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KULLANILABILME OLANAKLARI UZERINE BiR ARASTIRMA"++
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OZET: nu aragtirmada, s1§ir eti:yumurta tavugu eti kombinasyonlannin {kontrol, 0:10, 80:20, 70:30 ve 50:50) Tirk tipl sucuk Uretiminde
kullanitabilme imkanlan aragtinimigtir. Olgunlagmamin belirlenmesinde sucukfann belirli su miktarina (%35) ulagmalar: keiter olarak alinmig ve
bu siire igerisinde periyodik olarak laktik asit iiretimi ve pH degigimi kontrol edilmigtir,

Siger etitavuk eti aranm uygulamalan arasinda kontral (100:0.0) grubu sucuklar en diigiik pH verirken, 70:30 ve 50:50 oranlarina sahip
sucuklar en yilksek pH dederine sahip clmustur. Tim &meklerde laktik asit miktar olgunlagmamn 2. ve 3.ginlerinde en yiksek seviyeye
gikarken, 4.glinden itibaren laktik asit miktarinda diiglis meydana gefmigtir. Aynca tiiketime hazir hale gelen sucuklarda; serlik derecesi(pen-
etrometre dederi) ve kesit ylizeyi renk dederleri de tespit edilmigtir.

ABSTRACT: In this research, the combinations of beef:hen meat {control, 90:10, 80:20, 70:30 and 50:50) were investigated in the pro-
duction of Turkish Type Soudjouks. In datermining the ferrnantation period, the fime requrid for reaching to 35% water contents of soudjouks
was accepted as a criteria. During this time the lactic acid production and the changes in the pH values were periodically determined.

As pH value was lowast at control soudjouks group {100:0.0) among the ratio of beef: hen meat combinations, the values were high-
est at the ratio of 70:30 and 50:50 soudjouk groups. While lactic acid amount in all the samples was highest level at the second and third days
of ripening, after fourth days amount of lactic acid started decreasing. The hardness (penetrometer values} and colour values of the soudjouks
samples ready to eat, were also determined.

GiRis

Et ve drlinleri gok uzun yillardan beri insanlar tarafindan sevilerek tilketilen bir gida maddesidir. Bu
driinlere olan talebin artmasi; insanlarn beslenme aligkanliklarinin farkilagmasi sonucunda degigik sekillerde
ve dzelliklerde et driinleri liretimini zorunlu hale getirmekte ve bu konuda gok cesitli arastirmalann yapiimass-
na zemin hazirlamaktadir. -

" Kanatl etleri; digiik maliyetli, saghkli ve besleyici degeri ylksek hayvansal protein kaynaklandir.

Ekonomik olarak degerlendirilen pilig ve hindi etlerinin ileri derecede iglemeye uygun olmas:; kanath etlerinin
ginimiizde ve gelecekie potansiyel bir gida olarak gézéniinde bulundurulmasin sagiamaktadir.

Ulkemizdeki yumurta tavukgulugunun en dnemli problemierinden biri de yumurta verimini tamamlamig
anag tavuk etlerinin ekonomik agidan yeterince degerlendirilememesidir. Bu nedenle anag tavuk etlerinin
dedisik Uronlere iglenerek degerlendiriimesi 6nem kazanmaktadir. Bunun igin {ilkemizde igtenmig et driinleri
arasinda, en yiiksek (retim ve tiiketim oranina sahip olan sucuk liretiminde anag tavuk etleri kullamlarak, bu
tip Grlinlerin maliyetinin diiglirilmesi, hayvansal protein yetersizliginin dnlenmesi ve tiiketiciye yeni alternatif
driinler sunulmasi biyik dnem kazanmaktadir.

