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Bu ¢alismada yag orani azaltilmis sucuga farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin sucugun bazi
Ozellikleri {izerine etkisi incelenmistir. Sucuk hamuru dort gruba ayrilmistir. Kontrol grubuna
kasar peyniri katilmamis diger {i¢ gruba yag azaltilarak yagin yerine %3, %6 ve %9 oranlarinda
kasar peyniri ilave edilmistir. Sucuklar dolum tamamlandiktan sonra fermantasyon kabinine
konulmus, 20 °C sicaklik ve 0,4 m/s hava cereyani olan ortamda 8 giin siireyle olgunlastirma
islemine tabi tutulmustur. Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin sucuklarin nem, yag, tuz, kiil,
ve kolesterol miktarlarina, serbest yag asidi (SYA), pH, TBA degerlerine, 400-700 nm arasi
reflektans degerlerine, renk degerlerine (L*: parlaklik, a*: kirmizilik, b*: sarilik), tekstiir

parametrelerine ve duyusal degerlerine etkisi aragtirilmigtir.

Kagar peyniri ilavesi sucuklarin nem, protein, kiil, tuz miktarlarinda ve SYA, pH degerinde
artisa, kolesterol ve yag miktarinda azalmaya neden olmustur. Kasar peyniri ilavesi reflektans
degerlerinde (400-600 nm arasinda) azalmaya neden olmus ve bu azalma istatistiksel olarak
onemli gorilmemistir. Kasar peyniri ilavesinin sucuklarin nitrozasyon, diskolorizasyon
degerlerinde ve tekstiir kriterlerinde (sertlik, baglayicilik, elastikiyet, gam ozelligi,
cignenebilirlik ve yapigkanlik) meydana getirdigi degisim istatistiksel olarak Onemli
goriilmemistir. Sucuklara kasar peyniri ilavesi L* ve b* degerlerinde azalmaya, a* degerinde
istatistiksel olarak 6nemli olmayan degisimlere neden olmustur. Duyusal degerlendirmede %3
oraninda kasar peyniri igeren sucuk grubu kasar peyniri ilaveli gruplar igerisinde en begenilen

olmustur.
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ABSTRACT
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In this study, effect of kasar cheese addition on some properties of low fat sucuk was studied.
Sucuk batter was divided into four groups. In control group, there is no addition of kasar cheese
and the other three groups had the addition of %3, %6 and %9 kasar cheese instead of fat. After
filling sucuk batter into the collagen cases, sucuk batter was placed the fermentation cabinet for
8 days at 20 °C for 8 days, 0.4 m/s air velocity and 75%-98% relative humidity. Effects of kasar
cheese addition in different ratio on moisture, fat, ash, salt and choesterol amounts and free fatty
acids (FFA), pH, TBA values and 400-700 nm reflectance values, instrumental colors (L*:
lightness, a*: redness, b*: yellowness), texture parameters and sensory properties were

investigated.

The addition of kasar cheese caused increases in the amounts of moisture, protein, ash, salt and
FFA, pH values and decreases in the amounts of fat and TBA values of sucuk. Reflectance
values between 400-600 nm spectrum decreased, but this reduction was not statistically
significant. The effect of kasar cheese addition were not statistically significant in nitrozation,
discolorization = values and  texture parameters (hardness, cohesiveness, springiness,
gumminess, chewiness and adhesiveness). The addition of kasar cheese caused decreases in L*
and b* values, changes in a* values but this changes were not statistically significant. In
sensory evaluation, sucuk with 3% kasar cheese addition was the most desirable one among the

kasar cheese added groups.

January 2011, 75 pages
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1. GIRIS

Et ve et {riinleri, yiiksek kalitede ve miktardaki proteini, demir, ¢inko, fosfor,
magnezyum gibi mineral maddeleri ve ayrica B;, B¢ ve By, vitaminlerini, elzem yag
asitleri ile ®-3 ve -6 yag asitlerini yeterli miktarda icermesi nedeniyle dengeli ve

yeterli beslenme igin ideal bir gida maddesidir (Oztan 1993).

Onemli bir besin kaynag1 olan et, hem taze olarak hem de degisik lezzet ve aroma
ozellikleri kazandirmak amaciyla ¢esitli teknolojik islemlere maruz birakilarak elde

edilen irtinler seklinde tiiketilmektedir (Erdogrul ve Ergiin 2005).

Ulkemizde kisi basina yilda 12 kg kirmizi et, 13 kg kanatli eti ve 6 kg da su iiriinleri
olmak tizere yaklasik 31 kg et ve et iiriinii tiiketilmektedir. Tiirkiye’de tiiketilen etin
yaklasik %5°1 islenmis et irlinidiir ve bu degerin %50’sinin sucuk oldugu tahmin
edilmektedir (Anonim 2009). Sucuk yiiksek oranda yag iceren iiriinlerden biridir. Bu

nedenle hayvansal yaglarin kolayca degerlendirildigi tirtinlerdendir.

Kara etteki yag icerigi yaklasik %5’e kadar degisim gosterirken bu oran bazi et
tiriinlerinde %25 ya da %30’un {istiine kadar ¢ikmaktadir (Chizzolini vd. 1999). Etin
onemli bir bileseni olan yag, ete belirli bir lezzet, aroma, sululuk vermekte, sindirim
sistemi salgilarinin salgilanmasini arttirmakta ve etin istahla yenmesini saglamaktadir.
Et yaglar ayrica elzem yag asitleri ve yagda eriyen vitaminlerin de kaynagidir ve
diyette enerjinin 6nemli bir kismint saglamaktadir (Demirci 2002). Ancak, fazla yag
tilkketimi ile obezite, bazi1 kanser tiirleri, kan kolesteroliiniin yiliksekligi, hipertansiyon ve
koroner kalp hastaliklar1 arasinda iligkinin oldugu belirtilmektedir (Guthrie ve Picciano
1995, Giesse 1996). Bu nedenle, Diinya Saglik Orgiitii, yag tiiketiminin azaltilmasini,
giinliik toplam kalori ihtiyacinin %15 - 30’unun, toplam kalorinin ise en ¢ok %10’ unun
hayvansal yaglardan saglanmas1 gerektigini bildirmekte ve giinliik kolesterol aliminin

300 mg’1 gegmemesini 6nermektedir (WHO 2003).



Gilinlimiizde saglik ve beslenme arasindaki iliskinin anlagilmasiyla, bilingli tiiketiciler
sadece besinsel ihtiyaglarini karsilamak i¢in degil ayn1 zamanda sagliklarina da katkida
bulunmak i¢in yag1 azaltilmis, kolesterolii diisiiriilmiis ve kalori degeri diisiik gidalarla

ilgilenmeye baslamislardir (Jimenez-Colmenero 1996).

Son yillarda obezite, hipertansiyon, kolesterol, kanser ve kalp-damar hastaliklarinin
artmasi tiiketicileri endiseye diisiirmiis; yapilan caligmalarda tiiketicilerin lezzetli,
gevrek, taze, yagsiz, saglikli ve besleyici et iirlinlerine yoneldigi gozlenmistir
(Resurreccion 2003). Tiiketicilerin 6gilinlerindeki yag ve kalori alimlarini azaltma
istekleri, arastirmacilart uygun ekonomik deger ve arzu edilen damak tadina sahip diisiik
yagh et iirlinleri formiilasyonlar1 gelistirmeye tesvik etmistir (Candogan ve Kolsarici

2003).

Et iirlinlerinde yagin azaltilarak tiiketicinin az yagli iiriin talebi kargilanmaya ¢alisilirken
yagin azaltilmasiyla daha sert, daha kuru, daha az dolgun, siingerimsi yapida, agik
renkte, yavan tatta bir iirlin ortaya ¢ikmakta ve tiiketici begenisi olumsuz yonde
etkilenmektedir (Giese 1996, Ertas 1997, Crehan vd. 2000, Mendoza vd. 2001).Az yagh
et lriinlerinde yagin azaltilmasiyla ortaya ¢ikan olumsuzluklarin nisasta, lif, protein
kokenli maddelerle daha iyiye goétiiriilebilecegi belirtilmektedir (Jones 1996,

Resurreccion 2003).

Bu amagla, degisik gamlarin (Bradford vd. 1993, Trius vd. 1994, Jimenez - Colmenero
1996, Grigelmo - Miguel vd. 1999, Candogan ve Kolsaric1 2003, Resurreccion 2003),
degisik diyet liflerin (Claus ve Hunt 1991, Tomek vd. 1993, Grigelmo - Miguel vd.
1999, Garcia vd. 2002, Aleson - Corbonell vd. 2002, Fernandez - Gines vd. 2004, Eim
vd. 2007), bazi tiir proteinlerin, (Judge vd. 1974, Drake vd. 1975, Sofos vd. 1977, Berry
vd. 1985, Patana - Anake ve Foegeding 1985, Gokalp vd. 1988, Liu vd. 1991, Brewer
vd. 1992, Keeton 1994, Rahardjo vd. 1994, Richard vd. 1995, Resurreccion 2003) ve
karbonhidrat kokenli maddelerin (Odio 1989, Berry ve Wergin 1990, Minerich vd.
1991, Egbert vd. 1991, Trout vd. 1992b, Keeton 1994, Giese 1996) kullanildig1 bir¢ok

aragtirma yapilmistir.



Siit ve siit tiriinleri organizmanin gelismesi ve yasamini siirdiirebilmesi i¢in gerekli olan
besin unsurlarinin tamamina yakin bir kismini igerdiginden beslenmede ¢ok dénemli bir
rol oynamaktadir. Peynir siit iirlinleri i¢inde belki de en eski olanidir (Koca ve Metin

2003).

Yari-sert bir geleneksel peynir ¢esidi olan kasar peyniri Tiirkiye” de en dnemli ve en ¢cok
tiretilen peynir ¢esitlerinden biridir. Olgunlasma doneminden sonra essiz bir flavor,
lezzet ve aromaya sahip olan kasar peyniri kahvaltida, tost, sandvi¢ ve firinlanmis
iiriinlerde fazla miktarda tiiketilmektedir (Keceli vd. 2004, Cetinkaya vd. 2003, Uciincii
2004). Kasar peyniri protein, yag, vitaminler, mineral maddeler 6zellikle kalsiyumca
zengin oldugu i¢in besin degeri bakimindan ¢ok yiiksek bir degere sahiptir (Scott 1981,
Yiizbag1t vd. 2003). Kasar peyniri ortalama olarak 29,18-57,29 g/100 g nem, 23,10-
36,16 g/100 g protein, 2,56-7,56 g/100 g kiil, 16,75-35,20 g/100 g yag ve 2,54-5,24
g/100 g tuz icermektedir. pH degerleri 4,9-5,4, asitlik degerleri 62-136 SH arasindadir
(Ayar 1991).

Bu calismada, yag orani azaltilmis sucuga belli oranlarda kasar peyniri ilave edilerek
yagin azaltilmasiyla ortaya cikabilecek olumsuzluklarin iyilestirilmesi, kasar peyniri
ilavesinin sucugun bazi kalite 6zelliklerine etkisi ve bu iki gida maddesinin tek bir
iiriinde birlestirilmesiyle kasar peynirinin besleyici 06zelliginden yararlanilarak

tiikketicilerin damak tadina uygun yeni bir {iriin olusturulmasi amaglanmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

Et {iriinlerinin besleyici degeri temel olarak bu iiriinlerin enerji saglayict olmalarinin
yani sira igerdikleri yliksek biyolojik degerli protein, vitamin ve mineral kaynaklari
olmalarima dayanmaktadir. Fakat yiiksek oranda yag icerdiklerinden dolay1 et
trlinlerinin agir1 alimi saghik agisindan tavsiye edilmemektedir. Et endiistrisindeki
bircok caba geleneksel et {iriinlerinden ziyade daha besleyici 6zellikler iceren ve daha

saglikli tiriinlerin tiretimine odaklanmaktadir (Muguerza vd. 2004).

Sucuk, Tirkiye’ de en ¢ok iiretilen et {iriiniidiir. Bu nedenle en 6nemli islenmis et
triintidiir. Geleneksel Tiirk sucugu, et ve yagin kiyma halinde g¢ekilmesi, kiymaya
baharatin ve katki maddelerinin ilave edilmesiyle hazirlanan sucuk hamurunun dogal ya
da yapay kiliflara doldurulmasi, belli sicaklikta ve nispi rutubette fermente edilmesi ve
kurutulmasiyla (olgunlastirma) tiretilen fermente bir et tirliniidiir (Ertag 1985, Gokalp

1995).

Et ve et lriinlerinin kalori degerinin yiiksekligi, formiilasyonda bulunan yaglardan
kaynaklanmaktadir. Islevsel olarak yag; yagda eriyen vitaminler ve esansiyel yag
asitleri (linoleik ve alfa-linolenik asit) kaynagidir. Birgcok hormonun sentezinde ve
prostaglandinlerin islevinde oncli rol oynamakla birlikte lipolitik ilaglar icin bir
tastyicidir. Et iiriinlerinin reolojik 6zelliklerine etki etmekte ve et emiilsiyonlarinin
olusumuna katkida bulunmaktadir. Islenmis et iiriinlerinde yag, iiriiniin temel duyusal,
fizyolojik ve fonksiyonel 6zelliklerine katki saglamakta; flavor, tekstiir, damak tadi ve
gorliniisiine katkida bulunarak iirliniin yaghligina etki etmektedir. Bu olumlu 6zellikleri
yaninda, diyetle belirli bir diizeyin lizerinde alindiginda viicutta depolanmakta; obezite,
kalp-damar hastaliklar1 ve ¢esitli kanser tiirleri gibi birgok saglik sorunlarina neden
olmaktadir. Bu nedenle, saglik ve beslenme konularinda zamanla daha ¢ok bilinglenen
tilkketici, ortalama % 20-30 diizeyinde yag iceren dolayisiyla kalori degeri yiiksek olan et
tirtinlerini, uzak durulmasi gereken gidalar olarak gormeye baslamistir. Bilinglenen

tiketiciler diyet ve saglikla ilgili kaygilarina bagli olarak yag ve kalori alimlarini



sinirlandirmistir (Akoh 1998, Chizzolini vd. 1999, Mendoza vd. 2001, Garcia vd. 2002,
Candogan ve Kolsaric1 2003, Kumar ve Sharma 2004, Garcia vd. 2007).

Zamanla diyet ve saglik arasindaki iliskinin farkina varan tiiketici, aligkanliklarini hizlh
bir sekilde degistirmektedir. Yiiksek yagh gida tiikketimiyle sagligin riske girmesi
konusunda endigelerin artmasiyla gida endiistrisi, diisiik yagli yeni formiilasyonlar
gelistirmekte ya da geleneksel gida iirlinlerinde degisiklik yapmaktadir. Bu ylizdendir ki
siipermarketlerde hemen hemen her kategoride yagsiz ve yagi azaltilmis bir¢ok yeni
iiriin bulunabilmektedir (Desmond vd. 1998, Jimenez-Colmenero 2000, Mendoza vd.

2001).

Saglikli iiriinler konusunda tiiketici tarafindan artan talep tuz, kolesterol ve yag miktari
diisiiriilmiis et tirtinlerinin de gelistirilmesini tesvik etmistir. (Jimenez-Colmenero 1996,
Rudolph vd. 2007). Ancak 6nemli olan ve lizerinde durulmasi gereken 6l¢iit, son iiriiniin
duyusal agidan begenilir ve kabul edilebilir olmasidir. Ciinkii et ve {iirlinlerinde yag,
tiikketici i¢in olduk¢a 6nemli olan duyusal 6zelliklere biiyiik 6l¢iide katkida bulunur. Et
tirtinlerinde yag seviyesini azaltmak duyusal begeni yoniinden zordur. Az yagh islenmis
et tirlinlerinin kabul edilebilirligindeki en biiyiik sorun, yag azaltma ile birlikte damak
lezzetindeki diisiistiir. Diger baska uygulamalar olmaksizin, sadece aligilmis yag
diizeyini belirli bir seviyeye indirmek iiriindeki sululuk, flavor yogunlugu ve toplam
lezzetliligin azalmasina neden olurken iirliniin sertliginde artis meydana getirmekte ve
ekonomik olmamaktadir. Bu nedenle diisiik yagli et {iriinleri iiretiminde yagin iirline
kazandirdig1 ozellikleri saglayacak kosullarin olusturulmasi zorunludur. Bu nedenle
tireticiler, tiiketicilerin "daha az yagli fakat ayni lezzet" talepleri dogrultusunda yeni
arayislara devam etmektedirler (Akoh 1998, Desmond vd. 1998, Ertas 1999, Troy vd.
1999, Jimenez-Colmenero vd. 2001, Mendoza vd. 2001, Candogan ve Kolsaric1 2003,
Serdaroglu 2006b, Garcia vd. 2007).

Diger gida sektorlerinde oldugu gibi, et endiistrisinde de saglikli {irtinler iiretmek i¢in, et
tirtinlerinin  formiilasyonlarinda ¢esitli yenilikler yapilmaktadir. Diisiik kalorili ve
saglikli et Uiriinleri, istenmeyen maddelerden (6r: yag, tuz gibi) kacinmak veya bunlari
uygun limit degerlerine diisiirmek ve yararli 6zellikleri olan fonksiyonel bilesenlerce

zenginlestirilmek suretiyle iiretilmektedir (Jimenez-Colmenero vd. 2001).



Et ve et iirlinlerinde yag miktarinin azaltilmasi ve/veya yagin farkli bir ikame maddesi
ile degistirilmesinin en 6nemli nedeni {iriiniin enerji diizeyinin azaltilmasidir. Bununla
birlikte azalan hayvansal yagla birlikte az yaglh et {riinin kolesterol igerigi de
azalmaktadir. Ayrica serum kolesterol seviyesini ylikselten doymus yag asitlerinin

azalmasi da kolesterol seviyesini diisiiriicli etki gostermektedir (Wood vd. 2003).

Fermente sosislerin yag oranlarin1 azaltmakla ilgili olarak yapilan ¢alismalarda temel
stratejik uygulamalardan biri iirliniin yag igerigini azaltmak ve yagin azaltilmasiyla
ortaya cikabilecek tekstiir hatalarini en aza indirgemek i¢in azaltilan bu yagin yerine yag

ikame maddelerini kullanmaktir (Jimenez-Colmenero vd. 2001).

Yiiksek besleme degerine sahip et lriinlerinin, yiiksek kalorili ve saglik acisindan
birtakim olumsuz etkileri olmasindan dolayi, yeniden formiile edilmeleri konusunda
calismalar hizlanmustir. Islem gdrmiis et {iriinlerinin bilesimindeki degisiklikler,
dondurulmus yagsiz et ya da su ile ikame gibi geleneksel yontemlerle, gidalarda normal
olarak bulunan yag, tuz vb. bilesenleri uygun miktarlarina diisiirerek ve/veya diyet lifi,
baz1 tlir proteinler (soya, dari, peynir alti suyu proteini, baglayict doku proteinleri,
yumurtanin beyazi, bugday gluteni, pamuk, misir proteini, konsantre balik proteini),
karbonhidratlar (nisasta, pektin, seliiloz tlirevleri, gamlar, dekstrinler, maltodekstrinler,
hidrokolloidler), gamlar (karragenan, keciboynuzu gami, ke¢iboynuzu/ksantan gam
karigimlar1), antioksidanlar, bitkisel yaglar, sukroz yag asidi poliesteri (olestra) ve
sukroz yag asidi esteri gibi yag kokenli yag ikameleri, tekli ve ¢coklu doymamis yag
asitleri gibi saglig1 artiran fonksiyonel bilesenler ilave edilerek yapilmaktadir. Yag
yerine kullanilan maddeler; yag, protein ya da karbonhidratlara benzerler. Bu bilesenler
ozellikle, yaglarin iiriine kazandirdig1 duyusal ve fonksiyonel 6zellikleri saglamak i¢in
kullanilirlar (Keeton ve Melton 1978, Harrison vd. 1981, Ziprin vd. 1981, Draughon vd.
1982, Rao ve Henrickson 1983, Wallingford ve Labuza 1983, Whiting 1984, Foegeding
ve Ramsey 1986, Quint 1987, Tomek vd. 1988, Ahmed vd. 1990, Mc Mindes 1991,
Pszczola 1991, Mittal & Barbut 1993, Keeton 1994, Trius vd. 1994, Sylvia vd. 1994,
Richard vd. 1995, Small vd. 1995, Hughes vd. 1997, Akoh 1998, Troy vd. 1999,
Anderson ve Berry 2000, Jimenez-Colmenero vd. 2001, Mendoza vd. 2001, Garcia vd.



