Tiirk Tarim — Gida Bilim ve Teknoloji Dergisi, 3(12): 941-947, 2015

Tirk Tarim - Gida Bilim ve Teknoloji Dergisi

www.agrifoodscience.com
Tiirk Bilim ve Teknolojisi

Model Sistem Tavuk Eti Emiilsiyonlarinda Sigir Karkas Yag: Yerine
Tavuk Derisi Kullanimimin Emiilsiyon Karakteristikleri Uzerine Etkisi

Ash Zungur?, Berker Nacak?, Meltem Serdaroglu®’

Yddnan Menderes Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, 09100 Aydin, Tiirkiye
2Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, 35100 Bornova/izmir, Ti tirkiye

MAKALE BILGIiSI

OZET

Gelis 04 Agustos 2015
Kabul 16 Kasim 2015
Cevrimigi baski, ISSN: 2148-127X

Anahtar Kelimeler:
Tavuk derisi

Sigir karkas yagi
Emiilsiyon

Sosis

Az yagli sosis
Emiilsiyon kalitesi

*
Sorumlu Yazar:

E-mail: meltem.serdaroglu@ege.edu.tr

Bu ¢alismada sigir karkas yagi %5, 10, 15 ve 20 oranlarinda tavuk derisi ile ikame
edilerek model sistem tavuk eti emiilsiyonlar1 hazirlanmstir. Cig ve 1s1l islem uygulanmig
emiilsiyonlarda nem, yag, protein, kiil ve pH analizleri yapilmistir. Emiilsiyon
orneklerinin emiilsiyon stabilitesi, su tutma kapasitesi ve pigirme verimi saptanmis, i¢ ve
dis renk parametreleri (L*, a*, b*) ve TBA degerleri belirlenmistir. Tavuk derisi
kullanimu ile emiilsiyonlarin yag miktarinda azalma, protein ve nem miktarinda artis
gozlenmistir. Model sistem et emiilsiyonlarina tavuk derisi eklenmesiyle uzaklasan suyun
azalmasina bagli olarak emiilsiyon stabilitesi, su tutma kapasitesi ve pisme verimi
artmistir. Formulasyonda tavuk derisi kullaniminin a* ve b* degerlerinin artmasina neden
oldugu saptanmistir. Model sistem tavuk eti emiilsiyonlarinda si8ir karkas yaginin tavuk
derisi ile ikame edilmesi teknolojik kaliteyi gelistirmenin yani sira yagin azaltilmasini da
saglamustir.
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Model system chicken emulsions were prepared by replacing 5, 10, 15 and 20 % beef fat
with chicken skin. Moisture, protein, fat, ash and pH were determined in raw and heat
processed emulsions. Emulsion samples were evaluated for cooking characteristics, TBA
values and colour parameters (L*, a*, b*). Addition of chicken skin decreased fat content
and increased moisture and protein content of emulsion samples. Chicken skin
replacement significantly increased water holding capacity and cooking yield and
decreased fluid release. Increasing chicken skin in formulation increased a* and b* values
of emulsion samples. Therefore, adding of chicken skin instead of beef fat is useful in
improving technological quality and producing low fat formulation.
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Giris

