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SIGIR ETi iLAVESi iLE TAVUK SALAMI ORETiMi' 

Abdullah Kele~ 1 Mustafa Atasever2 Ahmel GOner1 0 GOrkan U~arl 

Chicken Salami Production By Adding Beef 

Summary: This study was carried OUI to determine the physical, chemical, microbiological and sensory properties of 
chicken salami produced by adding different proportions [0 (control), 10, 20 and 30 %] of beef. Experimental pro
dUction was repeated three limes. PhYSical, chemical and microbiological properties 01 the samples were nol differed 
significantly among the study. In sensory examinaliOfls, the samples of beef containing are more preferred than the 
chicken samples. As a result, it was concluded that 20 % anti 30 % of beef addition to chicken meat in the production 
01 salami made good effects on Ihe sensory properties of the samples. 50 chicken salami consumption can be inc
reased by adding beef in the production. 
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6zet : Bu ara~tlrma, lavuk salami urelimincle lavuk eline belirli oranlarda [%0 (konlrol) %10, 0/020, %301 slglr eti ka
n$tlfllarak urelilen salamlann fiziksel. kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerindeki degi~iklikleri belir1emek ama· 
clyta yaplldl. Oeneysel salam uretimi ~ kez lekratlandl. Numunelerin fiziksel. klmyasaJ ve mikrobiyolojik ni
teliklerindeki larkhhklar islatistiksel olarak (lnem arzetmedi. Ouyusal analizlerde ise SI~1If eli ilava edilen gruplardaki 
numunelerin tavuk etinden Gretilen numunelerden daha lazla begani topladlklan belirlendi. 50nu~ olarak. lavuk etin· 
den salam ureliminde % 20 ve % 30 oranlannda slglr eli ilavesinin salam nurnunelerinin duyusal niteliklerini iyi· 
le$tlrdigi lespil edildi. Bu yonUyle, lizyolojik doyum SlOm dO$Ok olan tavuk etine, salam Gretiminde slgl r eli ilavesinin 
faydall olacagl ve tavuk salami IOkelimini arttlrabilecegi kanaatine vankh. 

Anahtar Kelimeler: Salam, kalile. lavuk eti. slglr eli. 

Giri~ 

Salam, emGlsiyon leknolojisi uygulanarak aide 
edlJen hamurun, klJllJara doJdurulmasmdan soma 
dumanlama ve pi~irme i~lemleri uygulanmasl ite 
uretilmi~ et GrGnudGr (GokaJp ve ark., 1994; Oztan, 
1995; Tezcan ve Yurtyeri, 1987; Ylldtrtm, 1995). 
Salam hamuru 45 - 120 kaJibre arasmdaki kiliflara 
doJdurulur (Oztan, 1995). Glda Maddaleri Tu· 
zugu'nde salam. "Sagllk ve Sosyal Yardlm Ba· 
kanllgl 'nca laaJiyetine musaade edilmi~ bulunan 
Ianni mezbahalarda kesilen sthhalli kasapllk hay
van aUerinin, ct ve yaglanyla yontemine uygun ola
rak yapay ya da dogal kllillara doldurulup gerekli 
teknolojik i~lemden g~jrilen et OrOnleridir" ~ek

linde lanlmlanmaktadl( (Olcay ve Eidem, 1990). 

. Tavuk eli insan beslenmesi i~jn gerakli olan 
amino asitlen yeterli miktarda ihtiva etmektedir 
(Leistner ve Rodel, 1975). Vag oranl olduk~a 

dO~Ok ve doymaml~ vag asitleri oranl klrmlZI eUere 
oranla daha yOksektir. Aynca tavuk eti B grubu vi
taminler yonOnden oldukca zengindir. Sodyum 

Gch~ Janhl ; 29.11.1999. @:aguner@sclcuk.cdu.(r 
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miktannm du~Ok olmasl ve kolay sindirHebilmesi ne· 
deniyJe iyi bir diyat basinidir. Kolesterol oranlnm 
du~Ok olmasl nedeniyle de kalp va damar ra
hatslzllklan olan hastalann beslenmesinde de 
uygun bir besindir (Anll ve ark.,1995b). Su avan
lajlan yanlnda lavuk ellen kesim i~lemlari s.raslnda 
Onemli oranda bakteriyel kontaminasyonlara maruz 
kalmaktadtr. Su durum da etlarin Cabuk 00-
zuJmaslna neden olmakta va tOkelici sagllgml lahdil 
edebilmektadir. Kanalll elleri tOkeliminden kay
naklanan Salmonella zehirlenmalarine stk rast
lanllmaktadtr. Su nedenle etierin ce~itli OrOnlera dO
nu~tOrOlmesi esnasmda uygulanan leknolojik 
i~lemlerle mikrobiyal yGkG azaltllabilmektedir. Ay
rica, insanlarda tavuk etine kar~1 lizyolojik doyum 51' 

nln, bu ellerin duyusal niteliklerinden dolaYI dO
~Okhjr. Diger bir ifadeyle, sOrakli tOkatimi pak 
mOmkGn dagildir. Bazl kalkt maddeleri (om., tuz, 
baharat, monosodyum glutamat) ilavesiyle ce~jlli 

Oninlere dOnO~tOrOlerek lavuk etlerinin doyum Slnlrt 
yOksellilebilmekle va bOylece daha fazla tavuk ati 
tOketimi saglanabilmektedir. Son Yillarda bOtOn dOn-

'2. Alaliirk U. VCleriocr FaI::Ohe.\1 Bcsin Hijycni ve Teknolojlsi Anabillm L>ah. ERZURUM . 
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yada tavuk~utuk sekt6rOnOn hlzh getil,)mesi tavuk 
eti Oretim kapasitesini arttlrml~lIr. OncelikJe yu
murta verimi dO~mO~ relorme lavuk etlerinin de
geoendirilmesi ve ihtiya~ laztasl ellik piti9lerin eko
nomiye kazandlnlmasl amaclyta tavuk etinden 
sucuk, salam ve sosis gibi et OrOnleri Oreliml de 01-
duk~ yayglnla~maktadlr (Acton ve Dick, 1975; Anll 
ve ark., 1995a ve1995b; Baker ve ark., 1968 ve 
1970; Barbut ve ark., 1988). GOnOmOzde en fazla 
Oretilen tavuk eli mamulleri salam ve sosislerdir. 