2002, Candogan ve Kolsarict 2003, Ressurreccion 2003, Kumar ve Sharma 2004,
Fernandez - Lopez vd. 2004, Huang vd. 2005, Serdaroglu 2006a).

Ticari olarak yag azaltilmis {irlin  formiilasyonlart 1990’li  yillarin  basinda
gelistirilmistir. Egbert vd. (1991), iirliniin lezzet, dolgunluk ve yumusakliginin yag
miktarma bagli oldugunu belirlemislerdir. ik diisiik yaglh formiilasyonlar karragenan,
yulaf kepegi/ lifi ve soya izolati ile yapilmistir. Daha sonralar1 nisasta, maltodekstrin,

bitkisel yag, fosfatlar ve diger diyet lif bilesenleri kullanilmistir (Resurreccion 2003).

USDA-FSIS, 1s1l islem uygulanan sosislerde, yag miktar1 %30’dan fazla olmayacak ve
yag ve ilave su toplam1 %40’1 gecmeyecek sekilde yag ve ilave su kullanimina izin
vermektedir. Buna gore, emiilsiyon tipteki bir sosisin yag miktar1 en fazla %30, ilave su
miktar1 %10 ya da yag miktar1 en az %S5, ilave su miktar1 %35 olabilir. Ancak sosislerde
yagin azaltilmasi ve yag yerine ilave su kullanimi, daha sert, lastiksi, az sulu, daha koyu
renkli, daha pahali, daha sert bir kabuk tabakasi olusturmus, vakum paketlerde fazla su
birakan, duyusal olarak daha az begenilen bir {iriin olusumuyla sonuglanmaktadir (Hand

vd. 1987, Claus vd. 1990).

Claus vd. (1990), %30 yag + %10 ilave sudan %5 yag + %35 ilave suya kadar degisen
ve ayni miktarlarda kara et igeren bologna formiilasyonlarinda, az yagh ilave sulu
bolognalarin genelde daha yumusak, daha sulumsu, daha yapiskan, daha koyu renkte,
pisirme kayb1 daha fazla olan bir {iriin seklinde ortaya ¢iktigini belirtmektedirler.

Frederich vd. (1994), % 95 kara etli, %0, %10, %20, %35 ilave sulu ve % 0,5 ve % 1
fosfatl sosisler arasinda sululuk ve yumusaklik yoniinden kontroliin (%20 yagli) ve %
35 ilave sulu sosislerin daha ¢ok begenildigini, %35 ilave sulu ve fosfatli gruplarin
kontrol grup ile benzer 6zellikler gosterdigini ancak %35 ilave suyun pisirme verimini
azalttigin1 belirtmektedirler. Bu nedenlerle, az yagl emiilsiye {iriinlerin yag yerine ilave
su ile formiile edilmelerinde, suyu baglama veya alikoyma ve yagin sagladigi tekstiirel

Ozelliklerin benzerini olusturma, temel problemler olarak ortaya ¢ikmaktadir.

Bag doku proteinleri, soya proteinleri ve kolloidler diisiik yagl et {iriinleri iiretiminde

potansiyel kullanilabilirlige sahiptirler. Bunlarin arasinda kolloidler (aljinat,



karragenanlar, ksantan gam, kegiboynuzu gami, seliiloz tiirevleri, nisasta ve pektin)
birgok iiriinde tekstiirii diizeltmek, viskoziteyi diizenlemek, jel olusumunu, emiilsiyon
stabilitesini ve partikiiller baglanmayir saglamak amaciyla kullanilmaktadir. Gam
ilavesinin iriinlerin lezzetini olumsuz etkilemedigi saptanmistir (Grigelmo-Miguel vd.
1999). Karboksimetil selilloz, metilselilloz, hidroksipropil metilseliiloz veya
mikrokristalize seliilloz gibi seliiloz tiirevleri ile birgok diyet lifi yagi azaltilmis bir¢ok

tirlinde denenmistir.

Candogan ve Kolsarici (2003) calismalarinda %0,3, %0,5 ve %0,7 oranlarindaki
karragenan ve %0,3, %0,5 ve %0,7 oranlarinda %20 pektin jelli karragenanin, diisiik
yagl sigir etinden tretilen sosislerdeki kimyasal, fiziksel ve tekstiirel 6zelliklerinin,
yiiksek yaglh ve disik yaglhh kontrol ornekleriyle kiyaslanarak sogukta depolama
stirecindeki etkisini belirlemislerdir. Sonugta diisiik yagl sigir etinden iiretilmis sosisler
yiiksek yagli kontrollerle kiyaslandiginda, kolesterolde %50-59 oraninda azalma tespit
edilmistir. Karragenan konsantresinin arttirilmasiyla daha iyi proses verimi ve
emiilsiyon stabilitesi gozlemlenmistir. Diisiik yaglh sosis formiilasyonlarinda yag
ikamesi olarak karragenan ya da pektin jelli karragenanin kullanilmasi, diisiik yagh
kontrollerle kiyaslandiginda daha iyi fonksiyonel 6zellikler saglamistir (Candogan ve

Kolsarici 2003).

Egbert vd. (1991), %8 yagh ve %0,5 iota karragenanl koftelerin % 20 yagli kontrol
koftelerden %58 daha az yagli, %16 daha az kolesterollii (14,1 mg/100g) ve %37 daha
az kalorili (100kcal/100g) oldugunu belirtmislerdir.

Alginate ve ksantam gamlarinin (%0,1-0,3) az yagh frankfurterlerde su baglamay1
artirdig1 fakat jel kuvvetine zararli oldugu (Whiting 1984) ve emiilsiyondan su kaybinin
Oonlenmesinde ksantan gaminin karragenandan, keciboynuzu cekirdegi gamindan ve
diisiik molekiillii metosipektinden daha etkili oldugu belirtilmektedir (Wallingford ve
Labuza 1983). Foegeding ve Ramsey (1986), %11-12 yagh frankfurterlerde %1’ den
daha az miktarda kapa ve iota karragenan kullaniminin iirlinde suyun tutulmasinda ve

tirtin sertliginin artisinda 6nemli yararlar sagladigini1 ve duyusal olarak kappa ve iota



karragenanli az yagh frankfurterlerin, %27 yagh kontrol frankfurterler kadar
begenildigini belirtmektedirler.

Et tiriinlerinin verimini artirmak ( su ve yag baglama), formiilasyon maliyetini azaltmak,
besleyici degerini korumak ya da artirmak, yag ve kolesterol miktarini azaltmak ve
partikiiler baglanmay1 artirmak amaciyla bitkisel ve hayvansal kaynakli proteinler
kullanilmaktadir. Protein kaynakli yag ikame maddeleri arasinda en fazla kullanilanlar
tekstiire edilmis ve graniiler formdaki soya proteini unlari, konsantratlar1 ve izolatlar;
yagsiz siit tozu, kazeinatlar ve peyniraltisuyu proteinleri; bugday unu ve glutenidir

(Keeton 1994).

Literatiirdeki baz1 caligmalara gore si8ir eti koftelerine katilan soya proteini unlarinin ve
konsantratlarinin miktar1 arttik¢a, koftelerin renk kaybi, ¢cigneme begenisi, soya tadi ve
baz1 hallerde sululugu artarken; pisirme kaybi, su kaybi, kalori degeri, kolesterol
miktari, et aromast ve lezzetinin azaldig1 belirtilmektdir (Drake vd. 1975, Ziprin vd.

1981, Berry vd. 1985, Liu vd. 1991, Brewer vd. 1992).

Bunlara ilaveten bitkisel yaglar da geleneksel iirlinlere oranla daha saglikli yag asidi
kompozisyonu olusumuna ve kolestrol seviyesi daha diisiik iiriinlerin {iretimine olanak
saglamaktadir (Park vd. 1989, Marquez vd. 1989, Park vd. 1990, Riendau 1990, Liu vd.
1991, Hammer 1992, Bloukas ve Paneras 1993, Paneras ve Bloukas 1994, Ertas ve
Karabag 1996, Bloukas vd. 1997b, Pappa vd. 2000, Kayardi ve Gok 2003).

Kayardi ve Gok (2003), %3, %6 ve %9 oranlarinda hayvansal yag ikamesi olarak
zeytinyagi ilavesiyle lretilen sucuklarda zeytinyagi etkisinin sucuklarin bazi kalite
ozelliklerine etkisini incelemiglerdir. 21 giinliik fermentasyon siiresi sonunda sucuklarin
yag ve kil igerigi azalirken nem miktar1 ve pH degerinin arttigi saptanmistir.
Formiilasyona ilave edilen zeytinyagi miktarina bagli olarak kolesterol miktarinin
azaldig1 belirlenmistir. Sucuklara zeytinyagi ilavesinin sucuklarin TBA degerini
etkiledigi ve en yiiksek degerin %9 zeytinyag: ilave edilen 6rneklerde bulundugu ifade
edilmistir. Duyusal degerlendirmede % 6 zeytinyagi iceren Orneklerin goriiniis ve

tekstiir agisindan en begenilen grup oldugu fakat renk ve genel begeni agisindan



ornekler arsinda istatistiksel acidan 6nemli bir fark bulunmadigi belirlenmistir. Sonug
olarak hayvansal yag ikamesi olarak kullanilan zeytinyaginin sucuklarin kolesterol

miktarini azaltma ve duyusal 6zellikler agisindan olumlu etki yaptig ifade edilmistir.

Ertas ve Karabas (1996), farkli oranlarda (%10, %20, ve %30) aycicegi yag ilavesiyle
tiretilen frankfurter tipi sosislerde (%30 yagli) aycicegi yagi etkisinin sosislerin bazi
kalite oOzelliklerine etkisini incelemislerdir. Sosislerin iiretiminde aygicegi yagi
miktarinin artiginin Uiriin veriminin, pH degerinin, kolesterol miktarinin ve su tutma
kapasitesinin azalmasina neden oldugunu belirlemislerdir. Aycicegi yaginin TBA
degerinin artmasina neden oldugu ancak aygigegi yag1 miktar1 ve depolama siiresinin,
acilasma yoniiniiden {iriiniin begenisini etkileyecek diizeyde olmadigi saptanmistir.
Duyusal olarak aycicegi yaginin, sosislerin soluk kirmizi renk almalarina, elastiki bir
cigneme hissi olugsmasina, dolayisiyla ¢igneme begenisinin azalmasina ve %30 aygicek
yagl gruplarda, aycicegi yaginin tadinin ve kokusunun hissedilmesine neden oldugu
belirlenmistir. Sonug olarak hayvansal yag yerine ay¢icegi yagi kullanilarak kolesterol

miktar1 diisiik diyet sosis Uretilebilecegi belirtilmistir.

Saglik tizerindeki olumlu etkilerinin yaninda teknolojik kullanimi, {irliniin beslenme ve
duyusal Ozelliklerini 1iyilestirmesi, iiretim maliyetini diislirmesi ve tiiketicilerin
diyetlerinde daha ¢ok yer alabilmeleri amaciyla bugday, yulaf, bezelye, seftali, elma,
havug, limon ve portakaldan elde edilen diyet lifleri ve bitki orijinli protein tiirevlerinin
kofte, salam, sosis ve sucuk gibi et iiriinlerinde kullanilabilecegi c¢esitli ¢aligmalarla
bildirilmistir (Grigelmo-Miguel vd. 1999, Pietrasik ve Duda 2000, Anderson ve Berry
2001, Garcia vd. 2002, Fernandez-Ginez vd. 2004, Besbes vd. 2007, Eim vd. 2008,
Pinero vd. 2008).

Diyet lifleri, fonksiyonel olmalarinin yani sira pisirme kayiplarin1 dnlemesi ve tekstiirii
diizeltmesi gibi teknolojik 6zellijleri nedeni ile et iirlinlerinde kullanim olanagina
sahiptirler (Jimenez-Colmenero 1996). Diyet liflerin tekstiir izerindeki bu etkileri su ve
yag baglama 6zelliklerinden kaynaklanmaktadir.

Eim vd. (2007) Malorca bolgesi i¢in geleneksel olan Sobrassada tipi fermente sosislerde

yaptiklar1 caligmada Sobrassada’ya %3, %6, %9 ve %12 oranlarinda katilan havug
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lifinin olgunlastirma sathasinda iiriiniin kalitesine olan etkisini arastirilmistir. Havug
diyet lifinin Sobrassada’ya ilave edilmesi, eklenen konsantrasyona bagli olarak duyusal
ozellikleri degistirmektedir. Calisma sonuglari incelendiginde ise pH’nin olgunlastirma
asamasinda ilave edilen havug lifi miktarindan etkilendigi, aslinda havug lifi miktarinin
%3’lin lizerine ¢iktigi durumlarda fermentasyon asamasinda basarili sonuglar elde
edilemedigi ve iriinlerde diigiik biitiin duyusal parametrelerin azaldig: bildirilmistir.
Bunlara karsin lipolitik reaksiyonlar sonucu Sobrassada’nin serbest yag asidi
dagilimiin %3 ve %6 oranlarinda havug lifi iceren gruplarda kontrol gruplarina yakin
deger gosterdigi ve kabul edilebilir diizeyde oldugu sonucuna varilmistir. Sonug olarak
havug lifinin et ve iriinlerinde maksimum %3 diizeylerinde ilave edilebilecegi, daha
yiiksek oranlarda iiriiniin duyusal kalitesi azaldig1 i¢in kullaniminin tercih edilmemesi

gerektigi sonucuna varilmistir.

Mendoza vd. (2001), %6, %7, %10 ve %11,5 oranlarinda iniilin kullanarak az yaglh
fermente sosis {irettikleri bir arastirmada %11,5 oraninda toz halde iniilin igeren
sosislerin iniilin ilave edilmeyen az yagl kontrol grubuna kiyasla duyusal agidan daha
iyi sonug verdigi gozlenmistir. Fakat yine de bu sonug istatistiksel olarak yiiksek yagh
kontrol grubundan daha diistiktiir. Tiim bu gruplar igerisinde %11,5 oraninda iniilin

iceren sosislerin en diisiik kalori degerine sahip oldugu gozlemlenmistir.

Garcia vd. (2002), tahil ve meyve lifinin yag1 azaltilmis fermente sosislerin duyusal
ozellikleri iizerindeki etkilerini aragtirmislardir. %6 ve %10 oraninda domuz sirt yagi
iceren sosis karigimlarina tahil liflerinden bugday ve yulaf lifi, meyve liflerinden ise
seftali, elma ve portakal lifi %1,5 ve %3 oraninda eklenmistir. Uriinlerin kalori
degerlerinin %35 azaldig1 ve olgunlasmadan sonra, iirlinlerdeki toplam lif oraninin
sirastyla %2 ve %4’e c¢iktigr bildirilmektedir. Yiiksek orandaki lif (%3), fermente
sosislerde sertligi, sikilig1 artirmis ve iiriinlerde diisiik duyusal kaliteye neden olmustur.
Yulaf lifi ilave edilen iiriinde tekstiir ve lezzet normal yagli iiriine esdeger hissedilmistir.
Bu calismada en iyi sonuglar, %10 yag ve %1,5 meyve lifi kullanilan fermente
sosislerden elde edilmistir. Ozellikle portakal lifi, yag icerigi azaltilmamis geleneksel

tirtinlerdekine benzer duyusal 6zellikleri saglamasindan dolayr iyi sonuglar vermistir.
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Genel olarak calisma oldukca basarili olmus ve hem tahil hem de meyve liflerinin et

tirtinlerinde rahatlikla kullanilabilecegi belirtilmistir.

Tayvan’da popiiler bir et iiriinii olan Kung-wan adindaki emiilsifiye domuz eti
koftelerine 4 farkli piring kepegi %1, %5, %10 ve %15 olmak lizere 4 farkli oranda
ilave edilmis ve domuz eti koftelerinin doku, renk, kimyasal analiz pisme kaybi ve
duyusal analiz sonuglar1 degerlendirilmistir. %10°dan daha az miktarda piring kepegi
ilave edilen koftelerin lezzet, tekstiir ve biitiin kabul edilebilirlikleri kontrol 6rnegine
yakin bir ozellik gdstermistir. Sonug olarak piring kepegi ilavesinin %10’un altinda
olmasi tirtinlin duyusal 6zelliklerini ve rengini olumsuz etkilemedigi ve kiigiik partikiillii

kepeklerin kaliteye olumlu etkilerinin oldugu belirtilmistir (Huang vd. 2005).

Serdaroglu ve Degirmencioglu (2004), yaptiklar1 bir ¢alismada ise %5, %10, %20
oranlarinda yag igeren Tirk tipi koftelere %0, %2, %4 oranlarinda misir unu ilave
etmiglerdir. Kéftelerin kimyasal kompozisyonu, pisirme karakteristikleri (pisme verimi,
yag retansiyonu, nem retansiyonu, ¢ap azalisi, kalinlik artisi ile biiziilme) ve duyusal
ozellikleri incelenmistir. Her yag konsantrasyonunda ilave edilen misir unlart protein
igerigini artirirken, pismis koftelerde yag orani iizerine herhangi bir etkide
bulunmamistir. Yag konsantrasyonu %20’den %5’e dogru azaldik¢a pisme verimi ve
yag retansiyonunda azalma gozlenmistir. Pisirme sonrasi ¢aplarda meydana gelen en
cok azalis %20 oraninda yag iceren koftelerde goriilmiistiir. Ancak tiim gruplarda misir
unlar1 kofte capinda bir azalmaya neden olmamistir. %5 ve %10 oranlarinda yag iceren
koftelerde misir unlar1 biiziilmeyi azaltmis, nem retansiyonunu artirmistir. Duyusal ve
tekstiirel analiz sonuglar1 ise kontrol gruplariin, diisiik yag igerikli koftelere gore daha
1yi bir tekstiire ve daha kabul edilebilir duyusal 6zelliklere sahip oldugunu gostermistir.
Ayrica misir unlart koftelerin goriiniistinde herhangi bir olumsuzluk yaratmamaistir.
Sonug olarak diisiik yagh Tiirk tipi koftelerde misir unlarinin pisme verimini artirmak

amaciyla katilabilecegi dnerilmektedir.
Serdaroglu (2006a) bir ¢alismasinda %5, %10, %20 oranlarinda yag ve %0, %2, %4

oranlarinda yulaf unu igeren sigir kofteleri ile calismistir. Bu c¢alismada pismis ve ¢ig

kofteler kimyasal kompozisyon (protein, yag, nem, kiil), pH, pisme karakteristigi,
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duyusal 6zellik ve renk acisindan incelenmistir. Yulaf unu ¢ig koftelerde nem miktarini
azaltirken, pismis koftelerde artirmistir. Ayrica yulaf unu hem ¢ig hem de pismis
koftelerde protein, yag ve kiil igerigini degistirmemistir. Koftelerde yag oraninin artisi
pisme veriminde azalmaya neden olmustur. Ilave edilen yulaf unlar kéftelerin pisme
karakteristiklerini gelistirmistir. Yulaf unu, yliksek kapasitedeki yag ve su baglama
ozellikleri ile koftelerin verimini artirmistir. Renk agisindan sonuglar incelendiginde ise
yag orami azaldik¢a aciklik-koyuluk degerinin (L*) azaldigi, sarilik degerinin onemli
Olclide arttig1 gozlenmistir. Artan yag konsantrasyonlarinda ise koftelerin sululuk ve
lezzet gibi duyusal o&zellikleri ile tekstiirel Ozelliklerinin gelistigi gorilmiistiir.
Koftelerde sululugun gelismesinde 6zellikle %4 oranindaki yulaf unu etkili olmustur.
Sonug olarak yulaf ununun kiyma iiriinleri i¢in potansiyel yag ikame maddesi olarak

kullanilabilecegine karar verilmistir.