Giliniimiizde hizli ve kolay hazirlanan gidalara olan
talepteki artisa paralel olarak, hatali beslenmeye dayanan
saglik problemlerinde de artis gozlenmektedir. Yiiksek
oranda doymus yag ve kolesterol iceren hayvansal
kaynakli {iriinlerin fazla miktarda tiiketilmesi ile yiliksek
tansiyon, obezite, kalp ve damar hastaliklar1 arasindaki
yakin iligki bilinmektedir (Ekici ve Ergoskun, 2007).
Bununla birlikte, hayvansal gida tiiketiminin belirli
diizeylerin altina inmesi yetersiz beslenmeye yol
agmaktadir. Et ve et {irlinleri biyolojik degeri yiiksek
proteinler, elzem amino asitler, demir, selenyum, A ve
B12 vitaminleri gibi O6nemli besin Ogelerini igermesi
nedeni ile dengeli bir diyette mutlaka bulundurulmasi
gereken gidalardir (Saricoban ve ark., 2008). Bu acidan
bakildiginda et ve et iriinleri saglikli ve dengeli diyetin
temel bilesenleridir. Beslenme ve saglik arasindaki
ilisgkiden hareketle, son yillarda yagi azaltilmig et
tirlinlerine olan tiiketici talebinde artis gézlenmektedir.
Ancak et riinlerinde yag miktart  %30-45’i
bulabilmektedir. Enerji degeri yiiksek bir gida bileseni
olan yag, et {riinlerinde lezzet, sululuk, tekstiir ve
gevreklik gibi duyusal ozellikleri gelistirmektedir. Et
iiriinleri formiilasyonlarinda yagin azaltilmasi {irinlerde
duyusal ozellikler ve teknolojik kalitede olumsuz
degisikliklere neden olmaktadir. Bu nedenle et {iriinleri
formiilasyonlarindan yagin dogrudan ¢ikarilmasi yerine
yagt azaltmak amaciyla yag ikame katkilarinin
kullanilmast az yagl {iriinlerde ortaya ¢ikabilecek duyusal
ve teknolojik  problemlerin  Oniine  gegilmesini
saglayabilmektedir. Yag ikamesi olarak {iriine en az enerji
saglayan ve Uriiniin lezzet, sululuk, koku, viskozite veya
diger duyusal ve teknolojik 6zelliklerini olumsuz yonde
etkilemeyen katkilar kullanilmaktadir (Ertas, 1997). Yagi
azaltilmig et tUriinleri {iretiminde ¢ok sayida protein ve
karbonhidrat kaynakli yag ikame katkilari kullaniminin
arastirllmasi bircok ¢aligmaya konu olmustur. Yagi
azaltilmig et iriinleri formasyonlarinda protein esaslt
ikameler olarak soya proteinleri, yagsiz siit tozu, kazeinat,
peynir suyu tozu, bugday guluteni kullanim1
arastirillmistir (Sampaio ve ark., 2004; Serdaroglu, 2006;
Cengiz ve Gokoglu, 2007). Karbonhidrat esasli yag
ikameleri olarak; nisastalar, gam'lar, maltodekstrin ve
dekstrin  kullanilmasit yagin azaltilmasi nedeniyle ortaya
cikan teknolojik ve duyusal kalite problemlerine ¢oziim
olabilmektedir (Candogan ve Kolsarici, 2003; Alvarez ve
Barbut, 2013; Choi ve ark., 2013; Bortnowska ve ark.,
2014).

Son yillarda et {irlinlerinde yag ikame katkilar1 olarak
diyet liflerinin  kullanimi giderek 6nem kazanmaktadir
(Fernandez-Ginés ve ark., 2005; Nitsch, 2006). Et ve et
iriinlerinde yag yerine kullanilan bu g¢esitli ikameler
yagin formiilasyonda azaltilmasi nedeniyle ortaya ¢ikan
duyusal ve teknolojik problemleri engellemektedir. Et
irlinlerinde yag asidi modifikasyonunun saglayarak daha
saglikli formiilasyonlar gelistirmek amaciyla hayvansal
yag yerine zeytinyagi, findik yagi, misir yagi, palm yagi
ve soya yagt gibi bitkisel yaglarim kullanmmi da
aragtirmalara konu olmustur (Muguerza ve ark., 2003;
Yildiz-Turp ve Serdaroglu, 2008; Lopez-Lopez ve ark., 2009;
Choi ve ark, 2010; Yidiz-Turp ve Serdaroglu, 2012;
Rodriguez-Carpena ve ark., 2012; Keenan ve ark., 2014).

Tavuk derisi kanatli endiistrisinin 6nemli yan
iirtinlerindendir, canli hayvan agirliginin yaklasik %4 tinii
deri olusturmaktadir. Tavuk derisi daha onceleri diger atik
iiriinlerle birlikte rendering girdisi olarak
degerlendirilmekteyse de, tavuk eti tiiketimindeki artisa
bagli olarak tavuk derisi miktarindaki artis ve tavuk
derisinin yaklasik %40’ yag olmasi nedeniyle son
yillarda tavuk derisi yag elde etmek amaci ile de
kullanilmaya baglanmistir (Piette ve ark., 2000). Tavuk
derisinde bulunan yagmn tekli ve ¢oklu doymamis yag
asitlerince zengin, oda kosullarinda yumusak karakterde
olmast kek, «cips ve krema gibi friinlerin
formiilasyonlarinda kullanilmasina olanak tanimaktadir
(Chiu ve ark., 2008). Frankfurter Choe ve ark. (2013) ve
bologna (de Oliveira Faria ve ark., 2015) gibi emiilsiye
sosislerde yag ikamesi olarak domuz derisinin diyet lifleri
ile birlikte kullaniminin iiriiniin teknolojik ve duyusal
kalitesini gelistirdigi belirtilmistir.

