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KONSANTRE ve TEKSTÜRE SOYA PROTEiNi KATIMININ TAVUK sosisi 

ÜRETiMiNDE KULLANıLABiLME OLANAKLARI ÜZERiNDE ARAŞTIRMALAR 
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The İnvestigation on The Possibilities of Consantrated and Texturiıed Soy Protein 
Usage in the Prodnetion of Chieken Sansage 

Summary: The aim of the study determined the effects of Texturized Soy PrOlein (TSP) and Consanlrated Soy PrO· 
tein (CSP) on the qualily ol chicken sausage. Af ter hidrated, TSP and CSP were added to sausage batter al the levels 
ol 2.5-0%; 5-0%; 0-2.5%; 0-5% and 2.5·2.5% respectivel1y. As a result, it was corıcluded Ihat TSP and CSP did not 
eause any technotogieal problem in the chicken sausage production in lhose levels and did nol altact on Ihe mic· 
robiological quality. However, the content of protein, moisture and ash of the samples increased, especia"y, at the le· 
vels 012.5% TSP, 2.5% CSP and 5% CSP . 
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Özet: Bu çalışma, Tekstüre Soya Proteini (TSP) ve Konsantre Soya Proteini'nin (KSP) tavuk sosisi kalitesine etkisini 
belirlemek amacıyla yapılmıştır. Bu amaçla TSP ve KSP hidratize edildikten sonra %2.5-0; %5'(); %0-2.5; %0-5 ve 
%2.5·2.5 oranlarında sosis hamuruna katılmıştır. Araştırmanın sonunda TSP ve KSP'nin tavuk sosisi üretiminde kul
lanımının herhangi bir teknolojik hataya neden olmadı§ı va mikrobiyolojik kaliteyi Onemli düzayde etkilemediği tespit 
edilrpişlir. Bununla beraber, ürünün protein, nem ve kCıI miktar1an belirgin bir şekilde artmış, özellikle bu durum %2.5 
KSP·%2.5 TSP ve %5 KSP kalkıh sosislerde daha belirgin bir biçimde onaya çıkmışıır. 
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Giriş 

Sosis, emülsiyon teknolojisi uygulanarak 
işlenen et ürünlerindendir. Sosis üretiminde ham
madde olarak sı�ır, koyun, domuz eti gibi kırmızı 
eller yanında, tavuk, hindi gibi kanatlı etreri de kul
lanılmaktadır. Son yıllarda kırmızı et ve ürünlerinin 
yağ içeri{ıi, özeJljkle de kolesterol yönünden tehdit 
unsuru olarak kabul edilmesi nedeniyle, beyaz et 
ve ürünlerine talep artmıştır. Beyaz et, daha 
sağhklı ve ekonomik olması, kolay ve bol bu
lunması, kırmızı etle aynı besleyici de{ıerde olması 
gibi özellikleri bakımından hem do{ırudah gıda, 
hem de işlenmiş ürün hammaddesi olarak tercih 
edilmektedir. Oe{ıişik katkı maddeleri ve teknolojik 
işlemlerdeki yeniliklere bal)lı olarak bugün tavuk 

etinden üretilen sosis ve benzeri ürünler de 
be�eniyle ve güvenle tüketilen gıdalar konumuna 
gelmiştir. 

Sosis ve diğer emülsiye et ürünlerinde; 
emülsiyon kırılmasını engelleyecek, işlenen 
ürünün teknolojik özelliklerini bozmayacak ve 
ürünün kalitesini yükseltecek katkıların kullanımı 
üzerinde son yıllarda oldukça yol)un çalışmalar 
yapılmaktadır. Bu amaçla en çok kullanılan mad
deler bitkisel proteinler, özellikle soya pro
leinleridir. Soya proteinleri; soya unu, konsantre 
soya proteini, tekstüre soya proteini ve soya pro· 
telni izolatı olmak üzere farklı yapılarda et 
ürünlerine katılmaktadır (Sofos ve ark. 1977; Gna· 
nasambandam ve Zayas,1992; Lecomte ve 
Zayas,1993; Lecomte ve ark.1993; Amb-
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rosıadıs.1994; Pedersen ve Toısbak,1994; Pe· 
dersen,1995). 

Konsantre soya proteini ve tekstüre soya pro· 
teini, et ürünlerinde üretim. depolama ve pişirme 
kalitesini düzellici işlevlerinden dolayı, gelişmiş 
ülkelerde yaygın olarak kullanılmaktadır. Bunlar su 
ve yaO baOlamaları, tekstürel nitelikleri düzeitici 
etkilerinden dolayı ve et emOlsiyonlarınl stabitize 
etme özellikleri nedeniyle emülsiyon tipi et 
ürünlerinde tercih edilmektedir (Pedersen,1995). 

