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OZET

IZMIiR’DE TUKETIME SUNULAN BAZI ET URUNLERININ
HiDROKSIPROLIN iCERIGi VE KIMYASAL YONDEN
DEGERLENDIRILMESI

Gemici I. Adnan Menderes Universitesi Saghk Bilimleri Enstitiisii Besin Hijyeni ve
Teknolojisi Programm Yiiksek Lisans Tezi, Aydin, 2016

Insan beslenmesinde protein olduk¢a énemli bir yere sahiptir. Ancak her protein ¢esidi beslenme
degeri agisindan ayni biyolojik degerde degildir. Bu nedenle et {iriinlerini biyolojik degerliligini
belirlemek i¢in bag doku miktarinin tespit edilmesi gerekir. Bag doku proteinlerinin énemli bir
kismin1 kollagen, kollagenin 6nemli bir kisminit da hidroksiprolin olusturur. Dolayist ile et
iriinlerinde bulunan hidroksiprolinin tayini, bize {iriiniin igerdigi bag doku miktar1 yani et kalitesi
hakkinda bilgi verir.

Aminoasitlerin birlesmesinden olusan proteinler, doku ve organlarin yapimi: ve onariminin
yaninda, 6zellikle ¢ocuklarda, bliyiime gelisme i¢in ¢ok 6nemlidir. Bu nedenle diizenli olarak
alinmalidir. Eger viicuda yeterli protein alinmazsa, protein eksikligi nedeniyle pek ¢ok hayati
fonksiyon sekteye ugrar.

Bu calisma, izmir Bélgesinde piyasada satilan sucuk, salam, sosis, hazir kofte ve kiymalarin
hidroksiprolin miktarlar1 saptanarak, kollagen bag doku miktarlar1 belirlemek ve baz1 kimyasal
degerleri hakkinda bir fikir edinilmesi amaciyla yapilmistir. Bu amagla ¢esitli satis noktalarinda 35
adet sucuk, 20 adet salam, 20 adet sosis, 35 adet kofte, 10 adet kiyma olmak iizere 120 adet 6rnek
incelenmistir. Incelenen 6rneklerin toplam proteindeki kollagen bag doku yani hidroksiprolin
miktari, 13 adet sucuk, 7 adet salam, 7 adet sosis, 6 adet kofte, 6 adet kiyma 6rneginde olmasi
gereken degerin lizerinde tespit edilmistir.

Sonug olarak et ve et iiriinlerindeki taklit ve tagsis olaylarini 6nlemek amaciyla ilgili otoritelerin
alacaklar1 tedbirler ve iyi idare ile sucuk, salam, sosis ve hazir kofte liretiminde standardizasyonun
saglanmas1 gerektigi ortaya cikmaktadir. Ayrica Tirk Gida Kodeksi Et Uriinleri Teblig
kapsaminda denetimlerin  siklastirilmast  ve  hidroksiprolin  analizinin gida  kontrol
laboratuvarlarinda yapilabilirliginin yayginlagtirilmasi1 gerekmektedir.

Anahtar kelimeler: Et iiriinleri, hidroksiprolin, kiyma, salam, sucuk



ABSTRACT

EVALUATION of HYDROXYPROLINE CONTENT and CHEMICAL
ASPECTS in SOME MEAT PRODUCTS CONSUMED in IZMIR REGION

Gemici I. Adnan Menderes University Institute of Health Sciences Food Hygiene and
Technology Department Master Thesis, Aydin, 2016

Protein is one of the most important components in nutrition of human. Yet, not every type of
protein has the same importance regarding its nutritional value. Hence, it is necessary to determine
ligament amount to evaluate meat products f

or their nutritional value. An important amount of the ligament proteins are composed of collagen
and a high amount of collagen is composed of hydroxyproline. Therefore, determination of
hydroxyproline content of the meat products gives us information about ligament content of the
product, in other words quality of the meat.

Proteins which are composed of a combination of amino acids, are crucial for tissue and organ
formation and regeneration as well as growth and development, particularly in children. Thus, it
should be consumed regularly. Many vital functions are interrupted if the protein intake is
insufficient.

This study has been conducted to determine the hydroxyproline amount by detecting the ligament
amount of samples of bologna, mince, salami, sausage and ready-made meatball sold in the market
of Izmir Region and to have an idea about the protein quality. For this purpose, a total of 120
samples including 35 fermented sausage, 20 salami, 20 sausage, 35 ready-made meatball and 10
mince samples have been examined. Among the samples examined in terms of collagen ligament
value in total protein 13 fermented sausage, 7 salami, 7 sausage, 6 meatball and 6 mince samples
showed hydroxyproline levels that were higher than the required amount .

In conclusion, it comes to light that manufacturers should maintain standardization in producing
fermented sausage, salami, sausage, ready-made meatball through precautions and good
administration to prevent counterfeit production and adulteration in meat and meat products.
Moreover, under the communique of Turkish Food Codex it is a requirement that inspections are
tightened and applicability of hydroxyproline analysis become widespread.

Key words: Hydroxyproline, meat products, mince meat, salami, sausage.



1. GIRIS

Yeterli ve dengeli beslenme; bireylerin biiylime ve gelisme potansiyellerine ulagabilmesi,
hastaliklardan korunmas1 ve kaliteli bir yasam silirmeleri i¢in temel bir gereksinimdir. Saglikli
beslenmede; tiim besin 6gelerinin dengeli oranlarda giinliik alimlarinin yapilmasi esastir (Merdol
ve ark, 2004).

Et, hayvansal gidalar igerisinde, kaliteli protein, dnemli bazi vitamin (B grubu vitaminleri
ozellikle B, vitamini) ve mineralleri (0zellikle demir, fosfor ve ¢inko) igermesi bakimindan
besleyici degeri yiiksek, istah artirici, lezzetli, doyurucu ve iiretimi kolay bir besindir (Capraz,
2004; Ortigues-Marty, 2005). Et ve et lirlinleri, esansiyel amino asitlerin hemen tamamini dengeli
bir oranda igermesi ve bu esansiyel aminoasitlerin de % 97-98 oraninda sindirilebilir olmasi
bakimindan organizmamiz agisindan biiyiik 6neme sahiptir (Heinz ve Hautzinger, 2007).

Et ve et lirtinleri protein agisindan ¢ok onemli gida maddeleri olmasina ragmen Tiirkiye
genelinde tiikketim orani diger gida gruplarmin tiiketimleri ile kiyaslandiginda oldukca diisiik
oldugu gorilmektedir. Tiirkiye’de kisi basina diisen protein miktarlarima yonelik bir sorun
goriilmezken; protein kalitesi kavramina yonelik sorunlar oldugundan; saglikli beslenmenin geregi
olarak, Ozellikle hayvansal kaynakli protein miktar1 arttirillirken bitkisel kaynakli protein
miktarinin buna bagl olarak diizenlenmesi gerekmektedir. (Arslanhan, 2011).

Gilintiimiizde iilke gelismislik 6l¢iisiinlin kisi basma diisen hayvansal protein miktarinin
artmasina paralel olarak degisim gdsterdigi bilen bir gergektir. Kisi bagina diisen hayvansal protein
miktar iilkelerin gelismislik 6l¢iistinii belirlemede kriter olarak alinmakta ve hayvansal protein
tilketimi % 40’1 iizerinde olan iilkeler gelismis iilkeler olarak kabul edilmektedir (Demirtas,
2008).

Tirkiye’de kisi basi giinliik protein alimi 1990-1992 yillarinda ortalama 109 gram
2008-2009 yillarinda ortalama 104 gram olarak bildirilmistir.Ulke degerleri, kisi bas1 protein
tiiketimi 78 gram olan diinya ve 72 gram olan gelisme yolundaki iilkeler ortalamasinin iizerinde
olup, 104 gram olan gelismis iilkeler ortalamasi ile ayni diizeydedir. Toplam protein tiiketimi kisi
basina yeterli diizeyde goriilmekle birlikte, tiiketilen proteinin %73’i bitkisel kaynakli olmasi
nedeniyle hayvansal protein tiiketimi yetersiz diizeyde kalmaktadir. Gida Tarim Orgiitii verilerine
gore, hayvansal protein tiikketimi ABD’de % 64, AB’de % 59 iken Tiirkiye’de ise sadece % 27
oranindadir (FAQO, 2012). Kisi basina diisen kirmizi et tiiketimi ise 2010 yilinda ortalama 10,8 kg



iken 2013 yilinda 12,7 kg olmustur. Tiirkiye genelinde et tiiketim yiizdesi diger gida gruplarinin
tilkketimleri igerisinde oldukea diisiik, iilkemizde niifusa oranla kisi basina diisen et miktarinin hayli
az, gelismis llkelere gore et tiikketimi nin oldukca diisik oldugu oldugu goriilmektedir (Giil ve
Uzun, 2014).

Tiirk Istatistik Kurumu verilerine gore (TUIK, 2016a), 2010 yillik kirmiz1 et iiretimi 780
718 iken 2015 yilinda 1 149 262 tona ve 2010 yillik tavuk eti tiretimi ise 1 444 059 iken 2015
yilinda 1 909 276 tona ulasmakla birlikte niifus artisina gore yeterli olmadigi gozlenmistir.

Teknolojinin ilerlemesi, ¢calisan kadin sayisinin artmasi ile birlikte daha pratik ve cezbedici
lezzetli lirinler saglamak amaciyla et; ¢esitli liretim prosediirlerine gore islenmekte, tiriin ¢esitliligi
ve iiretim miktar1 da giin gectikge artmaktadir (Yanar ve Fenercioglu, 1999; Duman ve Ozpolat,
2012). Ancak etin, lriinlerine doniistiiriilmesi tagsisini kolaylastirmakta ve daha fazla kazang elde
etmek isteyen bazi Ureticilerin elinde besin degeri diistik ve halk sagligini tehdit eden sagliksiz bir
uriine dontisebilmektedir. Et triinlerinin besleyici degerini diisiiren, icerisine katilmasina izin
verilmeyen bagdoku orani yiiksek kirpinti et, sakatat gibi kisimlarin veya eser miktarda etle birlikte
soya, bulgur ve deri siyrintilarin tiretimde kullanilmasidir (Yildiz ve ark, 2004). Et iriinlerinde
toplam protein oranin yaninda bagdoku orani da Olglilerek protein kalitesi hakkinda fikir
edinilmektedir. Bu amacla hidroksiprolin miktarinin 6l¢iilmesi 6nemlidir ve et tirlinlerinin protein
kalitesinin belirlenmesinde hidroksiprolin miktari, bir 6l¢iit olarak kullanilmaktadir (Ertas ve
Kolsarici, 1983).

Et iirlinlerinin kalitesi, icerdigi hammaddelerin bilesimine baglidir. Etten {iretilen tiikketime
hazir gidalar arasinda salam, sosis ve sucuk en ¢ok tercih edilen tiriinlerin baginda yer almaktadir.
Ulkemizde salam, sosis ve sucuklar bilesim yoniinden kendi i¢lerinde birbirinden ¢ok farklidir. Bu
farklilik ayn1 firmanin degisik parti iiriinlerinde bile goriilebilmektedir. (Ertas ve Kolsarici, 1983).

Damak tadimiza uygunlugu nedeniyle lilkemizde et {irlinleri arasinda iiretimi ve tiiketimi
en fazla yapilan ¢esidin fermente sucuk oldugu bildirilmistir (Tekinsen ve ark, 1982).

Sucugun bilesiminde bulunan yag, baharat ve diger katki maddelerinin miktar ve ¢esitleri
yoreden yoreye pazar isteklerine gore degisim gostermektedir. Geleneksel sucuk {iretimi iklim
kosullarina bagl olarak 6zellikle sicakligin, hava akiminin ve rutubetin uygun oldugu sonbaharda
yapilir. Sucuk hamuru kiliflara doldurulduktan sonra askilara alinarak olgunlagmaya birakilir. Bu
yontemde sucuklar 20-30 giinde olgunlasir (Arslan, 2013).

Son yillarda fast food ve islenmis et iirlinlerindeki rekabetin artmasi ile geleneksel Tiirk



sucugu daha ¢ok sehirden uzak noktalarda ve kirsalda yemek hizmeti veren isletmelerde bulunur
hale gelmistir (Yal¢in ve Can, 2013).

Fermente et tiriinleri, 6zellikle sigir basta olmak iizere saglikli kasaplik hayvanlardan elde
edilen etlerin ve yaglarin kiyilmasi ve igerisine tuz, kiirleme ajanlari, seker, ¢esitli baharat ve tliriin
cesidine gore diger katki maddeleri ve/veya starter kiiltiir katilarak karistirilmasi ile elde edilen
hamurun dogal bagirsak veya sentetik kiliflara doldurularak belli bir pH'ya ulasmak iizere
fermentasyona ve kurumaya birakilmasi ile tiretilmektedir (Vignolo ve ark, 2010).

Fermente sucuklarda aroma, renk, lezzet ve kivamin meydana gelisi ile karakterize
olgunlagma; ¢esitli mikroorganizmalarin fermentleriyle olusturduklar1 biyokimyasal reaksiyonlar
sonucu gelismektedir (Erdogrul ve Ergiin, 2005).

Salam, emiilsiyon teknolojisi uygulanarak elde edilen hamurun, kiliflara doldurulmasindan
sonra dumanlama ve pisirme islemleri uygulanmasi ile iiretilmis et iirliniidiir (Atasever ve ark,
2000). Gida Maddelerinin ve Umumi Saghg Ilgilendiren Esya ve Levazimin Hususi Vasiflarini
Gosteren Tiiziik'linlin 172. maddesinde (1983); ‘sosis ve salamlar, kasaplik hayvan etlerinin et ve
yaglariyla yontemine uygun olarak yapay ya da dogal kiliflara doldurulup gerekli teknolojik
islemlerden gegirilen et {irlinleridir’ seklinde tanimlanmaktadir. Ancak bazi durumlarda iireticiler
toplumun geleneksel ve dini aligkanliklarinin aksine, toplumda eti tiiketilmeyen hayvanlara ait
etleri ve eti tiikketilen hayvanlarda ise yenmeyen veya baska amaclarla kullanilan unsurlar1 et
irinlerine katarak haksiz ekonomik ¢ikar elde etmektedirler (Y1ildiz ve ark, 2004).

Sucuk, salam ve sosisler yapilar1 nedeniyle hile yapmaya son derece uygun et iiriinleridir ve
yapilan hilelerin belirlenmesi besin kontrolii agisindan biiyiik onem tasimaktadir. Sucuklarda
yapilan hileler, yabanci etlerin veya sucuk yapiminda kullanilmasina miisaade edilmeyen etlerin
katilmasi, ¢esitli organ ve doku parcalarmin sucuk yapiminda kullanilmasi, bitkisel kokenli
maddelerin ve kullanilmalarina miisaade edilmeyen kimyasal maddelerin ¢esitli amaglarla sucuk
hamurlarina karistirilmasidir (inal, 1992). Bu iiriinlerden sucuk, salam ve sosis etin kiyma
makinesinde c¢ekilerek ya da emiilsiye edilerek hazirlandiklar1 i¢in genellikle diisiik kaliteli etlerin
degerlendirildigi iirlinlerdir. Yine kiyma da kiyma makinesinden gegirildigi i¢in hile yapimina
uygun bir et tirlintidiir (Y1ildiz ve ark, 2004).

Salam ve sosis gibi emiilsiyon tipi et liriinlerinde karkasin yenilebilir dokularinin hemen
tamami kullanilabilmektedir. Salam ve sosis iiretiminde su ve yag baglama yetenegini artirmak,

yag ve kolesterol miktarim1 azaltmak, besleyici degerini korumak ya da artirmak, partikiiler



baglanmay1 artirmak amaciyla bitkisel ve hayvansal kaynakli proteinler, lezzet ve aroma
kazandirmak i¢in c¢esitli baharat karigimlari, iilkelere ve bdlgelere gore degisebilen farkli
formiilasyonlar kullanilmaktadir. Emiilsifikasyonu artirmak amaciyla en c¢ok kullanilanlar
arasinda; tekstiire edilmis ve graniiler formdaki soya proteini unlari, konsantratlar1 ve izolatlari,
yagsiz siit tozu, kazeinatlar ve peynir alti suyu proteinleri, bugday unu ve gluten sayilabilir
(Keeton, 1994; Puolanne, 2010; Jalal ve ark, 2013).

Kasaplik hayvanlarin kas etleri ve yaglar1 disinda diger hayvan aksaminin sucuk
yapiminda kullamilmasit Tiirk Gida Kodeksi Et Uriinleri Tebligi (2012) hiikiimlerince
yasaklanmistir. Buna gore tendo ve fasia pargalari, erkek ve disi hayvanlara ait genital organlar,
g0z ve kulaklar, deri, iskembe ve barsak, dalak, akciger ve karaciger, meme dokusu, kikirdak sucuk
yapiminda kullanilamayacagi bildirilmistir.

Ulkemizde halk ve gevre saghigmin korunmasi, gida giivenliginin saglanmasi, tiiketicinin
aldatilmasi ve iireticiler arasinda haksiz rekabetin 6nlenmesi amaciyla ¢esitli kanuni diizenlemeler
yapilmistir. 1997 yilinda ¢ikarilan Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi ve et ve et Uriinleri ile ilgili
tebligler, 2004 tarihinde yiiriirlige giren 5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun ve 2010 yilinda ¢ikarilan Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve
Yem Kanunu ile 6nemli adimlar atilmistir. Avrupa Birligi’ne uyum ¢er¢evesinde hayvancilik
sektorii, et ve et lirtinleri sanayiinde gida giivenligi ile ilgili diizenlemeler yapilarak tliziiklerdeki
eksiklikler giderilmeye calisilmistir. Bununla birlikte, mevcut mevzuatin uygulanmasi ve
denetlenmesinde sorunlar devam etmektedir. (Atl1 ve ark, 2010; Tosun ve Demirtas, 2012).

Adnan Menderes Universitesi Bilimsel Arastirma Projelerince desteklenen bu ¢alisma ile;
Izmir'de satisa sunulan et iiriinlerinin hidroksiprolin orani basta olmak iizere diger kimyasal
ozellikler bakimindan Tiirk Gida Kodeksine uygunlugu arastirilmasi amaclanmistir. Calismada
farkli satig noktalarindan elde edilen toplam 120 et iirlinii (sucuk, salam, sosis, hazir kofte ve

kiyma); yag, rutubet, protein, kiil, tuz, pH ve hidroksiprolin miktarlar1 bakimindan incelenmistir.



2. GENEL BIiLGILER

2.1. Etin Beslenmedeki Yeri ve Onemi

Et, yiiksek biyolojik degerlikli, doyurucu ve lezzetli olmasi nedeniyle beslenmede biiyiik
Oneme sahiptir. Et; organizmanin gereksinim duydugu aminoasitlerin hemen hemen tamamini
karsilayacak olgiide protein icermektedir (Yiicel, 1993). Ozelikle demir ve fosfor ydniinden
oldukca zengin; suda eriyen B kompleksi vitaminlerinin yanisira yagda eriyen vitaminler i¢in de
iyi bir kaynaktir (Ozen, 1989).

Etin en 6nemli bilesim 6gesi olan proteinin degeri, onun bilesimine giren amino asitlerin
cesit ve miktarina baghdir. Bir et {irlinlinliin toplam protein miktari, iiriiniin protein kalitesi
hakkinda karar vermek i¢in yeterli degildir. Toplam protein, kas proteini ile konnektif doku
proteinini kapsamaktadir (Ertas ve Kolsarici, 1983). Konnektif doku proteinleri; kollagen, elastin
ve retikulindir (Weston ve ark, 2002). Kollagen, bag dokunun ana proteini olup, en énemli 6zelligi
yiiksek oranda azot (% 17,8) ve hidroksiprolin igermesidir (Yildirim, 1996). Konnektif doku orani
yiiksek etlerin protein kalitesi duisiiktiir. Kollagenin bilesiminde diger et proteinlerinden farklh
olarak hidroksilysin ve hidroksiprolin aminoasitleri bulunmakta ancak sistin ve tiriptofan
bulunmamaktadir (Bender, 1992). Kas dokusu ¢ok az miktarda hidroksiprolin igerdiginden et
tirtinlerinde bagdoku oranini saptamada bu amino asit miktari, bir 6l¢iit olarak kullanilmaktadir.
(Moller ve Sjodin, 1988).

Et ve et tirlinleri, yliksek kalitede ve miktardaki proteini, demir, ¢inko, fosfor, magnezyum
gibi mineral maddeleri ve ayrica By, B¢ ve By, vitaminlerini, elzem yag asitleri ile ®-3 ve o-6 yag
asitlerini yeterli miktarda igermesi nedeniyle dengeli ve yeterli beslenme icin ideal bir gida
maddesidir (Oztan, 1995).

Yeterli ve dengeli beslenmenin ana kurali olarak; giinliik protein ihtiyacinin diizenli
alinmasinin saglanmasi ve giinliik protein ihtiyacinin en az 1/3’ii oraninda hayvansal kaynaklardan
alinmasi gerektigi bildirilmektedir (Hanta, 1995). Hayvansal protein oraninin yetersiz alinmasi
beslenme bozukluklarina neden olmaktadir. Dengeli beslenmede proteinin % 40’min hayvansal
protein kaynaklarindan saglanmasi gerekirken Tiirkiye’de bu oran oldukga diistiktiir (Dernek,
2005). Tirkiye’de, niifusun proteince zengin gidalarla beslenememesi nedeniyle; protein
yetersizligine bagl biiyiime geriligi, gelisme bozukluklar1 ve saglik problemleri goriilmektedir

(Merdol ve ark, 2004).



Tiirkiye hayvansal iirlin iiretimi agisindan 6nemli bir potansiyele sahiptir. Tiirkiye
Istatistik Kurumu (TUIK, 2016a; 2016b; 2016¢) verileri 2015 yili ortalamasima gore, toplam
tarimsal {iretim degerinin % 52,8’ini hayvansal iiretim, bunun da % 43,2'sini hayvansal {iriin
tiretimi olusturmaktadir. Toplam hayvansal iiriin iiretim degeri i¢inde kirmizi et iiretimi ayn1 yil
ortalamasina gore % 29,7 olup; toplam kirmiz et iiretim degerinin % 88,3 iinii sigir eti, % 8,7 sini

koyun eti ve % 3’inii ise keci eti tiretimi olusturmaktadir.