Ekonomik bir hammadde olmasi ve yiiksek orandaki
kollajen igerigi nedeniyle et trtinlerinde tavuk derisinin
yag ikame katkisi olarak kullanilabilecegi
disiiniilmektedir.

Yapilan bu ¢alismada model sistem tavuk eti
emiilsiyonlarinda sigir karkas yagi (SY) yerine belirli
oranlarda tavuk derisi (TD) kullanimimnin {riiniin
ozellikleri lizerine etkileri incelenmisgtir.

Materyal ve Metot

Model sistem et emiilsiyonu iiretiminde kullanilan
tavuk gogiis eti, tavuk derisi (TD) ve sigir karkas yagi
(SY) Izmir’de bulunan yerel bir kasaptan saglannustir.
Kesimden 24 saat sonra goriinen yag ve bag dokularindan
temizlenen tavuk etleri, tavuk derisi ve sigir karkas yagi
-18°C’de depolanmustir.

Model sistem  emiilsiyonlarin  hazirlanmasinda
Cofrades ve ark. (2008) yontemi modifiye edilerek
kullanilmistir. Emiilsiyon hazirlama yontemi akim semast
Sekil 1°de verilmistir. Kontrol grubu emiilsiyon 6rneginde
(%0TD+%20SY) et miktar1 %80 ve yag miktar1 (SY)
%20 olacak sekilde sabitlenmistir. Diger deneme
gruplarinda ise SY %5 (%5TD+%15SY), %10
(%10TD+%10SY), %15 (%15TD+%5SY) ve %20
(%20TD+%0SY) oraninda tavuk derisi kullanilarak, 5
farkli formiilasyonda emiilsiyon ornekleri hazirlanmigtir.
Deneme gruplarina ait formiilasyonlar Tablo 1’de
goriilmektedir. Emiilsiyon hazirlama asamasinda tim
gruplar i¢in emiilsiyon sicakliginin 12°C de kalmasi
saglanmigtir. Hazirlanan emiilsiyonlar plastik tiiplere (3,5
cm ¢apinda) doldurularak hava baloncuklarini engellemek
amactyla 2500 rpm de 3°C’de, 1 dk siireyle
santrifiijlenmistir. Santrifiij islemi sonrasinda tiipler
70°C’lik su banyosunda 30 dk siire ile 1s1l isleme tabi
tutulmus, daha sonra 25°C’a sogutulmustur.

Kimyasal Kompozisyon Tayini

Cig ve 1s1l islem uygulanan emiilsiyon Orneklerinde
kimyasal kompozisyonunun saptanmasi amaciyla nem
(AOAC, 2007), protein (AOAC, 2007), yag (AOAC,
2007) ve kiil tayini (AOAC, 2007) yapilmustir.
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HOMOJENIZASYON (1 DK)

KATKI ILAVE (1 DK)

SU ILAVE (2 DK}

DOLUM

SANTRIFUT (2500 REM, 1 DK)

ISITMA ( 70° _ 30 DK}
Sekil 1 Model sistem emiilsiyon iiretim akim semasi

pH Olgiimii
Emiilsiyon orneklerinde pH 6l¢iimii AOAC (2007)‘e
gore yapilmustir.

Emiilsiyon Stabilitesi

Emiilsiyon stabilitesi Hughes ve ark. (1997)’a gore
tespit edilmistir. 25 g emdilsiyon Ornegi 50 ml’lik
polikarbon santrifiij tiiplerine tartilarak +4°C’de 4000
rpm’de 1 dk siireyle santrifiijlenmistir. Santrifiij sonrasi
ornekler 30 dk boyunca 70°C’deki su banyosunda
bekletilmis ve aynmi kosullar altinda 4000 rpm’de 3 dk
daha santriflij islemi uygulanmigtir. Santrifiij sonrasinda
kati kisim uzaklastirilarak, sivi kisim darast alinmig
kaplara almarak 100°C’de bir gece kurutulmustur.
Toplam ayrilan s1vi ve yag miktar1 %’si asagidaki esitlige
gore hesaplanmustir.

