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OZET

Bu aragtirmada 5 degigik lliceden ithali ya-
piian ham Aycicedii ve Soya yaglan analiz edil-
mistir, Analiz sonucunda ham aygigef)i yagnin
ortalama kirilma indisi 1,4776, ozgil agiritk
0,921, iyot sayis1 117, sabunlagma sayis: 191,
% serbest yafj asitleri 1,11, olarak bulunmus-
tur. Soya yadinin ise ortalama kinima indisi
14772, dzgill agurlk 0928, iyot sayist 126,
sabunlasma sayisi 193, %oserbest yad asitleri
1,00 olarak bulunmustur,

Yaglarn yad asitleri kompozisyonu gaz
kromotografisi ile belirlenmistir. Ay¢icegl vaf
drneklerinde % olarak ortalama miristtk asit
0,046; palmitik asit 6,93; palmitoleik asit eser;
stearik asit 4,46; oleik asit 25,13; linoletk asit
62,08; arasidik asit 0,34; olarak bulunmustur.
Soya yadi drneklerinde ise % olarak ortalama
miristik asit 0,11, palmitik asit 11,54; palmito-
lelk asit 'eser, stearik asit 3,81; olik asit 22,07;
linroleik asit 55,2; linolenik asit 7,10 olarak bu-
lunmustur,

{ncelenen drneklerde herhangi olumsuz bir
etkive rastlanmamistir.

SUMMARY

A STUDY ON THE DETERMINATION OF
PHYSICAL AND CHEMICAL PROPORTIES OF
CRUDE SUNFLOWER OIiLS AND SOYBEAN
OiLS IMPORTED TO TEKIRDAG HARBOUR.

In this study, crude sunflower and soybean
cils imported from five different country were
analysed. The results of physical and chemical
analyses of the oil samples showed that ave-
rage refractive indexs of sunflower oiis is
1,4776, spesific gravitiy 0,92, iodine number
117, saponification value 191 free fatty acid
1,11 %.

On the other hand, the =~ soybean oils;
average refractive index is 14772, spesific
gracity 0,928, iodine number 126, saponifica-
tion value 193, free fatty acid 1,00 %.

Gas chromotographic analyses of the sun-
flower samples showed that the fatty acids
compositiona were consisted of 0,046 % myris-
tic acid, 6,93 % palmitic acid, trace, palmito-
leik acid, 4,46 % stearik acid, 26,13 % oleic
acid, 62,08 % linoleic acid, 0,34 % arachidic
acid. The soybean oil samples showsd that
the average fatty acid composition were con-
sisted of 0,11 % myristic acid,. 11,54 % pal-
mitic acid, trace palmitoleic acid, 3,81 %
stearie acid, 22,07 % oleic acid, 55,2 % linoleic
acid, 710 % Hnolenic acid. '

The results were in accordance with other
rasearcher’s data.

GIRIS

Bitkisel wadlarin insan  beslenmesindeki
énemi biyliktiir. Yemeklere verdikler] lezzet
vamnda, yitksek enerji degerlerine de sahip-
tirler. 1 gram vad 9 cal enerji saflamaktadir.
Ayrica yadda eriyen vitaminlerin (ADEK,) ve
viioutta sentezlenmeyen temei yag asitlerininde
kaynadidirlar (DEMIRCI, 1988).

insanlar vyag ihtiyaglarini aldiklart besin-
lerin kendi biinyelerinde bulunan yaglarla ve
dofrudan dogruya hayvansal ve bitkisel yaglar
alarak kargilamaktadiriar.

Diinya wag Unetiminin yakiasik % 86 kada-
rim bitkisel yaglar olusturmaktadir, Tiirkiyede-
ki toplam yag {iretiminin % 80 ini bitkisel yag-
lar karsilamaktadir, Bitkisel yad Uretiminin
% 57,1 int aygigedi, % 21,4 (ni ¢iit % 10,7
sini zeytim, % 7,1 ini soya ve dijerlerj ver
mektedir. Tlrkiye yad {retimimiz 750-800 bin
ton clvarindadir, Bu 100-150 bin ton tilketim
agign ortaya grkarmaktadir. (DEMIRCI ve
ALPASLAN 1991),

Bu yag agiinin kapatiimas: ithalat yoluyla
saglanmaktadir, 1988 yili rakemiarina gbre top-
lam 460 bin ton yag ithalati ger¢eklestirilmis-
tir (DEMIRCI ve ALPASLAN, 1991).
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Aragtirmamizda ithal hdm yaglarin dzelitk-
teri belirlenerek dijer arastinicilarm buldugu
degierlerle kargilagtirmalar yapiimistir.

12 gesit ham soya yagim inceleyen (BAS-
OGLU, 1986) nin sonuglar sdyledir. Ortalama
olarak kirrlma indisi 1,4720, ivot sayis) 128,
sabunlagma sayrsi 193, % serbest yaq asitleri
0.3 olarak bulmustur.