2.2. Etin Yapisi

2.2.1. Kirmuz1 Etin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Etin kompozisyonu icerdigi farkli komponentler ve oranlar1 nedeniyle basitce
tanimlanamaz. Clinkii et; kaslar, yag dokulari, kemikler, tendonlar, yenilebilir organlar ve bezlerler
birlikte biitlin karkas1 kapsar. Ancak et kabaca ifade edilecek olursa; su, yag, protein, mineral ve
¢ok az miktarda karbonhidratlardan olusmaktadir (Pearson ve Gillet, 1996).

Etler elde edildikleri hayvan tiirlerine gore farkli duyusal ve besleyici niteliklere sahiptir.
(Arslan, 2013). Et kompozisyonu; hayvan tiirline, yetistirilmesine, cinsiyet, besleme ve kas yapist
gibi faktdrlere bagl olarak degisebilmektedir (Cobos ve Diaz, 2015). Etin kimyasal bilesimi, elde
edildigi hayvanin tiiriine ve karkasin hangi bolgesinden alindigina gore farklilik gostermektedir.
Etin icerdigi su, yag ve protein miktari, et kalitesinin belirlenmesinde 6nemli bir kriterdir. Etin
icerdigi protein miktarinin suya ve yaga gore oranlamasi ile elde edilen parametreler et kalitesinin
belirlenmesi ve teknolojik kullaniminin yonlendirilmesi i¢in verilecek kararin olugsmasinda
kullanilmaktadir (Goglis, 1986). Ette su miktar1 yag miktar: ile ters orantili olup, yag miktari
arttikca su miktar1 azalma, yag miktar1 azaldik¢a su miktar1 artis gostermektedir. Ette protein/su
orani sabit olup; bir kisim proteine karsin dort kisim su bulunmaktadir (Gokalp ve ark, 1993).

Et; asag1 yukart % 72-75 su, % 19 protein, % 1,5 niikleotid, peptit, keratin ve kreatinin
iceren protein yapisinda olmayan nitrojenli bilesikler, % 2,5-5 lipitler, % 1 nitrojen igermeyen
bilesikler (vitaminler) ve karbonhidratlar ile % 1 kiil (potasyum, fosfor, sodyum, klor, magnezyum,
kalsiyum ve demir) igermektedir (Cobos ve Diaz, 2015).
2.2.1.1. Su

Ette, su en yliksek oranda bulunan bilesiktir. Et ve {iriinlerinde bulunan su; etin kalitesini

belirlemekte, mikroorganizmalarin faaliyetlerini, ette meydana gelen fiziksel, kimyasal ve
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biyokimyasal olaylarin olusmasini, ete katilan birgok katki maddesinin iyice karigmasini ve
etkinlik kazanmasin1 saglamaktadir (Gogiis, 1986). Ayrica ette bulunan su, duyusal kalitenin
belirlenmesi ve beslenme degeri agisindan da biiyiik 6nem tasimaktadir (Weir ve ark, 1962). Etteki
su miktar1, kesim hayvanlarinin irklarina, yaslarina ve semizlik durumlarina bagl olarak % 48 - 78
arasindadir. Hayvan ne kadar yagli olursa su miktari o nispette az olur. Yagsiz sigir etinde % 72 - %
78,4 oraninda su bulunur. Ette % 70 oraninda bulunan su, yag dokuda % 22 oraninda
bulunmaktadir (Gogiis, 1986; Gokalp ve ark, 1993).

2.2.1.2. Protein

Protein, et ve firiinlerinin bilesiminde bulunan, iriiniin tekstiiri ve beslenme Kkalitesi
acisindan en 6nemli bilesiktir. Et proteini; kas proteini ve bag doku proteininden olusmaktadir. Bag
doku proteini beslenme degeri acisindan fakirdir ve ette fazla bulunmas: etin kalitesinin diisiik
oldugunu gostermektedir (Goglis, 1986; Yildirim, 1992). Sigir etinde % 20 oraninda protein
mevcuttur (Yiicel, 1993). Et ait oldugu bolgeye gore farkli oranlarda protein icermektedir. Tiim
haldeki sigir karkas1 % 13-18 oraninda protein igerirken sirt kismi % 16-21 oraninda protein
icermektedir. Yine sigir eti icerdigi yag oraninin farkli olmasina bagl olarak farkli oranlarda
protein i¢ermektedir. Yag orani arttik¢a protein oraninin azaldigir goriilmektedir (Weir ve ark,
1962).

Toplam kas proteinlerinin yaklasik % 50-55 kadarini myofibriller proteinler, % 30-35’ini
sarkoplazmik proteinler ve geri kalan kismmi da (% 10-15) bag-destek dokusu proteinleri
olusturmaktadir. Miyofibriler proteinlerin ise, yaklasik % 43-54’1inti miyosin (izoelektrik pH 5.4),
% 21-22’sini aktin (izoelektrik pH 4,7), % 5’ini a ve B-tropomiyosin, % 2’ini troponin, % 3
kadarim o ve - aktinin ve geri kalan kismin1 da diger miyofibriler proteinler (titin % 8, nebulin %
3, C-protein % 1,5, B-actinin % 1,1, X-protein % 0,2, H-protein % 0,18, desmin % 0,18, M-protein
% 0,15, paratropomiyosin % 0,15) olusturmaktadir (Gengcelep, 2008).
2.2.1.3. Yag

Yag, proteinlerle birlikte etin en Onemli bilesenlerinden olup, etin kalitesi ve besin
degerinin belirlenmesinde birlikte etkilidirler (Gogiis, 1986). Sigir eti % 15-16 oraninda yag
icermektedir. Koyun etinin % 22’si yagdir. Tavuk etinde % 4,5, hindi etinde ise % 3 oraninda yag
bulunmaktadir. Cig ve pigmis etlerde, protein ve su analizleri sonucunda pisirme sirasinda etlerin
protein kapsaminda herhangi bir degisim olmadigini, yag kapsaminin arttigini, su kapsaminin ise

azaldigin belirtmislerdir (Weir ve ark; 1962).



2. MATERYAL VE METOT

2.1. Materyal

2.1.1. Et Uriinleri

Bu arastirmada materyal olarak; 2014 Temmuz - Ekim tarihleri arasinda [zmir ilinde farkli
satig yerlerinden temin edilen, 35 adet sucuk, 35 adet kofte, 20 adet salam, 20 adet sosis, 10 adet
kiyma olmak iizere toplam 120 adet et iiriinii 6rnekleri kullanilmigtir. Her numuneden en az 250 gr
alinarak laboratuvara steril posetlerde, soguk zincir altinda getirilmistir. Ornekler getirildikleri giin

analize alinmis ve hidroksiprolin, yag, protein, rutubet, kiil, pH yoniinden analizleri yapilmistir.

2.2. Metot

2.2.1. Test Orneklerinin Hazirlams:

2.2.1.1. Cig et orneklerinin hazirlamsi

Kiyma ornekleri soguk iken 0°C’nin hemen altinda hermetik olarak kapatilmis kaplarda
veya vakumlu olarak kapatilmis 1s1ya dayanikli plastik torbalarda en az 70°C"da en az 30 dakika
isitildi, sogutuldu. Numune, et kiyma makinasindan gegirilerek homojen hale getirildi.
Homojenize edilen numune tamamen doldurulmus ve hava gecirmeyecek sekilde kapatilmis bir
kap i¢inde, yapis1 degismeyecek ve bozulmayacak sekilde muhafaza edildi. Analiz numunesini
hazirlarken veya deney numunesini tartarken ¢ok iyi bir sekilde karigsmis oldugundan, bilhassa yag

ve akiskan kisimlarin tam olarak dagilmis oldugundan emin olundu (TSE, 1997).

2.2.1.2. Pismis et iiriinii 6rneklerinin hazirlanisi

Numune, et kiyma makinasindan gegirilerek homojen hale getirildi. Homojenize edilen
numune tamamen doldurulmus ve hava gecirmeyecek sekilde kapatilmis bir kap icinde, yapisi

degismeyecek ve bozulmayacak sekilde muhataza edildi (TSE, 1997).



2.2.2. Hidroksiprolin Tayini

2.2.2.1. Spektrofotometre ile hidroksiprolin tayini

Cozeltilerin Hazirlanmasi:

Siilfiirik asit ¢ozeltisi (H>SO,): 2 litrelik 6l¢iilii balona 750 ml distile su konuldu. Yavasca,
calkalanarak, 320 ml konsantre siifrik asit (d=1,84 g/ml) ilave edildi. Oda sicakligina sogutulup,
isaret cizgisine kadar su ile tamamlandi (TSE, 1997).

Tampon c¢ozeltisi (pH=6,6): Sitrik asit monohidrat (C¢H,O) 26,0 g, sodyum hidroksit
(NaOH) 14,0 g ve susuz sodyum asetat [Na(CH3;CO,)] 78,0 g tartildi. Reaktifler 500 ml suda
cozdiiriildii, kantitatif olarak 1 litrelik Ol¢iilii balona aktarildi, 250 ml propan-1-ol ilave edilip,
isaret cizgisine kadar su ile tamamlandi (TSE, 1997).

Kloramin-T reaktifi: 1,41 g sodyum N-kloro-p-toluen-siilfonamid trihidrat (kloramin-T),
100 ml tampon ¢ozeltide ¢ozdiiriilerek hazirlandi1 (TSE, 1997).

Renk Reaktifi: Renk reaktifi 10 g p-dimetilaminobenzaldehit (DMAB), 35 ml perklorik asit
(% 60 (m/m)’lik) ¢ozeltisinde ¢ozdiikten sonra 65 ml propan-2-ol yavasca ilave edilirerek
hazirland1 (TSE, 1997).

Hidroksiprolin, Standard ¢ozeltileri: Stok ¢oOzeltiyi hazirlamak i¢cin 50 mg,
4-hidroksiprolin-a-karbonik asit (hidroksiprolin), 100 ml’lik 6l¢iilii balon icerisindeki distile suda
cozdiiriildii. Siilfiirik asit ¢ozeltisinden 1 damla ilave edilerek, distile su ile isaret ¢izgisine kadar
tamamlandi. Kullanilacag: giin, stok ¢ozeltiden 5 ml, 500 ml'lik 6l¢iilii balona aktarild: ve distile su
ile isaret ¢izgisine kadar tamamlandi. Bu ¢6zeltiden 10 ml, 20 ml, 30 ml ve 40 ml, alinarak ayr1 ayr1
100 ml'lik Olgiilii balonlara konulup; su ile isaret ¢izgilerine kadar tamamlanarak standard
hidroksprolin ¢ozeltileri hazirlandi. Bu ¢6zeltilerin hidroksiprolin derisimleri, sirasiyla 0,5 pg/ml,
1 pg/ml, 1,5 pg/ml ve 2 pg/ml olarak hazirlanmis oldu (TSE, 1997).

