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Abstract

Humans have consumed meat throughout history, either processed or fresh, as the main source of nutrition. In the
modern meat industry, emulsion meat products play an important role among meat products. It is known that meat
has been traditionally prepared in dough since ancient times. In later periods, it developed and industrial production
became widespread. Salami and sausage constitute common emulsion meat products. Emulsification of meat
products is the binding of fat and water with the help of emulsifiers and meat proteins. Sausage in general terms;
It is produced by adding various additives to the dough obtained by emulsification process from beef, pork, buffalo,
poultry and sheep meat and by-products of these meats, and filling it into natural or artificial casings. Sausage is a
product that is vulnerable to spoilage due to both being a meat product and the water and fat content in its structure.
Various antioxidants and additives such as nitrate-nitrite salts are commonly used to extend the shelf life of
sausage. In addition, studies have shown that the shelf life of sausages is affected by factors such as the antioxidant
and antimicrobial substances used, the heat treatment and packaging technique applied, moisture content, storage
temperature and microbiological load.
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Sosis ve Raf Omrii Cahsmalar

Ozet

Et tarih boyunca insanlar tarafindan islenmis veya taze bir sekilde ana beslenme kaynagi olarak tiiketilmistir.
Modern et endiistrisinde, et iirlinleri igerisinde emiilsiyon et iiriinleri 6nemli bir rol oynamaktadir. Cok eski
tarihlerden beri etlerin geleneksel olarak hamur seklinde hazirlandig1 bilinmektedir. Sonraki dénemlerde geliserek
endiistriyel tretimleri yayginlasmistir. Salam ve sosis yaygin emiilsiyon et uriinlerini olusturmaktadir. Et
tiriinlerinin emiilsifikasyonu temel olarak emiilgatorler ve et proteinlerinin yardimiyla yag ve suyun birbirine
baglanmasinin saglanmasidir. Genel anlamda sosis; sigir, domuz, manda, kanatli ve koyun etleri ve bu etlerin yan
tiriinlerinden, emiilsifikasyon islemi uygulanmasiyla elde edilen hamurun igerisine gesitli katk1 maddeleri katilip,
dogal veya yapay kiliflara doldurularak iretilir. Sosisin hem et {iriinii olmast hem de yapisindaki su ve yag
iceriginden dolay1 bozulmaya karsi zayif bir tirtindiir. Sosisin raf 6mriinii uzatmaya yonelik ¢esitli antioksidanlar
ve yaygin olarak nitrat-nitrit tuzlart gibi katki maddeleri kullanilmaktadir. Ayrica yapilan ¢alismalarda sosislerin
raf dmriiniin kullanilan antioksidan ve antimikrobiyal maddeler, uygulanan 1s1l islem ve ambalajlama teknigi, nem
icerigi, depolama sicaklig1 ve mikrobiyolojik yiik gibi faktorlerden etkilendigi belirtilmistir.

Anahtar kelimeler: Gida emiilsiyonlari, Et iiriinleri, Sosis, Raf omrii

Giris

Kirmizi et ve et iiriinlerinin tilketimi insanlik tarihinden uzun bir ge¢cmise sahiptir. Et ve et tiriinleri bir besin ve
miikemmel bir protein kaynagidir. Tiirk Gida Kodeksi Et Uriinleri Tebligi’ne gore; “Et; sigir, manda, koyun, kegi
gibi biiyiik ve kiigiikbas hayvanlar; tavuk, hindi, kaz, 6rdek, be¢ tavugu gibi evcil kanatli hayvanlar ile tavsan ve
domuzdan elde edilen, insan tiiketimine uygun olan tiim parcalar” olarak tanimlanmaktadir. Et diinya ¢apinda
biiyiik bir ekonomiyi kapsamaktadir. Et besin olarak taze veya islenmis olarak farkli sekilde tiiketilmektedir.
Islenmis et iiriinleri, taze ete gore daha uzun raf dmriine sahip gidalar iiretme ihtiyacindan dolay1 gelistirilmistir
(Melro vd., 2020). Teknolojinin ilerlemesi, insan niifusunun artmasi, hazir gidalara olan talebin biiyiimesi ve
insanlarin giivenilir gida endisesi et lirtinlerinin endiistriyel 6l¢ekte iiretilmesine olanak saglamistir. Bdoylece et
tirtinlerinin islenmesi kolaylasmis ve islenmis et iiriin yelpazesi genislemistir.

Islem gormiis et iiriinleri olarak en cok sucuk, salam, sosis, pastirma ve kavurma tiiketilmektedir (Kara, 2012). Et
hamurlari, etlerin diger bilesenlerle birlikte esas olarak su, yag ve proteinden olusan kaba bir dagilim olusturacak
sekilde dogranmasiyla olusturulur (Andrés vd., 2006). Sosis ve salamlarin hazirlanmasinda islenecek et ¢ok kiiclik
parcalar haline getirildigi i¢in tiriinde baglama sorunu ortaya cikar. Bu nedenle bu tiir iiriinlerde emiilsifikasyon
islemi kullanilir.

