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TAZE VE DONDURULMUS FARKLI TUR ETLERININ DEGISIK K,HPO,
SEVIYELERINDE EMULSIYON KAPASITESi, SU TUTMA KAPASITESI VE
PiSIRME KAYIPLARININ TESBiTi

Mustafa KARAKAYA"
OZET

Araguirmada, taze ve dondurulmug sigir, koyun ve tavuk etlerinin emiilsiyon
kapasitesi (EK), su tutma kapasitesi (STK) ve pisirme kayiplan (PK) iizerine ii¢ farkli
K2HPO, seviyesinin (%0.00, %0.50, %0.75) etkisi belirlenmistir.

Tavuk cli en yitksck EK degeri vermistir. Tavuk cti; siir etinden dilsiik, koyun
etinden yitksck STK gostermistir. Donmug etlerin PK degeri, taze cllerden daha diisiik
olarak belirlenmistir. K,HPO, seviyesinin artigina bagli olarak EK degeri artnus, PK degeri
ise diigmilgtiir.

Anahtar Kelimeler: Sigir e, Koyun eti, Tavuk cti, Emiilsiyon kapasitesi, Su tutma
kapasitesi, Pisirme kayb:.

DETERMINATION OF THE EMULSION CAPACITY, WATER HOLDING
CAPACITY AND COOKING LOSS OF THE FRESH AND FROZEN MEAT
SPECIES AT DIFFERENT K,HPO, LEVELS

ABSTRACT

This research conducted on the effect of the three different K,HPO, levels (0.00%,
0.50%, 0.75%) on the emulsion capacity (EC), water-holding capacity (WHC), cooking
loss (CL) of the fresh and frozen beefls, of mutton and hen meats,

The hen meat showed the highest EC values. The hen meat showed the low WHC
than that of beef meat and the lugher WHC than that of mutton meat. CL value of the
frozen meat were determined lower than that of fresh meat. The increase in EC and the
decrease in CL values were depend on the increasing K,HPO, levels.

Key Words: Beef meat, Mutton meat, Hen meat, Emulsion capacity, Water-holding
capacity, Cooking loss,

GiRi$
Taze ve dondurularak mulafaza edilen etlerin gesitli et iiriinlerine iglenmesinde
fosfatlar yaygin bir sckilde kullamlmaktadirlar. Hemen hemen tim et iiriinlerinin
tiretiminde kullanlabilen fosfatlar ilave edildikleri iiriinlerde S1zintr suyu kaybini azalurken,
ilave edildikleri iiriin pH sinda da degisiklikler meydana getirerek, et pH sum izoelektriki

noktadan uzaklastirmakiadirlar (Swifi ve Ellis; 1986; Hamm, 1960; Ham 1971; Schults ve
Wierbicki, 1972; Fennema, 1985). Bazik karakterli fosfatlar ilave edildikleri et iiriinlerinin

su tutma kapasitesini artirici, pisirme kayiplarim azaluci etkiye sahiptirfer (Schults ve
Wierbicki, 1973). Yasui ve ark. ( 1964) el iiriinlerine ilave edilen fosfatin; aktin, myosin ve

" Bu salisma Selguk Universitesi Aragtuma Fonu tarafindan desteklenmigtiv (Proje No:ZF-95/05 0).
Dog. Dr., Selguk Univ., Ziraat Fakitltesi, Gida Muhendisligi Bolimil, KONYA
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aktomyosin gibi myofibriler protein fraksiyonlaniyla, agir metaller ve kalsiyum iyonlarinin
hiicre tarafindan tutuldugunu ve bu duruma bagl olarak et proteinlerinin su tutma
kapasitesinde artig meydana geldigini belirtmislerdir.

Schnell ve ark. (1970), tuz ile birlikte fosfat ilavesinin et emiilsiyonlarinda;
emiilsiyon olusum giiciinii arurmanin yaninda, son itriinde pisirme kayiplarimn azalmasi ve
su tutma kapasitesinin artmasi iizerine sinerjistik etki yaptigim bildirmislerdir. Bir kisun
arastirict ise tuz ilave edilerek haztrlanan et tiriinlerine fosfat ilave edilmesinin kullamilan
etin su tutma Kapasitesini énemli blciide artiracagini ileri siirmiislerdir (Mahon, 1961;
Mc.Mahon ve Dawson; 1976; Lyon ve ark. 1983).

