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SODYUM KAZEINATIN VE YAGSIZ SUT TOZUNUN ETKIsSi!

THE EFFECTS OF Na-CASEINAT AND SKIMMILK POWDER ON SOME
CHARACTERISTICS OF BEEF EMULSIONS
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OZET: Aragtimada si1ir eti emillsiyonlanna farkll seviyelerde (%0.0, %2.0 ve %4.0) ilave edifen Na-Kazeinat ve Ya§s1z Sit Tozunun eml-
siyon kapasies|, smilisiyon vizkozitesi, emiilsiyon stabilitesi, emiilsiyondan ayrilan su ve emilsiyondan ayrilan yag orani gibi gesith emiiisiyon
parametrelen Uzerindeki etkisi belidenmigtir.

Na-Kazeinal'in %4.0 oraninda ilavesi; emilsiyon vizkozites! ve emiilsiyon stabilitesini Snemii {p < 0.05) dlgiide arttinrken, amilisiyondan
ayrilan su oranim diigirdgd tesbit editmistir.

Anahtar Kalimeler: Sifir eti, Na-Kazeinat, Yagsiz S0t Tozu, Emilsiyon

ABSTRACT: This research conducted on the effect of Na-Caseinat and Skimmilk powder additions at three different levels (0.0%, 2.0%
and 4.0%} on the various emiilsion characteristics as emulsion capacity {EC), emulsion viscosity (EV)- water separation {(WS), oll seperation
{O8) emuision stability {(ES) of meat emulslons.

It was seen that 4.0% Na-Cassinat addition affected the EV and ES values at statistically significant leve! {p < 0.05). It was found that
EV and ES increased while was decreasing.

Key Wards: Beef, Na-Caseinat, Skimmilk powdar, Emulsion.

GIRIS .

Salam, sosis ve benzeri et lriinleri emtilsiyon teknolojisi uygulanarak {iretilen et Grinleridir. Bu tip (riinle-
rin dretiminde temel hammaddeyi kas dokusu olugtururken, farkli amaglara yénelik olarak formillasyonlarina, gok
. gesitli katkr maddeleri de ilave edilebilmektedir.

Et ve stit Uriinleri insan beslenmesinde hayvansal protein ihtiyacinin ana kaynaklarin olusturmakla birlik-
te her iki Griiniin gorsel,duyusal ve besinsel degerleri birbirdindnen oldukga farklidir. Et bitegiminde riboflavin ve
tiamin gibi vitaminlerte, kalsiyum harig insan viicudunun ihtiyaci olan tiim mineralleri yeterli diizeyde igermektedir
(GOGUS, 1980; GOKALP, 1984). St driinleri ise &zellikle kalsiyum ve vitaminler bakimindan 8neml bir kaynagi
olusturmaktadir (HOVEN, 1987).

Et Urinteri Gretiminde, stit drdnlerinin kullammimn temel amaci iglenen et driinlerinin teknolojik 8zellikleri-
nin diizeltiimesidir. Bu amagla emiilsiyon tipi et (riinleri Gretiminde &zellikle siitgiilik triinlerinin fonksiyonerligin-
den yararlaniimaktadir. Siit Gr{inlerinin et sanayiinde kullammin et riinlerinin pargalanma derecesi belirlemekte-
dir. Pargalanmarmis ve kabaca pargalanmig et Uriinlerinden ziyade emiilsiyon tipi et (iriinlerinin tretiminde siit
Uriinterinin kullanmim potansiyeli meveuttur (GOKALP ve ark., 1995).

Emdisiyon; birbiri igerisinde gdzinmeyen (su ve yag gibi) iki sivinin her ikisine de yénelimi olan (giinci bir
macdde tarafindan kolloidal bir yapi igerisinde sispansiyon halinde tutulmasidir (GOKALP ve ark., 1990). Gida
sanayiinde iki temel emiilsiyon tipi mevcut olup; su igerisinde yag (Yad/Su= O/W) ve yag igerisinde su (Su/Yag =
W/Q) emiilsiyonlandir (DARLING ve BIRKETT, 1988). Et emiilsiyonlan Yad/Su tipi emiilsiyon olup temelde et,
ya§ dokusu, su veya buz, tuz-fosfat, baharat ve bir kisim mindr bilegenierden olugmaktadir. Et emilsiyoniarinin -
olugturulmasinda, et proteinleri ortamdaki su ve yagi birarada tutma 6zelligi géisteren makromolekiillerdir.