Uzaklagan toplam sivi miktar1 (UTS) = (santrifiij tiip
ve Oornek agirlig)- (santrifiij tiip ve kat1 kisim agirlig)

% Uzaklasan toplam sivi miktar1 = (UTS/ ornek
agirlig)*100

% Yag= [ ((kroze ve kurutulmus siv1 agirligi)-(bos
kroze agirlig1))/UTS]*100

Su Tutma Kapasitesi

Emiilsiyon 6rneklerinin su tutma kapasitesi Hughes ve
ark. (1997)’a gore saptanmistir. 10 g emiilsiyon 6rnegi
150 ml’lik cam kavanozlara almarak 90°C’deki su

banyosunda 10 dk bekletilmistir. Oda sicakligina
sogutularak pamuklu peynir bezine sarilan ornekler, 10
ml’lik polikarbon santrifiij tiiplerinde 4°C’de 4000 rpm’de
10 dk siireyle santrifiijlenmistir. Peynir bezi alinarak
ornekler tartilmis ve su tutma kapasitesi, asagidaki esitlige
gore hesaplanmuistir.

% STK=1-T/M x 100 = 1-B-A/M x 100

T: Isitma ve santrifiijleme sonucu toplam su kayb1
B: Isitma 6ncesi 6rnek agirlig:

A: Isitma ve santrifiijleme sonras1 6rnek agirlig
M: Ornekteki toplam su

Pisirme Verimi

Pisirme verimi Orneklerin pisirme islemi sonrasi ve
oncesi agirlik farkindan asagidaki esitlik kullanilarak
hesaplanmuistir.

Pisirme verimi (%) = (1s1 islem goérmiis emiilsiyon
agirligi/¢ig emiilsiyon agirligr) x 100

TBA Analizi

Emiilsiyon  orneklerinde  yag  oksidasyonunu
belirlemek amaciyla uygulanan TBA analizi, Witte ve
ark. (1970) yontemine gore yapilmistir. Yontem, yag
oksidasyonu sonucu olusan malonaldehitlerin (ma), 2-
Thiobarbiturik asit ile olusturdugu pembemsi-kirmizi
rengin siddetinin 532 nm’de dalga boyunda Ol¢iimiine
dayanmaktadir. Elde edilen absorbans degeri 5,2 ile
carpilarak, sonu¢ mg ma/kg 6rnek olarak bulunmustur.

Renk Tayini
Orneklerin dis ve i¢ yiizey renk parametreleri ( L*, a*,
b*) Minolta CR-300 renk 6l¢iim cihaz1 ile saptanmigtir.

Istatistiksel Analiz

Analizlerden elde edilen verilere, SPSS 16.0 Windows
yaziliminda varyans analizi (ANOVA) uygulanmis ve
onemli olan farkliliklar Duncan ¢oklu testi kullanilarak
0=0.05 6nem diizeyinde incelenmistir (SPSS, 2007).

Bulgular ve Tartisma

Cig ve 1s1l iglem uygulanan emiilsiyonlarin kimyasal
kompozisyonu ve pH degerleri sirasiyla Tablo 2 ve Tablo
3’de verilmistir. Tavuk derisinin artan oranlarinin
emiilsiyon drneklerinin nem, protein ve yag miktarlarini
Oonemli oranda etkiledigi saptanmigtir  (P<0,05).
Formiilasyona eklenen TD oranindaki artisa bagli olarak
nem ve protein miktarinin arttigi, yag miktarmin ise
azaldigr saptanmistir. En yliksek yag miktar1 (%15,13)
kontrol 6rneklerinde en diisiik yag miktar1 (%10,10) ise
20TD+0SY orneklerinde saptanmustir. Bu degerler, Choi
ve ark. (2010)’un model sistem et emiilsiyonlarinda yagin
ikame edilmesi iizerine yaptiklari calisma sonuglari ile
benzerlik gostermektedir. Benzer sekilde Jimenez-
Colmenero ve ark. (2010) yaptiklar1 c¢alismada yagi
azaltilmig franfurterlerde su i¢inde zeytinyagi emiilsiyonu
(O/W) ve deniz yosunu eklenmesinin yag oranini azalttig1
belirtilmistir. Yag ikamesi olarak kullanilan TD artigina
bagl olarak emiilsiyonlarin protein miktarlarinin arttig
saptanmugtir. Orneklerin kiil miktarlar1 arasinda onemli
farklilik bulunmamistir. Bu durum Choi ve ark. (2010) ve
Herrero ve ark (2011) bulgulari ile uyum igerisindedir.
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Tablo 1 Model sistem emiilsiyon gruplarina ait formiilasyonlar

