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SALAM URETiMiNDE TAVUK VE HiNDi ETi KULLANIMI' 

Mustafa Atasever1 Abdullah Kele~2 Ahmet GOner20 K.Kaan Tekjn~en3 

Using of Chicken and Thrkey Meat in Salami Production 

Summary: This study was carried out 10 determine salami production Irom turkey and chicken meats. These poultry 
meats were mixed in different ratios in production and physical, chemical, microbiological and sensory properties 01 
the products were examined. Samples were different in emulsion stability, moisture, pH value and fat contents. There 
were no differences in microbiological analyses. In sensory evaluations, samples produced Irom turkey meat were 
obtained low scores Ihan other groups. Chicken salami was more prelerred amoung the groups. II is concluded that 
turkey meat could be combined with chicken meat in salami production in a portion 01 50 %. 

Keywords: Salami, quality, turkey meat. chicken meat. 

Ozet: Ara~tlrma . hindi ve tavuk etlerinclen salam uretilebUme imkanlan ile bu etlerin larkll oranlarda kam;tlfllmaslyla 
ureillen salamlann fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal nitelikJerine elkisini belirlemek amaclyla yaplldl. Nu
munelerin emulsiyon slabllilesl, rutubet, pH ve ya{j oranlannda Onemli larkllilklar belir1endi. Mikrobiyolojik nitelikleri ba
klmlndan gruplar araslnda Onemli bir larkllilk g6zlemlenmedL Duyusal analizlerde tamameo hindi etinden yapllan sa· 
lamlann. di!}er gruplara nazaran daha az begenildiQi saplandl. Sonuc; olarak, tavuk eUnden veya tavuk eline %5O'ye 
kadar hindi eti kafl~lltIlarak yapllan salarTun Turk halklnm damak lezzetine daha uygun otabilecegi kanaaline vanldl. 

Anahtar kelimeler: Salam, kalile, hindi eli, tavuk eti. 

Girl, 

Salam, emUlsiyon leknolojisi kullamlarak elde 
edilen kan~lmlO kiliflara doldurulrnaslOdan sonra 
dumanlama ve pi,irme i~lemleri uygulanarak elde 
edilen el OrunOdOr (GOkalp ve ark., 1994; eztan, 
1995; Tezcan ve Yurtyeri, 1987; Ylldlnm, 1995). 
Glda Maddeleri TOzOgO'nde salam, ~Sagllk ve Sos
yal Yardlm Bakanhgl'nca laaliyetine mOsaade edit
mi~ bulunan lenni mezbahalarda kesilen slhhaUi 
kasapllk hayvan ellerinin, et ve yaglanyla yOn
lemine uygun olarak yapay ya da dogal klhflara 
doldurulup gerekli teknolojik i~lemden gEl\=lrilen et 
urOnleridir" ~eklinde tanlmlanmaktadlr (Olcay ve 
Eidem, 1990). 

Hayvansal yag velveya klrmlzl el IOketmeleri 
saklOcali olan bireyler Ue kilo vermek ya ' da ki
losunu kontrol allinda lulmak isleyenter i~in kanatll 
eli, Ozellikle lavuk ve hindi eli Onerilmektedir (Ami 
ve ark., 1995; Baker ve Bruce, 1990; Bodwell ve 
Anderson, 1986; Mountney, 1983). Kanath el
terinde koleslerol dOzeyi oldukca dO~OktOr. Bu ne
denle, bazl kalp damar rahalslzllgl bulunan !d
~ ilerin beslenmesinde kanatll etleri uygun bir 
besindir. Tavuk ve hindi etleri olduk~ dO~Ok ka
loriye sah iptir. Tavuk ve hindi etlerinin kimyasal bi-

le~imi ite ene~i degerleri Tablo 1 'de gOslerilmektedir 
(Ami ve ark., 1995; Baker ve Bruce, 1990; Bodwell 
ve Anderson, 1986; Mounlney, 1983). 

Tablo 1. Tavuk ve Hindi Etlerinin YGzde Kimyasal Bi
I~imi ile Enerji Degeri 

Nitelik Tavuk Hindi 

Rutubet 65.99 70.40 

Protein 18.60 20.42 

Vag 15.06 8.02 

KOI 0.79 0.88 

Enerji (kcaVl00gr) 215 160 

Kanatll etlerinin, Ozellikle kesim i~temleri 51-
raslnda, onemll dOzeyde mlkroorganizmalarla kon
laminasyonlan sOZ konusudur. Bu durum ftQgu kez 
elin cabuk bozulmaslna neden oldugu gibi, tOkelici 
'sagligini da lehdil edebilir. Kanalh etleri to
ketiminden kaynaklanan bazl besin kaynakll has
lahklann, ozellikle Salmonellozise slkhkla neden 01-
dugu belirtilmekledir (Alkan ve ark., 1991). Bu 
nedenle, etlerin ce~ilii OrOnlere i ~lenmesiyle mik
robiyel yOkO azaltllrnaktadlr. Aynca, insanlarda ka
nath etine ka~r fizyoloj ik doyum SlOlrI, bu elierin du
yusat nileliklerinden dolaYI dO~OktOr. Diger bir 
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Ifadeyle. surekli tOkelimi pek mOmkOn deQildir. Bazi 
kalkl maddeleri (Om., IUZ, baharal. monosodyum 
glutamat) ilavesiyle ~e~iIIi OrOnlere donO~tUrOlerek 
kanaUI etlerinin doyum smlfl yukseltilebilmekte ve 
bOylece daha fazla kanalll eli tukelimi saQ
lanabilmektedir. GunumOzde en fazla urelilen ka
nath eti mamOlieri salam ve sosislerdir (Baker ve 
Bruce 1990; Judge ve ark., 1989; Stadelman ve 
ark., 1988). 

