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Oz

Amag: Bu arastirmada, mekanik ayrilmis et igeren kanatli et lriinlerinin histolojik ve bazi kimyasal
Ozelliklerinin belirlenmesi amaclanmistir.

Materyal ve yontem: Bu amagla, Tiirkiye’de faaliyet gosteren ulusal 6l¢ekli zincir marketlerden temin edilen
6 farkli ticari marka pili¢ etinden tiretilmis 1s1l islem gérmiis sucuk, salam ve sosis numunelerinin histolojik
muayeneleri gerceklestirilerek bazi kimyasal 6zellikleri (nem (%), kiil (%), toplam protein (%), hidroksiprolin
(mg/100g), toplam kolajen (%) ve kalsiyum (Ca, mg/kg)) miktarlar1 belirlenmistir. Elde edilen sonuglar,
mekanik ayrilmis et icermeyen pili¢ etinden {iretilmis kontrol drneklerine ait sonuglar ile istatistiki olarak
karsilastirilmistir.

Tartisma ve sonu¢: Arastirmamizin sonucunda, histolojik muayenesinde daha fazla kemik ve kikirdak doku
bulgusuna rastlanilan 1s1l islem gérmiis pilic sucuk, pili¢ salam ve pili¢ sosis numunelerinde; Ca miktari
(mg/kg), hidroksiprolin miktar1 (mg/100g) ve toplam kolajen miktarinin (%) kontrol 6rnegine gore istatistiki
olarak daha yiiksek oldugu bulunmustur (p<0,05). Isil islem gérmiis pili¢ sucuk numuneleri i¢in 207-1.534
mg/kg Ca, 76,81-161,42 mg/100 g hidroksiprolin, pili¢ salam numuneleri igin 334-655 mg/kg Ca, 43,12-92,60
mg/100 g hidroksiprolin, pili¢ sosis numuneleri igin 121,47-703,22 mg/kg Ca, 52,64-83,78 mg/100 g
hidroksiprolin degerleri elde edilmistir. Sonu¢ olarak mekanik ayrilmis et iceren kanatli et iriinlerinin
histolojik muayene sonugclari ile kimyasal analiz sonuglarinin (protein, kiil, kalsiyum, hidroksiprolin ve kolajen
miktar1) birlikte degerlendirilmesinin tagsis agisindan daha belirleyici olacag disiiniilmektedir.

Anahtar kelimeler: mekanik ayrilmis et; pili¢ sucuk; kemik; kikirdak; kolajen; bag doku
Abstract

Objective: In this study, it is aimed to determine histological and some chemical properties of poultry meat
products containing mechanically deboned poultry meat.

Materials and methods: For this purpose, histological examination and some chemical properties
(moisture(%), ash(%), total protein(%), hydroxyproline (mg/100 g), total collagen (%) and calcium (Ca,
mg/kg) quantities) were determined in heat treated chicken sujuk, chicken salami and chicken sausage samples
at 6 distinct trademark obtained from Turkish global markets. The results of analyses were compared with the
results of analyses obtained from control samples containing no mechanically deboned poultry meat.

Discussion and conclusion: At the end of the study, higher ash, calcium, hydroxyproline levels and higher
total collagen quantities were determined in the samples of chicken sujuk, chicken salami and chicken sausage
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seemed of containing more bone and more cartilage tissues in the histological examination. It was determined;
207.62-1,534.17 mg/kg Ca and 76.81-161.42 mg/100 g hydroxyproline in the heat treated chicken sujuk
samples, 334-655 mg/kg Ca and 43.12-92.60 mg/100 g hydroxyproline in the chicken sausages, 121.47-703.22
mg/kg Ca and 52.64-83.78 mg/100 g hydroxyproline in the chicken salami samples. As a result, it is thought
that evaluation of the results of histological examination together with the results of some chemical analyses
(ash, protein, hydroxyproline, collagen and calcium) of the poultry meat products containing mechanically
deboned meat would be more confidential to determine meat adulteration.