Tavuk eUnden tek ba~lna Oretim yapllabildigi 
gibi, diger bazl ellerle kombinasyonlar da uy
gulanmaktadlr (Awonorin, 1993; SOnmez, 1990). 
Tavuk eti tek ba~lna kullanlldlgl zaman, fizyolojik 
doyum Slnm dO~Ok otdugu i~in IOketicide isteksizlik 
olu~turabilmektedir. Bu ara~tlrmada, bu saklncanm 
ortadan katdlnlabilmeslne yOnelik olarak, tavuk 
etine belirli oranlarda slglr eli kan~tlrllml~ ve bu ~e
kitde Ore\ilen salamlann fiziksel. kimyasal, mik
robiyolojik ve duyusal niteliklerinde olu~abilecek bir 
!aklm degi~ikliklerin izlenmesi ama~lanml~lIr. 

Materyal ve MeiDl 

Ara~tmnada kullamlan hammadde (tavuk ve 
slglr eti) ile baharat Konya piyasaslndan lemin edil
di. Oeneyset salam numunelerinin Oretimi EI ve 
Balik Kurumu Imalal YanetmeliQinde (EI ve Balik 
Kurumu, 1993) belirtilen uretim tekniQi uygulanarak 
Oretildi. 

Salam numunelerinin Oretiminde, yalnlzca 
tavuk eti (1. grup), tavuk eline % 10 (2. grup), % 20 
(3. grup) ve % 30 oranmda (4. grup) slQlr eli ka
tllarak dart ay,. grup olul,)turuldu. 

Salamln bilel,)iminde kullamlan katkl maddeleri 
ve baharallann oranlan Tablo 1 'de gOsterilmektedir. 

Tablo 1. Salam Hamuru Bile~imine Kalilan Kalkl 
Maddeleri ve Buz Miktarlan 

. Unsur Miktar (%) 
Tuz 2.5 
Ni~asta 4 
Toz karabiber 0.5 
KlrmlZlbiber (acl) 0.4 
Toz l,)eker 0.25 
Zencefil 0.1 
Sodyum politosfat 0.3 
Monosodyum glulamat 
Nitri! 
Askorbik asit 
Buz 

0.1 
0.015 
0.03 

20 
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Salam hamuru kuterde (MaDo Adjutant marka) 
hazlrlandlktan sonra doldurma makinasl ( MaDo Ad
jutant marka) vasltaslyla suni klhflara (visko 6.8 cm) 
dolduruldu ve u~lan baglanarak portatil arabaya 
yerle~tirildi. Araba kurutma, dumanlama ve pi~irme 

. i~lemlerini otamalik olarak yapabilen flrlna (Fess
mann marka Microprocessor MC-3 model) konuldu. 
Kurulma, dumanlama ve ha~lama i~lemlerinden 

sonra salamlar Imndan Qlkanlarak soguk su du~una 
tabi tutuldu. SoQuk hava deposunda beklelilerek yO
zeydeki suyun uzakla~masl ve ISISlnin soguk hava 
deposu ile dengelenmesi saQlandLklan sonra ~effaf 
polietilen - poliamid laminasyonlu torbalarda va
kumlanarak (Compack marka vakum makinesi) pa
ketlendi ve 4°C'de muhafaza edildi. Salam nu
muneleri O~ ayn zamanda, u~ lekrar olarak Oretildi 
ve Orelimin 1., depolamanln 7.,15.,30. ve SO. gOn
lerinde fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve or
ganoleplik analizlere tabj lutuldu. 

Fiziksel ve kimyasal analizlere tabi lutulacak 
her numuneden 200 9 ahnarak bir kan~llnclda (Wa
ring Commerical Blender) homojen hale gelirildikten 
sonra kullanlldr. 

Salam hamurlanntn emOlsiyon stabililesi, Oc
kerman (1976) larafLndan 6nerilen metot uy
gulanarak belirlendi. Elde edilen emOlsiyon ha
murlarmdan 20 g numune selOloz nitri! yaplsmdaki 
test IOplerine allndl ve aQzl kapallldL AQzL kapakh 
tOplerdeki numunelere 80°C'daki su banyosunda 30 
dakika lSI i~lemi uygulandl. Onbe~ dakika sOreyle 
santrifuj (1200 devir/dk) edildi. TOplerin igeriQi 10 
ml'lik mezOrlerin Ozerine yerlel,)tirilmil,) hunilere bo
~altllarak oniki saal beklenildi. Bu i~lemi takiben me
zOrde loplanan su ve yaQ miktan hacim olarak 
okunduktan sonra a~agldaki formule gOre he
saplandl. 

Emulsiyon Stabilitesi (%)= 100- (Toplam aynlan su 
+ya~)x5 

Numuneler Ilrina surOlmeden Once tartlldl. Pi
~jrme i~lemi sonunda hnndan ~Ikanllp so

. gUlulduktan sonra ambalajlama Oncesi lekrar tartlldL 
ve a~aQldaki formule gOre hesaplandl (Ensor ve 
ark., 1987; Zayas ve Linn 1988). 