Analizin yapihigi: Analiz numunesinden, numunenin hi¢bir sekilde balon cidarina
bulagsmamasina dikkat edilerek yaklasik 4 g hidroliz balonuna 0,001 g hassasiyetle tartildi. Hidroliz
balonuna 30 ml +1 ml siilfiirik asit ¢ozeltisi ilave edildi. Balon, saat cami ile kapatilidi ve
105°C’deki kurutma dolabinda bir gece bekletildi. Sicak hidroliz {irlinii, slizge¢ kagidindan 250
ml’lik 6l¢iilii balona siiziildli. Balon ve siizge¢ kagidir 10’ar mI’lik sicak siilfirik asit ile {i¢ kere
yikand1 ve yikamalar hidroliz iiriiniine katild1. Isaret ¢izgisine kadar saf su ile tamamlandi. Hidroliz

tirtintinden hidroksiprolin derigimi, 250 ml’ye seyreltildiginde 0,5 pg/ml, 2 pg/ml olacak sekilde



bir pipetle (v) hacminde ¢ozelti alindi1 ve 250 mI’lik bir 6lgiilii balona aktarildi. Isaret ¢izgisine
kadar saf su ile tamamlandi. Bu ¢ozeltiden 4 ml alinarak bir deney tiipiine aktarildi (Resim 1),
tizerine kloramin-T reaktifinden 2 ml ilave edilerek (Resim 2), karistirildi ve oda sicakliginda 20
dakika +1 dakika bekletildi. Renk reaktifinden 2 ml ilave edilerek (Resim 3), iyice karistirild1 ve
kapagi kapatildi. Tiipler hemen 60°C’deki su banyosuna konuldu ve tam 20 dakika 1sitildi. Tiipler
akan su altinda en az 3 dakika sogutuldu ve oda sicakliginda 30 dakika bekletildi (Resim 3).
Spektrometre ile cam hiicre i¢inde ve 558 nm +2nm’deki absorbansi suya karsi 6l¢iildi (TSE,

1997).

Resim 1. Et tirtinleri 0rneklerine ait hidrolizatlara kloramin-T reaktifi ilave edildikten sonraki
gorunti
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Resim 2. Et iiriinleri 6rneklerine ait hidrolizatlara renk reaktifini ilave ettikten sonraki goriintii

Resim 3. Et iiriinleri 6rneklerine ait hidrolizatlarin 60°C’deki su banyosundan sonraki goriintii

Kalibrasyon grafiginin hazirlanmasi: Standart hidroksiprolin ¢ézeltisinden her birinden 4
ml alindt ve (kor de dahil olmak {izere) aynen hidrolizat ¢ozeltisi i¢in uygulanan islemler
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uyguland1. Olgiilen absorbans degerlerinden, tanik deney ile tespit olunan absorbans degerleri
cikartilarak, hidroksiprolin standart ¢dzeltilerinin konsantrasyonlarina tekabiil eden absorbans
degerleri bulundu. Absorbans degerleri diisey eksene, bunlara tekabiil eden absorbans yatay eksene
isaretlendi. Bu noktalardan ¢ikan dikmelerin kesistigi noktalarla, baslangi¢c noktasindan gecen diiz
cizgi kalibrasyon grafigidir. Her bir deney serisi i¢in yeni bir kalibrasyon grafigi hazirland1 (TSE,
1997).

Sonucglarin hesaplanmasi: Her bir deney numunesi i¢in hidroksiprolin muhtevasi (wy),

kiitlece yiizde olarak asagidaki formiille hesaplandi1 (TSE, 1997):

6,25XC

W,=
mxv

Burada;

Wi-Hidrokiprolin muhtevasi, % (m/m),

C=Seyreltilmis hidrolizat {irliniiniin kalibrasyon grafiginde okunan hidroksiprolin derisimi, pg/ml,
m=Deney numunesinin kiitlesi, g

v=250 ml’ye seyreltmek i¢in hidroliz iiriniinden alinan kismin ml hacmidir.

2.2.3.Yag Tayini

Yag tayini Tiirk Standartlar1 Enstitlisii’niin (TSE) et ve et iirlinleri toplam yag tayini

standardina gore, asit hidroliz yontemi ile yapildi (TSE, 2002a).

2.2.4. Protein Tayini

Association of Official Analytical Chemists’te belirtilen mikro kjeldahl metodu ile yapildi
(AOAC, 2000a).

2.2.5. Tuz Tayini

Association of Official Analytical Chemists’te belirtilen et liriinlerinde tuz tayini metoduna

gore yapildi (AOAC, 2000b).

2.2.6. Rutubet tayini
Orneklerin rutubet miktar1 dlgiimleri TSE'nin et ve et iiriinleri rutubet muhtevasi tayini
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metoduna gore yapildi (TSE, 2001a).

2.2.7. Toplam Kiil Tayini

Kiil tayini; TSE'nin et ve et {riinleri toplam kiil tayini metoduna gore yapildi. 3-5 g
homojenize drnekten alinip krozeye birakildi 1 ml % 10’luk magnezyum asetat ilave edildikten sonra
On yakma iglemi yapild1 ve daha sonra kiil firrminda 600 °C'de sabit agirlik elde edilinceye kadar
yakild1 ve % kiil orani saptandi (TSE, 2001b).

2.2.8. pH Tayini

Orneklerin pH tayini; TSE'nin et ve et {iriinleri pH 6l¢iilmesi metoduna gére yapildi (TSE,
2002b). pH metre her kullanimdan 6nce pH 4,0 ve 7,0 tampon ¢ozeltileriyle kalibre edildi. Cihaz,
Olgmeler sirasinda dis elektirik yiikleri ve akimlar nedeniyle indiiksiyon akimlarindan yeterli

derecede korunmasi saglandi.
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3. BULGULAR

Izmir ilinde satisa sunulan et iiriinlerinin hidroksiprolin ve bazi1 kimyasal degerlerinin Tiirk
Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi’nde (TGK, 2012) belirtilen degerlere uygunlugunun
arastirilmasi1 amaciyla farkli satis yerlerinden temin edilen, 35 adet sucuk, 35 adet kofte, 20 adet

salam, 20 adet sosis, 10 adet kiyma olmak iizere toplam 120 adet et {irlinii incelenmistir.

3.1. Sucuk Orneklerinin Kimyasal Bilesimi

[zmir bolgesinde cesitli satis yerlerinden toplanarak kimyasal yonden incelenen 35 adet

sucuk drnegine ait yag, protein, rutubet, kiil, tuz, pH degerleri Tablo 1'de verilmistir.

Tablo 1. Sucuk 6rneklerinde belirlenen bazi kimyasal degerler

Kimyasal Analizler Ortalama En az En ¢ok
Yag (%) 34,48 26,37 43,04
Protein (%) 20,90 13,26 26,79
Rutubet (%) 36,47 28,55 48,39
Kiil (%) 3,87 2,13 5,01
Tuz (%) 2,47 1,68 3,22
pH 5,04 3,40 5,64

Sucuk drneklerinin yag oran1 % 26,37 - 43,04 arasinda degismekte olup, ortalama deger %

34,48 olarak tespit edilmistir (Tablo 1). Tiirk Standartlar Enstitiisii Tiirk sucugu standardina gore

(TSE, 2012); sucukta olmas1 gereken yag miktar1 en fazla % 40 olmalidir. Degerlendirme kriteri

olarak triin etiket bilgileri esas alinmis; incelenen 35 sucuk Orneginin 3 adedinde iiriin etiket

bilgisinin iizerinde yag miktari tespit edilmistir. 32 adet sucuk 6rneginin ise iiriin etiket bilgisi ile
uyumlu oldugu goriilmiistiir.

Sucuk 6rneklerinin protein oranlar1 % 13,26 - 26,79 arasinda degismekte olup, ortalama

protein oram1 % 20,90 olarak tespit edilmistir (Tablo 1). Numuneler arasinda protein miktari

bakimindan ¢ok 6nemli oranda farklilik oldugu belirlenmistir. 12 adet sucuk numunesi {iriin etiket

bilgilerini dogrulamamaktadir. 23 adet sucuk numunesi Tiirk Standart1 (TS) (TSE, 2012) ve iiriin
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etiket bilgisiyle uyum i¢inde oldugu gézlenmistir.

Sucuk 6rneklerinin rutubet oranlart % 28,55 - 48,39 arasinda degismekte olup, ortalama
rutubet oram1 % 36,47 olarak tespit edilmistir (Tablo 1). Numuneler arasinda rutubet miktari
bakimindan ¢ok 6nemli oranda farklilik oldugu belirlenmistir. 7 adet sucuk numunesinin rutubet
miktar1 Tiirk Gida Kodeksi (TGK, 2012) ve TSE sucuk standardina (2012) uymadigi, 28 adet
sucuk Orneginin ise rutubet miktarinin uygun degerlerde oldugu tespit edilmistir.

Sucuk 6rneklerinin kiil oranlar1 % 2,13 - 5,01 arasinda de§ismekte olup, ortalama % 3,87
olarak tespit edilmistir (Tablo 1).

Sucuk 6rneklerinin tuz oranlar1 % 1,68 - 3,22 arasinda degismekte olup, ortalama % 2,47
olarak tespit edilmistir (Tablo 1). Tiim Orneklerin tuz miktarinin TSE sucuk standardina (2012)
uygun oldugu tespit edilmistir.

Sucuk 6rneklerinin pH degerleri 3,40 - 5,64 arasinda degismekte olup, ortalama 5,04 olarak
tespit edilmistir (Tablo 1). TSE’e gore 4,7 - 5,4 olmas1 gereken pH degeri (TSE, 2012), 4 adet
sucuk numunesinde daha yiiksek degerlerde oldugu, 6 adet sucuk numunesinde ise daha diisiik
degerlerde oldugu gozlenmistir. incelenen sucuk oOrneklerinin 25 adetinde pH’min uygun

degerlerde oldugu goriilmiistiir.

3.2. Salam Orneklerinin Kimyasal Bilesimi

20 adet salam Ornegi analize alinmistir. Analiz edilen salam Orneklerinin yag, protein,

rutubet, kiil, tuz, pH miktarlar1 Tablo 2'de verilmistir.

Tablo 2. Salam 6rneklerinde belirlenen bazi kimyasal degerler

Analiz Ortalama En az En ¢ok
Yag (%) 18,22 14,76 25,94
Protein (%) 13,89 10,89 18,55
Rutubet (%) 59,35 49,52 67,29
Kiil (%) 2,84 1,98 3,82
Tuz (%) 1,97 1,28 2,80
pH 5,24 4,84 5,99
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Salam orneklerinin yag oranlar1 % 14,76 - 25,94 arasinda degismekte olup, ortalama %
18,22 olarak tespit edilmistir (Tablo 2). Numuneler arasinda yag miktar1 bakimindan ¢ok 6nemli
farkliliklar gézlenmekle birlikte yag miktarlar1 TSE salam standardina (TSE, 2002¢) gbre uygun
oldugu goriilmiistiir.

Salam Orneklerinin protein oranlart % 10,89 - 18,55 arasinda degismekte olup, ortalama %
13,89 olarak tespit edilmistir (Tablo 2). Numuneler arasinda protein miktar1 bakimindan ¢ok
onemli oranda farklilik oldugu belirlenmistir. TSE’ye (2002c) gore en az % 16 olmas1 gereken
protein miktar1 17 adet salam O6rneginde daha diisiik degerlerde tespit edilmistir. Sadece 3 adet
salam 6rneginde protein miktarinin standarda uygun degerde oldugu gozlenmistir.

Salam Orneklerinin rutubet oranlart % 49,52 - 67,29 arasinda degismekte olup, ortalama %
59,35 olarak tespit edilmistir (Tablo 2). TSE'ye (2002c) gore en ¢cok % 65 olmas1 gereken rutubet
miktar1 1 adet salam numunesinde daha yiiksek degerlerde oldugu tespit edilmistir. Incelenen
salam Orneklerinin 19 adetinde rutubet miktarinin standartlara uygun degerlerde oldugu tespit
edilmistir.