YAZICIOGLU ve KARAALI (1983) Tiirk bit-
kisel yaglarimin yag asitleri bilegimleri ve di-
ger Ozelliklerinide incelemisterdir.

Aygicek yagmin rafinasyonu sirasinda bile-
giminde meydana gelen dedismeler adli dok-
tora galigmasini yapan KARAALI (1983) ham

aygicek yagr deferlerini sty bulmustur. Oz-
gl adwhk ©,9220, kiriima indisi 14750, iyot
saylsi 131,5, sabunkagma sayis| 186, ve serbest
yag asitliginin 1,03 oldugunu belirtmektedir,

ALPERDEN ve KARAALI (1980) de yaptik-
lar1 aragtirmada ise ayg¢igedi yagmda Szgil
agiik 0,9164-0,9288  kirlma indisi 1,4729-
1,4740, iyot sayist 128-143, sabunlasma say-
sinin 190 - 194 arasinda oldugunu belirlemisler-
dir.

Cesitli aragtiricilanin aygicedi yaginin yag
asitleri kompozisyonlar: izerinde calisma so-
nuglan ise asadidaki gibidir,

Yad Asidi Kompozisyonlan (%)

Yag asidi sdi Yazicioglu ve

Karaali (%) Swern (1979) Alinorm Kayahan (1974)

Miristik asit 0,2 — 0,5 0,04
Palmitik asit 7.9 3-6 3-10 6,42
Palmitoleik asit eser — 1,0 0,09
Stearik asit 6,2 1-3 1-10 3.9

Oleik asit 24.3 14-43 14-65 30,1
Linoleik asit 61,2 44-75 20-75 59-44
Arasidik asit 0,3 06-4 1.5 —

Cesitll aragtiricilarin soya yaginm yaq asl-di kompozisyonlar: da % olarak soyledir.

Yag asidi adi Yazicioglu ve
Karaali (%) Swern (1979) Alinorm Basodlu (1986)

Miristik asit — 0,01 05 0,01-0,06
Palmitik asit 10,5-12.1 0,5-12 7-14 10,05- 11,94
Palmitoleik asit — 0,05 0,5 0.006
Stearik asit 44-54 3.2-38 14-55 3,73 - 5,65
Oleik asit 21,1-278 214-42 19-30 22,68 -2938
Linoleik asit 30,5-55,2 442-56,7 44 - 62 47 99 - 55,35
Linolenik asit 52-869 40-88 4-11 2,54 -8,03

MATERYAL VE YONTEM

Materyal : Arastwmamizaa kullantlan ham
aycigedi ve soya yadi drnekleri Tekirdag lima-
mna dig aimta saglanan yaglardan degisik za-

manlarda numuneler alinarak temin edilmistir, -

Yéntem. : Yag oérneklerinde kirilma indisi,
Ozgil agwlik, iyot sayisi, sabunlasma sayisi,

serbest yad esitleri miktari TS 894'e gore ya-
pimistir. Yag asitleri kompozisyonu ise HISIL
1988'e gore yapilmustir.

Aycigedi ve soya yagr Srneklerindeki vag
asitleri metil esteni haline gatirilmistir, Metil
esterlerinin analizi icin GC-6AM Shimadzu
caz - likid kromotografisi kullamimistir, Analiz-
de kullanilan cihaz sartlar asagidaki gibidir.
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Sicakliklar :

Kolon : 190-200°C
Enjektdr : 250°C
Dedektdr : 250°C

Gaz Aluslan :

Tasiyict Gaz N, : 60-80 ml/dak.

Hidrojen : 30 ml/dak.

Hava : 300 ml/dak.

Dedektér : FID

Kolon : 4 metre, Cam kolon, 3 mm ¢apinda.
Kolon Dotgu Maddesi : DEGS.

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

1 — Kilma indisi : Ham aygicedi yagt
érnekierinin kinlma “ndisi Tablo 1 ve 2 de gd-
riildiigii gibl 1,4770-1,4775 arasinda yer almig-
tir. YAZICIOGLU ve KARAALI (1983), BASOG-
LU (188) ve diJer arastincitarin degerlerine
uygunluk gbstermektedir.

2 — fyot Sayisi : Aygicedi yadi Ornekle-
irinde iyot sayisit 115-119 arasinda bulunmug-
tur. Soya orneklerinde ise 125-127 arasinda
degismigtir (Tablo 1,2). Ay¢icedi yadr ornek
lerindeki iyot sayisi degerleri YAZIGIOGLU ve
IKARAALI (1983)°{in degerlerinden dligiik ¢rk-
masina karsiik TS 886 Yemeklik Aygigedi Yadt
Standardininda altinda degildir. Soya yafi iyot
sayisi degerleri BASOGLU (1986) ve YAZICI-
OGLU ve KARAALI (1983)'Gin  degerleriyle
uyumludur,

3 — Sabunlagma Sayisi : Tablo 1 ve 2 de
goritldiigh gibi wabunlagma sayist aycicedi ya-

dinda ortalama 191 (190-182) olarak bulun-
mustur. Soya yadi Orneklerinde ise ortalama
193 olarak belirlenmistir, Bu degerler ALPER-
DEN ve KARAALL, BASOGLU 1986, TS 890 ve
diger arastiricilarin verdikleri degerlere uy-
maktadir,

4 — Ozgiil Agirlik : Aycicedi vad Srnek-
lerinde ortalama ozadl afubi 0921 (0,917 -
0,928) olarak belirlenmistir. Soya yad ¢rnek-
lerinde ise ortalama 0,928 (0,925-0,933) ola-
rak bulunmustur (Tablo 1,2).