Pi~jriUp ~ululmu~ numunenin a91rll9L 
Aandlman, %" 100 x 

Flnna konulmadan 6no9ki nt.munenin aglrligl 

Salam numunelerindeki rulubet miklan, Inf
rared Moisture Determination Balance (Kelt, Model 
F-1A) cihazl ile layin edildi (Pearson va Tauber, 
1984). 

Rulubet tayininde kullamlan cihazda ikinci bir 
i~lemle yag miktan yOzde olarak belirlendi. Bu 



amacla, rutubeti ucurulan kuru numune par
catannln Ozerini anecek kadar (8-10 ml) kar
bontetraklorOr koyularak yaglan ekslrakte edildi. 
Ekstraksiyon i~lemine, numune Ozerine dakOlen 
karbontetraklorOrOn rengi degi~meyineeye kadar 
devam edildi. Cihazln kefesi lekrar verine ko
nularak Uc dakika aynl tSlda kurutuldu. Gostergede 
tesplt editen sabit degerden, rutubet miktan /(1-
kanlarak vag miktan bulundu (Pearson ve Ta
uber,1984). 

KOI miktan, TOrk Standanlan EnstitOsO {TSE, 
1974)'nOn bildirdigi metot uygulanarak belirlendi. 

Numunelenn luz miktan, modifiye edilmi~ 
Mohr metoduna g6re belirlendi (Ylldlnm, 1995). 

Su aktivitesi de{Jerinin belirlenmesi : Salam 
numunelerinin aw degerleri, portatil bir higrometre 
cihazlnda (aw Wen- Messer) belirlendi (Leistner ve 
Rodel, 1975; Troller ve Christian 1978). 

. Numunelerin pH degerleri, TOrk Standartlan 
EnslitOsO (TSE, 1978) taraftndan belirtilen yon
teme g15re lespi! edildi. Bu ama/( i/(in dijilal bir pH 
melre (NEL, Model 821) kullanlldl. 

Numunelerin su lulma kapasilesi Zayas ve 
Linn (1988) tarallndan bildirilen metal uygulanarak 
belirlendi. Bu amac l/(fn 0.3 9 salam numunesi 
Whatman No:l fiUre kagltlarlna konuldu. Filtre ka· 
gldl iki fleksiglas araslna yerle~tiritdikten sonra 
Ozerine 20 dakika sOreyle 1 kg'lIk bir baslnC uy
gulandl. Preslenen numunenin eevresi ile btraktlgl 
su alanlnln eevresi dijita] bir planimetre (Placom 
KP - 9) kullanllarak OleOldO ve a~agldaki formOle 
gore su lulma kapasitesi hesaplandl. 

Elin yaYlldlgl alan 
Su TUlma Kapasitesi = 1-----____ _ 

Et suyunun yaylldlgl alan 

. Numunelerin mikrobiyolojik analizlerinde 
dokme plak y6ntemi uygulandl. Bu amae iein, steril 
~art larda 109 salam numunesi 90 ml gOcOndeki 
Ringer eOzeltisi ite sulandtrtlarak kan~tlrlctda ho
mojen hale getirildi. Soma 10-7'ye kadar di-
10syoniar hazlrlanarak petri kaplanna dOkOldO. 
Petri kaplannda 30 - 300 araslnda koloni olu~
turanlar sayllarak degerlendirmeye allndl (Ame
rican Public Health Association, APHA, 1976). 

Genel canh mikroorganizma saylml iyin plate 
count agar (PCA, Oxoid) besiyeri kullanlldl. Plaklar 
30±1°C'de 72 saat inkObe edildiklen sonra de
gerlendirildi (Harrigan ve Mc Canee, 1976). 

Koliform Grubu mikroorganizmalann sa
Yl11llnda violet red bile agar (VRBA, Oxoid) besiyeri 
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kullanlldl. Plaklar 3O±1°C'de 24 saal inkObe edit
dikten soma degerlendirmeye ahndl (Harrigan ve 
Mc Canee, 1976). 

Micrococcus·Staphylococcus mikroorganizma 
saYlsl : Bu gruptaki mikroorganizmalann saylml iein 
mannitol sail agar (MSA, Dxoid) besiyeri kullanlldl. 
Plaklar 37±I °C'de 36 saat inkObe edild ikten soma 
degerlendirmeye allndl (Harrigan ve Mc Cance, 
1976). 

Maya ve kOf saYlmlnda, % 10 'Iuk tartarik asit 
solusyonunun % 1 oramnda kalilmasl ile pH degeri 
3.5'e dO~OrOlen potato dextrose agar (PDA, 0xoid) 
besiyeri kullanlldl. Plaklar 22 ±1 cC'de 5 gOn bek· 
letildikten soma olu~an koloniler saylldl (APHA, 
1976). 

Numunelerin duyusal yOnden de-
gerlendirilmesinde hedonik tip bir skala kullanlldl. 
Numuneler, alt. ki~jden olu~an bir test paneli ta
raflndan renk, lezzel, g6rOnOm ve tekstOr aelslOdan 
degerlendirildi (Stone ve Sidel, 1985). 

Ara~tlrma sonucunda elde edilen degerlerin is
tatiksel analizleri iyin SPSS paket programl kul
lanllarak varyans analizi uygulandt. Onemli elkan 
varyans kaynaklan araslndaki farkJar Duncan Tesli 
uygulanarak belirlendi (Steel ve Torrie, 1981). 

Bulgular 

Tavuk etine belirli oranlarda (% 10, 20 ve 30) 
slglr eti katllarak Orelilen salamlar, Oretimln 1. ve 
depolamanln 7., 15.,30. ve 60. gOnlerinde fiziksel , 
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal nilelikleri ba
klmlOdan analizlere tabi tutularak, bu niteliklerinde 
meydana gelebilecek degi~iklikler ara~It(lldl. 

