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DiL VE BOBREK ETLERININ EMULSIYON OZELLIKLERI
UZERINE FARKLI YAG SICAKLIKLARININ ETKISININ
MODEL SISTEMDE TESBITi!

THE EFFECTS OF THE DIFFERENT OIL TEMPERATURES ON THE CHARAC-
TERISTICS OF THE EMULSIONS OBTAINE D FROM THE BEEF TONGUE
AND BEEF KIDNEY MEATS ON MODEL SYSTEM

Mustafa KARAKAYA, Ramazan BAYRAK
Selguk Universites] Ziraat Fakilltest Gida Mhendisligi Balimil, KONYA

OZET: Bu aragtirmada, 2 farkii organ etinin (Dil ve Babrek), 3 degisik yag sicakiiginda (5°C, 11°C ve 18°C) oluglurdufu emilsiyonlann
cagitl dzellikleri model sistemde aragtinlmigtir. Olusturulan emdlsiyorlann; smilsiyon Kapasitesi (EK}), emiilsiyon vizkositesi (EV), emilisiyon-
dan ayrilan su grani (ES1), emiilsiyondan ayrifan yag orani (Esz). emilsiyon stabilitesi (ES3) ve emiisiyon pH deferteri tesbit edilmigtir. De-
nemeler % 2,5 NaCl ve % 0,5 K‘,‘_,HF‘O4 seviyesinde gergeklegtiriimigtir.

EK {zarine et gegidinin istatistiki olarak ¢ok Snemili {p<0,01) etkiye sahip olduu gdriimagtir. Her Gg yag sicakhfinda da genel olarak
bisbrek e, dil etine gbre daha yliksek EK gtistermigtir. Dil eti her {i¢ yad sicaklifinda stabil emilsiyon olugtururken, bobrek efi stabil emillsi-
yon olugturamamistir, DIl ve bdbrek etlerinin olusturduklar: emdisiyontanin EV defjerler arasinda bir fark bulunamamigtir,

ABSTRACT: In this research, varicus charactetistics of emulsions are obtained from two diffeant meat by-products (besf tongue and
besl kidney) by adding the oil at three different temparature (5°C, 11°C, 18°C) were studied by using a mods) system. Emulsion capacity
(EC), smulsion viscosity (EV), water sepsration from emulsion (ES1), oil seperation from emulsion (ES2), emulsion stability {(ES3) and the pH
of the prepared emulsions were determined. Expsriments were carried out by using the sclution of 2,5 % NaCl and 0,5 % K2HP0 4

It was seen that the sffect of meat type was statisticalky significant (p<0,01) on EC. Generally beef kidney meat has higher EC than be-
ef tongue meat with three oil temperature too. The beef kidney meat has the highest value of EC at 5°C, the beef tongue meat has the highest
value of EC at 11°C. Although beef tongue meat had been formed stabil emulsion at three oil temperature, the beet kidney meat couldn't
show, There is no diffaence on EV value of praparsed emulsions between the beef tongue meat and the beef kidney meat.

GIRIS

~ Emillsiyon teknolojisi uygulanarak (iretilen salam ve sosis gibi et driinleri oldukga eski zamanlardan be-
11 Uretiterek tiketime arzedilmektedir. Hemen hemen tim diinyada emiilsiyon teknolojisi uygulanarak iretilen
salam ve sosis tipi et Uriinlerinin gene! olarak sifir ve domuz eti ile birlikte bu hayvanlardan elde edilen gegitli
yan riinlerde dolgu eti olarak kullanilabilmektedir. Ozellikle bu tip et iirlinlerinin Gretiminde asil baglayic 6zel-
lige sahip kaliteli gizgili kas dokusunun yaninda dolgu eti ofarak daha diiglk kaliteli et proteinleri de kullanila-
bilmektedir.

insan beslenmesinde bilylik éneme sahip olan hayvansal protein kaynaklarindan maksimum dlizeyde
faydalanabilme ve bu kaynaklan daha skonomik sekilde dederlendirebilme hususunda yapilabilecek aragtir-
matar, hem (riin maliyetini dengeleme ve hem de toplumun daha digiik gelir seviyesine sahip kitlelerinin hay-
vansal protein agiginin giderilmesine katkida bulunabilecektir.

