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OZET

Aragtirmada, farkh seviyede (%0.00, %0.25, %0.50) K:HPO, ve (%62.5, %3.0) NaCl ilave edilerek, kegi etinin
pH, su tutma kapasitesi (%) ile pisirme kayiplan (%) tizerine olan etkisi belirlenmistir. Kegi etinin su tutma
kapasitesi ve pigirme kayiplan (zerine %0.25"e kadar K;HPO, ilavesi istatistiki olarak cok énemli (p<0.01) etki
gistermemistir. Ancak, %0.50 K;HPO, ilavesi kegi etinin su tutma kapasitesini artirmig, pisirme kaviplarini ¢ok
dnemli dilzeyde azaltrigtir (p<0.01). Su tutma kapasitesi ve pisirme kayiplan tzerine %2.5 ve %3.0 NaCl
ilavesinin etkisi istatistiki olarak ¢ok &nemli (p<0.01) bulunmustur. Aym zamanda %3.0 NaCl ilavesi kegi etinin
su tutma kapasitesini artinrken, pisirme kayiplarini da azaltmistir. Kegi etine, K,HPO, ve NaCl ilavesi etin pH
dederini de artirmistir.

Anahtar Kelimeler: Kegi eti, pH, Su tutma kapasitesi, Pigirme kayb

THE EFFECTS OF DIFFERENT K;HPO, AND NaCl LEVELS ON THE WATER-
HOLDING CAPACITY AND COOKING LOSS OF GOAT MEAT

ABSTRACT

This research was conducted on the laboratory conditions. Different levels of K;HPO, (0.00%, 0.25%, 0.30%)
and NaCl (2.5%, 3.0%%) were applied on the goat meat and the pH, water holding capacity and cooking loss were
observed. According to the results the effects of 0.25% K,HPO, addition was found statistically insignificant
(p=0.01) in water holding capacity and cooking loss of goat meat. Whereas the addition of 0.50% K-HPOQ,
increased the water holding capacity and decreased the cooking loss very significantly (p<0.01). The effect of
2.5% and 3.0% NaCl addition was found statistically significant (p<0.01) in the water holding capacity. and
cooking loss. The addition of 3.0% NaCl increased the water holding capacity and decreased the cooking loss.
The addition of KsHPO, and NaCl also increased pH value of zoat meat.
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1. GIRis iirlinlerinde sizint1 suyu kaybim azaltirlar (Fennema,

1985). Fosfatlar, ¢ig ve pisirilmis etlerin su tutma

Fosfatlar et teknolojisinde  konserve etlerin kapasitesini artinrlar (Ham, 1971). Bazik karakterli

tiretiminde, titsiilenmis tavuk, balik ve parga et fosfatlar ilave edildikleri et driinlerinin pH’sini

lretiminde, sosis ve salam Uretiminde yaygin bir yilkseltmekte ve su tutma kapasitesini artirict etkiye

sekilde kullamilabilmektedir. Kurutularak muhafaza de sahip olmaktadwlar {Swift ve Ellis, 1956; Hamm,
edilen et ve et Ortinleri harig hemen hemen tim et 1960; Schults ve Wierbicki, 1972).

iriinlerinde kullamlabilen fosfatlar, kanath ve deniz
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Fosfat ilave edilmis et Girinlerinde, fosfann etkisiyle
aktin, myosin ve aktomyosin gibi myofibriller
protein fraksiyonlar: ile afir metaller ve kalsiyum
ivonlar: hilcre tarafindan tutulur ve buna bagh olarak
etin su tutma kapasitesinde artis mevdana gelir
(Yasui ve ark., 1964; Schults ve Wierbicki, 1972).
Bununla beraber polifosfat-tuz  kombinasyonunun
etler {izerinde etki mekanizmasi tam olarak
agiklanamamistir (Schults ve Wierbicki, 1973). Bazi
arastirmacilar ise tuz ilave edilmis et {irilinlerine,
fosfat ilavesinin etkin su tutma kapasitesinin artigi
fizerine sinerjist etkiye sahip oldufunu ileri
slirmiislerdir (Mahon, 1961; Schnell et al., 1970;
Pepper ve Schimdt, 1975; McMahon ve Dawson,
1976; Lyon et al. 1983).

Et ve et driinlerinin pH'sim yilkseltmek amaciyla
bazik karakterli gesitli fosfatlarin kullamlabilecegi,
ancak, bunlar arasinda en etkilisinin tetrasodyum
pyrofosfat, en  yaygin  kullamlamnin  ise
sodvumtripolifosfat oldufiu bildirilmistir (Schulis ve
Wierbicki, 1972; Lindsay, 1985). Emiilsifive et
tiriinlerinin {retiminde tuza ilave olarak fosfatlarin
kullamlmasi emiilsivon giictini artirirken, son Uriinde
pigirme  kayiplanimin  azalmasma da  katkida
bulundu@u bildirilmistir (Swiftt ve Ellis, 1957; Baker
etal, 1972).