By galigma lbrahim KARAYEL'in Yilksek Lisans tezinden alinmigtir.
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Et emillsiyonianimin olugturuimasinda kullanian et protein fraksiyonlanndan aktin ve myosin konsantras-
yonu, emilsiyon kapasitesi Uzerine énemli Blt;ﬂde etkilidir,. Emdlsiyon hazirlanmasinda kullanilan proteinin kay-
nag da (et, st, soya proteini) emijisiyon kapasitesinde dnemlidir. Protein kaynagi et olabildigi gibi siit tozu, Na-
kazeinat veya diger siit orijinli protein tlirevieri de kulanilabilir (MITTAL ve USBORNE, 1985; STURUB ve BUC-
HERT, 1996). ‘

Et emdilsiyonlarinda; su ve yagin birarada tutulabilmesi ve emiisiyon stabilizasyonu igin ortama digardan
belirli bir enerjinin veriimesi gereklidir. Emiilsiyon stabilizasyonunda ette bulunan myofibriler proteinlerin fonksi-
yonlar makro diizeyde olmakla birlikte zaman zaman yetersizlikleri de sz konusu olabilmektedir. Et emiilsiyon-
larinda stabilizasyonun gergeklestiriimesi igin et proteinleriyle birlikte fosfat tuzlar gibi kimyasal maddelere, kaze-
inatlar, peynir alti suyu protein konsantrati ve soya protein konsantratr gibi gegitli protein izolatlarina da ihtiyag
‘duyulmaktadir (GOKALP ve ark., 1995).

Sitiin baglica proteini olan kazein, emilsifiye etme 6zelligi ve biyolojik aktivitesi agisindan diger sut prote-
ini tlrevlerine gére Ostinlik saglamaktadir (OYSUN, 1983). Kazein; kazein miselleri halinde siitin kollaidal fazir
olusturur. Kazein misellerinin stabilitesi ve Gzellikleri, protein konsantrasyonu, pH, iyonik yapi sicaklik, uygulanan
1sil iglem ve enzim ilavesi gibi faktérlerden etkilenmektedir. Bu fakidrier aym zamana emdiisiyon fazinin stabilite-
sinde ve serum proteinlerinin denaturasyonu ve agregasyonunda etkili olmaktadir (MOOR, 1979).

Cesitli gida maddelerinin iretiminde formiilasyonlara ifave edilen siit proteinlerinin suda gdziinebilir nite-
likte olmas! arzu edilir, Gida formilasyonlannda en fazla kullamlan siit proteini kazein olup, ¢dziinen kazeinatia-
nn dnemi; sodyum, potasyum, amonyum ve magnezyum gibi katyonlan icermesinden kaynaklanir. En yaygin
kullantlan kazein, ise; sodyum kazeinnathr (SCHUT ve BROUWER, 1971; FOX, 1982; MITTAL ve USBORNE,
1985). ‘

Yagsiz siit tozu; emiilsifiye et Uriinlerinde ve sucuklarda aroma, renk ve driintin kilifi doldurabilme 6zelik-
lerini geligtirmekte, yilksek oranda su tutmasi nedeniyle randimam arttirmakta, dolgu ve baglayict olarak gegitli
hububat ve sebze unlari ilavesine gére son Urlinin protein ve mineral diizeyini de artirmaktadir (CANDOGAN ve
KOLSARICI, 1995)

WILLES ve GRAY {1996), sosis ve salam gibi emiilsifiye et Griinlerine ortalama %6.3 diizeyinde yagsiz
siit tozu ilave edilebilecedini bildirmiglerdir. Yagsiz sit tozunun emilsifiye et Urinlerine ilavesi Griindeki toplam
protein miktarin yilkseltmektedir. Bu durumun emiiisiyon kapasitesi ve baz) parametreler (zerinde olumlu dedi-
sikliklere neden oldudu, et trlinlerinin fonksiyonel dzelliklerini geligtirdigi ve bu amagla siit proteinlerinin %2,0'ye
kadar et tirlinleinde kullanilabilecedi bildiriimigtir (SERDAROGLU ve TOMERK, 1995)