Pratikte et emiilsiyonlartnin hazirlanmasina katkida bulunmasi agisindan oldukca bily(k dneme sahip
model sistem et emiilsiyonu galigmalan (zerinde dzellikle son yillarda énemle durulmaktadir (LIN ve ZAYAS,
1978 a,b,c; PARKS ve CARPENTER, 1987; HUANG ve KINSELLA, 1987; ENSOR ve ark,, 1987; ALLAN ve
MARVIN, 1988; HAQUE ve KINSELLA, 1988; HAQUE ve ark., 1988; HAQUE ve KINSELLA, 1989).

Et emillsiyonlarinda; su ve hayvansat yag, et proteinleri yardimiyla birarada tutulmaktadir, ancak her-
hangi bir emiilsiyonun clugturulabilmesi igin crtama belirli bir kuvvetin de tatbik edilmesi gereklidir, Tdm emul-
siyonlarda oidudu gibi et emilsiyonlan da devaml ve devamsiz olmak {izere iki fazdan meydana gelmigtir
(SAFFLE 1968). Et emiilsiyonlarinda devaml faz, su ve suda g¢dziinen bilegiklerden, devamsiz faz ise yagdan

1) Bu galisma Selguk Universitesi Aragtirma Fonu tarafindan desteklenmigtir {Proje No: ZF-93/017).
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meydana gelmektedir. Bu sistemde emtiisifier madde ise, suda ¢dzinebilen et proteinleri ve dzellikle tuzlu su-
da gézanebilen myofibriler proteinlerdir (GOKALP ve ark., 1990). Sosis ve salam emilsiyonunun esasi, cuter
icerisine konan belirli miktardaki etin, tuz ile beraber gok hizh devirde donen bigaklar yardimiyla pargalanma-
s1, ortama su veya buz ilave edilerek tuzlu su igerisinde ¢ézlinen proteinlerin ekstraksiyonu ile devaml bir fa-
Zin tegekiladdr. Bilahare bunun (izerine yavag yavas yagin ilavesiyle ya§ / su emiilsiyonunun olugturulmasi-
dir (SAFFLE, 1968; MUSCHIOLIK ve ark., 1986; SCAVINIER ve ark., 1987).

Farkll kaynaklardan gelen proteinler belirli kogullarda, belirli miktarda yag emdilsifiye edebilir. Kogullar
iyi ayartanmadidinda veya proteinin emilsifiye edsbilecedl yag miktanndan daha fazla yag ortama ilave edildi-
ginde, emiisiyon kinlabilmekte ve bunun sonucu olarakda, su ve yag ayriimasi gibi istenmeyen komplikas-
yonlar ortaya ¢ikabilmektedir.

Salam ve sosis emiilsiyonlanmn hazirlanmasinda farkll amaglara ydnelik olarak et proteinleri haricin-
de; baglayici, dolgu, tekstirel kaliteyi iyilegtirici ve Griin fiyatini dengede tutmak amaciyla hayvansal kaynakli
(st proteini, yumurta proteini gibi) ¢esitli proteinlerde kangimlara belirli oranlarda ilave edilebilmektedir (RUT-
KOWSKI ve GWIAZDA, 1986; REEVE ve SHERMAN, 1986, BRUCKNER ve ark., 1986; SCAVINER ve ark.,
1987; ENSOR ve ark., 1987). Hayvansal kaynakli bu tip proteinler, yadin ilavesinden hemen &nce kangimlara
ilave edilmekte ve belirli digiide emiilsiyon olugumunada yardimei olabilmektedir. flave edilen bu proteinlerin,
olugan emilsiyonunun kapasitesine, stabilitesine,viskozitesine ve jellesmesine olan etkileri 6zellikie model sis-
temlerde ¢aligidigr gibi, bu emilsiyonlardan dretilen driinlerin gok gesitli 6zellikleride aragtinimaktadir (AOKI
ve ark., 1984; DUDONIS ve LASZTITY, 1986; BRUCKNER ve ark., 1986; ENSOR ve ark., 1987).

