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OZET

Yiksek Lisans Tezi

AYCICEK YAGI KULLANIMININ HiNDi SALAMININ YAG ASIDi
KOMPOZIiSYONU iLE FiZIKOKIMYASAL, TEKSTUREL VE DUYUSAL
OZELLIKLERINE ETKISi

Canan CELIK

Atatiirk Universitesi
Fen Bilimleri Enstittisi
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman: Yrd. Dog. Dr. Ahmet AKKOSE

Arastirma, hindi salami tretiminde aygicek yagir kullaniminin, {iriiniin yag asidi
kompozisyonu ile fizikokimyasal, tekstliirel ve duyusal o6zelliklerine etkisinin
belirlenmesi amaciyla yiriitilmistir. Bu amacgla 5 farkli et yagi/aygigcek yagi
kombinasyonu (%100 et yagi, %75 et yagi+%25 aycicek yagi, %50 et yagi+%50
aycicek yagi, %25 et yagi+%75 aygigek yagi ve %100 aygicek yagi) hazirlanmis ve 5
farkli grup hindi salami iki tekerriirlii olarak iiretilmistir. Varyans analiz sonuglarina
gore aycigek yagi kullanim oranina bagli olarak nem igerigi ile aw ve pH degerleri
azalmis, TBARS degeri ise artmistir. Aygigek yagi kullanimi L* degerini arttirmig, a*
degerini azaltmis, b* degerini ise etkilememistir. Hindi salami {iretiminde kullanilan
aycicek yagi orani arttikca ¢oklu doymamis yag asidi/doymus yag asidi (PUFA/SFA)
oraninin da kademeli bir sekilde arttifi tespit edilmistir. Tekstiirel parametrelerden
sertlik degeri, iiretimde kullanilan aygigek yagi orani arttik¢a azalmis, esneklik ve
kohesivlik degerleri ise artmistir. Diger taraftan gruplar arasinda duyusal ozellikler
agisindan ise istatistiki agidan énemli farkliliklar olmamustir.

2017, 64 sayfa

Anahtar Kelimeler: Hindi eti, salam, aygicek yagi, TBARS, yag asidi, TPA.



ABSTRACT

Master Thesis

THE EFFECT OF USING SUNFLOWER OIL ON SOME PHYSICO-
CHEMICAL, TEXTURAL AND SENSORIAL PROPERTIES OF BOLOGNA
TYPE SAUSAGE PRODUCED WITH TURKEY MEAT

Canan CELIK

Atatlirk University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Asst. Prof. Dr. Ahmet AKKOSE

This study was conducted to determine the effect of use of sunflower oil on fatty acid
composition and physico-chemical, textural and sensory properties of the product in
bologna type sausages produced with turkey meat. For this aim, five different
combinations of meat fat/sunflower oil (100% meat fat, 75% meat fat+25% sunflower
oil, 50% meat fat+50% sunflower oil, 25% meat fat+75% sunflower oil, and 100%
sunflower oil) were prepared, and five different groups of bologna type sausages were
produced as twice. According to the variance analyses results, moisture content, pH and
aw Values decreased depending on the usage amount of sunflower oil in the production
of bologna type sausage, TBARS value increased. The usage of sunflower oil increased
L* value, decreased a* value, and did not effect on b* value. It was also found that the
increasing rate of sun flower oil in the production of bologna type sausages increased
the rate of polyunsaturated fatty acid/saturated fatty acid (PUFA/SFA) gradually.
Among textural parameters, hardness value of the samples decreased, while resilience
and cohesiveness values increased with the increasing rates of sunflower oil. On the
other hand, no significant differences were found between groups in terms of sensory
properties.

2017, 64 pages
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1. GIRIS

Et endiistrisinde yaygin olarak kullanilan en énemli tiretim teknolojilerinden birisi de
emiilsiyon teknolojisidir. Emiilsiyon; birbiri igerisinde ¢oziinmeyen (dagilmayan) iki
maddenin (su ve yag gibi), l¢iincii bir bilesik (emiilsifayr) vasitasiyla bir arada
tutulmas1 olarak tanimlanmaktadir. Et emiilsiyonlari, etlerin iyi bir sekilde
pargalanmasi, parcalanmis etlerin tuzlu su ile homojenize edilmesi ve hayvansal
yaglarin da bu matrikse (su-protein-tuz kompleksi) disperse edilerek kazandirilmasi
seklinde gergeklestirilir. Genel olarak ‘“sausage” olarak bilinen tiim emiilsifiye et
iiriinleri bu sekilde iiretilmektedir (Friberg 1976). Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri
Tebligine gore emiilsifiye et iiriinii “Evcil tirnakli hayvan etlerinden veya kanath
hayvan etlerinden emiilsiyon teknolojisi uygulanarak elde edilen hamurun dogal ya da
yapay kiliflara doldurularak 1sil islem uygulanmasiyla elde edilen et iiriinii” seklinde

tanimlanmaktadir (Anonim 2012).