Uz (2008) farkli oranlarda bugday kepegi ilavesinin sucugun renk ve tekstiirii tizerine
etkisini incelemistir. Bu ¢alismada kontrol grubuna bugday kepegi katilmamis diger ii¢
gruba yag azaltilarak yagin yerine %3, %6 ve %9 oraninda bugday kepegi ilave
edilmistir. Farkli oranlarda bugday kepegi ilavesinin sucuklarin nem, yag, kiil, SYA ve
kolesterol miktarlarina, pH, TBA degerlerine, tekstiir parametrelerine ve duyusal
degerlere etkisi arastirilmistir. Bugday kepegi ilavesi sucuklarda nem, yag, Kkiil,
kolesterol miktarlarinda ve TBA ve pH degerlerinde azalmaya neden olmustur.
Sucuklarin tekstiir degerlerinden elastikiyet ve elastikiyet index hari¢ diger biitiin
kriterlerinin kepek ilavesiyle artis gosterdigi gézlenmistir. Sucuklara kepek ilavesi L*
ve b* degerlerinde artiga, a* degerinde azalmaya neden olmustur. Duyusal
degerlendirmede, %3’liik kepek ilaveli sucuk grubu en begenilen olmustur. Sonug
olarak kimyasal ve fiziksel 6zellikle duyusal degerlendirme sonuglarina gore et iiriinleri
icerisinde en fazla tercih ve tiiketim payina sahip olan sucukta %3’liik bugday kepeginin
yag ikame maddesi olarak kullaniminin hem tiiketiciler hem de iireticiler icin arzu edilir

sonug verecegi belirtilmistir.
Minerich vd. (1991), degisik miktarlarda (%10, %15 ve % 30) yag ihtiva eden si8ir eti

koftelerinde Minnesota yabani pirinci miktart (%0, 15, 30) arttikca, kolesterol, yag,

protein ve kiil miktarlarinin azaldigini, karbonhidrat ve nem miktarinin arttigini, piringli
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koftelerin daha yliksek pisirme verimine ve daha TBARS degerine sahip olduklarini
belirtmislerdir.

Hasbioglu ve Ertas (1997), yapmis olduklar1 bir ¢alismada %0, %35, %10, ve %20
oranlarinda mercimek piiresi kullanarak hazirladiklari hamburgerlerde mercimek piiresi
ilavesinin hamburgerlerin bazi kalite 6zelliklerine etkisini arastirmiglardir. Mercimek
piiresi ilavesinin, hamburgerlerin pH degerini ve su tutma kapasitesini artirdigini, yag
oksidasyonunu, pisirme kaybini, biiziilme oranmi ve kalinlik artisim1 azalttigini
belirlemislerdir. Duyusal olarak %S5 oraninda kullanilan mercimek piiresinin,
hamburgerlerin renk, ¢igneme hissi ve lezzet begenilerini azalttigini1 ve %20 mercimek

ptireli hamburgerlerin en az begenilen grup oldugunu belirtmislerdir.

Odio (1989), %2,5-5 modifiye mumlu misir nisastasi, topioka dekstrin veya piring unu
ilave edilen az yagh (%9 ve 15) frankfurterlerin benzer lezzet ve tekstiire sahip
oldugunu, sadece %9 yagli oranlarda nisasta tadinin ¢ok az hissedildigini, li¢ katki
maddesininden %5 oraninda ileve edilen frankfurterlerde pisirme veriminin %]1-2 daha
az oldugunu ancak tiitsiileme kabininin neminin %50’ den daha yiiksege cikarilmasiyla
bu sorunun ¢oziilebilecegini isaret ederek bu maddelerin frankfurterlerde potansiyel bir

yag ikame maddesi olabilecegini belirtmektedir.

Claus ve Hunt (1991), %10 yagh ve %2-5 seker pancar1 pulpu, bezelye ve yulaf lifi,
bugday ve modifiye mumlu misir nisastasi ve soya protein izolati ilave ederek yaptiklar
bolognalarin, %30 yagli bolognalardan daha koyu renkte, daha az dolgun ve daha fazla
pisirme kaybina sahip olduklarini, bezelye be yulaf lifi iceren bolognalarin daha az sulu
ve daha ¢ok ufalanan bir yapida oldugu fakat modifiye mumlu misir nisastasi ilavesinin

vakum pakette sizmayi azalttigini belirtmektedirler.

Diinyada 2000’in tizerinde farkli peynir ¢esidinin bulundugu tahmin edilmektedir.
Beyaz peynirden sonra iilkemizde en fazla {iretimi yapilan kagar peyniri inek siitiinden,
koyun siitiinden ve bu siitlerin degisik oranlardaki karigimindan islenmektedir.
Hepsinin hammaddesinin siit olmasina ragmen bu kadar ¢cok peynir ¢esidinin ortaya

cikmasmin sebebi siitiin peynire islenmesinde uygulanan tekniklerin ve katilan
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mikroorganizma kiiltiirlerinin farkli olmasidir. Her peynir ¢esidinin kimyasal bilesimi
farkli oldugu gibi aroma maddeleri de gerek miktar gerekse cesit olarak digerlerinden

farklidir (Oztek 1989).

Peynirin giinliik beslenmemizdeki 6nemi kolay sindirilebilme 6zelliginin yani sira, siit
serumundaki ¢dzilinen tuzlar, vitaminler, serum proteinleri ve diger besin unsurlarinin da
bir Ol¢lide peynirin yapisina girmesinden ileri gelir. Peynir 6zellikle yiiksek kaliteli
protein, yag, Ca, vitamin A ve vitamin B, yoniinden olduk¢a zengindir (Eralp 1974,
Tan-Ertlirk 2002). Yiiksek protein oraninin yani sira peyniri besinsel yonden degerli
yapan bilesimindeki aminoasit kompozisyonudur. Peynirin bilesiminde ette oldugu gibi
viicut tarafindan sentezlenemeyen ve disaridan alinmasi gereken esansiyel aminoasitler
bulunmaktadir. Ayrica kasar peyniri siit gibi kalsiyum, fosfor, magnezyum ve potasyum
acisindan da 6nemli bir kaynaktir. Siitteki kalsiyumun %80’1 fosforun ise %70’1 peynire
gecmektedir. Peynirde bulunan bu minerallerin viicut tarafindan kullanimi da oldukca
yiiksektir. Peynirin yliksek kaliteli besin d6gelerinin olmasi yaninda kolay sindirilmesi ve
diger besinlerin sindirimine yardimci olmasi 6zelligi de vardir (Sen 1995, Ucgiincii

2005).

Besin degeri bakimindan ¢ok yiiksek bir degere sahip olan ve tost gibi {iriinlerde siklikla
tek basina ya da sucukla birlikte tiiketilen kasar peyniri daha 6nce et {iriinlerinde hig
kullanilmamigstir. Kasar peyniri ve sucuk, tiiketimi bir arada tercih edilen iirlinler
olduklar1 i¢in kasar peyniri-sucuk ikilisinin ¢ogu zaman birlikte kullanilabilecegi
diistiniilmiistiir. Bu amagla; daha az yagh ve daha diisiik kolesterollii olmasi amactyla
sucuktaki yag miktarinin azaltilmasi, yagin azaltilmasina bagli olarak olusabilecek
olumsuzluklarin kasar peyniri ilavesiyle iyilestirilmesi, kasar peyniri ilavesine baglh
olarak protein ve mineral maddelerce daha zengin olan ve sucukla birlikte tiiketilebilme

olanagi sunan yeni bir {iriin olusturulmasi diisiiniilmiistiir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1 Materyal

Aragtirmada materyal olarak sigir etinden hazirlanan sucuklar kullanilmistir.
Hammadde olarak kullanilan sigir etinin yumurta, trang, nuar kisimlar1 ve sigir bébrek
yag1 Ankara piyasasindaki bir kasaptan satin alinmig ve sucuk iiretimi Ankara
Universitesi Veterinerlik Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali Pilot Et
Uriinleri Isleme Tesisi’ nde gergeklestirilmistir. Sucuk {iretiminde kullanilan kasar
peyniri, baharat ve tuz piyasadan temin edilmistir. Kasar peyniri rendelenmis halde
karisgima ilave edilmistir. Kullanilan starter kiiltiir ise CHR. HANSEN firmasindan
temin edilen BFL-T03 Bactoflavor ticari isimli Stapylococcus carnosus ve Lactobacillus
plantarum karisimidir. iki tekerriirlii olarak yapilan calismada, her grup sucuk &rnegi

i¢cin 4’er kg sucuk hamuru hazirlanmistir.

Sucuk iiretiminde, yag miktar1 %27, protein miktart %27, rutubet miktar1 %40,
kolesterol miktar1 180 mg/100 g ve pH degeri 5,2 olarak saptanan kasar peyniri

kullanilmustir.

3.2 Yontem

3.2.1 Sucuk formiilasyonu ve sucuk hamurunun hazirlanmasi

Yapilan caligmada temel alinan formiilasyon ¢izelge 3.1°de verilmistir.

16



Cizelge 3.1 Farkli oranlarda kasar peyniri igeren sucuk gruplari formiilasyonlari (g)

Gruplar
Bilesenler %3 Kasar %6 Kasar %9 Kasar
Kontrol Peyniri ilaveli Peyniri ilaveli Peyniri ilaveli

Grup Grup Grup
Et 3200 3200 3200 3200
Yag 800 680 560 440
Kasar peyniri - 120 240 360
Sarimsak 52 52 52 52
Sakkaroz 20 20 20 20
Starter kiiltiir 2 2 2 2
Tuz 100 100 100 100
Kirmizibiber 24 24 24 24
Karabiber 20 20 20 20
Kimyon 36 36 36 36
NaNO, 0,5 0,5 0,5 0,5

Sucuk hamurunun hazirlanmasi amaciyla, iiretimde kullanilacak ette, gorlinen yaglar
traglanmis ve yagsiz et ve sigir bobrek yagi kuterlenerek kusbasi hale getirilmistir. Daha
sonra tuz, sarimsak, baharat, katki maddesi ve starter kiiltiir ilave edilerek karistirilmis
ve karisim kiyma makinesinden gecirilmistir. %20 oraninda yag iceren konrtol grubuna
kasar peyniri katilmamais, diger ii¢c gruba yag azaltilarak yagin yerine %3, %6 ve %9
oraninda rendelenmis halde kasar peyniri ilave edilmistir. Hazirlanan sucuk hamurlari

suda 1slatilarak yumusatilmis kolajen 6zellikli yapay kiliflara doldurulmustur.

Dolumu yapilan sucuklar fermantasyon kabinine konularak 20 °C sicaklik, 0.4 m/s hava
cereyant ve %98 bagil nemli ortamda iki giin fermente edilmistir. Fermantasyon
stiresince sicaklik ve hava cereyan hizi sabit tutulmus, bagil nem her giin kademeli
olarak azaltilarak yedinci giin %75’e diisiiriilmiistiir. ki giin bu degerlerde tutulan

sucuklarin sekizinci giiniin sonunda olgunlastirma islemine son verilmistir (Sekil 3.1)
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Et

-

Yag

Kuterleme

Karigtirma

!

Kiyma ¢ekimi
(5 mm ayna)

|

Karistirma

!

Tuz, sanimsak, sakkaroz,
baharat, nitrit, starter kiiltiir,
kasar peyniri

Dolum, baglama ve dizi yapma

Fermantasyon ve kurutma kosullar:

20°C’de ve %98 BN’de 2 giin
20°C’de ve %95 BN’de 1 giin
20°C’de ve %90 BN’de 1 giin
20°C’de ve %85 BN’de 1 giin
20°C’de ve %80 BN’de 1 giin
20°C’de ve %75 BN’de 2 giin

Sekil 3.1 Sucuk tiretimi
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3.3 Analiz Yontemleri

Her tekerriirde tesadiifi olarak alinan yeterli miktarda sucuk soyulmus, dilimlenmis ve
mutfak robotunda (Sinbo, SHB3024, Cin Halk Cumhuriyeti) par¢alanmistir. Homojen
haldeki bu oOrnek nem, protein, yag, kiil, tuz, pH, serbest yag asitligi (SYA),
tiyobarbiturik asit sayis1 (TBA), kolestrol miktar1 tayinlerinde kullanilmig ve bu

analizler her tekerriirde ii¢ paralel olarak yapilmstir.

Tekstiir ve renk analizi i¢in, her sucuk grubundan tesadiifi olarak secilmis olan 6rnekler
soyulmus ve keskin bir bigak kullanilarak 5 cm uzunlugunda kesilmistir. Silindir
seklinde kesilen sucuklarin tekstiir degerleri TA Plus Texture Analyser (Llyod
Instruments) cihazinda, Hunter renk degerleri (L* (parlaklik), a* (kirmizilik) ve

b*(sarilik)) Minolta spektrofotometre CM-3600d cihazinda belirlenmistir.

Duyusal analizler ¢ig ve pismis sucuklarda yapilmstir.

3.3.1 Nem miktar tayini

Yaklasik 5 g 6rnek 0,001 hassasiyette, daha 6nce 105+1 °C’de kurutulmus ve darasi
alinmis cam kuru madde kaplarina tartilmis, ayni sicakliktaki kurutma dolabinda sabit
agirhiga gelinceye kadar kurutulmustur. Sabit agirhiga gelen kaplar, desikatorde
sogutulmus ve hassas olarak tartilmigtir. Nem miktari, meydana gelen agirlik kaybindan

% olarak hesaplanmistir (AOAC 2000).

3.3.2 Protein miktar tayini

Orneklerin protein icerigi, Kjehdahl ydéntemine gore saptanmustir. 0,5 g civari tartilan
ornek yakma tiipii icerisine koyulmus, {izerine 1 spatiil katalizor (susuz sodyum siilfat +
bakir siilfat) ve 25 mL derisik siilfirik asit ilave edilerek yakma cihazina
yerlestirilmistir. Ornek berrak yesil renk alana kadar yakma islemine devam edilmistir.
Yesil renk olusumundan sonra tiip bir miiddet sogumasi i¢in bekletilmis ardindan
destilasyon iinitesine yerlestirilmistir. Bu islemlerden sonra 0,1 N 20 mL H,SOj4 erlen

icerisine konup sisteme baglanmis ve destilasyon cihazi calistirlmistir. Cihazin
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deposundan 100 mL %40°lik NaOH ve 45 mL saf su otomatik olarak tiipiin iizerine
ilave edilmistir. Destilasyon islemi 4 dk siirmiistiir. Destilasyon sona erdikten sonra
erlende toplanan destilat 0,1 N NaOH ile renk doniinceye dek titre edilmis ve sarfiyat

miktar1 {izerinden agagidaki formiille protein orani belirlenmistir (AOAC 2000).

(V, =V,)x0,014 xFx100
ornek miktari

Protein (%) =

F: Numuneye 6zgii faktor (N: 6,25)
V. Biiretten harcanan 0,1 N NaOH (mL)
V. Erlene konulan H,SO,4 (20 mL)

3.3.3 Yag miktarinin belirlenmesi

Ornek homojen hale getirildikten sonra 3-5 g Soxhelet kartuslarma tartilarak petri
kabina konulmustur. Kuru madde tayininde oldugu gibi 103+2 °C’lik etiivde Ornegin
suyu ucurulmus ve suyu wucurulan Ornek desikatdre alinarak sogutulmustur.
Ekstraksiyon cihazi balonlari, kaynama taglariyla birlikte etiive konularak 103+2 °C’de
iki saat siireyle kurutulmustur. Kurutma islemi tamamlandiktan sonra balonlar
desikatore alinarak sogutulmus ve 0,001 g duyarlilikta tartilmistir. Kartuslar yaklasik 8
saat hekzanla ekstraksiyona tabi tutulmugtur. Ekstraksiyon tamamlandiktan sonra i¢inde
¢oOziicii bulunan balon yaklasik iki saat ¢oziicii ucana kadar etiivde tutulmus ve
desikatdrde sogutulduktan sonra 0,001 g duyarlilikta tartilmistir. Orneklerde bulunan
yag miktar1 balondaki agirlik artisindan hesaplanmistir (AOAC 2000).

3.3.4 Kiil miktar tayini

Yaklasik 3 g 6rnek, daha dnce 550 °C’de sabit agirliga getirilen, desikatdrde sogutulan
ve darasi alinan kiil krozesine tartilmis ve 105+1°C’deki kurutma dolabinda suyunu
ucurmak lizere yaklasik 8-10 saat kurutulmustur. Krozeler daha sonra kiil firmina
alinmis, sicaklik kademeli olarak yiikseltilerek en son 550 °C’de gri-beyaz renk alana
kadar yakilmistir. Desikatorde sogutulan krozeler hassas terazide tartilmistir. Kiil

miktar1 meydana gelen agirlik kaybindan % olarak hesaplanmistir (AOAC 2000).

20



3.3.5 Tuz miktan tayini

Kiil haline getirilen 6rnek, tuz miktarinin belirlenmesi i¢in de kullanilmistir. Kiil, kiilsiiz
filtre kagidindan siiziilmiis ve filtrat fenol ftaleyn indikatorii ile 0,1 N H,SO4 ¢6zeltisi
ile notiirlenmistir. %5°lik K,CrOy4 indikator ¢ozeltisi esliginde 0,1 N AgNOs  ¢ozeltisi
ile kiremit kirmizisi rengi olusuncaya kadar titre edilmistir. Asagidaki formiil

kullanilarak 6rneklerdeki % tuz miktar1 hesaplanmistir (Gokalp vd. 1993).

% Tuz=[(Vx 0,0585)/m]x 100
V: Titrasyonda sarf edilen 0,1 N AgNOs ¢dzeltisi miktar: (mL)

m: Ornek miktari (g)

3.3.6 pH degeri tayini

Orneklerin pH degerini belirlemek amaciyla, 10 g &rmek 100 mL su ile homojenize
edilmis, Hanna H1 221 model pH metre kullanilarak okuma yapilmistir. pH metre her
kullanimdan énce pH 4,0 ve 7,0 tampon ¢dzeltileriyle kalibre edilmistir (Vural ve Oztan

1996).

3.3.7 Serbest yag asitligi tayini

Sucuk 6rneklerinde serbest yag asitligi miktar1 soguk ekstraksiyonla Lee vd. (1996) nin
yontemi modifiye edilerek belirlenmistir. Bu amagla 25 g o6rnek 50 mL
kloroform/metanol (2/1, v/v) ¢ozeltisi ile karistirilarak Ultra Turrax’da 2 dakika siireyle
homojenize edilmistir. Homojenat, Whatman no. 54 filtre kagidindan ayirma hunisine
stizilmistlir. Ayni iglemler, yani ekstraksiyon ve filtrasyon kalint1 6rnekte bu sefer 1’er
dakika blenderde karistirilmak suretiyle iki kez daha tekrarlanmistir. Filtrat1 iki faza
ayirmak i¢in (metanol-su ve kloroform), 15 mL %0,5’lik NaCl c¢ozeltisi katilmig ve
icerik ayirma hunisi 4 kez alt-list edilerek karistirllmistir. Berrak bir ayirma gozle
sec¢ilene kadar 4+1°C’de beklenmistir. Ayirma hunisinde altta yer alan ve yag iceren
berrak kloroform fazi metanol-su fazindan dikkatle ayrilmistir.Yag-kloroform fazindaki

kloroform rotary evaporator kullanilarak uzaklagtirilmistir. Elde edilen yagda kalan az
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miktardaki kloroform da azot gazi kullanilarak uzaklastirilmistir. Yag drneginden 0,5-1
g hassas olarak erlenmayere tartilarak tizerine 10 ml nétralize edilmis etilalkol ilave
edilip iyice karistirilmistir. Hazirlanan ¢ozelti fenol ftaleyn indikatorii esliginde 0,1 N
NaOH ¢ozeltisi ile pembe renk olana kadar titre edilmistir. Ornekteki serbest yag asitligi

% oleik asit cinsinden asagidaki formiile gére hesaplanmaistir.

% SYA = (V x N x 28,2)/ m

V: Titrasyonda harcanan NaOH ¢o6zeltisi miktar1 (mL)
N: NaOH c¢ozeltisinin normalitesi

m: Yag miktar1 (g)

28,2:Asit faktorii (oleik asit cinsinden)

3.3.8 Kolestrol miktar tayini

Bligh ve Dyer (1959)’in uyguladiklar1 soguk ekstraksiyon yontemi ile 0rnekten yag
ekstrakte edilmistir. Ekstrakte edilen yagdan 0,03 — 0,05 gram civarinda tartilarak,
calisma ¢oOzeltisi olarak FeCl; kullanilmis ve kolestrol miktar1 560 nm’de
spektrofotometrik olarak (UNICAM UV\Vis ) belirlenmistir. Sonuglar kolestrol
standardi kullanilarak hazirlanan kurve yardimi ile mg kolesterol/g yag olarak

hesaplanmistir (Rudel ve Morris, 1973).