Ozgul agirhk degerieri TS 886, TS 890 ve
diger arastincilarin  buldugu deferlere yakin
cikmigtr. '

5 — Serbest Yag Asitleri : Aygicegi vagt
orneklerinde % serbest asitlik ortalama olarak
1,41 {1,05-1,21) bulunmug, soya yadt ornek-
lerinde ise 1,00 (0,84-1,28) arasinda oldugu
belirlenmistir (Tablo 1,2).

Aycicedii vo soya yag§ Hrnekleri ham ol
duklarindan asitlik degerier] TS890 ve TS 886
mn {zerinde grkmistir,

& — Aygigedi ve Soya Yaglannin Yag Asi-
di Kompozisyonu :

Gaz - likit kromotografisiyle anallzi yapilan
aygicedi ve soya yaglarina ait yad asidi cesit
ve miktarlari tablo 3'de gdrilmektedir.

Bulgularimiz ile dier aragtincilann sonug-
larimin birbirine uyumlu oldugu ortaya ¢ikemis-
tir. Boylece ithali yapilan ham aygicek ve soya
yaglarintn fizlksel ve kimyasal ozelliklerinde
olumsuz bir etkiye rastlandmamgtir.

Tablo 1: Ham Aycicedi Yaflanmin Baz1 Fiziksel ve Kimyasal Ozeliikleri

Ornek No. Kirllma Indisi Ozgiil Ag. lyot Sayist Sebunlagsma Sayis1  S.Yag As. %
A 1,4782 0,928 115 192 1,21
B 1,4781 0,923 116 193 1,12
c 14775 0,921 119 191 1,09
D 14770 0,918 118 180 1,05
E 14775 0,917 17 191 1,10

A.: Hollanda, B : Yogoslavya, C: Ispanya, D : Isvigre E : Rusya
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Tablo 2: Ham Soya Yaglarinin Baz: Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ornek No. Kirilma Indisi Gzgiil Ag. iyot Sayis: Sabunlasma Sayts)  §. Yag As. %
F 1,4775 0,933 127 193 0,84
G 1,4770 0,925 125 192 1,28
H 14773 0,926 127 193 0,89

F: Ispanya, G : Hollanda, H: Yogoslavya -

Tablo 3: Aycicedi ve Soya Yaglarinin Ya§ Asidi Kompozisyonu (%)

Yag Asitleri

Cegitleri 14:0 _ 16:0 16:1 18.0 18:1 18:2 18:3 20:0
A 0,09 7,00 eser 4,33 26,17 62,39 — eser
B 0,07 6,84 eser 4,67 25,93 62,54 - eser
C 0,02 6,70 eser 4,20 25,70 62,70 — 0,68
D 0,05 6,90 eser 4,70 27,10 60.45 — 0,80
E 0,10 7.22 eser 4,40 25,75 62,33 —_ 022
F 0,09 11,09 —_ 3,87 22,60 55,37 6,98 —
G 0,11 11,81 _— 3.70 20,55 54,80 8,49 —
H 0,15 11,72 — 3,93 22,92 55,43 5.85 —
A, B, C,D,E: Aygigepi, F, G, H: Soys,
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Fermente Et Uriinlerinde Nitrosomyoglobin Olusumu ve

Etkileyen Faktorler
Dr, Hal'l VURAL — Yard. Dog. Dr. Aydin OZTAN
HU. Ghda Mﬁhendiéligi Bolitmii — ANKARA

GiRls

Et ve et {irlinler; insan beslenmesinde
dneml] bir yere sahiptir, Et iwiinler] Iginde en
fazla dretilen fermente et {riinleridir. Fermente
et Oriinlerl, dilgiik pH ve diisitk su aktivitesi,
yitksek tuz konsantrasyonu disiik nem icerigi
ile uzun raf Omriine sahip dayamkl driinlerdir.
Oriindeki nem icerigine dayanarak kurutulmus
ve wari-kurutulmus olarak ki alt sinifa ayn-
tirlar {GENIGEORGIS, 1976).

Diger et dnlinlerinde oldudu gibi, fermen-
te et driinlerinin tiketici tarafindan wsegiminde
ve satin alinmasinda Griin rengi dnemli bir
kriterdir. Et Griinlerinin reng’, renk plgment-
leri ile kiileme maddelerinin  reaksiyonuna
baglidir, Ette, myoglobin, hemoglobin, stokrom;
flavin ve diger renk maddeleri meveut olup,
buntardan en Onemlist myogiobindir (KRAM-
LICH ve Ark., 1973).