Et ve et tiriinleri mikroorganizmalar igin uygun bir Ureme ortamidir. Kesim sirasindaki kontaminasyona
baglh olarak, kesimden hemen sonra mikrebiyal Greme baglamaktadir (BACUS ve BROWN, 1981). Bu neden-
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le et, nceleri muhafaza amaciyla et drinlerine iglenirken, glinimizde ¢egitli muhafaza tekniklerinin geligti-
riimesine paralel olarak, muhafazadan gok ete daha ustiin nitelikler kazandirmak, degisik hayvan tirlerine ait
etlerin, bitkisel proteinlerin ve gesitli katki maddelerinin de et triinler! Uretiminde kullaniimalarin saglayarak
tirin gesidini arthrmak ve bdylece daha ekonomik bir Uretimi gergeklestirmek amaglanmaktadir. Bu uygula-
malar pazara sunulan et (riinleri gesitliigini blyuk oranda artirmigtir (KRAMLICH ve ark., 1973; KOCH, 1988,
DINGER, 1980).

Fermente gidalar, deneyimlerle uzun bir stire sonunda, mikroorganizma etkisi bilinmezken geligmistir.
Orredin Cin'de M.O. 400-500 yillannda fermente et Grinlerinin yapildigi bilinmektedir (LEISTNER, 1985).
Avrupa‘da son 250 yilda fermente et Griinleri Gretimi hizla yaydmistir. Ulkemizde ise fermente et {rinU de-
nildiginde {retimde Kullanifan et, yad, baharat ve katki maddeleri bblgelere gére dedigmekie birlikte; yapr,
lezzet ve renginde aligilmig 6zellikleri ile Tirk sucugu akla gelmektedir. )

BAKER ve ark.(1968) ve SEIDEMAN ve ark. (1982), yumurta verimini tamamlamig tavuk etlerini; iglen-
mig bilyiik parcalara veya emdlsiyon tipi driinlere iglemiglerdir. Kabul gbren lleri derecede iglenmig Uriinlerden
biri de pilig sosisidir. BAKER ve ark. (1969),kirmizi et sosislerinin, pilig sosisleriyle mukayesesinde; daha yu-
musak tekstiire ve tiiketim esnasinda diglere yeterince direng gostermedigi seklinde iki dezavantaja sahip
oldugunu rapor etmiglerdir.

TOMEK ve GONENCAYOGLU (1989), sifiir eti ile birlikte %50 oraninda tavuk etinin de sucuk Ureti-
minde kullanilabilecegini bildirmiglerdir. DAWSON (1970), sucuk iretiminde yalniz hindi eti ve pili¢ eti veya hin-
di ve pilig eti ite biriikte %25 ila %50 oranlarinda sigir eti kullanmigtir. BARAN ve ark.(1973), egit miktarda hin-
di beyaz ve kara etine, hindi yag! ve defisini %10 oraninda ilave ederek pH 5.3'de hindi fermente sucugu hazir-
lamiglar ve bu sucuklanin duyusal kabuledilebilirligini belirlemiglerdir.

Bu galigmada, ekonomik yumurta verimini tamamlamig yumurta tavugu etinin Tirk tipi sucuk Uretiminde
degerlendirilebilmesi amaglanmigtir.

MATERYAL VE YONTEM

Aragtrmamizda kullanilan sigir eti ve tavuk eti , Konya piyasasindaki anlasmali kasaplardan tim
karkasi/gévdeyi temsil edecek sekilde temin edilmigtir. Sigir eti, daha nceden soguk hava depoiarinda din-
lendirilip sodutulmus et ofarak kullarnimigtir. Tavuk etinden yararlanmada ise deri kullamimamigtir. Sucuk
kangimina katilacak yad; koyun kuyruk yag: ve sigir gémiek yaglarindan elde edilmigtir. Baharatlar ve suni
kiif'da Konya piyasasindan saglanmigtir,

Et ve yag kusbas: irifiginde dogranp, tuz (%2.00), sanmsak (%1.15), kimizibiber (%0.75), karabiber
{%0.45), yenibahar (%0.25), kimyon (%0.50), seker (%0.50), sodyum nitrat{%0.025) ve soyum nitrit {%0.015)
ilave edlip harmanlandiktan sonra 3mm ¢apl aynadan gekilerek tekrar karigtinimigtir. %100 sigir eti (kontrol),
%90 siIgir eti+%10 tavuk eti, %80 sifir eti+%20 tavuk eti, %70 sifir eti+%30 tavuk eti ve %50 s1gir
eti+%50tavuk eti olmak Gizere beg sucuk formiilasyonu olugturulmugtur. Her grup igin sigir eti, tavuk efi, kuyruk
yag! miktan toplam 6 kg olacak gekilde planianmigtir. Denemne iki tekerrlrlii olarak kurulmug olup, sucuklarin
olguntaghnimasinda tamamen dogal fermentasyon uygulanmighr.