Bu ara~tlrma, hindi ve lavuk elleri kan~lmmdan 
Orelilen salamm baZI kalile nileliklerini Inceleyerek 
tUketime elveri~liligini belirlemek amaclyla ele aim
rru~tlr. 

Materyal ve Metat 

Salam numuneleri tavuk ve hindi elinden d6rt 
gnJp halinde, Et ve Balik Kurumu Imalat YO
netmeligi'nde (Et va Balik Kurumu, 1993) belirtilen 
Oretim tekniQi uygulanarak imal edildi. Nu
munelerden 1. grup %100 tavuk eli, 2. grup %75 
tavuk eti ile %25 hindi eli, 3. grup % 50 tavuk eli ile 
%50 hindi eti ve 4. grup da %100 hindi eli kul
lanltarak yaplldl. 

Salam hamuru kan~lml kuterde (Mado Adjutant 
marka) hazlrlanlp doldurma makinasmda (MaDo 
Adjutant marks) suni kiliflara (visko 6.8 cm) dol
duruldu ve dumanlama cihaztnda (Fessman marka 
Microprocessor MC-3 model) kurutma, dumanlama 
ve pi~irme i~lamleri otomatik olarak uygulandlktan 
sonra soguk su du~una tabi lululdu. SoQuk hava 
deposunda bekletilerek yOzeydeki suyun uzak
la~masl ve ISlsmm soQuk hava deposu ile den
gelenmesi saglandlktan sonra ~effaf polielilen
poliamid laminasyonlu torbalarda vakumlanarak pa
kellendi ve 4"C'de muhafaza edildi. Salam nu
muneleri 0(( ayn zamanda, 09 lekrar olarak Orelildi 
ve 1., 7 .. 15., 30. ve 60. gOnlerde hziksel, kimyasal, 
mikrobiyolojik ve duyusal analizlere labi tutuldu. 

Fiziksel ve kimyasal anaHzler ic;:in 200 gnu
mune, bir blenderda (Waring Commerical Blender) 
homoJen hale getirildikten sonra kullamldl. 

Randlman, numuneleMn fmnlama i~leminden 
once ve sonraki lartlm degerleri dikkate ahnarak 
a~aQldakl formOle g6re hesaplandl (Ensor ve ark, 
1987: Zayas va Unn, 1988). 

Pi~rillp soQu!Ulrnu~ f'IUfTlUlenln eOul1011 
RandllTlan.% _ l00x 

FlORa konumadan 6nceki I'IImA'leIliI eOlr1ll)) 

Salam hamur kan~lmmtn emulsiyon stabilitesi, 
Ockerman (1976) taraftndan oneMlen metot uy
gulanarak belirlendi. EmOlsiyon 'hamurundan 20 g 
numune selOloz nilrit yaplslndaki test 10pune ak-

· tanldL Tupleki numune 8000C'deki su banyosunda 
30 dakika ISltl ldlktan sonra 15 dakika sanlrifOj (1200 
devir/dk) edildi. TOpOn ic;:eriQi 10 ml'lik mezure ak
tanldl. YakJa~lk 12 saal bekJenildikten sonra me
zOrdeki su ve yaQ fazlannm toplam hacm! okundu 
ve numunenin emulsiyon stabilitesi a~aOldaki for
mule gore hesaplandl. 

Emulsiyon Stabililesi (%) : 100- (Toplam aynlan su 
+yaQ)x5 

Numunelerin rulubet miktan, In/rared Moisture 
Determination Balance (Kelt, Model F-1A) ci
hazmdan yararlantlarak belirlendi (Pearson ve Ta
uber, 1984). 

Rutubet tayininde kullanllan cihazda ikinci bir 
i~lemle yaQ miktan yOzde olarak belirlendi. Bu 
ama~la, rutubeti belirlenen numuneye ilave edilen 
8-10 ml karbontelraklorOrle yaglar ekstrakte edlldi. 

· Ekstraksiyon i~lemine , numune Ozerine ilave edilen 
karbontetraklorOrun rengi degi~meyinceye kadar 
devam edildi. Numune 0(( dakika 110 °C'dc ku
rutuldu. GOstergede tespil edilen sabit degerden, 
rutubel miktan ~Ikanlarak yaO miklan bulundu (Pe
arson ve Tauber, 1984). 

KOI miktan, Turk Standartlan EnstitOsO (TSE, 
1974)'nOn bildirdiQi metol uygulanarak belirlendi. 

Numunelerin luz miktan, modifiye edilmi~ Mohr 
metoduna gOre belirtendi (Ylldlnm, 1995). 

