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OZET

Et ve et iiriinleri insan beslenmesinde énemli bir protein kaynagidir. islem gormiis et
tiriinleri olarak en ¢ok sucuk, salam, sosis, pastirma ve kavurma tiiketilmektedir. Et {irlinlerinin
mikrobiyolojik ve kimyasal kalite parametrelerinin yaninda tekstiir ve renk gibi parametreler de
tiiketici begenisi agisindan 6nemlidir. Yapilan arastirmada Afyonkarahisar’da tiiketime sunulan
farkli markalara ait 25’er adet sucuk, salam, sosis ve pastirma orneklerinde renk (L parlaklik, a
kirmizilik, b sarilik), su aktivitesi (a ), pH ve tekstiir profilleri incelenmistir. Calisma sonunda
L, a, b renk degerleri sirastyla sosis orneklerinde 52.75, 24.56, 14.46; salam 6rneklerinde 56.64,
19.78, 11.85; sucuk drneklerinde 47.80, 23.45, 23.21; pastirma 6rneklerinde 35.40, 10.54, 8.47
olarak tespit edilmistir. Orneklerin TPA-sertlik bulgular1 ise sosis, salam, sucuk ve pastirma
orneklerinde sirasiyla 3265.27, 1672.10, 5320.21, 8222.25 olarak tespit edilmistir. Sosis, salam,
sucuk ve pastirma orneklerinde pH degerleri sirasiyla 5.83, 6.30, 5.24 ve 5.85; a  degerleri
ise 0.96, 0.96, 0.80 ve 0.77 olarak bulunmustur. Sonug olarak ayni tiir iirlinlerin farkli marka
orneklerinin renk, tekstiir, pH ve a  6zelliklerinin 6nemli derecede degiskenlik gosterebildigi
gOrilmiistir.
Anahtar kelimeler: Sucuk, Salam, Sosis, Pastirma, Tekstiir, Renk

ABSTRACT

Meat and meat products are an important source of protein in human nutrition. The
most commonly consumed meat products are sausage, salami, sucuk, pastirma and roasting. In
addition to microbiological and chemical quality parameters of meat products, texture, color, pH
and water activity (a ) parameters are also important for consumer appreciation. In this study,
texture profiles, color, pH and a  of 25 different sausage, salami, sucuk and pastirma samples
of different brands were examined offered for consumption in Afyonkarahisar. As a result L,
a, b color values were found to be 52.75, 24.56, 14.46 in sausage samples; 56.64, 19.78, 11.85
in salami samples; 47.80, 23.45, 23.21 in sucuk samples and 35.40, 10.54, 8.47 in pastirma
samples. Result of TPA-hardness are detected in sausage, salami, sucuk and pastirma samples
as 3265.27, 1672.10, 5320.21, 8222.25 respectively. Values of pH were found in sausage,
salami, sucuk ve pastirma samples as 5.83, 6.30, 5.24 and 5.85; a_ values 0.96, 0.96, 0.80 and
0.77 respectively. As a result, it was observed that the color, texture, pH and a, characteristics
of sausage, salami, sucuk and pastirma samples of different brands could vary significantly.
Keywords: Sucuk, Salami, Sausage, Pastirma, Texture, Color
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Et hayvansal gidalar igerisinde
biyolojik degeriyiiksek proteinler, vitaminler,
ozellikle fosfor ve demir olmak iizere
mineraller yonlinden zengin, istah arttirici,
lezzetli, doyurucu bir besindir (Arslan,
2002). Etler insanlarin beslenmesinde
onemli yer tutmaktadir (Baysal, 2004). Et
{irinleri ise Hayvansal Gidalar i¢in Ozel
Hijyen Kurallar1 Yonetmeligine gore “etin
islenmesinden veya islenmis {riinlerin
daha ileri diizeyde islenmesiyle elde
edilen ve kesit ylizeyi ¢ig etin karakteristik
ozelliklerini godstermeyen iiriinler” olarak
tanimlanmiglardir. Sucuk, salam, sosis ve
pastirma {rlinleri disiiniildiigiinde {iretim
prensipleri (kiirleme, fermantasyon vb.) ayn1
kalmakla beraber kullanilan et, tuz, kiirleme
maddeleri ve baharat oranlari farkli ¢ok fazla
sayida degisik et iirlinii lretilebilmektedir
(Arslan, 2002).