1043

TURSTEP

Turkish Science and Technology Publishing (TURSTEP)
www.turstep.com.tr



TURJAF
CoNGREST
QC\

4™ International Congress of the Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology

TURJAF 2025
Su iginde yag (oil/water) emiilsiyonlari, sulu bir fazda dagilmis bir yag fazindan olusan sistemlerdir (Dickinson,
2009). Bu tiir emiilsiyon iirlinlerinde dagitilan faz genellikle yagdir. Su ise siirekli faz olarak igerisinde tuzlari ve
proteinleri icermektedir (Ertas, 1998). Emiilsiyon et iriinlerinde, 1sil islemin ardindan dagilmis emiilsiyon
damlaciklari, islem sonrasi iiriinde dolgu maddesi gorevi goriir (Santhi vd., 2017). Hamurun islenmesi i¢in
kullanilan termal islem, yiiksek viskoziteli {iriinii, yag pargaciklartyla dolu bir protein jeli olarak goriilebilen
viskoelastik bir katiya doniistiiriir (Andrés vd., 2006). Emiilsiyon iiriinlerinde yaygin olarak tuz, fosfatlar, nitrit,
dekstroz ve emiilgatorler kullanilir.
Et emiilsiyonlar1 gercek emiilsiyonlar degildir, ancak et ve yag parcalarinin iki fazli sistem halinde homojen
karigimi oldugundan emiilsiyon olarak nitelendirilir. Et emiilsiyonlar1 denilince esas olarak su ve hayvansal
yaglarin et proteinleri ve emiilsifiye edici ajanlar yardimiyla bir arada tutulmasi saglanmaktadir. Et
emiilsiyonlarinda kullanilan emiilgatorler, tuzlu suda ¢oziinebilen miyofibriller proteinler ve suda ¢dziinebilen
sarkoplazmik proteinlerdir (Anar, 2012). Et proteinleri arasinda miyofibriler proteinler emiilsifikasyonda yiiksek
islevsellige sahiptir. Farkl tiirler farkli protein ozelliklerine sahiptir ve bu farkliliklar etkilesim etkilerinden
kaynaklanabilir (Zorba & Kurt, 2006). Farkl tiirdeki iiriinlerde et emiilsiyonunun yapisi ve stabilitesi tizerine
calismalar yapilmis ve yapilmaya devam edilmektedir (Youssef & Barbut, 2009).
Sosis
Emiilsiyon teknolojisiyle iiretilen et iiriinleri tilkemizde biiylikliik ve sekil bakimindan “salam” ve “sosis” olarak
smiflandirilirken, diinya gida sanayisinde genel terim olarak “sausage” (sosis) kullanilmaktadir. Sosisin kdkeni
tam olarak bilinmemektedir. Sausage kelimesi Latince kokenli olup tuzlanmis ya da tuz ile korunmus anlamina
gelen salsus kelimesinden kdken almaktadir ve pargalanmis ya da kiyilmig etin tuzlama ile korunmasi anlaminda
kullanilmistir (Anar, 2010). Salsus kelimesi ayni zamanda et ve kanin ¢esitli katki maddeleriyle karistirilip hayvan
midelerine doldurulmasi ile elde edilen tiriinler anlaminda kullanilmistir (Kiigtikarslan, 2023).
Sosisler, sigir eti, domuz eti, kiimes hayvanlar1 veya av hayvani etinin &giitiilmesi, tuz ve diger baharatlarla
karistirilmasi ve ardindan bir kilifa doldurulmasiyla iiretilir (Mohan, 2014). Sosisler sekil olarak yarim kiire uclu
silindir seklinde tanimlanir. Sosis ve salam tipi et iiriinleri i¢in, diinyada, standart bir siniflandirilmaya gidilmistir.
Sosisler tiirlerine gore UK (Birlesik Krallik) tarzi taze sosis, pismis, fermente edilmis ve emiilsiyon sosis olarak
siniflandirmaktadir. Sosisler 1s1l isleme gore; Cig sosis (Raw sausage, Rohwurst), Pisirilmis sosis (cooked sausage,
Brithwurst, Kochwurst), tipik 6zellik ve farkliliklarina gore; Jellestirilmis sosisler (Siilze) ve tamamen ezilmis
kiyma halindeki {iriinler (minced meat product, Hackfleisch) olarak smiflandirilmistir (Akbulut &
Karagoz1ii,2012). Emiilsiyon tipi sosislere Bologna, kokteyl, Frankfurts, karaciger sosisi vb. olarak ornek
verilebilir (Essien, 2003).
Sosis i¢in kullanilan genel tanimlama, tuz, baharatlar ve diger bilesenlerle birlestirilmis, belirli sekil ve biiytikliikte
bir kilif i¢ine doldurulabilen 6giitiilmiis veya dogranmis et iiriinii seklinde yapilabilir. Et kaynag1 ve baharatlar,
malzemeler ve/veya hazirlama yontemi degistirilerek ¢ok cesitli sosisler tiretilebilir (Mohan, 2014).
Sosis ve salam iiretiminde temel olarak ayni hamur kullanilmaktadir. Farkli katki maddeleri kullanilmasi, et ve
yagm az veya ¢ok kuterlenmesi ve dolum yapilan kiliflarin boyut ve bigim bakimindan farkli olmasindan
kaynaklanmaktadir (Aksit, 2018; Gokalp, 1999). Fermente sucuklar hava kurutuldugundan olgunlagmalari
sirasinda fire vermeleri s6z konusudur. Fakat haslanarak hazirlanan salam ve sosislerde %30 oraninda su (buz
seklinde) katilarak hazirlanmaktadir (Anar,2012).
Sosis iiretimi icin hammadde secimi
Et trinleri iiretiminde kullanilan hammadde olan et ve yagin yaninda kiirleme maddeleri, baharatlar,
lezzetlendiriciler, baglayict maddeler ve su kullanilmaktadir. Basarili bir et iiriinii formiilasyonu elde etmek igin
tiretimde kullanilan hammaddelerin ve katki maddeleri ve bilesimleri hakkinda bilgi sahibi olunmalidir. Ayrica
kullanilan kiirleme maddeleri, baglayic1t maddeler ve dolgu maddelerinin oranlari yasal diizenlemeler ¢ergevesinde
formiile edilmelidir (Anar, 2012).

A. Et

Et iiriinleri tiretiminde dana, sigir koyun ve domuz etlerinin yani sira koyun eti, kanath etleri ve diger etler ile
cesitli ic organlar da kullanilmaktadir. Etler hayvan tiirlerine gore ve karkastan elde edildikleri bolgelere gore
rutubet, protein, yag miktari, renk su ve yag baglama yetenekleri yoniinden farklilik gostermektedir. Uretilecek et
iirtiniine gore et seciminin yapilmasi bu nedenlerden dolay1 6nemlidir. Haglanmus et tiriinleri tiretiminde hammadde
olarak etin yaninda yenilebilir i¢ organlarda kullanilmaktadir. Béylece ekonomik bir iiretim yapilabilmektedir.
Emiilsiyon teknigi ile iiretilen et iiriinlerinde su baglama kapasitesi denince etin suyu baglama yetenegi ve yaglari
emiilsifiye edebilme 6zelligi anlasilir. Koyun etinin su baglama yetenegi oldukca yiiksektir ancak tiiketiciler
tarafindan ¢ok tercih edilmedigi i¢in tiretilen tirtiniin %10 ila %20 oranlarinda kullanimi sinir kalmaktadir (Anar,
2012).
B. pH

Etlerin pH degeri ve kimyasal durumlar1 et teknolojisinde 6nemli faktorler arasindadir. Sosis gibi iiriinlerin
iiretilmesinde sicak et yani ATP orani yiiksek, pH 6.0 olan etler tercih edilmelidir. Bu tiir etler diger etlere gore
%350 daha fazla tuzlu suda eriyebilir protein ekstrakte edebilir (Anar, 2012).
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C. Yag

Yag et iiriinlerinde 6nemli bir lezzet kaynagidir. Yag dogrudan etin tadina, yumusakligia ve gevrekligine katkida
bulunur. Yag emiilsiyonda da gorev almakta ve iiretim maliyetini digiirmektedir. Genellikle etin yagli olma
durumuna goére %16-18 oraninda yag kullanilmaktadir (Anar, 2012).

D. Su

Sosis gibi emiilsiyon et {iriinlerinde su et hamurunun %20-30 oraninda bu veya soguk su seklinde ilave edilir. Su
emiilsiyonun homojen olarak dagilmasini, proteinleri ¢6zerek emiilsiyona katilmasini, et hamuruna akici 6zellik
verilmesini ve islem sirasinda sicakligr diisiik tutarak emiilsiyonun stabilitesinin korumasini saglamaktadir (Anar,
2012).

E. Tuz

Et iirtinlerinde tuz 6nemli bir kiirleme maddesidir. Sosislerde genellikle %2 oraninda tuz kullanilmaktadir. Tuz

etin tadinin olugsmasinda, bakteriostatik etkisiyle gidanin korunmasinda, et proteinlerinin ¢oziilerek emiilsiyona

katilmasinda ve hamurun su tutma kapasitesinin arttirilmasinda olduk¢a 6nemli rol oynamaktadir (Anar, 2012).
F. Nitrit

Nitrit sosis tretiminde arzu edilen renk olusumu, kiirlenmis et iiriinlerine 6zgii tat olusumu ve antimikrobiyal
etkisinden dolay1 kullanilmaktadir. Ancak nitritin toksik bir bilesik olarak viicutta birikmesinden dolay1 kullanimi1
maksimum 150mg/kg oraninda smirlandirilmistir (Anar, 2012).