Salam 6rneklerinin kiil oranlar1 % 1,98 - 3,82 arasinda degismekte olup, ortalama % 2,84
olarak tespit edilmistir (Tablo 2).

Salam 6rneklerinin tuz oranlar1 % 1,28 - 2,80 arasinda degismekte olup, ortalama % 1,97
olarak tespit edilmistir (Tablo 2). Incelenen 6rneklerin tuz miktar1 TSE'ye (2002c) gére uygun
oldugu gozlenmistir.

Salam 6rneklerinin pH degerleri 4,84 - 5,99 arasinda degismekte olup, ortalama 5,24 olarak
tespit edilmistir (Tablo 2). Incelenen tiim rneklerin pH degeri TSE'ye (2002¢) gore uygun oldugu

belirlenmistir.

3.3. Sosis Orneklerinin Kimyasal Bilesimi

20 adet sosis O0rnegi kimyasal 6zellikleri belirlemek amaciyla analize alinmistir. Analiz

edilen sosis 6rneklerinin yag, protein, rutubet, kiil, tuz, pH miktarlar1 Tablo 3'te verilmistir.
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Tablo 3. Sosis 6rneklerinde belirlenen bazi kimyasal degerler

Analiz Ortalama En az En cok
Yag (%) 16,62 12,50 32,10
Protein (%) 14,67 11,23 18,59
Rutubet (%) 59,92 40,18 65,73
Kiil (%) 2,73 1,62 3,40
Tuz (%) 1,98 1,16 2,71
pH 5,13 4,69 5,85

Sosis Orneklerinin yag oranlart % 12,50 - 32,10 arasinda degismekte olup, ortalama %
16,62 olarak tespit edilmistir (Tablo 3). Numuneler arasinda yag miktar1 bakimindan ¢ok énemli
oranda farklilik oldugu belirlenmistir. Numunelerin yag miktart TSE'ye (2016b) gore uygun
degerlerde bulunmustur.

Sosis orneklerinin protein oranlar1 % 11,23 - 18,59 arasinda degismekte olup, ortalama %
14,67 olarak tespit edilmistir (Tablo 3). Numuneler arasinda protein miktar1 bakimindan ¢ok
onemli oranda farklilik oldugu belirlenmistir. TSE'ye (2016b) gbre en az % 16 olmasi gereken
protein miktar1 14 sosis Orneginde daha diisiik, buna karsilik 6 adet sosis Orneginin protein
miktarinin uygun degerlerde oldugu gozlenmistir.

Sosis drneklerinin rutubet oranlart % 40,18 - 65,73 arasinda degismekte olup, ortalama %
59,92 olarak tespit edilmistir (Tablo 3). Numuneler arasinda rutubet miktar1 bakimindan ¢ok
onemli oranda farklilik oldugu belirlenmistir. TSE'ye (2016b) gore en ¢cok % 65 olmasi gereken
rutubet miktar1 1 adet sosis numunesinde yiiksek degerde olmakla birlikte 19 adet numunenin
rutubet miktar1 uygun degerde oldugu goriilmiistiir.

Sosis orneklerinin kiil oranlar1 % 1,62 - 3,40 arasinda degismekte olup, ortalama % 2,73
olarak tespit edilmistir (Tablo 3).

Sosis drneklerinin tuz oranlar1 % 1,16 - 2,71 arasinda degismekte olup, ortalama % 1,98
olarak tespit edilmistir (Tablo 3). Incelenen sosis drneklerinin tuz miktar1 bakimindan TSE sosis
standardina (2016b) uygun oldugu belirlenmistir.

Analizi yapilan sosis Orneklerinin pH degerleri 4,69 - 5,85 arasinda degismekte olup,

ortalama 5,13 olarak tespit edilmistir (Tablo 3). Incelenen sosis drneklerinin pH degerinin TSE’ye
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(2016b) gore uygun oldugu gézlenmistir.

3.4. Hazir Kofte Orneklerinin Kimyasal Bilesimi

Kimyasal analizlerde 6 farkli 35 adet hazir kofte (6 adet kasap kofte, 7 adet Tire kofte, 6
adet Adana kofte, 8 adet hamburger kofte, 4 adet Inegdl kofte, 4 adet kasarli kofte) drnegi
incelenmistir. Analiz edilen kofte d6rneklerinin yag, protein, rutubet, kiil, tuz, pH degerleri Tablo
4’te verilmistir.

Tablo 4. Hazir kofte 6rneklerinde belirlenen bazi kimyasal degerler

Analiz Ortalama En az En ¢ok
Yag (%) 21,71 10,59 31,56
Protein (%) 16,00 9,84 23,60
Rutubet (%) 53,76 45,16 69,45
Kiil (%) 2,84 1,37 3,98
Tuz (%) 1,65 0,72 2,56
pH 5,92 5,30 6,93

Kofte orneklerinin yag oranlart % 10,59 - 31,56 arasinda degismekte olup, ortalama %
21,71 olarak tespit edilmistir (Tablo 4). TSE’ye gore (2007; 2010) en ¢ok % 25 olmasi1 gereken yag
miktar1 11 adet kofte 6rneginde yiiksek, 24 kofte 6rneginin ise standarda uygun degerlerde oldugu
saptanmuistir.

Kofte drneklerinin protein oranlart % 9,84 - 23,60 arasinda de8ismekte olup, ortalama %
16,00 olarak tespit edilmistir (Tablo 4). Incelenen kofte ornekleri arasinda protein miktar
bakimindan 6nemli farkliliklar oldugu belirlenmistir. TSE'ye (2007; 2010) gore en az % 12 olmasi
gereken protein miktar1 3 kofte (hamburger kofte, Tire kofte) 6rneginde daha diislik degerde tespit
edilmistir. incelenen 32 adet kéfte drneginde protein miktari uygun degerde bulunmustur.

Kofte 6rneklerinin rutubet oranlar1 % 45,16 - 69,45 arasinda degismekte olup, ortalama %
53,76 olarak tespit edilmistir (Tablo 4). TSE’ye (2007; 2010) gore en ¢ok % 65 olmasi gereken
rutubet miktar1 sadece 1 adet kofte (kasap kofte) orneginde daha yiiksek degerde, diger 34 adet

kofte 6rneginde rutubet miktar1 uygun degerlerde oldugu saptanmustir.
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Kofte orneklerinin kiil oranlar1 % 1,37 - 3,98 arasinda degismekte olup, ortalama % 2,84
olarak tespit edilmistir (Tablo 4).

Kofte 6rneklerinin tuz oranlar1 % 0,72 - 2,56 arasinda degismekte olup, ortalama % 1,65
olarak tespit edilmistir (Tablo 4). TSE'ye (2007; 2010) gore en ¢cok % 2 olmas1 gereken tuz miktari
5 kofte (kasap kofte, hamburger kofte ve Inegdl kofte) drneginde daha yiiksek degerde olup, 30
adet kofte orneginde ise tuz miktar1 uygun degerlerde oldugu gozlenmistir.

Kofte orneklerinin pH degerleri 5,30 - 6,93 arasinda degigsmekte olup, ortalama 5,92 olarak
tespit edilmistir (Tablo 4). TSE'ye (2010) gore 5,2-6,3 olmast gereken pH degeri sadece 1 adet
kofte numunesinde yiiksek degerde, 34 adet kofte numunesinde pH degeri uygun degerlerde tespit

edilmistir.

3.5. Kiyma Orneklerinin Kimyasal Bilesimi

10 adet kiyma 0Ornegi analize alinmistir. Analiz edilen kiyma o6rneklerinin yag, protein,
rutubet, kiil, pH degerleri Tablo 5'te verilmistir.

Tablo 5. Kiyma 6rneklerinde belirlenen bazi kimyasal degerler

Analiz Ortalama En az En ¢ok
Yag (%) 14,07 10,01 17,21
Protein (%) 22,12 18,63 23,56
Rutubet (%) 66,02 62,69 69,67
Kiil (%) 0,94 0,72 1,03
pH 5,65 4,99 6,62

Kiyma O6rneklerinin yag oranlar1 % 10,01 - 17,21 arasinda degismekte olup, ortalama %
14,07 olarak tespit edilmistir (Tablo 5). Kiyma numunelerin yag miktar etiket bilgilerine uygun
oldugu gozlenmistir.

Kiyma orneklerinin protein oranlar1 % 18,63 - 23,56 arasinda degismekte olup, ortalama %
22,12 olarak tespit edilmistir (Tablo 5).

Kiyma orneklerinin rutubet oranlart % 62,69 - 69,67 arasinda degismekte olup, ortalama %

66,02 olarak tespit edilmistir (Tablo 5).
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Kiyma orneklerinin kiil oranlar1 % 0,72 - 1,03 arasinda degismekte olup, ortalama % 0,94
olarak tespit edilmistir (Tablo 5).

Kiyma o6rneklerinin pH degerleri 4,99 - 6,62 arasinda degismekte olup, ortalama 5,65
olarak tespit edilmistir (Tablo 5). TSE’ye (2016a) gore en ¢ok 6,2 olmas1 gereken pH degeri 1
ornekte yiiksek, diger kiyma Orneklerinde pH’nin standartlara uygun degerlerde oldugu

gozlenmistir.

3.6. Orneklerin Hidroksiprolin ve Bag Doku Oram

Et iiriinlerinde su, protein, yag ve tuz miktari ile yagin acilagsma diizeyi, kaliteyi belirleyen
onemli kriterlerdir. Ancak salam, sosis, sucuk gibi et iiriinlerinde ayrica hidroksiprolin miktarinin
ve buna baglh olarak kollagen bag doku oraninin belirlenmesi, kullanilan etin protein kalitesi
hakkinda dogru yargiya varilabilmesi bakimindan daha da 6énemlidir. Zira hirdoksiprolin yalnizca
kollagen igerisinde yer aldigindan orani et iiriinlerindeki bag doku oran1 hakkinda fikir vermektedir
(Ertas ve Kolsarici, 1983).

Bu amagla calismada sucuk, salam, sosis, hazir kofte, hazir kiyma 6rnekleri hidroksiprolin
miktar1 yoniinden analize alinmigtir. Seyreltilmis Uriiniin kalibrasyon grafiginde okunan
hidroksiprolin derisimi pg/ml olarak hesaplanmistir.

Orneklerde saptanmis olan toplam proteindeki bag doku miktar1, hidroksiprolin miktarma
bagli olarak sucuk numunelerinde % 5,84 - % 29,12, salam numunelerinde % 7,24 - % 27,12, sosis
numunelerinde % 18,48 - % 27,84, kofte numunelerinde % 3,68 - % 29,36, kiyma numunelerinde
% 11,12 - % 22,16 arasinda degismektedir. Bu verilerden yararlanilarak numunelerdeki toplam
proteinin ne kadarmin kollagen bag doku proteininden ve ne kadarinin da kas doku proteininde
kaynaklandig1 hesaplanmistir (Tablo 6-7-8-9-10).

Sucuk oOrnekleri hidroksiprolin yoniinden incelenmis c¢izelge 1°deki hidroksiprolin
kalibrasyon grafigi dogrultusunda analiz sonuglar1 ¢izelge 6’da verilmistir. Incelenen &rneklerde
hidroksiprolinin toplam proteindeki yiizde orani 0,125-0,799 asrasinda degismektedir.Tiirk Gida
Kodeksi Et Uriinler Tebligine (TGK, 2012) gore fermente sucukta kollagen/et protein orani en
fazla < % 20 olabilir. Incelenen 9 adet fermente sucuk drnegi standart degerin iizerinde, 8 adet
fermente sucuk drneginin ise standarda uygun degerlerde oldugu saptanmaistir.

