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Yeterli ve dengeli beslenmede, di¤er besinlerin yan›
s›ra, kanatl› kümes hayvanlar›n›n etleri özel bir öneme
sahiptir. Çünkü kanatl› hayvanlar› etleri; ekonomik,
haz›rlama süresi k›sa, çabuk ve kolay servis yap›labilen,
önemli besin ö¤elerinin bir ço¤una sahiptir. Ayr›ca, kanatl›
etlerinde kalori miktar› ve kolesterol düzeyi k›rm›z› ete
göre daha düflüktür. Bu özellikleri nedeniyle diyet
yapanlar için ideal bir besindir (1-4).

Kanatl› etlerinin, özellikle kesim ifllemleri s›ras›nda,
mikroorganizmalarla önemli düzeyde kontaminasyonlar›
söz konusudur. Bu durum ço¤u kez etin çabuk
bozulmas›na neden olabilece¤i gibi, tüketici sa¤l›¤›n› da
tehdit edebilir. Kanatl› etlerinin salam gibi pastörize
ürünlere ifllenmesiyle bu risk önemli ölçüde ortadan
kalkmaktad›r. Ayr›ca, insanlarda kanatl› etine karfl›

fizyolojik doyum s›n›r›, bu etlerin duyusal niteliklerinden
dolay› düflüktür. De¤iflik teknolojilerin uygulanmas›yla
çeflitli ürünlere dönüfltürülerek, kanatl› etlerinin doyum
s›n›r› yükseltilebilmekte ve böylece daha fazla kanatl› eti
tüketimi sa¤lanabilmektedir. Günümüzde en fazla üretilen
kanatl› eti mamulleri, salam ve sosislerdir (1, 5). Tavuk
etinden tek bafl›na üretim yap›labildi¤i gibi, di¤er baz›
kanatl› veya k›rm›z› etlerin de¤iflik oranlarda
kar›flt›r›lmas›yla da salam ve sosis üretilmifltir (6-11). Baz›
kanatl› etlerinin (örn., kaz eti, ördek eti,) ekonomik
de¤eri, tüketici talebinin azl›¤›ndan dolay› düflüktür. Sen
(12) ve Whiting ve Jenkins (13)’in de belirtti¤i gibi,
ekonomik de¤eri düflük etlerin salam ve sosis gibi
rahatl›kla kabul görebilecek ürünlere ifllenmesi uygun
olacakt›r. De¤iflik tür kanatl› etlerinin yaln›z bafl›na ya da
k›rm›z› etler veya di¤er tür kanatl› etleriyle paçal yap›larak
salam ve di¤er et ürünlerinin üretiminde kullan›lmas›,
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Özet: Araflt›rmada, kaz etinin kullan›lmas›yla elde edilen kaz salam›n›n baz› kalite niteliklerinin, üretimi halen mevcut olan hindi ve
tavuk salamlar› ile k›yaslanarak tüketime elverifllili¤inin belirlenmesi ve kaz etinin et ürünleri teknolojisine kazand›r›lmas› amaçland›.
Deneysel salam numunelerinin pH de¤erleri, kaz etinden üretilen salamlarda en yüksek, hindi etinden üretilen salamlarda ise en düflük
bulundu. ‹ki tür kanatl› etinin kar›fl›m›yla üretilen numunelerin rutubetleri daha düflük belirlendi. Deneysel salam numunelerinde
koliform grubu ve Salmonella bakterileri ile maya - küf üremesi tespit edilemedi. Yaln›zca kaz etinden üretilen salam numuneleri
lezzet, tekstür ve görünüm özellikleri yönünden en düflük puanlar› ald›. 

Sonuç olarak,  kaz etinin di¤er kanatl› etleriyle kombinasyon halinde salam üretiminde kullan›labilece¤i; yaln›z bafl›na kullan›ld›¤›nda
ise duyusal aç›dan kabul edilebilir olmad›¤› kanaatine var›ld›.

Anahtar Sözcükler: Salam, kaz eti, hindi eti, tavuk eti, kalite

The Possibility of Using Goose Meat in the Production of Salami

Abstract: The aim of this investigation was to compare some quality characteristics of goose-meat salami with those of turkey- and
chicken-meat salami in order to determine its suitability for consumption and to able to use goose meat for meat product technology.
The pH values of experimental samples were highest in the goose-meat salami and lowest in the turkey-meat salami. Moisture rates
of samples produced with a mixture of two kinds of poultry meat were lower than those of the others. Salmonella, coliform group
bacteria and yeast-mould microorganisms were negligible in the experimental salami samples. Salami samples produced only from
goose meat had the lowest points with respect to flavour, texture and appearance characteristics. 