G. Seker

Sosislerde tuzun tadini noétralize etmek ve kiirlenmis trtinlerin tadimi arttirmak amaciyla % 0.4-1 oraninda
kullanilir (Anar, 2012).
H. Baglayici ve dolgu maddeleri

Bu maddeler sosis hamurunda emiilsiyon olustuktan sonra fazla suyun absorbe edilmesiyle istenilen kivam ve
tekstiiriin olugsmasini saglar. Sosis tiretiminde sosislerin haslanmasi sirasinda sekil bozukluklarini 6nlenmesi ve
maaliyeti diislirmesi nedeniyle de kullanilmaktadir. Bu iriinler cogunlukla hububat unlar1 ve nisastalar, sebze
unlar1 ve nisastasi son olarak siit tiriinleri olarak siralanabilir (Anar, 2012).

I Fosfat

Fosfatlar kas proteinini ¢6zmek icin en etkili katki maddesidir ve genellikle toplam kiitlenin kilogrami basina 3-5
g fosfat kullanilir. Emiilsifiye edilmis sosisler i¢in dncelikle difosfatlar igeren 6zel fosfat karisimlari mevcuttur ve
dograma veya karistirma-emiilsifikasyon sirasinda protein iizerinde hizl bir sekilde etki eder. Bu 6nemlidir ¢iinkii
bir emiilsiyon olusturmak yalnizca 7-12 dakika siirer ve ikincil bir islemde yag ve suyu emiilsifiye etmek i¢in dnce
proteinin etkinlestirilmesi gerekir. Fosfatlar her zaman kesme isleminin basinda eklenir, bdylece protein lizerinde
en basindan itibaren etki edebilirler (Feiner, 2006).
Sosis iiretimi
Sosis, protein ve tuzlar gibi ¢oziinmiis maddelerin ¢ozeltileri, ilave sudaki daha biiyilk pargaciklarin
stispansiyonlari, kas proteinlerinden yapilan jeller ve protein ve yagdan yapilmis bir jel i¢inde stabilize edilmis
kismen sivi halde bulunan yag iceren emiilsiyonlar dahil olmak iizere farkli sistemlerin olduk¢a karmasik bir
karisinudir. Uriin, yag veya su ayrini olmadan 1s1l isleme dayanabilen, saglam doku ve iyi kavrama gdsteren,
homojen, ince kesilmis, piiriizsiiz dokulu bir {iriin olmalidir (Feiner, 2006).
Genel olarak pismis bir sosis, emiilsiyonda hi¢bir yag parcacigi goriinmeyecek siirede kesilmeli ve ayni zamanda
miimkiin oldugu kadar fazla proteini aktive edilmelidir. Kesme veya emiilsifiye etme islemi ¢ok kisa olursa eksik
kesme meydana gelir; bu durumda yag yeterince ufalanmaz ve son iiriinde gozle goriiliir pargaciklar goriilebilir.
Kisa bir kesme islemi, optimum miktarda proteini aktive etmez ve bu nedenle, 1si1l islem sirasinda biiyiik yag
parcaciklarini kaplayan yalnizca ince bir aktive edilmis protein tabakasi kalir. Bu, 1s1l islem sirasinda yag ve suyun
ayrilmasi riskinin artmasina neden olur. Asiri kesme, sosis kiitlesinin ¢ok uzun siire kesilmesidir ve bu,
emiilsiyondaki sayisiz ¢ok kiiciik yag parcaciklar1 nedeniyle ¢ok biiytik bir yag yiizey alaniyla sonuglanir (Feiner,
2000).
Sosis iiretim agamalart;

e Etin kiyma haline getirilmesi

e Tuz, Baharatlar, katki maddeleri ve buzun ilave edilmesi

e Kuterde boyut kiigiiltme (3-5 °C)

e Yagilavesi

e Baglayic (siit tozu veya soya proteini)

o  Hamur kuterleme (15 °C)

e Kalan buz ekleme ve kuterleme

e Baglayici (nisasta)
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e  Askorbik asit

e Hamur dolum makinesi

e Kiliflara doldurulma

e On kurutma (58-60 °C 10-20 dk)

e Dumanlama (65 °C 30 dk)

e Haslama (80 °C 20 dk)

e Sogutma

e Su piiskiirtme

e Sicakligin 5 °C’nin altina diistiriilmesi

e Askida bekletme (suyun siiziilmesi i¢in)
e Ambalajlama

e Depolama

[ Et ] [ Hayvansal Yag ]