Salam numunelerinin aw deQerleri, bir hig
rometre cihazmda (aw Wert- Messer) belirlendi (Le
istner ve Rodel, 1975: Troller ve Christian, 1978). 

Numunelerin pH degerleri, dijilal bir pH met
rede (Nel Model 82 1) Turk Siandartian EnstitOsu 
(TSE, 1978) tarafmdan belirtilen yOnleme gore tes-

· pit edildi. 

Numunelerin su lulma kapasitesi Zayas ve 
Linn (1988) tarafmdan bildirilen melol uygulanarak 
belirlendi. 0.3 9 numune Whalman No:l filtre ka
gltlanna konuldu. Filtre kaQldl iki fleksiglas arasma 
yerle~tjrildikten sonra uzerine 20 dakika sOreyle 1 
kg'hk bir basmy uygulandt. Preslenen numunenin 
((evresi lie blraktlgl su alanlnm ((evresi dijital bir pla
nimelre (Placom KP - 9) kullanl larak 61((01dO ve a~a
gldaki formule gore numunenin su lulma kapasilesi 
hesaplandl. 
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Su Tutma Kapasilesi = 1- (Elin yaylldlOI alan/Et su
yunun yaylldlgl alan) 

Numunelerin mikrobiyolojik yoklamalannda 
dOkme plak y6ntemi uygulandl. Bu amay i((in, sleril 
~artlarda 10 9 salam numunesi 90 ml _ gOcOndeki 
Ringer ((ozellisi ile sulandlnlarak ka(l~!lrlClda ho-
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moJen hale getinldi. Sonra 'O-Tye kadar di
IOsyonlar hazlnanarak petri kaplanna d6kOIdO. 
Petri kaplarmda 30 - 300 arastnda koloni olu~
luranlar sayllarak de~enendirmeye ahndl (Ame
rican Public Health Association, APHA, 1976). 

Genel canh mikroorgamzma saylml Icin plate 
count agar (PCA, Oxoid) besiyeri kullamldl. Plakiar 
3O±,eC'de 72 saat inkObe edildikten sonra de
{jer1endirildi (Harrigan ve Me Canca, , 976). 

. Koliform grubu mikroorganizmalann saylmmda 
vIOlet red bile agar (V ABA, Oxoid) besiyeri kul
lamldl. Plaklar 30±1°C'de 24 saat inkObe edildikten 
sonra de{jerlendinldi (Harrigan ve Mc Cance, 
1976). 

Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizma 
saYlmJ: Bu ama.;:la mannitol salt agar (MSA. Oxoid) 
Oeslyen kullanlldl. Plaklar 37±1°C'de 36 saat in
kube edildlklen sonra de{jerlendirmeye altndl (Har
ngan ve Mc Canee, 1976). 

Maya ve kOt saYlmlnda, % , 0 'Iuk tartarik as;t 
solusyonunun % 1 oranlnda kalilmasl ile pH de{jeri 
3.5'e du~OrOlen potato dextrose agar (PDA, Oxoid) 
beslyen kullanlldl. Plaklarda 22 f l °C'de 5 gOn in
kubasyondan sonra olu~n koloniler saylldl 
(APHA. 1976). 

Numunelertn duyusal yOnden de-
genendirilmesinde hedonik tip skala kullamldl. Nu
muneler, alii ki~lden olu~an bit lest paneli ta
rahndan renk, lezzel. gorOnOm ve tekstOr 
a';:lstndan deQenendlrildi. Hedonik skala, en yOk
sek puan olan 10 sevilen 6zelilklen, en dO~Ok puan 
olan 1 de arzu edilmeyen Ozellikleri gOsterecek ~e
kllde. , lie 10 araslnda deQI~en de{lerJer ite dO
zenlendi (Stone ve Side!, 1985). 

Bulgulann istatistiki analizinde SPSS paket 
programlyla varyans analizi va Dunean test; uy
gulandl (Steel ve Torrie.198'). 

Bulgular 

Salam numunelerinin muhafazasl sOresinee fi
zlksel ve klmyasal nitefiklerindeki deQi~iklikJer 
Tablo 2'de, mikrobiyolojik nilelikJerindeki de
Qi~iklikler Tablo 3'de ve duyusal niteliklerindeki de
Qj~iklikler de Tablo 4'de gOstenlmektedir. 

Tablo 2'den g6rOlebilece{ji Ozere, hindi elin
den Orelilen veya hindi eUni fazla oranda ~eren nu
munelenn. dlOer gruplara nazaran. emOlsiyon sta
bllttesi. Vag oram ve pH degerinln daha dO~Ok , 
rulubet oranlanmn Ise daha yOksek oldugunu or
laya koymakladlt. 

Depolama sOresince numunelerde kolilorm 
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grubu mikroorganizma ite maya ve kOf Oremesine 
rastlanllmamt~tlr. Mikroorganizma saYllan yonOnden 
gruplar arasmdaki larkhllklar islatisliki olarak onem 
arz etmemi~tir (P>0.05). 