Keywords: mechanically deboned meat; chicken sujuk; bone; cartilage collagen; connective tissue

1. Giris

Isil islem gormiis sucuk, salam ve sosis iirlinleri,
kahvaltilik olarak tiiketilmesi, kolay hazirlanmasi
ve Ozellikle ¢ocuklar tarafindan sevilen lezzetinden
dolay1 tercih edilen et iiriinleridir. T.C. Tarim ve
Orman Bakanligi’nin 29.01.2019 tarihinde revize
ederek yaymmlamis oldugu yeni Et Uriinleri
Tebligine (Anonim, 2018) goére, emtlsifiye et
iriinlerinde  mekanik  aynlmis et (MAE)
kullanimina, iriin etiketinde belirtilmek kaydiyla
izin verilmistir. Mekanik ayrilmig kanath eti
(MAKE); kanatli hayvanlarin karkaslarindaki
etlerin, bu etleri meydana getiren kas liflerinin
yapisinin kaybolmasma veya degismesine sebep
olan mekanik yontemler kullanilarak alinmasi ile
elde edilen iiriinii ifade etmektedir (Anonim, 2018).
Avrupa, Japonya ve Amerika’da oldugu gibi tiim
diinyada mekanik ayrilmis etlerin gesitli et
iiriinlerinde kullanimi hem iriinliin besleyicilik
degerini protein ve mineral igerigi ac¢isindan
artirmast hem de ekonomiye olan olumlu geri
doniisiimii  yoniinden tesvik edilmekte ancak
kullanildiklar1 et iiriinlerinde insan saghgi
acisindan etkilerinin arastirilmasina ihtiyac¢ oldugu
vurgulanmaktadir (Benitez vd., 2002; Knight ve
Winderfelt, 1977; Kolsaric1 ve Candogan, 2002).
Hayvansal gida olarak tiiketime hazir et, dogal
olarak kalsiyum mineralini biinyesinde ¢ok az
miktarda bulundurur. Ancak, et Uriinlerinin tiretimi
esnasinda bilesimine katilan bazi katkilar, {iriiniin
kalsiyum igerigini etkiler. Et driinlerinin
iretiminde kullanilan siit proteinleri, baharatlar
gibi baz1 ingredientler ile kemik-kikirdak
partikiillerini yogun miktarda iceren diistik kaliteli
mekanik ayrilmis etler ve bazi yabanci dokular
(meme dokusu, mukozal ve serdz salgi bezleri vb.)
iriiniin  kalsiyum igerigini yiikseltir. Bir et
irinlinliin  kalsiyum acgisindan zengin olmasi,
iiriinlin igerisindeki dogal olarak bulunan demir
mineralinin emilimini olumsuz etkilediginden,
iiriinlin besleyicilik degerini de diigiiriir. Et ve et
iiriinlerinin protein kalitesi, bag doku proteinlerinin
miktanyla iliskilidir (Zarkadas vd., 1988). Bag
doku  miktar1 yiiksek olan et  {riling,
sindirilebilirliginin diisiik olmasi ve esansiyel
aminoasitleri daha az icermesi nedeniyle diisiik

protein kalitesini isaret eder (Laakkonen wvd.,
1970). Hidroksiprolin aminoasidi bag dokunun
yapisini olusturan kolajen proteinine 6zgii ve kasin
fibriller protein yapisinda bulunmayan bir
aminoasittir (Young ve Pellet 1984). Bu nedenle
hidroksprolin tayini, et ve et iiriinlerinde bag doku
miktarinin belirlenmesinde kullanilir. Bugiine
kadar, mekanik ayrilmis et igeriginin; et
driinlerinin  fiziksel, kimyasal ve histolojik
Ozelliklerine etkisi pek ¢ok arastirmanin konusu
olmustur. Bu aragtirmalarda elde edilen sonuglara
gore, mekanik ayrilmis et i¢eriginin; et iiriinlerinin
fiziksel, kimyasal (Daros vd., 2005; Raphaeliedes
vd., 1998; Sarigoban ve Karakaya, 2005) ve
histolojik 6zelliklerini 6nemli derecede etkiledigi,
et Urlnlerinin yalnmiz kimyasal Ozellikleri veya
yalnizca histolojik muayene sonuglarina gore,
mekanik ayrilmis et igeriginin kesin olarak
belirlenemeyecegi  belirtilmistir (EFSA, 2013).
Botka-Petrak vd. (2011), mekanik ayrilmis tiim
tavuk etinin histolojik analizinde tipik olarak kas
dokusu ile birlikte yogun bir bigimde kemik-
kikirdak doku, deri dokusu, bag doku, lenf dokusu
ve vyag dokunun gorildiglini belirtmistir.
Ulkemizde tiiketilen mekanik ayrilmis et iceren
kanatli eti iiriinlerinin kimyasal 6zellikleri ile ilgili
az sayida calisma bulunmakla beraber, mekanik
ayrilmis et igeren kanath eti tirlinlerinin histolojik
yapisin1  irdeleyen bilimsel bir yaymma ise
rastlanmamistir. Bu arastirma ile iilkemizde
tiikketilen pili¢ etinden iiretilmis 1s1l islem gormiis
pili¢ sucuk, pili¢ salam ve pili¢ sosis tirlinlerinin
histolojik ve kimyasal Ozellikleri birlikte
irdelenmistir.

2. Materyal ve yontem

Arastirmamizda ulusal 6l¢ekli zincir marketlerde
satigsa sunulan 6 farkl ticari markaya ait 1s1l islem
gormiis pili¢ sucuk, pili¢ salam ve pili¢c sosis
numuneleri 2 farkli zamanda piyasadan satin
alinarak 3 paralel olmak {izere toplam 6 tekrarh
olarak analizler gergeklestirilmistir. Numuneler
ticari marka isimlerinden bagimsiz olarak N1, N2,
N3, N4, N5 ve N6 olarak isimlendirilmistir.
Mekanik ayrilmis kanath eti icermeyen pilig
etinden tretilmis 1s1l islem gérmiis pili¢ sucuk,
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pili¢ salam ve pili¢ sosis kontrol 6rnekleri ticari bir
et isletmesinden alinarak, 6 tekrarli olarak
analizleri gerceklestirilmistir. Numuneler satin
alindiklar1 zincir market subesinden laboratuvara
+4 °C’de soguk zincirde tagmmustir. Analize
alinmadan  Once  orijinal  ambalajlarindan
cikarilarak rendeleme yoluyla homojenizasyon
islemi gerceklestirildikten sonra nem analizi ve
histolojik  muayene i¢in hemen  analize
baglanmigtir. Diger kimyasal analizleri igin ise,
numuneler analiz edilinceye kadar -18°C’de
muhafaza edilmistir.

2.1. Histolojik muayene

Numunelerin histolojik analizi, TS 13511 (TSE,
2012) metoduna gore  gergeklestirilmigtir.
Homojenize edilmis numunenin 10 farkli yerinden
r= 0,5-1,0 cm boyutunda kiiresel sekilde alinan
pargalar %10’luk formol ¢6zeltisinde 12 saat tespit
edildikten sonra, doku takip cihazinda (Leica TP
1020, Almanya) dehidrasyon ve seffaflastirma
islemlerinden gegirilerek doku bloklama cihazinda
(Leica, Almanya), parafin ile bloklanmistir.
Mikrotom cihazi (Leica,RM 2125, Almanya) ile 5-
6 um kalinliginda alinan kesitler hematoksilen-
cosin ve {iglii boyama teknigi ile (Crossman, 1937)
boyanmustir. Uzeri lamel ile kapatilan preparatlar,
1 gece oda sicakliginda kurutulduktan sonra 1s1k
mikroskobu (NIKON Eclipse, Japonya) altinda
incelenmistir. 1 adet numune igin 10 preparat, 2
paralel olmak {iizere toplam 20 preparatta
mikroskobik incelemeler yapilmustir.

2.2. Nem, Kkiil, toplam protein, Ca ve
hidroksiprolin tayini

Nem tayini, Ornekler, 105+£2°C’de 12-18 saat
siireyle suyu uzaklastirildiktan sonra tartimlar
arasindaki farkin, 6rnek miktarina oranlanmasiyla
ylizde (%) olarak hesaplanmistir. (NMKL, 1991).
Kil tayini, oOrnekler 550+10°C kil firminda
tamamen beyazlasincaya kadar yakilarak tartimlar
arasindaki farkin 6rnek miktarina oranlanmasiyla
hesaplanmistir (NMKL, 1991). Toplam protein
tayini, Et ve et mamulleri —Azot muhtevasinin
tayini —Referans metot (AOAC, 2012) yontemine
gore yapilmistir. Kalsiyum tayini icin, drneklerin,
NMKL (2007) referans metoduna uygun olarak saf
nitrik asit ile mikrodalga kapali numune yakma
sisteminde parcalama islemi yapilarak, ICP-MS
(Agilent 7500 cx, Japonya) cihaz1 ile okumalar
gergeklestirilmistir. Hidroksiprolin tayini, NMKL-
AOAC (AOAC, 1990) standart metoduna gore
gerceklestirilmigtir. Renk donilisimi  saglanan

standartlarin ve Orneklerin spektrofotometrede
560+2 nm’de 4 noktali kalibrasyon egrisiyle
okuma iglemi yapilmistir. Elde edilen okuma
degerine gore hidroksiprolin miktart su sekilde
hesaplanmistir (AOAC, 1990):

Okunan deger X 0,25

Hidroksiprolin g/100 g = Numune miktart (g) X S (mL)

S: Seyreltmede hidrolizattan alinan hacim.

Elde edilen hidroksiprolin miktarinin 8 faktorii ile
carpilmasiyla toplam kolajen miktar1 (%)
hesaplanmistir.

2.3. Istatistiksel analiz

Aragtirmamiz kapsaminda incelenen numunelere
ait analiz sonuglarinin kontrol numunesine ait
sonuglar ile karsilastirilmasinda t-test, ANOVA ve
Duncan testleri kullanilmustir.

3. Tartisma ve sonug¢

Aragtirmamiz i¢erisinde piyasadan temin edilen 1sil
islem gérmis pili¢ sucuk, pili¢ salam ve pili¢ sosis
numunelerine ait histolojik muayene analiz
sonuglart Cizelge 1°de verilmistir. Arastirmamiz
igerisinde 6 farkli ticari markaya ait 1s1l islem
gormiis pilic sucuk numunelerinin histolojik
muayenesinde 4 adet numunede kemik doku
goriilme oram1  16/20 (hazirlanan 20 adet
preparattan 16 preparatta) ve iizeri, 1 adet
numunede ise 4/20 olarak bulunurken, mekanik
ayrilmis et igermeyen kontrol numunesi ile 1 adet
1s1l iglem gormiis pilic sucuk numunesinde ise
kemik doku goriilmemistir. Kontrol numunesi de
dahil olmak {tizere 7 adet 1s1l islem gormiis pili¢
sucuk numunesinin hicbirinde kikirdak dokuya
rastlanmamistir. Daha Onceki calismalarda 1s1l
islem gormiis (kirmizi et) veya fermente sucuklarin
histolojik muayenesinde kemik doku, kikirdak
doku, epitel doku, ser6-mukdz yapilarda bez
epiteli, sinir dokusu, farkli i¢ organlara ait kesitler
ile lenfoid yapilara (Atasever vd., 1999; Erdogrul,
2002; Ayaz vd., 2011, Sezer vd., 2013; Altun vd.,
2015; Ince ve Ozfiliz, 2016) siklikla rastlandig1
belirtilmistir. MAKE igeren pili¢ sucuklarin
histolojik incelenmesiyle ilgili herhangi bir
caligmaya rastlanmamustir. Arastirmamiz
neticesinde, daha dnce kirmiz1 etten tiretilen sucuk
ve sucuk benzeri irilinler {izerinde yapilan
caligmalarin sonuglarinin aksine, 1s1l islem gormiis
pili¢ sucuklarin histolojik muayenesinde kikirdak
doku, bez epiteli, lenfoid yapilar ile sinir
hiicrelerine daha az rastlanildig1 goriilmektedir
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Cizelge 1. Isil islem gormiis pili¢ sucuk, pili¢ salam ve pili¢ sosis numunelerine ait histolojik muayene

sonuclari

Numuneler - Kemik _ Kikirdak _ Deri _
Sucuk Salam  Sosis Sucuk Salam  Sosis  Sucuk Salam  Sosis

Kontrol 20 - - - - 18 18 12

N1 20 16 2 - 6 - - 10 16

N2 20 16 2 4 6 10 - 18 14

N3 20 18 2 - 6 10 18 6

N4 20 4 12 12 20

N5 20 16 2 8 2 6 14

N6 20 - 16 10 16 20 10

*n=Toplam preparat sayist

Piyasadan satin aliman 6 farkli ticari marka pilig
salam ve pili¢ sosis numunelerine ait histolojik
muayene sonuglarma gore, 5 adet pili¢ salam
numunesinden ve 3 adet pili¢ sosis numunesinden
hazirlanan 20’ser preparatta kemik ve kikirdak
doku goriilme orani, mekanik ayrilmis kanath eti
icermeyen kontrol numunelerine gore daha yiiksek
bulunurken, kontrol numuneleri de dahil olmak
lizere pili¢ salam ve pili¢ sosis numunelerinin
tamaminda deri dokusu goriilmiistiir. Mekanik
ayrilmis kanatli eti igeren emiilsifiye et {irlinleri ile
ilgili caligmalarda kikirdak dokunun mekanik
ayrilmig et igeriginin mikroskobik  olarak
belirlenmesinde O6nemli bir parametre oldugu,

kikirdak dokunun goriilme sikliginin daha fazla
oldugu, %30 ve {lizeri mekanik ayrilmig et
igeriginin mikroskobik olarak kolaylikla ayirt
edilebildigi bildirilmistir (Mohamed vd., 2016;
Moghtaderi vd., 2019; Pickering vd., 1995).
Aragtirmamizda pili¢ salam ve pili¢ sosis
numunelerinde elde edilen sonuclar, daha Once
yapilan ¢alismalarla paralellik arz etmektedir.
Arastirmamiz icerisinde incelenen 1si1l islem
gormiis pili¢ sucuk, pili¢ salam ve pili¢ sosis
numunelerine ait Kesitlerin hematoksilen-eosin
(HE) veya tiglii boyama teknigi; trikrom (TC) ile
boyanarak 151k mikroskobunda elde edilen bazi
goriintiileri Sekil 1, Sekil 2 ve Sekil 3°te verilmistir.

Sekil 1.Pili¢ sosis kikirdak (A) TC boyama x10, Pili¢ salam kikirdak (B) TC boyama x10, Pili¢ sucuk kemik (C) TC
boyama x10.

Sekil 2. Pili¢ sosis deri (A) HE boyama x10, Pili¢ salam deri (B) TC boyama x10, Pili¢ sucuk deri (C) HE boyama
x10.
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TC boyama x10.

Tirk Gida Kodeksi Et Uriinleri Tebligine
(Anonim, 2018) gore, 1s1l islem gormiis sucuklarda
toplam et proteini kiitlece en az %14, emiilsifiye
iriinlerde ise en az %10 olarak belirlenmistir.
Arastirmamiz kapsaminda incelenen 1sil islem
gormiis pili¢ sucuk, pili¢ salam ve pili¢ sosis
numuneleri toplam et proteini acgisindan Et
Uriinleri Tebligi’ne uygun bulunmustur (Cizelge
2). Ayni zamanda, TSE Salam Standardi (TSE,
2017) ve Sosis Standardi (TSE, 2016)’na gore,
salam ve 1. siif sosis iiriinlerinde nem miktari
%65’1 gecmemesi  gerekliligi  bildirilmistir.
Arastirmamiz kapsaminda incelenen 6 farkli ticari
marka 1s1l islem gormiis pili¢ sucuk, pili¢ salam ve
pili¢ sosis numunelerinde tespit edilen nem miktari
standartlara uygun bulunmakla beraber, nem ve kiil
miktar1 agisindan daha 6nceki ¢alismalarda (Ertas
ve Kolsarici, 1983; Ince vd., 2018; Kolsarict vd.,
1986; Kuyumcu, 1999) 1si1l islem goérmiis sucuk
(kirmiz1 et), salam (kirmizi1 et) ve sosis (kirmizi et)
numunelerinde elde edilen degerlere benzerlik
gosterirken, protein ve hidroksiprolin miktar
acisindan ise daha diisiik diizeylerde oldugu
gorilmiistiir.  Yapilan  arastirmalarda  sosis
iirinlerine mekanik ayrilmig et ilave edildikce

protein miktarinin diistiigii belirtilmistir (Sarigoban
ve Karakaya, 2005; Daros vd., 2005; Pereira vd.,
2011). Gezgin ve Karakaya (2010), ulusal 6lgekli
iretim yapan 5 farkli ticari markaya ait mekanik
ayrilmis kanatli eti igeren kanath eti-kirmizi et
karistmi  sucuk numunelerinde nem miktarini
%38,18-47,53; kil  miktarim  %3,36-4,43
araliginda belirlemistir. Aragtirmamizda 1s1l islem
gormiis pili¢ sucuk numunelerinden elde edilen
nem ve kil miktar1 degerleri, bu ¢alisma ile ¢ok
yakinlik gostermektedir. Raphaelides vd. (1998),
parizien salamlarin bilesimine, mekanik ayrilmis
pili¢ eti ilavesi arttik¢a, salamlarin nem ve kil
miktarmin arttigimi  belirtmistir. Numunelerdeki
nem ve kil miktarinin mekanik ayrilmis et
igerigine bagl olmaksizin degiskenlik gdstermesi,
et Uriinlerinin iiretiminde kullanilan etin bilesimi,
elde edildigi karkas kisimlari, tiretim sekli, elde
edildigi hayvanin yasi, cinsi, beslenme sekli, gibi
cok c¢esitli faktorlere bagli olabilir. Kemiklerin
bilesimindeki kiil igeriginin; protein, yag miktari
ile birlikte kemigin elde edildigi hayvansal bolgeye
bagli olarak {izerinde kalan kikirdak, ilik gibi
faktorlerden de etkilendigi daha 6nce bildirilmistir
(Field, 2000).

Cizelge 2. Isil islem gormiis pili¢ sucuk, pili¢ salam ve pili¢ sosis numunelerine ait nem (%), kiil (%), protein
(%), hidroksiprolin (mg/100 g), kolajen proteini (%) ve Ca (mg/kg) miktarlar

Kontrol” 0 Nem Kl Protein  Hidroksiprolin  Toplam Kolajen Ca
Ormekleri (%) (%) (%) (mg/100 g) (%) (mg/kg)
Pili¢ Sucuk 6 49,26+0,01 3,16+0,02 14,70+0,2 80,83%+2,49 0,65+0,02 92,99+5,321
Pili¢ Salam 6 66,77+0,1 2,84d+0,0 9,50+0,0 52,56+0,9 0,42 +0,01 138,78+10
Pili¢ Sosis 6 64,99+0,1 3,05+0,0 10,07£0,0  48,09+0,8 0,38+0,01 145,16+0,3
Nem Kail Protein  Hidroksiprolin  Toplam Kolajen Ca
Numuneler (%) (%) (%) (mg/100 g) (%) (mg/kg)
(min-mak) (min-mak) (min-mak) (min-mak) (min-mak) (min-mak)
Pili¢ Sucuk 6 39,29-44,37 2,62-4,24 13,52-14,46 76,87-161,42 0,61-1,29 5254657
Pilic Salam ©  57,10-65,61 2,99-4,11 9,58-10,43 43,12-92,60 0,34-0,75 334,37-655,72
Pili¢c Sosis 6  63,83-66,99 1,85-3,34 9,53-11,00 52,84-83,78 0,42-0,64 121,47-555,41
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Tiirk Gida Kodeksi Et iiriinleri Tebligi (2018)’ne
gore, mekanik ayrilmig et iceren emiilsifiye et
tirlinlerinde 750 mg/kg Ca miktarina, mekanik
ayrilmig et icermeyen kanathi eti emiilsifiye ve
diger et iriinlerinde ise 350 mg/kg Ca miktarina
miisaade edilmistir. Arastirmamizda, 5 farkli
markaya ait pili¢ salam ve 3 farkli markaya ait pili¢
sosis numunelerinde ise Ca (mg/kg) miktarinin 350
mg/kg’in  lizerinde  oldugu  goriilmistiir.
Aragtirmamizda, kalsiyum miktart 350 mg/kg’in
tizerinde  bulundugundan dolayr igeriginde
mekanik ayrilmis et katkisi oldugu diisiiniilen 4
farkli marka pili¢ sucuk, 5 farkli marka pili¢ salam
ve 3 farkli marka pili¢ sosis numunelerinde
kalsiyum miktar1 (mg/kg), hidroksiprolin miktart
(mg/100 g), kolajen miktar1 (%) kontrol
numunesine gore istatistiksel olarak yiiksek
bulunmustur. Abdelrahman ve ark. (2020), Misir
piyasasinda tiiketilen 48 farkli emiilsiyon tip
iiriinde Ca miktarini ortalama 2.000 mg/kg (min
451 mg/kg- mak 6234 mg/kg), Aybek ve Karakaya
(2009a, 2009b), Tiirkiye’de satisa sunulan MAKE
igeren salam ve sosis iriinlerinde Ca (mg/kg)
miktarin1 sirasiyla  775-1.392 ve 1341-3.294
araliginda belirlemislerdir. Arastirmamizda elde
edilen Ca (mg/kg) degerlerinin neredeyse 10 kat
daha diisiik bulundugu goériilmektedir (Cizelge 2).
2010 yilindan once Tiirkiye’de gegerli yasal
mevzuatta (Anonim, 2000), et iiriinlerinde kanatl
et ve kirmizi et karisimlari ile mekanik ayrilmis et
ve sakatat kullaniminin heniiz siirlandirilmamis
olmasi ve iilkeler arasindaki mevzuat farkliligindan
dolay1 yasal mevzuatta miisaade edilen mekanik
ayrilmis et miktar1 ile kanathh et iiriinlerinin
bilesimine  giren  ingredientlerin  farklilig1
aragtirmalar arasinda Ca (mg/kg) miktarin
farkliligini agiklayabilir. Al-Najdawi ve Abdullah
(2002), mekanik ayrilmis pili¢ etinde Ca, Mn ve Zn
miktariin elle ayrilmis pili¢ etine gore yiiksek
bulundugunu belirtmistir.

TSE Salam Standardi (TSE, 2017) ve Sosis
Standard1 (TSE, 2016)’na gore, hidroksiprolin
miktar1 en c¢ok 312,5 mg/100 g olmalidir.
Arastirmamizda elde edilen hidroksiprolin
degerleri pili¢ salam numuneleri i¢in 43,12-92,60
mg/100 g, pili¢ sosis numuneleri i¢in 52,84-83,78
mg/100 g araliginda bulunmustur. Bu degerler,
TSE’nin belirledigi limit degerin ¢ok altindadir.
Pili¢ etinin kolajen bag doku oraninin diisiik olmasi
ile beraber (Petracci ve Cavani, 2012), et
iriinlerine uygulanan 1s1l iglemin derecesinin
kolajen miktarmi etkilemesi (Lepetit, 2008) bu
durumun  sebepleri  olarak  diisiiniilebilir.
Tiirkiye’de kanatli etinden iiretilen et {iriinleri i¢in

diizenlenmis farkli bir standart veya diizenleme
bulunmamaktadir. Mohamed vd. (2016), sosis
iretiminde uygulanan yiiksek sicakliklarin
kolajeni, jelatine donistiirerek miktarint 6nemli
seviyede disiirdiigiini belirtmistir.
Arastirmamizda kanatli etinden tretilmis pili¢
salam ve pili¢ sosis tiriinlerinde elde edilen kolajen
miktarlar1 (% 0,42-0,64), Mohamed vd. (2016)’nin
mekanik ayrilmis et iceren pilig sosis drneklerinden
ve piyasadan satin aldigi kanatli eti emdiilsifiye
iirtinlerinden elde ettigi kolajen proteini (%0.20-
0.76) miktarlarina yakinhik gostermektedir.
Arastirmamizda, Ca miktar1 350 mg/kg’in altinda
olan 2 farkli marka pili¢ sucuk, 1 farkli marka pilig
salam ve 3 farkli marka pili¢ sosis numunelerinde
ise kolajen miktar1 (%) kontrol Ornegine yakin
bulunmustur. Arastirmamizda incelenen pili¢ et
driinlerinin tamaminda elde edilen histolojik
muayene analiz sonuglan ile kalsiyum (mg/kg)
miktari, hidroksiprolin miktari, kolajen (%) miktari
sonuglarinin birbiriyle iligkili oldugu
goriilmektedir. Koolmees vd. (1986), Komrska vd.
(2011) ve Guelmamene vd. (2018), benzer olarak
mekanik ayrilmis etlerde kantitatif histolojik analiz
sonuglart ile kolajen analizleri sonuglar1 arasinda
glicli bir iliski bulundugunu ancak histolojik
muayene analiz sonucunun veya kimyasal analiz
sonuglarmin tek basma belirleyici olmadigi,
birbiriyle kombinasyon halinde yorumlanmasi
gerektigini vurgulamislardir.

Arastirmamizin ~ sonucunda, et iriinlerinin
bilesimine giren mekanik ayrilmis etin; et
driiniiniin ~ fiziksel, kimyasal ve histolojik
ozelliklerini etkiledigi goriilmektedir. Bu nedenle
et iirlinlerinin denetiminde bazi kimyasal analiz
sonuglartyla (kiil miktari, protein miktari, Ca
miktar1, hidroksiprolin miktari, toplam kolajen
miktar1) histolojik muayene sonuglarinin birlikte
degerlendirilmesinin, kanathh et {rilinlerinde
mekanik ayrilmig et tagsisinin belirlenmesinde
daha belirleyici olabilecegi sonucuna varilmistir.
Bununla beraber gida iiriinlerinin histolojik
muayenesinde, analiz sonuglarinin toplam preparat
sayisinda  gorillen  pozitifik  oram1  ile
degerlendirilmesinin, tagsis iiriin ile kontamine
iriiniin ayirt edilmesinde fayda saglayabilecegi
diisiiniilmekte olup bu konuda daha fazla arastirma
yapilmalidir.

4. Tesekkiir

Bu c¢alisma, TAGEM tarafindan desteklenen

TAGEM/HS/GY/ADU/18/A3/P1/729  numarali
projeye ait sonuglarin bir kismini icermektedir.
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