Et ve et lrilinlerinde mikrobiyolojik
kalitenin ~ yaninda  tiiketici  tercihleri
bakimindan fizikokimyasal ozellikleri de
onemli olmaktadir. Kalite o6zelliklerinin
basinda gelen et iriinlerinin rengi Urliniin
tikketici tarafindan seciminde ve satin
alinmasinda 6nemli bir kriterdir (Vural ve
Oztan, 1992). Et ve et iiriinlerinde diger bir
kalite parametresi olan pH ise teknolojik
acidan onemli bir etkendir. Kesimi takiben
mikroorganizmalarin artig1, biyokimyasal
reaksiyonlar, su kaybi gibi nedenlerle pH
diizeyi degisime ugramaktadir (Turgut,
1977). Ayrica etin pH degerinin renk iizerine
de etkisi bulunmaktadir (Abril vd. 2001).
Uriin kalitesi agisindan bir diger parametre
ise su aktivitesi (a )’dir. Gidalarda kolayca
olgilebilen fizikokimyasal bir 6zellik olana ,
gida teknolojisinde dnemli bir parametredir.
Nemden farkli olarak a ; gida kalitesinde
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
kararlilig1 belirlemektedir (Ozay, Pala ve
Saygi, 1993). Et ve et iirlinlerinde tekstiir ise
duyusal analizler ile birlikte ¢ok yonlii olarak
iliskilidir. Analizlerde genelde sikilik ve
esneklikleilgili tekstiirel Sl¢timler ile duyusal
Ol¢timlerin birbirleri ile ilgili olduklar
tespit edilmistir (Ertas ve Dogruer, 2010).

Dolayistyla iiriinlerin renk, tekstiir, pH ve
a, Ozellikleri tiiketiciler i¢in {irtin tercihinde
Oonemli parametreleri olusturmaktadir. Bu
amacla yapilan bu ¢alismada 6nemli ve sik
tikketilen et triinlerinden olan sosis, salam,
sucuk ve pastirma Orneklerinin renk, tekstiir,
pH ve a  ozellikleri aragtirilmustr.

MATERYAL VE METOTLAR
Materyal

Yapilan bu ¢aligmada Afyonkarahisar
merkez ve ilgelerinden temin edilen ve farkli
markalara ait 25’er adet sosis, salam, sucuk
ve pastirma drnegi olmak {izere toplam 100 et
liriinii 0rnegi materyal olarak kullanilmistir.
Alinan 6rnekler +4 °C’de sogutucu kaplarda
laboratuvara getirilerek analize alinmistir.

Metotlar

pH tayini

Alman o6rnekler distile su ile 1/10
oraninda karistirilip homojenize edilmis
ve pH degerleri WTW (Microprocessor
pH meter, Germany) marka pH metre’de
belirlenmistir. Okumalardan 6nce pH metre,
pH 4 ve 7 tampon c¢ozeltileriyle kalibre
edilmistir (Ockerman, 1985).

Renk tayini

Numunelerin L (parlaklik), a
(kirmizilik) ve b (sarilik) deger ol¢iimii,
Hunter-Lab  ColorFlex (A60-1010-615
Model Colorimeter, HunterLab, Reston,
VA) kullanilarak gergeklestirilmistir.
Olgiimlerden ~ 6nce,  spektrokolorimetre
beyaz ve siyah referans ile kalibre edilmistir.
Olgiimler bir numune i¢in Sl¢iim konumu

degistirilerek en az 3 ayr ylizeyden
yapilmugtir.
Su Aktivitesi (a ) Degerinin

Belirlenmesi

Sosis, salam, sucuk ve pastirma
Orneklerinin a, Novasina marka
(LabMASTER NEO, Switzerland) model
su aktivitesi Ol¢lim cihaz1 kullanilarak