Model sistem et emlilsiyonlarinin galigmasinda hayvansal yaglarnn yaninda genel olarak bitkisel yagtar
(soya, misir, zeytin, pamuk, yerfishg ve palm yadi) kullaniimakta clup, bitkisel yaglar igerisinde misirézii yagi-
nin hayvansal yaglar ile benzer sonuglar verdigi saptanmigtir (CHRISTIAN ve SAFFLE, 1967). Emilsiyon tek-
nolojisinde pH'nin proteinler Gizerindeki etkinligi oldukga ylksektir. Gankd, proteinler izoelektriki pH'da en az su
futma kapasitesine sahip olup, bu noktadan uzaklakiikga su tulma kapasitelerinde artis olmaktadir (GOGUS ve
ark., 1981; GOKALP, 19886). Pratikte oldugu gibi model sistemlerde de proteinlerin izoelektriki pH'dan miimkin
oldugu kadar uzaklagmasi istenmektedir (SCHUT, 1976}. Emiilsiyon olugturuimasinda kullanilan gesitli tuzla-
rin suda eriyebilir proteinlerin kivritmlarinin agiimasina yardim ettigi (HEINEVETTER ve ark., 1987), suda ¢&-
ziinebilir proteinlerin maksimum emiilsiyon kapasitesine ise % 2,5 tuz konsantrasyonunda ulagtigt belirtilmigtir
{SAFFLE, 1968). Emiilsiyon teknoldjisinde ortamin pH'sini yilkseltmek ve bu suretle etin emiilsiyon kapasitesi-
ni artirmak amaciyla bazik fosfatlar kullanmimaktadir. Emdlsiyonun gesitli dzellikleri Ozerine en uygun etkiyi ya-
pan fosfat K;HPO, olup, uygun kullamim seviyesinin % 0,5 olabilecegi ifade ediimektedir (GOKALP, 1988).

Bir kisim aragtincilar ise kasaphk hayvanlardan elde edilen bag eti, karaciger gibi bir kag organ eti
dizerinde galigmalarimi yogunlagtirarak model sistemlerde bu etlerin emilsiyon dzellikleri Gizerinde gahigmiglar-
dir (ANIL, 1974;AWAD ve BANU, 1977; KISSINGER ve BRAUER, 1979; FISCHER, 1982; GERIGK ve ark,,
1988).

Bu galigmada, dil ve babrek etlerinin farkh yag sicakhiklarinda olugturduklar: emdilsiyonlarin baz 6zel-
likleti tesbit edilmistir. Ayri zamanda her iki organ etinden emillsiyon olugturulmasinda en uygun yag sicakh-
gida belirlenmigtir. :

MATERYAL VE METOT

Aragtirmada, sigir dil eti ve si§ir bébrek eti kullamlmigtir. Kullanilan etler Konya piyasasindaki anlag-
mall sakatatgilardan temin edilmigtir. Denemelerde; orta yaglh hayvaniarin kesimi sonucu elde edilen karkasla-
rin dinlendirilmesinden sonra babrek etrafindaki yaglarin uzaklagtinimasiyla bobrek etleri ve bu hayvanlann
baglarinin usulline uygun bir gekilde pargalanmasi sonucunda elde edilen dil etleri kullaniimigbir. Dil etleri kul-
laniimadan 6nce Gzerinde bulunan papillar tabaka uzaklastinimigtir. Her iki et drmegi laboratuvar tipi bir kiyma
makinasinda 3 mm ¢aph aynadan gegirilerek kiyma haline getirilmigtir. Her bir kiyma drnegi orta yogunlukta
polietilen bir torba igerisine koyulup, agizlan sikica baglanmig ve bir muamelenin 5 giinlilk deneme siiresince
0-2°C'de muhafaza edilmistir. Denemelerde; 2 farkll organ eti ve 3 farkli sicakliktaki (5°C, 11°C, 18°C) rafine
musir 8zil yag kuilanilimigtir.
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Denemelerde 3 farkh yag sicakhginin, 2 farkh organ stiyle % 2,5 NaCl ve % 0,5 KHPQ, ile olugtur-
duklan emiilsiyonlann kapasiteleri, stabiliteleri dért tekerriirlii olarak, emilsiyon vizkoziteleri ise 3 tekerrirl
olarak model sistemde aragtinimigtir,

