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Farkli Konsantrasyonlarda Tuz ve Fosfat Kullaniminin Etkisi
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Abstract: Effect of the different levels of salt and phosphate on some emulsion attributes of the northern pike fish (Esox
lucius L.,1758) flesh. In this present study, the effect of salt (NaCl) (0.0, 1.0, and 2.0%) and phosphate (K.HPO4) (0.00, 0.25,
0.50%) solutions at various concentration on the emulsion properties of Northern pike fish flesh was studied in @ model system.
Protein, fat, ash, dry matter contents of Northern pike flesh (pH 6.7) were 16.83, 2.41, 0.82, and 20.16%, respectively. pH values of
slurries containing fish flesh, salt and phosphate solutions ranged from 6.58 to 7.30. Emulsions prepared with various slurries had
pH values ranging from 6.81 to 7.87. The emulsion or slurry pH values significantly increased with the use of phosphate solution
(p<0.01). On the other hand, the effect of salt was insignificant (p>0.01), even though the use of salt concentration decreased pH
values of either slurry or emulsion. Emulsion capacity (EC) of Northern pike fish varied from 230.74 to 274.44 mL oil/g protein. The
use of phosphate solution significantly increased EC (p<0.01). However, the effect of salt concentration on EC was insignificant
(p>0.01). Emulsion stability (ES) was between 66.00 and 78.97%. The increase in phosphate concentration or the presence of salt
in emulsion increased ES values (p<0.01); however, salt concentration had an insignificant effect on ES (p>0.01). Emulsion
viscosity (EV) values ranged from 1800 to 4600mPa.s. While all phosphate treatments increased EV values significantly (p<0.01),
the effect of salt was statistically insignificant (p>0.01). In conclusion, Northern pike fish is suitable for emulsion type of food
products as far as its emulsion properties are concerned. Moreover, the combination of salt and phosphate solutions with fish flesh
may be helpful for further improvement of its emulsion properties.
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Ozet: Bu galismada, turna bali§i etinin bazi emiilsiyon ézelliklerine farkli konsantrasyonlarda tuz (NaCl) (% 0.0, % 1.0, % 2.0) ve
fosfat (K2HPO4) (%0.0, %0.25, %0.50)¢0zeltilerinin etkisi model sistemde incelendi. Turna bali§i etinin protein orani (%16.83), yad
orani (%2.41), kil orani (%0.82), kurumadde orani (%20.16) ve pH degerleri (6.70) belirlendi. Balik eti ile tuz ve fosfat gozeltileri
karigimlarindan olusturulan homojenizatlarin (slurry) pH degerleri 6.58-7.30 arasinda degisti. Her bir slurry'dan hazirlanan
emiisiyonlarin pH degerleri 6.81-7.87 arasinda belirlendi. Burada, hem slurry hem de emiilsiyon pH degerleri kullanilan fosfatin
etkisiyle dnemli (p<0.01) diizeyde yiikseldi. Diger taraftan tuz, pH degerleri lizerine azaltici etki gosterdi, ancak bu etki dnemsiz
(p>0.01) oldu. Turna baligi etinin emiilsiyon kapasitesi (EK) 230.74-274.44 ml yag/g protein arasinda degisti. Burada, fosfat
kullanimi EK degerlerini belirgin olarak (p<0.01) olarak yukseltti. Ancak tuz ilavesi EK degerlerini artirmakla beraber, bu degisim
onemsiz (p>0.01) oldu. Emdilsiyon stabilitesi (ES) %66.00-78.97 arasinda belirlendi. Burada hem tuz hem de fosfat
konsantrasyonundaki artis ES degerini yiikseltirken (p<0.01), tuz'un birbirini takip eden konsantrasyonlari arasinda anlamli bir
degisim olmadi (p>0.01). Emdilsiyon viskozitesi (EV) degerleri 1800-4600 mPa.s arasinda degisti. Tim uygulamalarda ilave edilen
fosfat EV degerini énemli (p<0.01) oranda artirirken, tuzun EV'ni artirici etkisi istatistik olarak 6nemsiz (p>0.01) oldu. Sonug olarak,
turna baligi etinin emdlsiyon tipi Grlinlerin tretiminde, diger birgok et cesidine gore emiilsiyon ézellikleri bakimindan elverisli oldugu
belirlendi. Bununla beraber, teknolojik olarak emilsiyon 6zelliklerinin iyilestirilmesi amaciyla, hem tuz hem de fosfat kullaniminin
faydali olacag tespit edildi.