It was concluded that goose meat could be used if mixed with other poultry meat in the production of salami and it was not
acceptable in terms of sensory properties when used alone. 
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hem tüketiciye de¤iflik lezzette yeni ürünler sunulmas›
hem de hayvansal protein kaynaklar›n›n verimli bir flekilde
kullan›larak ekonomiye katk›da bulunulmas› bak›m›ndan
önemlidir.

Bu araflt›rmada, kaz etinin kullan›lmas›yla elde edilen
kaz salam›n›n baz› kalite niteliklerinin, üretimi halen
mevcut olan hindi ve tavuk salamlar› ile k›yaslanarak
tüketime elverifllili¤inin belirlenmesi ve kaz etinin et
ürünleri teknolojisine kazand›r›lmas› amaçland›.

Materyal ve Metot

Materyal

Üretimde kullan›lan hindi ve kasapl›k piliç (broiler) eti
Konya piyasas›ndan, kaz eti ise Selçuk Üniversitesi
Veteriner Fakültesi Çiftli¤inden temin edildi. Salam
numuneleri, Türk Standartlar› Enstitüsü Salam Yap›m
Kurallar› Standard›na (14) göre üretildi. Numuneler
bileflimlerinde bulunan de¤iflik tür kanatl› eti ve oran›na
göre 6 gruba ayr›ld›. Salam numunelerinin ihtiva ettikleri
kanatl› etlerine göre gruplar›n oluflumu Tablo 1’de
gösterilmektedir. 

Üretimde % 80 oran›nda derili kanatl› eti (but ve
gö¤üs kar›fl›m›) ve % 20 oran›nda s›¤›r s›rt ya¤› kullan›ld›.
Salam hamurlar›n›n bileflimi haz›rlan›rken derili kanatl› eti
ve ya¤›n toplam› tam birim olarak dikkate al›narak
baharat, katk› maddeleri ve buz yüzde oranlanarak ilave
edildi. Tablo 2’de salam hamuru bilefliminde yer alan katk›
maddelerinin oran› gösterilmektedir.

Salam hamuru kuterde (MaDo) haz›rland›ktan sonra
doldurma makinesi (MaDo) vas›tas›yla suni k›l›flara (Visko
6.8 cm) dolduruldu ve uçlar› ba¤lanarak portatif arabaya
yerlefltirildi. Araba kurutma, dumanlama ve piflirme
ifllemlerini otomatik olarak yapabilen bir cihaza (Fessman,
Tetra Laval Food) konulmadan önce k›l›f yüzeyindeki

kal›nt›lar›n uzaklaflt›r›lmas› amac›yla bas›nçl› su ile y›kand›.
Bu cihazda kurutma (40 °C’de 25 d), dumanlama (55
°C’de 45 d) ve hafllama (merkez ›s›s› 72 °C’e eriflinceye
kadar) ifllemlerine tabi tutuldu. Bu ifllemleri takiben
so¤utularak kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizlere
tabi tutuldu.

Metot

Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Numunelerin rutubet ve ya¤ miktarlar›n›n
belirlenmesinde, Infrared Moisture Determination Balance
(Kett, Model F-1A) cihaz›ndan yararlan›ld› (15).
Numunelerin pH de¤erleri, dijital bir pH metrede (16),
rand›man› ise numunelerin f›r›nlama iflleminden önce ve
sonraki tart›m de¤erleri dikkate al›narak yüzde olarak
belirledi (17, 18). Salam hamurunun emülsiyon stabilitesi
Ockerman (19), üretilen salam numunelerinin su tutma
kapasitesi (STK) de Zayas ve Lin (18) taraf›ndan bildirilen
metoda göre belirlendi. 