Aragtirmada kullanilan et érneklerinde; su (ANONYMOUS, 1974), protein (ANONYMOUS, 1992) ve
ya§ miktarr (OCKERMAN, 1976} tayin edilmis ve ayrica pH degerleride tesbit edilmigtir. Her bir etin farki yag
sicakliklarinda olugturdugu emdlsiyonlarin kapasitesi (EK) (WEBB ve ark., 1970); emiilsiyondan aynlan su
orani (AS1), emilsiyondan aynlan ya§ orani (ES2), emilisiyon stabilitesi (ES3) (CCKERMAN, 1976}, emillsi-
yon vizkozitesi (LOPEZ DE OGARQO ve ark., 1986} belittilen metotlara gére saptanrmgtir.

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Analitik bulgular: Aragtirmada kullanilan farkl: organ etleri Gizerinde yapilan bazt kimyasal analiz so-
nuglan Glzelge 1'de verilmigtir.

Gizelge 1. Aragtirmada Kullanilan Farkli Organ Etlerinin Su, Gizelge 1'de gorlildugi gibi iki farki or-
Kurumadde, Yag ve Protein Degerleri (%) gan eti arasinda bobrek eti dil etine gére daha
yitksek oranda protein igermektedir.

Etler Kurumadde | Yag Protein Dit ve bobrek etleriin pH'si ile bu etle-
Dil 23,50 470 13,97 rin, su, tuz ve fostat gozeltisi ile karigtinimas:

Bobrek 20,48 3,2 17,20 L
: sonucunda meydana gelen homojenizatlarin

Cizelge 2. Farkh Organ Etleri ile Bu Etlerin Su, % 2,5 NaCl, pH degerleri Gizelge 2'de 6zetlenmigtir.
% 0,5 K,HP ; Cizeltisiyle Olugturdugu Cizelge 2'den de gorildigh Gzere kul-
Homojenizatlarin pH Degerleri lanilan etlerin pH's1 oldukga yiiksek olup, bu
Etler Et pH's1 Et + Cozelti pH's1 etlere bazik karakterli tuz + fosfat gbzeltisinin
Dil 6.50 8,30 ilave edilmesi pH degerlerini daha da yiikseit-

Babrek 743 8,73 migtir.
ARASTIRMA BULGULARI

Emiiisiyon Kapasitesi: Dil ve babrek etlerinin, degigik yag sicakliklarinda olugturduklar emtiilsiyonla-
rin, emilsiyon kapasitelerine (EK) ait aragtirma sonuglan Gizelge 3' de verilmigtir.

Cizelge 3. Dil ve Bobrek Etlerinin Emiilsiyon Kapasitesi Sonuglan (ml. yag /g. protein)

KERRUR

FAKTORLER

Et Yag. Sic. 1 2 3 4
(C)

Dil 5 819 87.6 85,1 82.0
11 90,6 87,6 91,4 94,4
18 94,1 87.6 90,1 86,2
5 136.4 136.6 1359 138.5