belirlenmistir. Olgiimlerden o6nce cihaz
kalibrasyon  seti  kullanilarak  kalibre
edilmistir.
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€T VESHT
Tablo 1. Et iiriinleri 6rneklerine ait pH, a_ ve renk 6l¢iim degerleri
pH a, L’ a’ b*
Ortalama 5.83 0.9602 52.75 24.56 14.46
Sosi SS 0.22 0.0054 343 1.89 2.66
osis
Minimum 5.501 0.9428 45.12 20.72 9.34
Maksimum 6.14 0.9689 57.47 26.58 18.64
Ortalama 6.30 0.9559 56.64 19.78 11.85
SS 0.27 0.0063 8.47 3.08 1.41
Salam —
Minimum 591 0.9353 48.78 15.13 9.55
Maksimum 7.16 0.9638 68.71 2431 16.2
Ortalama 5.24 0.796 47.80 23.45 23.21
SS 0.22 0.215 7.32 3.12 4.14
Sucuk .
Minimum 4.88 0.354 31.34 17.69 18.45
Maksimum 5.99 0.954 57.81 29.02 30.63
Ortalama 5.85 0.77 35.40 10.54 8.47
SS 0.12 0.04 7.98 4.00 2.80
Pastirma —
Minimum 5.66 0.7294 23.46 4.31 2.36
Maksimum 6.02 0.858 48.91 16.16 14.69

Tekstiir Profillerinin Belirlenmesi
Orneklerin tekstiir profilleri icin
Texture Analyzer (TA.XT Plus Stable
Micro Systems Ltd., Surrey, England)

kullanilmistir. Tekstiir profillerinde
orneklere ait sertlik (hardness), tutunabilirlik
(adhesiveness), elastikiyet (springiness),

i¢ yapiskanlik (cohesiveness), sakizimsilik
(gumminess), ¢ignenebilirlik (chewiness) ve
esneklik (resilience) degerleri belirlenmistir
(Bourne, 1978).

BULGULAR VE TARTISMA

Tirk Standartlar1  Enstitiisii TS
1070/T4’de Tirk sucugunun pH degeri
en fazla 5.8, en az 5.4 olarak bildirilmistir
(Turk Standartlar1 Enstitiisii [TSE], 2019).
Tirk Gida Kodeksi, Et, Hazirlanmis Et
Karisimlar1 ve Et Uriinleri Tebligi’ne gore
ise sucuk, pH degeri en yliksek 5.4 olmasi
gerektigi belirtilmistir (Tirk Gida Kodeksi
[TGK], 2019). Yapilan calismada sucuk
orneklerinin pH diizeylerinin 4.88-5.99
arasinda oldugu ve ortalama pH degerinin
5.24 diizeyinde oldugu tespit edilmistir
(Tablo 1). Pehlivanoglu, Nazli, imamoglu
ve Cakir (2015), yaptiklar1 ¢aligmada pH
seviyesini 4.22 ile 5.71 arasinda ortalama
5.21 olarak tespit etmislerdir. Oksiiztepe vd.

(2011), yapmis oldugu ¢aligmada sucuklarin
pH diizeylerinin 4.75-6.76 arasinda degistigi
ve ortalama degerin 5.18+0.20 oldugunu
tespit etmislerdir. Her iki ¢alisma bulgulari
ile bu calismanin sonuglarmin benzerlik
gosterdigi saptanmistir. Glirbliz ve Glingor
(2018), tarafindan yapilan ¢alismada
orneklerin pH degeri 4.48-7.09 arasinda
ortalama 5.54 olarak belirlenmis; Sancak,
Kayaardi, Sagun, Isleyici ve Sancak (1996),
pH diizeylerinin 4.99 ile 6.21 arasinda
degistigi ve ortalamasmin 5.50 oldugunu
bildirmistir. Gilirbiz ve Giingor (2018)
ve Sancak vd. (1996)’nin bulgularinin
calismamizdan elde edilen sonugtan daha
yiiksek oldugu belirlenmistir.