Salam numunelerinin depolanmasl sOresince fi
ziksel ve kimyasal analiz bulgulan Tabla 2'de, mik
robiyolojik muayene bulgulan Tablo 3'de ve duyusal 
muayene bulgulan Tablo 4'de gosterilmektedir. 

Ara~ltrma sOresince gruplar araslnda fiziksel ve 
. kimyasal nilelikler yonOnden sadece 15.g0nde STK 

(P<O.05 ) ve 3O.g0nde pH d~erleri (p<0.01) yO
nOnden istatistiksel olarak farkllilklar 6nemli bu
lunmu~, diger niteliklerde onemli farkhl.k goz
lemlenmemi~lir (Tablo 2). 

Tabla 3'de belirtildigi gibi, depolama sOresince 
salam numunelerinde koliform grubu mik-
roorganizma ve maya-kOf Oremes! g15z-
lemlenmemi~tir. BOlOn gruplarda genel canll mik
roorganizma saytlan olgunla~ma sOresince anl~ 
g6slermi~tir. Staphylococcus -Micrococcus soyu 
mikroorganizma saYllan olgunla~manln 15.g0nOn8 
kadar artml~ ve daha sonraki d15nemlerde azalma 
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Tablo 2. Salam Numunelerinin Fiziksel ve Kimyasal Nilalikleri 

Nilelik Tavuk eli ("!o) 100 75 50 0 

Slglr ali ("!o) 0 25 50 100 F·degeri 

l.gun 

Rulubet ("!o) 6O.51±1.74 59.35tl.17 60.20tO.48 61.4BtO.72 0.60 
Vag (%) 12.76t4.29 12.97±2.32 12.12±2.30 10.84±2.98 0.09 
Tuz (%) 2.23±O.25 2.23tO.71 2.34tO.l1 2.34tO.12 1.61 
Kt}1 (%) 3.lltO.33 2.79tO.07 2.SltO.13 2.73:tO.13 0.49 
pH 6.63tO.06 6.66tO.06 6.64tO.10 6.6StO.07 0.04 
Su ai<tivitesi 0.923:tO.OO7 0.922±O.OO3 0.916tO.OO9 0.919±O.OO2 0.27 

ST< 0.6S9tO.26 0.698tO.07 0.671ta.06 0.677tO.06 0.08 
Em. Stab.("!o) 97.96tO.33 97.S3tO.56 96.96tO.2S 96.2StO.75 2.05 
Rand. (%) 96. t6tO.12 96.20±0.09 . 9S.96tO.06 9S.8StO.09 3.18 
7.gun 

Autubel (%) 6S.18t 1.1I 61.S2±1.82 60.76tO.78 61.62±1.69 1.94 
Ya{J (%) 11.08t4.63 9.89±3.SS 11.73t3.98 10.52±3.97 0.04 
Tuz (%) 2.21tO.07 2.31tO.09 2.16tO.12 2.2StO.06 0.51 
KGl (%) 2.33tO.23 2.48tO.24 2.42±O.IS 2.42±O.20 0.08 
pH 6.S4tO.OS 6.S6tO.02 6.47tO.OS 6.48±O.04 1.12 
Su aktivitesi 0.912tO.OO9 0.901tO.OOS 0.909±O.OO5 0.91ttO.013 0.38 
STK tl.747tO.05 0.719tO.02 0.669tO.02 0.723tO.07 0.50 
IS.gun 

Rutubet ('Yo) 61.59t1.05 6O.87±1.34 61.24tO.38 61.88tO.39 0.24 
Vag (%) 1' .37±1.29 12.13t1.72 13. tS±1.1S 12.93±1.64 0.31 
Tuz (%) 2.36±O.11 2.47tO.13 2.29tO.1O 2.39±O.20 0.24 
Kul (%) 3.14tO.23 3.08tO.28 2.9Sta.30 2.64tO.30 0.31 
pH · 6.S4tO.03 6.S6tO.04 6.53tO.07 6.S6ta.08 0.06 
Su aktivitesi 0.917tO.OO2 0.910t0.010 0.923±O.120 0.911±O.009 0.48 
STK 0.697tO.Ot a 0.679tO.Ol a 0.S8ItO.03 b 0.B42tO.04 b 3.66' 
30.gun 

Autubel (%) SO.56tO.13 S9.76t2.04 62.13±1.04 61.37tO.70 0.73 
Ya{J ("!o) 12.01±1.08 11.39±1 .38 11.25tO.93 It .88tO.29 0.13 
Tuz (%) 2.42tO.22 2.4BtO.21 2.3OtO.09 2.30t0.03 0.30 
Kul ("!o) 2.S6tO.14 2.78tO.11 2.72±O.16 2.68tO. l1 0.48 
pH 6.1StO.05 b 6.28tO.03 a 6.32tO.03 a 6.3StO.03 a 6.04"" 
Su aktivitesi 0.917tO.017 0.92ttO.012 0.907±O.018 0.907tO.014 0.66 
STK 0.661tO.02 0.66ttO.OS 0.668tO.06 0.6S3±O.04 0.02 
60.gun 