Bu aragtirmada; farkll oranlada Na-kazeinat ve yagdsiz siit tozunun sigir eti emiilsiyonlanna ilavesinin bazi
emiiisiyon parametreleri zerin etkilerini beliremek amaglanmigtir,

MATERYAL VE YONTEM

Aragtirma materyali sigir eti Konya piyasasindaki anlagmah kapaslardan 2 yas civarindaki birkag sigir
karkasinin tamamini temsil edecek gekilde alinmig ve ayna ¢api 3 mm olan laboratuvar tipi bir kiyma makinasin-
dan gegirilerek kiyma haline getirilmigtir. Na-kazeinat {Na-K), Yagsiz sit tozu (YST) ve rafine misirdzi yad: da
Konya piyasasindan temi edilmigtir.

Denemelerde kiyma haline getirilmis sigtr eti; 3 gruba aynimig 1. grup kontrol %0.0; 2. grubun yarisina
%2.0 Na-K, diger yarnisina %4.0 Na-K; 3. grubun yansina %2.0 YST, diger yarisina %4.0 YST ilave edilergk her
bir 6rnek ayn ayr homojen bir kangim elde etmek amaciyla Kenwood marka bir kanstincida kangtinimigtir. Ha-
zirlanan her bir 6rmek yaktagik 500g'hk kisimlar halinde polietilen torbalar igerisine yerlegtirilerek denemelerde
kullaniimak Gzere 5 gunlik deneme siiresince buzdolabinin serin muhafaza bélmesinde muhafaza edilmigtir.
Emiilsiyonlann olugturuimasi amaciyla tim denemelerde kullamlan gozeltide NaCl'in %2.5, Polifosfat'n -
{KzHPO,) %0.5'ik seviyesi kullamimig olup, ¢dzelti ve ilave edilen yag sicakhigi 11°C de sabit tutulmugtur.

"Emdillsiyonlann hazirlanmasi laboratuvar kogullanina gére dizayn edilmis model sistemde gergeklestiril-
migtir. Denemeler sidir etine; iki farl sitgiilik Oriinii {Na-K, YST) ti¢ farkh oran da (%0.0-Kontrol, %2.0, %4.0) ila-
ve edilerek tesadUf parsellerinde faktérivel 2x3x2 deneme planina gére 2 tekerriirli olarak yGritiimigtir.
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Aragtirmada, kulanilan sijir eti 6rmeginde; su, protein, ya§ miktarlarni ve pH dederi ANONYMOUS
(1990Ya gbre belirlenmigtir. Degisik oranlarda Na-K ve YST kullaniiarak elde edilen emiilsiyonlarin; emilsiyon
kapasitesi (EK) WEBB ve ark. {(1970)'e emilisiyon stabilitesi (ES) OCKERMAN (1976)'ya emiilsiyondan ayrilan
su (EAS) ve emillsiyondan ayrilan yag (EAY) OCKERMAN (1983)'e emililsiyon vizkozitesi (EV) LOPEZ DE OGA-

RO ve ark. (1986)'na gére belinenmistir.

ARASTIRMA BULGULARI
Araghrmada kullanmlan sigir eti

drneklerinin - ortalama su  mikian
%57.89, protein miktan %17.64, yag
miktar %23.80 ve pH dederi ise, 6,47
olarak belirlenmistir.

Farkh oranlarda Na-kazeinat ve
YST kullanifarak elde edilen et emiilsi-
yonlaninin ortalama EK dederleri Cizel-
ge 1'de, bu degrelere ait varyans analizi
sonuglar ile Cizelge 2'de verilmigtir. Ci-

zelge 2'den de gorilecedi iizere sigir efi

orneklerine Na-Kazeinat ve Yagsiz Siit

Tozu ilavesinin EK lizerine etkisi istatis-

tiki olarak Gnemsiz clmustur (p < 0.06).
Emiilsiyon stabilitesi (ES), emiil-

siyondan aynlan su (EAS) ve emiilsi-

“yondan ayrilan yag (EAY) oranlarina ait
degerler Cizelge 3'de ve bu degerlerin
varyans analizi sonuglar ise Gizelge
4'de verilmigtir,

Cizelge 1. Farkh Oranlarda Na-Kazeinat ve Yagsiz Siit Tozu ilave Edilerek
Elde Edilen Emiilsiyonlarin Emiilsiyon Kapasitesi (EK) Sonuglari

(ml. ya§/g. protein)*
Katki Kullamim L Tekemiir | 2. Tekemiir
Oram (%)
KONTROL 0.0 2202 224.23
20 228.92 236.30
Na-KAZEINAT . 40 241.05 254.20
20 222,49 225.96
YAGSIZ SUTTOZU .40 238.52 240.21

* Dért paralel onalamas:.