Konsantre ve tekstüre soya proteinleri, kolay 
elde edilebilen, besleyici değeri yüksek olan gıda 
ingredlyenlerldir. Kıymadan yapılan ei ürünlerinde 
pişirme sıabilitesini arttırmakta, doğal et sularını 
bağlamakta, pişirmeden sonra ürünün daha sulu 
bir hal almasını ve ürün miktarının artmasını 
sağlamaktadır. Aynı zamanda nemi tutarak tekstür 
oluşumunu da etkitemektedir. Yani soya proteini 
katımıyla ürünün, hem ısıi işlem öncesi hem de 
sonrası dayanıkllllOI, kalitesi ve tüketim albenisi 
artmakta, sonuçta ekonomik bir ürün geliştirilmiş 
olmaktadır (Hand ve ark.1983; Miles ve ark.1984; 
Pedersen,1995). 

Et ürünlerine soya katımının olumlu etkilerinin 
görülebilmesi ve renk, tat, aroma gibi duyusal ni· 
teliklerin arzu edilen düzeyde olabilmesi için 
formülasyonun çok iyi ayarlanması gerektiği vur· 
gulanmaktadır (Hand ve ark.,1983). Yapılan 
araştırmalarda soya proteini. el ürünlerine %2 ile 
%50 arasında değişen oranlarda katılmıştır (Sofos 
ve ark.,1977; Yıldırım ve ark.,t97?; Kaya ve 
ark .. 1988; Tömek ve ark.,1988; Berry, 1991; Gna· 
nasambandam ve Zayas,1992; Lecomte ve 
Zayas,1993; Lecomte ve ark.,1993; Amb· 
rosıadıs.1994; Anıl ve ark.,1995). 

Lauck (1975), et ürünlerine soya pro
teinlerinin pişirme kaybı, yağ stabilitesi ve gev· 
reklik açısından %10 oranına kadar 
kaıılabileceğini ileri sürmüştür. Gökalp (1993) ise, 
yüksek oranda tekslüre soya proteini katımının 
ürünün kalile özelliklerini bozmadlOını, halla bazı 
özellikler açısından olumlu sonuçlar verdiğini ifade 
etmiştir. Ancak katılma oranı, lüketicinin damak 
zevki ve ıercihiyle ilişkili olup, fazla katıldığında 
arzu edilmeyen soya tadı hiss.edilebilmektedir 
(GÖkalp,1991). Özellikle tavuk sosisi gibi halkın 
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beğenisine yeni sunulan ürünlerde fazla oranda 
kullanılmasının sakınca yaratabileceOi 
düşünülmektedIr. Nitekim bazı kaynaklara göre, 
konsantre ve tekstüre soya proteinlerinin katım 
oranı en fazla %3-5 olarak tavsiye edilmektedir 
(Yıldırım, 1977; Pedersen,1995). 

Soya proteinleri kuru ürünler olduklarından, 
emülsiye et ürünlerinde hidratize edildikten sonra 
kullanılmaları önerilmektedir. Bu durumda hem ho· 
mojen daOllım daha iyi saOlanmakta hem de 
katkının etkIsi daha fazla olmaktadır. Nitekim Sofos 
ve ark. (1977), yaptıkları çalışmayla bunu 
doOrulamışlardır. Hidrasyon, 1:1, 1 :2, 1 :3, 1:4 gibi 
farklı oranlarda yapılabilmektedir (Sofos ve 
ark.,1977; Kaya ve ark., 1988; GÖkalp,1993). 

Soya katkılı et ürünlerinin kimyasal ve mik· 
robiyolojik kaliteleri Ozerine çeşitli araştırmalar 
yapılmış ve kaıılan soya proteinlerinin nem, pro
tein, yaO, kül gibi kimyasal nitelikler ile bakteri 
yüküne etkileri incelenmiştir. Genel olarak soya 
proteInI ilavesinin ürünlerin nem, protein ve kül 
miktariarını yükseıniOi, buna karşın yaO düzeyinde 
azalma meydana getirdiOi ve bu durumun büyük 
oranda soya proteininin 
bağlantılı olduOu ifade 
ark.,1988; Tömek ve 
ark.,197?; GÖkalp.1993; 