Isil islem gérmiis sucukta ilgili teblige gore olmasi gereken kollagen/et protein orani en

fazla < % 25 olabilir. Incelenen 1s1l islem gérmiis sucuk drneklerin 4 adetinde bu degerin iistiinde

20



oldugu tespit edilmis olup, 11 adet sucuk 6rneginin ise tebligde bildirilen degerlere uygun oldugu
gorilmiistir.
Incelenen sucuk &rnekleri igerisinde 3 adet kanatli etinden iiretilmis sucukta kollagen/et

protein oraninin olduk¢a diisiik oldugu gozlenmistir.
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Sekil 1. Hidroksiprolin spektrometre standart egrisi
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Tablo 6. incelenen sucuk drneklerinde spektrometrede saptanan hidrosiprolin ve kollagen bag
doku miktarlarinin % oranlari

. N Toplam
Hldrokmprohn Toplam . . Y Proteindeki
Ornek Miktar1 Protelr}dek{ Hidroksiprolin Toplam Kollagep Kag ' Kollagen

o (ng/mL) Hidroksiprolin Muhtevasi Protein Proteini Proteini Bag Doku
1 0,552 2,53 17,27 21,76 4,40 17,36 20,24
2 0,701 2,62 21,91 26,74 5,60 21,14 20,96
3 0,643 2,62 20,10 24,52 5,14 19,38 20,96
4 0,543 3,34 16,99 16,25 3,34 12,91 26,72
5 0,605 2,54 18,90 23,81 4,84 18,97 20,32
6 0,534 2,55 16,69 20,94 4,27 16,67 20,40
7 0,677 2,60 21,16 26,02 5,41 20,61 20,80
8 0,639 2,59 19,97 24,67 5,11 19,56 20,72
9 0,599 2,31 18,72 25,94 4,79 21,14 18,48
10 0,639 2,38 19,98 26,79 5,11 21,67 19,09
11 0,692 3,34 21,62 20,72 5,53 15,18 26,72
12 0,706 2,84 22,08 24,84 5,64 19,19 22,72
13 0,646 2,42 20,19 26,71 5,17 21,54 19,36
14 0,603 3,07 18,84 18,60 4,57 14,03 24,56
15 0,360 1,84 11,26 19,60 2,88 16,71 14,72
16 0,583 2,89 18,21 20,17 4,66 15,51 23,12
17 0,415 2,79 12,98 14,84 3,31 11,53 22,32
18 0,311 2,34 9,73 13,26 2,48 10,78 18,72
19 0,477 2,09 14,92 22,80 3,81 18,99 16,72
20 0,670 2,67 20,18 25,10 5,36 20,00 21,36
21 0,543 2,47 16,99 21,97 4,34 17,63 19,76
22 0,635 2,53 19,84 25,10 5,08 20,02 20,24
23 0,567 2,81 17,73 20,16 4,53 15,63 22,48
24 0,226 1,50 7,06 15,05 1,80 13,24 12,00
25 0,228 1,11 9,00 20,42 1,81 18,60 8,88
26 0,262 1,81 8,19 14,43 2,09 12,34 14,48
27 0,580 2,79 18,12 20,76 4,63 16,12 22,32
28 0,471 2,54 14,73 18,55 3,77 14,78 20,32
29 0,384 2,29 12,00 16,76 3,07 13,69 18,32
30 0,613 3,26 19,15 18,78 3,59 4,90 26,08
31 0,125 0,73 3,90 17,10 1,00 16,10 5,84
32 0,382 2,31 11,94 16,49 3,05 13,44 18,48
33 0,667 3,05 20,84 21,84 5,33 16,51 24,40
34 0,200 0,91 6,25 22,01 1,60 20,41 7,28
35 0,799 3,64 24,97 21,97 6,40 15,57 29,12
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Tablo 7. Incelenen salam 6rneklerinde spektrometrede saptanan hidrosiprolin ve kollagen bag
doku miktarlarinin % oranlari

Hidroksiprolin Toplam Toplam
Ornek Miktart Proteindeki Hidroksiprolin | Toplam | Kollagen Kas Proteindeki
o (ngmL) Hidroksiprolin Muhtevast Protein | Proteini | Proteini | Kollagen Bag
Doku
1 0,415 3,13 12,97 13,27 3,32 9,95 25,04
2 0,511 3,23 15,97 15,81 3,00 12,81 25,84
3 0,534 2,88 16,69 18,55 4,08 14,46 23,04
4 0,553 3,22 17,27 17,19 4,42 12,76 25,76
5 0,287 2,61 8,97 10,98 2,29 8,69 20,88
6 0,358 3,28 9,04 10,92 2,86 8,05 26,24
7 0,381 3,10 11,91 12,28 3,04 9,23 24,80
8 0,294 2,39 9,19 12,29 2,35 9,94 19,12
9 0,409 2,39 12,81 17,12 3,27 13,85 19,12
10 0,388 2,99 12,14 12,96 3,10 9,86 23,92
11 0,392 3,36 12,25 11,66 3,13 8,52 26,88
12 0,457 3,39 14,28 13,47 2,82 10,65 27,12
13 0,353 2,60 11,04 13,57 2,82 10,75 20,80
14 0,415 3,20 12,97 12,98 3,32 9,66 25,60
15 0,424 2,79 13,27 15,16 3,38 11,77 22,32
16 0,435 3,32 13,59 13,09 3,47 9,61 26,56
17 0,433 2,78 13,54 15,56 3,47 12,09 22,24
18 0,471 2,24 14,72 14,54 2,60 11,93 17,92
19 0,126 0,93 3,94 13,57 0,53 12,56 7,44
20 0,384 3,08 12,00 12,47 3,07 9,40 24,64

Salam ornekleri hidroksiprolin yoniinden incelenmis Sekil 1 hidroksiprolin kalibrasyon
grafigi dogrultusunda analiz sonuglar1 Tablo 7°de verilmistir. Orneklerin hidroksiprolinin toplam
proteindeki oran1 % 0,126 - 0,553 arasinda degismektedir. Et Uriinler Tebligine gore emiilsifiye et
tirinlerinde kollajen miktar1 toplam et proteinlerinin kiitlesinde en fazla % 25 olabilecegi
bildirilmektedir. Salam Orneklerinin 7 adetinin standart oranin iizerinde oldugu. 13 adet salam

Orneginin ise standartlara uygun oldugu saptanmistir.
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Sosis ornekleri hidroksiprolin yoniinden incelenmis hidroksiprolin kalibrasyon grafigi
dogrultusunda (Sekil 1) analiz sonuglar1 Tablo 8’de verilmistir. Orneklerin hidroksiprolinin toplam
proteindeki yiizde miktar1 0,314 - 0,557 arasinda degismektedir. Tiirk Gida Kodeksi Et Uriinleri
Tebligine (2012) gore emiilsifiye et iriinlerinde kollajen miktar1 toplam et proteinlerinin
kiitlesinde en fazla % 25°i gegmemelidir. incelenen sosis drneklerinin 6 adetinin standart oranin
tizerinde 14 adetinde standart orana uygun degerde oldugu gézlenmistir.

Tablo 8. incelenen sosis drneklerinde spektrometrede saptanan hidrosiprolin ve kollagen bag doku
miktarlarinin % oranlari

Toplam
Hidroksiprolin Toplam Proteindeki
Ornek Miktari Proteindeki | o sprolin | Toplam | - Kollagen fhas Kollagen Bag

. o W Muhtevasi | Protein | Proteini | Proteini ok
1 0,451 2,99 14,10 15,21 3,64 11,57 23,92
2 0,456 2,95 14,26 15,46 3,65 11,81 23,60
3 0,417 3,31 13,03 12,60 3,33 9,27 26,48
4 0,551 2,69 17,23 20,50 4,41 16,09 21,52
5 0,530 345 16,58 15,37 424 11,13 27,60
6 0,544 3,17 17,00 17,17 4,35 11,81 25,36
7 0,519 2,79 16,20 18,59 4,15 14,44 22,32
8 0,454 3,24 14,20 14,00 3,63 10,37 25,92
9 0,383 2,75 11,97 13,94 3,07 10,87 22,00
10 0,557 3,09 17,41 18,02 4,45 13,56 24,72
11 0,349 2,46 10,93 14,17 2,79 11,38 19,68
12 0,389 2,50 12,17 15,54 3,11 12,43 20,00
13 0,411 3,41 12,85 12,04 3,28 8,76 27,28
14 0,418 3,36 13,08 12,43 3,34 9,09 26,88
15 0,439 2,70 13,74 16,26 3,51 12,75 21,60
16 0,322 2,31 10,07 13,95 2,58 11,37 18,48
17 0,322 2,77 10,08 11,64 2,58 9,06 22,16
18 0,424 3,48 13,27 12,16 3,38 8,77 27,84
19 0,401 3,04 12,52 13,17 3,20 9,97 24,32
20 0,314 2,79 9,81 11,23 2,51 8,72 22,32
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Hazir kofte ornekleri hidroksiprolin yoniinden incelenmis hidroksiprolin kalibrasyon
grafigi dogrultusunda (Sekil 1) analiz sonuglar1 Tablo 9’da verilmistir. Orneklerdeki
hidroksiprolinin toplam proteindeki yiizde miktar1 0,109 - 0,610 arasinda degismektedir. TSE'ye
(2007; 2010) gore kollagen et protein orani en fazla % 25 olabilir. Buna goére 4 adet hamburger
kofte, 1 adet Adana kofte, 1 adet Tire kofte 0rnegi bu oranin tizerinde oldugu, 29 adet hazir kofte

Orneginin ise standarta uygun degerlere sahip oldugu gézlenmistir.
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Tablo 9. Incelenen kofte 6rneklerinde spektrometrede saptanan hidrosiprolin ve kollagen bag doku

miktarlarinin % oranlari

. Sy Toplam Toplam .
Orne Hldrokmprohn Proteindeki . N Toplam Kollagen Kas Protemdeklv

k Miktan Hidroksiprolin Hidroksiprolin Protein Proteini Proteini Kollagen Bag
o (ng/mL) Muhtevasi Doku
1 0,238 1,35 16,26 17,57 1,90 15,67 10,80
2 0,345 1,85 10,78 18,42 2,73 15,69 14,80
3 0,482 2,91 15,06 16,58 3,86 12,72 23,28
4 0,418 2,15 13,06 19,43 3,34 16,09 17,20
5 0,109 0,46 3,41 23,50 0,91 22,59 3,68
6 0,451 3,10 14,09 14,52 3,60 10,92 24,80
7 0,447 2,61 13,99 17,11 3,57 13,54 20,88
8 0,290 2,04 9,06 14,21 2,32 11,89 16,32
9 0,610 2,58 19,08 23,60 4,87 18,73 20,64
10 0,478 3,29 14,96 14,52 3,82 10,70 26,32
11 0,480 2,69 15,02 17,86 3,84 14,02 21,52
12 0,453 2,71 14,17 16,69 3,62 13,07 21,68
13 0,370 2,21 11,57 16,74 2,96 13,78 17,68
14 0,359 2,64 11,24 13,60 2,87 10,73 21,12
15 0,476 3,23 14,89 14,20 3,67 10,53 25,84
16 0,378 2,53 11,83 14,92 3,02 11,90 20,24
17 0,482 3,23 15,08 14,90 3,85 11,05 25,84
18 0,442 2,74 13,84 15,38 3,37 11,01 21,92
19 0,390 2,35 12,19 16,62 3,12 13,49 18,80
20 0,349 2,77 10,93 12,60 2,79 9,81 22,16
21 0,375 2,90 11,72 12,94 3,00 9,94 23,20
22 0,405 3,42 12,67 11,84 3,24 8,60 27,36
23 0,518 2,89 16,18 17,91 4,14 13,77 23,12
24 0,384 2,79 12,02 13,74 3,07 10,67 22,32
25 0,351 2,48 10,99 14,16 2,81 11,35 19,84
26 0,489 2,71 15,29 18,04 3,91 14,13 21,68
27 0,326 2,34 10,18 13,94 2,61 11,33 18,72
28 0,560 2,81 17,52 19,92 4,48 15,44 22,49
29 0,380 2,58 11,90 14,71 3,04 11,67 20,64
30 0,448 2,76 14,00 16,22 3,58 12,64 22,08
31 0,543 2,69 16,98 20,18 4,34 15,84 21,52
32 0,387 2,73 12,10 14,17 3,09 11,08 21,84
33 0,477 2,96 14,93 16,12 3,82 12,30 23,68
34 0,321 3,26 10,04 9,84 2,57 7,27 26,08
35 0,411 3,67 12,84 11,21 3,29 7,92 29,36