Anahtar Kelimeler: Turna baligi, emdlsiyon ézellikleri, emiilsiyon kapasitesi, emilsiyon stabilitesi, emdlsiyon viskozitesi.

Girig

Et Grlnleri icerisinde emiilsiyon teknolojisi uygulanarak elde
edilen sosis, salam gibi Urlnlerin Gretiminde sigir, domuz,
manda, kanatl, koyun etleri ve yan drtnleri kullaniimaktadr.
Bazi Ulkelerde cesitli baliklardan ve vejetaryenlerin
ihtiyaclarini ~ karsilamak Uzere valniz sebze wun ve
nisastalarindan da sosis ve salam gibi driinler Uretilmektedir
(Gokalp ve dig. 1999).

Gergek et emiilsiyonlarinda, temel emdlsifayr madde
tuzlu suda c¢ozlinebilen myofibriler proteinler ile suda
¢ozlinebilen sarkoplazmik proteinlerdir. (Gékalp ve dig. 1990,
1999). Stabil bir emiilsiyon olusumunda emiilsifayr olarak
gbrev yapan bu proteinlerin baglica fonksiyonu, yag ile su

arasindaki ylzey gerilimini azaltmaktir (Haque ve Kinsella
1988, Nieuwenhuyzen ve Szuhaj 1998, Knipe 2004a). Ancak,
bu tip emiilsiyonlarda emiilsiyonun fonksiyonel &zellikleri
mevcut et proteinlerinin - miktari, protein fraksiyonlarinin
birbirine orani, konformasyonu, proteinin fonksiyonel gruplari
ve fiziko-kimyasal 6zellikler tarafindan sekillenmektedir (Haq

ve dig. 1973).
Et emdilsiyonlarinin ézelliklerini belirlemede, emilsiyon
kapasitesi, emiilsiyon stabilitesi, emdilsiyon viskozitesi,

emilsiyon jel kuvveti gibi parametrelere bakilmaktadir. Bu
parametreler Uzerine degisik arastirmalar yapilmigtir (Swift ve
dig. 1961, Carpenter ve Saffle 1964, Kato ve dig. 1985, Haque
ve Kinsella 1989, Karakaya 1990, Zorba 1990, Zorba ve dig.
1993a, 1993b).
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lyi bir et emiisiyonunun olusmasinda et proteinleri ve
ozellikleri gok dnemli olmakla birlikte; emlsiyon pH's1, iyonik
siddet, sicaklik, karistirma hizi, yag cesidi ve kullanilan katki
maddeleri gibi faktorler de etkilidir (Webb ve dig. 1970, Haque
ve Kinsella 1989, Karakaya 1990, Zorba 1990). Baz
arastirmalarda, model sistemler kullanilarak bu parametreler
incelenmistir (Carpenter ve Saffle 1964, Kolakowski ve dig.
1977, Kato ve dig. 1985, Gokalp ve dig. 1990, Karakaya 1990,
Zorba 1990).

Et emilsiyonlarinin hazirlanmasinda tuz ve fosfat
kullanimi dnemli avantajlar saglamaktadir. Ciinku fosfatiar pH
ve protein ¢8zUndrligl, tuz ise iyonik siddet ve su tutma
kapasitesi Uzerine etkili olmaktadir. Ayrica, tuz ve fosfatin
birlikte kullamimi synerjist etki gdstermektedir (Paterson ve
dig. 1988, Knipe 2004b, Cakmakgi ve Celik 1995).