Et karigimlari; suyun, proteinlerin
ve yagin dispersiyonu amaciyla hazirlanan
etin katki maddeleri ile pargcalanmasindan
olugmaktadir (Andrés vd., 2006). Calismada
sosis orneklerinden elde edilen pH degerleri
ortalama 5.83, salam ornekleri ig¢inse 6.30
olarak tespit edilmistir (Tablo 1). Yapilan
calismalarda; Yilmaz (2013), kontrol grubu
sosis oOrneklerinde olgiilen pH degerleri 0.
giin ve 30. giin i¢in sirastyla 6.07+£0.03 ve
5.914+0.04 tespit etmis olup, sonuglarimiza
gore daha yiiksek bir pH degerine sahip
olduklar1 belirlenmistir. Yadegari (2015),
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sosis Orneklerinin pH degerlerini 0. giin ve
30. giin icin sirasiyla 6.09 ve 6.13 olarak
tespit etmis olup, ¢alismamizda elde edilen
degerlerden daha yiiksek oldugu 90. giin
Olciilen degerin ise ¢alismamizda elde
edilen sonuca yakin oldugu goriilmiistiir.
Uran (2018), ¢alismasinda sosis drneklerinin
sirastyla 1. glin ve 28. giin pH degerlerini
6.93+0.03 ve 6.78+0.02 olarak tespit etmis
olup, her iki degerin de c¢alismamizda
elde edilen degerden yiiksek olduklari
gOriilmiuistir.

Karakteristik ~ lezzeti  nedeniyle
bliyik begeni toplayan pastirma, sigir
ve manda karkasindan elde edilen tim
etlerden yapilan ve ¢ig kiirlenmis bir et
tirtintidiir (Kaban, 2009). Yapilan analizlerde
orneklerin ortalama pH degeri 5.85 olarak
saptanmigtir (Tablo 1). Pastirma iiretiminde
son liriinde yapilan bir ¢aligmada pH degeri
ortalamas1 5.86+0.06 olarak tespit edilmis
olup; sonuclarin ¢alismamiza benzer oldugu
saptanmistir (Kaban, 2009). Giir-Yagli ve
Ertas (1998), yaptiklar1 ¢aligmada pastirma
orneklerinde pH seviyesini ortalama 5.99
olarak saptamis olup, caligmamizda elde
edilen degerden yiliksek oldugu tespit
edilmisgtir.

Su aktivitesi degeri ilk defa Scott
tarafindan kullanilan bir deyim olup kisaca
“a.” harfleriyle  gosterilmistir  (Scott,
1953). Su aktivitesi, gida maddelerinin
tiretim ve degerlendirilmesinde pH ile
ayni Onemi tasityan bir kriterdir. Bu deger
gidalarda  bulunan mikroorganizmalarin
metabolizma ve {ireme faaliyetleri igin
kullanabildigi suyun Ol¢lilmesiyle elde
edilir. Bundan dolay1 su aktivitesi gida
maddelerinde ~ mikrobiyolojik  yonden
stabilite indikatorii olarak kabul edilmekte
ve gida teknolojisinde ¢ok Onemli bir yeri
bulunmaktadir (Yildirim, 1996). Gidalarda
arzulanmayan mikroorganizmalarin
inhibisyonu a_~ degerinin  dismesiyle
saglanir. Su aktivitesinin siirekli azalmast,
mikroorganizmalarin 6nemli bir kisminin
O0lmesine neden olur (Sancak, Kayaardi,
Sagun, Isleyici ve Sancak, 1996).
Calismamizda sosis ve salam Orneklerinden

elde edilen a degerlerinin ortalamalari
sirastyla 0.9602 ve 0.9559 iken sucuk
numunelerinde  yapilan analiz  sonucu
a, degerleri 0.354 ile 0.954 arasinda
tespit edilmis olup ortalama 0.796 olarak
belirlenmistir (Tablo 1). Sancak vd.
(1996), yaptigi ¢alismada a  degerini
ortalama 0.91+£0.08 olarak bildirmis olup,
calismamizda elde edilen degerden daha
yiiksek oldugu tespit edilmistir. Farkl
hayvansal yaglarla {retilen sucuklarin
fizikokimyasal ozellikleri {izerine tarcin
ve karanfilin etkilerini saptamak amaciyla
yapilan bir deneysel ¢alismada a  degerinin
0.885 ile 0.899 arasinda degistigi ve
calismamiza gore daha yiiksek oldugu
goriilmiistir (Unal ve Karakaya, 2017).
Ulusoy (2007), kefir kiiltiirleri ile fermente
ederek trettigi fermente sucuklar {izerine
yaptig1 ¢alismada a  degerlerinin 0.850 ile
0.869 arasinda oldugunu tespit etmis olup,
bulgularin ¢aligmamiza gore yiiksek oldugu
belirlenmistir.

Pastirma a  degerinin 0.85 ile 0.90
arasinda olmasi gerektigi bildirilmektedir
(Kaban, 2009). Caligmamizda pastirma
ornekleri igin elde edilen ortalama a  degeri
0.77 olarak 6l¢iilmistiir (Tablo 1). Yapilan
bir galigmada pastirma orneklerinin a_degeri
0.77 olarak ol¢iilmiis olup ¢alismamizdaki
sonugla benzerlik gostermektedir (Gok,
Aktop, Ozkan ve Tomar, 2019). Kaban
(2009), yaptig1  c¢alismada  pastirma
orneklerinin a degerinin 0.88 ile 0.86
arasinda oldugunu bildirmis olup, sonuglarin
calismamiza gore daha yiiksek bir degerde
oldugu gorilmiistiir. Bu farkliligin ticari
olarak iiretilen liriinlerin iiretimi ile satisi
arasinda  pazarda bulundugu siirenin
uzunlugu ve ¢emenlenmis pastirmanin
ambalajsiz muhafaza edilmesi ile iligkili
olabilecegi diisliniilmektedir.

Et {riinlerinin tercih edilmesinde
ve satin almmasinda tiiketiciyi etkileyen
onemli bir kriter de iriin rengidir. Et ve

et TUriinlerinde renk olusumu, kiirleme
maddeleri, renk pigmentleri ve diger
etkenlerin  reaksiyonuna  baghdir.  Et

icerisinde myoglobin, hemoglobin, sitokrom,
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Tablo 2. Et Uriinleri Orneklerine ait Tekstiir Olgiim Degerleri
% ° % = é 24
Ortalama 3265.27 -27.23 0.90 0.77 2394.11 2111.57 0.38
2 SS 2812.79 22.13 0.05 0.06 1836.74 1535.63 0.05
Z Minimum 396.156 -58.008 0.825 0.65 331.306 316.68 0.292
Maksimum 10739.8 -0.161 0.985 0.868 6979.566 | 5904.255 0.477
Ortalama 1672.10 -25.67 0.93 0.82 1377.26 1283.60 0.41
g SS 644.12 17.44 0.04 0.03 541.94 505.55 0.04
3 Minimum 627.412 -62.932 0.866 0.769 490.669 430.078 0.346
Maksimum 3356.755 -3.032 0.993 0.885 2811.027 2712.32 0.48
Ortalama 5320.21 -24.24 0.78 0.62 3338.62 2703.93 0.22
= SS 2215.06 63.34 0.11 0.08 1533.81 1435.84 0.05
;35 Minimum 2530.33 -263.43 0.51 0.43 1408.49 769.08 0.12
Maksimum 9653.46 -1.05 0.90 0.73 5947.49 5284.35 0.32
Ortalama 8222.25 -4.75 0.68 0.63 5669.11 4253.44 0.23
g SS 7168.29 4.48 0.12 0.11 5766.30 4847.87 0.07
E Minimum 2519.592 -16.924 0.45 0.462 1405.385 635.851 0.147
Maksimum 23893.516 -0.797 0.877 0.777 | 17733.225 | 15038.313 | 0.351