Autubet (%) 64.07±O.99 61.08±1.96 63.0StO.49 63.49tO.63 1.23 
Vag (%) 11.3S±I.43 12.2St1.03 10.34tO.34 to.92±O.33 0.78 
Tuz (%) 2.39±O.16 2.42±0.08 2.36±O.OS 2.29±O.03 0.39 
KGI ("!o) 2,4StO.13 2.64±O.27 2.3OtO.05 2.33tO.08 1.00 
pH' 6.3910.02 6.S1tO.Ol 6.3410.02 6,41tO.07 3.62 
Su akllvltesi 0.930t0.Oll 0.937tO.Ot 1 0.940tO.017 0.940±0.OO5 0.50 
STK 0.618tO.02 0.S99tO.Ol 0.6S9tO.04 0.644tO.OS 0.59 
a.b : Aynl satlrda larkll harl la~lyan'9ruplar arasmdaki farkhhklar istatistlki olarak Onemlidir . 
• . P <0.05 " : P<O.OI 
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lespil edilml~tir. Gruplar araslnda islatlsliksel ola
rak 6nemli farkllilk belirlenmemi~tir (P>O.05). 

oeneysel salam numunelerinin duyusal ana
lizlerinde en yuksek puanlarl depolama sOresi bo
yunca slOlr eti ilave edilen gruplar alml~tlr. oe
polamanln son a~amasl olan SO.gOnde duyusal 
nileliklerin lamamlnda gruplar arasl faridlilklar 
onem1i bulunmu~tur (p<O.01) (Tablo 4). 

Tartl,ma ve Sonu~ 

Ara~llrmada, salam Oretiminde lavuk ellerine 
SIO" eli ilavesinin salamlarln fiziksel, kimyasal. mik
robiyolojik ve duyusaJ nilelikleri Ozerindeki muh
temel elkileri incelendi. 

Salam numunelerinin emOlsiyon slabiliteleri 1., 
2., 3. ve 4. gruplarda slraslyla % 97.96±O.33, 
97.53±0.58, 96.96±O.2S ve 96.25±0.75 olarak lespit 

Tablo 3. Salam Numunelerinin Mikrobiyolojik Nitelikleri (log 10 koblg) " 

Nllelik Tavukeli (%) 100 75 

SI§lr eli ('Yo) 0 25 

l.giin 
Koli!orm 

Ger:tel canl! 

Sial-Micro. 

Maya·KGI 

7.giin 

Koli!orm 

Genet canh 

Stal·Micro. 

Maya·KG! 

15.g0n 

Kolifonn 

Genelcanh 

Slal·Mlcro. 

Maya·Kaf 

3~.giin 

Kob!orm 

Genel canh 

Sla!·Micro. 

Maya-KGI 

60,gOn 

Kollform 

Genel canh 

Slal·Mlcro. 

Maya·KG! 

3.95:tO.04 

4.07±O.13 

3.99±O16 

4.36±O.12 

4.35±O.11 

4.08±O.23 

4.30±0.06 

3.99±O.IO 

5.05±O.20 

3.77±0.17 

• Gruplar arasmda larkhhk gOzlenmemiitir. 

3.61:tO.30 

3.90±0.37 

3.56±O.17 

4.12±O.09 

4.22±O.06 

4.14±O.30 

4. 18±O.03 

4.05±O.11 

5.72±O.33 

3.59±O.16 
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50 
50 

3.70±0.08 

3.89±O.30 

3.8O±O.19 

4.23±O.10 

4.31±O.33 

4.23±O.06 

3.99±O.19 

3.80±0.23 

5.54±O.36 

3.35±O.19 

o 
100 

3.57:tO.30 

4.33tO.08 

3.63:tO.l1 

4.1S±O.02 

4.38±O.09 

4.22±O.04 

3.95±O.18 

3.83±O.16 

S.6S±O.38 

3.64:tO.26 
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Tablo 4. Deneysel Salam Numunelerinin DuyusaJ Nilelikleri 

Nllelik Tavuk eli (%) 100 75 50 0 

SI!:'weli (%) 0 25 50 100 F oogeri 

l.gun 

Leuel 7.39tO.2S 7.89±0.27 7.72±O.31 7.92±O.2S 0.81 

Tekstur 7.47±O.22 7.89tO.32 8.11tO.21 8.08±O.28 1.25 

GOrilnum 7.47±O.24 7.89±0.23 8.22±0.22 7.89±0.22 1.64 

Renk 7.28±O.24 b 7.79±0.22 b 8.39±0.24 a 7.63tO.25 b 3.64" 

7.gun 

Lezzel 7.1 HO.31 7.36±O.30 7.67±O.26 8.00iO.32 1.66 

TekstOr 7.33±O.35 7.4410.27 7.56±O.27 8.03±O.26 1.09 

GOrilnOm 7. 17tO.35 7.08±O.38 . 7.50±0.32 7.86±O.25 1.18 

Renk 7.22±O.31 7.33±O.35 7.83±O.34 7.83±D.28 1.01 

15.g0n 

Lezzet 7,44±O.24 7.53±O.31 8.03iO.20 8.17±O.17 2.37 

Tekslljr 7.39±0.29 7.36tO.31 7.77t026 8.06±O.24 1.38 

GOrunOm 7. 17±O.29 7.31±0.35 7.79±0.32 7.72±O.25 0.98 
Renk 7.28±O.23 b 7.53±O.27 b 7.78±O.31 b 8.33±O.21 a 3.10' 

30.g0n 

Lezzel 7.28±O.18 7.03±O.27 7.67±O.27 7.64±O.31 1.34 
TekslOr 7.56±O.28 7.69±0.29 7.44tO.32 7.SS±O.29 0.12 

G6runum 7.S8±O.36 7.28±O.28 7.75±O.27 7.33±O.31 0.51 

Renk 8.11tO.29 7.33±Q.35 7.72±0.24 744±O.27 1.42 , 
60.gun 

Leue! 6.42tO.40 b 7.SStO.25 a 7.61t026 a 7.53±Q.28 a 3.71" 

TekslGr 6.39±O.40 b 7.8610.218 7.61±O.26 a 7.56±O.26 a 4.72" 

GOrilnGm 6.SOtO.37 b 7.78±O.22 a 7.28±O24 b 7.21±O.2S b 3.60" 

Renk 6.50tO.38 b 7.56'±o.28 a 7.22±022 b 7.78±O.26 a 3.63" 

a,b : Aynl sa!lrda farldl hart ta~lyan gruplar araslOdaki farkllhklar istalistiki oIarak 6nemlidir. 