\/

[ Kiyma makinesi ]
Karleme bilesenleri

Yag emulsiyonu ]
hazirlama
Baglayicilar K
B Sosis hamurunun hazirlanmasi
. (8dak /10-12°C)
Dolgu malzemeleri

Baharat
Kilifa dolum
Tutsuleme
45 °C 105 dak
Haslama
Vakum paketleme
80 °C 20 dak

Sekil.1. Sosis tiretim prosesi sematik gdsterimi

Sosislerde raf 6mriinii etkileyen faktorler ve bu konudaki bazi1 calismalar

Et, icerdigi mikroorganizmalarim gelisimini destekleyen yeterli besin maddeleri agisindan zengin bir ortam sunar
ve ¢ok cabuk bozulur; 6zellikle kiyma, karistirma veya kiyma islemi sirasinda kolayca kirlenebilecek artan bir
ylizey alan1 mikrobiyolojik biiyiime i¢in essiz bir alan sunar (Mahami, T. vd., 2012). Sosis, kirmizi1 ete gére daha
uzun raf omriine sahiptir. Ancak bu o6zelligi, gida giivenligi riskleri igermedigi anlamina gelmemektedir. Et
islenmeden once ve islendikten sonra farkli tehlikeler icermekte, dolayisiyla karkas ve kiymada farkli risk
tiirlerinin ele alinmasi gerekmektedir (Karadal & Ova, 2020;Prayson 2008).

Gilinlimiizde iiretilen tiim sosislerin yaklasik %85'ini olusturan pismis sosisler de dahil olmak iizere, tiiketime hazir
et Urlinlerine yonelik tiiketici ilgisi giderek artmaktadir (Bohaychuk vd., 2006). Sosis iiretiminde kullanilan
teknoloji tiiriiniin, etten, sosis kilifindan, baharatlardan ve diger bilesenlerden, ¢evreden, ekipmandan ve isleme
sirasinda isleyicilerden sosislere erisim saglayan mikrobiyal kirletici maddelerin tiirtinii etkiledigi bildirilmistir.
Sosislerin kalitesinin ve Ozellikle giivenliginin 6zlinde iiretim siireclerinin mikrobiyolojisine bagli oldugu
soylenmektedir (Mahami, T. vd., 2012).

Sosisler su gecirmez kiliflarda -1 ile 4 °C arasinda depolanir. Her ne kadar mikrobiyolojik agidan 4 °C giivenli
kabul edilse de depolama sicakliklari ¢ogunlukla 2 °C' nin altindadir ¢linkii 4 °C' nin altindaki her bir derece raf
omriini bityiik o6l¢iide uzatir. Su gegirmez kiliflar genellikle ambalaj gorevi de goriir ve ikincil ambalajlamaya
gerek kalmaz, bu da ambalaj ve iscilik maliyetlerinden tasarruf saglar. Porsiyonlara ayrilmis pismis sosisler
genellikle vakumla paketlenir ve kapatiimadan 6nce 0,98 bar veya daha fazla tam vakumun uygulanmasi gerekir.
Vakumlu paketleme, Pseudomonas spp. gibi aerobik bozulmaya neden olan bakterilerin gelisimini ortadan
kaldirir. -1 ila 2 °C arasindaki diisiik saklama sicakliklariyla birlikte tiriiniin raf 6mriinti artirir (Feiner,2006).
Islenmis et iiriinlerinin raf omrii ve fiziko-kimyasal dzellikleri, formiilasyona ve iiretim siireclerine baglidir.
Yiizyillar boyunca diinyanin farkli yerlerinde raf 6mrii ve koruma igin gesitli teknikler gelistirildi (Melro vd.,
2020). Sosislerin raf omriinii etkileyen faktorler arasinda 6zellikle hamur hazirlama, haslama, dilimleme ve
paketleme adimlari oldukga etkilidir. Haslamadan depolama ve teslimata kadar olan iiretim adimlarinda
malzemelerin kalitesi, islenmesi ve paketlenmesine kadar her prosesin 6zenle yiiriitiilmesi gerekmektedir. Pigirme
adimi nihai sosis Urtintiniin raf omriinii belirleyen en 6nemli parametredir (Entrup., 2005). Pismis sosislerin su
icerigi yiiksektir ve ¢abuk bozulur. Nihai {iriiniin tazeligini arttirmak i¢in gesitli antioksidanlar ve antimikrobiyal
katki maddelerinin se¢imi ve kullanilmasi da raf 6mriinii uzatan etkenler arasindadir.
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Et ve et iiriinlerinin isleme, depolama ve raf 6mrii sirasinda lipid oksidasyonu, renk, tat ve tekstiirde kalite kayiplar
ile sonuglanabilir. Sosis gibi emiilsiyon tipi et lirlinlerinde, emiilsiyon stabilitesinin zamanla bozulmasi son iiriinde
yag ve su fazinin ayrilmasiyla kalite {izerinde olumsuz sonuglar dogurabilir. Sosislerin emiilsiyon stabilitesinin
artirilmasi raf dmriine direkt etki edeceginden stabil emiilsiyon olusturulmasi bu tip gidalar i¢in ¢ok 6nemlidir
(Aksel Efe, 2019). Hem birincil hem de ikincil lipit oksidasyon iiriinleri tat, renk ve dokudaki degisikliklerin yan
sira besin kalitesinin diigmesine de neden olur. Antioksidan ve antimikrobiyal 6zelliklere sahip dogal bilesikler, et
iiriinlerinin lipit oksidasyon hizini ve kalitesini etkileyebilir. Bitki sekonder metabolitlerinin en yaygin grubu olan
polifenollerin et tiriinlerindeki oksidatif reaksiyonlara ve mikroplara karsi etkili oldugu bildirilmistir (Kalem vd.,
2018; Zhang vd., 2017).