Cizelge 2. Farkh Oranlarmda Na-Kazeinat ve Yagsiz Siit Tozu ilave Edilerck
Elde Edilen Emiilsiyonlarin Emiilsiyon Kapasitelerine Ait Varyans
Analizi Sonuglar®

Varyasyon Kaynaft SD Ko F
Katk 1 16.50 0.06
Oran 2 756.10 - 285
KatkixOran 2 130.80 049
Hata 42 265.50 _—
*p<0.05 seviyesinde Snemli.

Cizelge 3. Farkh Oranlarda Na-Kazeinat ve Yagsiz Siit Tozu ilave Edilerek Elde Edilen Emiilsiyonlarin Emitlsiyon Stabilitesi
(ES), Emiilsiyondan Ayrilan Su (EAS), Emiisliyondan Ayrilan Yag (EY) Oranlar (%)*.

ES : EAS EAY

KATKI KULLANIM TEKERRUR TEKERRUR TEKERR{UR

ORANI (%) I 1§ 1 IL L 1
KONTROL 0.0 7167 73.53 17.50 21.55 4.83 492
Na- KAZEINAT 20 76.33 81.83 19.17 12.50 4,50 5.67
4.0 86.67 89.00 7.83 6.00 5.50 5.00
20 72.50 75.83 20.67 19.17 6.83 5.00
YAGSIZ SUTTOZU 40 7150 82.17 23.67 12.83 4.83 5.00

* Ug paralel ortalamas
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Cizelged. Farkh Oranlarda Na-Kazeinat ve Yagsiz Siit Tozu llave Edilerek Etde Edilen Emiilsiyonlarin Emiilsiyon Stabilitesi
(ES), Emiilsivondan Ayrilan Su (EAS), Emiilsiyondan Ayrilan Yag (EAY) Oranlarina Alt Varyans Analiz Sonuglart®

Varyasyon ES EAS EAY
KaynaBi S.D K.O F K.0 F KO . F
Katki 1 258.67 14.77* 240.25 14.28% 0.00 0.01
Oran 2 151.34 9.21 161.90 9.62 2.09 2.38
Katki X Oran 2 93.97 537% 100.40 5.97+ 0.63 0.72
Hatta 30 17.51 - 16.82 - 0.87 -

*  p<0.05 seviyesinde Snemli

Farkh oranlarda Na-Kazeinat ve YST kullanilarak elde edilen et emilsiyonlarinin emiiisiyon stabilite oran-
lan ve emiilsiyondan ayrilan su oranlan Gzerine iligkin verilen varyans analizieri ES ve EAS lzerine katki gegidi-
nin ve oraninin istatistiki olarak dnemli {p < 0.05) etkiye sahip oldugunu gdstermigtir (Cizelge 4). ES lizerine katk
x oran interaksiyonunun etkisi Sekil 1'de, EAS lizerine katki x oran interaksiyonunun etkisi Sekil 2'de gorillmekte-
dir.

Farkh Oranlarda Na-Kazeinat ve YST kullanilarak elde edilen et emiilsiyortanrun 10 rpm ve 50rpm'de or-
talama EV dederieri Gizelge 5'de bu dederlere ait varyans analizi sonuglar ise Gizelge 6'da verilmigtir.
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§ekil 1. Emiilslyon stabilitest lizerine katki x oran infe- Sekil 2. Emiilsivondan ayrilan su oram iizerine katki x oran in-
raksiyonu etkisi teraksiyonu etkisi

Farkli oranlarda Na-kazeinat ve YST kullanilarak elde edilen et emiilsiyonianinnda EV (zerine katki, oran
ve rotor hizimin istatistiki olarak énemli (p<0.05) etkiye sahip oldugu gérilmistlr (Gizelge 6). EV Gzering; katk x
oran, katkt x rotor hizi, aran x rotor lwzi ve katki x oran x rotor hiz) interaksiyonlarinin etkileri sirastyla $ekil 3, Se-
kil 4, Sekil 5 ve Sekil 6'da goriilmektedir.
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Cizelge 5. Farkh Oranlada Na-Kazeinat ve Yagsiz Siit Tozu ilave Ediferek Eide Edilen Emiilsiyonkiarin 10rpm ve 50rpm'de