Kiirleme olayinda, myoglobn nitritle bir-
lesarek, {irinde renk olusumunda temel kom-

(1) ' .
NO, (nitrat) -~—s= NO; (nitrit)

. (3
NO, (nitrit) g=#= HNO, (nitros asit)

N

ponent olan, nitrosomyoglobini olugturmaktadir.
Nitrit et d{riinlerinde renk oiusumuna katkisi
yaninda antimikrobiyal, antioksidan, tat ve %o-
ku geilstirici clarak da gorev vapmaktadir (OZ-
TAN ve Ark. 1990, 1991).

Fermente et driinlerinde renk olusumu,
myoglobinr ve kullamdan kiirleme maddeleri -
Potasyum/Sodyum nitrat veya Potasyum/Sod-
yum nitrit- yaninda, ortama ekienen Askorbik
asit veya tuzlarr gibi indirgeyici ajanlara, ham-
maddenin pH'sina, zaman - sicaklrk iligkisine,
fermantasyon ve kurutma islemlerine, oksijen
ve isik gibi gevresel faktdrlere de baglidir
(FOX ve Ark., 1967; WIRTH, 1986]}.

NiTROSOMYOGLOBIN OLUSUMU

Nitrosomyoglobin, ette mevcut renk pig-
menti myoglobinin, iirling kiirleme amaciyla
katilan nitrat veya nitrit tuzlarmin dogal parca-
lanma {rinl mitrit oksit ile reaksiyonu sonu-
cu olugur (Seldl 1; Sekil 2).

(23
Mb(myoagleobin} zg=#= MbO,(oksimyoglobin)

(£}

(nitrit okait) NO + MMb{metmyoglobin)

(5?

NOHM.b (nitrosometmyoglobin)

1 m

NOMb(nitrosomyoglobin)......,RIRMIZI

®)

NOMe (nitrosomyokromojen)

Sekil 1: Nitrosomyoglobin Olugsum Reaksiyon lan
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{1) Eger kiirleme maddesi olarak nitrat kulla-
niimigsa, bakteriyal indirgenmeyle 6nce
nitrite déniistir, Et florasinda meveut bak-
teriler veya fermente et {iriinlerine disari-
dan katilan, nitrat redukdaz iceren kiiltiir-
lerce doniislim gergeklenir (WIRTH, 1986).

{2) Ette ortam kosullarina ve dzellikle kesim-
den hemen sonra oksijen varligma bagh
olarak myoglobin ve oksimyoglobin denge
halindedir {FORREST ve BIRDSALL 1980).

(3) Yiiksek hidrojen iyon konsantrasyonu ol-
dujunda bu denge gecerlidir, Distik pH'da
nitrit hidrojen alarak nitros asit formuna
geger (RANKEN, 1981).

{4) Nitros asitten, nitrit oksit olugum agamast
bir indirgenme reaksiyonudur. Bu reaksi-
siyon, disaridan indirgeyici katkilar eklen-
mediginde, yani, normal kosullarda, ette
mevcut sitokrom enzim sistemi ve silfidril
komponentlerinden etkilenir {(FOX ve AC-
KERMAN, 1968; POTTHAST, 1987).

(5) Oksidasyon basamagidir. Myoglobindeki
demir (+2), metmyoglobindeki demir
(+3)'e okside olur. Ortamda nitrit varsa,
bu asama hizla gergekles:r (CASSENS ve
Ark., 1979).

(6) Nitritten gelen nitrit oksil ve etten gelen
metmyoglobin kendiliginden ve ani gercek-
tegen bir reaksiyon ile nitrosometmyoglo-
bini  olugtururlar (KRAMLICH ve Ark.,
1973).

(7) Bir indirgenme basamagidir, Ette mevecut
indirgeyici komponentler tarafindan etkile-
nmir, Demir (43) formundan, (+2) formu-
na gecer, Isi islem uygulanmayan fermen-
te et dirlinterindeki temel renk pigmenti
nitrosomyoglobin olusur (KRAMLICH ve
Ark,, 1973).

(8) Isil iglem gbren triinlerde, nitrosomyoglo-
bin nitrosohemokromojens déniisiir, Mole-
lkiiliin protein kismi  denatiire olur, renk
partak kirmizidan kalici pembeye diniisir
(KRAMLICH we Ark., 4973, PRICE - ve
SCHWEIGERT, 1971; LAWRIE, 1979).

‘Myoglobinin nitrosomyoglobine déniisiimi
Sekil 2'de ana reaksiyon bigiminde gbsterilmis-

tir. Hem molekiliniin merke inde demir (-+2)
atomunun altinci bagindaki H,0 molekilii, or-
tamdaki NO e yer degistirir ve nitrosomyog-
iobin olusur.