su tutma kapasitesiyle 
edilmiştir (Busway ve 
ark.,1988;Yıldırım ve 

Lecomte ve ark.,1993). 
Yapılan mikrobiyolojik çalışmalarda ise depolama 
periyoduna paralel olarak toplam aerob bakteri, 
psikrofilik bakteri ve kolitorm sayılarını arttırdıO! 
gözlenmiştir (eraven ve Mercurı,1977; Yıldırım ve 
ark.,1977; Keeton ve Malton,1978; Berry,1990). 
Ancak Gnanasambandam ve Zayas (1994) soya 
ilavesinin, ürünOn mikrobiyolojik kalitesini et
kilemedtOlnl, yalnızca depolama süresine bağh ola
rak mikrobiyel yOkte bır artma meydana geIdiOini 
belirtmişlerdir. Bu araştırmacılara göre Orünün mik· 
rObiyal YÜkü, hammaddenin başlangıçtaki bakteri 
yükü ile depolama ısıi işlem ve üretim sonrasındaki 
şartlara bağlı olarak deOişmektedir. 

Bu araştırma. farklı oranlarda konsantre ve 
tekslüre soya proteinlerinin ayrı ayrı kombinasyon 
halinde tavuk' sosisi üretiminde kullanılabilme ola
naklarını belirlemek amacıyla yapılmıştır. 
Çalışmada kullanılan katkı maddelerinin ürOnün 
kimyasal ve mikrobiyolojik niteliklerine etkileri ile 
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depolama süresince bu niteliklerde meydana 
gelen deOişiklikler incelenmiştir. 

Materyal ve Metot 

Araştırmada maıeryal olarak kullanılan tavuk 
eli, Et ve Balık Ürünlerl A.ş. Manisa kom
binasından, baharat ve bazı katkı maddeleri, 
Konya piyasasından, suni baOırsaklar; Et ve Balık 
Ürünleri Sincan Işletmesinden, konsantre ve 
teksture soya proteinleri Ise Almanya'dan 
(LUCAS MEYER GmbH and Co. HAMBURG) 
temin edilmiştir. Sosis üretimi, S.Ü. Veteriner 
Fakültesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim 
Dalına baOIı olarak faaliyet gOsteren Et ve Süt 
Ürünleri Araştırma ve Uygulama Ünitesinde 
gerçekleştirilmiştir. Üretilen Orunler vakumla am
balajlanarak (0-5 'C) muhafaza edilmiştir. 
Sonuçların saOlıkll bir şekilde 
deOerlendirilebl1mesi Için üretim ve analizlerde üç 
tekerrürlü ve paralelli çalışılmıştır. 

Sosls Hamurunun Hazırlanması 

Araştırmada, yapılan bır dizi On denemelerin 
lşlOında, deneysel olarak konsantre soya proteini 
(KSP) ve tekstOre soya proteini (TSP) oranları 
bakımından allı farklı sosls üretilmiştir. Üretiminde 
Et ve Balık Kurumu Sosls Imalat YOnetmeliOinde 
(1973) belirtilen oranlar esas alınmıştır. Bu 
formülü n dışında Resmi Gazete(1997)'de 
yayınlanan Türk Gıda Kodeksinde, Ongörülen 
oranlarda sodyum askorbat ve sodyum polifosfat 
katılmıştır. Üretimde KSP ve TSP kullanım oran
ları Tablo i 'de gOsterilmektedir, 

Tablo ı. Tavuk sosisi üretiminde TSP Y8 KSP kullanım 

oranları (%o). 

GNp TSP KSP 
A 

B 2.5 
C 5 
D 2.5 
E 5 
F 2.5 2.5 
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SOSiS hamuru, emülsiyonun kırılmasını 
Onlemek için laboratuvar tipi dolum makinasında 
suni kılıflara hemen doldurulmuştur. Hazırlanan so
sisler sıcaklık, baOl1 nem düzeyi ve hava 
sirkmasyonu konIrol edilebilen bir cihazda (Fes
mann Co. Ltd) On kurulma (58 °C'de 20 dakika), 
tütsüleme (65 °C'de 25 dakika) ve pişirme 
işlemlerine sosis termal nokta slcakllOI 72 oC olun
caya kadar 74 oC fırın slcakllOına tabi tutuldu 
(GOkalp, 1991). Bu son işlem 35 dakikada ta
mamlanmıştır. Sosisler süratle soOutulmuş ve va
kumla pakeııenerek muhafazaya alınmıştır. 
Örneklerin üretimi takiben ve depotamanın 15., 
30., ve 45. günlerde kimyasal ve mikrobiyolojik 
analizleri yapılmıştır. 