Et veya kiimes hayvanlar1 gibi islenmis gida triinleri, 6zellikle vakumla paketlenmis sosisler, depolama siiresi
boyunca sizint1 olusumuyla karakterize edilir. Gida tiriiniinden sizan bu sivi, paketlenmis gidanin mikrobiyal
kalitesinin yani sira duyusal 6zellikleri tizerinde de olumsuz etkiye sahip olabilir. Bu baglamda, digar1 atilan sivi,
patojenlerin veya bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin ¢ogalmasina izin verir, ¢iinkii disar1 atilan bu sivi,
karbonhidratlar, proteinler ve yaglar gibi makro besinler ve mikro besinler, yiyeceklerden ayrilabilir mikro
mineraller ve suda ¢dziinen vitaminler gibi makro besinler agisindan zengin bir ortam gdrevi goriir. Goriiniimiin
bozulmasi, bakteriyel bozulma ve sizintilarin kayb1 sosislerin depolanmasindaki temel problemlerdir (Narasimha
Rao & Sachindra, 2002; Saimaiti & Gengcelep, 2020).

Saffle, 1968’de, et emiilsiyonlar1 iizerine yaymlanmis arastirma verilerinin neredeyse tamami 1960'tan beri
yazildigini ve et emiilsiyonu alaninin, fiziksel kimya, biyokimya, lezzet kimyasi veya gida bilimi konularinda
giiclii bir gegmise sahip kisiler tarafindan yapilmasi gereken gelecekteki arastirmalar i¢in verimli bir alan oldugunu
bildirmistir.

Novakovi¢ vd., 2021°de yapilan ¢alismada raf 6mrii boyunca sosislerin antioksidan direnci arttirma ve oksidatif
stresi azaltmaya yonelik sosis formiilasyonuna ar1 poleni eklenmistir. Calismanin amaci, sosislere farkli polen
tozu konsantrasyonlarmin (0.0, 0.5, 1.0 ve 1.5 g/100 g) eklenmesi ile sosisin kalitesine zarar vermeden, depolama
sirasindaki antioksidan potansiyeli ve oksidatif degisiklikler tizerinde bir etkisinin olup olmadigini belirlemektir.
Caligsma kapsaminsa Frankfurter sosislerin sogukta muhafazasi sonrasinda, kullanilan polen miktar1 arttirildiginda
(1.0 ve 1.5 g/100 g) psikrotrofik bakteri popiilasyonunda onemli (P <0.05) azalmalar elde edildigi
bildirilmistir. Sosislere polen katilarak antioksidan &zellikler iyilestirilmis. Kalite parametreleri agisindan
istatistiksel olarak anlamli degisiklikler elde edilirken, iiriinlerin duyusal 6zelliklerinde herhangi bir bozulma
yasanmadigi tespit edilmistir. Ayrica polen ilavesi sosislerin doku profili analizleri agisindan degisiklige neden
olmadig bildirilmistir.

Akbulut & Kuleasan, 2022 bu ¢alismada, konserve hindi sosisi iiretiminde 1s1l islem ve depolama siiresinin bazi
kalite ozelliklerine etkisinin arastirmak tizere koruyucu katki maddesi kullanmaksizin hindi etinden iiretilen
sosislere 118 °C’de 50 dakika sterilizasyon islemi uygulamistir. 4 aylik depolama siireci boyunca mikrobiyolojik
bozulmanin 6nlenmesi ve genel kalitenin korunmasi amaclanmistir. Calismada kullanilan ¢ig hindi etinin
baslangic bakteri yiikii 4.33 log kob/g olarak tespit edilmistir. Isil islem sonrasinda raf 6mrii boyunca sosis
orneklerinde mikrobiyolojik bir gelismenin tespit edilmedigi bildirilmistir. Oksidasyon derecesinin belirlendigi
tiyobarbitiirik asit (TBA) analizinde ise, hindi sosislerinde istatistiksel olarak fark goriilmedigi bildirilmistir (P >
0.05).

