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Bir et uUrtinlnin toplam protein miktar,
Wriniin protein kalitesi haklunda karar vermek
icin yeterli degildir. Toplam protein, kas pro-
teini ile konnektif doku proteinini kapsamak-
tadir. Konnektif doku igerisindeki kollagen, et-
te hidroksiprolin igeren tek proteindir. Bu ne-
denle, et driinlerinin protein kalitesinin belir-
lenmesinde hidroksiprolin  miktari, bir 6lgit
olarak kullaniimaktadir.

Calismada, Ankara piyasasindan saglanan
5 salam, 5 sosis ve 5 sucuk drnedinde toplam
protein miktan sirasivla % 10.92 - 17.19,
% 9.00 - 15.32, % 20.33 - 26.84 arasinda saptan-
mugtir. Buna ‘karsihk  hidroksiprolin - miktan,
salamlarda 0.134 - 0.221, sosislerde 0.131 - 0.318
ve sucuklarda ise 0.380-0.530 g/100g arasin-
da degismektedir. Aynca ©Orneklerin su, yag,
kil miktarlari ve TBA sayilari da belirlenmis-
tir. Su miktart salamlarda % 49.16 - 64.54, so-
sisierde % 52.54 - 63.34 ve sucuklarda % 30.74 -
40.14; yad miktar salamlarda % 14.72 . 25.33,
sosislerde % 8.94 - 19.33 ve sucuklarda %
34.77 - 38.75; kil miktar salamlarda % 2.25-
3.06, sosislerde % 2.46-3.74 ve sucuklarda
% 3.95-5.35 ve TBA sayisi (ug MA/g) salam-
larda 0.017 - 0.045, sosislerde 0.014-0.024 ve
sucuklarda 0.03C - 0.99C¢ arasinda bulunmakta-
dir.

1. - GiRiS

Etten islenen tliketime hazir gidalar ara-
sinda salam, sosis ve sucuk ilk siray! almak-
tadir. Cinkii bu tip gidalar gerek ¢id ve gerek-
se degisik sekillerde pisirilerek tisketilirler.

Ulkemizde salam, sosis ve sucuklar bile-

sim ydninden kendi iclerinde birbirinde ¢ok
farklidir. Bu farklilik aym firmanin degistk par-

t Uriinlerinde bile izlenmektedir. Et veya on-’

dan islenen bir gidanm kalitesi, herseyden &n-
ce bilesimine baghdir. Etin beslenmedeki dne-
mi oncelikle fazla oranda protein icermesin-
den ve proteininin biyolojik dederinin yikseic
olmasindan ileri gelmektedir.

Etin en o6nemli bilesim &gesi olan pro-
teinin dederi, onun bilesimine giren aminoasit-
lerin ¢esit ve miktarina baghdir. Uriiniin top-
lam protein miktar, protein kalitesinin belir-
lenmesi igin yeterli dedildir. Zira toplam pro-
tein, kas proteini ve bag doku proteininden

‘ibarettir. Bad doku, wviicudun cesitli kisimlarmi

birine baglayan ve kitle halinde tutan, adels
liflerinin ve lif gruplarinm ve bunlarin sonu-
cu olarak tlim adelenin cevresini saran doku-

' lardir. Konnektif doku, kollagen, elastin ve re-

tikulin denen proteinlerden olusmaktadir. Kol-
lagen, bag dokuyu olusturan teme! yapi mad-
desi olup, hidroksiprolin iceren tek proteindir.
Kollagenin bilegiminde esansiyel olmayan bazi
aminoasitleri bol miktarda bulundugu igin, bes- .
leyici degeri kas proteinine ~ oranla oldukga
azdir. Bagd doku miktan yitksek olan ucuz fi-
yath et ve et drinlerinin biyolojik dederinin
az oldugu belirtilirken (13), kollagen miktan
yiiksek etlerin proteininin net protein vyarar-
lilkk oramnin 69 ve kollagen mikiar diisiik et-
lerin proteininin net protein yararlilik oramnin
82. oldufuna dedinilmektedir (7). Bu nedenle,
kollagenden olusan bag doku proteininin pro-
tein yararhihk oran, kas pfoteinine egdegérde .
degildir (2, 18}. Cetvel 1. de ozetlenen ami-
noasit dagilinu da bunu gdstermektedir (8).