Ornek Tavuk gogiis eti  Sigir karkas yagi (SY) Tavuk Derisi (TD) Fosfat Tuz Su
(%) (%) (%) (%) (%) (%)
%0TD+%20SY 68 20 0 0,5 15 10
%5TD+%15SY 68 15 5 0,5 15 10
%10TD+%10SY 68 10 10 0,5 15 10
%15TD+%5SY 68 5 15 0,5 15 10
%20TD+%0SY 68 0 20 0,5 1,5 10
TD: Tavuk derisi; SY: Sigir karkas yag:
Tablo 2 Emiilsiyon 6rneklerinin kimyasal kompozisyonu ve pH degerleri
Ornek Nem % Yag % Protein % Kiil % pH
%0TD+%20SY 65,27+0,61° 15,13+2,31% 14,15+0,65% 2,88+0,1° 6,66+0,03?
%5TD+%15SY 66,56=0,64° 13,93+0,32® 15,56+0,89 2,66+0,0° 6,59+0,02"
%10TD+%10SY 66,72+0,64° 12,49+0,64™ 16,64+0,59 2,74+0,3° 6,71+0,01°
%15TD+%5SY 69,93+0,45° 10,93+0,68% 16,97:£0,98°° 1,83+0,3" 6,70+0,01°
%20TD+%0SY 68,89::0,96° 10,10-+0,69° 17,89 +0,26% 1,40+0,1° 6,69+0,01°
*Ayni siitundaki istatistiksel farkliliklar farkli harflerle gosterilmistir (P<0,05); TD: Tavuk derisi; SY: Sigir karkas yagi
Tablo 3 Isil islem gormiis emiilsiyon 6rneklerinin kimyasal kompozisyonu ve pH degerleri
Ornek Nem % Yag % Protein % Kiil % pH
%0TD+%20SY 67,02+1,19% 14,29+5 572 14,65+0,05° 2,82+0,15° 6,66+0,01°
%5TD+%15SY 66,14+0,42%° 14,26+1,23" 15,25+0,23" 2,99+0,14° 6,59+0,01°
%10TD+%10SY 68,19+2,51% 12,66+0,68° 15,56+0,98° 2,99+0,19% 6,70+0,01°
%15TD+%5SY 68,28+0,33% 11,73+0,40° 15,98+0,51° 3,09+1,00° 6,71+0,01°
%20TD+%0SY 69,08+0,57° 9,87+0,16° 16,00+0,45° 4,34+0,08" 6,68+0,01°

* Ayni siitundaki istatistiksel farkliliklar farkli harflerle gosterilmistir (P<0,05); TD: Tavuk derisi; SY: Sigir karkas yagi

Isil iglem sonrasinda emiilsiyon 6rneklerinin nem, yag
ve protein miktarlari, eklenen tavuk derisi oranindan
etkilenmig, artan oranlarda tavuk derisi kullanimiyla
emiilsiyon Orneklerinin nem ve protein miktarlarinda
artig, yag miktarinda ise azalma saptanmugtir (P<0,05).
Isil islem gormiis emiilsiyon orneklerinde kiil miktart en
yiiksek (%4,34) 20TD+0SY orneklerinde saptanmis, diger
gruplar arasinda oOnemli bir farklilik goézlenmemistir.
Formiilasyonda kullanilan TD oranindaki artisa bagl
olarak emiilsiyon oOrneklerinin pH degerlerinde artis
gozlenmistir (P<0,05). En diisik pH degeri (5,59)
STD+15SY orneklerinde saptanmustir.