Globin

N2 \GT“/

SN

$ekil 2: Myoglobinden Nitrosomyoglobine Di-
niigiim

-.--._m‘

NITROSOMYOGLOBIN OLUSUMUNU
ETKILEYEN FAKTORLER

Nitrosomyoglobin olusumundaki  temel
komponentler nitrit ve myoglobindir, Fermen-
to et Urinleri icin kullamlan etin myoglobin
icerigl, PSE-£t kullanidigindan oldukga ylik-
sektir. Eder kas pigmentler, oram diiglikse,
nitrosomyoglobin déniisiimiinde ik sorun or-
taya ¢tkmis demektir. Zayif renk olusumu séz
konusudur. Renk olusumunu~ saglanmas: igin
30- 50 ppm nitrit yeterli olmaktadtr. Iyi bir ren-
g'n eldesi igin fazla nitrit kullanimt yerine
hammaddede yeterli myoglobinin var olmas:
dnemlidir (WIRTH, 1986).

Diger et drinlerinde de oldugu gibi, fer-
mente et Urinlerinde iyi bir renk olusumu ge-
ligmig teknolojiye dayanmaktadir. likel koti
bir teknoloji ile qyi bir Giriin eldes! zordur. Ge-
lismig bir teknolojinin uygulanabilmesi icin
agadidaki hususlarin bilinmesnde yarar vardtr.

pH'min Etkisi

Kilrleme prosesindg nitratin nitrite indir-
genme asamasinda gdrev alan bakterilerin ge-
ligip, fonksiyonlarin yerine getirebilmesi igin
hamur pH'sinin optimum 5.9 olnasi istenmek-
tedir. Nitritten nitros asit olusumu igin ise,
pH'nin diigiik olmasi, ortamda fazla hidrojen
ivonlari bulunmas: istenir. Bu asamada opti-
mum pH 5.2-.5.4 olmalidir. Nitrosomyoglobin
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olugumu igin ise optimum pH 54-55 dolay-
lartndadir (BISCHOFF ve Ark. 1982).

Fermente et driinlerinde nitrat kullanil-
yorsa, starter olarak Micrococcus tiirli mikro-
organizmalar ilave edildiginde nitrat fisa sii-
rede nitrite indirgenecek, daha- sonra lakiik
asit bakterileri ortamda bulunan veya eklenen
gekerleri laktik asite doniigtirerek pH'y disil-
recektir. Bu tiir et {rinlerinde pH 5.0 ve alt:-
na indiginde, iyi bir renk eldesi stz konusu-
dur (LUCKE, 1985).

‘Askothik Asit ve Tuzlari

Kiirleme Yardime1 Maddeleri olarak adlan-
dirtlan askorbik asit ve tuzlari, nitrosomyog-
tobin olusumu prosesinde indirgeyici gbrev
yapmaktadiriar, Bu maddeler Sekil 1'de indir-
genme agamalart olan (4) ve (7) no'lu tepki-
melerin hizlandinimasinda gdrev alirtar. Dola-
yistyla, hamura eklenen kiirleme yardimct mad-

deleri renk olusumunu hizlandirir, homojen kir- .

mizi rengin olusumunu saglar ve Uriinde kalin-
# (arttk) nitrit diizeyini asad! geker (RANKEN,
1981; KRAMLICH ve Ark., 1973).

Kiirleme yardimct maddeleri nitrit oksit
olugumunu kolaylagtirirken, ayn zamanda nit-
rit kullamminda da 1/3'Wik bir tasarruf saglar.
Asagida verilen tepkimelerden de anlagilacag
gibi askorbik asit kullaniminda 2 mol NO igin
2 mol nitros asit dkulamhirken, dogal tepkime-
de 3 mol nitros asite gereksinim duyulmakta:
dir. Boylece; fermente et (irinleri U-etiminde
kiirleme yardimct maddeleri kullamidiginda
150 ppm yering 100 ppm nitrit yeterli olmak-
tadir (BAUERNFEIND ve Ark., 1954; RANKEN,
1981).

Dagal tepkime ...............
Agkorbik asith ...............

2 HNO, + CeHgOs—> 2 NO + 2H,0 4 CsHeO;
ANKEN ([1981)‘e gbre baslangig nitrit diizeyi
aym olan iki farkli hamurdan, kirleme yardimci
maddes] kullanimus olanda 5°C'da 2 giin bek-
letilmesi sonucu 10 ppm'den az kalintt nitrit
saptanirken, aym kosullarda bekletilen sadece
mitrit katkilr hemurda 15-80 ppm kalinti nit-
rite rastlanmigtir.

Askorbik asit kilrlenmis et renglnin sta-
bilitesine de yararh etki yapmaktadir, Rengim
kalicithgr denilen bu odzellik dilimli riin satig-
larimn artmasi ile 6nem kazanmistir (CORETTI,
1971). ‘ L N

1. Nitrosomyoglobin ytkami, askorbit asit

ve kalint: nitrit arasinda olugan nitrit
oksitin fazlasiyla inhibe edilir.