Dilimlenmis sigar etlering %62.0-3.0 NaCl ve %0.25-
0.50 fosfat ilavesinin, etin su baglama gilclin bilyiik
oranda artirdifs ve pigmis Oriiniin kalitesi Gizerine
olumlu etki yaptigi bildirilmistir (Pepper ve Schmidt,
1975; Moore et al., 1976). Isil islem uygulanan
cesitli et drinlerinde %61.0 NaCl ve %0.25 fosfat
ilavesinin, pigirme kayiplanim azaltifi ve Uriinlerin
duyusal Gzellikleri (zerine olumiu etki vaptigi
bildirilmistir (Keeton, 1983).

Bu arastirmada, farkly seviyede fosfat (K HPOy) ve
tuz (MaCl) kombinasyonlarinin kegi etlerinin pH, su
tutma kapasitesi ve pigirme kayiplan {izerine etkisi
belirlenmistir.

2. MATERYAL VE METOT

Arastirmada kullamilan kegi eti, Konva pivasasindaki
anlasmal kasaplardan temin edilmistir. Denemelerde
24-30 ayhk kegilerin kesimi sonucu elde edilen
karkaslarin dinlendirilmesinden sonra tim karkas:
temsil edecek sekilde alinan et dmekleri, laboratuvar
tipi bir kiyma makinasinda 3 mm g¢aph aynadan
gegirilerek kiyma haline getirilmistir. Kiymalar,
karistinerda uygun palet yardum ile kanstinlarak
homojen hale getirildikten sonra denemelerde
kullamlmstir.

Denemelerde 3 farkh fosfat (KsHPO,) sevivesi
(240.00, %00.25, %0.50), 2 farkh tuz (NaCl) sevivesi
(%2.5, %3.0) ile kombine edilerek, alti esit par¢aya
ayrilmis  kiyma  drneklerinin agwrhklan  dikkate
alinarak ilave edilmis ve bilahare her bir ek tekrar
kanstinlarak ilave edilen K-HPO; wve NaCl'iin
homojen bir sekilde tmek iginde kangmas: temin
edilmigtir. Bir saat sonra, KzHPOy ve NaCl'lin farkh
kombinasyonlanimin  ilave edildigi her bir et
drnefinin pH'st (Gokalp et al., 1978), su tutma
kapasitesi (Wardlaw et al., 1973), pisirme kayiplari
(Kondaiah et al, 1985) dbrt tekerrlirli olarak
belirlenmistir. Aragtirmada kullanilan et
dirmeklerinde; su, protein ve vag miktarlan da teshbit
edilmistir (Ockerman, 1983).

3. BULGULAR VE TARTISMA
3.1 Analitik Bulgular

Arastrmada kullamlan kegi etleri Gizerinde yapilan
bazi kimyasal analiz sonuglarina gbre, su miktar
%67.33, kuru madde miktan ise %32.67dir. Kuru
maddenin %16.41°1 protein, %I15.80%inin yag, pH
degerinin ise 5.43 oldugu belirlenmistir.

3.2 Arastirma Bulgulan

Farkh sevivede B,;HPO,; ve NaCl ilave edilerck
kanigtirilan kegi etlerinin ortalama pH deferleri
Tabloe 1"de verilmistir.

Table 1 Kegi Etinin Farkh K-HPO, wve WNaCl
Seviyelerinde pH Defierleri
(%) K.HPO,
0.0 0.25 0.50
{%&) Nalll 25 3.0 2.5 3.0 2.5 3.0
pH 5.91 6.12 | 6,39 | 649 | 728 | 744

Tablo 1'den de gérilldigi tizere kegi etine K;HPO,
ve NaCl ilavesine paralel olarak pH degerlerinde de
artis meydana gelmistir. Kegi etine farkh seviyede
K>HPO, ve NaCl ilavesinin, su tutma kapasitesi ve
pisirme  kayiplarma  iliskin - sonuglar Tablo 2'de
verilmistir.