Model sistemlerde et emdlsiyonlarinin  dzelliklerinin
belirlenmesi Uzerine yapilan calismalar daha ok kasaplik
hayvan etleriyle ilgilidir. Balik etlerinin emdilsiyon 6zelliklerinin
belirlenmesi amaciyla yapilan bazi galismalar da (Rekhina ve
dig. 1974, Kolakowski ve di§. 1977, Motohiro ve Sugiura
1980, Kim ve dig. 1985, Hall ve Ahmad 1994, Huidobro ve dig.
1997, Venugopal 1997, Altaga 1999, Namulema ve dig. 1999,
Sarma ve dig. 1999, Sarma ve di§. 2000, Mathew ve
Shamasundar 2002, Capillas ve dig. 2003) mevcuttur.

Baliklar ihtiva ettikleri besin égeleri nedeniyle dengeli
beslenmenin hemen hemen bitin gereklerini saglayan bir
gida olarak tanimlanmaktadir (Varlik ve dig. 2004). Ancak,
Rustad (2003), balik ve diger su drlnlerinin verimli bir sekilde
degerlendirilemedigini, bu nedenle su Urlnlerinin insan
beslenmesindeki payini arttirmak ve ekonomik kazanci
yikseltmek icin, bu driinlerin katma degeri arttiriimis islenmis
Urlinlere dénustlirliimesi gerektigini bildirmektedir.

Balik etinden tat, koku ve aromasini degistirerek Uretilen
balik sosisi, salami, balik gevrekleri, balik cipsleri, balik
krakerleri, kfte ve burger gibi Uriinlerin birgok (ilkede buyuk
oranda kabul gordiigu ifade edilmektedir (Gogls ve Kolsarici
1992, Kolsarici ve Ensoy 1996).

Bu calismada, balik sosisi ve salami gibi emlsiyon tipi
ballk Urlinlerinin  hazirlanmasi igin  hammadde olarak
kullanilabilecek turna baligi etinin emlsiyon dzelliklerine, ilave
edilen tuz ve fosfatin etkisi model sistemde belilenmeye
caligiimistir.

Materyal ve Yontem

Calismada materyal olarak Denizli ili Givril ilgesi Isikli Goli'nden
avlanan turna baliklar (Esox lucius L.,1758) kullanildi. Baliklar
avlanmay! takiben en kisa sirede soguk ortamda laboratuara
ulagtirldi. Baliklar musluk suyu ile yikandiktan sonra bas, i¢
organ, deri ve kemiksi yapilarindan arindirildi. Elde edilen balik
etleri 3mm delik ¢apina sahip kiyma makinesinden gegirilerek
kiyma haline getirildi. Kiyma haline getirilen turna baligi etinin,
tg farkli ( %0.00, %0.25, %0.50 ) fosfat (K2HPO4) ve g farkli
(%0.0, %1.0 ve %2.0) tuz (NaCl) konsantrasyonuna sahip
cozelti karigimlari kullanilarak, rafine misir yagi ile olusturduklari
emdlsiyonlarin  dzellikleri ~ belirlendi.  Her  denemenin

baslangicinda materyalin genel kompozisyonu, et pH’si ve
“balik eti + cozelti ” (slurry) pH'sI tespit edildi. Balik etinin protein
(Nx6.25), yag, kil ve kuru madde oranlari AOAC (1990)e gére
belirlendi. pH degeri Yamanaka (1989)'a gore, 10 g drnegin 50
ml saf su ile Waring blenderda (Waring Commercial Laboratory
Blender - Waring Products Division U.S.A.) 1 dakika homojenize
edildikten sonra dijital pH metrenin (WTW pH 330 / SET-1)
elektrodu homojenizata daldirlarak 6lgtldi. Slurry pH'sinin
belirlenmesi icin, 25 g kiyma haline getirilmis 6rnek 100 ml tuz-
fosfat karigimi ¢ozelti ile yiksek hizda 3 dakika stireyle
kanigtinldi ve dijital pH metrenin elektrodu bu karigima
daldirimak suretiyle élgiim yapild.