Deneysel Metotlar 

Kımyasal Analızler 

Örneklerin yüzde nem miktarının be-
lirlenmesinde SCAL TEC SMO 01 nem ıayin 
cihazından yararlanılmıştır (Pearson ve Ta
uber,1984). pH tayininde Türk Standartları Ens
titüsü (1978)'nOn TS 3136 standardında Onerilen 
metot kullanılmıştır. Su aktivitesi (aw) deOeri ise 
portatif aw WERT-MESSER cihazı ile tespit edil
miştir. Örneklerin protein, yaO ve kül miktarları 
A.O.A.C. (1984)'de belirtilen melodlara göre 
yapılmıştır. Tuz ıayininde Yıldırım'ın (1996) 
OnerdiOi modifiye Mohr metodu kullanılmıştır. 

Mikrobiyolojik Muayeneler 

Toplam aerobik mezofilik bakteri sayımında 
Plate Count Aga{ (peA, Oxoid) besi yeri kul· 
lanıimıştır (Harrıgan ve Mc Cance,1976). Koliform 
grubu bakteriler Violet Red Bile Agar (VABA, 
Oxoid) besi yerinde tespit edilmiştir (Harrıgan ve 
Mc Cance,1976). Staphylococcus-Micrococcus 
mikroorganizmalarının sayımı için Mannitol Salt 
Agar (MSA, Oxoid) besi yeri kullanılmıştır (Bridson 
1990). Maya ve küf sayımı, pH'sl 3.5'e düşürülmüş 
Potato Dextrose Agar (PDA,Oxoid) besi yerinde 
yapılmıştır. 

jstatistiksel Analizler 

Araştırmada elde edilen verilerin istatistiksel 
analizlerinde SPSS Windows versiyonu paket 
proOraml kullanılmıştır. 
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Bulgular 

Araştırmada yapılan bir dizi ön denemelerin 
ışığında deneysel olarak Konsantre Soya Proteini 
(KSP) ve Tekstüre Soya Proteini (TSP) katılım 
oranları bakımından altı farklı tipte tavuk etinden 

sosis üretilmiştir. Soğukta depolanan örneklere 
üretim sonrası 1 ., 15., 30. ve 45 günlerde kimyasal 
ve mikrobiyolojik analizler uygulanmıştır. Elde edi· 
len kimyasal analiz bulguları Tablo 2'de, mik· 
robiyolojik muayene bulguları da Tablo 3'de 
gösterilmektedir. 

Tablo 2. Çeşilli Oranlarda Konsantre ve TekstOre Soya Proteini Katılımll Tavuk Sosislerinin Kimyasal Analiz Bulguları. 

A Grubu B Grubu C Grubu D Grubu E Grubu F Grubu F De{ıeri 

I. Gün 

Nem(%) 60.68iO.22 c 64.66iO.3S ab 63.63iO.32 b 64.67iO.30 ab 6S.06iO.06 a 64.76iO.66 ab 20.OS' , 

Proıein(%) 

Yağ(%) 

KOI(%) 

Tuz(%) 

PH 

ıs. Gün 

13.88iO.48 c 

1 3.56iO.44 a 

2. 13iO.08 b 

2. 13iO.08 b 

6.S7iO.02 

O.9S2tO.OO2 

14.27±Q.SI c 

11.40±0.23 b 

2.19±O.18c 

2.06tO.06 b 

6.S3tO.01 

O.962tO.002 

16.37±O.28 b 

11.90±0.84 ab 

2.54±O.068b 

2.16±O.12b 

6.S8±O.01 

O.96StO.OO9 

17.1 9±O.198b 17.S2±O.I,8 1 7.4S±O.098 2S.SO" 

10.62±O.47 be 9.la±O.S9 c 10.32±I.OO be S.33" 

2.22±D.06 be 2.63±O.04 a 2.64±O.14 a 4.1S' 

2.33±O.06 b 

6.56tO.03 

O.9S4±O.OO2 

2.73iO. 1 7  a 

6.S3±O.01 

0.9S6±O.OO3 

2.a3iO.1 2  s 

6.60±0.OO 

0.963iO.OO3 

8.41" 

2.14 

1.61 

Nem(%) 60.S0±0.23 c 64.20±0.60 sb 63.29±0.32 b 64.40±0.28a 64.93±O.04 a 64.99±O.31 a 24.97"' 

Protein{%) 14.34±O.22c 

Yağ(%) 11.4StO.31 s 

KCıI(%) 2.32±O.02 b 

IS.91±0.21 b 

1 1 .72±O.63 a 

2.0S±O.03 c 

17.73tO.38 a 

12,44tO.31 8 

2.30±0.OO b 

17,48±O.14a 

1 2.44tO.31a 

2.06tO.03 c 

17.1 0t0.08 s 17.81±0.63 a 16.97" 

