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Ozet

Calismada, nitrit oram diisiiriiliip ve domates tozu katilarak iiretilen sosislerin pH,
TBA degeri ve renk ozellikleri incelenmistir. Uriinler vakum paketlenmenin
ardindan pastorize edilmis ve +4°C’da 60 giin depolanmustir. Analizler 1, 7, 15, 30,
45 ve 60. giinlerde gerceklestirilmistir. Uriinlerin pH degerleri Gida Kodeksi’nde
izin verilen en yiliksek degerden diisik bulunmustur. Domates ve domates
iirtinlerinin asidik yapist nedeni ile domates tozu eklemenin iiriinlerin pH degerini
diigiirdiigii gozlenmistir. Uriinlere eklenen domates tozunun iiretimi esnasinda
meydana gelen oksidasyon sonucunda, domates tozu sosislerin TBA degerini
arttirmistir. Ancak depolama siiresince 150 ppm ve 100 ppm nitrit ve %4 domates
tozu iceren Orneklerin 1. ve 60. giinlerdeki TBA degerleri arasinda onemli bir
farklililk g6zlenmemistir. Domates tozu eklemenin {riinlerin L* degerlerini
diisiiriirken a* ve b* degerlerini arttirdig1 gézlenmistir.

Anahtar kelimeler: Domates tozu, Likopen, Et iiriinleri

Giris

Et, gerek besin degeri gerekse 0Ozel tat ve kokusu ile insan beslenmesinde 6nemli
bir gida maddesidir. Besin maddesi olarak yiiksek degerli aminoasit icerigiyle
hayvansal protein gereksinimini karsilamaktadir. Tiiketiciler tarafindan et ve et
iriinlerinin kalite dgelerinin basinda renk ve goriiniis gelmektedir. Et {iriinlerinde
renk, karakteristik tat ve kokunun olusumunda ve ayrica mikrobiyolojik koruma
amact ile nitrit kullanilmaktadir. Nitrit; toksik etkisi bilindigi halde yerine alternatif
bir madde bulunamadigindan kullanilmasina izin verilen bir maddedir. Nitritin
toksik 0zelligindne dolay1 son yillarda et iirlinlrinde kullanilan nitrit miktarinin
azaltilip yardimcr maddeler kullanarak et tirlinleri iiretimi iizerine yogun caligmalar
gerceklestirilmektedir. Tiiketici tercihinden dolayida dogal katki maddeleri
yardimcr olarak kullnilmaktadir. Nitrit miktar1 azaltilan iriinlerle ilgili pek ¢ok
calisma gerceklestirilmis ancak son zamanlardaki ilgi 6zellikle domates ve iirlinleri
izerine yogunlagmistir. Domates ve domates iiriinleri karotenoidler askorbik asit, E
vitamini, folatlar, flavonoidler, potasyum ve ozellikle likopen agisindan olduk¢a
zengin bir kaynaktir (1). Domatesin diizenli olarak tiiketilmesinin bircok kanser
tipinin olusum riskini ve kalp hastaliklar1 riskini azalttigi belirtilmistir (2).
Domatesin saglik iizerine olumlu etkisi yapisindaki antioksidan maddelere
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baglanmaktadir (3). Domates ve domates iiriinleri likopenin ana kaynagi ve
diyetimizin 6nemli bir karotenoid kaynagi olarak diisiiniilmektedir (4).

Bu calismanin amaci; et iirlinlerinde kullanilan nitrit miktarim diisiirmek ve
domates tozunun renk olusumundaki katkisin1 gostererek tiiketiciye fonksiyonel bir
et Uriinii sunmaktir.

Materyal ve Yontem

1, 2 ve 3 no’lu 6rneklerde nitrit miktart 150 ppm, domates tozu miktari ise sirasi ile
%0, %2 ve %4 olarak ayarlanmistir. 3, 4 ve 5 numarali orneklerde ise nitrit miktar
100 ppm, domates tozu oranlart ise sirasi ile %0, %2 ve %4 olarak ayarlanmistir. 7,
8 ve 9 no’lu orneklerde nitrit miktar1 50 ppm’e diisiiriilmiis domates tozu oranlari
da yine sirasi ile %0, %2 ve %4 olarak eklenmistir. Sosislerin pH, TBA degeri ve
renk ozellikleri incelenmistir. Uriinler vakum paketlenmenin ardindan pastorize
edilmis ve +4°C’da 60 giin depolanmustir. Analizler 1, 7, 15, 30, 45 ve 60. giinlerde
gerceklestirilmistir.