Mikrobiyolojik Analizler

Deneysel numunelerinin mikrobiyolojik analizlerinde;
mezofilik aerobik toplam bakteriler plate count agar
(PCA, Oxoid CM463) besiyerinde 30±1 °C’de 72 saat,
koliform grubu bakteriler violet red bile agar (VRBA,
Oxoid CM107) besiyerinde 30±1 °C’de 24 saat,
Staphylococcus-Micrococcus bakterileri mannitol salt agar
(MSA, Oxoid CM85) besiyerinde 37±1 °C’de 36 saat,
Salmonella bakterileri Salmonella-Shigella (SSA, Oxoid
CM99) agar besiyerinde 37±1  °C’de 2 gün ve maya - küf
say›s› potato dextrose agar (PDA, Oxoid CM139)
besiyerinde 22±1 °C’de 5 gün inkübasyondan sonra
belirlendi (20, 21).
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Tablo 1. Deneysel Salam Numunelerinin Üretiminde Kullan›lan
Kanatl› Eti Oranlar›.

Grup Kaz (%) Hindi (%) Tavuk (%)

Kaz (K) 100 - -

Hindi (H) - 100 -

Tavuk (T) - - 100

Kaz - hindi (KH) 50 50

Kaz - tavuk (KT) 50 - 50

Hindi - tavuk (HT) - 50 50

Tablo 2. Salam Hamuru Bileflimine Kat›lan Katk› Maddeleri ve Buz
Oran› (%).

Unsur Miktar* (%)

Tuz 2.5
Toz karabiber 0.5
K›rm›z›biber (ac›) 0.4
Toz fleker 0.25
Zencefil 0.1
Sodyum polifosfat 0.3
Monosodyum glutamat 0.1
Nitrit 0.015
Askorbik asit 0.03
Buz 20

*(kg/100kg et - ya¤)



Duyusal Analizler

Numuneler, alt› kifliden oluflan bir test paneli
taraf›ndan lezzet, tekstür, görünüm ve renk aç›s›ndan
de¤erlendirildi. Duyusal de¤erlendirmede kullan›lan
hedonik skala; en yüksek puan olan 10 sevilen özellikleri,
en düflük puan olan 1 de arzu edilmeyen özellikleri
gösterecek flekilde, 1 ile 10 aras›nda de¤iflen de¤erler ile
düzenlendi (22). 

‹statistiksel Analizler

Bulgular›n istatistiksel analizinde SPSS paket
program› kullan›larak varyans analizi ve Duncan Testi
uyguland› (23).

Bulgular

Deneysel salam numunelerinin fiziksel ve kimyasal
analiz bulgular› Tablo 3’de, mikrobiyolojik muayene
sonuçlar› Tablo 4’de ve duyusal nitelikleri de Tablo 5’de
gösterilmektedir.

Yap›lan analizler neticesinde en yüksek rutubet oran›
yaln›zca hindi eti kullan›larak üretilen salamlarda (H), en
düflük rutubet miktar› ise kaz etinin hindi ve tavuk eti ile
kar›flt›r›larak üretildi¤i gruplarda (KH ve KT) tespit edildi.
Numunelerin ya¤ miktarlar›nda ortaya ç›kan farkl›l›klar
istatistiki bir önem arz etmedi. Deneysel salam
numunelerinin pH de¤erleri kaz etinden üretilen
salamlarda (K) en yüksek, hindi etinden üretilen
salamlarda (H) ise en düflük bulundu. Numunelerin
rand›man, emülsiyon stabilitesi ve STK niteliklerinde
gruplar aras› önemli bir fark tespit edilmedi. 
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Tablo 3. Deneysel Salam Numunelerinin Fiziksel ve Kimyasal Analiz Bulgular›.

Emülsiyon
Gruplar Rutubet Ya¤ pH Rand›man stabilitesi STK

(%) (%) (%) (%)

K 61,36±0,34bc 14.33±0,85 6,41±0,005a 92,78±0,42 98,16±0,72 0,756±0,04

H 64,13±0,35a 13,90±1,27 6,22±0,04c 92,54±0,10 98,73±0,50 0,763±0,02

T 62,46±0,63ab 15,00±0,57 6,31±0,03abc 92,23±0,22 99,50±0,00 0,833±0,06

KH 59,71±1,05c 15,40±1,13 6,30±0,04bc 92,57±0,09 98,75±0,52 0,801±0,00

KT 60,44±0,33c 15,20±0,70 6,36±0,03ab 92,54±0,15 98,91±0,14 0,743±0,01

HT 61,14±0,36bc 14,26±0,89 6,30±0,02abc 92,29±0,18 99,00±0,66 0,760±0,02

F 7,326** 0,408 3,939* 0,788 0,932 0,885

a,b,c,: ayn› sütunda de¤iflik harfler tafl›yan de¤erler birbirlerinden farkl› bulunmufltur.
**: p< 0,01, *:p<0,05

Tablo 4. Deneysel Salam Numunelerinin Mikrobiyolojik Muayene
Bulgular› (Log10 kob/g).

Gruplar Toplam mezofilik aerobik Micrococcus– Staphylococcus

K 4,34±0,08 4,18±0,03

H 4,36±0,08 4,31±0,17

T 4,40±0,13 4,14±0,02

KH 4,56±0,28 4,13±0,12

KT 4,75±0,22 4,40±0,24

HT 4,23±0,23 4,15±0,006

F 0,949 0,660

Tablo 5. Deneysel Salam Numunelerinin Duyusal Muayene Bulgular›.

Gruplar Lezzet Tekstür Görünüm Renk 

K 7,02±0,28b 7,05±0,26b 7,00±0,21b 7,72±0,29ab

H 7,61±0,23ab 7,27±0,29ab 7,94±0,21a 8,16±0,20a

T 7,47±0,24ab 7,61±0,21ab 7,27±0,24ab 7,41±0,27b

KH 8,11±0,25a 7,66±0,23ab 7,61±0,27ab 8,19±0,23a

KT 7,47±0,22ab 7,52±0,22ab 7,411±0,22ab 8,22±0,22a

HT 7,63±0,16ab 7,94±0,19a 7,47±0,17ab 7,66±0,21ab

F 2,203* 1,669* 1,978* 1,976*

a,b: ayn› sütunda de¤iflik harfler tafl›yan de¤erler birbirlerinden farkl›

bulunmufltur.

*:p<0,05

Not: 1 puan: Kabul edilemez, 10 puan: Mükemmel



Deneysel salam numunelerinin mikrobiyolojik
analizleri neticesinde koliform grubu ve Salmonella
bakterileri ile maya - küf üremesine rastlanmad›. Toplam
mezofilik aerobik ve Micrococcus - Staphylococcus bakteri
say›lar›nda gruplar aras›nda ortaya ç›kan fark istatistiksel
aç›dan önemli bulunmad›.

Duyusal analiz sonuçlar›na göre yaln›zca kaz etinden
üretilen salam numunelerinin (K) lezzet, tekstür ve
görünüm özellikleri yönünden en düflük puanlar› ald›¤›,
bunun yan› s›ra lezzet, tekstür, görünüm ve renk
özelliklerinde ise en yüksek puanlar›n s›ras›yla kaz - hindi
(KH), hindi - tavuk (HT), hindi (H) ve kaz - tavuk (KT)
etlerinden üretilen salamlara verildi¤i tespit edildi.

Tart›flma

Bu araflt›rmada, kaz, hindi ve tavuk etleri ve bu etlerin
yar› yar›ya kar›flt›r›lmas›yla üretilen salamlar›n baz› kalite
niteliklerinin incelenerek, tüketime elverifllili¤inin
belirlenmesi ve kaz etinin et ürünleri teknolojisine
kazand›r›lmas› amaçland›.

Deneysel salam numunelerinin rutubet miktarlar› %
59,71 - 64,13 aras›nda tespit edildi. Farkl› tür etlerinin
kar›fl›m›yla üretilen numunelerin rutubet miktarlar› önemli
derecede (p<0,01) düflük bulundu (Tablo 3). Bu durum
baz› araflt›rmac›lar›n (7, 10) sonuçlar›nda da ortaya
ç›km›flt›r. Karakaya (24) bu durumu her tür etin kendi
türünün ya¤› ile en yüksek emülsiyon kapasitesi verdi¤i
fleklinde aç›klam›flt›r. Di¤er bir ifadeyle araflt›rmac› en iyi
ya¤ ve su ba¤lanmas› olay› ve buna ba¤l› olarak su ve ya¤
kay›plar›nda meydana gelecek kay›plar›n en az oldu¤u
durumun her tür etin kendi unsurlar› ile kullan›lmas›
durumunda oluflaca¤›n› bildirmektedir. Araflt›rmada
belirlenen rutubet de¤erleri bir çok araflt›rmac›n›n (7, 9,
10, 25 - 27) bulgular›yla benzerlik arz etmektedir. Buna
karfl›n baz› araflt›rmac›lar›n (6, 11, 28) bulgular›ndan
düflük, Keeton ve ark. (29)’n›n bulgular›ndan yüksek
bulundu. Bu durum muhtemelen, salam hamurunda
kullan›lan bileflimin ve uygulanan teknolojik ifllemlerin
(örn., kuterde kal›fl süresi ve emülsiyon oluflturma ›s›s›,
dumanlama - piflirme derecesi, f›r›ndaki doluluk oran›,
f›r›nda kalma süresi ve hava ak›m h›z›) farkl› olmas›ndan
kaynaklanabilir.