Kas proteininin hig hidroksiprolin ihtiva
etmemesine karsilik, kollagenin dolayisryla bag
doku proteininin % 14 hidroks'prolin ihtiva et-
tigi belirtilmektedir (2). Bu nedenle hidroksip-
rolin, kollagenin tipik bir aminoasididir ve ge-
sitli dokulardaki kollagen miktarinin saptan-
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Cetvel 1. Kollagen ve Kas Proteinlerinin Ami-
noasit Icerikleri (%),

Aminoasit Kas doku Koliagen
Lisin 7.7 — 10.0 40 — 5.0
Triptofan 11— 14 0.0
Treonin - 40 — 590 14 — 24
Metiyonin 23— 32 04 — 08
Valin 50 — 5.7 18 — 34
Ldsin : * 74 — 84 31 — 58
[selosin 40 — 6.0 17 — 1.9
Fenilalanin 38 — 438 12 — 37
Histidin 20 — 33 0.7 — 1.1
Tirosin 31 — 43 04 — 14
Sistin 1.1 — 14 00 — 041
Glutamik: asit 14.0,\—— 154 31 — 115 .
Aspartik asit 78 — 88 20 — 6.5
Serin 40 — 6.0 23 — 35
Alanin 64 — 74 76 ~— 9.5
Arginin 66 — 7.7 76 — 16.9
Glisin 50 — 70 199 — 297
Prolin N 50 — 6.0 10.0 — 15.3
Hidroksiprolin 0.0 8.7 — 13.0

masinda bir kriter olarak ele alimmaktadir (8).
Bdylece mamul et {retiminde kullamlan ham-
maddedeki toplam proteinin ne kadan kas pro-
teini ve ne kadan da kollagen bad doku pro-
teini oldugu belirlenerek, kullamlan hammad-
denin protein kalitesi hakkinda bir sonuca va-
nlabiimektedir.

Kollagen miktar hayvanin yasina bagl ola-
rak degisebildigi gibi, hayvan gbvdesinin de-
disik bolgelerindeki kaslarda da miktar olarak
dedismektedir. Loyd ve Hiner (12)'in bulgula-
rina gore, 2 aylik sidirlarin  Semitendinosus,
L. dorsi, P. major kaslarinda hidroksiprolin mik-
tan sirasiyla 100 g kasta 98-104, 42-70,
30 - 34, 12 aylk sifirlarin kaslarinda sirasiyla
113 - 118, 60 - 74, 32 aylik sigirlarin kaslarinda
160, 104, 37 ve 96 aylik sigirfarin kaslarinda
ise ‘99, 79, 36 mg dir. Herring ve ark, (11),
‘kollagen miktarini {mg/g kas) L.dorsi kasla-
rinda 452 = 025 — 518 T 023 ve Semi-
membranosus kaslarinda 6.1 = 0.34 — 7.15 F
0.25 olarak saptamiglardir. Ayrica, Ritchey ve
Cover  (15), hidroksiprolin miktarim1 100 g to-
tal nitrojende sigir L. dorsi kasinda 1.59 5 0.10,

B. femoris kasinda ise 2.29  0.13 g olarak be-
lirtmektedirler,

Yurtyeri (19), sucukiarda rutubst mikta-
rinin % 10.50 - 39,0, yag miktariun % 26- 58,
protein miktarinin % 2092 - 32.25 arasinda de-
gistigini ve kas proteini/absolut kollagen ora-
mnin 042 -7.39 ve ham proteindeki hidrok-
siprolin miktannin da % 1.49-8.79 arasinda
oldugunu belirtmektedir.