3.3.9 TBA degeri tayini

Tarladgis vd. (1960)’a gore, orneklerde yagin oksidasyon derecesi, TBA tayini ile
saptanmistir. Yontemin ilkesi; 0rnegin yapisinda bulunan malonaldehitin destilasyon ile
ayrilmasi ve TBA reaktifi ile inkiibasyona tabi tutularak olusan rengin yogunlugunun
(absorbansinin) spektrofotometrede 6l¢iilmesidir (Tarladgis vd. (1960). Bu amagla 10 g
ornek, 49 ml destile su ve 1 ml siilfanilamid ¢ozeltisi (% 20’lik HCL igerisinde % 0,5
stilfilamid) ile blendirda 2 dakika karigtirilip homojen hale getirilmis, daha sonra bu
karigim 48 ml saf su ile yikanarak Kjeldahl balonuna aktarilmis ve 2 ml 4 N HCL
coOzeltisi ve kaynama boncugu ilave edilerek Kjeldahl balonu destilasyon {initesine

yerlestirilmistir. 50 ml destilat toplanincaya kadar 10 dakika destilasyona devam
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edilmistir. Iyice karistirilan destilattan agz1 kapali cam tiiplere 5 ml almmus ve iizerine
% 90° ik glasiyel asetik asit ile hazirlanmig 0,02 M’ ik TBA ayiracindan 5 ml ilave
edilerek 35 dakika siireyle kaynar su banyosunda tutulmustur. Ayrica destile su ve TBA
ayiraci ile ayni sekilde hazirlanan kor, 6rnekle ayni isleme tabi tutulmustur. Daha sonra
su banyosundan alinan tiipler musluk suyu altinda sogutulmus ve Ornegin optik
dansitesi, 538 nm dalga boyunda, kore karsi sifirlanan, UNICAM UV/Vis model
spektrofotometrede okunmustur. Okunan degerler 7,8 faktori ile ¢arpilarak TBA degeri
belirlenmistir (mg MA/kg 6rnek).

TBA Degeri= (Ax 7,8) mg MA/kg 6rnek
A: 538 nm dalga boyunda 6l¢iilen absorbans degeri

3.3.10 Tekstiir analizi

Tekstiir analizleri TA Plus Texture Analyser (Lloyd Instruments) kullanilarak 25 mm
kalinlikta kesilen sucuklara oda sicakliginda % 45 kompresyon uygulanmis, her
tekerriirde ii¢ Ol¢iim oda sicaklhiginda gergeklestirilmistir. Test hizi 1 mm/s olup,
Olctimde 30° agili konik prop kullanilmistir. Tekstiir kriterleri olarak sertlik (N),
elastikiyet (mm), baglayicilik, gam 6zelligi (N), ¢ignenebilirlik (Nmm) ve yapiskanlik

(Nmm) degerindeki degisimler incelenmistir (Bourne, 1978).

3.3.11 Hunter renk degerleri analizi

Minolta 508d kiiresel spektrofotometre ve transmisyon adaptorii kullanilarak D65
lambasiyla 10°’lik standart gézlem ile dilimlenmis sucugun ylizeyini tarayacak sekilde
her tekerriirde alt1 6l¢iim yapilarak Hunter L* (agiklik-koyuluk), a* (kirmizilik) ve
b*(sarilik) renk degerleri saptanmustir (Uren 1999). Cihaz bir bilgisayara bagl olup,
renk tayin cihazt ile yapilan Olgiimler Q-tex programi ile okunmus ve

degerlendirilmistir.

3.3.12 Reflektans olciimleri ve nitrozasyon (NI) ve diskolorizasyon (RSI)
degerlerinin saptanmasi

Minolta 508d kiiresel spektrofotometre ve transmisyon adaptorii kullanilarak D65

lambastyla 10”lik standart gézlem ile dilimlenmis sucugun yiizeyini tarayacak sekilde
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her tekerriirde alt1 6l¢lim yapilarak 400, 420, 440, 460, 480,500, 520, 540, 560, 580,
600, 620, 640, 660, 680 ve 700 nm dalga boylarinda reflektans 6l¢timleri yapilmis ve
nitrozasyon ve diskolorizasyon degerleri asagidaki gibi hesaplanmistir (Uren ve

Babayigit 1996).

NI=Rs60/Rs00
RSI=Rs30/Ree0

3.3.13 Duyusal degerlendirme

Sucuklar 12 kisilik panelist grubu iiyelerince degerlendirilmistir. Degerlendirmede EK

1’de gosterilen sucuk degerlendirme formu kullanilmstir.

Her sucuk grubundan rastgele olarak seg¢ilmis olan sucuklar, soyulmus ve keskin bir
bicak kullanarak 0,5 cm halka seklinde kesilmistir. Halka seklinde kesilen sucuklar ¢ig
halde renk tekstiir ve gorilinlis yoniinden, pismis sucuklar ise renk, koku, tekstiir,
gorliniis, lezzet ve genel begeni yoniinden degerlendirilmistir. Duyusal degerlendirmeye
tabi tutulan sucuk Orneklerinin birbirlerinden etkilenmelerini onlemek amaciyla
panelistlere notr gida olarak ekmek ve su verilmistir. Degerlendirmede 9 puanli hedonik
skala kullanilmistir, 1: son derece kotii ve 9: miikemmel olarak degerlendirilmistir

(Pinero vd. 2008).

3.3.14 istatistik analiz

Nem, protein, kiil, tuz, yag, pH, SYA, TBA, kolestrol, tekstiir, renk ve duyusal
ozellikleri bakimindan kontrol, %3 kasar peyniri, %6 kasar peyniri ve %9 kasar peyniri
ilave edilen sucuklar iki tekerriirlii, tekerriirden birinin seviyeleri {i¢ paralel dl¢iimlii
olarak yiiriitiilen deneme sonucunda elde edilen gozlem degerleri varyans analizi teknigi
ile degerlendirilmistir. Varyans analizi sonucunda, ortalamalar arasindaki farklilik

Duncan Coklu Karsilastirma Testi kullanilarak tespit edilmistir ( Diizglines vd. 1987).
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Farkli oranlarda kasar peyniri ilave edilmis sucuklara ait nem, yag, protein, kiil, tuz,

kolesterol miktarlar1 ile SYA, pH ve TBA degerleri cizelge 4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.1 Farkli oranlarda kasar peyniri iceren sucuklarin nem, yag, kolesterol,
protein kiil, tuz ortalama miktarlar1 ile SYA, pH ve TBA ortalama degerleri

Kasar peyniri ilavesi orani (%)

0 3 6 9
Nem (%)** 39,58+1,13B 42,21+0,84AB  46,00+0,17A 46,80+0,09A
Yag (%)** 28,10+0,96A 25,12+1,01AB  22,16+0,04BC 19,22+0,34C
Protein (%) 24,82+0,68 25,64+0,02 26,36+0,17 27,37+0,51
Kl (%) 4,19+0,01 4,28+0,03 4,40+0,05 4,43+0,11
Tuz (%) 3,14+0,05 3,19+0,08 3,33+0,04 3,39+0,03
Kolesterol (mg/100 g) ** 156,18+2,567A  135,58+0,17B  134,35+0,00B 130,36+1,76B
SYA (%O0.A) 3,43+0,16 3,77+0,00 3,96+0,14 4,32+0,49
pH** 4,53+0,00B 4,60+0,03AB 4,72+0,02A 4,70+0,01A
TBA (mg MA/kg 6érnek)* 1,45+0,00A 1,38+0,01B 1,40+0,00B 1,41+0,00B

A-C: Ayni satirda degisik harf tagiyan gruplar arasindaki fark 6nemlidir (p*<0,05, p**<0,01).

4.1 Nem Miktari

Cizelge 4.1 ve sekil 4.1°de goriildiigii gibi kontrol grubu sucuklarda nem igerigi %39,58
iken %3, %6 ve %9 kasar peyniri ilave edilmis sucuklarda sirastyla %42,21, %46,00 ve
%46,80 olarak tespit edilmistir. Sucuga kasar peyniri ilavesi arttik¢a sucuklarda nem
iceriklerinin arttig1 goézlenmistir. %3, %6 ve %9 oranlarinda kasar peyniri ilaveli gruplar
arasinda ve kontrol grubu sucuklar ile %3 kasar peyniri ilaveli sucuk gruplar1 arasinda
istatistiksel olarak Onemli bir fark bulunmamistir (p<0,05). Ancak kontrol grubu
sucuklar ile %6 ve %9 oraninda kasar peyniri ilaveli gruplar arasindaki fark istatistiksel

olarak 6nemli bulunmustur (p<0,01).
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Sekil 4.1 Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin sucuk gruplarinin nem miktarina
etkisi
A-B: Degisik harf tagiyan gruplar arasindaki fark 6nemlidir (p**<0,01).

Toptanct (2007), farkl 1sil islem sicakliklarinin sucugun renk ve tekstiirii {izerine
etkisini inceledigi bir arastirmada 1sil islem Oncesi %49,92 olarak saptanan nem
miktarin;, 60 °C’de 1s1l islem uygulanan sucuklarda %48,80, 65 °C’de 1s1l islem
uygulanan sucuklarda %48,65, 70 °C’de 1s1l islem uygulanan sucuklarda % 48,41 olarak

saptamigtir.

Yiiriir (2007) yaptigt calismada 1sil islem uygulanmis sucuklarda nem miktarint %
48,56 olara tespit ederken, Coskuner (2002) 1s1l islem uygulanmis sucuklarda nem

miktarini % 49,90 olarak bulmustur.

Sarigoban (2000), sigir etine farkli oranlarda yumurta tavugu eti karistirarak sucuk
tiretimi yapmistir. Calismasinda tavuk etinin katilmadigir 6rnekte (kontrol-%100 sigir

eti) nem miktarlarini 0. giin %55,95 ve 6. giin %35,8 olarak belirlemistir.
Mendoza vd. (2001) %7,5 ve % 12,5 oranlarinda toz ve sulu ¢ozelti seklinde iniilin

kullanarak hazirladiklar1 fermente sosislerin nem miktarinin yiiksek yagli kontrol grubu

orneklere gore iniilin ilavesiyle arttigini belirlemislerdir.
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Uz (2008), %3, %6 ve %9 oranlarinda bugday kepegi kullanarak hazirlanmig sucuklarda
sucuga kepek ilavesi orani arttikca hem sucuk hamurunda hem de sucuklarda nem
igeriginin  azaldigimi  belirlemistir. Uz (2008)’in  yaptigi  ¢alismanin  aksine
arastirmamizda sucuklara kasar peyniri ilavesiyle birlikte 6rneklerin nem igeriklerinin
arttig1 saptanmustir. Orneklerin nem miktarinda meydana gelen artisin sebebi kasar

peynirinin yiiksek nem igerigine sahip olusu ile agiklanabilir.

4.2 Yag Miktar

Cizelge 4.1 ve sekil 4.2°de goriildiigii gibi kontrol grubu sucuklarda yag miktar1 %28,10
iken %3, %6 ve %9 kasar peyniri ilave edilmis sucuklarda sirasiyla %25,12, %22,16
ve %19,22 olarak tespit edilmistir. Sucuklara %0, %3, %6 ve %9 oranlarinda kasar
peyniri ilavesiyle yag miktarinda meydana gelen azalma istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur (p<0,01). Kasar peyniri ilavesi arttikca yag miktarinda meydana gelen
azalma yagin yerine kasar peynirinin girmesinden kaynaklanmaktadir. Benzer olarak
Fernandez- Gines vd. (2004) Bologna tip sosislere %2,5, %5, %7,5 ve %10 oraninda
limon albedosu ilave ederek yapmis olduklar1 bir arastirmada, limon albedosu miktar1
arttikca iirilin icerisindeki yag miktarinda azalmanin gézlemlendigini ve bu azalmanin

istatistiksel olarak dnemli oldugunu ifade etmislerdir.
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Sekil 4.2 Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin sucuk gruplarinin yag miktarina etkisi

A-C: Degisik harf tagiyan gruplar arasindaki fark 6nemlidir (p**<0,01).
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Mendoza vd. (2001) %7,5 ve % 12,5 oranlarinda toz ve sulu ¢ozelti seklinde iniilin
kullanarak hazirladiklar1 fermente sosislerin yag miktarinda iniilin ilavesiyle azalma

oldugunu belirlemislerdir.

Uz (2008) %3, %6 ve %9 oranlarinda bugday kepegi kullanarak hazirladiklar
sucuklarda kontrol grubu sucuklarin yag miktarin1 % 30,03 olarak bulurken, %3, %6 ve
%9 kepek ilave edilmis sucuklarda sirasiyla 9%29,09, %23,67 ve %18,88 olarak tespit

etmislerdir.

Soyer vd. (2005), %20 yag ilave ederek 20-22 °C’de trettikleri geleneksel fermente
sucuklarda yag miktarin1 %30,50 bulmugslardir. Yine Dalmis (2007), %20 yag ilave
ettigi, startersiz ve starterli iirettigi sucuklarda 9 giinliik {iretim sonunda yag miktarlarini

strastyla %32,34 ve %33,44 bulmustur.

Yiiriir (2007), yaptig1 calismada 1s1l islem uygulanmis sucuklarda yag miktarim %29,54
olarak tespit etmislerdir. Isil islem uygulanmis sucuklarda yag miktarini Coskuner

(2002) 9%22,53, Ercoskun (2006) ise %26,58 olarak tespit etmistir.

Sampaio vd. (2004) yag ikamesi olarak karragenan, modifiye topyoka nisastasi, peynir
alt1 suyu proteini ve yulaf kepegi kullanarak hazirladiklar1 dort farkli tip frankfurterde,

yag miktarinin kontrol grubu frankfurterlere gore daha diisiik ¢iktigini belirlemislerdir.

Sucuk gruplarma farkli oranlarda kasar peyniri ilavesiyle orneklerin yag miktarlarinda
meydana gelen azalma, yag ikamesi kullanilarak yapilan g¢alismalarin sonuglar ile
paralellik gostermektedir. Bunun sebebi Orneklerin yag oranlarinin azaltilmasi ve

azaltilan yag miktarinin yerine ilave edilen yag ikameleridir.
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4.3 Protein Miktar

Cizelge 4.1 ve sekil 4.3’de goriildiigii gibi kontrol grubu sucuklarda protein miktar
%24.,82 iken %3, %6 ve %9 kasar peyniri ilave edilmis sucuklarda sirasiyla % 25,64,
%26,36 ve %27,37 olarak tespit edilmistir. Sucuga kasar peyniri ilavesi arttikca
sucuklarda protein igeriklerinin arttigt gozlenmistir. Bu artis formiilasyonda yagin
azaltilmasi, yerine peynir ilavesi ve kullanilan kasar peynirinin yiiksek protein igerigine
sahip olusu ile agiklanabilir. Ancak kasar peyniri ilavesi artik¢a protein miktarlarinda

meydana gelen bu artigin istatistik olarak 6nemli olmadig1 gozlenmistir (p>0,05).
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Sekil 4.3 Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin sucuk gruplarinin protein miktarina
etkisi

Dalmis (2007), arastirmasinin bir kisminda P. pentosaceus ve S. xylosus karisimini
iceren starter kiiltiir kullanarak geleneksel yontemle iirettigi sucuklarda protein

miktarlarini 0. giin %15,48 ve 9. gilin %23,71 olarak belirlemistir.

Toptanct (2007) yapmis oldugu bir ¢alismada 1s1l islem 6ncesi %14,63 olarak saptanan
protein miktarini, 60 °C’de 1s1l islem uygulanan sucuklarda %14,96, 65 °C’de 1s1l islem
uygulanan sucuklarda %15, 70 °C’de 1s1l islem uygulanan sucuklarda % 15 olarak
saptamistir. Geleneksel yontemle iiretilen sucuklarin protein miktari (%18,72) 1s1l islem

uygulanan sucuklarin protein miktarindan daha yiiksek olarak saptanmistir.
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4.4 Kiil Miktan

Cizelge 4.1 ve sekil 4.4’de goriildiigii gibi kontrol grubu sucuklarda kiil miktar1 %4,19
iken %3, %6 ve %9 kasar peyniri ilave edilmis sucuklarda sirasiyla %4,28, %4,40 ve
%4,43 olarak tespit edilmistir. Sucuga kasar peyniri ilavesi arttik¢a sucuklarda kiil
iceriklerinin arttig1 gozlenmistir. Bu artisa formiilasyonda kullanilan kasar peynirinin
yapisinda bulunan minerallerin sebep oldugu sdylenebilir. Ancak kasar peyniri ilavesi
artikca kiil miktarlarinda meydana gelen bu artisin istatistik olarak 6nemli olmadigi

gbzlenmistir (p>0,05).
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Sekil 4.4 Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin sucuk gruplarinin kiil miktarina etkisi

Fernandez- Gines vd. (2004), Bologna tipi sosislere %2,5, %5, %7,5 ve %10 oraninda
limon albedosu ilave ederek yapmis olduklar1 bir arastirmada ilave edilen limon

albedosu miktar1 arttike¢a iiriin igerisindeki kiil miktarinin da arttigini belirtmislerdir.

Serdaroglu (2006), %S5, %10 ve %20 oranlarinda olmak tizere ii¢ farkli seviyede ve
farkli oranlarda (%0, %2 ve %4) peynir alti suyu tozu kullanarak hazirladiklar
koftelerde kiil miktarinin her bir seviyede peynir altt suyu tozu kullanim orani arttik¢a

arttigin1 belirlemislerdir.
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Uz (2008) %3, %6 ve %9 oranlarinda bugday kepegi kullanarak hazirladiklar
sucuklarda kontrol grubu sucuklarin kiil miktarin1 %4,73 olarak bulurken, %3, %6 ve
%9 kepek ilave edilmis sucuklarda sirasiyla %5,24, %6,19 ve %6,95 olarak tespit

etmislerdir.

Yukarida verilen arastirmalarda drneklerin kiil i¢eriklerinde meydana gelen artis, farkl
oranlarda kasar peyniri ilavesiyle sucuklarin kiil miktarinda meydana gelen artis ile
paralellik gostermektedir. Bunun sebebi, 6rneklerin azaltilan yag oranlarinin yerine

ilave edilen ikamelerin kiil i¢erikleridir.

Dalmais (2007), startersiz ve starterli iirettigi sucuklarda kiil miktarlarini sirasiyla %2,91

ve %3,38 olarak belirlemistir.

Yiiriir (2007) yaptig1 ¢alismada 1s1l islem uygulanmis sucuklarda kiil miktarimi % 3,86
olara tespit ederken, Coskuner (2002) 1s1l islem uygulanmis sucuklarda kiil miktarin1 %

2,55 olarak bulmustur.

4.5 Tuz Miktari

Cizelge 4.1 ve sekil 4.5°de goriildiigii gibi kontrol grubu sucuklarda tuz miktar1 %3,14
iken %3, %6 ve %9 kasar peyniri ilave edilmis sucuklarda sirasiyla %3,19, %3,33 ve
%3,39 olarak tespit edilmistir. Sucuga kasar peyniri ilavesi arttikca sucuklarda tuz
iceriklerinin arttig1 gozlenmistir. Bu artisa formiilasyonda kullanilan kasar peynirinin
yapisinda bulunan tuzun sebep oldugu sdylenebilir. Ancak kasar peyniri ilavesi artikca
tuz miktarlarinda meydana gelen bu artisin istatistik olarak 6nemli olmadig

gbzlenmistir (p>0,05).
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Sekil 4.5 Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin sucuk gruplarinin tuz miktaria etkisi

Toptanci (2007), geleneksel yontemle iiretilen sucuklarin tuz miktarim1 %3,48, Yiriir

(2007) %2,75, Coskuner (2002), %2,34 olarak bulmuslardir.

4.6 Kolesterol Miktari

Cizelge 4.1 ve sekil 4.6’da goriildiigii gibi kontrol grubu sucuklarda kolesterol miktari
156,18 mg/100g iken, %3, %6 ve %9 kasar peyniri ilave edilmis sucuklarda sirasiyla
135,58 mg/100g 134,35 mg/100g ve 130,36 mg/100g olarak tespit edilmistir. Sucuklara
kasar peyniri ilavesi arttik¢a kolesterol miktarinin azaldig1 gézlenmistir. Kontrol grubu
sucuklar ile %3, %6 ve %9 oraninda kasar peyniri ilaveli gruplar arasindaki fark
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<<0,01). Ancak %3, %6 ve %9 oraninda kasar
peyniri ilaveli sucuk gruplar1 arasinda kolesterol miktar1 yoniinden meydana gelen

azalmanin istatistiksel olarak 6nemli olmadig1 goriilmiistiir (p>0,01).
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Sekil 4.6 Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin sucuk gruplarinin kolesterol miktarina

etkisi
A-B: Degisik harf tagiyan gruplar arasindaki fark 6nemlidir (p**<0,01).