10.1 4±O.06 b 8.92tO.4S c 12.98" 

2.54±O.03 a 2.S0±0.03 a 57.49" 

Tuz(%) 

PH 

1 .  70tO. 17 1 .86tO.08 2.03±O.12 1.86±O.06 1.83tO.t8 1 .90t0.20 0.S2 

6.70±0.01 a 6.62tO.01 be 6.BStO.O! b 6.6StO.Ol b 6.6IiO.OO c 6.69±0.01 8 14.60" 

O.9S2tO.OO3 b O.963tO.002 a O.9S0±0.OOOb 0.9S3tO.OO3 a 0.9SI±O.OO3b 0.942±O.OO6b 3.88' 

30. GCın 

Nem(%) S9.76tO.32d 

Protein(%) 1 4.03tO. 1 4  d 

Yağ(%) IS.03±Q.97 a 

Kül(%) 2.39±O.01 

Tuz(%) 2.30±0.OS 

PH 6.63tO.03 b 

63.39±O.06 ab 

16.1ttO.29c 

12.87tO,40 Ib 

2.37tO.24 

2.23±O.03 

63.23tO.2S c 

17.28tO.2S ab 

13.03iO.Sl ab 

2.22tO.03 

2.23iO.03 

6.60±0.016 b 6.63iO.01 b 

64.73iO.28Ib 63.85±O,49be 6S.26tO. II a 

16.93±O.03 b 

11.44±O.73be 

2.62iO.16 

2.IOiO.OS 

17.08±O.2Slb 

9.33±O,43 ba 

2.47iO.1S 

2,46±O.08 

17.79±O.29 i 

8.9I±O.01 d 

2.S0t0.OS 

2.16iO.1 2  

46.45" 

33.75" 

10.61" 

0.10 

3.06 

6.6StO.Oılb 6.6ttO.Ol b 6.69±O.OI a 3.82' 

Aw 0.9S6±O.OOI b O.96I±O.002Ib 0.9S3±O.OOlb O.96S±O.OOSI O.954±O.OO2b O.9SS±O.OO3b 3.49' 

45. Gün 

Nem(%) S9.SUO.3oe 

Protein(%) 

Yağ(%) 

Kül(%) 

Tuz(%) 

PH 

Aw 

14.1 7iO.03d 

IS.83±O.611 

2.S9±O.081 

3.00±0. 1 1 a  

6.70±0.0Ia 

D.9SS±O.003b 

64.22±O.SSb 

IS.40±0.17c 

12.84iO.31b 

2.1 9±O.Dlc 

2.93±O.06ab 

6.6S±O.02b 

O.96S±O.002 a 

64.37±O.61 b 64,41±O,42 b 64. 1 0±0.07 b 6S.87±O.2S i 26.39" 

16.93tO.18ab 16.84±O.03 b 1 7.36±O.26Ib 1 7,47tO.2S a S2.4S" 

12.78tO.3S b 12.46iO.2S b 

2.33±O.02 be 2.66±O.IS i 

2.93±O.06 Ib 2.60±0.06 c 

6.6StO.01 b 6.60±0.03 (i 

9.47tO.37c 

2.SltO.Oılb 

2.76±O.03be 

6.S7iO.Ol c 

8.62±O.S9 c 3S.87" 

2.S2±O.02ab 6.0S" 

2.26±O.07 d 29.99" 

6.66tO.oıab 1 1 .33" 

0.9S9±O.0Q3lb 0.9S9±O.oolb 0.9S3iO.OOlb O.960t0.Ooab 4.S7" 

a,b,c.d: Aynı satırda farklı harf ıaşıyarıdeğerler arasındaki farklılıklar önemlidir (p<Q.01. p<O.OS) 
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Tablo 3. Çeşitli oranlarda konsantre ve tekstare soya proteini 
katıhmh tavuk soslslerinin mikrobiyolojik muayene bulguları (koblg). 