Teshit Edilen Umelisyon Vizkozitesi Degerleri (cPy*

I. TEKERRUR IL. TEKERROR

KATKI KULLANIM
ORANI (%) 10epm 50rpm 10rpm 50tpm
KONTROL 0.0 2000 700 2400 700
20 1900 900 3800 1200
Na-KAZEINAT 40 4700 1700 5100 1800
20 2400 700 2200 700
YAGSIZ SUT TOZU 40 1700 600 3100 900

* Ug paralel ortalamast

Cizelge 6, Farkh Oranlarda Na-Kazeinat ve Yagisiz Siit Tozu flave Edilerek Elde Eilen Emiilsiyonlarin 10rpm ve 50rpm'de Tes-
bit Edilen Emélsiyon Vizkozitesi Degerlerinin Varysns Analizi Sonuglar®,
Varyasyon Kayna@ SD KO F
Katla 1 12086806 124b29*
Oran 2 6350139 65.30%
Rotor Hizi 1 69031248 700.83*
Katki x Oran 2 4597639 47.28%
Katks x Rotor Hizi 1 2531250 26.03*
Oran x Rotor Hizi 2 1237917 12.73*
Katki x Oran x Rotor Hizi 2 825417 8.49% -
Hata 60 97250 e
* p<0.05 Seviyesinde tnemli 3500
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Sekil 3. Emiilsiyon vizkozitesi lizerine aktkr x oran interak-

siyonu etkisi

Sekil 4. Emiiisiyon vizkozitesi iizerine katki x rotor inz in-
teraksiyonu etkisi
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Sekil 5. Emiilsiyon'vizkt;zitesi iizerine oran X rotor izt Inte-  Sekil 6. Emiilsiyon vizkozitesi Bzerine katki x oran x rotor hi-
raksiyonu etkisi z1 interaksiyonunun etkisi.

SONUC VE ONERILER

Sifir etine farkl oranlarda siitgiillik Grtnleri ilavesiyle kontro! grubuna gére;

- Na-Kazeinat'in %4.0 cranida ilave edildigi emilsiyonlarda, emiilsiyon kapasitesinin en yiksek oldugu
gorilmgtdr.

- Na-Kazeinat'in %4.0'k seviyesi emiiisiyon stabilite oranini yikseltmigtir. Yagsiz st tozunun %2.0 ve
%4.0ik seviyeleriyle Na-Kazeinat'in 9%2.01ik seviyeleri arasinda emtilsiyon stabilitesine etkileri agisindan istatis-
tiki olarak énemli bir faridilik gériilmemigtir.

.- Na-Kazeinat'in %4.0'l0k seviyesi emillsiyondan ayrilart su orarini azaltmigtir.

- Emililsiyondan ayrilan yag orani iizerine Na-Kazeinat ve ya@siz sut tozunun her iki seviyesinde herhangi
bir etkisi olmamgitir.

" - Na-Kazeinatin %4.06k seviyesi emiilsiyon vizkozitesini énemli $lgiide artrmigtir. Genel olarak yagsiz
siit tozu ilave edilerek elde edilen emillsiyonlanin, Na-Kazeinat ilave edilen emiiisiyonlara gbre emiilsiyon vizkozi-
tesi ylksek gikmgtir. ‘

Sigir etinin baz) emiilsiyon parametreleri iizerine Na-Kazeinat ve Yagsiz Sit Tozu'nun farkil seviyelerinin
etkisini belirlemek amaciyla yapilan bu galismada, Na-Kazeinat'in %4.0'lik seviyesinin emiilsiyon stabilitesi ve
emiilsiyon vizkozitesini artirdi§)l, emilisiyondan ayrdan su oramini azalttigi belirlenmigtir. Mode! sistemde tesbit
edilen bu sonuglarin pratige aktanlabilecedi ve Na-Kazeinatin %4.0'lik seviyesinin pratikte kullamlabilecegi sdy-
lenebilir.
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