Uz (2008) %3, %6 ve %9 oranlarinda bugday kepegi kullanarak hazirladiklar
sucuklarda kontrol grubu sucuklarin kolesterol miktarin1 81,08 mg/100g olarak
bulurken, %3, %6 ve %9 kepek ilave edilmis sucuklarda sirasiyla 68,73 mg/100g, 58,80
mg/100g ve 48,13 mg/100g olarak tespit etmislerdir.

Sampaio vd. (2004) yag ikamesi olarak karragenan, modifiye topyoka nisastasi, peynir
alt1 suyu proteini ve yulaf kepegi kullanarak hazirladiklar1 dort farkli tip frankfurterde,
orneklerin kolesterol miktarlarinin kontrol grubu frankfurterlere gére daha diisiik

ciktigini belirtmislerdir.

Cengiz ve Gokoglu (2005) ise turuncgil lifi ve soya proteini ilave edilerek iiretilen
sosislerdeki kolesterol miktarlarindaki azalmay1 artan yag ikamesi seviyesi ya da yag
icerigindeki azalmaya bagli olarak 6nemli bulmuslardir. Candogan ve Kolsarici (2003)
%0,7 karragenan ve %0,5 karragenan+pektin jelinin diisikk yagl frankfurter tipi

sosislere eklenmesinin kolesterol diizeyinde 6nemli azalma sagladigini belirtmisglerdir.
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Yag ikamesi olarak farkli maddelerin kullanildig1 yukaridaki aragtirmalarda oldugu gibi
kasar peynirinin azaltilan yag oraninin yerine kullanilmasi, sucuklarda yag miktarinin
azalmasina buna bagli olarak sucuklarin kolesterol miktarlarinin diismesine neden

olmustur.

4.7 SYA Degeri

Cizelge 4.1 ve sekil 4.7°de goriildiigii gibi kontrol grubu sucuklarda SYA degeri %3,43
iken %3, %6 ve %9 kasar peyniri ilave edilmis sucuklarda sirasiyla %3,77, %3,96 ve
%4,32 olarak tespit edilmistir. Sucuga kasar peyniri ilavesi arttikca sucuklarda SYA
degerinin arttig1 gozlenmistir. Bu artisa formiilasyonda kullanilan kasar peynirinin
yapisinda bulunan serbest yag asitlerinin sebep oldugu sdylenebilir. Ancak kasar peyniri
ilavesi artikca SYA degerlerinde meydana gelen bu artisin istatistik olarak onemli

olmadig1 gozlenmistir (p>0,05).
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Sekil 4.7 Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin sucuk gruplarinin SYA degerine
etkisi

Ercoskun (2006), sucuk hamurunda 3,44 mg KOH/g yag olarak belirledigi SYA
miktarinin, geleneksel yontemle iiretilen sucuklarda fermentasyonun sonunda 6,74 mg
KOH/g yag’a kadar arttigini, 1s1l islem uygulayarak iirettigi sucuklarda ise 2,92 mg
KOH/g yag oldugunu tespit etmistir.
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Toptanci (2007), 1s1l islem Oncesi 4,34 mg KOH/g yag olarak saptanan serbest yag
asitligi degerini, 60 °C’de 1s1l islem uygulanan sucuklarda 3,36 mg KOH/g yag, 65
°C’de 1s1l islem uygulanan sucuklarda 3,44 mg KOH/g yag ve 70 °C’de 1s1l islem
uygulanan sucuklarda 3,26 mg KOH/g yag olarak saptamistir.

Eim vd. (2007), ¢esitli oranlarda havug lifi kullanarak (%3, %6, %9, %12) hazirladiklari
sobrassada tipi fermente sosislerde havug lifi kullanim miktarinin artisiyla 6rneklerin

serbest yag asidi miktarinin arttigini belirlemislerdir.

Uz (2008), farkli oranlarda (%3, %6, %9) bugday kepegi kullanarak hazirladiklar az
yagh sucuklarda yapmis olduklari analizlerde bugday kepegi ilavesinin ve kepek
oraninin artisinin  SYA miktara etkisinin istatistiksel olarak ©Onemli olmadigini
belirlemiglerdir (p>0,01). Bu ¢alismada oldugu gibi arastirmamizda da sucuklara farkl
oranlarda kasar peyniri ilavesinin ve kasar peyniri oraninin artiginin drneklerin serbest

yag asidi degeri iizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmamaistir.

4.8 pH Degeri

Cizelge 4.1 ve sekil 4.8’de goriildiigii gibi bu ¢alismada 6rneklerin pH degerleri 4,53 -
4,72 arasinda degismis ve en diisiik pH degeri kontrol grubu sucuklarda, en yiiksek pH
degeri ise %6 kasar peyniri ilaveli sucuk grubunda saptanmistir. Farkli oranlarda kasar
peyniri ilavesinin pH degerine etkisi istatistiksel olarak 6énemli bulunmustur (p<0,01).
pH’daki bu artisin kullanilan kasar peynirinin yiksek pH’li (5,2) olmasindan

kaynaklanabilecegi diisiiniilmiistiir.
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Sekil 4.8 Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin sucuk gruplarinin pH degerine etkisi

A-B: Degisik harf tagiyan gruplar arasindaki fark 6nemlidir (p**<0,01).

Uz (2008), %3, %6 ve %9 oranlarinda bugday kepegi kullanarak hazirladiklar
sucuklarda kontrol grubu sucuklarin pH degerini 5,0 olarak bulurken, %3, %6 ve %9
kepek ilave edilmis sucuklarda sirasiyla 4,87, 4,78 ve 4,71 olarak tespit etmislerdir.

Dalmis (2007), P. pentosaceus ve S. xylosus karigimini igeren starter kiiltiir kullanarak
geleneksel yontemle tirettigi sucuklarda pH degerlerini 0. giinde 5,73, 7. giinde 4,59 ve
9. giinde 4,62 olarak belirlemistir.

Vural (1998), P. pentosaceus ve S. xylosus igeren starter kiiltiir karigim1 ve karbonhidrat
kaynag1 olarak dekstroz kullanarak iirettigi sucukta pH degerini baslangicta 5,99, 2.
giinde yaklagik 5,1 ve 5. giinde 5,25 olarak tespit etmistir.

4.9 TBA Degeri

Cizelge 4.1 ve sekil 4.9’da goriildiigii gibi kontrol grubu sucuklarda TBA degeri 1,45
mg MA/kg ornek iken %3, %6 ve %9 kasar peyniri ilave edilmis sucuklarda sirasiyla
1,38 mg MA/kg 6rnek, 1,40 mg MA/kg ornek ve 1,41 mg MA/kg 6rnek olarak tespit
edilmistir. Sucuklara kasar peyniri ilavesi kontrol grubu sucuklara gore TBA degerini
diisiirerek olumlu yonde etki ederken, kasar peyniri ilave edilen gruplar igerisinde kasar

peyniri ilave oran arttikga TBA degeri de artmistir. Kontrol grubu sucuklar ile %3, %6
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ve %9 oraninda kasar peyniri ilaveli gruplar arasindaki fark istatistiksel olarak dnemli
bulunmustur (p<0,05). Ancak %3, %6 ve %9 oraninda kasar peyniri ilaveli sucuk

gruplari arasindaki farkin istatistiksel olarak dnemli olmadig1 goriilmiistiir (p>0,05).
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Sekil 4.9 Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin sucuk gruplarinin TBA degerine

etkisi
A-B: Degisik harf tagiyan gruplar arasindaki fark 6nemlidir (p*<0,05).

Candogan ve Kolsaric1 (2003) farkli oranlarda karagenan veya pektinli karagenan
ilavesi ile trettikleri frankfurterlerde yapmis olduklari TBA analizlerinde depolama
siiresince TBA degerinde istatistiksel olarak Onemli artis gozlemlemislerdir. Ayni
arastirmada yiiksek yagli kontrol sosisler ile yapilmis olan analizlerde kontrol grubu
sosis hamurlarinda TBA degerinin 0,433 mg MA/kg 6rnek 14.gilin analizlerinde ise bu
miktarin 0,438 mg MA/kg 6rnek’e ¢iktig1 ifade edilmektedir. Yine 14. giin analizlerinde
kontrol grubu sosislerde TBA degeri 0.438 mg MA/kg 6rnek iken %0,3, %0,5 ve %0,7
oraninda karragenan ilavesi ile iiretilmis olan sosislerde TBA degerleri sirasi ile 0,310,
0,332 ve 0,279 mg MA/kg ornek olarak ifade edilmektedir. TBA degerindeki bu

azalmanin istatistik olarak dnemli bulundugu belirtilmektedir.

Fernandez —Lopez vd. (2004) %2 oraninda turung lifi ilave ederek iiretmis olduklar
sosislerde depolama siiresi boyunca yapmis olduklar1 analizlerde kontrol grubu
sosislerin %2 turung lifi ilavesi ile iiretilen sosislerden daha fazla TBA degerine sahip

olduklarini ve daha hizli bir TBA artisina sahip olduklarini ifade etmislerdir. Lif ilavesi
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ile birlikte sucuklarin TBA degerlerindeki azalan artig, lifin yapisindaki flavonoid,
polifenol ve karoten gibi antioksidan 6zelliklere sahip bilesiklerin fotooksidasyona kars1

koruduklar seklinde ifade edilmistir (Wang vd. 1996, Gabor 1998).

Uz (2008), %3, %6 ve %9 oranlarinda bugday kepegi kullanarak hazirladiklar
sucuklarda kontrol grubu sucuklarin TBA degerini 1,75 mg MA/kg ornek olarak
bulurken, %3, %6 ve %9 kepek ilave edilmis sucuklarda sirasiyla 1,69 mg MA/kg
ornek, 1,40 mg MA/kg 6rnek ve 1,11 mg MA/kg 6rnek olarak tespit etmislerdir. Sucuga
kepek ilavesi orani arttikga sucuklarda TBA degerinin azaldigi gozlenmistir. Farkli
oranlarda kasar peyniri ilavesiyle sucuklarin TBA degerinde meydana gelen azalma
farkli oranlarda bugday kepegi kullanilarak yapilan bu c¢alismanin TBA sonuglar ile
paralellik gostermektedir. Bilindigi tlizere TBA degeri iriindeki yaglarin bir
reaksiyonudur. Dolayist ile iirlindeki yag miktarina bagli olarak TBA degeri de
degismektedir. Aragtirmamizda da yag miktar1 yliksek olan kontrol grubu sucuklarda

TBA degeri yiiksek, yag miktar1 diisiik gruplarda TBA degeri diisiik tespit edilmistir.

Toptanci (2007), 1s1l islem oncesi 0,34 mg MA/kg olarak saptanan TBA degerini, 60
°C’de 1s1l islem uygulanan sucuklarda 0,62 mg MA/kg, 65 °C’de islem uygulanan
sucuklarda 0,63 mg MA/kg, 70 °C’de islem uygulanan sucuklarda 0,65 mg MA/kg

olarak saptamistir.

Ercoskun (2006) 60 °C’de 10 dk siireyle 1s1l islem uygulanan sucuklarda TBA degerini
0,575 mg MA/kg olarak tespit etmistir. Coskuner (2002) TBA degerini sucuk
hamurunda 0,096 mg MA/kg olarak, bu degeri geleneksel yontemle iiretilen sucuklarda
0,379 mg MA/kg ve 1s1l islem uygulanarak tiretilen sucuklarda ise TBA dgerini 0,409
mg MA/kg olarak tespit etmistir.

38



4.10 Tekstiir Analizi Sonuclan

Bu arastirmada {retilen sucuk orneklerinin tekstiir degerleri ortalamalart ve bu

ortalamalara ait Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglar ¢izelge 4.2°de verilmistir.

Cizelge 4.2 Farkli oranlarda kasar peyniri i¢eren sucuklarin tekstiir ortalama degerleri

Kasar peyniri ilavesi orani (%)

0 3 6 9
Sertlik 1(N) 12,6540,22 10,75+1,18 8,41+1,47 8,52+0,36
Sertlik 2 (N) 10,99+0,26 9,31+1,13 7,29+1,34 7,430,33
Baglayicilik 0,3240,00 0,33+0,01 0,33+0,00 0,33+0,00
Elastikiyet (mm) 6,400,33 6,3620,00 6,22+0,32 6,51+0,02
Gam 6zelligi (N) 4,10£0,00 3,59+0,52 2,77+0,53 2,87+0,15
Cignenebilirlik(N mm)  26,57+1,46 22,75+3,32 17,55¢4,26  18,710,92
Yapiskanlik (N mm) 0,62+0,13 0,38+0,12 0,35+0,07 0,28+0,01

4.10.1 Sertlik 1 (Hardness 1)

Cizelge 4.2 ve sekil 4.10°da goriildiigii gibi kontrol grubu sucuklarda sertlik 1 degeri
12,65 N olarak bulunurken, %3, %6 ve %9 kasar peyniri ilave edilmis sucuklarda sirasi
ile 10,75 N, 8,41 N ve 8,52 N olarak ol¢iilmiistiir. Kasar peyniri ilavesi sucuklarin
sertlik 1 degerini azaltmistir fakat bu azalma istatistiksel olarak énemli bulunmamistir
(p>0,05). Sertlikteki bu azalmanin kasar peyniri ilavesiyle artan nem miktarina bagl

olarak daha yumusak bir yap1 géstermesinden kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.
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Sekil 4.10 Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin sucugun sertlik 1 degerine etkisi
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Benzer sekilde Cofrades vd. (1997) yiiksek yagh sosislerin diisiik yagli sosislere oranla
daha sert olduklarini belirtmis ve Ulu (2006) yag oraninin azaltilmasinin hem ¢ig hem

de pismis koftelerin sertliklerinde azalmayla sonuglandigini bildirmistir.

Crehan vd. (2000), yaptig1 bir ¢alismada sosislerde maltodekstrin kullaniminin %30
yagl gruplarda sertligi onemli oOlgiide azalttifini ve bunun maltodekstrinin et

parcaciklar1 arasindaki baglantiy1 azaltmasindan kaynaklanabildigini bildirmistir.

4.10.2 Sertlik 2 (Hardness 2)

Cizelge 4.2 ve sekil 4.11°de goriildiigii gibi kontrol grubu sucuklarda sertlik 2 degeri
10,99 N olarak bulunurken, %3, %6 ve %9 kasar peyniri ilave edilmis sucuklarda sirasi
ile 9,31 N, 7,29 N ve 7,43 N olarak ol¢iilmiistiir. Kasar peyniri ilavesi sucuklarin sertlik

2 degerini azaltmigtir fakat bu azalma istatistiksel olarak Onemli bulunmamistir

(p>0,05).
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Sekil 4.11 Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin sucugun sertlik 2 degerine etkisi

Uz (2008) farkli oranlarda kepek ilave edilmis sucuklarin sertlik 2 degerlerini kontrol
grubunda 10,60 N olarak bulurken, %3, %6 ve % 9 kepek ilave edilmis sucuklarda
sirast ile 11,76 N, 12,33 N ve 13,40 N olarak belirlemistir. Bu sertlik degerinin sucuga

kepek ilave orani arttikga arttifi gozlenmis fakat bu artis Onemli bulunmamistir

(p>0,01).
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Toptanct (2007), yapmis oldugu arastirmada geleneksel yontemle iiretilen sucuklarin
sertlik 2 degerinin 151l islem gormiis sucuklarin sertlik 2 degerlerinden ¢ok daha diisiik

oldugunu belirlemistir.

4.10.3 Baglayicilik (Cohesiveness)

Cizelge 4.2 ve sekil 4.12°de goriildiigii gibi kontrol grubu sucuklarda baglayicilik degeri
0,32 olarak bulunurken, %3, %6 ve %9 kasar peyniri ilave edilmis sucuklarda 0,33
olarak Ol¢iilmistiir. Kasar peyniri ilavesi sucuklarin baglayicilik degerini azaltmistir

fakat bu azalma istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p>0,05).

Crehan vd. (2000), maltodekstrin ilave ettikleri %5, %12 ve %30 yag iceren
frankfurterlerde baglayicilik degerlerini  0,59-0,64 arasinda bulduklarin1 ifade

etmislerdir.

Gujral (2002) yaptig1 ¢alismada %20 soya proteini katkili pismis koftede baglayicilik
degerinin 0,174’den 0,359’a yiikseldigini belirtmistir. Yine ayni calismada %15 yag
katkisiyla baglayicilik degerinin 0,174 den 0,217’e ylikseldigi tespit edilmistir.
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Sekil 4.12 Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin sucugun baglayicilik degerine
etkisi
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4.10.4 Elastikiyet (Springiness)

Cizelge 4.2 ve sekil 4.13’de goriildiigii gibi kontrol grubu sucuklarda elastikiyet degeri
6,40 mm olarak bulunurken, %3, %6 ve %9 kasar peyniri ilave edilmis sucuklarda sirasi
ile 6,36 mm, 6,22 mm ve 6,51 mm olarak Ol¢iilmiistiir. Kasar peyniri ilavesinin
sucuklarin elastikiyet degerlerine olan etkisi istatistiksel olarak dnemli bulunmamigtir

(p>0,05).
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Sekil 4.13 Farkl1 oranlarda kasar peyniri ilavesinin sucugun elastikiyet degerine etkisi

Crehan vd. (2000), maltodekstrin ilave ettikleri %5, %12 ve %30 yag iceren
frankfurterlerde elastikiyet degerlerini 7,6-7,2 mm arasinda bulduklarini ifade
etmiglerdir. Ayni ¢alismada %S5, %12 ve %30 yag icerikli frankfurterlerde maltodekstrin

ilave ettiklerinde elastikiyet degerlerini 7,6-7,0 mm arasinda bulmuslardir.

4.10.5 Gam ozelligi (Gumminess)

Cizelge 4.2 ve sekil 4.14’de goriildigli gibi kontrol grubu sucuklarda gum 6zelligi
degeri 4,10 N olarak bulunurken, %3, %6 ve %9 kasar peyniri ilave edilmis sucuklarda
sirast ile 3,59 N, 2,77 N ve 2,87 N olarak olarak ol¢iilmiistiir. Kasar peyniri ilavesinin
sucuklarin gum 6zelligi degerlerine olan etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmamastir

(p>0,05).
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Sekil 4.14 Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin sucugun gam 6zelligi degerine etkisi

Crehan vd. (2000), %5 ve %12 yag seviyesindeki sosislerde %1’°lik maltodekstrin
ilavesinin gam 6zelligi degeri lizerinde etkili olmadigini, %30 yagl gruplarda onemli

Olcilide azalttigini bildirmislerdir.

Mortadela tipi sosislerde meyve lifi kullaniminin arastirildigi ¢aligmada yag iceriginin
%22’den %]13’e azaltilmasiyla gam 6zelligi degerlerinde azalma bulunmustur (Garcia

vd. 2007).

4.10.6 Cignenebilirlik (Chewiness)

Cizelge 4.2 ve sekil 4.15°de goriildiigii gibi kontrol grubu sucuklarda ¢ignenebilirlik
degeri 26,57 N mm olarak bulunurken, %3, %6 ve %9 kasar peyniri ilave edilmis
sucuklarda siras1 ile 22,75 N mm, 17,55 N mm ve 18,71 N mm olarak olarak
Ol¢iilmiistiir. Kasar peyniri ilavesinin sucuklarin ¢ignenebilirlik degerlerine olan etkisi

istatistiksel olarak dnemli bulunmamistir (p>0,05).
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Sekil 4.15 Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin sucugun ¢ignenebilirlik degerine
etkisi

Crehan vd. (2000), yiiksek yagli (%30) gruplarda %1 maltodekstrin kullanimi ile

cignenebilirlik degerlerinin 6nemli 6l¢iide azaldigini bildirmistir.

Garcia vd. (2002), farkl yag seviyelerindeki fermente sosislerde cesitli meyve ve tahil
liflerinin kullamildig1 ¢alismada, %10 yagh gruplarda %]1,5 oraninda portakal lifi
kullaniminin ¢ignenebilirlik degerlerini diislirdiigilinii, buna karsin %1,5 oraninda seftali

ve elma lifi kullanim ile bu degerin arttig1 ifade etmislerdir.