Duyusal analiz bulgulan, lavuk elinden Oretilen 
veya lavuk eli oranmm lazla oldugu gruplarm daha 
.;:ok begenildiQini ortaya koymakladlr. Diger bir ila
deyle, OzelJikle hindi etinden Orelilen salam nu
muneleri, duyusal d~erlendjrmede en dO~Ok pu
anlan atml~tlr. 

TarttJma ve Sonu.;: 

Ara~lIrmada, salam Oretiminde hindi ve tavuk 
ellerinin kul1anllabihrhQi ve aynca bu ellerin farkh 
oranlardaki kan~tmlanyla Orelilen salamlann liziksel. 
kimyasat, mikrobiyolojik ve duyusal nilelikleriyle de
polama sOresince bu nileliklerdeki deQi~iklikler In
celendi. 

Salam numunelerinde emOlsiyon stabililesi 
1 .. 2.,3. ve 4.gruplarda sJrasJyla % 97.20±0.42. 
96.08±1.23, 95.67±1.89 ve 89.58±O.52 olarak be
lir1enmi~tlr (Tablo 2). Tamamen hindi etinden are
tilen 4. grubun emOlsiyon stabilitesi diQer grup
lardan dO~Ok (P<0.01) bu'unmu~lur. Bu durum, 4. 
gruplaki salam numunelerinin ya~ oranmm ve pH 
de{lerinin diger gruplara nazaran dO~Ok, bag do
kusunun lazla olmasma baQlanabilir. Nitekim. Mar
quez va ark. (1989). salam hamuru bile~imine ka
tllan yaO miktanndaki azalmayla emOlsiyon 
stabilitesinde dO~meler gOrOldOQOnO belirtmi~lerdir. 
Aynca GOkalp ve ark. (1994) da. salam hamurunun 
emOlsiyon stabititesini. yaQ orant, baQ dokusu mik

. Ian ve pH'nm Onemli dereceda etkiledigini bil-
dirmi~lerdir. 

1., 2., 3. ve 4. gruplarda randlman siraslyla: % 
95.70±0.51. 96.16±O.11 . 96.05±O.14 ve 95.21±0.37 
olarak belirlendi. Ara~llrrmadda 2. ve 3. gruplarm 
randlmanl di{jer gruplardan yOksek (P<0.05) bu
lunmu~tur (Tablo 2). Salamlarda lespit edilen ran
dlman bir.;:ok ara~lIrmactnm (Bishop va ark .. 1993: 
Bloukas ve Paneras. 1993; Ensor ve ark., 1987; 
Gregg ve ark .• 1993; Krishnan ve Sharma. 1990; 
Marquez va ark .. 1989; Park ve ali< .. 1990: Trius ve 
ark .• 1994) bulgulanyla benzerlik gOslermektedir. 

Numunelerin rulubet oranlan 1. gOnde % 
59.70±1.73 - % 61.72±1.64 arasmda oldu{ju ve de
polama sOre since rutubel oranlannda az da olsa 
azalma meydana gelerek, 60. gOnde % SS.55±1.06 
- % 6O.02±1.57'ye dO~IOQO gOziemlendi (Tablo 2). 
Bulgular bir.;:ok a(a~llfmaCmm (Barbut ve Miltal, 
1992; Bishop ve ark., 1993; Bloukas ve Panaras. 
1993; Eilert ve ark., 1993; Foegeding ve Aamsey, 
1986; Gregg ve ark .• 1993: Krishnan ve Sharma, 
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Tab!o 2. Salam Numunelennln Fiziksel ve Kimyasal Nilelikleri 

Muhalaza suresi Tavuketi (%) 100 75 50 0 

Hindi eti (%) 0 25 50 100 Fd$ri 

Rutubel (%) 60.01±1.21 59.70±1.73 60.80±1.02 61.72±1.64 1.19 

Ya!)(%) 16.68tO.29 17.19±1.19 16.24±O.30 15.52±0.53 3.24 

Tuz (%) 2.14tO. 12 2,20±0.04 2.13±Q.97 2.15tO.05 0.45 

Kul (%) 2.34±O,06 2.33±O.15 2,35±0.06 2 .. 3 I±O.14 0.10 

1 gun pH 6.77±O.02 a 6.52±O.14 b 6.53±O.02 b 6.47tO.06 b 9.43"" 

Su aktivilesl 0.913±O.006 0.917±O.006 0.913±O.006 0.913±O.006 0.25 

STK 0.79±O.02 0.78±O.02 0.79±O.03 0.8O±O.03 0.97 

EmOls. slab. 97.20±0.42 a 96.08:1:1.23 a 95.67:1:1 .89 a 89,58±O.52 b 25.38" 

Aandlman 95.70±0.51 b 96.16±O.11 a 96.05±O.14 a 95.2I±O.37 b 5,02' 

Rulubel (%) 58.39±O.78 C 59.10±1.24 C 6O.7J:tO.86 b 62.84:1:0.24 a 15.76" 

Ya!)(%) 18.63±O.98 16.07tU8 16.54±O.93 17,S2±5.52 0.45 

Tuz (%) 2.12±Q,03 2.15±O.16 2.16±O.05 2.2O±O.O4 0.61 

7.g0n KUI (%) 2.2!llil.71 2.26±0.87 2.22±D.21 2.35±Q,08 0.59 

pH 6,63:1:0.00 a 6.56±O.001 b 6.50:1:0.01 C 6.4ItO.02 d 194.56"' 