Tablo 2  Kegi Etinin Farkh K.HPO, e NaCl

Seviyelerinde Su Tutma Kapasitesi wve Pisirme
Kayiplarma lliskin Sonuglar (%)
KaHPOy MaCl 3u Tutma Pisirme
Kapasitesi Kayim
0.00 s 10.94 25.83
3.0 14.68 231.57
0.25 2.5 17.18 25.87
3.0 29.68 24.92
0.50 2.5 32.03 23.42
1.0 43.75 21.48
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Kegi etine iig farkh KisHPQ, seviyesi ve iki farkh
NaCl seviyesinin ilavesi sonucunda elde edilen
drneklerin su tumna kapasitelegine iliskin varyans
analizi sonuglart Tablo 3°te, pigitme kayiplarina
iiligkin -~ varyans analizi  sonuglan TEablo 4'te
verilmistir.

Kegi etinin su dutma kapasitesi ve pigirme kayplan
fzzrine KoHPO, e NaCl seviyelerinin istatistikd ola-
rak cok dnemli (p<0.01) etkiye szhip oldugu tesbit
edilmistir (Tablo3 we 4). Bu sonuglari; kegi e
manda etlerinde Kandaizh et al. (1985), si@r
etlerinde Wierbicki et al. (1962), domuz etlerinde
Rekasi et al. (1992)min  bulgulan  da
desteklemektedir.

Tablo 3 Ke¢i Etinin Farkh K-HPOy; ve NaCl
Sevivelerinde Su Tutma Kapasitelerine Ait Varyans
Analizi Sonuglan

Varyasyon Kaynaklary 5D KO F
KHPO, Seviyesi r 1152.67 23.93**
NaCl Seviyesi 1 61893  12.B5**
K:HPO,x NaCl 2 23.19 0.48
Hata 18 48.15 -

**p<).01 dilzeyinde Gnemli

Tablo 4 Keg¢i Etinin Farkh K;HPOy; ve NaCl

Seviyelerinde Pigirme Kawiplarina Ait Varyans
Analizi Sonuglan

Varyasyon Kaynaklani sD KO F
KHPO, Seviyesi Z 18.94 12.64%*
MWaCl Sevivesi 17.68 11.80%*
F.HPO,x NaCl 2 .93 0.62
Hata 18 1.49 -

**n<0).01 dilzeyinde dnemli

Tablo 5 Kegi Etinin Farkli E;HPO, ve NaCl
Seviyelerinde Pisirme Kayiplarina Ait Ortalamalarin
LSD Test Sonuclari (p<0.01)

Miktar Su Tutma Pigirme
(%) n Kapasitesi  Kayiplan
(%) (%)

0.00 8 14.06 a 2470 a

K;HPO, 025 2343 a 2540a
0.50 37.89b 2245b

NaCl 2.5 12 2005a 25.04 a
3.0 12 3020 b 23320

*Farkh harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak
birbirinden farkhdir.

Farkl sevivede KaHPOy ve NaCl degiskenlerine ait

su tutma kapasitesi ve pigirme kayiplarina  ait

ortalamalarin  LSD

verilmistir.

test sonuglam  Tablo 5°de

K:HPO, degiskenine ait LSD test sonuglarina giire;
K:HPO, ilave edilmemis (%0.00) ve %0.25 K;HPO,
ilave edilmis ke¢i etlerinin su tutma kapasitesi ve
pisirme kayiplan arasinda istatistiki olarak (p=<0.01)
dnemli olmazken, %0.50 K HPO, ilavesinin gok
tnemli etkiye sahip oldufu gdrilmistir (p<0.01).
NaCl defiskenine ait LSD test sonuglarna gire;
MaCl'nin her iki seviyesinin su tutma kapasitesi ve
pisirme kayiplan lizerine istatistiki olarak ¢ok Snemli
(p=0.01) etkive sahip oldugu tesbit edilmistir.

4. GENEL SONUGCLAR

Genel olarak kegi etine fosfat (K.HPO,) ve tuz
(NaCl) ilavesi; etin pH ve su tutma kapasitesini
artirirken, pisirme  kayiplanimi da  arzaltmaktadir,
9:0.25"¢ kadar olan K HPOy ilavesinin su tutma
kapasitesinin artis1 Gzerine etkisi dnemli olmamstir,
830.50 K-HPO, ilavesinin kegi etinin su tutma
kapasitesini dnemli blglide artirdifi belirlenmistir,
Ayni sekilde, %40.50 KoHPO, ilavesinin kegi etindeki
pisirme kayiplarini azalttifa tespit edilmistir. %63.0
NaCl ilavesinin kegi etinin, su tutma kapasitesini
artirdifi, pisirme kayiplarini azalthi@ saptanmgtir,
Kegi eti kullamlarak hazirlanacak gesitli et
riinlerinin  Uretiminde %0.50 K.HPO, ve %3.0
MaCl'lin, hem ekonomik bir iiretim ve hem de son
iriiniin  kalitesi fizerine yapaca@ olumlu etkiden
dolayi kullanimi 8nerilebilir.
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