Sonuclar ve tartisma

Tiirk gida kodeksi et iiriinleri tebligine gore sosis gibi emiilsiyon iiriinlerdeki pH
degerinin en yiiksek 6,40 olmasina izin verilmektedir. Tiim iiriinlerin pH degerleri
gida kodeksinde izin verilen en yiiksek degerden diisiiktiir. Domates ve domates
iriinlerinin asidik yapis1 nedeni ile domates tozu eklemenin {iiriinlerin pH degerini
diisiirdiigii gozlenmistir. Uriinlere eklenen nitrit miktarnin arttirilmasinin TBA
degerini diisiirdiigii ancak domates tozunun TBA degerini yiikselttigi gdzlenmigtir
(Sekil  1,2,3). Bunu domates tozunun kurutulma prosesinin  giineste
gerceklestirilmesi ve parcalanma esnasinda iiriiniin oksidasyona maruz kalmasi ve
bunun sonucunda olusanmalonaldehitten kaynaklandigi disiinilmiistiir. %32
oraninda domates tozu eklemek oksidasyonu engellemek icin yeterli degilken % 4
oraninda domates tozunun yeterli oldugu belirlenmistir.
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Sekil 1: 150 ppm Nitrit iceren sosislerin ~ Sekil 2: 100 ppm Nitrit iceren sosislerin
depolama siiresince TBA degerlerinde depolama siiresince TBA degerlerinde
meydana gelen degisim meydana gelen degisim
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Hue degerinin diigmesi iiriinde kirmiziligin artmasini, yilikselmesi ise sariligin
gelismesini gostermektedir (Sekil 4,5,6). Domates tozu iriinlerde boyar madde
etkisi yaratarak kirmiziligi arttirmig buna karsin L* degerini diisiirmiistiir. Nitrit
miktar1 azaltildiginda %NOMBbD doniistimiiniin az gerceklesmis olmasindan dolay1
iiriinlerin kirmizih@inda diisiis gozlenmistir. Uriinlerdeki domates tozu miktari
arttikca a* degeri artmustir. Nitrit miktarinin arttirilmasi iiriinlerdeki a* degerini
arttirnis buna karsilik b* yani sarilik degerlerini diistirmiistiir. Domates tozu
eklendiginde ise iiriinlerin b* degerleri artmistir.

el
4o

70

=3
©
b=

=)
@
=1

=)
"
o

=
5
£
=3
o
=
z G0
50,60 50
= o
Sasn £40
£ 30
goae o
=030 10
= 1 7 14 a0 15 0 0
zaman (giin il 7 i 30 A5 50
[—+— 0% —m— 2% ——av {otm -~
B150ppm 8100 ppm Zaman (Gun)

a50 ppm

Sekil 4: Domates tozu icermeyen {riinlerin
depolama siiresince Hue degerlerinde
meydana gelen degisimler

Sekil 3: 50 ppm Nitrit iceren sosislerin
depolama siiresince  TBA degerlerinde
meydana gelen degisim

Sonug olarak sosislerde %4 oraninda domates tozu kullaniminin yeterli oldugu
daha yiiksek oranlarda kullanildiginda karistirma isleminin ¢ok zor oldugu
gozlenmistir. Bunun yani sira %4 oraninda domates tozu kullanildiginda nitrit
oranida 100ppm’e kadar diisiirelebilmektedir.
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Sekil 5: %2 Domates tozu iceren iiriinlerin
depolama siiresince Hue degerlerinde
meydana gelen degisimler

Sekil 6: %4 Domates tozu iceren iiriinlerin
depolama siiresince Hue degerlerinde
meydana gelen degisimler
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