EK’nin belirlenmesi; Ockerman (1985)'in belirtti§i, Zorba
ve dig. (1993b) tarafindan modifiye edilen model sistem
kullanilarak saptandi. EK’nin belirlenmesinde son nokta tayini,
Webb ve dig. (1970) tarafindan gelistirilen metoda gére, elektrik
iletkenligi dlcen bir Ohm-metre (Bew BE-360 TR Bultiester)
yardimiyla yapildi. Ayrica kullanilan ohm-metrenin uglari grafik
cizebilen bir yaziciya (Perkin Elmer Model 056) baglanarak
emdilsiyon olusumu ve emdilsiyonun kirlldi§i nokta grafikten
takip edildi. Emlsiyon kapasitesinin belilenmesi icin kiyma
haline getirilmis 6rnekten 25 g alinarak tzerine 100 ml tuz-fosfat
karigimi gozelti ilave edildi. Waring blender jarinda 3 dakika
yiksek hizda pargalama ile bir homojenizat olusturuldu. Elde
edilen homojenizatin 12.5 g'i bagka bir Waring blender jarina
aktarilarak Uzerine 4 £ 2 °C'de 37.5 ml tuz-fosfat karigimi
gozelti ilave edildi. Bu karigim yavas devirde 15 sn karistirildi ve
lizerine 50 ml rafine misir yag ilave edildi. Ozel olarak
hazirlanan elektrot diizenegi blender jarina daldirp ohm-metre
ile yazici baglantilar yapildi. Sirkiilasyonlu su banyosu (Poly
Science Model 9005) vasitasi ile sicakligi 8+1 °C'ye ayarlanmis
rafine misir yagi 1 mil/sn akis hiziyla ilave edilirken ayni
zamanda hizli devirde emiilsifikasyon islemine baglandi. Yag
ilavesi sirasinda emiilsiyon viskozitesi yikselmeye bagsladi ve
viskozite belli bir dedere ulagtiktan sonra bir middet ayni kald!.
Grafikte ani bir degisimin gdzlendigi ve sistemin iki faza ayrildig
kirlma noktasinda yag ilavesi durduruldu. Baslangigta ilave
edilen yag miktari ve emdisifikasyon iglemi sirasinda ilave
edilen yag miktari hesaplanarak, harcanan toplam yag miktari
tespit edildi. Emulsiyon kapasitesi 1 g proteinin emdlsifiye ettigi
ml yag olarak hesaplandi.

ES tayini; Gokalp ve dig. (1995) belirttigi metoda gore
yapildi. Burada emdlsiyon kapasitesi igin uygulanan islemler
tekrar edilerek, emulsiyon kirlmayacak sekilde harcanan toplam
rafine misir yagi miktarn 80 mlde sabitlendi. Olusan
emdlsiyondan selliloz nitrat tlipler igine 20 g tartildi ve tiipler su
banyosunda 80 °C'de 30 dakika bekletildi. Isil islemden sonra
tlpler sogutma sistemli santrifiije (Hettich universal 30 RF)
yerlestirilip 1500 rpm’de 15 dakika santriflij edildi. Santrifilj
isleminden sonra, tlipler mezlir Gzerine huni yardimiyla ters
cevrilerek yerlestirildi. 12 saat bekletildikten sonra isil islemden
gecmis emdilsiyondan ayrilan su ve yag miktarlar saptanarak
hesaplama yapild.

Emilsiyon akigkanliginin bir dlgisi olan emiilsiyon
viskozitesi (EV), Lopez de Ogaro ve dig. (1986)nin belirttikleri
metoda gdre yapildi. Burada stabilite tayini i¢in hazirlanmis ve
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isil islem g6érmemis emilsiyondan 20-25 g kadar kismi selliloz
nitrat test tlplerine aktarilip, Brookfield RVDV-I+ model
viskozimetrenin 7 nolu baglidi kullanilarak 10 rpm kayma
hizindaki viskozite degeri 1 dakika iginde mPa.s cinsinden
oletlda.