Beg ayn grupta hazirianmig kanigimlarin her biri ayri plastik kiivetiere konularak +4°C'de 12 saat slre
ile bekletilmistir. Bu kangimiar, ayr ayr tekrar kangtinlarak otomatik dolum makinasi vardimiyla 150+10g agir-
likta olacak gekilde 38 mm gaplh suni kiliflara doldurulmugtur. 24-26°C'deki olgunlagtirma odasinda dogal fer-
mentasyona birakilmigtir. Olguniastirmada kriter olarak sucuklanin %35 su dizeyi esas alinmigtir {ANONY-
MOUS, 1974). Bu siire zarhinda 24 saatte her bir sucuk grubundan ayrt ayri érnek alinarak pH degeri (GOKALP
ve ark., 1995) ve laktik asit miktan (KELLER ve ark., 1974} ve tilketime hazir hale gelen sucuklarda kesit ylizeyi
rengi (KUPPERS, 1987) ile penetrometre (ANONYMOUS, 1975) degerleri tespit edilmigtir. Sucuk Gretiminde
kullanilan etlerde; su(nem) (ANONYMOUS, 1974), protein (BREMNER ve MULVANEY, 1982} ve yag tayini
(GOKALP ve ark., 1995) tarafindan belitilen metodlara gére yapilmigtir.
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Tim analizler beg ayn sucukta ikiger parale! halinde yapilmig ve sonuglar bunlann ortalamas) olarak
verilmigtir. Elde edilen veriler bilgisayar initesindeki paket programlar kullanilarak varyans analizine tabii tu-
tulup, istatistiki olarak énemli bulunan ana varyasyon kaynaklarinin ortalamalar LSD testi uygulanarak
kargilastinimgtir (YURTSEVER, 1984).

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Arastirmada kullaniian
s1gir eti orneginde %69.50 su,
%30.50 kurumadde tespit

Cizelge 1. Sipir Etine Farkl: Oranlarda Tavuk Eti Karigiwilan Sucuklarda pH Degerleri

. . Tekerriir | Olguniagma Sigir Eti : Tavuk Eti Oram
edilmig olup, kurumaddenin Sﬁgruesi:i#ﬁn) 160:00 | 90:10 ‘ 80:20 | 70:30 | 50:50
%18.50'sini protein, %11.85'- ‘
nl yag olugturmaktadir. Kul- I 0. 5.83 5.84 5.92 5.94 5.91
tanilan s1@ir etinin pH'st 5.84, I L 3.79 5.80 5.83 .85 5.86
laktik asit miktar ise %053 | 1 2 340 540 550 5.50 3-50
olarak belirlenmigtir. Tavuk eti I 3. 5.34 537 540 5.53 5.55
drneginde ise %72.35 su, | 4, 5.38 5.40 5.50 5.55 5.60
%27.65 kurumadde tespit I 5. 5.40 5.45 5.55 5.70 5.62
edilmis olup, kurumaddenin I 6. 5.43 5.50 5.60 5.65 564
%19.70'ini protein, %7.95%ini £} 0. 6.00 6.03 6.02 6.04 6.01
yag olusturmaktadir. Kullar- H 1. 5.84 5.87 5.90 5.93 5.93
lan tavuk efinin pH'st 6.90, [ 2. 5.46 581 5.69 5.75 5.72
laktik asit miktarr ise %0.54 I 3. 529 538 5.38 548 5.41
olarak belirienmistir. 1 4 523 527 5.33 5.34 5.39