Grup 

1. Gün 

A 

B 

C 

D 

E 

F 

F değeri 

15. Gün 

A 

B 

C 

D 

E 

F 

F Değeri 

3O.GÜn 

A 

B 

C 

D 

E 

F 

F Değeri 

45. Gün 

A 

B 

C 

D 

E 

F 

F Değeri 

Toplam mezofilik 

6.8xl03±3.1xl02 

3.0xl 03t1.2lCl 03 

4.0xl03tl.7xl03 

3.7xl03±2.0xl03 

1.3xl O4t1.1 xI 04 

1.4x103t1.1x103 

0.8914 

I.OxlO4±7.Sxl03 

2.7xI04tl.2xlO4 

4. 7xl O4:1:2.0x i 04 

3.0lC 1 05:1:2.9x 1 05 

1.1 xl 04:1:8.3xl 03 

2.9xl04:1:1.4lC104 

0.8822 

5.3xl05±2.8xl05 

1.4xl 05:1:1.0xl 05 

I. 7xl 06tl.5x 1 06 

3.3xl 05:1:2.8x 1 05 

5.5xl05:1:2.2xI05 

2.0xl06:1:1.7xl06 

0.6558 

4.0xl06:1:1.7xl06" 

7.6xl05t1.2xI05 

4.8xl06:1:2.1xl06 

1.1x105:1:9.4xl05 

4.4xl05±2.2xl05 

1. 7xl 06t1.4xl 06 

1.9943 
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Staph.Micrococ. 

1. 7xl 03tl.2xl 03 

2.4xl03±1.6xl03 

2.5xl 03:1:1.8x 1 03 

1.3xl03±8.9xl02 

7.0xl02:1:2.3xl01 

2.2xl 03t9.3x i 02 

0.2884 

2.1xlO4t1.8xI04 

8.1xI03±7.8xl02 

1.6xl03:1:5.8xl02 

4.5xl03:1:2.0xl03 

7.1xlO3:1:3.2xl03 

2.9lC104:1:2.8xlO4 

0.6375 

4.2xl03:1:3.3xl03 

3.3xl03:1:1.7xl03 

2.5xl03±7.0xl02 

2.1xlO3±3.7xl02 

2.llCI03:1:1.4xl03 

5.0xl03:1:2.6xl03 

0.3548 

2.9xl03:1:1.9xlO3 

7.2xl04tS.9xI04 

3.3xl03±2.8xl03 

1. 7xl 06t1. 7xl 06 

2.2lCI 03:1:1. 7xl 03 

2.1xl04:1:1.6xlO4 

0.9762 
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Tartışma ve Sonuç 

Ön deneme ve geliştirme safhaları ta
mamlandıktan sonra konsantre (KPS) ve tekstüre 
soya proteinleri (TSP), tavuk sosisi üretiminde kul
lanılmıştır. Bu aşamada biri kontrol olmak üzere 6 
deOişik tipte tavuk sosisi üretimi gerçekleştirmiştir. 
Üretimi takiben numuneler vakumlu olarak mu
hafazaya alınmıştır, Muhafaza periyodunun belirli 
günlerinde (1., 15., 30. ve 45. gün) numunelerin 
kimyasal ve mikrobiyolojik niteliklerinde meydana 
gelen deOişiklikler sistemli bir şekilde in
celenmiştir. 

Kontrol ve emülsiyonlarına farklı oranlarda 
konsantre soya proteini (KSP) ve tekstüre soya 
proteini (TSP) katılarak üretilen tavuk sosislerinde 
üretimden hemen sonra aşaOıdaki hususlar be
lirlenmiştir. Bütün örneklerin dış yüzey 
görünümlerinin düzgün, renklerinin hoşa giden 
kırmızımtırak renkte, yüzeylerde sulanma, 
yaOlanma bulunmadıOı, numunelerin istenilen 
düzeyde bir kıvama sahip olduOu, kabuk 
baOlamanın olmadıOı, normal esneklikte olduOu 
belirlenmiştir. Gökalp (1991)'in uyguladlOI 
yöntemle sosis örnekleri bıçak Ile kesilerek iyi bir 
şekilde dilimlendikleri, bıçaOa yapışmadıklan ve 
kesit yüzeylerinin dOzgün olduQu görülmüştür. 
Dilim yüzeylerinde boşluklara, su, yaO ve jelatin 
cep'ciklerine rastlanılmamıştır. Belirlenen bu kalite 
özellikleri,sosisin niteliklerini KSP ve TSP katılımı 
ile olumsuz. yönde etkitemediOini, hatta daha iyi 
sonuçlar alındıOını göstermektedir. Benzer durum 
Gökalp (1991) tarafından da belirlenmiştir. Bu
nunla birlikte muhafazanın 15. gününde yapılan 
deQerlendirmelerde vakumsuz ambalajlanan 
örneklerde aynı olumlu özellikler saptanamamış, 
hatta bu dönemde vakumsuz paketlenmiş 
örneklerin özelliklerini kaybettiOi ve bozulduQu or
taya çıkmıştır. 