Aktan (1), piyasada yiiksek fiyatla sati-
lan sucuklarda rutubet miktarin ortalama
% 31.89  1.02, yag miktarini % 36.85 = 0.96,
toplam. protein miktarim % 2542 x 0.51 ola-
rak saptammstir, Ayrica, ham proteindeki hid-
roksiprolin -miktarini ortaiama % 7.18 I 0.17,
ham proteindeki kollagen bad doku miktarini
% 57.44 = 1.36 olarak saptamis ve sucuklar-
da ham protein oramnin yiksek oldugu ancak
kas proteini miktarimin disiik, ham proteinde-
ki hidroksiprolin miktarinin dolayisiyla bag do-
ku  miktannin ylksek oldugu sonucuna vara-
rak, sucugun kas proteini oram ile fiyatr ara-
sinda titketicinin  zararina bir dengesizligin
bulundugunu belirtmektedir.

Caligmamizda, Ankara piyasasinda satilan
bazi firmalara ait salam, sosis ve sucuklarin
hidroksiprolin miktarlan saptanarak, kollagen
bag doku miktariart “belirlenmis ve bunlarin
protein kalitesi hakkinda bir fikir elde edilme-
ye calisiimistir. Ayneca drneklerin protein, yag,

su, kil ve tuz miktarlar ile TBA - sayilan sap-

tanmis ve driinler bu kriterler ydninden de ir-
delenmistir,
2. MATERYAL VE YONTEM

2.1, Materyal

Materyal olarak, Ankara piyasasinda sabi-
lan salam, sosis ve sucuklar kullaniimistir. Her

farkl] GFlin grubunda 5'er adet 6rnek olacak

sekilde dedisik firmalarin Grdinlerinden, toplam

15 adet {riin piyasadan temin edilmistir (Cet-
“vel 2). Bu firmalar Ersan, Coskun, Bagkent,

Omiir, Yorik, Besler, Memo, EBK ve Tohum-
oglu‘dur. Sonuglar firma adi verilmeksizin kod

" numaralan . ile agrklanmistir,
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Cetvel 2. Orneklerin Firmalara Gére Dagilim

Firma Oriin Cesidi Toplam
Kodu Salam Sosis Sucuk
F/1 — — 1 1
F/2 L — — 1 1
F/3 1 1 1 3
F/4 — — 1 1
F/5 1 1 1 3
R/6 1 1 — 2
F/7 1 — — 1
F/8 1 1 — 2
F/9 - 1 — 1
Toplam - 5 5 5 15

22. Yontem

2.2.1. Su tayini : Orneklerin 105°C de

afjirhk . sabit kalincaya kadar kurutulmas sure-
tiyle yapilmistir. ‘

222  Yag tayini : Soxhlet yontemiyle sap-
tanmistir. 105°C de suyu ugurularak elde edi-
len kuru materyalde vag tayini vepilmis ve
analizde saf we susuz eter kullamimrstir.

2.2.3. Protein tayini : Makro - Kjeldahl yon-
temiyle saptanmigtir.

224. Kil tayini : Orneklerin 500 £ 10°C
de agiritk sabit kalincaya kadar yakilmasi su-
retiyle yapiimistir.

- 225. Tuz tayini : Kil olarak elde edilen
ornekler, tuz tayini i¢in de kullanilmistir. Tit-
rasyonda, potasyum kromat indikatori esligin-
de 0.1 N AgNO; eriyigi kullamtirmsgtir.

2.2.6. TBA - sayis1 (malonaldehit miktan)
tayini : Yaglarm oksidasyonu sonucu olusan
malonaldehit miktar, Tarladgis ve ark. {17} mn
belirttigi yonteme gére saptanmigtir. Olglimler-
de Spectronic - 20 spektrofotometre kullanmlms,
sonuclar TBA - sayisi olarak belirtilmigtir. Bu
deder, 1 g drnekieki pg malonaldehit karsihi-
dir.