flavin ve diger renk maddeleri bulunmakla
birlikte bunlarin en 6nemlisi myoglobindir
(Vural ve Oztan, 1992). Yapilan bu ¢alismada
sucuk Orneklerinin ortalama renk degerleri
L:47.80, a:23.45, b:23.21 olarak tespit
edilmistir (Tablo 1). Uz (2008), tarafindan
yapilan az yagli sucugun renk ve tekstiiriine
bugday kepegi ilavesinin etkisine iliskin
calismada sucuk oOrneklerinde 1.:36.99,
a:14.26, b degeri ise 12.84 olarak 6l¢iilmiis
ve calismamizda elde edilen verilerden
daha diistik olduklar: tespit edilmistir (Uz,
2008). Sucuklarin olgunlagtirma siireci
boyunca renk degerlerindeki degisimlerinin
Olciildiigli bir calismada 15. giin sonunda

numunelerin L degerinin 28, a degerinin
7.9, b degerinin ise 7.7 civarinda oldugu
bildirilmis olup (Bozkurt ve Bayram, 2006),
calismamizda elde edilen degerlerden daha
diisiik olduklar1 goriilmiistiir.

Calismada kullanilan sosis
orneklerinin  ortalama renk  degerleri
L:52.75, a:24.56 ve b:14.46 olarak tespit
edilmigtir (Tablo 1). Yilmaz (2013),
yaptig1 bir caligmada sosis Orneklerinde
L, a, b degerlerini sirasiyla 59.63, 14.09
ve 15.51 olarak bildirmistir. Elde edilen
bulgular karsilastirildiginda L degerinin
calisgmamizdan daha yiiksek oldugu, a
degerinin daha diislik oldugu, b degerinin ise

YIL 2021 9
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benzer oldugu goriilmiistiir. Yadegari (2015),
calismasinda kontrol grubu i¢in {iretilen
sosisler tizerinde yapilan renk analizlerinde
0. giin sonuglar1 L.:59.41, a:14.35 ve b:15.44
olarak bildirmis olup, ¢alismamizda elde
edilen sonuglarla karsilagtinnldiginda L
degerinin yiiksek, a degerinin disiik, b
degerinin ise benzer oldugu goriilmiistiir.
Calismada kullanilan salam
orneklerinin renk analizlerinde L:56.64,
a:19.78 ve b:11.85 olarak belirlenmistir
(Tablo 1). Uran (2018), ¢calismasinda tiretilen
kontrol grubu salamlarin renk analizlerinde
L:60.9945.16, a:17.90+2.43 ve b:3.86+0.86
olarak belirlenmis olup; L degerinin
calismamizda elde edilen degerden ytiksek,
a ve b degerinin diisiik oldugu gorilmiistiir.
Calismada  kullanilan  pastirma
orneklerinin renk degerleri ortalamalari;
L:35.40,a:10.54veb:8.47 olarak bulunmustur
(Tablo 1). Gok vd. (2019), yaptig1 ¢calismada
L:38.48, a:13.98 ve b:17.46 olarak tespit
edilmis olup g¢alismamiza goére L, a ve b
degerlerinin yliksek oldugu goriilmiistiir.
Tekstiir  terimi  {riiniin  kalite
diizeyini ve drlin tipini belirlemektedir
(Ertas ve Dogruer, 2010). Calismamizda
sucuk Ornekleri icin elde edilen degerlerin
ortalamalarina bakildiginda; sertlik 5320.21,
tutunabilirlik -24.24, elastikiyet 0.78, i¢
yapiskanlik 0.62, sakizimsilik 3338.62,
cignenebilirlik 2703.93 ve esneklik 0.22
olarak tespit edilmistir (Tablo 2). Sucuk
tiretiminde dogal floranin renk, tekstiir
ve duyusal Ozellikler iizerine etkisinin
arastirildigt bir calismada kontrol grubu
icin, 3391.75 olarak olgiilen sertlik degeri
calismamiza gore daha diisiik, 29.70 olarak
ol¢iilen tutunabilirlik degerinin daha ytiksek,
0.78 olarak tespit edilen elastikiyet degerinin
ayni diizeyde, 0.71 olarak bulunan i¢
yapiskanlik degerinin daha yiiksek, 1742.17
olarak belirlenen ¢ignenebilirlik degerinin
daha disiik, esneklik degerinin ise 0,25
olarak tespit edildigi ve daha yiiksek oldugu
goriilmiistiir (Demirel ve Giirler, 2018).
Calismada kullanilan sosis 6rnekleri
icin elde edilen degerlerin ortalamalarina
bakildiginda; sertlik 3265.27, tutunabilirlik