Su aktivilesi 0.929tO.Ol 0.939±O.01 0.935±Q.Ol 0.928±O.01 0.73 

STK 0.78:1:0.01 0.78±O,02 0.77tO.02 0,80±0.03 1.37 

Autubel (%) 57.88tO.97 b 58.58:1:1.66 b 59.41±O.26 b 61.3Q±1.53a 6.15" 

Ya!) (".) 2O.35±5.05 20.81tO.89 18.46:1:3.28 16.74:1: 1.09 1.09 

Tuz. (%) 2.11:1:0.05 2.19±O.03 2.14:1:0.07 2.14:1:0.07 0.62 

15. gUn KOI (%oj 2.23:1:0.11 2,22±O.14 2.18:1:0.14 2.38±O.19 1.40 

pH 6.55:1:0.07 6.44:1:0.07 6.48±0.04 6.46:1:0.01 2.55 

Su aklrYIlesl 0.941:1:0.01 0.930:1:0.01 0.933±O.01 0.929:1:0.01 0.86 

STK 0.77:1:0.04 0.78:1:0.02 0.77tO.03 O.SI±O.OS 0.67 

Autubel (%) 59.47±O.44 C 58.34±O.75 C 61.05±1 .02b 62.97±O.80 a 19,67'" 

Ya!)(%) 1927±O.15a IS.76tU9 a 16.38±2.5S b 1461:1:0,21 b 6.IS' 

Tuz (%) 2.2S±O.04 2.33±O.03 2.40±0.09 2,2B±O,06 090 

30. gun KOI (%) 2.S1±0.2B 2.4(}±().05 2.49:1:O.0B 2.31tO.OB 1.03 

pH 6.47±O.10 a 6.43:1:0.05 a 6.30:1:0.01 b 6.13±O.02c 21 .74" 

Su akllVitesi 0.946tO.007 0.93S±O,OOB 0.936±O.010 0,94 I tO,005 1.41 

STK 07I±O.03 0.70±0.06 0.ntO.OO7 0.77:1:0.09 0,84 

RutiJbel t%j 56.59±2 44 S6.S8±1.11 56.55:1:1.06 6O.02±1.57 330 

Ya!)(%) 20.06±1.95 18.23:1:0.93 22.13:1:6.24 16,18±O79 1.75 

Tuz. (%) 2,38j{).91 2.3ItO.10 2.43±O.07 2.35±0,06 1.14 

60, gUn Kul (%0) 2.92±0.09 2.6O±O.S7 2.98±O.03 3.28±0,59 1.38 

pH 6.00±0.13 a 5.67±O.18 b 5.43:1:0.04 C 5.13±o.o2d 32.64" 

Su aktlvilesi 0.933±O,006 0.934±O,006 0.935±O.OO9 0.940±0.OO9 0.50 

STK 0.70±0.03 0.72±O.03 0.76±O.02 0.7S±O.02 3.89 
• 

ab.c.d aym sallrda!arl<ll harfla$lyan gruplann araslndaki farkhllklar islalistlkJ oIarak onemlidlr. 

, P<O.05 " :P<O.OI 
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Tabla 3. Salam Numunelerinin Mikrobiyolojik Nitelikleri (log 10 kob/g) 

Muhalaza sOresi Tavuk eti (%) 100 75 50 0 

Hindi eti (%) 0 25 50 100 F degefl 

Kolilonn 

1. gOn Genel eanil 4.02±O.24 4.01±O.21 3.97±O.98 3.70±0.38 0.56 

Sial-Micro. 4.00±O.13 4.26tO.09 3.8610.28 4.12tO.60 0.72 

Maya-KOI 

Korilorm 

7 gOn Genel eanll 4.7410.47 5.4910.55 5.24tO.63 5.40±0.22 1.34 

Sial-Micro. 4.09±0.21 4.12±O.O2 4.00±0.36 4.13±0. 19 0.21 

Maya-KGI 

Koliform 

15. gOn Genel canll 6.18tO.Ol 6.18±O.08 6.15±O.03 6.21±O.07 0.62 

Stal·Miero. 2.59±O.07 2.S2±O.34 2.67±O.11 2.S1±O.13 0.44 

Maya-KG! 

Kolifonn 

30. gun Genel eanll 6.82tO.31 6.8StO.37 6.99±0.46 7.20tO.05 0.83 

Stal-Miero. 3.87tO.Sl 3.38±0.29 3.28tO.08 3.46tO.08 2.12 

Maya·KGI 

Kolilonn 

SO. gun Genelcanll 6.45tO.39 6.53±O.55 7.59±O.53 6.91±O.86 2.18 

Stal·Miero. 3.94±O.36 3.73tO.08 3.88tO.08 4. 14tO.49 0.88 

Maya·KG! 