Lindsay, (1985) et ve iiriinlerinin PH'sint yiikseltmek amaciyla bazik karakterli
cesitli  fosfatlarin kullamlabilecegini  ancak bunlar arasmda cn  ctkin  olammn
tetrasodyumpyrofosfat, pratikte en yaygin kullamlanmin ise sodyumtripolifosfat oldugunu
bildirmigtir. Salam, sosis lipi et itriinlerinin dretiminde tuza ilave olarak fosfatlarin
kullanilinasi, olusan emiilsiyonun giiciinii artrirken son iiriinde pisirme kayiplarinin
azalmasina da katkida bulunmaktadir (Baker ve ark. 1972).

Pepper ve Schmidt (1975) dilimlenmis sigir etlerine %2,0-3,0 NaCl ve %0,25-0,50
fos(al(K,HPO,) ilavesinin, su tutma kapasitesini 6nemli Olciide artirdigim ve 1s1l islem
uygulannng et iiriinlerinin kalitesine de olumlu katkida bulundugunu belirtmistir.

Keeton (1983) sil iglem gormilg et iriinlerine %1,0 NaCl ve %0.25 fosfat
(Na;HPO,) ilavesinin son diriiniin pisirme kayiplarint azaltuguu ve duyusal ézellikler
iizerine olumlu etki yaptigiu rapor etmistir,

Et muhafazasinda en yaygin ve en saglikli muhafaza yéntemlerinden biri olan
dondurarak muhafaza; aym zamanda ette olusabilecek biyokimyasal ve enzimatik
reaksiyonlarin lizimi minimum diizeye diisiiriirken, mikrobiyal bozulmalarin da bilyiik
blgiide 6nlenmesini saglar. Dondurulmus elerin ¢oziindiiriilmesinde olusan sizint suyu
miktan yiiksek pH'li etlerde, digiik pH'l: etlere gore daha diisiik diizeydedir. Bu durumun
kesim sonrasi etlerin hizla dondurulmastyla olusabilecek sizintt suyu kayiplarimn asgari
diizeyde tutulacagim ve boyle etlerin su tutma kapasitesinin yiiksek olacagum ve indirek
olarak emiilsiyon kapasitesini yiikseltecegini gostermektedir (Fennema ve ark. 1973;
Matsumoto, 1980; Wagner ve Anon, 1986).

Et emiilsiyonlarna ilave edilen fosfatlarin ortam pH'sim yiikselterek, emiilsiyon
kapasitesi ve et proteinlerinin su tutina kapasitesini artiracags ve bu amagla bazik karakterli

fosfatlarin tercih edilmesi gerektigi bildirilmistir (Mc.Creacy ve Cunningham, 1971;
Jaurequi, 1981; Knipe ve ark. (1985). Et emillsiyonlarinin 6zellikleri iizerine en iyi etkiye
sahip olan fosfatin K,HPO, oldugu ve en uygun kullamim seviyesinin de %0.5 olabilecegi
belirtilmistir (Knipe ve ark. 1985; Gékalp ve ark. 1994).

Et emiilsiyonlarinin olusturulmasinda en 6nemli temel kalite kriteri emiilsiyon
kapasitesi olup; emiilsiyonun jel yogunlugu ve emiilsiyonun mikroskobik goriiniimii gibi
tali kriterler de vardir (Gokalp ve ark. 1994).

Kaliteli  bir emiilsiyon olusturulmasinda, tuzlu suda ¢oziinen protein
fraksiyonlarimn rolii biiyiiktiir. Tuzlu suda ¢Oziinen protein fraksiyonlarinn, suda ¢bziinen
protein fraksiyonlarna gére emiilsiyon kapasitesini  %30-400 oraminda artirdigs
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belirtilmistir (Swifl 1965; Heinevetter ve ark. 1987; Siripurapu ve ark., 1987; Berot ve ark.,
1987).

Bu aragtirmada taze ve dondurulmus sigir, koyun ve tavuk etlerine farkh seviyede
“Dipotasyum fosfat (K,HPO,)" ilavesinin, emiilsiyon kapasitcsi, su tutma kapasitesi ve
pisirme kayiplan iizerine etkisi aragtirilmigtr.