2.2.7. Hidroksiprolin tayini : Orneklerdeki’

hidroksiprolin miktari Neuman ve Logar (14}
tarafindan tanimbanan ybnteme giire saptan-

mistir, Hazirlanan &rnek soliisyonlarinin’ optik

dansiteleri kére karsi 560 my, dalga boyunda

Spectronic - 20  spektrofotometrede okunmus
ve daha Once hazirlanmis olan standard efri-
den vyararlanilarak, Ornekteki hidroksiprolin
miktar; ve toplam proteindeki hidroksiprotin
% si saptanmmstir.  Hidroksiprolin fminktanmn_
8 faktori ile carpilmasiyla kollagen proteini
miktari belirlenmistir (kollagendeki hidroksi-

-prolin miktari % 12.5 olarak kabul edilmekte-

dir). Toplam protein miktarindan kollagen pro-
teini miktar crkartilarak kas proteini miktarn
bulunmustur.

3. BULGULAR VE TARTISMA
3.1. Salam Orneklerinin Bilesimi :

Analiz edilen salamlarda su  miktart
% 49.16 - 6454, yag mikiari % 14.72 - 25.33,
toplam protein miktar1 % 10.92 - 17.19, kil mik-
tari % 2.25-3.06 ve tuz miktari % 1.50-2.24
arasinda degismekiedir (Cetvel 3). F/6 firma-
sina ait salam % 49.16 oraminda en diistk su
miktarini icerivken, en vyiksek su miktarini
% 64.54 oran ile F/7 firmasinin salami g06s-
termektedir. F/3 firmasiun salami % 60.71 ve
F/7 firmasimnin salami % 64.54 degerleriyle
standardinda (3) belirtilen % 60 sintrint as-
maktadirlar (Cetvel 3).

F/7 firmasmna ait salam % 14.72 degeri
ile en disiik, F/6 firmasina ait salam % 25.33
degeri ile en yiiksek mikterda vad icermekte-
dir. F/6 firmasmn salami, igerdigi bu yad ora-
ni ile standardinda belirtilen % 25 simrim ag-
makta ve standanda uymamaktadir.

Cetve! 3. Salam Omeklerinde Saptanan Su,
Yag, Protein, Kiil, Tuz Miktarlan ve
TBA - Sayilan '

Firma F/3 F/5 F/6 F/T F/8

Su (%) 6071 55.04 49.16 6454 5550
Ya§ (%) 1565 1927 2533 1472 1955
Protein (%) 17.19 1092 1223 1719 1282
Kiil (%) 265 306 225 240 3.00
Tuz (%) 180 191 150 174 224
TBA-sayis1  0.036 0.045 0.028 0033 0.017

(mg MA/g)

Toplam protein miktart bakimindan salam
ornekleni % 10.92-17.19 arasinda degerler
gbstermekte ve F/5, F/6 ve F/8 firmalanna
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ait salam standarda ongérilen en az % 16
degerinden daha .dilsik protein icermektedir
(Cetvel 3).

' Sa!amlarda kil miktart % 2.25-3.06 ara-

sinda degisirken, kiil ‘miktarina  bagh olarak
tuz miktars da ‘% 150 -2.24 arasinda degis-
mektedir. Bu bulgulara gbre, tuz miktar agi-

sindan &rneklerin standarda uygun oldudu or- -

taya gikmaktadir.

Bu sonuglara gére'. salam Brneklerinin hic
biri su, yag ve protein miktarlarinin biri yada
ikisi yoniinden standarda uymamakta ve daha
once yapilan Qai1$ma!ara uyum gdstermekte-
dir (10).

Analize alinan salam orneklerinden F/8
firmasina ait olan TBA - sayist yonlnden en
diisik degeri (0.017 ug MA/g) ve F/5 firma-
sima ait olan da en yiksek dederi (0.045 pg
MA/g) gdstermistir (Cetvei 3). Orneklerde
saptanmts olan bu degerlerin dlgiklugi, yag-
larin oksidasyonu sonucu olusan acifagsmanin
stz konusu olmadigim gdstermektedir (9, 10,
16).