Farklı oranlarda TSP ve KSP katılarak 
üretılen deneysel tavuk sosislerinin analizlerinin 
yaplldlQı 1. günde pH ve aw deQerleri; 15 günde 
tuz, 30. günde kOI ve tuz, miktarları hariç diOer 
özellikler (nem, protein) açısından istatistiki 
bakımdan gruplar arasınqa önemli düzeyde 
farklılıklar belirlenmiştir (Tablo 2) (P<0.01, 0.05). 
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Tabl02'de görüldüOü gibi genel olarak deQişik 
oranlarda KSP ve TSP'nin üretimde kullanılmasıyla 
kontrol gruplarına göre nem ve protein mik
tarlarında artış, yaQ miktarlarında ise azalmalar 
meydana gelmiştir. Özellikle KSP katılımlı tavuk 
sosislerinde bu durum daha belirgin olarak 
görülmektedir. Ayrıca, %5 TSP katılımil C grubu 
örneklerinde aynı durum dikkati çekmektedir. Soya 
kaiılırnIı örneklerdeki nem miktarlarındaki artış 
Gökalp (1993)'in de ifade ettiQi gibi soya unu ve 
proteinlerin suyu absarbe etmeleriyle açıklanabilir. 
Soya proteini ilavesinin ürünlerin nem ve pro
teinlerinde artışa, yaO miktarında ise azalmaya 
neden olduOu, birçok araştırmacı (Busway ve ark. 
1988, Gökalp 1993, Tömek ve ark. 1988, Lekomte 
ve ark. 1993, Yıldırım ve ark. 1977) tarafından da 
ifade edilmiştir. Depolama süresi uzadıkça so
sislerin % nem oranlarında ( F grubu hariç) bir 
düşüş görülmüştür. Nem miktarlarındaki bu azalış 
ambalajlama materyalinin az da olsa su buharı 
geçirgenliOinden kaynaklanmış olabilir. 

Analizlerin yaplldlQı tüm depolama 
dönemlerinde elde edilen nem miktarları Türk 
Standartlarının sosis için izin verdiQi en yüksek su 
miktarıyla (%65) uyum içerisindedir. Ancak, tavuk 
etinden elde edilen sosisler için henüz bu tip bir 
standart bulunmamaktadır. 

TSP ve KSP katımı ile üretilen sosislerin pro
tein miktarları katılan miktara baOh olarak önemli 
ölçüde artarken, yağ miktarları önemli düzeyde 
düşmOştür. Burada dikkati çeken en önemli husus 
%2.5 KSP ve %2.5 TSP (F grubu) ve %5 KSP (E 
grubu) katılımil sosislerde bu durumun daha be
lirgin olmasıdır. Bu sonuçlar Gökalp (1993)'in de 
ifade eniQi gibi özellikle protein tüketimi eksikliQi 
olan toplum kesimlerinin beslenmesi açısından 
önemli olduQu kadar, fazla enerji alımı sorunu olan 
tüketicilerin beslenmesi yönünden de önem 
taşımaktadır. 

Sosislerde belirli düzeyde tuz oranlarının da 
bir ölçüsü olarakta kabul edilen kül miktarları 1. 
günde %2.19-2.64, 45 günde ise %2.19-2.66 
arasında tespit edilmiştir. Üretimde katılan tuzu da 
içeren kül deOerlerinin Türk Standartlarında sosis 
için izin verilen %3 deQerinin altında olması ar
zulanan bir sonuçtur. Bu durum aynı zamanda uy-
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gulanan formülasyonların gerek soya proteinleri 
gerekse tuz katılım oranının uygun olduaunu 
göstermesi açısından olumlu olarak 
deaerlendirilebilir. 

Soya katılımı ile sosislerin kOioranlarında çok 
az da olsa bir yükselme görülmüştür. Buna ilave 
olarak özellikle kontrol grubunun içerdiQi kül mik· 
tarları bazı dönemlerde daha yüksek bulunmuştur. 
Ancak, örneklerin nem oranları dikkate alındı�ında 
kül oranındaki artışın nemin azalmasına ba�1ı ola
rak artan kuru madde miktarıyla ilgili olabileceQi 
düşünülebilir. 

Deneysel tavuk sosislerinin pH deaerleri 1. 
günde 6.53- 6.60, 45.günde ise 6.57-6.70 
arasında tespit edilmiştir. Depolama süresi iler
ledikçe pH de�erlerindeki deQişimler pek düzenli 
olmamıştır. Bu durum Gökalp (1991) tarafından 
da ifade edilmiştir. Akça (1997) tavuk sa
lamlarında pH de�erlerinin muhafaza periyodu 
süresince düştü�ünü ifade ederken, Sönmez 
(1990) üründe tavuk eti miktarının artmasına pa
ralel olarak pH de�erinin yOkseldi�ini ve %100 
tavuk eti kullanımının asit ortam oluştumıada et
kisiz kaldıaını belirtmektedir. Buda tavuk etinin pH 
deQerinin yüksek olmasıyla ilişkilidir. Ayrıca 
araştırmada, sosis üretiminde soya unu katım se
viyesinin yükselmesine paralel olarak ürünün pH 
deQerinde artış meydana gelmiştir. Bu artış kul
lanılan soya proteinlerinin pH de!:)erlerinin 6.7-7 
düzeylerinde olmasından kaynakladı!:)ı 
sanılmaktadır. 