Tablo 4. Salam Numunelerinin Duyusal NitelikJeri 

Muhalaza sGresi Tavuk eli (%) 100 75 50 0 

Hindi eti (%oj 0 25 50 100 F degeri 

Lezzet 8.00±0.S9 b 7.8910.76 b 8.67±O.84 a 7.16±1.24 e 8.51 " 
.gOn TekstUr 7.78tO.88 b 7.61±0.78 b 8.39±0.78 a 6.6HI .08 c 11.59" 

G6rOnGm 8.28tO.83 a 7.67±O.84 b 8. 17±O.079 a 7.5O±1.04 b 3.32' 
Renk 8.33tO.77 a 7.94±O.80 b 8.22±0.64 a 7.50±0.99 b 3.78" 
lezzet 7.83±1.15 a 7.5O±1.20b 8.11 ±1.1 3a 6.94±1.11 b 3.43' 

7. gun TekslOr 7.44±1.04 a 7.67tO.84 a 7.94±O.73 a 6.1Hl.04 b 13.07"' 
G6rfJnOm 7.72tO.7S a 7.78tO.81 a 7.33±O.84 b 6.94±O.87 b 4.02" 

lezzal 8.33±1. a • 
15. gon TckstUr 8.28±1.07 a 8.33±O.84 a 7.88±O.83 b 7.33±1.08 b 4.10" 

GOrunOm 8.50±0.78 8.33±O.97 8.56±O.92 7.83±O.92 2.38 
Renk 8.61tO.50 a 7.78±O.73 b 8.33tO.84 a 7.28tO.95 b 10.50" 
lezzet 7.83tO.79 a 8.39±1 .20 a 7.83±1.34 a 5.67±O.97 b 21.86" 

30. gon TekstUr 7.83±0.99 b 8.56±O.62 a 8.44±O.70 a 5.89±1.18 c 33.89" 
G6rOnOm 7.50tO.62 b 8.22±O.88 a 8.00±0.91 b 5.94±1.06 c 24.56" 
Renk 7.22±O.75 b 8.S0±0.79 a 8.28±O.83 b 6.6HI.03 e 16.48" 
leuel 7.22±1.17 a 7.72±0.89 a 7.5O±1.04a 6.00±1.39 b 7.64" 

60. gun TeksIQr 7.83tO.79 b 8. 17±O.62 a 7.56±0.92 b 7.28±1.13 b 3.34' 
GOrOnOm 8.33±1.19 8.44±O.78 8.67±O.77 8.05tl.16 1.17 
Rank 8.11±O.83 b 8.72±O.67 a 8.83±O.79 a 7.78t1.11 b 6.05" 

• 
a.b,e: ayn. sahrda farkll harf ta~lyan gruplafln araslndaki larkhhklar iSlalisliki olarak Onemlldir. 

': P<OOS ":P<O.OI 
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1990; Park ve ark .. 1990; Trius ve ark .. 1994) bil· 
dirdiOi degerlerle uyumludur. Depolama sOresince 
hindi ellnden Gretilen (4. grup) ve % 50 hindi eli + 
% 50 lavuk ell kan~lInlarak yapllan (3. grup) sa· 
lamlann rulubel oranl, diOer gruplardan yOksek bu· 
lundu. Bu durumun, 7., 15. ve 30. gOnlerde is· 
latisllki olarak onemli (P<0.01) olduOu belirlendi. 
Bu durum, hindi eli oranl artllk~a salamlann ru· 
lubel miklarlanmn arttlOlm, hindi elinin daha fazla 
rulubel tuttuOunu gOslermekledir. 

Salam numunelerinde 1. gOnde % 15.52±O.52 
. % 17.19±1.19 arasinda alan yaO oranlan, 60. 
gOnde % 16.18±0.79 . % 22.13±6.24'e yOk· 
selmi~lir (Tabla 2). Hindi eti i~eren, 6zellikle 3. ve 
4. gruplarda yaO oranl, di!)er gruplara nazaran 
daha dO~Ok bulundu. Bu durum, hindi elfnin tavuk 
eline oranla daha az yaOIl olmaslyla a\ilklanabilir 
(Ami ve ark., 1995; Baker ve Bruce, 1990: Bodwell 
ve Anderson. 1986: Mountney, 1983). 

Salam numunelerinin kOI ve luz oranlan ba· 
kimindan gruplar araslnda farkllilk (P>0.05) tesplt 
edilmemj~lir. Birinci gOnde luz miktarlan % 2.15 ile 
% 2.20; kOI miktarlan da % 2.31 ile % 2.35 olarak 
lespit edilmi~tir. Depolama sOresince IUZ ve kOI 
oranlannda 6nemli blf deOi~lm gOzlemlenmemi~lir 
(Tabla 2). Ara~llrmada bulunan kOI ve luz degerleri 
Ak\ia (1997) ve Ylldlrlm (1981)'10 buiduOu de· 
gerlerle benzerlik gOsterirken, Bloukas ve Paneras 
(1993), Karabulul (1990) ve Ylldlnm (1981)'10 de· 
neysel olarak Oreltigoi salamlann tuz miklarlanndan 
yOksek bulunmu~tur. Tuz miklarlannda g6rOIen bu 
larkllilklar. hamur kan~lmlnln bile~imine giren tuz 
oramnln larkh olrnaslyla a\ilklanabilir. 