': P <0.05 " : P<O.OI 

edllmi~lir. Elde editen sonU(;:lar araSlnda is
tatistiksel olarak larkhllk g6zlemJenmemi~tir 
(P,O.05) (Tablo 2) . 

Salam numunelerinin 1., 2., 3. ve 4. grup
lanrlda randlman slras1yla; % 96.1.6±O.12, 
96.20±0.09, 95.96±O.06 ve 9S.85±O.09 olarak be
lirienmi~lir (Tabla 2). Deneysel salam nu
munelerinin tespit edilen % randlmanlan ara
smdaki lark onemli ~Ikrnaml~tlr. Randlrnanda da 
SIQ'1r eli ilavesine baQ'h olarak yok az dO~meler goz
lemlenmi~lir. Salamlarda belirlenen randlman bir 
yok ara~llrmaClOln (Bishop va ark., 1993; Bloukas 
ve'Paneras 1993: Ensor ve ark., 1987; Gregg ve 
ark .. 1993; Krishnan ve Sharma, 1990; Marquez 
ve ark., 1989; Osburn ve ark., 1997; Park ve ark., 
1990 ve Trius ve ark., 1994) bulgulanyla benzerlik 
gostermektedir. • 

Salam numunelarinin rutubel oranlan 1. 
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gOnde % 59.3S±1.17 - % 61.48±0.72, 60.g0nde % 
61.08±1.96 - % 64.07±0.99 arahklannda tespit edil
mj~tjr (Tablo 2). Depolama boyunca I ., 2. ve 3. 
gruplarln rutubetleri ilk gOnlere gOre yOksek bu
lunmu~tur. Gruplar araslOdaki fark bulun ara~tlrma 
boyunca onemli bulunmaml~llr. Yalnlzca lavuk elln
den OreWen salamlann ara~tlrma genelinde daha 
yOksek rutubele sahip oldugu gozlemlenmi~ fakat 
bu durum istatisliki olarak onemll bulunmaml~tlr 

(p>O.05). Bu durum SOnmez (1990)'in bulgulanyla 
banzerlik gOslermektedir. Ara~tlrmada bulunan ru
tubet miktar1an bir yok ara~llrmaclnln (Barbut ve 
Mittal, 1992; Bishop ve ark., 1993; Bloukas ve Pa-

. neras, 1993; Eilert ve ark., 1993; Foegeding ve 
Ramsey, 1986; Gregg ve ark., 1993; Krishnan ve 
Sharma, 1990; Osburn ve ark., 1997; Park va ark., 
1990; Sofos va Allen, 1977: Trius ve ark., 1994) bil
dirdigi degerlerle uyurnludur. 
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Salam numunelerinde yaO oranlart 1. gOnde 
% 10.84±2.98 - % 12.97±2.32, 60. gOnde % 
10.34±O.34 - % 12.25±1.03 olarak bulunmu~tur 
(Tablo 2). Numunelerin yaQ oranlan depolama sO
resince fazlaca bir deQi~iklik gOstermemi~tir. Ara$
Ilfmada bulunan % yaQ miklarlan Foegeding ve 
Ramsey (1986), Mittal ve Barbul (1993), Trius ve 
ark. (1994a) ve Zayas ve Unn (1988)'in bul
gulanyfa benzertik gOslermi~lir. 

Numunelerinin tuz miktarlartnda ara~lmna bo
yunca Onemli bir larkhhk tespil edilmemi~tir. Ara$
!lnna sOreslnce en yuksek ve en dO$uk tuz mik
lartan slraslyla % 2.48±O.21 ile % 2.16±O.12 olarak 
bulunmU$lur (Tablo 2). Ara$!lrmada lespil editen 
luz miklarlan Akrya (1997) ve Ylldlnm (1981)'10 pi
yasadan 10piadiOI salamlarda bulduQu deOerlerle 
benzer rylkarken, Bloukas ve Paneras (1993), Ka
rabulul (1990) ve Ylldlrlm (1981)'ln deneysel ola
r~k OrelliQi salamlann tuz miktarlanndan yOksek 
bulunmu$lur. Tuz miktarlannda gOrOlen bu lark
IIlIklar hamurun bile$imine giren tuz oraninin de
QI$lk oimasindan kaynaklanabilir. 

Oeneysel salam numunelerinin kul miklarlan 
% 2.3O±O.OS - % 3.14±O.23 arahktarinda tespit 
edilmi$lir (Tablo 2). Ara~llrma boyunca gruplar 
araslnda gOrOlen farkhhklar OnemJi bulunmaml$tlr. 
Ara$llrmada lespi! edilen kOt miktarlart bazl ara$
IIrmacllann (Millal ve Barbut,1993; SOnmez, 1990; 
Zayas ve Linn, 1988) bulgulan ile benzerlik gOs
!erirken blrl(ok ara$hrmaclOIn, (Akrya,1997; Barbul 
ve MllIal, '992; Bloukas ve Paneras. 1993; GOkaip 
ve ark .. 1992 ve Kara,1994) bulgulanndan yOksek 
bulunmU$lur. KGI miktarlannda gOzlemlenen bu 
larkJlhk salam Gretiminde· kullanllan tuz miklannin 
daha fazla olmaslndan kaynaklanabilir. 

