilite oranim gostermistir.
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Sekil 4. Pekin drdegi eti ve brldirein etinin farkl yag Sekil 5. ES1, ES2 ve ES3 iizerine farkh tiir kanath
srcakhiklarinda olusturduklar: emiilsiyonlarin eti x yag sicakhipa interaksiyonu etkisi

stabilite oram (ES3)

Emiilsiyon Vizkozitesi: Pekin 6rdegi ve bildircin etlerinin, degisik yag sicakliklarmda olugurduklar
emillsiyonlarm 50 rotor lizinda vizkoziteleti tesbit edilmistir. Emiilsiyon vizkozitelerine (EV) ait aragtirma
sonuglan Cizelge 5'te verilmigtir.

Cizelge 5'den de goriilecegi gibi bildirein etinin EV degerleri, pekin drdeginin EV degerlerinden
yiikksek cikmigtir. EV verilerinin varyans analizi sonucunda; EV fizerine ct tiiriiniin istatistiki olarak cok
onemli (P <0,01) etkiye sahip oldugu goriilmiistiir. Bu verilere iligkin EV degerleri Sekil 6’da gorillmektedir.
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Gizelge 5. Pekin Ordegi ve Bildsrein Etlerinin, Degisik Yag A
Sicakhiklarinda Olvsturduklar: Emiilsivonlarin — E . )
50 Rotor Hizmda Viskozite Degerleri (CP) E; Bildircin eti
~ N - L
TEKERRUR — 20001 Pekin &rdegi eti
FAKTORLER n 0
1 2 3
Et Yag Sic. L
o) N 15004
b
5 200 200 200 E
Pekin Ordegi
Ei 1t 200 300 00 1000 A
=
o .
18 300 400 300 > 500
s 2000 2500 1500 ) :g : :
Baldircin = @
Eti 1 1700 1800 1600 W — »
18 1700 1600 1700 "ETLER

Sekil 6. Pekin drdegi ve bildircin etlerinin EV
degerleri

Genel Sonug ve Oneriler: Denenen iki farkh tir kanatl: etleri arasimnda genel olarak pekin ordegi
etine gore bildirem eti daha yliksek EK vermistir. Bildirem etinin 5°C’deki EK degerleri 11 ve 18°C’den
daha yitksek bulunmustur. Bildirein eti; pekin drdegi etine gére daha digitk ES1 ve ES2 degerleri verirken
ES3 degeride pekin 6rdegi etine gore yiksek bulunmugtur. 11°C’lik yag sicakhginda bildircin etinde ES1
degeri en dissilk seviyeye inerken, pekin drdeginde bu durum 18°C’lik yag sicakliginda meydana gelmistir.
ES2 degeri bildircin etinde 11 ve 18°C’lerde farklilik gostermezken, pekin drdegi etinde 11°C’lik yag sicakhigs
en diigitk ES2 degerini vermistir. ES3 degeri ise her ii¢ yag sicakliginda da bildircin etinde, pekin ordegi
etine gore daha yitksek olmustur, Bildircin etinin EV degerleri her iig yag sicakligmda pekin rdegi etinden
daha yiksek bulunmugtur.

Bildircin etinin bu ozeiliklerinden dolay: emiilsifiye tip et iiriinlerinin tiretiminde kullamlabilecegi,
pekin drdept etinin ise ekonomik bir iiretim igin tek bagina kullamilmamasi, ancak EK degeri yitksek etlerle
degigik oranlarda kombine edilerek kullamlmas: énerilebilir. Ayni zamanda pratikte ticari {iretim igin bu
etlerin kullamlmasinin ekonomikligi ve iretim maliyet iligkileri tizerinde de durulmalidar.
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