Ahmad vd., 2010 yaptig1 ¢aligmada sosisin kalitesi ve raf émrii degerlendirmesi i¢in manda etine %0, 15 ve 25
seviyelerinde soya proteini izolatinin (SPI) eklenmesi arastirildi. Sosisin kalitesi pH, nem igerigi, tiobarbitiirik asit
(TBA) sayzsi, toplam plaka sayis1 (TPC) ve maya ve kiif sayisi, duyusal, dzellikler ve enstriimantal renk ve doku
6lgtimleri ile degerlendirilmistir. pH ve nem igeriginin az da olsa etkilendigi, TBA sayisinin ise etkilenmedigi
bildirilmistir. Sosisin taze 6rneginin TPC'si 3,7-4,3 log kob/g araliginda tespit edilmistir. Sosis panelistler
tarafindan kabul edilebilir seviyede oldugu goriilmiistiir.

Adams vd., 1987°de Ingiliz taze sosisinin diisiik oksijen gecirgenligine sahip bir filmde (Diolon) vakumla
paketlenmesi ve geleneksel paketleme yontemi ile kiyaslanmasi tizerine ¢alisma yapilmistir. Calismada geleneksel
paketlerdeki 6°C'de 9-14 giin olan raf 6mri, filmle kapli vakum paketleme yapilan iiriinde 20 giiniin {izerine
cikarildigr bildirilmistir. 10 giinliik depolamadan sonra, mayalar ve Brochothrix thermosphacta gibi onemli
bozulmaya neden olan organizmalarin sayilari, vakumlu paketlerde genellikle 2 log dongiisti daha diisiik oldugu
tespit edilmistir. Gozlenen raf omriiniin uzamasi, vakum paketlerinde bozulma florasinin biiyiime hizindaki
azalmaya ve bunun sonucunda inhibitdr siilfit seviyelerinin daha uzun siire korunmasina atfedilmistir.
Cegielska-Radziejewska & Pikul, 2004 ele aldiklar1 ¢alismanin amaci, sodyum laktat ilavesinin hem hava hem de
azot atmosferinde paketlenmis ve sogutulmus kosullarda saklanan dilimlenmis kanatli sosislerinin raf émriiniin
uzatilmas: tizerindeki etkisini aragtirmaktir. Mikrobiyolojik incelemede toplam aerobik psikrotrofik bakteri sayisi
ve laktik asit bakteri sayisi belirlenmistir. Dilimlenmis kanath eti sosisinin mikrobiyolojik ve duyusal kalitesi,
sodyum laktat iiretimi sirasinda eklenmesine ve paketlemede kullanilan gazlarin (hava veya azot) bilesimine bagh
oldugu ifade edilmistir. %1 ve %2 sodyum laktat iceren kiimes hayvani sosisi dilimleri, uygulanan gazlardan
bagimsiz olarak, degerlendirilen duyusal Ozelliklerin baslangictaki kalitesini daha uzun siire korudugu
goriilmiistiir. Sodyum laktat, buzdolabinda depolama sirasinda aerobik psikrotrofik bakterilerin ve laktik asit
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bakterilerinin biiyiimesini engelledigi tespit edilmistir. %1 ve %2 sodyum laktat ilavesinin, hava atmosferinde
paketlenmis ve 5 ila 7 °C'de saklanan dilimlenmis kanatli sosislerinin raf omriinii sirasiyla 3 veya 4 kat
uzatabilecegi sonucuna varilmistir. Azot iginde paketlenmis %2 sodyum laktat ile muamele edilmis dilimlenmis
kiimes hayvani sosisi, en uzun (35 giinliik) raf dmriine sahip oldugu belirlenmistir. Bu, dilimlenmis kiimes hayvani
sosisinin raf omriinde kontrole kiyasla yedi kat artis oldugu bulunmustur.

Hashemi vd., 2023 caligma kapsaminda, farkli konsantrasyonlarda resveratrol (RES: %0,002 ve %0,004) veya
timol (THY: %0,5 ve %1) iceren, biyolojik olarak pargalanabilen sodyum aljinat filmleri hazirlamis ve bunlarin
bozulmaya bagli mikrobiyal profil iizerindeki etkileri degerlendirilmistir. 4°C'de 40 giinliik depolama sirasinda
sigir mortadella sosisinde lipit oksidasyonu, duyusal 6zellikler ve Listeria monocytogenes'e karsi koruyucu etkileri
arastirilmistir. Calismada %1 THY (tek basina veya farkli RES konsantrasyonlari ile birlestirilmis) iceren sodyum
aljinat filmlerle sarilmis numunelerin, depolama siiresinin sonunda diger deney gruplarina kiyasla daha diisiik
bakteri sayisi sergiledigi tespit edilmistir. %0,004 RES ve farkli THY konsantrasyonlarinin kombinasyonunu
iceren sodyum aljinat filmleri, diger deney gruplarina gore daha yiiksek antioksidan etkiler gosterdigi goriilmiistiir.
%0,004 RES + %1 THY igeren sodyum aljinat filmi, tiim uygulamalar arasinda en yiiksek antimikrobiyal ve
antioksidan aktiviteyi ve en yiiksek duyusal skorlar1 sergiledigi tespit edilmistir. Bu bulgulara gore, RES ve THY
kombinasyonunu i¢eren sodyum aljinat filmin, et {irlinleri endiistrisinde dogal koruyucularla birlikte aktif bir
ambalaj malzemesi olarak potansiyel uygulamasina dikkat ¢ekilmistir.