Olgunlagma stiresince | 5. 521 525 5.29 537 5.40
sucuk drneklerinde dlglilen pH | I . 530 532 541 550 5.65

degderleri Gizelge 1'de, laktik
asit miktarlan ise Gizelge 2'de verilmigtir. Bulgulara ait istatistiki analizlerin sonuglan Gizelge 3 ve 4'de 6zetlen-
migtir. Cizelge 1 ve 2 'den de gérildugl tizere tlim gruplardaki sucuklar 6.glinde tiiketime hazir (su miktan

%35) hale gelmiglerdir.
. , - Cizelge 2. Sigir Etine Farkh Oranlarda Tavuk Eti kanghnlan Sucuklarda Meydana
Cizelge 3'de goriil- Gelen Laktik Asit Miktarlar (%)

dugii gibi pH degerleri baki-

d &ir eti‘tavuk eti ora Tekerriir | Olgunlagma Sigir Eti : Tavuk Eti Oram
min ar:, Slgilr . V _I . Siiresi (Giin) | 100:0.0 90:10 80:20 70:30 50:50
n
nive t;gu.n agrnif.u:esu égu ; I 0. 0.88 0.78 0.86 0.91 0.91
?ras“:, a tsmt'i“ I okjclraldg? I 1. T 108 1.07 1.00 1.08 .14
OTE,T',_(pfO'fS)D e ',° Lgu I 2. 1.17 1.14 112 1.22 1.23
?Oru ml_'?tur' - te_su So:u';', 1 3. 129 1.16 1.14 0.93 0.96
anna gore’l s'gllr etitavy :t‘ 1 4, 0.95 0.94 0.93 092 0.98
‘ ri arasinda
:rart" [U:log: :r:;aa ba S K I 5. 0.85 0.69 0.64 0.83 0.84
1°n mL_, ,_'k' Lg;u ou sucle 6. 071 0.58 0.54 0.60 0.61
H dederi verir- :
: ' er;o :iu p50 SOg | 1 | 0. 0.78 0.80 0.80 0.78 0.96
en, 70:30 ve 50:50 oranlar-
hi K dksek 11 1. 0.82 0.83 0.84 0.86 0.96
r en e
n: :a u'p Isu?:u 2 : leJ s il 2, 0.84 0.93 0.89 0.92 1.04
erlerine sahip olmusg-
P e.g il .S P , ¥ I 3. 0.96 0.94 0.88 0.93 1.13
tur. Bir dijer ifadeyle ilave
. \ If 4, 0.93 0.91 091 0.99 1.10
edilen tavuk eti orani arttikga
N . . i 5. 0.97 0.96 0.94 1.01 1.22
ortalama pH degerleri de yik-
11 6. 0.77 0.73 0.74 0.75 0.76
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Cizelge 3. Sipir Eti:Tavuk Eti Oram ve Olgunlagma Siiresi Cizelge 4. Olgunlagma Siiresi(Giin) Degiskenine Ait Lak-

(Giin) Degiskenierine Ait pH Degerleri Ortala- tik Asit Degigimi Ortalamalarimn LSD Testi
masimin LSD Testi Sonuglar Sonuglar
[Slilr Eti:Tavuk n pH Olgunlasma  n pH Olgunlagma Soresi(Gin) n Laktik Asit Miktarian(%) |
Eti Oram Siiresi(Gan) 0 10 0.82 be
100:0.0 14 5490b 0. 10 59a
1 10 0.96 ab
90:10 14 5.54 ab L 160 586a .
80:20 14 559ab | 2 10 557b z. 0 1052
70:30 14 563a 3. 10 540¢ 3 10 1032
50:50 14 565a 4, 10 539¢ 4 10 0.95 ab
5. 10 S4dlc 5 10 0.89 ab
6. 10 550bc 6 10 0.67¢
Farkh hartle isaretienmis ortalsmalar istatistiki olarak (p<0.01) birbirinden farkhidie. . Farkly harfle igaretlenmi lamalar istatistiki olarak {p<0.01} birbirinden farklidir.

selmigtir. Olgunlagma siresi(giin} pH dederi ortalamalarnina g&re olgunlagmanin 3., 4. ve 5. giinlerinde en
diigiik pH degerleri elde edilmigtir

