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Ozet

Yeniden yapilandirilmis et iiriinleri, karkastan ayrilan kiiciik boyutlu, sekilsiz et
parcalar1 kullanilarak iiretilen, et endiistrisine ¢esitli avantajlar saglayan ve son
yillarda {iretimi artig gosteren iriinlerdir. Yeniden yapilandirilmig et iirtinleri
formiilasyonlarinda tuz, fosfatlar ve cesitli karbonhidrat ve protein igerikli
katkilar kullanilmaktadir. Yapilan ¢alismada yeniden yapilandirilmis et iiriinleri
tiretiminde kullanilan peynir suyu tozu ve siit tozu kullaniminmn iriin kalitesi
iizerine etkileri incelenmistir.

Denemede iki farkli oranda siit tozu (%2, 4) ve iki farkli oranda peynir suyu
tozu (%2, 4) kullanilmigtir. Kontrol amaciyla katki eklenmeyen gurubun da
olusturulmasiyla 5 farkli érnek gurubu elde edilmistir. Omeklerde pisirme
oncesi ve sonrast pH ve serbest su tayini yapilmistir. Orneklerin % nem
miktari, pisirme verimi, su tutma kapasitesi, pisirme sirasindaki ¢ap ve kalinlik
degisimi incelenmigtir. Peynir suyu tozu ve siit tozu eklenen orneklerde pH
kontrol 6meklerine oranla daha yiiksek bulunmustur. Pisirilmis 6rneklerde en
diisiik pH kontrol gurubunda saptanmis diger dmeklerin pH degerleri arasinda
istatistiksel olarak farkliik bulunmamigtir (p >0.05). Omeklerin serbest su
miktarlar1 arasmda 6nemli farklilik saptanmamigtir (p >0.05).

Siit tozu ve peynir suyutozu kullanilmasi dmeklerinin kuru madde degerlerinin
artmasina neden olarak nem degerlerinin kontrol gurubuna oranla daha diisiik
bulunmasina yol acmigtir. Siit tozunun eklenen her iki orani ve peynir suyu
tozunun %4 oranmnda kullanilmasi 6rneklerin pisirme verimlerinde artisa neden
olmustur. Pisirme sirasinda tiim dmeklerin ¢aplarinda azalma saptanmais, capta
azalma Omekler arasi farklilik gostermemistir. Siit tozunun ve peynir suyu
tozunun %2 ve %4 oraninda kullanildig1 6rneklerde pisirme sirasinda kalinlikta
artis gozlenmistir. %4 oraninda kullanilan siit tozu O6meklerin su tutma
kapasitesinde Onemli artisa neden olmustur. Yeniden yapilandirilmis et
iiriinlerinde siit tozu ve peynir suyu tozunun kullanilmasi pisirme veriminin ve
su tutma kapasitesinin artmasma neden olmaktadir.
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