4.10.7 Yapiskanhk (Adhesiveness)

Cizelge 4.2 ve sekil 4.16°da goriildiigii gibi kontrol grubu sucuklarda yapigskanlik degeri
0,62 N mm olarak bulunurken, %3, %6 ve %9 kasar peyniri ilave edilmis sucuklarda
strast ile 0,38 N mm, 0,35 N mm ve 0,28 N mm olarak ol¢iilmiistiir. Kasar peyniri
ilavesi sucuklarin yapiskanlik degerini azaltmistir fakat bu azalma istatistiksel olarak

onemli bulunmamistir (p>0,05).
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Sekil 4.16 Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin sucugun yapiskanlik degerine
etkisi

Crehan vd. (2000), %5, %12 ve %30 oranlarinda yag ilave ettikleri frankfurterlerde
yapiskanlik degerlerini 0,06-0,08 N mm arasinda tespit ettiklerini ifade etmislerdir.
Yine Crehan vd. (2000), maltodekstrin ilave ettikleri %5, %12 ve %30 oranlarinda yag
icerikli frankfurterlerde yapiskanlik degerlerini 0,06-0,07 N mm arasinda bulduklarin
belirtmislerdir.

4.11 Hunter Renk Degerleri

Farkli oranlarda kasar peyniri ilave edilmis sucuklarin CIE L*, a* ve b* degerleri

ortalamalari ¢izelge 4.3 de topluca verilmistir.

Cizelge 4.3 Farkli oranlarda kasar peyniri igeren sucuklarin renk ortalama degerleri

Kasar peyniri ilavesi orani (%)

Renk 0 3 6 9

L* 39,92+0,05 38,74+0,49 37,64+0,54 36,37+1,26
a* 12,18+0,63 14,18+0,51 12,75+0,16 11,67+0,37
b* 11,85+0,03 10,84+0,81 10,93+0,11 10,45+0,19
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4.11.1 L* degeri

Farkli oranlarda kasar peyniri ilave edilmis sucuklarin L* degeri kontrol grubunda
39,92 olarak bulunurken, %3, %6 ve %9 kasar peyniri ilave edilmis sucuklarda sirasi
ile 38,74 37,64 ve 36,37 oldugu gozlenmistir. L* degeri ¢izelge 4.3 ve sekil 4.17°de
goriildiigii iizere kasar peyniri ilave oranin arttirllmast ve buna baghi olarak
formiilasyonda kullanilan yag oranmin disiiriilmesiyle azalmaktadir. Bu azalig
istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p>0,05). Sonucta, sucuklarda yag oranin

diisiiriilmesi ve kasar peyniri ilavesiyle birlikte daha koyu renkli liriinler elde edilmistir.
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Sekil 4.17 Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin sucugun L* degerine etkisi

Aleson-Carbonella vd. (2005)’1n bildirdigine gore et iiriinlerindeki yag ve/veya su
igeriginin artmasinin daha agik renkli iirlinler olusturabilecegini belirtmislerdir. Benzer
sekilde sosislerde maltodekstrin kullantminin arastirildigi bir ¢calismada yag igeriginin
%30’dan %5’e diisiiriilmesi L* degerlerinde 6nemli bir diisiise neden olmustur (Crehan

vd. 2000).

Candogan ve Kolsarici (2003), farkli oranlarda karragenan (%0,3, %0,5 ve %0,7) ilavesi
ile trettikleri sosislerde yapmis olduklari renk analizinde L* degerlerini 56,95 ile 57,88
arasinda bulmuglar ve bu degisimi istatistiksel olarak o6nemli bulduklarimi ifade

etmislerdir.
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Yiirtir (2007), 1s1l islem uygulayarak {iirettigi, farkli dozlarda nitrit igeren sucuklarda L*
degerinin 46,11-46,80 arasinda degistigini belirtmektedir. Yine Ercogkun (2006) yaptig1
caligmada 1s1l islem uygulayarak iirettigi sucuklarda L* degerini 50,23-47,01 arsinda

tespit etmistir.

4.11.2 a* degeri

Farkli oranlarda kasar peyniri ilave edilmis sucuklarin a* degeri kontrol grubunda 12,18
olarak bulunurken, %3, %6 ve %9 kasar peyniri ilave edilmis sucuklarda sirasi ile
14,18, 12,75 ve 11,57 oldugu gozlenmistir. ¢izelge 4.3 ve sekil 4.18’de goriildiigii gibi
sucuklarda %3 ve %6 kasar peyniri ilavesi ile birlikte a* degerlerinde artis goriilmiistiir.
Ancak sucuklarda kasar peyniri ilavesinin orami arttikca, a* degerlerinde azalma
gorilmistiir. Sucuklara kasar peyniri ilavesinin a* degerinde meydana getirdigi bu

degisim istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p>0,05).
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Sekil 4.18 Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin sucugun a* degerine etkisi

Crehan vd. (2000) %S5, %12 ve %30 yag ilave ettikleri frakfurterlerde a* degerlerini 8,7-
7,5 arasinda tespit etmislerdir. Yine Crehan vd. (2000) maltodekstrin ilave ettikleri %5,
%12 ve %30 yag igerikli frankfurterlerde a* degerini 9,0-7,8 arasinda bulmuslardir.
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Candogan ve Kolsarici (2003), farkli oranlarda karragenan (%0,3, %0,5 ve %0,7) ilavesi
ile trettikleri sosislerde yapmis olduklari renk analizinde a* degerlerini sirasi ile 18,57,

18,76 ve 19,16 olarak tespit edildigini ifade etmislerdir.

Uz (2008) farkli oranlarda kepek ilave edilmis sucuklarin a* degerini kontrol grubunda
14,26, %3, %6 ve %9 kepek ilave edilmis sucuklarda sirast ile 13,11, 12,64 ve 12,47
olarak tespit etmistir. Sucuklarin a* degerlerinin kepek ilave oraninin arttik¢a azaldigi

gbzlenmistir.

4.11.3 b* degeri

Cizelge 4.3 ve sekil 4.19°da goriildiigii gibi sucuklarin b* degerleri 10,45-11,85
arasinda bulunurken, en diisiik b* degeri %9 kasar peyniri ilaveli sucuklarda en yiiksek
b* degeri ise kontrol grubu sucuklarda gdzlenmistir. Sucuklara kasar peyniri ilavesi ile
birlikte b* degerinde azalma goriilmiistiir. Sucuklara kasar peyniri ilavesinin b*
degerinde meydana getirdigi bu degisim istatistiksel olarak 6nemli bulunmamigtir

(p>0,05).
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Sekil 4.19 Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin sucugun b* degerine etkisi
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%S5, %12 ve %30 yagh frankfurter tipi sosislere maltodekstrin (%0, %]1) ilavesinin
irtiniin  fonksiyonel Ozelliklerine etkisinin arastirildigt  bir calismada, yagin
azaltilmasimma bagli olarak sarilik degerlerinin de azaldigi ve formiilasyondaki
maltodekstrin varligmin sarilik degerini 6nemli diizeyde artirdigi ifade edilmistir

(Crehan vd. 2000).

Yiiriir (2007), 1s1l islem uygulayarak trettigi farkli dozlarda nitrit igeren sucuklarda b*

degerinin 10,71-11,02 arasinda degistigini belirtmektedir.

Uz (2008) farkli oranlarda bugday kepegi ilave edilmis sucuklarin b* degerini kontrol
grubunda 12,84 olarak bulurken, %3, %6 ve %9 kepek ilave edilmis sucuklarda sirasi
ile 14,67, 15,35 ve 16,43 olarak 6lgmiistiir.

Candogan ve Kolsarici (2003), farkli oranlarda karragenan (%0,3, %0,5 ve %0,7) ilavesi

ile tirettikleri sosislerde yapmis olduklar1 renk analizinde b* degerlerini sirasi ile 10,48,

10,90 ve 10,76 olarak tespit ettiklerini belirtmektedirler.
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4.12 Reflektans, Nitrozasyon (NI) ve Diskolorizasyon (RSI) Degerleri

Sucuklarin degisik dalga boylarinda okunan reflektans degerleri, nitrozasyon ve

diskolorizasyon degerleri ortalamalar1 ¢izelge 4.4’de topluca verilmistir.

Cizelge 4.4 Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesi i¢eren sucuklarin reflektans,
nitrozasyon ve diskolorizasyon degerleri

Kasar peyniri ilavesi orani (%)

Dalga boyu 0 3 6 9

400 nm 5,67+0,02 5,36+0,36 4,9940,32 4,8710,61
420 nm 6,52+0,07 6,19+0,54 5,68+0,30 5,49+0,73
440 nm 8,22+0,13 7,75+0,74 7,04+0,32 6,67+0,83
460 nm 8,96+0,16 8,45+0,72 7,71£0,30 7,22+0,77
480 nm 9,11+0,14 8,52+0,69 7,83+0,26 7,33+0,72
500 nm 9,66+0,24 8,98+0,73 8,21+0,22 7,78+0,72
520 nm 10,17+0,29 9,42+0,71 8,61+0,24 8,22+0,80
540 nm 10,86+0,36 9,59+0,63 9,05+0,31 8,62+0,89
560 nm 11,61+0,35 10,03+0,55 9,61+0,38 9,04+0,99
580 nm 12,07+0,41 10,35+0,49 10,03+0,42 9,38+1,08
600 nm 15,56+0,25 14,45+0,57 13,53+0,33 12,57+1,02
620 nm* 20,67+0,11A 20,95+0,50A 18,87+0,10B 17,54+0,75B
640 nm** 23,98+0,22AB 25,04+0,48A 22,35+0,06BC 20,87+0,58C
660 nm** 25,83+0,36AB 26,86+0,26A 24,25+0,03BC 22,53+0,62C
680 nm** 28,20+0,46A 28,93+0,11A 26,55+0,07AB 24,71+0,67B
700 nm** 31,79+0,37A 32,29+0,14A 30,09+0,05AB 28,13+0,73B
NI(Rs60/Rs00) 1,15+0,04 1,11+0,03 1,16+0,01 1,16+0,02
RSI(Rsg0/Reso) 0,47+0,01 0,38+0,01 0,41+0,02 0,42+0,05

A-C: Ayni satirda degisik harf tagiyan gruplar arasindaki fark 6nemlidir (p*<0,05, p**<0,01).

Cizelge 4.4°de goriildiigii gibi sucuklara kasar peyniri ilavesi 400-620 nm dalga boyu
arasi reflektans degerlerinde azalmaya neden olmus ve bu azalma istatistiksel ac¢idan

onemli goriilmemistir (p>0,05).

Kontrol grubu sucuklarin 620 nm dalga boyunda 6Slgiilen reflektans degeri 20,67 olarak
bulunurken, %3, %6 ve %9 kasar peyniri ilave edilmis sucuklarda siras1 ile 20,95, 18,87
ve 17,54 olarak 6l¢iilmiistiir. Kontrol grubu sucuklar ile %3 kasar peyniri ilave edilen
sucuk gruplar arasindaki ve %6 ile %9 kasar peyniri ilaveli gruplar arasindaki fark
istatistik olarak onemli bulunmazken (p>0,05), kontrol grubu sucuklar ile %6 ve %9

kasar peyniri ilave edilen sucuk gruplar arasindaki fark ve %3 kasar peyniri ilave edilen
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gruplar ile %6 ve %9 kasar peyniri ilave edilen sucuk gruplari arasindaki fark
istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (p<0,05).

Cizelge 4.4’de goriildiigii gibi sucuklara %3 oraninda kasar peyniri ilavesi 640 ve 660
nm dalga boylarinda ol¢iilen reflektans degerlerini arttirirken %6 ve %9 oranlarinda
kasar peyniri ilavesi reflektans degerini azaltmistir. 640 ve 660 nm dalga boylarinda,
kontrol grubu sucuklar ile %3 ve %6 kasar peyniri ilave edilen sucuk gruplart arasindaki
fark ve %6 ile %9 kasar peyniri ilave edilen gruplar arasindaki fark istatistik olarak
onemli bulunmamistir (p>0,01). Fakat kontrol grubu ve %3 kasar peyniri ilave edilen
sucuk gruplar1 ile %9 kasar peyniri ilave edilen sucuk gruplar1 arasindaki fark

istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (p<0,01).

680 ve 700 nm dalga boylarinda sucuklara %3 oraninda kasar peyniri ilavesi reflektans
degerini arttirirken %6 ve %9 oranlarinda kasar peyniri ilavesi reflektans degerini
azaltmistir. Kontrol grubu sucuklar ve %3 kasar peyniri ilave edilen sucuk gruplar ile
%9 oraninda kasar peyniri ilave edilen gruplar arasindaki fark istatistik olarak onemli
bulunmustur (p<0,01). Kontrol grubu sucuklar, %3 ve %6 kasar peyniri ilave edilen
gruplar arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p>0,01). %6 ve %9
kasar peyniri ilave edilen gruplar arasindaki fark istatistiksel olarak Onemli

bulunmamastir (p>0,01).

4.12.1 Nitrozasyon degeri

Cizelge 4.4 ve sekil 4.20°de goriildiigli gibi farkli oranlarda kasar peyniri ilave edilmis
sucuklarin 560 nm ve 500 nm dalga boylarindaki reflektans degerlerinin orani
(Rs60/Rs00) hesaplanarak nitrozasyon degerleri belirlenmistir. Kontrol grubu sucuklarda
nitrozasyon degeri 1,15 iken, %3, %6 ve %9 kasar peyniri ilave edilmis sucuklarda
sirastyla 1,11, 1,16 ve 1,16 olarak tespit edilmistir. %3 oraninda kasar peyniri ilavesi
nitrozasyon degerinde azalisa neden olurken, %6 ve %9 oranlarinda kasar peyniri
ilavesi nitrozasyon degerinde artisa neden olmustur. Kasar peyniri ilavesinin sucuklarin
nitrozasyon degerinde meydana getirdigi degisiklik istatistiksel olarak Onemli

bulunmamastir (p>0,05).
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Sekil 4.20 Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin sucugun nitrozasyon degerine etkisi

Babayigit (1994), piyasadan temin ettigi sucuklarda nitrozasyon degerinin 0,977-1,795
arasinda degistigini ifade etmektedir. Yiirtir (2007) de farkli dozlarda nitrit iceren 1s1l
islem uygulanmis sucuklarda nitrozasyon degerinin 1,260-1,173 arasinda degistigini

tespit etmistir.

Uz (2008) farkli oranlarda kepek ilave edilmis sucuklarin nitrozasyon degerini kontrol
grubu sucuklarda 1,18 olarak olcerken %3, %6 ve %9 oranlarinda kepek ilave edilmis
sucuklarda sirast ile 1,36, 1,35 ve 1,42 olarak tespit etmistir. Nitrozasyon degerine

kepek ilavesinin etkisinin istatistiksel olarak 6nemli oldugu (p<0,01).

Toptanct (2007) 1s1l islem Oncesi sucuklarda nitrozasyon degerini 1,18 olarak
hesaplamis, bu degeri 60 °C’de 1s1l islem uygulanan sucuklarda 1,17, 65 °C’de islem
uygulanan sucuklarda 1,18, 70 °C’de islem uygulanan sucuklarda 1,19 olarak

hesaplamistir.

52



4.12.2 Diskolorizasyon degeri

Cizelge 4.4 ve sekil 4.21°de goriildiigli gibi farkli oranlarda kasar peyniri ilave edilmis
sucuklarin 560 nm ve 500 nm dalga boylarindaki reflektans degerlerinin orani
(Rsg0/R609) hesaplanarak diskolorizasyon degerleri belirlenmistir. Kontrol grubu
sucuklarda diskolorizasyon degeri 0,47 iken, %3, %6 ve %9 kasar peyniri ilave edilmis
sucuklarda sirasiyla 0,38, 0,41 ve 0,42 olarak tespit edilmistir. Sucuklara kasar peyniri
ilavesi diskolorizasyon degerlerinde istatistiksel olarak Onemli olmayan azalma

meydana getirmistir (p>0,05).
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Sekil 4.21 Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin sucugun diskolorizasyon degerine
etkisi

Uz (2008) farkli oranlarda kepek ilave edilmis sucuklarin diskolorizasyon degerini
kontrol grubu sucuklarda 0,40 olarak Slgerken %3, %6 ve %9 oranlarinda kepek ilave
edilmis sucuklarda siras1 ile 0,48, 0,51 ve 0,52 olarak tespit etmistir. Diskolorizasyon
degerine kepek ilavesinin etkisinin istatistik olarak ©Snemli olmadigr goriilmiistiir

(p>0,01).

Babayigit (1994), piyasadan temin ettigi sucuklarda diskolorizasyon degerinin 0,367-
0,679 arasinda degistigini ifade etmektedir. Yiiriir (2007) de farkli dozlarda nitrit i¢eren
1s1l islem uygulanmis sucuklarda diskolorizasyon degerinin 0,46-0,42 arasinda

degistigini tespit etmistir.
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Toptanct (2007) 1s1l islem oncesi sucuklarda diskolorizasyon degerini 0,39 olarak
hesaplamis, bu degeri 60 °C’de 1s1l islem uygulanan sucuklarda 0,41, 65 °C ve 70 °C’de

islem uygulanan sucuklarda 0,42 olarak hesaplamistir.

4.13 Duyusal Degerlendirme

Farkl1 oranlarda kasar peyniri ilavesinin ¢ig sucuklarin goriinii, renk, tekstiir degerleri
tizerine etkileri ¢izelge 4.5, pismis sucuklarin goriiniis, renk, koku, tekstiir, lezzet ve

genel begeni puanlari tizerine etkileri ¢izelge 4.6’da verilmistir.

Cizelge 4.5 Farkli oranlarda kasar peyniri ilave edilmis ¢ig sucuklarin duyusal ortalama

degerleri
Kasar peyniri ilavesi orani (%)
Duyusal 6zellikler 0 3 6 9
Gorinus 6,54+0,27 6,59+0,22 6,31+0,13 6,36+0,27
Renk 6,72+0,00 6,90+0,18 6,86+0,31 7,04+0,31
Tekstur 6,81+0,18 6,68+0,13 6,50£0,13 6,720,27

Cizelge 4.6 Farkli oranlarda kasar peyniri ilave edilmis pismis sucuklarin duyusal
ortalama degerleri

Kasgar peyniri ilavesi orani (%)

Duyusal 6zellikler 0 3 6 9

Gorlnis 7,00+0,00 6,77+0,22 6,36+0,18 6,50+0,04
Renk 7,00+0,18 6,90+0,09 6,45+0,18 6,95+0,04
Tekstir 6,72+0,00 6,72+0,27 6,77+0,40 6,95+0,13
Koku 7,13+0,04 6,77+0,22 6,72+0,27 6,77+0,04
Lezzet 7,18+0,18 6,86+0,13 6,77+0,13 6,77+0,22
Genel begeni 7,04+0,13 6,90+0,00 6,63+0,18 6,77+0,04
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4.13.1 Goriiniis

Cizelge 4.5-4.6 ve sekil 4.22°de goriildiigli gibi farkli oranlarda kasar peyniri ilave
edilmis ¢ig ve pismis sucuklarin duyusal degerlendirmelerinde ¢ig sucuklarin goriiniis
degerlendirmesinde kontrol grubu sucuklarda ve %3, %6 ve %9 kasar peyniri ilave
edilmis sucuklarda siras1 ile 6,54, 6,59, 6,31 ve 6,36 ortalama puan ile
degerlendirilirken, pismis sucuklarin goriiniis degerlendirmesinde kontrol grubu, %3,
%6 ve %9 kasar peyniri ilave edilmis sucuklarda sirasi ile 7,00, 6,77, 6,36 ve 6,50 ile
degerlendirilmistir. Cig sucuk gruplar1 goriinlis yoniinden degerlendirildiginde % 3
kasar peyniri ilave edilen grubun, pismis sucuklarda ise kontrol grubu sucuklarin en
fazla begenildigi ve % 6 kasar peyniri igeren ¢ig ve pismis sucuklarin en diisiik goriiniis
puani aldigr saptanmistir. Kasar peyniri ilavesinin ¢ig ve pismis sucuklarin goriiniis
puanlarinda meydana getirdigi degisim istatistiksel olarak ©Onemli bulunmamistir

(p>0,05).
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Sekil 4.22 Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin ¢ig ve pismis sucugun goriiniis

puani iizerine etkisi
Turhan vd. (2005), %1, %2, %3, %4 ve %S5 oranlarinda findik zar1 kullanarak
hazirladiklar1 az yagh si@ir burgerlerinin  duyusal degerlendirmesinde goriiniis
puanlarinin kontrol grubu orneklerde en yiliksek deger aldigini ve findik zar1 ekleme

oraninin artik¢a goriiniis degerinin diistiiglinii belirtmislerdir.
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4.13.2 Renk

Cizelge 4.5-4.6 ve sekil 4.23°de goriildiigii gibi farkli oranlarda kasar peyniri ilave
edilmis c¢ig ve pismis sucuklarin renk degerlendirmelerinde ¢ig sucuklarin renk
degerlendirmesinde kontrol grubu sucuklarda ve %3, %6 ve %9 kasar peyniri ilave
edilmis sucuklarda sirast ile 6,72, 6,90, 6,86, 7,04 ortalama puan ile degerlendirilirken,
pismis sucuklarin renk degerlendirmesinde kontrol grubu, %3, %6 ve %9 kasar peyniri
ilave edilmis sucuklarda siras1 ile 7,00 6,90 6,45 6,95 ile degerlendirilmistir. Cig sucuk
gruplart renk yoniinden degerlendirildiginde % 9 kasar peyniri ilave edilen grubun,
pismis sucuklarda ise kontrol grubu sucuklarin en fazla begenildigi ve ¢ig sucuklarda
kontrol grubunun, pismis sucuklarda ise %6 kasar peyniri iceren sucuklarin en diisiik
renk puani aldig1 saptanmistir. Kagsar peyniri ilavesinin ¢ig ve pismis sucuklarin renk
puanlarinda meydana getirdigi degisim istatistiksel olarak ©Onemli bulunmamistir

(p>0,05).
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Sekil 4.23 Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin ¢ig ve pigmis sucugun renk puani
lizerine etkisi

Yang vd. (2007), hidratlagtirllmis yulaf unu ve soya peynirinin domuz etinden
hazirlanan diisiik yagli sosislerin tekstiirel ve duyusal 6zelliklerine olan etkisinin
arastirildigl bir calismada, %10, %15, %25 oranlarinda kullanilan yulaf unu ve soya

peynirinin renk degerlerinin kontrol grubuna kiyasla diistirdiigii bildirilmislerdir. Ancak
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Garcia vd. (2007), geleneksel ve yagi azaltilmig Mortadela tipi sosislerde 15g/kg ve
30g/kg oranlarinda seftali, elma ve portakal lifi kullandiklar1 ¢aligmada tiim gruplardaki

renk puanlarini kiyaslamis, ancak istatistiksel agidan bir fark gérmemislerdir.

Uz (2008) farkli oranlarda kepek ilave edilmis sucuklarin duyusal degerlendirmelerinde
yiizey rengini kontrol grubu sucuklarda 4,65 puan ortalamasi ile degerlendirirken, %3,
%6 ve %9 oranlarinda kepek ilave edilmis sucuklarda sirasi ile 4,56, 4,44 ve 4,11 puan
ortalamas1 olarak degerlendirmislerdir. Sucuklara bugday kepegi ilavesi orani arttik¢a
renk degerlendirme puanlarin meydana gelen azalmayi istatistik olarak Onemli

bulmamaiglardir.

4.13.3 Tekstiir

Cizelge 4.5-4.6 ve sekil 4.24°de goriildiigii gibi farkli oranlarda kasar peyniri ilave
edilmis ¢ig ve pismis sucuklarin tekstiir degerlendirmelerinde ¢ig sucuklarin tekstiir
degerlendirmesinde kontrol grubu sucuklarda ve %3, %6 ve %9 kasar peyniri ilave
edilmis sucuklarda siras1 ile 6,81, 6,68, 6,50 ve 6,72 ortalama puan ile
degerlendirilirken, pismis sucuklarin tekstiir degerlendirmesinde kontrol grubu, %3, %6
ve %9 kasar peyniri ilave edilmis sucuklarda sirasi ile 6,72, 6,72, 6,77 ve 6,95 ile
degerlendirilmistir. Cig sucuk gruplar1 tekstiir yoniinden degerlendirildiginde kontrol
grubu sucuklarin, pigsmis sucuklarda ise %9 kasar peyniri igeren sucuklarin en fazla
begenildigi ve ¢ig sucuklarda %6 kasar peyniri igeren, pigmis sucuklarda ise kontrol
grubu sucuklarin en diisilk renk puani aldigi saptanmistir. Pigsmis sucuklarda kasar
peyniri ilave orani arttikca tekstlir degerlerinin de arttigr gozlenmistir. Kasar peyniri
ilavesinin ¢ig ve pismis sucuklarin tekstlir puanlarinda meydana getirdigi degisim

istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p>0,05).
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Sekil 4.24 Farkl1 oranlarda kasar peyniri ilavesinin ¢ig ve pismis sucugun tekstiir
puani iizerine etkisi

Troy vd. (1999), Topyoka nisastasi, karragenan, yulaf lifi, pektin ve locust bean gamin
belli oranlarda karistirilarak kullanildig1 bir calismada, 6rneklerin protein iceriklerinin

irlinlin yap1 ve sululugu tizerine giiclii bir etkisi olabilecegi bildirilmistir.

Richard vd. (1995), %12 ve %18 yagh frankfurterlerde, soya proteini ilavesinin {irliniin
sertligini ve yabanci lezzetini artirdigini, partikiiler baglanmay1 ve sululugu azalttigini

ifade ederek, soya proteinin %3’den az kullanilmasi gerektigini belirtmektedirler.

4.13.4 Koku

Cizelge 4.6 ve sekil 4.25’de goriildiigii gibi farkli oranlarda kasar peyniri ilave edilmis
sucuklarin duyusal degerlendirmelerinde pismis sucuklarin koku degerlendirmesinde
kontrol grubu sucuklar 7,13 ortalama ile degerlendirilirken %3, %6 ve %9 kasar peyniri
edilmis sucuklarda sirasi ile 6,77, 6,72 ve 6,77 ortalama ile degerlendirilmistir. Sucuk
gruplart koku yoniinden degerlendirildiginde kontrol grubu sucuklarin en fazla
begenildigi, %6 kasar peyniri ilave edilen sucuklarin ise en diisiik deger aldigi
saptanmistir. Kasar peyniri ilavesi pismis sucuklarin koku puanlarini azaltmistir fakat

bu azalma istatistiksel olarak 6nemli bulunmamaistir (p>0,05).
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Sekil 4.25 Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin pigsmis sucugun koku puani {izerine
etkisi

Literatiirde bir calismada, bologna tipi sosislerde farkli tip (¢ig ve pismis) ve
konsantrasyonlarda (%0’dan %10’a kadar) limon albedosu kullanimimin koku

puanlarmni etkilemedigi (p>0,05) bildirilmistir (Fernandez-Ginez vd. 2004).

Eim vd. (2007), farkli oranlarda (%3, %6, %9, %12) havug lifi kullanarak hazirladiklari
sobrassada tip fermente sosislerin koku degerlerinin havug lifi ilave oraninin artmasiyla

azaldigin belirlemislerdir.

4.13.5 Lezzet

Cizelge 4.6 ve sekil 4.26’da goriildiigii gibi farkli oranlarda kasar peyniri ilave edilmis
sucuklarin duyusal degerlendirmelerinde pismis sucuklarin lezzet degerlendirmesinde
kontrol grubu sucuklar 7,18 ortalama ile degerlendirilirken %3, %6 ve %9 kasar peyniri
edilmis sucuklarda sirasi ile 6,86, 6,77 ve 6,77 ortalama ile degerlendirilmistir. Sucuk
gruplart lezzet yoOniinden degerlendirildiginde kontrol grubu sucuklarin en fazla
begenildigi, %6 ve %9 kasar peyniri ilave edilen sucuklarin ise en diisiik deger aldig1
saptanmistir. Kasar peyniri ilavesi pismis sucuklarin lezzet puanlarini azaltmistir fakat

bu azalma istatistiksel olarak 6nemli bulunmamuistir (p>0,05).
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Sekil 4.26 Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin pismis sucugun lezzet puani {izerine
etkisi

Yilmaz (2005), %S5, %10, %15 ve %?20 oranlarinda bugday kepegi kullanarak

hazirladiklar1 az yagh koftelerde en yiiksek lezzet degerinin kontrol grubu koftelerde

belirlendigini, bugday kepegi kullanim oraninin arttik¢a lezzet degerinin de distiigiinii

belirtmislerdir.

Ertas ve Karabag (1996) degisik oranlarda (%10, %20 ve %30) aycicegi yagi ilavesiyle
iretilen frankfurter tipi sosislerin lezzet yoniinden degerlendirmelerinde en az begenilen

grubun % 30 ayc¢icek yagli grup oldugunu belirtmislerdir.

Turhan vd. (2005), %1, %2, %3, %4 ve %5 oranlarinda findik zar1 kullanarak
hazirladiklar1 az yaglh sigir burgerlerinin duyusal degerlendirmesinde lezzet puanlarinin
kontrol grubu 6rneklerde en yiiksek deger aldigini ve findik zar1 ekleme oraninin artikga

lezzet degerinin diistiiglinii belirtmislerdir.

Sayas vd. (2002)’a gore fermente sosislere % 0,5, %1, %1,5 ve %2 oraninda turuncggil
kaynakli 1if ilave edildiginde, lifin graniillii ve asidik olmas1 nedeniyle %2 lif iceren
fermente sosislerin panelistler tarafindan begenilmedigi, turuncgil ilavesinin fermente

sosislerin lezzetini olumsuz etkiledigini ifade etmektedir.
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4.13.6 Genel Begeni

Cizelge 4.6 ve sekil 4.27°de goriildiigii gibi farkli oranlarda kasar peyniri ilave edilmis
sucuklarin  duyusal degerlendirmelerinde  pismis sucuklarin  genel begeni
degerlendirmesinde kontrol grubu sucuklar 7,04 ortalama ile degerlendirilirken %3, %6
ve %9 kasar peyniri edilmis sucuklarda sirast ile 6,90, 6,63 ve 6,77 ortalama ile
degerlendirilmistir. Sucuk gruplar1 genel begeni yoniinden degerlendirildiginde kontrol
grubu sucuklarin en fazla begenildigi, %6 kasar peyniri ilave edilen sucuklarin ise en
diisiik deger aldig1 saptanmistir. Kasar peyniri ilavesi pismis sucuklarin genel begeni
puanlarint azaltmistir fakat bu azalma istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir

(p>0,05).
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Sekil 4.27 Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin pigsmis sucugun genel begeni
puani iizerine etkisi

Mansour ve Khalil (1997) yaptiklar1 bir ¢calismada diisiik yagli sigir burgerlerinin genel
begeni degerlerinin bugday lifi ilavesiyle etkilenmedigi ve Crehan vd. (2000) da
frankfurter tipi sosislere maltodekstrin ilavesinin genel begeni degerlerinde istatistiksel

olarak dnemli olmayan degisim meydana getirdigini bildirmislerdir (p>0,05).
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5. SONUC

Bu calismada yag orami azaltilmis sucuga belli oranlarda kasar peyniri ilavesinin
sucugun fiziksel, kimyasal, duyusal ve tekstiirel 6zelliklerine olan etkileri incelenmis ve

elde edilen sonuglar asagida verilmistir.

Sucuklara kasar peyniri ilavesi sucuklarin nem miktarinda artisa neden olmustur. Nem

miktar1 sucuklara ilave edilen kasar peyniri orani arttik¢a artis gostermistir.

Kasar peynirinin azaltilan yag oranin yerine kullanilmasi sucukta yag miktarinin

azalmasina neden olmustur.

Kasar peyniri yiiksek mineral iceriginden dolay1 sucuklarin kiil ve tuz miktarlarinda

artisa neden olmus, fakat bu artis istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir.

Kagar peyniri ilavesi sucuklarin pH degerlerinde artisa neden olmustur. Bu artisin

nedeni kagar peynirinin yliksek pH degeridir.

Kasar peyniri ilavesi sucuklarin SYA degerlerinde artisa neden olmus, fakat bu artis

istatistiksel olarak énemli bulunmamastir.

Kasar peyniri ilavesi sucuklarin TBA degerinde azalmaya neden olmus, fakat kasar
peyniri ilave oraninin artirilmast TBA degerlerinde artisa neden olmustur. Kasar peyniri

ilavesi ile azalan yag miktar1 sucuklarin TBA degerini diistirmiistiir.

Kasar peyniri ilavesi sucuklarin kolesterol miktarinda istatistik olarak Onemli
azalmalara neden olmustur. Kasar peyniri ilaveli gruplar icerisinde kasar peyniri ilave
orant artisina bagli olarak azalan kolesterol miktar1 istatistiksel olarak ©Onemli

bulunmamustir.

Kasar peyniri ilavesi yliksek protein i¢eriginden dolay:r sucuklarin protein miktarlarinda

artisa neden olmustur fakat bu artis istatistiksel olarak onemli bulunmamustir.
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Sucuklara kasar peyniri ilavesi L* ve b* degerlerinde azalmaya, a* degerinde %9 kasar

peyniri ilave oranina kadar artiga neden olmustur.

Sucuklara kasar peyniri ilavesi tekstiir degerlerinde (sertlik, elastikiyet, baglayicilik,
gam Ozelligi, c¢ignenebilirlik ve yapiskanlik) istatistiksel olarak Onemli olmayan

degisimler meydana getirmistir.

Kasar peyniri ilavesi ile birlikte sucuklarin, 400-600 nm dalga boylarlarindaki reflektans
degerlerinde istatistiksel olarak onemli olmayan azalma gorilmistir. 620- 700 nm
dalga boylarindaki reflektans degerlerinde elde edilen degerler arasindaki farklar

istatistiksel olarak énemli bulunmustur.

Kasar peyniri ilavesiyle sucuklarin nitrozasyon ve diskolorizasyon degerlerinde

meydana gelen degisim istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir.

Kasar peyniri ilavesi ile iiretilmis olan sucuklarin duyusal degerlendirmelerinde pismis
sucuklarin tekstiir kriteri hari¢ goriiniis, renk, koku, lezzet ve genel begeni puanlarinda
azalma goriilmektedir. Kasar peyniri ilave edilen sucuk gruplari goriiniis, lezzet ve
genel begeni acisindan degerlendirildiginde %3 kasar peyniri ilave edilen grup en

begenilen olmustur.

Sonug olarak yag orani azaltilan ve azaltilan yag yerine %3, %6 ve %9 oranlarinda
kasar peyniri ilave edilen sucuk gruplarinin kasar peyniri ilavesine bagli olarak
kolesterol miktarinin diistiigii fakat farkli oranlarda kasar peyniri igeren gruplar arasinda
istatistiksel agidan 6nemli bir fark goriilmedigi, duyusal degerlendirme sonuglarina gore
ise gruplar arasinda istatistiksel olarak hi¢ bir fark olmadigi buna bagli olarak

sucuklarda tiim oranlarin kullanilabilecegi diistiniilmektedir.

63



KAYNAKLAR

Ahmed, P.O., Miller, M.F., Lyon, C.E., Vaughters, H.M. and Reagan, J.O. 1990.
Physical and sensory characteristics of low-fat fresh pork sausage processed
with various levels of added water. Journal of Food Science, 55(3), 625—628.

Akoh, C.C. 1998. Fat Replacers. Food Technology, 52(3), 47- 53.

Aleson-Carbonella, L., Fernandez Lopez, J., Perez-Alverez, J.A.and Kuri, V. 2005.
Characteristics of beef burger as influenced by various types of lemon
albedo. Innovative Food Science & Emerging Technologies, 6, 247- 255.

Anderson, E.T. and Berry, B.W. 2000. Sensory, Shear, and Cooking Properties of
Lower-Fat Beef Patties Made with Inner Pea Fiber. Food Chemistry and
Toxicology, 65(5), 805- 810.

Anderson, E.T. and Berry, B.W. 2001. Effects of inner pea fiber on fat retention and
cooking yield in high fat ground beef. Food Research International, 34, 689-
694.

AOAC. 2000. Official Methods of Analyses, Association of Official Analytical
Chemists, Washington, DC.

Ayar, A. 1991. The suitability to codex and standard of KaBar cheeses consumed in
Trabzon, Turkey. Master Thesis, Samsun, Tiirtkey: Ondokuz Mayis
University.

Berry, B.W., Leddy, K.F. and Bodwell, C.E. 1985. Sensory characteristics, shear values
and cooking properties of ground beef patties extended with iron-and zinc-
fortified soy isolte, concentrate of flour. J. Food Sci., 50, 1556-1559.

Bloukas, J.G. and Paneras, E.D. 1993. Substituting olive oil for pork backfat affects
quality of low-fat frankfurters. Journal of Food Science, 58(4), 705-709.

Bloukas, J.G., Paneras, E.D. and Fournitzis, G.C. 1997. Effect of replacing pork backfat
with olive oil on processing and guality characteristics of fermented
sausages. Meat Science, 45(2), 133-144.

Bloukas, J.G., Paneras, E.D., and Fournitzis, G.C. 1997b. Sodium lactate and protective
culture effects on quality characteristics and shelf- life of low-fat frankfurters

produced with olive oil. Meat Science, 45(2), 223-238.

Bourne, M.C. 1978. Texture Profile Analysis. J Food Techn, 32, 62-66,72.

Bozkurt, H. and Bayram, M. 2006. Colour and textural attributes of sucuk during
repening. Meat Sci., 73, 344-350.

64



Bradford, D.D., Huffman, D.L., Egbert, W.R. and Mikel, W.B. 1993. Potassium lactate
effects on low- pork sausage chubs during simulated retail distribution. J. of
Food Sci., 58 (6), 1245-1248.

Brewer, M.S., Mckeitk, F.K. and Brit, K. 1992. Fat, soy and carragenan effects on
sensory and physical characteristics of ground beef patties. J. Food Sci. 57,
1051-1052.

Candogan, K. 2002. The effect of tomato paste on some quality characteristics of beef
patties during refrigerated storage. European Food Research and
Technology, 215, 305-309.

Candogan, K. and Kolsarici, N. 2003. The effects of carrageenan and pectin on some
quality characteristics of low-fat beef frankfurters. Meat Science, 64, 199-
206.

Cengiz, E. and Gokoglu, N. 2005. Changes in energy and cholesterol contents of
frankfurter-type sausages with fat reduction and fat replacer addition. Food
Chemistry, 91, 443- 447.

Chizzolini, R., Zanardi, E., Dorigoni, V. and Ghidini, S. 1999. Calorific value and
cholesterol content of normal and low-fat meat and meat products. Trends in
Food Science & Technology, 10, 119- 128.

Claus, J.R., Hunt, M.C., Kastner, C.L and Kropt, D.H. 1990. Low-fat, high- added
water Bologna: Effects of batter, massaging, preblending and time of

addition of water and fat on the physical and sensory characteristics. J. Food
Sci., 55, 338-342.

Claus, J.R. and Hunt, M.C. 1991. Low-fat, high added water Bologna formulated with
texture-modifiying ingradients. J. Food Sci., 56, 643-647.

Cofrades, S., Carballo, J. and Jimenez-Colmenero, F. 1997. Heating Rate Effects on
High-fat and Low-fat Frankfurters with a High Content of Added Water.
Meat Science, 47, 1/2, 105- 114.

Coskuner, O. 2002. Tiirk Sucugunda Lipit Oksidasyonuna ve Serbest Yag Asitleri
Olusumuna Isil Islem Sicakliginin Etkisi. Ankara Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisti Yiiksek Lisans Tez. 47s., Ankara.

Crehan, C.M., Hughes, E., Troy, D.J. and Buckley, D.J. 2000. Effects of fat level and
maltodextrin on the functional properties of frankfurters formulated with 5,
12 and 30% fat. Meat Science, 55, 463- 469.

Cetinkaya, A., Yaman H., Elmali, M. and Karadagoglu, G. 2003. A preliminary study of

Kashar cheese and its organoleptic qualities matured in bee wax. Internet
Journal of Food Safety 6 1-4.

65



Dalmis, U. 2007. Sucukta iiretim ve depolama sirasinda meydana gelen mikrobiyolojik
ve biyokimyasal degismeler. Doktora Tezi. Ankara Universitesi Fen
Bilimleri Enstitiisii, 155 s., Ankara.

Desmond, E.M., Troy, D.J. and Buckley, D.J. 1998. The Effects of Tapioca Starch, Oat
Fibre and Whey Protein on the Physical and Sensory Properties of Low-fat
Beef Burgers. Lebensm.-Wiss. u.-Technol., 31, 653- 657.

Drake, S.R., Hinnergardt, L.C., Kluter, R.A. and Preel, P.A. 1975. Beef patties. The
effect of textured soy protein and fat levels on quality and acceptability. J.
Food Sci., 40, 1056-1067.

Egbert, W.R., Huffman, D.L., Chen, C.M. and Dylewski, D.P. 1991. Development of
low-fat ground beef. Food Technology, 45, 64-73.

Eim, V.S., Simal, S., Rossello, C. and Femenia, A. 2007. Effects of addition of carrot
dietary fibre on the ripening process of a dry fermented sausage
(sobrassada). Meat Science, 1- 35.

Eralp M. 1974. Peynir Teknolojisi. A.U. Ziraat Fak. Yay. No: 533, A.U. Basimevi,
Ankara.

Ercoskun, H. 2006. Isil Islem Uygulanarak Uretilen Sucuklarin Bazi Kalite
Ozelliklerine Fermentasyon Siiresinin Etkileri. Doktora Tezi. Ankara
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, 122s., Ankara.

Ertas, A.H. 1985. Et iiriinlerinin iiretim teknikleri ve mikroorganizmalar. Kiikem, 8(2),
131-134.

Ertas, A.-H ve Karabas, G. 1998. Aycicek Yag Ile Frankurter Tipi Sosis Uretimi
Uzerine Arastirma. Tr. J. Of Agriculture and Forestry, 22, 235-240.

Ertas, A. H. 1999. Fermente sosislerin lezzet olusumu. Gida, 24(5), 303-317.

Fernandez-Campo, A.D. and Perez-Alverez, J.A. 1992. Spanish dry-cured ham:
Physical & Physico Chem. Study. International Congress of Meat Sci. and
Technology Proceedings, 3, 471-474.

Fernandez-Ginez, J.M., Fernandez-Lopez, J., Sayas-Barbera, E., Sendra, E. and Perez-
Alvarez, J.A. 2004. Lemon albedo as a new source of dietary fiber:
Application to bologna sausages. Meat Science, 67, 7- 13.

Fernandez-Lopez, J., Fernandez-Gines, J.M., Aleson-Carbonell, L., Sayas-Barbera, E.,
Perez-Alvarez, J.A. 2004. Application of functional citrus by-products to
meat products. Trends in Food Science & Technology, 15, 176- 185.

Foegeding, E.Z. and Ramsey, S.R. 1986. Effects of gums on low-fat maet batters. J.
Food Sci., 51, 33-36.

66



Frederich, T.L., Miller, M.F., Tinney, K.S., Bye, L.R. and Ramsey, C.B. 1994.
Characteristics of 95% lean beef German sausages varying in phosphate and
added water. J. Food Sci., 59, 453-455.

Gabor, M. 1998. Ssent- Gydegyi and Bioflavonoids New Results and Perspectives of
Pharmacological Research Into Benzo-Pytone Derivatives. In V. Cody, E.
Middleton, H. B. Harborne Jr., and A. Beretz (Eds.), Plant Flavonoids In
Biology and Medicine II, 11-15. New York: Alan R Liss.

Gago-Gaogo, M.A. and Perez-Alverez, J.A. 1992. Colour study of Spanish Salchichon
during fermentation and repening. International Congress of Meat Sci. and
Tech. Proceedings, 3, 479-482.

Garcia, M.L., Caceres, E. and Selgas, M.D. 2007. Utilization of fruit fibres in
conventional and reduced-fat cooked-meat sausages. Journal of the Science
of Food and Agriculture, 87(4), 624- 631 (8).

Garcia, M.L., Dominguez, R., Galvez, M.D., Casas, C. and Selgas, M.D. 2002.
Utilization of cereal and fruit fibres in low fat dry fermented sausages. Meat
Science, 60, 227—236.

Giese, J. 1996. Fats, oils and fat replacers. Food Technology, 50, 78—83.

Gokalp, H.Y., Kaya, M., Tiilek, Y. ve Zorba, 0. 1993. Et ve Et Uriinlerinde Kalite
Kontrolii ve Laboratuvar Uygulama Kilavuzu. Atatiirk Univ., Ziraat Fak.,
Yayin no. 318, 287 s., Erzurum.

Gokalp, H.Y. 1995. Fermente et iiriinleri-sucuk iiretim teknolojisi. Standart Ekonomik
ve Teknik Dergi, 34, 48-55.

Grigelmo-Miguel, N., Abadias-Seros, M.l. and Martin-Belloso, O. 1999.
Characterisation of low-fat high-dietary fibre frankfurters. Meat Science,
52(3),247- 256.

Guthrie, H. A. and Picciano, M. F. 1995. Human nutrition. Missouri: Mosby-Year
Book, Inc., pp. 111-148.

Hand, L.W., Hollingsworth, C.A., Calkins, C.R. and Mandigo, R.W. 1987. Effects of
preblending, reduced fat and salt levels on frankfurter characterics. J. Food

Sci., 52, 1149-1151.

Hasbioglu, M. ve Ertas, A.H. 1997. Hamburgerlerin Baz1 Kalite Ozelliklerine
Mercimek Piiresi Ilavesinin Etkisi. Tarim Bilimleri Dergisi, 3 (3), 88-93.

Hammer, G.F. 1992. Processing vegetable oils into frankfurtertype sausages.
Lipopproteins. Journal of Lipid Research, 31, 1149-1172.

67



Huang, S.C., Shiau, C.Y., Liu, T.E., Chu, C.L. and Hwang, D.F. 2005. Effects of rice
bran on sensory and physico-chemical properties of emulsified pork
meatballs. Meat Science, 70(4), 613- 619.

Jimenez-Colmenero, F. 1996. Technologies for developing low-fat meat products.
Trends in Food Science & Technology, 7, 41- 47.

Jimenez-Colmenero, F. 2000. Relevant factors in strategies for fat reduction in meat
products. Trends in Food Science & Technology, 11, 56- 66.

Jimenez-Colmenero, F., Carballo, J. and Cofrades, S. 2001. Healthier Meat and Meat
Products: Their Role as Functional Foods. Meat Science, 59, 5- 13.

Jones, S.A. 1996. Classified List of Fat Replacers and Their Applications In Hanfbook
of Fat Replacers (Roller S. And Jones S.A., ed) CRC Pres, Boca Raton, New
York, pp: 275-307.

Kayardi, S. and Gok, V. 2003. Effect of replacing beef fat with olive oil on quality
characteristics of Turkish soudjouk (sucuk). Meat Science 66, 249-257.

Keceli, T., Sahan, N. and Yasar, K., The effect of preacidifi cation with citric acid on
the yield and composition of reduced-fat Kasar cheese. Recent developments
in dairy science and technology.International Dairy Symposium. Turkiye,
Isparta, 2004, pp. 254-256.

Keeton, J.T. 1994. Low fat meat products technological problems with processing. Meat
Science 36, 261-276.

Kumar, M. and Sharma, B.D. 2004. The storage stability and textural, physico-chemical
and sensory quality of low-fat ground pork patties with Carrageenan as fat
replacer. International Journal of Food Science and Technology, 39, 31- 42.

Lin, K. W. and Huang, H.Y. 2003. Konjac/gellan gum mixed gels improve the quality
of reduced fat frankfurters. Meat Science, 65, 749-755.

Liu, M.N., Huffman, D.L. and Egbert, W.R. 1991. Replacement of beef fat with
partially hydrogenated plant oil in lean ground beef patties. Journal of Food
Science, 56, 861-862.

Liu, M. N., Huffman, D. L. and Egbert, W.R., Mc Caskey, T.A. and Liu, C.W.1991.
Soy protein and oil effects on chemical, physical and microbial stability of
lean groundbef patties. J. Food Sci., 56, 906-911.

Mansour, E.S. and Khalil, A.H. 1997. Characteristics of low-fat beefburger as

influenced by various types of wheat fiber. Food Research International, 30,
No. %, 199- 205.

68



Marquez, E.J., Ahmed, E.M., West, R.L. and Johnson, D.D. 1989. Emulsion stability
and sensory quality of beef frankfurters produced at different fat or peanut
oil levels. Journal of Food Science, 54, 867-873.

Mc Mindes, M.K. 1991. Applications of isolated soy protein in low-fat meat products.
Food and Technology, 12, 61-64.

Mendoza, E., Garci’a, M.L., Casas, C. and Selgas, M.D. 2001. Inulin as fat substitute in
low fat, dry fermented sausages. Meat Science, 57, 387-393.

Minerich, P.L., Addis, P.B., Epley, R.J. and Bingham, C. 1991. Properties of wild
rice/ground beef mixtures. J. Food Sci., 56, 1154-1157.

Mittal, G.S. and Barbut, S. 1993. Effects of various cellulose gums on the quality
parameters of low-fat breakfast sausage. Meat Science, 35, 93—-103.

Muguerza, E., Ansorena, D., Gimeno, O. And Astiasara'n, 1. 2004. New formulations
for healthier dry fermented sausages:a review, Trends in Food Science &
Technology 15 (2004) 452—-457.

Odio, E.M. 1989. Chemical, Physical and Sensory Characteristics of Reduced Fat Meat
Batters and Products with Added Carbonhydrates. MS Thesis. Texas
A.M.Univ. Texas, USA.

Oztan, A. 1993. Et Bilimi ve Teknolojisi, Hacettepe Universitesi Miihendislik Fakiiltesi
Yayim No: 19, Ankara.

Oztek, L. 1989. Kasar Peynirinde Ugucu Serbest Yag Asitlerinin Tayini Uzerine
Aragtirmalar. Gida, 14 (3), 149-154.

Pagan-Moreno, M.J. and Perez-Alverez, J.A. 1992. Colour parameters evolution during
ripening. International Congress of Meat Sci. and Tech. Proceedings, 3, 563-
566.

Paneras, E.D. and Bloukas, J.C. 1994. Vegetables oils replace pork backfat for low-fat
frankfurters. Journal of Food Science, 59(4), 725-733.

Pappa, 1.C., Bloukas, J.C. and Arvanitoyannis, [.S. 2000. Optimization of salt, olive oil
and pectin level for low-fat frankfurters produced by replacing pork backfat
with olive oil.Meat Science, 56, 81-88.

Park, J., Rhee, K.S. and Ziprin, Y.A. 1990. Low-fat frankfurters with elevated levels of
water and oleic acid. Journal of Food Science, 55(3), 871-874.

Park, J., Rhee, K.S., Keeton, J.T. and Rhee, K.C. 1989. Properties of low-fat

frankfurters containing monounsatured and omega-3 polyunsaturated oils.
Journal of Food Science, 54(3), 500-504.

69



Pietrasik, Z. and Duda, Z. 2000. Effect of fat content and soy protein/carrageenan mix

on the quality characteristics of comminuted, scalded sausages. Meat
Science, 56, 181- 188.

Pinero, M.P., Parra, K., Huerta-Leidenz, N., Arenas de Moreno, L., Ferrer, M., Araujo,
S. and Barboza, Y. 2008. Effect of oat’s soluble fiber (B-glucan) as a fat
replacer on physical, chemical, microbiological and sensory properties of
low-fat beef patties. Meat Science, 80, 675- 680.

Resurreccion, A. V. A. 2003. Sensory aspects of consumer choises for meat and meat
products. Meat Science, 66, 11- 20.

Richard, J.M., McKeith, F.K., Sutherland, J.W. and Brewer, M.S. 1995. Sensory
characteristics of frankfurters as affected by salt, fat, soy protein and
carrageenan. J. Food. Sci., 60, 48-54.

Riendau, L. 1990. Charcuterie alle’ge e sur base de pre’-e ' mulsion D’ Huile Ve’'ge’ tale
Essai: Sauccisse fume’e porc et boeuf. VPC, 11(2), 56-60.

Rodriguez- Lopez, A. and Perez- Alverez, J.A. 1992.Colour and colour stability of dry
cured ham. International Congress of Meat Sci. and Tech. Proceedings, 3,
583-586.

Rudel, L.L. and Morris M.D. 1973. Determination of cholesterol using o-
phthalaldehyde. Journal of Lipid Research, 14: 364 — 366.

Rudolph, T.K., Ruempler, K., Schwedhelm, E., Tan-Andresen, J., Riederer, U., Boger,
R. H. and Maas, R. 2007. Acute effects of various fast-food meals on
vascular function and cardiovascular disease risk markers: the Hamburg
Burger Trial. American Journal of Clinical Nutrition, 86(2), 334- 340.

Saricoban, C. 2000. Sigir etine farkli oranlarda karistirilan yumurta tavugu etinin tiirk
tipi sucuk iiretiminde kullanilabilme imkanlar iizerine bir aragtirma. Yiiksek
Lisans Tezi. Selcuk Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, 52 s., Konya.

Sayas, M.E., Fernandez-Lopez, J., Perez- Alvarez, J.A., Fernandez-Gines, J.M., Sendra,
E. and Navarro, C. 2002. Effects of citrus fiber on the sensory and textural
properties of beef Bologna. 48 th ICoMST-Rome, 25-30 August 2002. Vol.
2, 884-885.

Scott, R. (Ed.), 1981. Nutritional aspects of cheese: Cheese making practice. London:
Applied Scince Publications.

Serdaroglu, M., Degirmencioglu, O. 2004. Effects of fat level (5%, 10%, 20%) and corn

flour (0%, 2%, 4%) on some properties of Turkish type meatballs (koefte).
Meat Science, 68, 291- 296.

70



Serdaroglu, M. 2006a. The characteristics of beef patties containing different levels of
fat and oat flour. International Journal of Food Science and Technology, 41,
147- 153.

Serdaroglu, M. 2006b. Improving low fat meatball characteristics by adding whey
powder. Meat Science, 72, 155- 163.

Small, A.D., Claus, J.R., Wang, H. and Marriott, N.G. 1995. Particle size and mixing
time effects on sensory and physical properties of low-fat, high-moisture
pork frankfurters. Journal of Food Science, 60(1), 40—41.

Soyer, A., Ertas, A.H. and Uziimciioglu, U. 2005. Effect of processing conditions on the
quality of naturally fermented Turkish sausages (sucuk). Meat Science, 69,
135-141.

Soyer, A. 2005. Effect of fat level and ripening temperature on biochemical and sensory
characteristics of naturally fermented Turkish sausages (sucuk). European
Food Research and Technology, 221, 412-415.

Sylvia, S.F., Claus, J.R., Marriott, N.G. and Eigel, W.N. 1994. Low fat high-moisture
frankfurters: effects of temperature and water during extended mixing.
Journal of Food Science, 59(5), 937— 940.

Tan, S. and Ertiirk, Y.E. 2002. Peynir. Tarimsal Ekonomi Arastirma Enstitiisii, TEAE,
1,11-15.

Tarladgis, B.G., Watts, B.M., Younathan, M.T. and Dugan, L.R. Jr 1960. A distillation
method for the quantitative determination of malonaldehyde in rancid foods.
Journal of American Oil Chemist Society, 37, 44—48.

Toptanci, 1. 2007. Sucugun Renk ve Tekstiiriine Farkli Isil islem Sicakliklarinin Etkisi.
Yiiksek Lisans Tezi. Ankara Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii 96s.,
Ankara.

Tomek, S.O., Serdaroglu, M., Demirtas, S. and Bulgay, A., 1993. Production of sucuk
with the addition of wheat bran. 39 th Int. Cong. Meat Sci. Tech. Canada.

Trius, A., Sebranek, J.G., Rust, R.-W. and Carr, J.M. 1994. Low-fat bologna and beaker
sausage: effects of carrageenans and chloride salts. Journal of Food Science,
59(5), 941-945.

Troy, D.J., Desmond, E.M. and Buckley, D.J. 1999. Eating quality of low-fat beef
burgers containing fat-replacing functional blends. Journal of the Science of

Food and Agriculture, 79, 507- 516.

Turhan, S., Sagir, 1. and Ustiin, N.S. 2005. Utilization of hazelnut pellicle in low-fat
beef burgers. Meat Science, 71 (2): 312- 316.

71



Ulu, H. 2006. Effects of carrageenam and guar gum on the cooking and textual
properties of low fat meatballs. Food Chemistry, 95, 600- 605.

Uz, A. 2008. Az Yagli Sucugun Renk ve Tekstiiriine Bugday Kepegi Ilavesinin Etkisi.
Ankara Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Yiiksek Lisans Tez. 87s.,
Ankara.

Ugiincii, M. 2004 Milk Technology. 1.Part, Milk Composition and Technology.
Bornova, Izmir, Turkey: Ege Universitesi Basimevi.

Uren, A. nd Babayigit, D. 1996. Determination of Turkish- type fermented sausage
colour by a reflectance method. Food Chem., 57(4), 561-567.

Uren, A. 1999. Ug boyutlu renk 6lgme yontemleri. Gida, 24(3), 193-200.

Vural, H. ve Oztan, A. 1996. Et ve Uriinleri Kalite Kontrol Laboratuar1 Uygulama
Kilavuzu. H.U. Miih. Fak. Yay. No:36, 236s.

Vural, H. 1998. The use of commercial starter cultures in the production of Turkish
semi-dry fermented sausages. Zeitschrift fiir Lebensmitteluntersuchung und-
Forschung A, 207, 410-412.

Wallingford, L. and Labuza, T.P. 1983. Evaluation of the water binding properties of
food hydrocolloids b physical/chemical methods and in a low fat meat
emiilsion. J. Food Sci., 48, 1-5.

Wang, H., Cao, G. and Prior, R. 1996. Total antioxidants capacity of fruit. J. of Agri.
and Food Chem., 44, 701-705.

Whiting, R.C. 1984. Addition of phosphates, proteins and gums to reduced-salt
frankfurter batters. J. Food Sci., 49, 1355-1357.

WHO. 2003. Diet, nutrition and prevention of chronic diseases. Technical Report Series
916. Food and Agriculture Organization of United Nations and The World
Health Organization.

Wood, J.D., Richardson, R. 1., Nute, G,R., Fisher, A.V., Campo, M.M., Kasapidou, E.,
Sheard, P.R. and Enser, M. 2003. Effects of fatty acids on meat quality: A
review. Meat Sci., 63; 1-12.

Yang, H.S., Choi, S.G., Jeon, J.T., Park, G.B. and Joo, S.T. 2007. Textural and sensory

properties of low fat pork sausages with added hydrated oatmeal and tofu as
texture-modifying agents. Meat Science, 75, 283— 289.

72



Yilmaz, 1. and Daglioglu, O. 2003. The effect of replacing fat with oat bran on fatty acid
composition and physicochemical properties of meatballs. Meat Science,
65(2), 819-823.

Yilmaz, 1. 2004. Effects of rye bran addition on fatty acid composition and quality
characteristics of low-fat meatballs. Meat Science, 67, 245- 249.

Yilmaz, I. 2005. Physicochemical and sensory characteristics of low fat meatballs with
added wheat bran. Journal of Food Engineering, 69, 369— 373.

Yiiriir, C. 2007. Isil islem Uygulanmis Sucuklarda Nitrit Miktarinin Renk Olusumuna
Etkisi. Ankara Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Yiiksek Lisans Tez. 44s.,
Ankara.

Yiizbasi, N., Sezgin, E., Yildirim, M. and Yildirim, N. 2003. Survey of lead, cadmium,
iron, copper and zinc in Kasar cheese. Food Chemistry, 20(5), 464—469.

Ziprin, Y.A., Rhee, K.S., Carperter, Z.L., Hostetler, R.L., Terrell, R.H. and Rhee, K.C.
1981.Glandless cottenseed, peanut and soy protein ingradients in ground

beef patties: Effect on rancidity and other quality factors. J. Food Sci., 46,
58-63.

73



EK 1 DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU

PANELISTIN ADI SOYADI :

TARIH:

Tadima baslamadan 6nce ve tadim esnasinda Ornekler arasinda bir Onceki 6rnekten
agzinizda kalan tadi su ve ekmek ile giderin.

Her bir 6rnek ve duyusal karakteristik igin belirtilen skaladan bir numara kodlamay1

unutmayin.

Goriiniis
Ornek

Renk

Yapi (Tekstiir)

Koku

Lezzet

Kodu | Cig | Pismis

Cig | Pismis

Cig | Pismis

Pismis

Pismis

Genel
begeni

540

132

276

495

407

315

268

179

SKALA :

9. Miikkemmel
8. Cok iyi

7. Iyi

6. Ortanin Usti
5. Orta

EK NOTLAR

74

4. Ortanin alt1

3. Kotu
2. Cok kotii
1. Son derece koti
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