Deneysel salam numunelerinin ya¤ miktarlar› %
13,90 - 15,40 aras›nda tespit edildi. Gruplar aras›nda
ortaya ç›kan fark önem arz etmedi (p>0,05) (Tablo 3).
Deneysel numunelerde tespit edilen ya¤ miktarlar›

Sönmez (11) ve Akça (6)’n›n bulgular›yla benzer, baz›
araflt›rmac›lar›n (7, 25) bulgular›ndan düflük, Kelefl ve
ark. (10) ve Kayaard› ve ark. (26)’dan yüksek bulundu.
Farkl›l›klar araflt›rmac›lar›n salam›n bileflimine farkl›
miktarlarda ya¤ ilave etmesinden kaynaklanabilir. 

Numunelerin pH de¤erleri 6,22 - 6,41 aras›nda
saptand›. Yaln›zca kaz etinden üretilen salamlar›n pH
de¤erlerinin hindi ve kaz - hindi etinden üretilen salamlara
göre önemli düzeyde (p<0,05) yüksek oldu¤u tespit edildi
(Tablo 3). pH de¤erleri Güner (28) ve Sönmez (11)’in
bulgular›yla uyum içindeyken, bir çok araflt›rmac›n›n (7,
9, 10, 26, 27) bulgular›ndan düflük, baz› araflt›rmac›lar›n
(6, 8, 25) bulgular›ndan yüksek oldu¤u belirlendi. Bu
farkl›l›k muhtemelen, teknolojisi gere¤i, kullan›lan
fosfat›n miktar›ndan ve etin pH’s›ndan kaynaklanabilir.

Deneysel numunelerin rand›man› % 92,23 - 92,78
aras›nda tespit edildi. Gruplar aras›nda oluflan fark önem
arz etmedi (p>0,05) (Tablo 3). Deneysel numunelerin
rand›man› baz› araflt›rmac›lar›n (7, 9, 10, 28, 30)
bulgular›ndan düflük, baz› araflt›rmac›lar›n (13, 29, 31)
bulgular›ndan yüksek bulundu. Bu farkl›l›k
araflt›rmac›lar›n sosisler üzerinde çal›flmalar›na,
kulland›klar› k›l›flar›n özelliklerine, etin içermifl oldu¤u
ba¤ doku miktar›na ve et/ya¤ oran›na ba¤lanabilir. 

Deneysel salam numunelerinin emülsiyon stabilitesi
de¤erleri en düflük % 98,16, en yüksek % 99,5 olarak
saptand›. Gruplar aras› farkl›l›klar önem arz etmedi
(p>0,05) (Tablo 3). Emülsiyon stabilitesi de¤erleri
Karaçam (9) ve Kelefl ve ark. (10)’n›n de¤erleri ile benzer,
Whiting ve Jenkins (13)’in üretti¤i tavuk ve tavflan eti
sosisi emülsiyonuyla uyumlu, s›¤›r eti sosisi
emülsiyonundan yüksek bulundu. Buna karfl›n baz›
araflt›rmac›lar›n (7, 24, 28, 29, 32) bulgular›ndan yüksek
oldu¤u belirlendi. Bu farkl›l›k, üretimde kullan›lan ya¤
miktar›n›n fazla olmas›ndan (7), farkl› tür hayvan eti
kullan›lmas›ndan (28) ve iflleme tekni¤i, katk›
maddelerinin çeflit ve miktarlar›n›n de¤iflik olmas›ndan
(29) kaynaklanabilir.

STK de¤erleri 0,83 - 0,74 aras›nda belirlendi ve
gruplar aras› farkl›l›klar önem arz etmedi (p>0,05)
(Tablo 2). STK de¤erleri Atasever ve ark. (7)’n›n
bulgular›yla benzer, Güner (28) ve Kelefl ve ark (10)’n›n
bulgular›ndan düflük bulundu. 