-27.23, elastikiyet 0.90, i¢c yapiskanlk
0.77, sakizimsilik 2394.11, ¢ignenebilirlik
2111.57 ve esneklik 0.38 olarak tespit
edilmistir (Tablo 2). Sosislerin farkli yag
kaynaklari ile ikame edildigi bir ¢alismada
kontrol grubu i¢in tretilen sosislerde 0. ve
90. giin yapilan dl¢iimlerde sirasiyla sertlik
13.23 ve 16.21, elastikiyet 9.07 ve 8.14, i¢
yapiskanlik 0.45 ve 0.35, sakizimsilik 5.92
ve 5.79, c¢ignenebilirlik 53.62 ve 47.06
olarak bildirilmistir  (Yadegari, 2015).
Bahrami (2018), c¢alismasinda {iretilen
kontrol grubu sosislerin Ol¢timlerinde ise
sertlik 83.81, tutunabilirlik 0.48, elastikiyet
8.91, i¢ yapiskanlik 0.59, sakizimsilik 49.23,
cignenebilirlik 438.52 ve esneklik 0.27
olarak bildirmistir.

(Calismada kullanilan salam 6rnekleri
icin elde edilen degerlerin ortalamalarina
bakildiginda; sertlik 1672.1, tutunabilirlik
-25.67, elastikiyet 0.93, i¢c yapiskanlk
0.82, sakizimsilik 1377.26, ¢ignenebilirlik
1283.6, esneklik 0.41 olarak tespit edilmistir
(Tablo 2). Yapilan bir caligmada {iretilen
kontrol grubu salamlarin sertlik 266.23,
tutunabilirlik 3.28, elastikiyet 8.92, i¢
yapiskanlik  0.58, sakizimsilik 154.11,
cignenebilirlik 1379.04, esneklik degerinin
ise 0.28 olarak belirlenmistir (Bahrami,

2018).

Calismada  kullanilan  pastirma
orneklerinden clde edilen tekstiir
Ozelliklerinin ~ ortalamalarinda, sertlik

8222.25, tutunabilirlik -4.75, elastikiyet
0.68, i¢ yapiskanlik 0.63, sakizimsilik
5669.11, ¢ignenebilirlik 4253.44 ve esneklik
0.23 olarak tespit edilmistir (Tablo 2). Hazar
(2018), pastirma iiretiminde transglutaminaz
enziminin kullanilmasi konulu ¢aligmasinda
kontrol grubu pastirmalar i¢in yapilan
Olciimlerdesertlik, tutunabilirlik, yapiskanlik,
elastikiyet, sakizimsilik, c¢ignenebilirlik
degerleri sirasiyla; 74.51, 1.82, 0.64, 0.71,
49.90 ve 36.38 olarak bildirmistir (Hazar,
2018). Yapilan caligmalarda {iriinlerin tekstiir
profilleri arasinda var olan farkliliklarin et
kaynaklaria, gida katki maddelerine, yerel
tiretim gelenekleri ve tiiketici tercihlerine
dayandig diistiniilmektedir.




SONUC

Sonug¢ olarak farkli markalara ait
sucuk, salam, sosis ve pastirma orneklerinin
renk, tekstiir,pHvea degerlerininbirbirinden
onemli derecede degiskenlik gosterebildigi
goriilmiis ve ¢ok fazla cesitliligi bulunan
sucuk, salam, sosis ve pastirma 6rneklerinde
renk, tekstiir, pH ve a_ 06zellikleri hakkinda
veri olusumuna katki saglanmigtir. Yapilan
calismada sucuk, salam, sosis ve pastirma
orneklerinin kendi icerisindeki gdsterdikleri
farkliliklar ham madde teminine, firmalarin
kendilerine 6zgii olarak kabul ettigi liretim
farkliliklarina baglanabilmektedir.
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