Emiilsiyon tipi et triinleri, sosis (Frankfurter, Hotdog, Wiener) ve salamlar (Bologna
type sausage) olmak tiizere iki grup altinda toplanmaktadir. Diinyada ¢ok farkli tip ve
boyutlarda sosis ve salam iiretimi gerceklestirilmektedir. Bu iriinlerin {iretiminde
olusturulan emiilsiyonda siirekli faz1 su ve suda ¢oziinmiis bilesikler, kesikli faz1 ise
uretimde kullanilan yag olusturmaktadir. Diger bir ifade ile sosis ve salam gibi
emiilsifiye et {irlinleri su igerisinde yag emdiilsiyonu olusturularak elde edilen et

iriinleridir (Gokalp vd 2004).

Kirmiz1 ete gore daha ekonomik bir hayvansal protein kaynagi olan kanath eti, et
endiistrisinde 6nemli bir yer tutmakta ve son yillarda kanatl etinin {iretim ve tiiketimine

yonelik ciddi bir artig goriilmektedir (Marangoni et al. 2015; Sarigoban vd 2000).

Salam tiretiminde genellikle kirmizi et ve hayvansal yag kullanilmaktadir. Ancak hem
beslenme saglik iliskisi hem de ekonomik nedenlerden dolay:r bu {iriinlerin {iretiminde

kanatli eti ve bitkisel yag kullanimi giin gectikge artmaktadir. Kirmizi ete gére daha



ekonomik bir protein kaynagi olan hindi eti kullanilarak {iretilen yeni iirlinler, pazarda
rekabet imkani saglama potansiyellerinin yani sira, iilkemizde ve diinyada hayvansal

kaynakl1 protein agiginin kapatilmasina da olanak saglamaktadir.

Hindi eti, besin degerinin yliksek olmasi, yag ve kolesterol iceriginin diisiik olmasi,
cesitli triinlere islenebilme ozelligi ve lezzeti ile diinyada bireysel ve endiistriyel
anlamda olduke¢a tercih edilen bir kanatli etidir. Kirmiz1 ete nispeten daha yiiksek
oranda protein igermekte olan hindi eti, aym1 zamanda kirmiz1 et ve tavuk etine gore

daha diisiik yag oranina sahiptir (Ayadi et al. 2009; Marangoni et al. 2015).

Et friinlerinde kullanilan hayvansal yaglar, teknolojik acidan {irtinlerde stabil
emiilsiyonlarin olusmasinda, pisirme kaybinin azalmasinda, su tutma kapasitesi ve
baglama ozelliklerinin gelismesinde, reolojik ve yapisal 6zelliklerin olugsmasinda ve
tirtinlere sululuk ve sertlik kazandirmada 6nemli bir rol oynamaktadir (Hughes et al.
1997; Pietrasik and Duda 2000). Fizyolojik agidan ise hayvansal yaglar bazi vitaminler
ve esansiyel yag asitleri i¢in temel bir kaynak olup beslenme agisindan en yogun enefji
kaynagini olusturmaktadir (Mora-Gallego et al. 2016). Bununla birlikte yiiksek oranda
hayvansal yag iceren iriinlerin tiiketimi, 6zellikle doymus yag asitleri ve kolesterol
acisindan, obezite, hipertansiyon, kardiyovaskiiler hastaliklar ve koroner kalp
hastaliklarinin goriilme sikligiyla iliskilendirilmektedir (Vural and Javidipour 2002;
Ozvural ve Vural 2008). Bu nedenle diinya genelindeki ¢esitli saglik kuruluslari kalp
hastaliklarini  6nlemek amaciyla toplam hayvansal yag aliminin azaltilmasini
desteklemektedir (AHA 1986; Department of Health 1994; NCEP (National Cholesterol
Education Program), 1988). Bundan otiirii yiikksek oranda hayvansal yag igeren et
tirlinlerine tiiketicinin ilgisi giin gectikge azalmakta (Vural and Javidipour 2002),
tilketici lezzet ve genel kabul edilebirligini koruyan diisiik hayvansal yag icerikli
tirtinleri giderek tercih etmektedir (Lin and Huang 2008). Daha az hayvansal yag i¢eren
diyetler i¢in artan bu talep, gida endiistrisinin geleneksel gida iiriinlerini, 6zellikle
emiilsiyon tipi et iirlinlerini, daha az hayvansal yag icerecek sekilde degistirmesine veya
gelistirmesine yol agmaktadir (Bloukas and Paneras 1993; Mittal and Barbut 1994;
Garcia et al. 2002; Choi et al. 2009; Sisik et al. 2012).



Emiilsiyon tipi et iiriinleri diger et irlinlerine goére nispeten daha fazla oranda yag
icerebilmektedir. Bu tip {riinlerde bilesimdeki yag orant %20-40 arasinda
degismektedir (Sisik et al. 2012). