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BU YAZI, TBTAK/MBEAE BESLENME VE GIDA TERNOLOJISI UNITESINDE
DEVAM ETMEKTE OLAN «TAVSAN, HINDI VE TAVUK ETLERININ DE-
GERLENDIRILMESI» ADLI PROJENIN BiR BOLUMUNU OLUSTURMAKTADIR.

TAVSAN ETININ SOSISLERDE KULLANILMASI

OZET

Elie kemiksiz hale gelirilmig ve et

verimi (% 66 olan tavgan etinden cegitli
oranlarda katarak, Gida Maddeleri Tiizii-
gline uygun, EBK formiiliine gére sosisler
itretilmig ve elde olunanlar normal EBK
gosislerine kargl analiz edilmiglerdir. Yapi-
lan % 5-10-15-20-25-30-35-40-60-80 ve 100
coranlarindaki tavsan etli sosislerde, kim-
yasal, fiziksel ve duysal analizler yapilmg
ve sonug¢ olarak, EBK sosislerine tavgan
etinin katimmin % 50’ye kadar miimkiin
oldugunu ve iiriinlerde proteinin fazlalas-
t1g1, tad ve aromanin iyilegtigi saptanmig-
tir.
GIRIS

Hayvansal protein eksikligi, dnemini
koruyan bir konu olarak, zamammzda
herkesin ilgisini ¢ekmektedir. Bu nokta-
dan, eldeki sinirh yemi en rasyonel bi¢gimde
hayvansal proteine cevirmek gerekmekte-
kiiciik bag hayvanlardan daha verimlidir,
aynl miktar yemden, daha fazla miktarda
tavgan eti elde etmek miimkiindiir. Tav-
gan etinin direkt tiiketimi yayginlagincaya
kadar, et {iriinleri igerisinde titketilmesi ve

(*) TBTAK, Marmara Bilimsel ve Endiistriyel
Aragtirma Enstitiisi, Beslenme ve Guda

Teknolojisi Unitesinde gorevl

bu arada, dolayl: olarak tavgan etine ahg-
kanhgin yerlegsmesi iyi bir nokta olarzk
belirmektedir.

Etlerin, ¢ok ince kiyillmasi, baharat-
lanmasi yolu ile elde olunan simetrik sekil-
li emiilsiiyon karekterli gidaya sosis den-
mektedir, Tavsan etinin et emiilsiiyonla-
rinda kullamlmas: Diinya'da cok az denen-
mistir. Bu konuda Baker et al (1972)’in
yaptigl aragtirmada tad paneli, tavsanla
yaplan sosislerin {tavuk ve sigirla gegitli
oranlarda karigik), yalmz sigir sosislerine
gore daha gevgek fakat, daha 0zlii, tad ve-
rici ve tercih edilir olduklarmm saptamg-
lardir.

MATERYAL VE YONTEMLER

Tavsanlar Yeni Zell&dnda tipi olup, Gzel
bir ciftlikten ahnmgtir, Kesilip donduru-
lan bu etler elle kemiksiz yapilmig sonra
kiyma makinasmdan gecirilip denemelerde
kullanilmigtir. Et verimi % 66 olarak he-
saplanan tavganlarin kemiklerinde de %
10'a yakin et kaldigl hesaplanmgtir, Sigir
etleri, kuyruk yagl, lezzet vericiler EBK'u
Zeytinburnu Et Kombinas: tarafindan sag.
lanmigtir. NaNO,, NaNO; ve Askorbik
Asit MAF'de hassas olarak tartilmgtir.
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firinlanmig, sicak ve soguk duslardan ge-
c¢irilerek paketlenmigtir.

Nem tayini 100 x 2°C de 12 saat, ku-
rutma metodu, Protein, Kjeldahl metodu,
Yag, soxhelet metodu, Kiil tayini 500+
16°C'de yapilirken, fiziksel olarak sosisle-
rin sertlikleri Penetrometre (Sommer ve
Runge KG) ile yapidi. Kullamlan metod
ise AOCS-Ce-16 - 60’dir, Numuneler, 1,5
mm. kahnhgnda ve oda 1sistnda  analiz
edilmiglerdir. Duysal analizlerde ise, tiike-
tici paneline iiretilen sosislerin, referans
olarak alinan EBK sosislerinden farkh olup
olmadiklar: ve hangisinin tercih edildigi

_hem tad ve aroma. a¢isindan hem de yapi-

sal acidan sorulmusgtur;

SONUCLAR VE TARTISMA

% 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 60, 80
ve 100 oranlarinda tavgan eti karisim ile
Uretilen sosislerde, diger biitiin katk: mad-
deleri sabit tutulmugtur. Elde olunan de-
gerler, denemeler siiresince EBK’u sosis
degerlerine kars: analiz edilmistir, EBK’u
sosis degerleri 100 olarak kabul edilmig ve
numunelerin  degerleri, by de§ere kars
hesaplanmig ve grafikler cizilmigtir. Genel
olarak, tavsan etinin ve EBK sosisinin
kimyasal degerleri gu sekildedir.

CETVEL : 1. Tavsan kiymas: ve EBK sosislerinin kimyasal degerleri

%, Nem %o Protein % Yag % Kiil

Tavsan Kiymasi 69,5 226 81 1,1
(Ortalama)

EBK Sosisi 66,6 15,1 18,3 2,0
(Ortalama)

Nem oram: olarak, sosislerde tavsan
oram arttikea, az da olsa bir artis goriil-
miigse de, bu istatistikce anlamll ¢ikma-
mugtir. Bu konuda sosise katilan buz mik-

tarimin nem oramni direkt olarak etkile-
digini belirtmek gerekir. Ortalama olarak
numunelerde ‘% 66 nem bulunmustur.
(Cetvel 2, Grafik 1)

CETVEL : 2. Sosisde Nem

A 5 10 15 20 25 30 35 40 60 80 100
Ornek 62,7 665 650 631 664 674 666 672 644 653 645
EBK 622 676 676 681 681 661 661 659 64,1 64,1 68,1
EBK 100 100 160 100 100 100 100 100 100 100 100
Ornek 984 96,1 97,4 1019 100,7 10,7 1005 101,8 94,8

97,7 92,6
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GRAFIK 1 :

Protein miktar1 analizi sonucunda, so-
sislere tavgan eti katimi ile biiyiik bir ar-
tigin oldugu anlagilmigtir, Bu, cetvel 1'in

CETVEL : 3. Sosislerde Protein

SOSISLERDE NEM

analizinden de ortaya ¢ikmaktadir. {Cetvel
3, Grafik 2)

% . 5 100 15 2 25

30 35 40 60 30 100

Ornek 17,35 1582 16,51
EBK 16,95 15,00 15,00

17,65
16,12

Ornek 103,6 1055 110,1 1094

17,75
16,12
EBK 100 100 100 100 100
110,1

16,89 16,69 15,82 16,23 17,84 18,04
15,35 15,35 14,69 14,76 14,76 13,37
100 100 100 100 100 100

110,0 1087 107,7 1099 120,9 1349

Elde olunan sonuglar incelendiginde,
aradaki bagntimn r:0,8868, y: 101,97 4-
0.26 x oldugu ve % 0,1 seviyesinde anlamh
oldugu ortaya gilkmigtir.

Sosislerdeki yag miktarmin analizleri
sonucunda, bunun, tavsan katma ile azal-
dif1 goriilmiigtiir. Istatistikee anlamh ol -
miyan bu dilgiis Cetvel 4 ve Grafik 3'de
gosterilmistir,
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GRAFIK 2 : SOSISLERDE PROTEIN
CETVEL : 4. Sosislerde Yag
9% b5 10 15 20 25 30 35 40 60 80 100

Ornek 275 204 162 185 134 138 133 131 16,1 145 140
EBK 242 173 173 195 195 188 188 193 173 17,3 185
EBK 100 100 100 100 160 100 100 100 100 100 100
Ornek 1137 117,9 93,7 948 684 7 36 1711 681 932 839 756

Tavsan eti katma ile EBK Sosigle - likte, kil miktarinda da bir azalms sap-
rinde, istatistikce anlamli olmamakls bir- tanmigtir, (Cetvel 5 ve Grafik 4)

CETVEL : 5. Sosislerde Kiil

% 5 10 15 20 25 30 35 40 60 80 100

Ormek 2,17 210 1,81 248 240 22¢ 227 208 232 191 1,76
EBK 203 220 220 221 221 1,77 177 196 220 220 1,80
EBK 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Ornek 1069 954 823 1122 1086 1265 1282 106,7 1054 86,8 97,8
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GRAFIK 4

Elde olunan sosislerin sertliklerini ole -
mek igin uygulanan penetrometre sonug -
lar asagida gsterilmistir. (Cetvel 8, Gra-
fik 5)

Grafik 5'den anlagilacag: gibi tavsan
eti katma ile EBK sosisleri ‘% 30’a kadar
gertlegsmekte, sonra tekrar yumugamalkta-
dur.

Duysal analizlerin sonuglar: ise Cetvel
7, Grafik 6 ve T'de gbsterilmistir,

GENEL TARTISMA

Tavsan eti katim; ile EBK sosislerinde-
ki protein miktar: belirli sekilde artarken,
yag ve kiil'de azalma saptanmigtir, Nem'-
de Gnemli bir fark gériilmemis ve TS’lan
igerisinde oldugu saptanmigtir. Protein
orani artmasi, yag oram azalmas: nedeni
ile, daha iyi bir gada durumuna gelen tav-
gan etli EBK sosislerine, daha dengeli ol-
mas1 i¢in kolayhkla, daha fazla kuyruk
yag1 konulabilecegi anlagimigtir.

Penetrometre analizi sonucunda, tav-
san eti katma ile EBK sosislerinde sertleg-
menin oldugu goriilmektedir, bu tercih edi-
len bir faktor durumundadir ve bu sertleg-
meye neden olan faktdriin, yiikselen pro-
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% Tavs on
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tein oranmi oldugu en yakin clasihiktir, Tav-
san eti katma, ile EBK sosislerinde ortaya
gilkan sertlegme belli bir orandan sonra
azalmakta ve son kisimda belli bir diizeyde
kalmaktadir. Bu, tavgan etinin biitiin for-
millde ana et durumuna gegmesi ile yakin-
dan ilgilidir. Tiiketici panelinin bize verdi-
gi sonuglara genel olarak bakacak olursak,
gerek tad ve aromada, gerek yapisal ana-
lizde, referans olarak verilen EBK'u sosi-
sinden farklhlik hemen saptanmigtir, (min.
% 63) Bu farklilfin tercih yoniinii bul -
mak igin yapilan analiz sonucunda, tad ve
aromada, % 80'lik 6rnekte bile bunun %
98 oldugu goriilmilg, yapisal karakterin
tercih yinii ise % 40'hk érnekde % 62 ve
% 60'lik Ornekte % 47 olmustur.

Biitiin bu sonuclarin toplanmas: ile,
tavsan etinin EBK sosislerinde % 50’ye
kadar kolaylikla kullanabilecegini cikara-
biliriz, Sonuglarin Baker et al (1972)un
saptadiklan ile, lezzet ve tercih etme yo-
niinden paralel oldugunu, fakat sertlik ko-
nusunda ayrldiklarm siyleyebiliriz,

Tavgan etinin, EBK sosislerinde en
az % 10 kullanilmas1 halinde, yalmz Istan.
bul ili igin senelik 110 Ton canlt tavsan
etine gereksinmenin oldugunu belirtmek
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CETVEL 7 : Duysal Analiz Sonuclar
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GRAFIK 7 :

SOSISLERDE PANELCE

YAPILAN YAPISAL ANALIZ

gerekmektedir, Bu miktar tavsan ise, ilk
adim olarak iyi bir liretim ve tiiketime ne-
den olacaktir,

Projenin hazirlanmasinda ve yliriitii-
mesinde yardimlar olan tiim MAE ve EBK
Zeytinburnu Et Kombinasi mensuplarma
tesekkiir ederim.
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