MATERYAL VE METOT

Arastirmada sifir, koyun ve tavuk etleri kullamlmstir. Kullanilan etler Konya
piyasasindaki anlagmah kasaplardan temin edilmigtir. Arastirmada her bir tiiriin orta yash
hayvanlarimin kesimi sonucu elde edilen karkaslarinn bel, but ve gogiis kisumlarindan bir
bigak yardumyla alman yaklagik 250°ser gramlik et érnckleri (iizerlerinde dogal olarak
bulunan yag veya lavuk igin deri igerigi dahil) biraraya getirilerek laboratuvar tipi bir
kiyma makinasinda 3 mm ¢aph aynadan ayri ayn gegirilip ktyma haline getirilmistir. Her
bir tiire ait kiyma haline getirilmis et rneklerinde ayr1 ayr homojen bir karisim elde etmek
amactyla Kenwood marka bir kanstiricida uygun bir palet yardumyla ok kisa siireli
kangtinlarak homojen kanigimlar clde edilmistir. Kiyma haline getirilen et 6rnekleri
yaklagik 100'er gramlik parcalar halinde orta vofunluktaki polietilen torbalar igerisine
yerlestirilerck her bir tiire ait 6rncklerin yarist hemen -18°C'de galisan derin dondurucuda
dondurulinus, diger yarisi da taze etlerde yaptlacak denemelerde kullamilmak iizere bir
muamelenin 3 ginliik deneme siiresince buzdolabinin soguk muhafaza bolmesinde
muhafaza edilmigtir. Dondurulmus etler isc -18°C'de 10 giinlilk muhafaza siiresini takiben
denemelerde kullamlmugtir. Denemelerde 3 farkh tiir etinin 3 farkh fosfat (K,HPOj)
seviyesindeki (%0.00, %0.50, %0.75) cmiilsiyon kapasilesi, su tutma kapasitesi ve pisirme
kayiplar tespit edilmistir. Emiilsiyon kapasitesi tayininde rafine nusir 6zii yag kullanilmus
olup, NaCl’ iin %2,5’luk scviycsi tiim 6rncklere ilave edilmistir.

Denemelerde 3 farkli tiir elinin (sigir, koyun, tavuk), 3 farkli fosfat seviyesi
(%0.00, %0.50, %0.75) ve 2 farkh uygulama gekliyle (taze, donmus) olusturduklar
kombinasyonlarin su tutma Kkapasiteleri, pisirme kayiplart ve cmiilsiyon kapasiteleri
aragurilmstr,

Aragtirmada kullanilan et 6rneklerinde; su, protein, yag miktarlar ve pH degerleri
(Ockerman, 1983) ii¢ tekerriirlii olarak belirlenmigtir. Her bir farkli tiir etinin emiilsiyon
kapasitesi (EK) (Webb ve ark., 1970), su tutma kapasitesi (STK) (Wardlaw ve ark., 1973),
pisirme kaybi (PK) (Kondaiah ve ark., 1985) iki tekerriirlii olarak belirlenmistir.

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Aragtirmada kullamlan farkh tiir etleri iizerinde yapilan bazi kimyasal analiz
sonuglan Tablo I'de verilmistir. .

Tablo 1. Arastirmada Kullamlan Farkli Tiir Etlerinin pH Degerleri, Kurumadde, Yag ve
Protein Miktarlan (%).

Etler PH Kurumadde Yag* Protein*
Sigir 6.30 33.52 15.43 16.87
Koyun 5.75 29.15 11.88 15.87
Tavuk 6.27 31.85 14.90 16.07

*.Kuru madde esasina gore.
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Tablo l'de goriildiigii gibi ii¢ farkli tiir eti arasinda sigir eti hem pH degeri
bakimindan ve hem de diger parametreler agisindan koyun ve tavuk etinden daha yiiksck
degerler vermistir.

Emiilsiyon Kapasitesi: Taze ve dondurulmus farkli tiir etlerinin degisik fosfat
seviyelerinde olugturduklan emiilsiyonlanin, emiilsiyon kapasitelerine (EK) ait arastirma
sonuglan Tablo 2'de verilmisgtir,

Taze ve dondurulmus farkls tiir etlerinin ii¢ degisik fosfat seviyesinde elde edilen
emillsiyon kapasitelcrine iligkin varyans analizi sonuglan Tablo 3'de verilmistir. EK
bakumindan; farkls tiir etleri, fosfat seviyeleri arasinda istatistiki olarak ok énemli (p<0.01),
ct tiiriixuygulama sckli ve et tiiriixuygulama seklixfosfat seviyeleri arasinda istatistiki
olarak ¢nemli (p<0.05) etki oldugu gériilmilstiir. Et tiiriixuygulama seklixfosfat seviyesi
ortalamalarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar Tablo 4'de verilmistir.