Kiyma o6rnekleri hidroksiprolin yoniinden incelenmis hidroksiprolin kalibrasyon grafigi

(Sekil 1) dogrultusunda analiz sonuglar1 ¢izelge 10'da verilmistir. Orneklerin hidroksiprolin

miktar1 0,318-0,605 arasinda degismektedir. Et Uriinler Tebligine (TGK, 2012) gére dana kiyma
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kollajen/et protein orani en fazla % 15 olabilir. Incelenen kiyma drneklerinin 7’sinde bu oranin

tizerinde kalan 3 kiyma 6rnegi ise belirtilen degerlere uygun bulunmustur.

Tablo 10. Incelenen kiyma 6rneklerinde saptanan hidrosiprolin ve kollagen bag doku miktarlarinin
% oranlari

Toplam
Hidroksiprolin Toplam
Hidroksiprolin Toplam | Kollagen Kas Proteindeki
. Miktari Proteindeki
Ornek Muhtevast Protein Proteini | Proteini | Kollagen Bag
(png/mL) Hidroksiprolin
no Doku
1 0,400 1,95 12,50 20,54 3,20 17,34 15,60
2 0,397 1,86 12,41 21,32 3,17 18,15 14,88
3 0,605 2,74 18,91 22,08 4,84 17,24 21,92
4 0,578 2,76 18,07 20,91 4,22 16,69 22,08
5 0,541 2,52 16,93 21,43 4,32 17,11 20,16
6 0,487 2,61 15,21 18,63 3,89 14,74 20,88
7 0,298 1,57 9,31 18,94 2,38 16,56 12,56
8 0,329 1,39 10,28 23,56 2,62 20,94 11,12
9 0,318 2,21 14,78 21,44 3,79 17,65 17,68
10 0,512 2,31 16,02 22,12 4,09 18,03 18,48
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4. TARTISMA

Sucuk, salam ve sosisler yapilari nedeniyle hile yapmaya son derece uygun et iiriinleridir
ve yapilan hilelerin belirlenmesi besin kontrolii a¢isindan biiylik 6nem tagimaktadir. Sucuklarda
yapilan hileler, yabanci etlerin veya sucuk yapiminda kullanilmasina miisaade edilmeyen etlerin
katilmasi, ¢esitli organ ve doku pargalarinin sucuk yapiminda kullanilmasi, bitkisel kokenli
maddelerin sucuklara ilavesi ve kullanilmalarina miisaade edilmeyen kimyasal maddelerin ¢esitli
amaglarla sucuklara katilmasidir (inal, 1992).

Etten islenen tiiketime hazir gidalar arasinda sucuk ve hazir kofte 6nemli bir pazar payina
sahiptir. Ulkemizde sucuk ve kiyma iiriinleri bilesim ydniinden kendi iclerinde birbirinde ¢ok
farklidir. Bu farklilik ayni firmanin degisik parti iirlinlerinde bile izlenmektedir. Et veya etten
tiretilen bir gidanin kalitesi, herseyden Once bilesimine baghidir. Etin beslenmedeki onemi
oncelikle fazla oranda protein icermesinden ve proteinin biyolojik degerinin yiiksek olmasindan
ileri gelmektedir. Etin en 6nemli bilesim 68esi olan proteinin degeri, onun bilesimine giren
aminoasitlerin gesit ve miktarna baghdir. Uriiniin toplam protein miktari, protein kalitesinin
belirlenmesi icin yeterli degildir. Bu nedenlerden dolay1 Izmir'de bulunan halk tarafinda kabul
goren c¢esitli satis noktalarindan alinan 35 adet sucuk, 20 adet salam, 20 adet sosis, 35 adet kofte ve
10 adet kiyma olmak iizere toplam 120 adet et ve et {irlinii kimyasal kalite yoniinden incelendi.

Incelenen sucuk 6rneklerinin yag miktar1 % 26,37 - % 43,04 arasinda, ortalama olarak ise
% 34,48 degerinde bulundu (Tablo 1). Bu degerler Con ve Gokalp (1998)’nin bulduklar1 % 34,41
degeriyle uyum igerisinde, Sancak ve ark. (1996)’nin bulduklar1 ortalama % 36,13 degerinden
diistiktiir. Ayrica, Erdogulu ve Ergiin (2005)’iin bulduklar1 ortalama % 39,20 degeriyle ve
Kolsaric1 ve Ertag’in (1986) bulduklar1 % 37,15 degerinden diisiiktiir. TSE sucuk standardina
(2012) gore 1. sinif sucuklardaki yag orani en ¢ok % 35, I1. siif ve III. sinif sucuklarda ise en ¢ok
% 40 olmalidir.

Sucuk numunelerinin protein miktarlar1 % 13,26 - % 26,79 arasinda ve ortalama olarak ise
% 20.90 olarak saptandi (Tablo 1). Bu degerler Erdogrul ve Ergiin (2005)’iin bulduklar1 ortalama
% 22.48 degerinden diisiiktlir. Ancak, Sancak ve ark. (1996)’nin bulduklar1 ortalama % 16.43
protein degerinden yiiksektir. TSE sucuk standardina (2012) gore I.s mif sucuklardaki protein orani

en az % 22, I1. sinif ve III. simif sucuklardaki protein oranlari ise en az % 20 olmalidir.
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Incelenen sucuk 6rneklerinde rutubet miktar1 % 28,55 - % 48,39 arasinda ve ortalama
olarak ise % 36,47 oraninda bulundu (Tablo 1). Bu deger Sancak ve ark. (1996)’nin bulduklar
ortalama % 38,57 degeriyle uyum icerisindedir. Erdogrul ve Ergiin (2005)’iin bulduklar1 % 20,78
degerden oldukga yiiksektir. TSE (2012) ve Tiirk Gida Kodeksi’ne gore (2012) fermente sucuk
orneklerinde yiizde rutubet miktar1 % 40 asmamalidir. Arastirmada elde edilen yiiksek su oranlari
tilkemizde sucuklarin yeterince olgunlasmadan piyasaya siiriildiiglinii géstermektedir. Bu durum
tiikketicinin ekonomik kaybina neden oldugu gibi aym1 zamanda sucuklarin raf 6dmriiniin kisa
olmasinda da en 6nemli etken olarak goziikmektedir.

Sucuk 6rneklerinin kiil miktar1 % 2,13 - % 5,01 arasinda ve ortalama olarak ise % 3,87
olarak tespit edildi (Tablo 1). Sancak ve ark. (1996)’nin bulduklar1 ortalama % 3,99 degeriyle
uyum igerisinde, ancak Erdogrul ve Ergiin (2005)’iin bulduklar1 ortalama % 5,20 degerinden daha
diistiktiir. TSE'ye (2012) gore fermente sucuklarda kiil miktar1 % 2-5 arasinda olmalidir.

Sucukta tat ve aroma tizerine tuzun etkisi cok onemlidir. Lezzetin yani1 sira sucugun kivam
kazanmasinda da tuzun etkisi bulunmaktadir. Tuz miktarlar1 % 1,68 - % 3,22 arasinda ve ortalama
olarak ise % 2,47 olarak bulundu (Tablo 1). Elde edilen bu degerler Erdogrul ve Ergiin (2005)’iin
ortalama % 3,01 degerinden ve Sancak ve ark. (1996) nin bulduklar: ortalama % 4,12 degerinden
diisiiktiir. TSE’ye (2012) gore sucuk orneklerinde bulunmasi gereken en fazla tuz miktar1 % 5’dir.

pH degerleri sucukta renk, yapi, lezzet ve dayaniklilik {izerine etkili faktorlerden biridir.
Incelenen sucuk &rneklerinde pH degerleri 3,40 - 5,64 arasinda ve ortalama olarak ise 5,04
degerinde bulundu (Tablo 1). Bu deger Con ve Gokalp (1998)’nin bulduklar1 ortalama 4,95
degeriyle uyum igindeyken, Erdogrul ve Ergiin (2005)’tin bulduklar1 ortalama 5,40 degeri ve
Sancak ve ark. (1996)’nin bulduklar1 ortalama 5.50 degerinden diistiktiir. TSE standardina (2012)
gore sucuk Orneklerinde olmasi gereken pH degeri 4,7 — 5,4 diir.

Salam orneklerinin yag miktar1 % 14,76 - % 25,94 arasinda, ortalama olarak ise % 18,22
degerinde bulundu (Tablo 2). Bu degerler Ertas ve Kolsarict (1983)’nin bulduklar1 % 18,90
degeriyle uyum icerisinde, Apaydin ve ark. (2003)’nin bulduklar1 ortalama % 15,13 degerinden
daha ytiksektir. TSE salam standardina (2002c) gore yag miktar1 en fazla % 40 olmalidir.

Incelenen salam orneklerinin protein miktar1 % 10,89 - % 18,55 arasinda, ortalama olarak
ise % 13,89 degerinde bulundu (Tablo 2). Bu degerler Ertas ve Kolsarict (1983) nin bulduklart %
14,07 degerinden hafif diisiik, Apaydin ve ark. (2003)’nin bulduklar1 ortalama % 13,40 degerinden
cok az farkla daha yiiksektir. TSE salam standardina (2002c) gore protein miktar1 en az % 16
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olmalidir.

Salam Orneklerinin rutubet miktar1 % 49,52 - % 67,29 arasinda, ortalama olarak ise %
59,35 degerinde bulundu (Tablo 2). Bu degerler Ertas ve Kolsarici (1983)’nin bulduklar1 % 56,99
degerinden az farkla yiiksekken, Apaydin ve ark. (2003)’nin bulduklar1 ortalama % 65,74
degerinden oldukca diisiiktiir. TSE salam standardina (2002¢) gore rutubet miktart en fazla % 65
olmalidur.

Incelenen salam 6rneklerinin kiil miktart % 1,98 - % 3,82 arasinda, ortalama olarak ise %
2,84 degerinde bulundu (Tablo 2). Bu degerler Ertas ve Kolsarict (1983)’nin bulduklart % 2,67
degerden yiiksektir. TSE salam standardina (2002c) gore kil miktart ile ilgili bilgi
bulunmamaktadir.