2. Askorbatin oksijen tutucu etkisi nede-
niyle oksidasyon rizikosu giderilir,

3. Askorbik asit ve t.uzl‘a-r-l et Uriinlerinl
1gikla olabilecek renk kayiplarindan ko-
rur (RANKEN, 1981),

Erltorbik asit (izo-askorbik asit} ve tuz-
larl da benzer etkiler gistermektedir {(LIN ve
Ark., 1980), Eritorbik asitin askorbik asite go-
re daha ucuz olmasi nedeniyle et endﬁstrisim
de tercih edildigi goriilmektedir,

Fermentasyon ve Diger Teme! islemier

Fermente et Orlnlerinin renk olusumunda
en dnemli asama iirlinde pH'mun ik disiis gds-
terdigi kademe olan fermantasyon islemidir.
Dogal veya kontrollil kosullarda olmak iizere se-
cilen fiermantasyon ydntemi soriucu etkilemek-
tedir (TOWNSEND ve Ark. 1983}. Dogai fer-
mantasyona tabi tutulan driinlerde, kontrollil ko-
sullarda ve/veya starter kitlir kullandarak
iiretilenlerg gore optimum pH'ya geg ulasildi-
dindan renk olusumu gecikmekte ve diisik di-
zeyde kalmaktadir. IKontrolIu kosullarda_ger-
ceklestirilen ﬁerman’casyon siiresince seqilen
sicaklik derecesi ve ortamn bagil nemi renk
olusumunu Snemtli derecede -etkilemektedir,
Sicakik arttikga fenmantasyon a$amasmdak1
biyokimyasal ve mtakrobryoiopk prosesler hiz
kazanmaktadir (CORETTI, 1971).

Starter kiiltiirlti Srneklerde, 24 seatlik fer-
mantasyon sonunda, baslangigta % 2.2-10.6'ik
nitrosomyoglobin igeriginden % - 78-86 dege-
rine ulasilirken, dogal fermantasyona tutulan-
larda % 2.4-4.8'den 24 saat sonunda % 30 -47'
ye varan yikselme- saptarnmlqtlr (TOWNSEND
ve Ark., 1983). :

Yari - kurutulmus fermente Griinlerde fer-
mantasyon asamasindan sonr_é\ 1_3[.] islem uygu-
landigi i¢in  nitrosomyoglobin; denatlre nitro-
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sohemokromojene déniismekte, renk; kalici
pembe olmaktadir. Isil islem ile, dzellkie
49-60°C, aracihginda renk artisi en fazlg gb-
rilir FOX ve Ark., 1967). Dogal fermantasyon
kogullartnda 1sil islem &ncesi nitrosomyoglo-
Ein igerigi % 324 iken, sl iglem sonrasi
% 76.7°¢ ¢ikhigi gozlenmistir (TOWNSEND ve
Ark., 1983).

Fermentg et driinlerinde ve yar -kurutul-
mug irlinlerde son dretim agamas kurutmadr.
lyi bir renk olusumu ve rengin kalciligl i¢in
kurutma prosesinde ortam sicakligi ve bagl
nemi yaninda havalandirma hizi da énem ka-
zanmaktadir, Yiikeek havalondirma hizinda
urlinde afiirlik kaybi hizh olmaxtadir. Dehidras-
yon olarak adlandinlan nem kayb He birlikte
urlindeki nitrosomyoglobin iceriginde de azal-
malar gbrilmektedir (TOWNSEND, 1972). AC-
TON ve DICK (1977) de kurutma asamasinda
nem miktarinuin diigmesine bagl olarak mitro-
somﬁrog]obin miktaniniv distlglind saptarmislar-
dir. Kurutmanun 8. giiniinde % 46.58 nem ige-
rifine sahip fermente tiriinde nitrosomyoglo-
b'n miktan % 79.4 iken, kurutmantn 16. gi-
ninde nem miktari % 34.95 inmis, buna para-
lel olarak nitrosomyoglobin orani da % 70 sap-
tanmigtir.

lmk

Paketlenmis et Grinlerinin  yiizeyindeki
renk kaybi oksifen ve 1stk varligina bagh ola-
rak defigmektedir. Nitrosomyoglobin 15:3a du-
yarhdir, 1818w etldsiyle, nitrosomyoglobinde ok-
sidasyon baglamakta, daha sonra hem moleki-
Hinden nitrit oksit aynilmas: goriiimektedir
(FOX, 1966). Renk iizerinde &nemli degismele-
re neden olan bu reaksiyonlar iki kademede
gergekiesmektedir, [gtk varhginda  nitrosom-
yoglobinden nitrit oksit ayrismast, oksijenle
katalizlenir ve enerji kaynadi olarak rol alan
Igtkla birlikte, gliclll bir oks'dasyon gbriiir
(TARLADGIS, 1962). [kinci agsamada hem mole-
kilindeki pirol halkalart da okside oimaktadir
(TARLADGIS, 1962; BAILEY ve Ark. 1864;
FOX, 1968). Isik etkisiyle diriinin i¢ ylizeyinde
do renk kayb gorlilmektedir, ancak, bu degi-
$ m dig yiizeydek! kadar glilii degildir (ACTON
ve Ark., 1986}.