Numunelerin pH deOerleri. depolama sO· 
resince. yalnlzca lavuk elinden Orelilenler ve lavuk 
ellnj lazla oranda Iyeren gruplarda (6zellikle grup 1 
ve 2) daha yuksek bulunmu~lur. En yOksek pH de· 
gerler. 1. grupla belirlenmi~ ve Siralama 2 .. 3. ve 
4. gruplar olarak devam elmi~lir (Tablo 2). Bu 
durum. hindi eli oranl arttlkQ8 numunelerin pH de· 
gerlerinin dO~IOgOnO g6slermektedir. Ba~langIQta, 
6.47±O.06 • 6.77±O.02 olan pH degerleri. de· 
polama suresince azalarak: 60. gOnde 5.13±O.02 • 
6.00±D.13·e dO~mG~tOr. Ara~tlrmada bulunan pH 
degerleri bazl ara~tlrmacllann (G6kalp v& ark., 
1991: Ylldmm, (981) bulgulan ite benzerlik g6s· 
lerml~lir. Bulgular, Akya (1997), Barbu! ve Mittal 
(1992) ve Karabulut (1990)'un buiguiarindan yOk· 
sek bulunmu~tur . Bunun yanlSlra Kara (1994). Ka· 
raba~ (1994) ve SOnmez (1990)'in ilk bir ay i\iin· 
deki bulgulanyla benzerlik g6slerml~ ancak. Kara 
(1994) ve Karaba~ (1994)'ln bir"aydan sonraki bul· 
guiarindan yak dO~Ok. Sonmez (1990)'in bul· 
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gulanndan ise Qok yOksek \ilkml~llr. Kara (1994) ve 
Karaba~ (1994)'10 ara~!lrmalannda depolama sO· 
resince pH degerlerinde gorOlen dO~meler. kul· 
lanllan kalkl maddelerine ya da sosis Oretim ~art· 
lannm kontrollu olmamasl sonucu mikroorganizma 
Ylklmlanmaslmn az olmaslna baglanabilir. Nilekim 
Kara (1994), sosislerin mikrobiyolojik analizlerini 
yapml~ ve genel canll mikroorganizma saYlsinl ilk 
gOn past6riz8 bir OrOn if1in oldukf1a yOksek kabul 
edilebilecek saYlda bulmu~ (1.62x04/g· 6.65xl051 
g) ve depolama sDresince mikroorganizma sa· 
Ylslnda onemli artl~lar g6z1emledigini bildirmi~tir . 
S6nmez (1990)'in muhalaza sOresince sosislerin 
pH degerlerinde artl~lar lespil elmesinin sebebi. 

. mikroorganizma laaliyelleri sonucu OrOnde ko· 
kU9ma meydana gelmesinden kaynaklanml~ ola· 
bilir. Nilekim ara~llTmaCI depolama sOresince kont· 
rol gruplanndaki sosislerde hic;:bir kolO koku 
gozlemlenmedi~lni. aneak 6zellikle tavuk eti ila· 
vesinin arttlgl gruplarda da tavuk eti nispeline baQh 
olarak kolO kokuya rasllandlglnl bildirmektedir. Bar· 
but ve Mittal (1992)'in pH degerlerini dO~Ok bul· 
maslOln sebebi. muhlemelen. ara~tlrmaclOlO po. 
lasyum ve kalsiyum Iyonlannm etkisini ara$llrmaSI 
nedeniyle urOnde losfat kullanmamaSlndan kay· 
naklanml~lIr. Akc;:a (1997)'nm pH de~erlerini daha 
dO$Ok bulmasl, ara~lIrmaclmn salamlara bir kar· 
bonhidrat kaynagl otan peyniraltl suyu tozunu kat· 
ml~ olmaslndan kaynaklanml~ olabilir. 

Salam numunelerinin aw degerleri ba~langlc;:ta 
0.913±O.OO6 ite 0.917±O.006 arasinda iken, de· 
poJama sOresince klsmen artl~ gozlemlenmi~ ve 60. 
gOnde 0.933±O.006 - 0.940±0.009'a kadar yOk· 
selmi~tir (Tablo 2). Su aktivitesinde depolamamn 
ilerlemesi ile ortaya ylkan bu artl~: salam Oretiminde 
dl$andan teknolojisj gere~i ilave edilen ve sla· 
bilizat6rler vasltaslyla baQlanan suyun depolama 
sOresinin uzamaslOa bagll olarak serbesl hale g~. 
mesiyle aC;:lklanabilir. Nitekim depolamamn Iler· 
lemes; ile birlikte vakum ambalajlar ic;:ersinde lOp, 
lanan SIZlnl1 bunu teyit elmektedir. Ara~tlfmada 

lespit editen aw deQerleri Ylldlflm (1981)'10 de
gerlerinden dO~Ok, Akc;:a (1997),nlO degerlerinden 
yOksek bulunmu~tur. 

Numunelerin su lulma kapasitelerinde de· 
polama suresince klsmen bir yUkselme g6z· 
lemlenmi~tir (Tablo 2). Bu durum salam nu
munelerindeki serbest suyun bir klsmlmn rutubet 
kaybl olarak oranden aynlmaslndan kaynaklanml~ 
olabilir. Bulunan degerler. Zayas ve Linn (1988) ve 

. Karaba~ (1994)'m bulgulanyla benzerlik gos· 
termektedir. 