Salam Orneklerinin tuz miktar1 % 1,28 - % 2,80 arasinda, ortalama olarak ise % 1,97
degerinde bulundu (Tablo 2). Bu degerler Ertas ve Kolsarict (1983)’nin bulduklart % 1,84
degerinden az farkla yiiksekken, Apaydin ve ark. (2003)’nin bulduklari ortalama % 1,95 degeriyle
uyum i¢indedir. TSE salam standardina (2002¢) gdre rutubet miktari en fazla % 3 olmalidir.

Incelenen salam 6rneklerinin pH degeri 4,84 - 5,99 arasinda, ortalama olarak ise 5,24
degerinde bulundu (Tablo 2). Bu degerler Apaydin ve ark. (2003)’nin bulduklar1 ortalama 6,40
degerinden diisiiktiir. TSE salam standardina (2002c) gore pH degeri en fazla 6.4 olmalidir

Incelenen sosis 6rneklerinin yag miktar1 % 12,50 - % 32,10 arasinda, ortalama olarak ise
% 16,62 degerinde bulundu (Tablo 3). Bu deger Ertas ve Kolsarict (1983)’nin bulduklar1 % 13,19
degerinden yiiksek bulunmustur. TSE sosis standardina (2016b) goére yag miktar1 en fazla % 40
olmalidir.

Incelenen sosis 6rneklerinin protein miktar1 % 11,23 - % 18,59 arasinda, ortalama olarak
ise % 14,67 degerinde bulundu (Tablo 3). Bu deger Ertas ve Kolsarici (1983)’nin bulduklar
ortalama % 11,84 degerinden yiiksek bulunmustur. TSE sosis standardina (2016b) gore protein
miktar1 en az % 16 olmalidir.

Sosis orneklerinin rutubet miktar1 % 40,18 - % 65,73 arasinda, ortalama olarak ise % 59,92
degerinde bulundu (Tablo 3). Bu deger Ertas ve Kolsarici (1983) nin bulduklar1 % 59,12 degeriyle
uyum i¢indedir. TSE sosis standardina (2016b) gore rutubet miktari en fazla % 65 olmalidir.

Incelenen sosis drneklerinin kiil miktar1 % 1,62 - % 3,40 arasinda, ortalama olarak ise %
2,73 degerinde bulundu (Tablo 3). Bu deger Ertas ve Kolsarici (1983)’nin bulduklar1 % 3,07

degerinden daha diisiik bulunmustur.
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Sosis Orneklerinin tuz miktar1 % 1,16 - % 2,71 arasinda, ortalama olarak ise % 1,98
degerinde bulundu (Tablo 3). Bu deger Ertas ve Kolsarici (1983)’nin bulduklart % 2,13 degerinden
daha diislik bulunmustur. TSE sosis standardina (2016b) gore tuz miktar1 en fazla % 3 olmalidir.

Sosis Orneklerinin pH degeri 4,69-5,85 arasinda, ortalama olarak ise 5,13 degerinde
bulundu (Tablo 3). Sosis 6rneklerinin pH degerleri TSE sosis standardina (2016b) standardina gore
uygun olup,bu standarda gore en ¢ok 6,4 olmalidir.

Kofte 6rneklerinin yag miktar1 % 10,59 - % 31,56 arasinda, ortalama olarak ise % 21,71
degerinde bulundu (Tablo 4). En yagh kofte Adana kofte (% 26,65) olurken en az yagh Inegdl
kofte (% 14,09) olarak tespit edilmistir. Kasap kofte, hamburger kofte, kasarli kofte ve Tire
koftenin yag miktarlar1 arasinda énemli bir fark bulunmamaktadir. Hamburger ve Inegél kofte
standardinda belirtilen % 25’in iistiinde yag iceren tek kofte cesidi Adana kofte olmustur. Bu
degerler Soyutemiz (2000)’in buldugu yag ortalamasindan daha yiiksektir.

Incelenen kofte drneklerinin protein miktart % 9,84 - % 23,60 arasinda, ortalama olarak
ise % 16,00 degerinde tespit edildi (Tablo 4). Protein orani en diisiik inegdl kofte olurken (%
12,20) en yiiksek deger (% 18,23) kasarli koftede bulunmustur. Ortalama protein miktari
Soyutemiz (2000)’in buldugu degerlerle uyum igindedir.

Kofte orneklerinin rutubet miktar1 % 45,16 - % 69,45 arasinda degismekte olup, ortalama
% 53,76 olarak tespit edilmistir (Tablo 4). Ortalama rutubet miktar1 Soyutemiz (2000)’in buldugu
degerlerle (% 53,70-55,38) uyum igindedir.

Kofte orneklerinin kiil miktart % 1,37 - % 3,98 arasinda degismekte olup, ortalama % 2,84
olarak tespit edilmistir (Tablo 4). Ortalama kiil miktar1 Soyutemiz (2000)’in buldugu
degerlerlerden (2,81-3,75) ¢ok az diistiktiir.

Kofte 6rneklerinin tuz miktart % 0,72 - % 2,56 arasinda degismekte olup, ortalama %1,65
olarak tespit edilmistir (Tablo 4). Ortalama tuz miktar1 Soyutemiz (2000)’in buldugu degerlerle (%
1,40-1,88) yakin oldugu goriilmiistiir.

Kofte 6rneklerinin pH degeri 5,30 - 6,93 arasinda degismekte olup, ortalama 5,92 olarak
tespit edilmistir (Tablo 4). Ortalama pH degeri Soyutemiz (2000)’in buldugu degerlerden
(5,85-7,32) daha diisiik oldugu gozlenmistir.

Kiyma orneklerinin yag miktar1 % 10,01 - % 17,21 arasinda, ortalama olarak ise % 14,07
degerinde bulundu (Tablo 5). Bu deger Kozan’in (2012) farkl 151k kaynaklarina maruz birakarak

kalite ve mikrobiyolojik 6zelliklerini inceledigi kiyma Orneklerinde bulunan ortalama yag (%
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30.10) miktarindan oldukga diisiik bulunmustur.

Calismada incelenen kiyma Orneklerinin protein miktart % 18,63 - % 23,56 arasinda,
ortalama olarak ise % 22,12 degerinde tespit edildi (Tablo 5). Bu degerler Kozan’in (2012)
buldugu ortalama protein degerinden (% 15) oldukga yiiksektir.

Kiyma 6rneklerinin rutubet miktari % 62,69 - % 69,67 arasinda degismekte olup, ortalama
% 66,02 olarak tespit edildi (Tablo 5). Bu degerler Kozan (2012) kiymalarda buldugu ortalama
rutubet miktarindan (% 52,98) yiiksektir.

Kiyma orneklerinin kiil miktar1 % 0,72 - % 1,03 arasinda degismekte olup, ortalama %
0,94 olarak tespit edilmistir (Tablo 5). Bu degerler Kozan’in (2012) inceledigi kiyma
orneklerindeki ortalama kiil miktarindan (% 0,72) yiiksektir.

Kiyma 6rneklerinin pH degeri 4,99 - 6,62 arasinda degismekte olup, ortalama 5,65 olarak
tespit edilmistir (Tablo 5).

Analizi yapilan sucuk numunelerinin toplam proteindeki hidroksiprolin miktar1 % 0,73 -
3,64 degerleri arasinda degismekte olup, ortalama % 2,46 tespit edilmistir. Sucuk numunelerinde
tespit edilmis bu degerler Yurtyeri (1970), Ertas ve Kolsaric1 (1983), Dogu ve ark.’nin (2002)
belirtmis oldugu degerlerlerle uyum igerisindeyken, Aktan (1979)’1n belirtmis oldugu degerlerden
daha diisiik bulunmustur.

Salam numunelerinin toplam proteindeki hidroksiprolin miktar1 % 0,39 - 3,39 degerleri
arasinda degismekte olup, ortalama % 2,84 tespit edilmistir. Bu degerler Ertas ve Kolsaric
(1983)’nin bulduklar1 degerlerden daha yiiksek bulunmustur.

Sosis numunelerinin toplam proteindeki hidroksiprolin miktar1 % 2,31 - 3,48 degerleri
arasinda degismekte olup, ortalama % 2,96 tespit edilmistir. Bu degerler Ertas ve Kolsarici
(1983)’nin bulduklar degerlerden daha yiiksek bulunmustur.

Hazir kofte numunelerinin toplam proteindeki hidroksiprolin miktart % 0,46 - 3,67
degerleri arasinda degismekte olup, ortalama olarak % 2,64 tespit edilmistir. Bu degerlerin Salim
ve El-Roos’un (2013) hamburger koftelerde (% 1,16) ve koftelerde (% 1,57) bulduklari ortalama
hidroksiprolin degerlerinden oldukga yiiksek oldugu gozlendi.

Kiyma numunelerinin toplam proteindeki hidroksiprolin miktart % 1,39 - 2,76 degerleri
arasinda degigmekte olup, ortalama % 2,19 olarak bulunmustur. Giiven (2005); 50 adet kiyma
ornegindeki hidroksiprolin oranlarin1 % 0.015-1,269 arasinda ortalama % 0.39 olarak bulduklarin

bildirmis, bulunan bu degerler arastirma bulgularimizdan oldukga diisiik oldugu gézlenmistir.
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5. SONUC

Teknolojinin ilerlemesi ile birlikte daha pratik ve cezp edici lezzetli trilinler saglamak
amaciyla et cesitli liretim prosediirlerine gore islenmekte ve sofralarimizda yerini almaktadir. Etin
iriinlerine doniistiiriilmesi tagsisini kolaylastirmakta ve daha fazla kazang elde etmek isteyen bazi
ureticilerin elinde besin degeri diisiik ve halk sagligini tehdit eden sagliksiz bir {iriine
dontisebilmektedir. Et tirlinlerine besleyici degerini diisiiren igerisine katilmasina izin verilmeyen
bagdoku orani yliksek kirpinti et, sakatat gibi kisimlarin veya eser miktarda etle birlikte soya,
bulgur ve deri siyrint1 kisimlarin katilmasindan sonra diisiik kaliteli iiriinler ortaya ¢ikmaktadir.

Uretimde bag doku oran1 yiiksek et kullanilmasi diisiik olan toplam protein oranmnin énemli
bir kisminin da kollagen bag dokudan geliyor olmasi, iiriiniin besleyicilik degeri agisindan ¢ok
onemli bir kayiptir. Taklit ve tagsis edilmis tiriinleri bilmeden satin alan tiiketiciler hem ekonomik
anlamda hemde besleyici niteligi yetersiz sagliksiz iiriin tiiketmis olmaktadir.

Analizi yapilan 120 numunenin toplam proteindeki kollagen bag doku degeri, % 37,14
sucuk, % 35 salam, % 35 sosis, % 17,14 kofte, % 60 kiyma 6rneginde olmasi gereken degerin
tizerinde hidroksiprolin miktar tespit edilmistir.

Bakanlik et iiriinlerindeki etiket bilgilerine kollagen bag doku/protein oraninin yazilmasi
zorunlulugunu getirmesi ve bu amacla iiretim tesisleri denetimini siklastirmas1 gerekmektedir.

Halk bu konuda bilinglendirilmeli ve aldatilmasinin 6niine gecilmelidir.
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