DEMASI ve ark., (1989), fermente (riin-
lerde nitrosomyogiobin olusumu dizerine 191k
etkisini_incelemiglerdir, Alt hafta siireyle 1$ik-
ta bekletilen lirlinlerde nitrosop'gment doniigd-
mil % 834 iken, aym sirede karanlikta bek-
letilen paralellerde bu oran % 93.3 dlgilmiis-
tiir.

Oksijen ve Paketleme

Et driinlerinin paketlenmesinde diisiik ok-
sijen gegirgenlifing sahip ambalaj materyali
kullanimalhdir (PRICE ve SCHWEIGERT, 1971},
Oksijenin renk lzerinde olumsuz etkisi nede-
n.yle kayiplar olmaktadir, Ambalaj materyalinin
oksijen gegirgenligi ve vakum kosullarina uy-
gunlugu, drinde renk kalitesi agisindan kritik
noktaiardr (LIN ve Ark., 1980). Oksien gegir-
genligi m'nimum ve opak materyalin, renk kay-
bint en aza indirdigi saptanmistir (FOX, 1966).
< 15 cc O,/m?/24 saat. gegirgenlik dzellikle-
rine sahip materyalin bu amaca en uygun ma-
teryal oldufu cok sayida arastirtel tarafindan
Onerilmeldedir (LIN ve SEBRANEK, 1979; LIN
ve Ark. 1980; ACTON we Ark. 1986).

YEN ve Ark., (1988), t - 90 cc 0,/m=/24 saat
yecirgenlik Gzelliklerine sahip 5 farkit ambalaj
materyalinde kurutulmus salamilerin nitrosom-
yoglobin miktarlarint incelemisler ve %914 ile
en yiksek nitrosomyoglobin oramna 1 gegir-
genlije sahip olanda, en disilk % 834 ite 90
gecirgenlife sahip olanda saptamuslardir. Ay-
rica, oksijen gegirgenligine bagdii olmaksizin, 181
ga maruz kalan Grinlerin hepsinde, karanlikta
saklananlara gbre nitrosomyoglobin igerigi dis-
miigtiir, Oksijen varliginda, fermente et {rin-
lerinde mevcut laktik asit bakterileri peroksit
olugturabilmektedir.  Peroksit, porfirin halka-
sindaki demiri okside ederek {riin rengmin
gri- kahverengine donmesine neden olmakta-
dir (LUCKE, 1985),

Vakum paketlenmis driinferde vakum dii-
zeyi nitrosomyogiobin miktarini- etkilemektedir
(LIN ve SEBRANEK, 1979), Bologna tipi salam-
larda % 90'h% vakum ortamda % 57.52 ore-
ninda nitrosomyoglobin bulunurken, % 70 va-
kumlu ortamda ancak % 41.39 nitrosomyoglo-
bin saptanmigtir.
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Fenmente et {riinlerinde renk dremli bir
kriterdir. Renk olusumundan sorumlu temel
&omponent myoglobin olup, nitrit ile birlikte
nitrosomyoglobine dénligmektedir. Uriinde. ka-
litel renk uygulanan teknoloji ile yakindan
1liskilidir,

Fermente et Uriinlerinde rastlanan renk so-
runlanimn nedenleri genellikle asadida sayilan
etmenlere badhdir :

1. Diisik myogiobin igerijine
kullaniimustir. '

sahip et

"K A

ACTON, J.C., RL. DICK 1977. Cured color de-
velopment during fermented sausage proces-
sing. J. Food Scl. 42: 895 - 897, 905.

ACTON, J.C., L.B, FERGUSON. R.L. DICK.
1986, BEifect of oxygen transmission rate of
packaging films on color stability of vacuum
packaged chicken bologna. Poultry Sci. 65:
1124 - 1128,

BAILEY, M.E., R-W, FRAME. H.D. NAUMANN.
1964. Studiea of the photooxidation of nitro-
somyoglobin. Agric. Food Chem, 12: 88 - 83.

BAUERNFEIND, J.E, EG. SMITH, G.K. PAR-
MAN. 1954. Ascorbic acid betters color, fla-
vor of meats. Food Eng. 80 - 82 (ayr basim).

BISCHOQFF G, G BAMBERGER., K, BIPPES.
1982. Fleischverarbeitung. Shroedet Schul-

buchverlag, Hannover, 320 p-

CASSENS, R.G., ML. GREASER. T ITO. M.
LEE. 1970, Reactions of nitrite in meat. Food
Tech. 37: 46 - 55.

CORETTI, K, 1971 Rohwurstreifung und fehler-
zeugnisse bel der Rohwursthersteilung, Ver-
lag der Rheiphessischen Druckwerkstaette.
Alzey.