Salam numunelerinin mikrobiyolojik analizleri
sonucunda hiçbir grupta koliform grubu ve Salmonella
bakterileri ile maya - küf üremesine rastlanmad›. Bu
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durum birçok araflt›rmac›n›n (6, 7, 9, 10, 28)
bulgular›nda da ortaya ç›km›flt›r. A¤ao¤lu (33) piyasadan
toplad›¤› salam numunelerinde koliform grubu
mikroorganizma üremedi¤ini buna kar›fl›n maya - küf
üremesinin oldu¤unu bildirmektedir. Toplam mezofilik
aerobik bakteri say›s› Atasever ve ark. (7) ve Karaçam
(9)’›n bulgular›yla benzer, Güner (28)’in bulgular›ndan
yüksek bulundu. Bu durum araflt›rmac›n›n s›¤›r et
salamlar› üzerinde çal›flmas›ndan kaynaklanabilir.
Staphylococcus - Micrococcus bakteri say›s› baz›
araflt›rmac›lar›n (6, 10, 26, 28) bulgular›ndan yüksek
olarak belirlendi. Toplam mezofilik aerobik bakteri ve
Staphylococcus - Micrococcus say›lar› yönünden gruplar
aras› önemli bir fark gözlemlenmedi (p>0,05) (Tablo 4).

Deneysel salam numunelerine 7,02 - 8,11 aras›nda
de¤iflen lezzet puanlar› verildi (Tablo 5). Kaz ve hindi eti
kar›fl›m›ndan üretilen salam en yüksek lezzet puan›
al›rken, yaln›zca kaz etinden üretilen salam en düflük
puan› ald›. Bu durum tüketicilerin kaz eti lezzetine tavuk
ve hindi eti kadar al›fl›k olmad›¤›n› ortaya koymaktad›r.
Elde edilen lezzet puanlar› baz› araflt›rmac›lar›n (6, 9, 10)
bulgular›yla benzerlik gösterirken, Atasever ve ark. (7) ve
Güner (28)’in bulgular›ndan düflük, Whiting ve Jenkins
(13) ile Awonorin (8)’in bulgular›ndan yüksek bulundu.
Bu farkl›l›klar; salam›n bileflimindeki et, ya¤ ve baharat›n
miktar ve çeflitlerinin de¤iflik olmas›ndan, uygulanan
teknolojik ifllemlerden ve panelistlerin
de¤erlendirmelerinden kaynaklanabilir.

Tekstür niteliklerinde yaln›zca kaz etinden üretilen
salamlar›n en düflük, hindi - tavuk etinden üretilen

salamlar›n en yüksek puan› ald›¤› tespit edildi (Tablo 5).
Salam numunelerine verilen tekstür puanlar› Güner (28)
ve Karaçam (9) ile benzer, Baker ve Kline (31) ile Whiting
ve Jenkins (13)’in bulgular›ndan yüksek, baz›
araflt›rmac›lar›n (6, 7, 10) bulgular›ndan düflük bulundu.
Bu farkl›l›klar araflt›rmac›lar›n kulland›klar› etin türü ve
içerdi¤i ba¤ doku miktar›, ilave edilen ya¤ miktar›,
kuterde ifllenme süresi, dumanlama ve piflirme ›s›lar› gibi
bir çok faktör taraf›ndan ileri gelebilir.

Görünüm özellikleri yönünden en düflük puan yaln›zca
kaz etinden üretilen salama, en yüksek puan yaln›zca hindi
etinden üretilen salama verildi (Tablo 5). Görünüm
puanlar›n›n baz› araflt›rmac›lar›n (9, 10, 28) bulgular›yla
benzer, Akça (6) ve Atasever ve ark. (7)’n›n bulgular›ndan
düflük oldu¤u belirlendi. 

Deneysel salam numunelerinin renk puanlar›nda en
düflük de¤eri yaln›zca tavuk etinden üretilen salam
al›rken, en yüksek puan kaz - tavuk etinden üretilen
salama verildi (Tablo 5). Panelistlerin daha koyu renge
sahip olan salamlara yüksek puan vermeleri, tüketicilerin
k›rm›z› et salam›n›n rengine daha al›flk›n oldu¤unu ortaya
koymaktad›r. Renk puanlar›, birçok araflt›rmac›n›n (6, 7,
9, 28) bulgular›yla benzer, Awonorin (8)’in bulgular›ndan
yüksek bulunmufltur. 

Sonuç olarak, kaz etinin di¤er kanatl› etleriyle
kombinasyon halinde salam üretiminde kullan›labilece¤i;
yaln›z bafl›na kullan›ld›¤›nda ise duyusal aç›dan kabul
edilebilir olmad›¤› kanaatine var›ld›.
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