Emilsiyon ~ pH'sinin  belirlenmesinde;  emilsiyon
stabilitesinin tespiti i¢in olusturulan emdilsiyona dijital pH
metrenin cam elektrodu dogrudan daldirimak suretiyle élgim
yapildi. Tim denemelerde ilave edilen ilk yag miktari, sicaklik,
akis hizi ve mikser devri ayni tutuldu. Emiilsiyon olusturmada
kullanilan rafine misir yagi piyasadan satin alindi. Yag, ¢alisma
sUresince 6zelliklerinde degisiklik olmamasi igin kapall durumda
buzdolabinda bekletildi. Analizlerde analitik saflikta kimyasal
maddeler kullanildi. Denemeler iki tekerriirlii ve lger paralelli
olarak ydrGtdldu.

Arastirmada elde edilen veriler, deneme planina uygun
olarak hazirlanan tablolar halinde MINITAB for Windows
Release 13® paket programinda varyans analizine tabi tutuldu.
Her bir uygulamadaki ortalamalarin kargilastiriimasi icin Tukey
testi kullanild.

Bulgular

Turna baligi etinin baglangigtaki genel bilesimi, ortalama
%16.83 protein, %2.41 yad, %0.82 kiil, %20.16 kuru madde ve
baslangi¢ pH degeri ise 6.70 olarak tespit edildi.

Turna baligi etinden hazirlanan slurry'lerin pH degeri, tuz
kullaniimayan grupta baslangigta ortalama 6.63 iken, fosfat
konsantrasyonu ile dogru orantili olarak 7.30'a yiikseldi. Benzer
sekilde, %1.0 tuz ¢dzeltisi igeren grupta 6.60'tan 7.27'ye, %2.0
tuz cozeltisi uygulandiginda da 6.58'den 7.18%e yiikseldi. Buna
gore, en dislk deger %20 tuz ve %0.00 fosfat
interaksiyonunda (6.58), en yiksek deger ise %0.0 tuz ve
%0.50 fosfat interaksiyonunda (7.30) tespit edildi (Sekil 1).
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Sekil 1. Tuma baligi eti slurry pH'’ sinin tuz x fosfat interaksiyonuna gére degisimi.

Turna baligi etinden hazirlanan emlsiyonun pH degeri,
tuz uygulanmayan grupta 6.96-7.87 arasinda belirlendi. Benzer
sekilde, %1.0 tuz iceren grupta 6.82 den 7.78'e, %2.0 tuz iceren

grupta ise 6.81 den 7.66'ya yikseldi. (Sekil 2). Sekil 2'de
gorlildiglu gibi, en dislk deder %2.0 tuz ve %0.00 fosfat
interaksiyonunda (6.81), en yiksek deder ise %0.0 tuz ve
%0.50 fosfat interaksiyonunda (7.87) tespit edildi.
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$Sekil 2. Tumna bali§ eti emiilsiyon pH'sinin tuz x fosfat interaksiyonuna gére degisimi.

Turna baligi etinin EK degeri, tuz uygulanmayan grupta
230,74-270,26 ml yad/ g protein, %1.0 tuz uygulanan grupta
234,45-271,12 ml yag/ g protein ve %2.0 tuz uygulanan grupta
ise 235.41-274.44 ml yag/ g protein arasinda degisti. Buna
gore, en dusik EK dederi tuz ve fosfat kullaniimayan
uygulamada (230.74 ml yagd/g protein), En ylksek ise %2.0
tuz ve %0.50 fosfat interaksiyonunda (274.44 ml yag/ g
protein) belirlendi (Sekil 3).
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Sekil 3. Tuma baligi eti EK degerinin tuz x fosfat interaksiyonuna gére degisimi.