Cizelge 4'de de gbrlldig0 gibi olgunlagmanin 1., 2. ve 3. ginlerinde laktik asit miktarlarinda artig mey-
dana gelirken, genel olarak 4., 5. ve 6.giinlerde dugis kaydedilmigtir. Laktik asit miktarlar bakimindan, olgun-
lagma siireleri (giin} arasinda istatistiki olarak gok nemli (p<0.01) etki oldugu gérilmigtir. Olgunlagma sire-
sifgin) dedigkenine ait LSD testi sonuglarina gdre; tim Srneklerde laktik asit miktarlar olgunlagmanin 2. ve
3.gtinlerinde en ylksek seviyeye gikarken, 4.giinden itibaren laktik asit miktarinda diigiis meydana gelmigtir.

Tiiketime hazir hale gelen her bir gruptaki sucuklardan 2.5 cm kalinlikta dilimler kesilerek dilimin g fark-
 yerinden penetrometre (Lutron FG-5000)

yardimiyla ckuma yapimighr. Sonuglar, pe- Cizelge 5. Tilketime Hazir Hale Gelen, Siir Etine Farkli Oranlarda

netrometre tinitesi (kg/icm2) olarak Cizelge 5'de Tavuk Eti Karsstirilan  Sucuklarda Ortalama Pen-
‘ etrometre Degerleri (kg/cm2)

verilmigtir. ‘ , ‘
Tiketime hazir hale gelen Kontrol Sigir Eti : Tavuk Eti Oram L. Tekerriir IL¥ekerrir
(100:0.0} grubu sucuk orneklerine gdre; farkli 100:0.0 58 545

oranlarda tavuk eti ilave edilmig (90:10, 80:20,

: 5 ; ' 90:10 596 649
70:30, 50:50) sucuk érneklerinde artan tavuk eti

o “ 80:20 : 613 736
oranina bagh olarak penetrometre degerieri de
genel olarak artig gbstermistir. Bu durum artan 70:30 ‘ 621 749
tavuk eti oranlarrin son Uriin sertligini azalt- © o 5mSs0 636 779

ti§im gostermesi agisindan énemlidir. .
Olgunlagmasini tamamlamig her bir fark-  Cizetge 6. Tiiketime Hazir Hale Gelen, Sigir Etine Farkh Oranlarda

I gruptaki sucuklarin kesit ylizeyi rénk degerieri Tavuk Eti Kanistirilan Sucuklarda Renk Degerlerl
Farbenatlas'a gére belirlenip, sonuglar Gizelge :
6'da verilmigtir. Genel olarak tekerriirler arasin-  [Sigwr Exi © - RENKKODU
da portakal rengine kargi belirlenen kesit yizeyi | Portakal San
renk degerleri birbirine gok yakm bulunurken, LTekerrir ' TL.Tekerrilr LTekervr  IL.Tekerrir
sari renge karg: belirlenen renk degerterl 100:00 - 70 70 11 13
~varyasyon gistermigtir. 90:10 70 - 80 04 11
£0:20 60 80 07 26

SONUG ' ' 70:30 80 70 - 1 15

Olgunlasma suresi(gtin) ilerledikge tim 50:50 70 60 26 15

" drneklerde su miktan (%) digmigtir. Artan
tavuk eti miktarina paratel olarak pH degerlen daha yuksek degerde kalmigtr. Tim gruplardakl sucuklarin lak-
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tik asit miktarlaninda (%) olgunlasma siirecinin ilerlemesine bagl olarak énce artig, sonra diiglis meydana
gelmistir. Sigir etine ilave edilen yumurta tavugu eti oran arttikga daha yilksek penetrometre degerleri tespit
edilmig olup, daha agik kahverengi-kirmiz: renk tonuna sahip sucuklar elde edilmigtir. Yumurta tavugu etlerinin
degerlendirilebilmesinde en uygun kombinasyonlar 70:30 ve 50:50 (si§ir eti:tavuk efi) otarak &nerilebilir.
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