_3.2. Sosis Orneklerinin Bilesimi :

Analize alman sosis éreklerinin su, yag,
protein, kil ve tuz miktarlar ile TBA - sayilar
Cetvel 4. de topluca verilmistir,

Cetve! 4. (in incelenmesinden anlasnacag!
gibi F/9 firmasina ait so0sis % 52.54 ile en
distk duzeyde su icerirken F/8 firmasina ait
olan % 63.34 oranmda su igermektedir. F/5
F/6 ve F/8 firmalarmin sosisleri digerlerine
gore daha fazla su igermelerine ragmen - stan-
dardinda (4) belirtilen en fazla % 65 oranini
gegmemektedir. _

Cetvel 4. Sosis Orneklerinde Saptanan Su,

Yag, Protein, Kiil Miktarlarl ve
TBA - Sayillan

ingelenen sosis 6rnekierinde yag miktari
% 8.94-19.33 arasinda dedisirken, protein
miktari % 9.00-15.32 arasinda degigmekte-
dir. /9 firmasimin sosisi gerek vad, gerekse
protein miktar, yéniinden en diigik degerfer
gosterirken F/3 firmasina ait olan, bu iki de-
ger balimindan en yitksek diizeydedir. Sosis
standardinda yad orani icin herhangi bir sinir-
lama olmamasina karsilik, protein miktart yé-
niinden F/3 firmasinim sosisi haric digerleri
standardinda belirtilen % 14 protein smnm
altinda kalmaktadir.

Sosislerde kiil miktart % 246 -3.74 ara-
sinda saptanirken, tuz miktan da % 1.60 - 2.68
arasinda bulunmustur, Tuz miktari y&nﬂhden
orneklerin hepsi standardma uymaktadlr..

Analize alinan sosis &rneklerinin  hepsi
TBA - sayisi - ydninden diisiik degerler (0.014-
0.024 png MA/g) géstermis olup salamlarda ol-
dugu gibi sosislerin yadlarinda da herhangi bir
oksidatif acillasma olmadi§i sonucuna varil-
mistir (Cetvel 4) (9, 10, 186).

3.3. Sucuk Orneklerinin Bilesimi :

Analiz edilen sucuk orneklerinin su, yag,
protein, kil ve tuz miktarlar ile TBA - sayilan
Cetvel 5. de verilmigtir: '

- Cetvel 5. Sucuk 6rneklerinde Saptanan Su,

Yag, Protem Ki#l, Tuz Mlktarlarl ve
TBA - Sayilar

Firma F/1  F/2 F/3 F/4a F/s

Su (%] 33.62 3429 3074 40.14 31.87
Yagd (%) 36.90 - 38.75 37.88 3532 34.77
Protein (%) 22.84 2232 2432 2033 26.84
Kiil (%) 482 395 535 443 501
Tuz (%] 3.62 359 313 325 3.70
TBA - sayisi  0.190 0.980 "0.034 0.030 0.049

(ug MA/g}

Fibrma ~ F/3 F/5 7/6 F/8 F/9

Su-(%) 5710 6199 6064 6334 5254
Yag (%)  19.33 1299 1021 1450 894
Pratein (%) 15.32 12.60 1045 1200 9.00
Kidl (%) 285 374 272 246 361
Tuz (%) . 195 268 160 185 257

" TBA -sayist 0.023 0024° 0.014 0.023 0.022

(ug MA/g)

Cetve[ 5.de gdrillecedi gibi, gerek yagd .
gerekse proteln miktarlari yonunden flrmalar
arasinda biylk farklar bulunmaktadir. Yag mik-
tarr balamindan F/2 flrmasinin sucugu en yitk-
sek dederi (% 38.75) absterirken, F/5 firma-
s sucugu en di‘igﬁk oranda (% 34.77) vad
icermektedir. Buna karsilik en diisiik yad mik-
tarini igeren sucuk (F/5)'un, en yiiksek dizey-
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de protein icerdigi ve F/4 firmasimin sucugu-
nun ise en disik dilzeyde protein igerdidi go-
rilmektedir. Ayrica F/4 firmasinin sucudunda
sut miktart (% 40.14] en yluksek diizeydedir.

‘Sucuklarda kiil miktan % 3.95-5.35 ara-
" sinda dedisirken, tuz miktari da % 3.13-3.70
arasinda degismekte ve ilgili standardinda (5)
beiirtilen en fazla % 6 simrini- asmamaktadir.