Emiilsiyon stabilitesi emiilsiyonunun dayanikliliginin
onemli  bir Olgiiti  olarak  degerlendirilmektedir
(McClements ve ark., 2007). Emiilsiye et triinlerinde
emiilsiyon stabilitesi onemli bir kalite kriteri olarak
goriilmektedir. Orneklerden ayrilan su ve yag miktarinin
az olmasi, emilsiyonun daha stabil oldugunu
gostermektedir. Emiilsiyon orneklerinin % ayrilan sivi
miktar1 Tablo 4’de verilmistir. Ayrilan sivi miktar1 %2,16
ile %8,75 arasinda degigmektedir. Formiilasyonda
kullanilan sigir karkas yagmn tavuk derisi ile ikame
edilmesinin, ayrilan sivi  miktarim  6nemli oranda
etkiledigi belirlenmistir (P<0,05). Formiilasyonda yer alan
tavuk derisi oranma bagli olarak Orneklerin emiilsiyon
stabilitesinin arttig1 soylenebilir. En diisiik ayrilan sivi
miktart (%2.16) 20TD+0SY orneklerinde Saptanmistir.
Orneklerden ayrilan sivi miktarmin diisik degerlerde
olmasi, emiilsiyon Orneklerinin daha stabil oldugunu
gostermektedir. %100 sigir yagir kullanilan kontrol
orneklerinde emiilsiyondan ayrilan sivi miktar1 (%8,75)

diger o6rnek gruplarina oranla daha yiiksek bulunmustur.
Bu durum tavuk derisinin yiiksek orandaki kollajen igerigi
nedeniyle suyu sistemde tutabilme 6zelligi gostermesiyle
aciklanabilir.  Bonifer ve ark. (1996) bologha
formiilasyonlarina %10 ve %20 oraninda %0,5 sodyum
bikarbonat  ¢ozeltisinde  yikanmis  tavuk  derisi
eklenmesiyle emiilsiyondan ayrilan toplam sivi miktarinin
sirastyla 11,87 ve 11,11 mL/100 g oldugunu
belirtmektedir. Choe ve ark (2013) sosis tiretiminde
formiilasyonda kullanilan deri miktarinin artisina bagl
olarak emiilsiyon stabilitesinin arttigin1 saptamiglardir.
Smolinska ve ark. (1988) tavuk gogiis etinden hazirlanan
emiilsiyonlara %35 oraninda tavuk derisi eklenmesinin
emiilsiyonlarmm 1s1l  iglem  stabilitesini  arttirdigim
belirtmislerdir.

Et emiilsiyonlarinda komposizyonun énemli kismini
su olugturmaktadir, su emiilsiyonunun fiziko-kimyasal ve
duyusal 6zelliklerinin belirlenmesinde oldukg¢a dnemli rol
oynamaktadir. Ancak emiilsiye et iiriinlerinde doku ileri
diizeyde parcalanmis oldugundan proteinlerden ayrilan su
biinyede tutulamaz hale gelebilmektedir. Bu nedenle bu
tir {iriinlerde su tutma kapasitesini arttirmak amaciyla
cesitli katki maddeleri kullanilmaktadir (McClements,
1999).

Frankfurter ve bologna gibi emiilsiye tipi et Giriinlerine
eklenen yag miktar1 emiilsiyon stabilitesi, su tutma
kapasitesi, baglama kapasitesi, pisirme verimi, {iriin
tekstiiriic ve sululugu fizerine Onemli oranda etkili
olmaktadir (Acton ve ark., 1983). Emiilsiyon orneklerinde
SY yerine TD kullaniminin su tutma kapasitesi ve pisme
verimi degerleri iizerine yarattig1 etki istatistiksel olarak
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anlamli bulunmustur. Tablo 5 incelendiginde en diisiik su
tutma kapasitesi (%85,39) kontrol 6rneklerinde en yiiksek
su tutma kapasitesi ise (%92,96) ile SY nin %20 oraninda
tavuk derisi ile ikame edildigi drneklerde saptanmustir.

Emiilsiyon orneklerinin pisirme verimi %385,28 ile
%98,69 arasinda degismektedir (Tablo 5). Pisme verimi
formulasyonda kullanilan tavuk derisi oraninin artmasina
bagl olarak yiikselmistir. Bonifer ve ark. (1996), %10 ve
%20 sodyum bikarbonat ile yikanmis tavuk derisi ile
hazirlanan bolognalarda 1s1l islem kaybinin %12 oldugunu
belirtmektedir. Emiilsiyon tipi sosislerde soya proteinleri
ile on emiilsiye edilen tavuk derisinin iriiniin su tutma
kapasitesini ve pisirme kayiplarini azalttigr saptanmistir
(Bonkowski, 1988).

Frankfurter ve bologna gibi emiilsiye tipi et {iriinlerine
eklenen yag miktar1 emiilsiyon stabilitesi, su tutma
kapasitesi, baglama kapasitesi, pisirme verimi, {irin
tekstiiric ve sululugu {izerine Onemli oranda etkili
olmaktadir (Acton ve ark., 1983). Hayvansal yaglar, et
emiilsiyonlarinin stabilitesi, su tutma kapasitesi, pisirme
veriminin iyilestirilmesi, Ur{inin sululugu ve dokusu
tizerinde 6nemli rol oynamaktadir (Carballo ve ark., 1995;
Pietrasik ve Duda, 2000; Yoo ve ark., 2007; Karaman ve
ark, 2011). Literatiirde et {iriinlerinde yagin azaltilmasi
konusunda yapilan caligmalar incelendiginde, yagin
azalmasina bagli olarak iiriinlerin su tutma kapasitelerinin
ve pigme verimlerinin azaldigi gozlenmektedir (Hughes
ve ark,1997; Luruena-Martinez ve ark, 2004; Dzudie ve
ark., 2004; Choi ve ark., 2010). Bu nedenle, et
emiilsiyonlarinda farkli oranda ve farkli kaynakli yaglarin
kullaniminin  olumsuz etkilerini azaltmak amaciyla
yapilan gesitli ¢aligmalar bulunmaktadir (Furlan ve ark.,
2014; Keenan ve ark., 2014; Marchetti ve ark., 2014). Su
tutma kapasitesinde oldugu gibi pisirme verimini artirmak
amactyla yapilan ¢aligmalar suyu {riin biinyesinde
tutabilen lif kaynakli katkilar {izerinde yogunlagsmaktadir
(Barbut, 2006; Grossi ve ark., 2011; Schmiele ve ark.,
2015). Ancak sonuglardan goriildiigii izere SY yerine TD
kullanimi ile su tutma kapasitesi ve pisme veriminde
onemli oranda artig saglanmaktadir. Bu durum daha 6ncde
deginildigi gibi, tavuk derisinin yiliksek oranda kollojen
igermesi ile iligkilendirilebilir. Osburn ve Mandigo (1998)
tavuk derisi kollajeni ile formiile edilen bolognalarda

pisirme  veriminin = %92,08 kadar  ¢ikabildigini
belirtmiglerdir. Isil islem etkisiyle deri bilesiminde yer
alan kollajen jelatine doniiserek suyun tutulabildigi bir ag
Olusturmakta ve emiilsiyonun daha stabil olmasim
saglamaktadir (Choe ve ark., 2013). Sadowska ve ark.
(1980), yiiksek oranda kollajen igeren etlerde damlama
kayiplariin daha diisiik oldugunu belirtmislerdir.

Emiilsiyon orneklerinin TBA degerleri Tablo 5 de
goriilmektedir. TBA analizi iiriinlerdeki lipid oksidasyonu
seviyesini  belirlemek  amaciyla  uygulanmaktadir.
Emiilsiyon 6rneklerinde tavuk derisi kullaniminin TBA
degerleri {izerine etkisi istatistiksel olarak anlamli
bulunmustur (P<0,05). Tavuk derisi eklenmeyen kontrol
orneklerinde TBA degeri en diisik (0,162 mg ma/kg)
bulunurken, en yiikksek TBA degeri (0,239 mg ma/kg)
%100 TD eklenen orneklerde saptanmistir. Bu durum
tavuk derisinin icerdigi yagin doymamis yag asitlerince
zengin olmas1 ile iliskilendirilebilir. Ancak tiim
orneklerde TBA degerlerinin kabul edilebilir sinirlarda
(TBA<1,0 mg malonaldehit/kg) oldugu tespit edilmistir
(Yildiz-Turp ve Serdaroglu, 2012).