Örneklerin aw de!:)erleri 1. günde 0.952-
0.963, 45.günde ise 0.953-0.960 arasında be
lirlenmiştir. Analizlerin yapıldı!:)ı 1. gün dışında 
diQer dönemlerde gruplar arası önemli düzeyde 
farklılıklar belirlenmiştir (P<0.05). Belirlenen bu 
farklılıklar muhtemelen ortamdaki serbest sudan 
kaynaklanmaktadır. 

Sosis örneklerinde teknolojik işlemler 
doaruttusunda toplam aerobik mezolilik' bakteri 
sayıları bakımından gruplar arası farklılıklar 
önemsiz bulunmuştur (Tablo 3). Sönmez (1990) 
sosis üretiminde tavuk eti miktarının artmasına 
bağlı olarak örneklerin toplam aerobik mezolilik 
bakteri sayısının arttı�ını ifade etmiştir. Araştırma 
bulgularının bu mikroorganizmalar yönünden bazı 
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araştırmacıların (Sönmez, 1990; Akça, 1997) bul
guları ve TSE (1991)'nın sosis standardında be
lirtilen en çok 105 19 de!:)eriyle benzer olması ar
zulanan bir sonuç olarak de!:)erlendirilebmr. 

Staphylococcus-Micrococcus mikroorganiz-
malar bakımından da gruplar arasında herhangi bir 
farklıhQa rasllanılmamıştır (p>0.05) (Tablo 3). 
Araştımıa bulguları Akça (1997)

,nın tavuk sa
lamlarında bu�du!:)u de!:)erlerle benzerlik 
göstermektedir. 

Üretim sonrası depolama periyodu süresince 
sosislerde kolilorm, maya-küf ve salmoneıla mik
roorganizmalarının üremediai belirlenmiştir. Bu 
mikroorganizmaların sosislerde ürememesi uy
gulanan dumanlama işlemi ve katkı maddelerinin 
etkisine ba!:)h olabilir. Ayrıca, araştırmada tespit 
edilen pH değerleri de bu mikroorganizmaların 
üremesini engelleyici faktör olarak düşünülebilir. 
Zaten, TSE (1992) standardında sosislerde sal
monella mikroorganizmalarının bulunmaması ve 
maya-kın sayısının da 102 Ig'den fazla olmaması 
gerekti!:)ini vurgulamaktadır. Bu bakımdan bu mik
roorganizmaların bulunmaması arzu edilen bir 
sonuçtur. Benzer durum Akça (1997) tarafından 
da tavuk salamlarında belirlenmiştir. 

Yapılan araştırmada; 

- TSP ve KSP katılımı üretim teknolojisi 
açısından tamamen tavuk etinden oluşan kontrol 
grubuna göre daha iyi sonuçların elde edilmesini 
saQ-Iamışlır. 

- TSP ve KSP'nin sosis üretiminde kul
lanılmasıyla ürünün protein, nem ve kül miktarında 
belirgin bir yükselme görülürken, ya{;ı miktarında 
ise bir azalma tespit edilmiştir. 

• Mikrobiyolojik açıdan KSP ve TSP katılımının 
herhangi bir farklllıQa sebebiyet vermediOi 
anlaşılmıştır. 

• Tavuk etf sosislerini.n muhafazası esnasında 
vakum ambalajlanma uygulanmayanların kısa süre 
içerisinde (15 gün) bozulduau, vakum am
balajlam� uygulananların ise daha uzun süre ni
teliklerini koruyabileceai (en az 30 gün) be
lirlenmiştir. 

Sonuç olatak %5 KSP'nin tek başına veya 
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%2.5 TSP + %2.5 KSP kombinasyonunun kul· 
Ianımının özellikle kimyasal kaliteyi önemli ölçüde 
etkilediOi tespit edilmiş ve soya proteinlerinin 
kırmızı ellen üretilen emülsiye et ürünlerinde 
oldu{ıu gibi tavuk eıi sosislerlnde de güvenle kul
lanllabileceQi kanısına vanimıştır. 
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