Ancak F/4 firmasinin sucugu % 40.14 su ice- .

ridi ile standardda belirtilen % 35 sinirini geg-
. tiginden standardina uymamakta ve bulunan
sonuglar, yapilan ¢alismalara uyum gostermek-
tedir (1, 10, 19). ‘ :

Sucuklardan F/4 firmasina ait olan TBA -
sayisi ybniinden en diisiik degeri (0.030 pg
MA/g) ve F/2 firmasina ait olam da en yik-
sek degeri (0.990 pg MA/g) gdstermistir (Cet-
vel 5). Bu degerlere gore, drneklerde herhan-
gi bir oksidatif acilasma olmadiginr sdylemek
miimkindir (9, 10, 16).

3.4. Salam, Sosis ve Sucuklarda Hidroksi-
prolin ve Bag Doku Oram :

Et Griinlerinde su, protein, yad ve tuz mik-
tan ile yadin acilasma diizeyi, kaliteyi belirle-
. yen onemli kriterlerdir. Ancak salam, sosis,
sucuk gibi ‘et {rlinterinde ayrica hidroksiprolin
miktarinin ve buna bagh olarak kollagen bag
doku oranmun belirlenmesi, kullamian etin
protein kalitesi hakkinda dodru yargiya varila-
bilmesi bakimindan daha da &nemlidir. Zira
hidroksiprolin yaimzca kollagen igerisinde yer
almaktadir. Bu amacla g¢alismamizda salam,
sosis ve sucuk Ornekleri hidroksiprolin miktar
yéniinden de irdelenmis ve analiz edilen sa-
lamiarda hidroksiprolin miktari 100 g &rmekie
g olarak 0.134-0.221 arasinda, sosislerde
0.131-0.318. arasinda  degisirken, sucuklarda
bu miktar 0.380-0.530  arasinda bulunmustur
(Cetvel 8). Bu dederler, Loyd ve Hiner (12) in
belirttigi miktarlardan olduk¢a vitksekiir. Bu
arastiricifar Semitendinosus kaslarinda vyasa
baglt olarak 98 - 160 mg/100 g kas hidroksipro-

lin saptadiklarimi belirtmektedirler,

Hidroksiprolinin toplam proteindeki yiizde

miktarlar1 salamiarda % 0.96-‘1.6‘8, sosislerde

% 1.04 - 3.04 ve sucuklarda % 1.75-2.37 ara-

sinda degismektedir. Toplam proteindeki hid-
roksiprolin miktari en diigiik olarak F/7 firma-
sina ait olan salamda % 0.96,l F/5 firmasiha
ait olan sosisde % 1.04, gene F/5 firmasina ait
olan sucukda % 1.75 iken F/3 firmasina ait
salamda % 1.68, F/6 firmasina ait sosisde
% 3.04 ve F/2 firmasina ait sucukda % 2.37
ile en yiiksek dizeydedir. Sucuk drneklerinde
saptantmis ¢lan bu miktarlar Yurtyeri (19)’'nin
(% 1.49.-8.79)
uyum gbstermesine karsilik, Aktan (1)'in be-
lirtmis oldugu degerlerden (% 4.37 - 9.47) da-
ha diigiik bulunpmustur.

belirtmis oldugu degerlere

Toplam proteindeki kollagen bag doku-

miktari, hidroksiprolin. miktarina bagli olarak
salamlarda % 7.68 - 13.48, sosislerde % 8.29 -
2435 ve sucuklarda % 14.01 - 19.00 arasinda
degismektedir. Bu miktarlardan yararlanilarak
drnekteki toplam proteinin ne kadarinin kolla-
gen bag doku proteininden ve ne kadarinin da
kas doku proteininden kaynaklandigi hesaplan-
mustir (Cetvel 6).

Goraldaga gibi, ‘salam ornekleri arasinda
toplam protein orami en diisiik olan % 10.92
ile F/5 firmasidir, - Bu &rnekte kollagen bag
doku proteinj % 1.37 iken, kas- doku proteini
% 8.55 dir, F/7 firmasinm salami ise % 17.19
oranmnda toplam protein icermekie birlikts,
kollagen bag doku proteini orani. yalnizca
% 1.32, kas doku proteini ise % 15.87 dir. Hal-
buki, F/7 firmasina gbre daha disitk oranda
toplam protein {% 13.09) iceren F/3 firmasi-
nin salammim, kollagen bag doku proteininden
kaynaklanan :pl;pte-in miktari % 1.75 dir. Ayn
durum F/3 ve F/6 firmalarina ait sosislerde de
izlenmektedir.