Ara$!lrmada, deneysel salam numunelerinin 
pH deOerleri Gretimin ilk gOnO 6.63±O.06 ile 
6.66±O.06 olarak bulunmu$tur (Tablo 2). De
polamanm 3O.g0nOne kadar numunelerin pH de
Oeperi dU$me gOstermi~ ve 30. gOnde 6.15±O.015 
- 6.35±O.03 seviyelerine inmi$tir. Ancak 60. 
gunde pH'nln 6.39±O.02 - 6.S1±O.01 dOzeyierine 
lekrar yOkselmi$lir. Numunelerin pH deOerterinde 
gOzlemlenen bu artl$1O proleolitik mik
roorganizmalann faaliyeUerinden kaynaklandlOI dO
$OnOlebilir. Ara$Urmanln geneJinde 2., 3. ve 4. 
Gruplann pH deOerleri daha yOksek olarak lespit 
edilmi$ ve bu durum 30. gOnde Onemlj bu
lunmU$IUr (P<O.OI). Ara$tlrmada bulunan pH de
Oerleri GOkalp ve ark.(1992) ve Ylldlnm (1981)'ln 
bulgulan jle benzerlik gOstermi$, Ak~ (1997), Bar
bul ve Mitlal (1989) ve Karabl-'Iut (1990)'un bul
gulartndan yOksek bulunmU$lur. Bunun yanlslta 
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Kara (1994), Karaba~ (1994) ve SOnmez (199O)'in 
ara$tlrmalartndaki ilk bir ay ic;:indeki bulgularty!a 
benzerlik gOslermesine ra~men, Kara (1994) ve Ka· 
raba$ (1994)'10 bir aydan sonraki bulgulan c;:ok 
dO~Ok, SOnmez (199O)'in bu!gulart ise ryok yuksek 
C;:lkml~lIr. Kara (1994) ve Karaba~ (1994)'10 ara$-

· Itrmalannda depolama suresince pH deOerlennde 
gOrOlen dO$meler. kullan.lan kalkl maddelerine ya 
da sosis Oretim $artlannln kontrollu olmamasl so
nucu mikroorganizma YlklmlanmaslOlO yeter1i 01-
mamastndan kaynaklanabilir. Nilekim Kara (1994), 
sosislerin mikrobiyolojik analizlerini yapml$ ve genel 
ean!1 mikroorganizma saYISlO1 uretimln ilk gOn pas
tOrize bir OrOn ic;;in oldukc;:a yOksek kabul edi
lebilecek saYlda bulmu~ (1.62xlet4/g - 6.6Sxl05/g) 
ve depolama suresince Onemli artl$lar gOz
lemleml$tir. SOnmez (1990)'in depolama sOresince
sosislerin pH de~erlerinde artl~lar lespi! e!mesinin 
sebebi, mikroorganizma laaliyelleri sonucu OrOnde 
koku$ma meydana gelmesinden kaynaklanml$ ola
bilir. Ara~ltrmaCtnlO , sosis!erin mikroorganizma yO
kGnD izah elliOi tartl$ma ve sonuc;:: klsmlOda; de
polama sOresince konlrol gruplannda hic;;bir kOtO 
koku duyulmadlOlm, Ozellikle lavuk eli ilavesinin an-

· hOI gruplarda da tavuk etl nispeline baQh olarak 
kOlu koku ve mukoz sekresyonun arttlQlO1 ve sek· 
resyon sebebiyle kll.llann soyulmaslOda son derece 
gOc;:IDkler olduQunu bildirmekledlr. BarbUI ve Mittal 
(1989}'in pH deQerlerini dO$Ok bulmaslntn sebebi, 
muhtemelen, ara~tlrmactntn Kt ve Ca++'un etkisini 
ara$tlrmasl nedeniyle Orande losfat kul
lanmamastndan kaynaklanml$llr. Akya (1997)'nln 
pH deQerlerini daha dO$Ok bulmasi. ara$tlrmaclOin 
salamlara bir karbonhidral kayna{ll olan peyniraltl 
suyu lozu katml$ olmaslOdan kaynaklanabilir. 

Uretimin ilk gOnG 0.916±O.OO9 ile 0.923±O.tJ07 
araltklartnda bulunan aw degerleri depolamamn so
nunda 0.93O±O.011 lie 0.940±0.017 olarak bu
lunmU$lur (Tablo 2). Numunelerin aw deOer1erinde 
gruplar araSlnda gorOlen lark Onemli bulunmaml$llr. 
Yalnlzea lavuk eti kullanllarak Dreli1en l.grup nu
munelerin depolama boyunca devamh olarak daha 

· yGksek aw deQerlenne sahip olduQu g6z
lemlenmi~lir. Ara$ttrmada !espil edilen aw deoerieri 
Ylldlrlm (1981)'ln deQerlerinden dO~Ok, Akc;:a 
(1997)'nln deQerlerinden yOksek bulunmU$lur. 

Numunelerin STK'lerinde depolama boyunca 
lazla bir deOi$iklik gOzlemlenmemi$lir. 60. gGnde 
numunelerin STK'lerinin daha yOksek olduOu lespit 
edilmi$lir. 15. gOn analizlerinde grup 3 ve grup 4'un 
Onemli derecede (P<O.OS) daha yOksek STK'ne 
sahip olduQu belirlenmi$lir (Tablo 2). Ara$ttrma sa
reslnce belirlenen STK deOerieri Zayas ve Linn 
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(1988) ve Karaba~ (1994)'m de{jerleriyle ben
zemektedir. 

Salam numunelerinin mikroorganizma ieeri!}i 
yOnOnden gruplar arasmda larkhhk be-
lir1enmemi~tlr (P>0.05) (Tablo 3). 