Et ve et iriinlerinde renk tiiketici agisindan 6nemli bir
kalite kriteridir. Uriiniin rengi iiretim sirasinda kullanilan
katkilardan 6nemli derecede etkilenmektedir. Emiilsiyon
orneklerinin dig ve i¢ renk parametreleri Tablo 6 da
verilmistir, Orneklerin i¢c ve dis yiizeylerinde Olgiilen
Hunter L*, a* ve b* degerlerinde farklilik gdzlenmistir
(P<0,05). Emiilsiyon Orneklerinin i¢ ve dis yiizey
kirmizilik (a*) ve sarilik (b*) degerlerinde tavuk derisi
kullanimina bagl olarak artig gdzlenmistir. Choe ve ark.
(2013) frankfurter tipi sosislerde yag ikamesi olarak
domuz derisi kullaniminda yagin azalmasi ile birlikte
sosislerin kirmizilik degerlerinin arttigini belirtmislerdir.
Orneklerin sarilik (b*) degerlerinin artis1 ise kullanilan
tavuk derisinin sarimsi-beyaz renkte olmasi ile
iliskilendirilebilir. Bonifer ve ark. (1996), %10 ve %20
oraninda yikanmis tavuk derisi eklenen bolognalarda; L*
degerlerinin yiiksek, a* ve b* degerlerinin ise diisiik
oldugunu belirtmiglerdir. Froning ve ark. (1973) mekanik
olarak kemiklerinden ayrilmis tavuk etlerinde yiiksek
oranda deri varliginin L* ve b* degerlerinde artiga neden
oldugunu saptamiglardir.

Tablo 4 Model sistem emiilsiyon 6rneklerinin fonksiyonel 6zellikleri

Ornek Ayrilan sivi (Emiilsiyon stabilitesi, %) Su tutma kapasitesi % Pigsme verimi %
%0TD+%20SY 8.75+1.146% 85.393+0.227° 85.24+2.36%
%5TD+%15SY 6.25%1.200° 85.747+0.618" 92.38+1.62"
%10TD+%10SY 3,66+0,520° 89,980+0,954° 97,59+0,31°
%15TD+%5SY 2,96+0,861°¢ 92,509+0,954° 98,41+0,17°
%20TD+%0SY 2,16+0,279° 92,955+0,547° 98,69+0,09°

* Ayni siitundaki istatistiksel farkliliklar farkli harflerle gosterilmistir (P<0,05); TD: Tavuk derisi; SY: Sigir karkas yagi

Tablo 5 Model sistem emiilsiyon 6rneklerinin TBA degerleri (mg Ma/kg 6rnek)

Ornek TBA (mg MA/kg 6rnek)
%0TD+%20SY 0,162+0,016%
%5TD+%15SY 0,148+0,023%
%10TD+%10SY 0,104+0,024°
%15TD+%5SY 0,228+0,019°
%20TD+%0SY 0,239+0,025°

* Ayni siitundaki istatistiksel farkliliklar farkli harflerle gosterilmistir (P<0,05); TD: Tavuk derisi; SY: sigir karkas yag1
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Tablo 6 Model sistem emiilsiyon orneklerinin i¢ ve dig yiizey renk parametreleri (L* , a*, b*)

. I¢ Yiz

Ornek K £ ali =) b
%0TD+%20SY 74,47+0,58% 3,37+0,07° 15,97+0,07%
%5TD+%15SY 73,25+1,44™ 3,73+0,13° 16,60+0,37%°
%10TD+%10SY 75,28+0,59° 4,18+0,14° 17,21+0,38°
%15TD+%5SY 72,41+0,59° 4,93+0,50° 16,34+0,44%
%20TD+%0SY 74,68+1,49% 4,99+0,07° 16,77+0,34"
Ornek X D1 ;(*uzey b*
%0TD+%20SY 71,03+1,36° 3,58+0,21% 15,20+0,472
%5TD+%15SY 71,55+1,50° 3,84+0,35% 15,95+0,53%
%10TD+%10SY 70,09+0,43%® 4,56+0,14° 16,28+0,09°
%15TD+%5SY 68,33+0,73° 5,30+0,13° 16,20+0,42°
%20TD+%0SY 71,32+1,18° 4,82+0,26" 16,40+0,48°

* Ayni siitundaki istatistiksel farkliliklar farkli harflerle gosterilmistir (P<0.05); TD: Tavuk derisi; SY: Sigir karkas yag:

Sonug

Emiilsiye et iirlinlerinde yagin azaltilmasi amaciyla
sigir karkas yagiin belirli oranlarda tavuk derisi ile
ikame edilmesi emiilsiyon stabilitesi, su tutma kapasitesi
ve pisirme  kayiplart  gibi  teknolojik  kalite
parametrelerinde olumlu degisikliklere neden olmustur.
Tavuk derisi kullanimiyla emiilsiyonlarin yag miktarimin
onemli oranda azaltilmasi saglanmistir. Model sistem
emiilsiyonlarda saptanan bulgular, yagi azaltilmis sosis
formiilasyonlar1  olusturulmas:  konusunda ileride
yapilacak ¢alismalara yon verebilecektir.
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