Salam ve sosislere oranla daha yiksek dii-
zeyde toplam protein iceren sucuk drneklerin-
de kollagen bad dokudan kaymaklanan protein
miktari % 3.04-4.24 arasinda, kas dokudan
kaynaklanan protein miktar| ise % 17.29 - 23.08
arasinda degdismekte ve F/2 ile F/3 firmalarina
ait sucuklarda kollagen bag dokudan kaynakla-
nen protein miktan sirasiyla % 4.24 ve % 4.12

olarak en yliksek diizeyde bulunmaktadir.
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Cetvel 6. Salam, Sosis ve Sucuklarda Saptanan Hidroksiprolin ve Kollagen

Bagdoku Miktarlar

Toplam

Toplam  proteindeki 100 g Ornekte g olarak
Hidroksiprolin proteindeki kollageﬁ Kollagen “ “-Kas Toplam
Ornek miktari hidroksiprolin bagdoku proteini  Pro, protein
g/100gdmek % si (A) %si{Ax8)  (B) (C-B} (o]
Sajlam F/3 0.221 1.68 13.48 | 1.75 . 1134 13.09
F/5 8171 1.57 12,55 1.37 9.55 10.92
F/6 0.134 1.10 8.80 1.08 11.15 12.23
F/7 0.165 0.96 7.68 132 15.87 17.19
F/8 0.164 1.28 10.22 1.31 11.51 12.82
Sosis F/3 0.250 1.63 13.05 200 - 13.32. 15.32
F/5 0.131. 1.04 8.29 1.04 11.56 12.60
F/G 0.318 3.04 24.35 2.54 7891 1045
F/8 0.219 ~ 1.82 14.58 1.75 10.25 12.00
F/9 0.169 1.88 15.05._ 1.35 7.65' 9.00
Sucuk F/1 0.453 2.07 16.58 362 1822 2184
F/2 0.530 2.37 19.00 4.24 18.08 22.32
F/3 0.515 2.18 17.45 4.12 19.49 23.61-
F/4 0.380 1.87 1495 3.04 17.29 20.33
F/5 0.470 1.75 14.01 3.76 23.08 26.84

SUMMARY

A Study On The Hydroxyproline Content of Salamie, Sausages and Soudjouks.

The total protein contents of meat products
do not indicate biological values, The total pro-
tein contains muscle protein and connective
tissue protein. Collagen which is known as
connective tissue protein ise the only protein
containing hydoxyproline. For this reason, the
determination of the hydroxyproline content of
meat products are required for its quality.

In the study, samples (5 salamis, 5 sausa-
ges and 5 soudjouks) are taken.from different
supermarkets in Ankara, The total protein con-
tent of salamis, sausages -and soudjouks was.
respectively 10.82 - 17.19 %, 9.00 - 15.32 %,
2033 - 26.84 %. Hydroxyproline content of sa-
Iém'is, sausages and soudjouks was al-so de-
termined respectively 0.134-0.221, 0.131-0.318,
0.380-0.530 g/100g samples.

In addition, the contents of water, fat, ash
and TBA - values were determined. Water con-
tent was found as 49.16 - 84.54 % in salamis,
52.54--‘ 63.34 " in sausages and 30.74 - 40.14
% #n soudjouks. The fat content was found as
14.72 - 2533 % in salamis, 8.94-19.33 % in
sausages and

The percentage of ash varied between 2.25 -

3.06 in salamis, -2.46-3.74 in sausages and

3.95-5.35 in soudjouks.

TBA - values of the salamis, sausages and

soudjouks changed between 0.017-0.045,
0.014 - 0.024 and 0.030 - 0.990 g malonaldehit/g .

samples respectively.

34.77 - 38.75 % in soudjouks. -
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