2, Hammaddenin pH'si ylksektir.
" 3. Hammaddenin teknolojik dzellikleri ¢ig
-+ {rlin Gretimine uygun degildir.
4. Kirleme maddeleri yetersiz veya biling-
" siz kullanimigtir,

- 5. Kirleme yardimel-maddelert kullamima-
mig veya ez kullamimigtir.

6. Hazirlama, proses, paketleme, depola-
ma ve sonrasinda {rinlin oksijen ve
isikta temasi fezladir.

7. Proses sirasinda. - tekrolojik kogullara
uyulmamigtir. .

YNAKCA

DEMASI TW., L.W. GRIMES, RL DICK J.C.
ACTON, 1988. Nitrosoheme pigment forma-
tion and light effects on color properties of
semidry, non fermented and fermented sau-
sages, J, Food Preot, 52: 189 -193.

FORREST D.D. J.J. BIRDSALL. 1980. Why
nitrite does not impart color, Food Tech 34:

29 - 31, 42,

FOX, J.B., 1966. The chemistry of meat pig-
ments. J. Agr. Food Chem '14: 207 - 210,

FOX, 3 B, W.E. TOWNSEND, S.A, ACKERMAN,
C.E. SWIFT, 1967. Cured color development
during frankfurter processing  Food Tech,
21: 386 -392.

FOX JB., S.A. ACKERMAN, 1¢68. Formation
of nitricoxide myoglobine: Mechanism of the
reaction with various reductans J, Feod Sci.,
33: 364.

GENIGEORGIS, C.A,, 1967. Quality control for
fermented meats. JAVMA 169 11. 1220-1228.

KRAMLICH, W.E., A M PEARSON. F.W.
TAUBER, 1973. Processed Meats. The AVI
Pubt Co. Inc¢. 'Westport, 348 p.



196 YiL: 17 SAY!: 3 MAYIS —HAZIRAN 1992

. GIDA

LAWRIE R.A. 1979 Meat Science (3'rd ed).
Pergamon Press, Oxford, 451. p,

LINH.3, J.G SEBRANEK 1879. Effect of so-
dium nitrite concentration and packaging
condition on color stability and rancidity
development in sliced bologna. J. Food Sci,
44: 1451 - 1454, i ‘

LIN, HS, IC. SEBRANEK, D.E, GALLEWAY,
K.D. LIND_ 1980, Effect of sodium erythor-
bate and packaging conditions on color sta-

" bility of gliced hologna. J. Food Sei, 45:
115 - 118, 121 - '

LUCKE, F.K, 1985. Fermented Sausagés. In
sMlicrobiology of Food Fermentations», B.J.
B. WOOD (ed) Vol. 2, Appl 8Sei Publ.
London, 41 - 83.

OZTAN, A, H VURAL R HELVACI, 1990.

Sosis {liretim prosesinin defigik agamalarn-
da nitrosomyoglobin dbniiglimil ve etkileyen

. faktbrler. Bt ve Balk Kurumu Der. 61:
24 - 28. ' '

OZTAN, A, H VURAL R HELVACI 1991
Sosig firetiminde nitrosomyoglobin ve kalinti
nitrit miktarine etkileyen faktdrler, GIDA.
16: 117.-121. ' -

POTTHAST, K, 1887. Flelschfarbe, Farbstabill-
_taet und Umrdtung Fleischwirtschaft, ¢7:
50 - 55 '

PRIOE, J.F., B.S. SCHWEIGERT 1971 «The
Science of Meat and Meat Products» 2'nd
d W.H, Freeman and Co,, Ban Francisco.
660 p- ‘

RANKEN, M.D. 1981. The use of ascorbic acid
in meat processing In «Vitamin C (ascor-
bic acid)», J.N. COUNSELL, D.H. HORNIG
(Eds.) App. Scl Publ Ltd. 105- 122,

TARLADGIS, B.G, 1962  Interpretation of the
spectra of meat pigment. 2. Cured meats.
The mechanism of colour tading. J. Sci. Food
Agric 13: 485 - 491.

TOWNSEND, W.BE, L.C BLANKENSHIP, R.L-
WILSON., JE. THOMSON. 1983 BEffect of
alr movement during fermentation on cer-
tain properties of natural flora and starter
culture fermented sausage. J TFood Prot.

;46: DBZ - 986,

TOWNSEND, W.E. CE. DAVIS. 1972 Effect
of hanging position on some properties of
dry sausage. J Food. Sci 37: 633.

WIRTH, F. 1986, Curing : Colour formation and
colour retention in frankfurter - type sausa-
ges. Fleischwirtschaft, 66: 254 - 3568.

YEN, JR, R.B. BROWIN., RL RICK. J.C.
ACTON, 1988 Oxygen transmission rate of
packaging films and light exposure effects
on the color stab!lity of vacuum - packaged
dry salami J. Food Sci, 53: 1043 - 1046.