Bibrek - 11 137,1 1359 | 1316 131,1
18 129,2 134,8 134,5 133,8

Dil ve bébrek etlerinin g farkli yag sicakiiinda olugurdugu emdilsiyonlarin, emiisiyon kapasitelerine
iligkin verilerin varyans analizleri EK (izerine et gesidinin istatistiki olarak ¢ok dnemli (P<0,01) etkiye sahip ol-
dugu, yad sicakhiginin ise dnemli oimadigin: gostermigtir. EK Gzerine farkl organ eti x yag sicakhgi enterak-
siyonunun etkisi Sekil 1'de gdriilmektedir.
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Sekil 1'den de gdrildigi gibi bobrek eti her g yag sicakl-
ginda da dil etinden yiiksek EK degeri vermigtir. Bu durum
analitik bulgularda da belirtildigi gibi bdbrek etinin, dil etine
godre daha yiksek oranda protein igermesinden kaynaklana-
bilecegi gibi dil ve bébrek etlerinin yapisindaki proteinlerin
140+ farkl yapida olmasindan da kaynaklanabilir.
Emiilsiyon Stabilitesi: Dil ve bobrek etlerinin degisik yag
sicakliklarinda olugturduklan emdilsiyonlarin stabil olup ol-
madiklan ve eml'.'llsiyohdan aynlan su orani {EST1), aynlan
yag) orani (ES2) ve stabilite oranlarina (ES3) iliskin sonuglar
Cizelge 4'de verilmigtir.
100 Dil eti, her ¢ yad sicakh@inda stabil emilsivon olugturur-
- ken, bobrek eti her i yag sicaklifinda da stabil emilsiyon
%01 ' /\—' olugturamamig ve pigirme igleminin hemen ardindan uygula-
20 nan santrifiijleme esnasinda kinlarak devamli ve devamsiz
- N fazlar birbirinden aynimigtir. Dil eti en yiiksek ES3 degerini
5 8 11°C'lik yag sicakhdinda verirken, bunu sirastyla 5°C'lik ve
18°C'lik ya§ sicakliklan takip etmigtir. Dil eti ES3 degerleri,
Sekil 1. Emiilsiyon kapasitesi iizerine farkli organ yine bir organ eti olan kalp etinin ES3 degerlerinden oldukga
eti x yag sicakh: interaksiyonu etkisi digik ¢rkmigtir (KARAKAYA, 1990).

- DI{
o——e Bibrek

1301

120

10 4

EMOLSIYON KAPASITEST (miyaflg protein}

5 11
YAG SICAKLIGI (°C)

Cizelge 4. Dil ve Bibrek Etlerinin ES1, ve ES3 Sonuglan (%)

Faktorler  Tekerriir ES1 ES2 ES3
Et Yag. Sic. 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
(O
5 42,5 42,5 40,0 ¢ 450 | 100 10,0 7,50 | 150] 475 4751 525 40,0
Dil 11 32,5 325 40,0 | 350 27,5 20,0 7,50 125 400 475 | 525 | 52,5
18 45,0 42,5 45,0 | 45,0 20,0 17,5 20,0 175] 350 | 400 | 350 [ 375
5 SK SK SK SK SK SK SK SK SK SK SK SK
Bdbrek 11 SK SK SK SK SK SK SK SK SK SK SK SK
18 SK SK SK SK SK SK SK SK SK SK SK SK

Emilsiyon Vizkozitesi: Dil ve bbrek etlerinin degisik yad sicaklikianinda olugturduklan emiilsiyonla-
rin 50 rotor hizinda vizkoziteleri teshit edilmistir. Dil ve bdbrek etlerinin 50 rotor hizinda emililsiyon vizkoziteleri

her Og yag sicaklifinda da 100 CP olarak 6lgiilmiig olup, her iki organ etinin EV degerleri arasinda bir fark bu-
lunamamusgtir.

GENEL SONUC VE ONERILER

Denenen iki farkli organ eti, arasinda gene! olarak dil efine gore bébrek eft daha ylksek EK gdstermig-
tir. Bobrek efi, en yiiksek EK degerini 5°C'de gosterirken, bunu 11°C ve 18°Cllik yad sicakhklar takip etmigtir,
Dil eti en yiksek EK degerini 11°C'de gdsterirken bunu 18°C ve 5°Clik yag sicakliklar takip etmigtir. Bobrek
sfi, dil stine gére daha yiksek EK degerleri vermig olmasina ragmen her {ig yag sicakh@inda da stabil emiilsi-
yon olugturamamigtir. Bu durum bébrek etinin emilsifiye et tirinlerinde tek bagina kullanimini sinirlayacaktir.
Ayni zamanda dil etinin diigiik EK'ne sahip olmas: nedeniyle ekonomik bir tretim igin tek bagina kullaniima-
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masi gereklidir. Ancak EK dederi yiiksek etlerden salam, sosis Gretiminde bu iki organ etinin farkl cranlarda
kangtirilarak emiilsiyon olugturulmasi ve bu emilsiyonlarin 6zelliklerinin tesbiti ile kullamilacak oranlarin belir-
lenmesinde yeni aragtirmalar Uzerinde de durulmasinda fayda vardir.
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