ES, emilsiyondan ayrilimadan kalan su ve yag miktarinin
bir gostergesidir (Gokalp ve di§. 1999). Tuz kullaniimayan
grupta ES degeri % 66.00dan %73.13'e , %1.0'lk tuz
uygulanan grupta % 68.88'den %77.38', %2.0 tuz uygulanan
grupta ise %67.44'ten %78.97'ye yiikseldi. Burada en yiksek
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ES degeri %2.0 tuz ve %0.50 fosfat interaksiyonunda (
%78.97), en disik ES degeri %0.0 tuz ve %0.00 fosfat
interaksiyonunda (%66.00) belirlendi (Sekil 4).
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Sekil 4. Turna baligi eti ES’nin tuz x fosfat interaksiyonuna gore degisimi.

Viskozite, akiskanin molekiilleri arasindaki ¢ekim kuvveti
olarak tanimlanirken, bir bagka deyisle akiskanin akiciliga
karsl gosterdigi direnctir. Turna baligi etinin EV degeri, tuz
kullaniimayan grupta 2100 - 4600 mPa.s, %1.0'lik tuz ¢dzeltisi
uygulanan grupta, 1800 - 4500 mPa.s'ye ve %2k tuz
goOzeltisi uygulanan grupta 2900 - 4300 mPa.s'ye arasinda
belirlendi. Bu sonuglara gore, en distik EV degeri %1.0 tuz ve
%0.00 fosfat interaksiyonunda (1800 mPa.s), en yiiksek EV
degeri %0.0 tuz ve %0.50 fosfat interaksiyonunda (4600
mPa.s) belirlendi (Sekil 5).
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$Sekil 5. Turna baligi eti EV'nin tuz x fosfat interaksiyonuna gore degisimi.
Tartigma ve Sonug

Her U¢ tuz cozeltisi ile hazirlanan slurry'lerde, fosfat
uygulamasi pH'yl arttirmakla (p<0.01) beraber, %0.25'lik ve

%0.50'lik fosfat konsantrasyonlari arasinda 6nemli bir farkin
olmadiyi  (p>0.01) belirlendi.  Diger taraftan tuz
konsantrasyonunun artisi az da olsa slurry pH degerini azaltici
etki gosterdi. Ancak bu etki, istatistik olarak 6nemli degildi
(p>0.01). Galigmada kullanilan KzHPO4 bazik &zellikte bir
fosfat bilesigidir. Dolayisiyla ilave edildikleri ortamin pH’sin
yukseltmektedir (Cakmakgi ve Celik 1995, Knipe 2004a,
2004b). Bayrak (1997) yaptigi galismada benzer durumu ifade
etmektedir. Fosfat konsantrasyonunun artisina bagl olarak
meydana gelen slurry pH degerlerinin artisi, K2HPO4 ‘in bazik
ozelligiyle iligkilidir.

Emiilsiyon pH dederleri, tuz uygulanmayan grupta, ilave
edilen fosfatin etkisiyle 6nemli (p<0.01) derecede artarken, tuz
konsantrasyonu %1.0 ve %2.0 olan gruplarda, fosfat
uygulamasi baslangi¢ degerine gdre emidilsiyon pH degerini
onemli  (p<0.01) derecede ylkseltti. Ancak bu iki tuz
grubunda, fosfatin iki konsantrasyonu (%0.25 ve %0.50)
arasindaki degisim énemsiz (p>0.01) oldu. Diger taraftan, tuz
konsantrasyonundaki artis emdilsiyon pH degerini nisbeten
azaltmakla beraber, bu degisim istatistiksel anlamda 6nemsiz
(p>0.01) oldu. Karakaya (1990) ve Kaya (1997)
calismalarinda artan fosfat konsantrasyonuna gére emdilsiyon
pH’sinin  yikseldigini tespit ederlerken, Karakaya (1990)
emilsiyon pH'sindaki artisin, bazik karakterli K:HPO4'den,
ilave edilen yagdan, emiilsiyon sirasinda uygulanan islemlerin
kimyasal yapi Uzerindeki etkilerinden kaynaklanabilecegini
belitmektedir. Artan fosfat konsantrasyonuna bagli olarak
emdilsiyon pH'sinda gdzlenen artis s6z konusu galismalardaki
bilgilere uygunluk g6stermektedir.