Duncan goklu karsilastirma testi sonuglarina gére; et tiiriixuygulama seklixfosfat
seviyesi interaksiyonunda, donmus koyun eti %0.75 fosfat seviyesinde en yiiksek EK
degeri gostermistir (Tablo 4),

Tablo 2. Tazc ve Dondurulmus Farkh Tiir Etlerinin, Degisik Fosfat Scviyelerinde;

Emiilsiyon Kapasitesi, Su Tutina Kapasitesi ve Pigirme Kayiplar Sonuglar:

Et Tirii Uygulama Fosfat Emiilsiyon Su Tutma Pigirme
Sekli Seviyesi Kapasiltesi Kapasitesi  Kayiplan (%)
(%) (ml.yag/g. (%)
prolcin)
0.00 194 43.70 40.12
TAZE 0.50 236 50.00 27.85
3 . 0.75 209 68.75 25.27
SIGIR ETI 0.00 173 . 78.12 36.37
DONMUS 0.50 212 84.37 25.30
0.75 249 90.62 23.65
0.00 130 25.00 34.90
TAZE 0.50 235 37.50 32.60
0.75 312 50.00 32.37
KOYUN ETi 0.00 137 46.87 34.27
DONMUS 0.50 243 56.25 32.60
0.75 333 62.50 31.72
0.00 230 37.50 36.35
TAZE 0.50 277 40.60 30.55
. 0.75 291 43,75 28.97
TAVUK ETi 0.00 225 43.75 28.57
DONMUS 0.50 259 56.25 25.82
0.75 264 68.75 23.30

_ . Su Tutma Kapasitesi: Arastirmada kullamlan taze ve dondurulmus farkh tiir
etlerinin degisik fosfat seviyelerinde belirlenen su tutma kapasitelerine (STK) ait arastirma
sonuglan Tablo 2'de verilmistir,
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Aragtirma sonucunda elde edilen STK degerlerine iliskin varyans analizi sonuglan
Tablo 3'de verilmistir. STK bakimindan; et tiirii, uygulama sekli, fosfal seviyesi, et
titriixuygulama sekli ve et tiiriixuygulama seklixfosfat seviyesi arasinda istatistiki olarak
cok Snemli (p<0.01) etki oldugu goriilmiistiir (Tablo 3). Et tilriixuygulama seklixfosfat
seviyesi inlcraksiyonlarina ait Duncan g¢oklu kargilagtirma testi sonuglart Tablo 4'de
verilmigtir.

Elde edilen bu sonuglari; kegi ve manda etlerinde Kondaiah ve ark., (1985), sigir
etlerinde Wierbicki ve ark., (1962), domuz etlerinde Rekasi ve ark. (1992)'min bulgularn da
desteklemektedir,

Tablo 3 Taze ve Dondurulmug Farkh Tiir Etlerine, Degisik Fosfat Seviyeleri ilavelerine Ait
Verilerin Varyans Analizi Sonuglan

Varyasyon Kaynaklart SD _ Emilsiyon Kapasitesi Su Tutna Kapasitesi _ Pisirme Kayiplan

KO F KO F KO F
Et Tora (CT) 2 G6I86.0  41.30**  1925.94 443.74** 5783  18.24**
Uygulama Sekli (US) | 40.1 027  4040.72 930.98** 8326  26.25**
Fosfat Seviyesi (PS) 2 278929 186.23** 100026 230.46** 190.44 60.05**
ETx US 2 6100 4.07* 186.94  43.07** 24.16  7.62**
ET x PS 4 66964  44.71** 1135 262 3945  12.44%*
USx PS 2 4230 2.82 7.62 1.76 2.32 0.73
ET x US x PS 4 525.7 3.51* 7767 17.90**  0.69 0.22
Hata 18 1498 - 4.34 - 3.17 -

*:p<0.05 seviyesinde onemli.
**:p<0.0] seviyesinde dnemli

Pigirme Kayiplan; Denemelerde kullamlan taze vé dondurulmug sigir, koyun ve
tavuk etlerinin farkli fosfat seviyelerinde pisirme kayiplarina (PK) ait arastirma sonuglar
Tablo 2'de, bu degerlere iliskin varyans analizi sonuglart ise Tablo 3'dc verilmigtir.

PK agisindan; et tiiril, uygulama sekli, fosfat seviyesi, et tiiriixuygulama sekli, et
tiiriixfosfat seviyesi arasinda istatistiki olarak ¢ok 6nemli(p<0.01) etki oldugu gérillmiistiir
(Tablo 3). Et tiirixuygulama sekli, et titriixfosfat seviyesi interaksiyonlarina ait Duncan
goklu kargilagtirma testi sonuglan Tablo 4’de verilmistir.

Et tiiriixuygulama sekli interaksiyonlarma ait Duncan goklu kargilagtirma testi
sonuglarina gorc donmus tavuk etlerinde me)./dana gelen pisirme kaybi en diigiik seviyede
bulunnmslur(p<().0l). Et tiiriixfosfat scv'i)fcm interaksiyonlarinda ise %(?.75 fosfat ilave
edilen sigir ctlerinde meydana gelen pisirme kaybi en diisiik diizeye inmistir(p<0.01)

(Tablo 4).