Salam numunelerinde depolama sOreslnce 
koliform grubu mikroorganizmalar ile maya ve kCrf 
mikroorganizmalanmn Oremesine rastlanllmaml~hr 
(Tablo 3). Bu durum, OrOne uygulanan etkin lSI i~
remi ve numunelerin vakum ambalajlarda ve so{Juk 
depolarda kontrollO ~artlar allmda muhafazasmdan 
kaynaklanml~tlr. Kolilorm grubu mikroorganizma
lara salamda rastlanmamasl Ak((a (1997). A{Jao{Jlu 
(1997) ve Karabulul (1990)'un bulgulanyla ben
zerlik gOslermekte; buna kar~m Duitschaever 
(1978), Kara (1994), Nazll ve ark. (1986) ile Tez
can ve Tekin~en (1976)'in bulgulanyla ((e
li~mektedir . Maya ve kOf mikroorganizmalanmn 
bulgulan ise A!}ao!}lu (1997) ve Ak~ (1997)'nlO 
bulgulanyla benzerlik gOstermi~, Karabulut 
(1990)'un sonUl(lanyla I(8li~mi~tir. Farkhhklar muh
temelen uretim ve/veya depolama slrasmdaki kon
taminasyonlardan kaynaklanmaktadlr. 

Oepolama suresince, genel canh mik
roorganizma saYlslnda sOrekli bir arte~ gaz
temlenml~tir (Tablo 3). Elde editen burgular bazl 
ara~tlrmacllann (Akya,1997: Nazll ve ark., 1986) 
bulgutanyla benzertik g6sterirken, biryok ara~· 

tmnaclnen (Tezcan ve Tekin~en , 1976; AQao{llu , 
1997; Ouitschaever, 1978; Kara,1990) de
Qerlerinden ise du~Ok bulunmu~tur. Su durum 
muhlemelen ara~tlfmacllarm da belirttiQi gibi Ore
lim slraslOda ya da sonrasendaki kon· 
taminasyanlardan kaynaklanml~ arabillr. 

. Salam numunelerinin Staphylococcus - Mic
rococcus mikroorganizmalarenen saylsl 15. gOne 
kadar arb~ gOstermi~, soma azalmaya ba~laml~llr 
(Tabla 3). Ara~tlrmada lespil edilen Staph
ylococcus - Micrococcus sayelan Akya (1997) ve 
Nazll ve ark. (1986)'nln bulgulanyla benzerlik g6s
termi~tir. 

Salam numunelerinin duyusal anaHz neliceleri 
incelendi!}inde, gruplar arasenda ¢nemli fark
hllklann ortaya Clktl{Jl g¢zlemlenmektedir (Tablo 4). 

Salam numunelerine verilen lezzet puanlannln 
SI{W eli katllma aranrna paralel olarak artll{Jl gaz
lemlenmi~lir. Ara~llfma genelinde 3 ve 4. grupla 
yer alan numunelerin daha yOksek puan aldlklan 
buna kar~1n 1. gruptaki numunelerin en dO~Ok 
puanl aldlklan belirlenmi~tir. 60. gOnde 2., 3. ve 
4.grup numunelerin 6nemli der~cede (P<0.01) 
yOksek puan aldlklan lespi! edj[mi~lir (Tablo 4). 
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Ara~tlrmamn 15. gOnOne kadar 3. ve 4.grubun 
tekslOr puanlan daha yOksek bulunmu~tur. Gruplar 
araslndaki farkllilk 60. gOnde 6nemli Qlkml~ ve 2.,3. 
va 4.grubun 1.gruplan 6nemli de recede (P<O.OI) 
yOksak olduQu tespil edilmi~tir (Tablo 4). 

GOrOnOmde 3. ve 4.gruplaki numunelerin pu
anlarlOlO daha yOksek oldugu belirlenmi~ fakat bu 
durum Onem arz etmemi~lir. 60. gOnde 2.grubun 
diger gruplardan Onemli derecede (P<0.01) yOksek 
oldu{Ju gOzlemlenmi~tir (Tabla 4). 

Deneysel salam numunelerinin renk pu
anJannda, I., 15. ve 60. gOnlerde 6nemli farkhhkJar 
lespit edilmi~lir. BGIOn dOnemlerde, yalmzca lavuk 
elinden Gretilen salamla"n (1.grup) renk puanlan 
diQer gruplardan daha dO~Ok Qlkml~ll(. 3.grup nu· 
munelerin I.g0nde (P<0.01), 4.grubun 1S.g0nde 
(P<O.05) ve 2.ve 4.grubun da SO.gOnde (P<O.OI) 
renk puanlarenen diger gruplardan yOksek oldu{Ju 

. be1irlenmi~tir (Tablo 4). 

Ara~llrmada elde edilen kimyasal, mik· 
robiyolojik ve duyusal anaHz sonuQlanna gOre tavuk 
etlerine % 20 ve 30 oranenda SIQI( eli iravesiyla 
daha OslOn duyusal niteliklere sahip salam Ore
tilebilecegi g6zlemlenmi~tir. YalnlZ tavuk elinden 
Oratilen salamlarlO, depolama slraslnda duyusal ni
leliklerindeki deQi~ikliklerin onlenmesinde SI~jIf eli 
kan~tmtmaslOlO faydall otabHecegi belirlenmi~tir. Bu 
y6nOyle fizyotojik doyum seniti dO$Ok olan tavuk 
eline, salam Oreliminde SIQI( eti ilavesinin faydall 
olacagl ve bunun tavuk salami tOkelimini art
tcrabileceQi kanaaline vanlml~llf. 
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