Tim gruplarda ilave edilen fosfat miktari EK degerini
onemli (p<0.01) dlzeyde arttirdi. Diger taraftan ilave edilen
tuz EK degerini yikseltti, ancak bu etki istatistik olarak dnemli
degildi (p>0.01). Yapilan calismalarda et proteinlerinin su
tutma ve emdilsiyon kapasitesi Uzerine tuz ve fosfatlarin
olumlu etkilerinin oldugu bildirimektedir. Ciink(, tuz myofibriler
proteinlerin  ¢dzllmesine ve sarkoplazmik proteinlerin
kivrimlarinin agilmasina yardimci olmaktadir. Fosfatlar ise et
pH'sini izoelektrik noktadan uzaklastirmakta, bdylece su tutma
ve emdilsiyon kapasitesini arttirmaktadir (Knipe 20043,
Cakmakgi ve Celik 1995, Gokalp ve dig. 1999, Paterson ve
dig. 1988, Knipe 2004b). Elde edilen sonuglara gore, turna
baligi etinin en yiiksek EK degeri %2.0 tuz ve %0.50 fosfat
interaksiyonunda (274.44 ml yag/ g protein) tespit edildi. Buna
gére, bulgular yukarida bahsedilen literatlir bilgileriyle uyum
gostermektedir.

Daha énce yapilan galismalarda, degisik tiir ve organ
etlerinin  farkli konsantrasyonlardaki tuz ve fosfat ile
olusturduklari emdilsiyonlar (Zorba 1990, Karakaya 1990,
Kaya 1997, Bayrak 1997) ile bazi su Urlnlerinin (Mathew ve
Shamasudar 2002, Capillas ve dig. 2003, Sarma ve dig. 1999)
EK degerleri, bu ¢alismada belirlenen en ylksek EK degeri ile
farkliiklar gostermektedir. EK degerlerindeki bu farkliliklar,
Haq ve dig. (1973)'un belirttikleri gibi, her bir et gesidi, protein
fraksiyonlarinin  birine  orani, konformasyonu, proteinin
fonksiyonel gruplari ve fiziko-kimyasal ~ Gzelliklerinden
kaynaklanabilir. Bu c¢alismada belilenen EK degerinin,
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ozellikle tavuk eti ve kegi etinden (Kaya 1997, Bayrak 1997)
yiksek olmasi, bazi kosullarda da sidir ve koyun etlerinin
degderlerine yakin olmasi, turna baligi etinin emdlsiyon tipi
uriinlerin  hazirlanmasinda  kolaylikla  kullanilabilecegini
gbstermektedir.

ES degeri, tuz uygulanmayan grup iginde %0.50 fosfat
iceren uygulamanin diger iki uygulamadan belirgin derecede
(p<0.01) daha ylksek oldu. Ancak, fosfat uygulanmayan ve
%0.25'lik fosfat g¢ozeltisi uygulanan grubun ES'leri arasinda
belirgin bir fark ortaya c¢ikmadi (p>0.01). Diger iki tuz
grubunda tim fosfat uygulamalari ES'ni énemli (p<0.01)
duzeyde artirdi . Tuzun ES Uzerindeki etkisine bakildiginda,
%2.0 tuz igeren grubun ES degeri, tuz uygulanmayan gruba
gére dnemli (p<0.01) diizeyde yiiksek iken, birbirini takip eden
tuz konsantrasyonlari arasinda degisimin énemli olmadig!
(p>0.01) gérildu.

Et emdlsiyonlarinda fosfat kullanimi emdiilsiyona daha
homojen bir yapi kazandirmakta, yaglarin daha iyi emdilsifiye
edilmesine yardimci  olmakta ve stabilite oraninin
ylkseltmektedir (Cakmakgi ve Celik 1995). Bu calismada,
fosfat kullanimi tim tuz gruplarinda ES degerleri (zerine
olumlu etki gdsterdi ve en yiiksek ES dederine %2.0 tuz ve
%0.50 fosfat interaksiyonunda ( % 78.97 ) ulagildi. Bu nedenle
bulgular ilgili literatir bilgiye uygunluk géstermektedir.