Arastirmad

en yiiksck EK deger

seri postermigtir. PK ba
iiksck STK deger! 8 nden diisiik olmugtur. Donmug etlere gore, taze etlerde PK daha

. n eli
pisirme kayiplart, tﬁ{;:en, taze etlerin STK'st dommus etlerde daha diisiik olmustur.
fazla meY‘(';: lli'u"gamlan fosfat seviyesinin artisina baghi olarak EK ve STK artnus, PK ise

Dencmeler ama sekli interaksiyonuna gore; en yikksek EK ve PK deperleri
azalmustir.

a kullanilan farkli tiir etleri arasinda siir ve koyun etine gére tavuk eti
ine sahip olurken, STK agisindan sigir etinden diisiik, koyun etinden
kimindan sifir ve tavuk elinde meydana gelen

Ei tiiriixuygul
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taze tavuk etinde en yiiksck STK degeri donmusg siir etlerinde; ct tiiriixf(osfat seviyesi
interaksiyonuna gére, en yiiksek EK %0.75 fosfat ilave edilmis koyun etlerinde, en diisiik

PK degeri ise %0.75 fosfat ilave edilmis siir etlerinde tesbit edilmistir. Et tiiriixuygulama
seklixfosfat seviyesi intcraksiyonuna gore; %0.75 fosfat ilave edilmis donmus koyun etleri
cn yilksek EK deperleri verirken, %0.75 fosfat ilave edilmis donmus sigir etleri en yilksek
STK gostermigtir.

Tablo 4. Et TiriixUygulama ScklixFosfal Seviyesi intcraksiyonlarma Ait Emiilsiyon
Kapasitesi Ve Su Tutma Kapasitesi, Et TiiriixFosfat Seviyesi Ve Et
TiiriixUygulama Sekli Interaksiyonlarina Ait Pisirme kayiplan Ortalamalarinin
Duncan Coklu Kargilagurma Testi Sonuglar

Et TorixUygulama Emalsiyon Su Tutma Et Pigirme Et Tortix Pigirm
ScklixFosfat Seviyesi Kapasitesi Kapasilesi  'ForiixFosfat Kaybi  Uygulama $ckli c
n (ml.yag/g (%) Seviyesi N (%) n  Kayb
protein) (%)
SigixTazex0.00 2 193.504 43.70h S1gux0.00 4 38.25a SigarxTaze 6 31.08a
Si1girxTazex0.50 2 236.00clgh 50.00g Si1girx0.50 4 26.57ed  SigirxDonmug 6 28.44b
SigirxTazex0.75 2 209.00hi 68.75d S13irx0.75 4 24.46d  KoyunxTaze 6 33.29a
SigirxDonrmuyx0.00 2 173.00j 78.12¢ Koyunx0.00 4 34580  KoyunxDonmug 6 32.86a
SigirxDonmugx0.50 2 212,00 84.37b Koyunx0.50 4 32.60b  TavukxTaze 6 31.95a
SigirxDonmugx0.75 2 249.00defg 90.62a Koyunx0.75 4 32.05b TawvukxDonmug 6 25.90c
KoyunxTazcx0.00 2 130.00k 25.00k Tavukx0.00 4 32.46b
KoyunxTazex0.50 2 234.50(gh 37.50j Tavukx0.50 4 28.18¢c
KoyunxTazex0.75 2 312.00ab 50.00g Tavukx0.75 4 26.13cd
KoyunxDonmugx0.00 2 136.50k 46.87gh
KoyunxDonmugx0.50 2 242.50cfg 56.251
KoyunxDonmugx0.75 2 333.00a 62.50¢
TavukxTazex0.00 2 230.00gh 37.50§
TavukxTazex0.50 2 276.50cd 40.601j
TavukxTazex0.75 2 290.50bc 43.75l
TavukxDonmugx0.00 2 224.50hg 43.75In
TavukxDonmugx0.50 2 259.00def 56.25f
TavukxDormugx0.75 2 263.50de 68.75d

Farkl harfle isaretlenmis ortalamalar aras: farkhilik istatistiki olarak (p<0.05) dnemlidir.

Arastirma sonuglanina gore; her iig tiirc ait etlerin EK, STK ni en yiiksck, PK’n1 en
diisiik diizeyc indirmesi nedeniyle %0.75’lik fosfat ilavesinin en uygun kullanun seviyesi
oldugu onerilebilir.
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