Khorsandi vd., 2019 ele alinan calismada, dogal antimikrobiyaller olan nisin, tar¢in esansiyel yagi (CEO),
etilendiamintetraasetat (EDTA) ve bunlarin kombinasyonlarinin, vakumlu ambalaj altinda 10 °C'de 42 giin siireyle
saklanan emiilsiyon tipi pismis kiirlenmis sosisin raf omrii tizerindeki etkisini aragtirmayi amaglamigtir. Tim
numuneler depolamanin 1, 14, 28, 35 ve 42. giinlerinde toplam sayim, LAB sayimi, pH, duyusal 6zellikler ve
objektif renk acisindan incelenmis. Sonuglara gore, nisin ve CEO uygulamalarimin sosislerin raf démriinii sirastyla
14 ve 7 giin artirdigini, N + C ve N + E + C uygulamalarinin ise raf dmriinii sirasiyla 7 ve 14 giinden fazla uzatmada
etkili olmadigini bildirmistir. EDTA tek basina LAB ve toplam bakteri tiremesini inhibe etmede etkisiz olmasina
ragmen, E + C ve N + E ile muamele edilen sosislerin raf émrii 14 giinden (kontrol numuneleri) 35 giine uzatildig:
belirtilmistir.

Pedro & Ferreira, 2006 ileri doniik raf 6mrii belirleme stratejisinin arastirildigi ¢alismada endiistrilesmis gida
tiriinlerinin raf émriiniin belirlenmesi igin yeni bir yaklasim olan Cok Degiskenli Hizlandirilmis Raf Omrii Testi
(MASLT) uygulayarak konsantre domates iiriiniin raf omriiniin hesaplanmasi1 amaglanmistir. Hizlandirilmig raf
omrii testi ger¢ek raf omriiniin 28 ay oldugu tahmin edilen tek konsantre endiistriyel domates tiriiniine basartyla
uygulanmustir.

Silva vd., 2014 tarafindan yapilan ¢alisma, iki paketleme formatinin (vakumlu paketleme ve sarma usulii
paketleme) 4 + 1 °C'de 90 giinliik bir siire boyunca depolanan kan, kalp, bobrek ve kegi eti pargalartyla hazirlanan
pismis sosisin raf omrii lizerindeki etkisini aragtirmistir. Depolama siiresi ve ambalaj tiirii, pismis sosisin kimyasal
(pH, nem, protein ve TBARS sayis1), fiziksel (kesme kuvveti) ve mikrobiyal (kiif ve maya) parametrelerini onemli
oOlciide etkiledigi ifade edilmistir. Calisma vakumlu paketlemenin, pismis keci kant sucugunun mikrobiyolojik ve
kimyasal ozelliklerini, sarma usulii ambalajlamaya (63 giin) kiyasla daha uzun bir siire (41 giin) korudugu ve
kaliteli bakim i¢in iiriiniin buzdolabinda depolanmasina uygun bir alternatif olabilecegini bildirmistir.

Sonuc¢

Bu ¢alismada sosis hakkinda genel bilgiler verilmis ve raf 6mriinii etkileyen faktorler agiklanmistir. Emiilsiyon et
tirlinlerinin raf émril tizerine bircok faktor etki etmekle birlikte bu faktorlerin olumsuz etkileri nlenerek veya
minimize edilerek tirlinlerin raf émrii uzatilabilir. Sosis tiirii et emiilsiyonlarinin raf 6mrii dogrudan hammadde
secimi ve islem prosesi ile ilgilidir. Bu asamalarda raf omrii belirleme ¢alismalari ve raf omriine etki eden
faktorlerin dikkatli belirlenmesi gerekmektedir. Islenmis et iiriinleri arasinda sosis bozulmaya kars1 nispeten zay1f
bir iiriin olmasindan dolay1 proses ve hammadde secimi ile ilgili gelismelerin yaninda yeni paketleme stratejileri
iizerinde galisilmaktadir. Gelismis paketleme stratejileri ile tirtinlerin raf dmriinii uzatmaya yonelik dogaldan uzak
katki maddesi kullanimi1 minimize edilebilir ve insanlarin saglikli gidalara erigimi saglanir.
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