Salam numunelerinin mikroorganizma iyerigi 
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yanunden gruplar arasmda Onemli farkhhk 
(P>0.05) behr1enmemi~lir (Tablo 3). 

Salam numunelerinde muhafaza sOresinee 
kohlorm grubu bakleriler ite maya ve kOf mik
roorgamzmalannln Oremesine rastlamlmaml~lIr 

(Tablo 3). Bu durum, OrOne uygutanan elkin lSI i~

leml ve numunelenn vakum ambalajlarda ve so~uk 
depolarda konlroliO ~artlar allinda muhafazaSlndan 
kaynaklanml~llr. Koliform grubu mik
roorganlzmalara salamda rastlanmamasl Akya 
(1997). A~aoOlu (1997) va Karabulul (1990)'un 
bu19ulanyla benzerlik goslermekte: buna ka~m 
Dwlsehaever (1978), Kara (1994), Nazll ve ark. 
(1986) lie Tezean va Tekin~en (1976),in bul
gulanyla celi~mektedir. Maya ve kOf mik
roorganizmatannln bulgulan ise AOaoOlu (1997) ve 
Akca (1997),nln bulgularlna benzer. Karabulut 
(1990),un son~lanndan farkh bulunmu~lur. Fark
hhklar muhtemelen Oretlm slraslOda veJveya son
raSt kontaminasyonlardan kaynaklanml~tlr. 

Muhalaza sureslnce, genel canh mik
roorganlzma saYlsmda artl~ gOzlemlenmi~tir (Tablo 
3 ). Ara~l l rmada tespi! editen genel canll mik
roorgantzma saYllan. Akya (1997) ile Nazh ve ark. 
(1986r nln bulgulanyla benzerlik gostermi~, aneak 
biryok ara~lIrmaelnln (AOaoQ:lu, 1997: Duitschaver, 
1978; Kara . 1990; Tezean ve Tekin~en, 1976) be
li rledlgl mikroorganizma saYlslOdan da dO~Ok bu
lunmu~tur . Tezcan ve Tekin~en (1976)'nin bul
gularmm yuksek Ctkmasl, ara~tlrmacllann da 
behrlhQI glbl sosisierm yaptml SlraslOda ya da son
raSlOdaki kontaminasyonlardan kaynaklanml~ ola
btllr. AQaoQlu (1997), Duilschaever (1978) ve Kara 
(1990),mn bulgulanntn yOksek Clkmast, ara~
Itrmacllann piyasadan topladlklan sosisleri in
celemelen ve bu soslslerin Oretiminin velveya de
polanmaslOm muhtemelen hijyenik olmayan 
~artlarda gercekle~tirilmesinden kaynaklanml~tlr, 

Salam numunelennln Staphylococcus-Micro
coccus mikroorganizmalannm saYlslOda 7. gOn
den Il lbaren genelilkle bir azalma tespit edilmi~tir 
(Tabla 3). Ara~tlrmada tespil edilen Staphylococ
cus-Micrococcus sayllan Akca (1997) ve Nazll ve 
arl<. (1986)'nln bulgutanyla benzerlik gOstermi~tir. 

Salam numunelerinin duyusal analiz neliceleri 
IncetendlQtnde gruplar araslnda Onemli farkhhklann 
ortaya Clkllgl gOzlemlenmi~tir. Bulgular, duyusal 
Yor:lden Grup 4'On genelilkte en dO~Ok puanlan ai
dlglm ortaya koymaktadtr. Su durum CoQunlukla, 
IstaliSllki olarak da Onemh bulunmu~lur (Tablo 4). 
Diger blr ifadeyle. bulgular, sadece hindi eli kut
lanllarak Orellien salamlann TOrk ' damak zevkine 
cok lazla uygun olmadtgJOI. dolaYlslyla hindi eti kul-
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lamlarak salam Oreltlmesi durumlarlnda, tavuk eliyle 
kan~ltrtlarak Orelim yapllmastntn duyusal yonden 
daha .;:ok beQenileceQini ortaya koymaktadlr. 

Ara~llrmada elde editen kimyasal, mlk
robiyolojik ve duyusal analiz nelicelerine g6re, hindi 
etinin salam uretiminde lavuk etine % 50 nispeline 
Kadar kalllabileceQi ve yalnlzca hindi etinden Ore
tilen salamln lavuk salami ya da lavuk - hindi eU ka
rt~lmlna gore daha dO~Ctk kalttede oldugu be
lirlenmj~lir . Yalnlzca hindi etinin kullamlarak salam 
Oretilmesi durumunda uretim ~arllanntn ve kalkl 
maddelerinin yeniden deger1endirilerek geli~tirilmesj 
yOnOnde blr dizi ara~lIrmalartn gerekli oldugu ka

. naaline vartlml~Ur. Su konuda yapllacak ya
lt~malar1a, TOrk. insamntn damak zevkine daha 
uygun OrOnlerin geli~lirilmesi ve bOylece kanatlt eti 
tOkelimlnin arltrtlmasl mOmkOn olabilecektir. 
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