Turna bah@r etinin en ylksek ES dederi, daha once
yapllan benzer galismalarla karsilastirildiginda; sigir, koyun
ve sigir kalp etlerinden (Zorba 1990, Karakaya 1990) disuk;
tavuk eti, sigir bag eti, tavuk gégus eti, tavuk but eti ve kegi
etlerinden (Bayrak 1997, Kaya 1997, Karakaya 1990) yiiksek;
sigir kalp eti (Karakaya 1990) ile benzer bulundu. Buradaki
farkliiklarin temel nedeni, siiphesiz basta et cesidi ve protein
kompozisyonundaki farkliliklardir. Genel olarak, turna baligi
etinin ES degerinin bir gok et ¢esidine gdre yliksek olmasi,
stabil emdlsiyon olusturma bakimindan avantaj olarak kabul
edilebilir.

EV degeri, her bir tuz grubunda artan fosfat
konsantrasyonu ile dogru orantil olarak énemli (p<0.01)
derecede  yikseldi. Buna karsilik, uygulanan tuz
konsantrasyonlari arasinda EV degeri bakimindan fark
olmadigi  (p>0.01) belirlendi. Fosfat kullaniminin, balik
etlerinden hazirlanmig karigimlarin su tutma kapasitesi ve
protein  ¢ozUnGrligind arttirdigi  ve tekstlirel  dzellikleri
gelistirdigi, ¢ig balik jeline ilave edilen fosfatlarin son riin
tekstlrinin gelisiminde etkili oldugu ifade edilmektedir (Kim
ve dig. 1985). Bu calismada da fosfat kullanimi EV'ni belirgin
olarak yikseltti (Sekil 5). Daha 0Once vyapilan benzer
galismalarda EV degerleri, kegi etinde 6425-6613 cP arasinda
(Bayrak 1997); sigir etinde 5600 cP (Zorba 1990), sigir etinde
6800 cP, koyun etinde 6500 cP, tavuk etinde 6675 cP, sidir
kalp etinde 5950 cP, sigir bas etinde 8050 cP ve sigir
karacigerinde 1950 cP (Karakaya 1990) olarak belirlenmistir.
Capillas ve dig. (2003) mirekkep baligi et ekstraktinin
viskozitesinin hig bir drnekte 2500 cP’ye ulasmadigini, ahtapot
etinde 3000 - 6000 cP arasinda degistigini bildirmektedir.
Buna gdre, elde edilen sonuglar diger calismalardaki degerler
ile hem benzerlik hem de farklilik g6stermektedir. Bunun

nedeni, emUlsiyon olusumunda kullanilan et gesitlerinin farkli
olmasi, viskozite belilenmesinde segilen viskozimetre baghg
ve rotor hizinin farkli olmasi olabilir. Diger taraftan, Karakaya
(1990) EV'nin ette bulunan ba§ dokusu miktariyla dogru
orantili olarak yiikseldigini bildirmektedir. Balik etinde bulunan
ba§ doku miktari diger kasaplik hayvan etlerine gére oldukca
azdir (Gogis ve Kolsarici 1992, Sikorski ve dig. 2000,
Gokoglu 2002). Bu faktdér dikkate alindiginda, balk eti
orneklerinden elde edilen EV degerlerinin diger kasaplik
hayvan etlerinden daha distk ¢ikmasi beklenen bir sonugtur.

Sonug olarak, turna baligi etinin birgok et cesidinde
oldugu gibi emilsiyon tipi drlnlerin  hazirlanmasinda
hammadde olarak kullanimi miimkin olabilecegi, uygulanan
tuz ve oOzellikle fosfatin, emdilsiyon ézellikleri zerine olumlu
etki yapacagi soylenebilir.
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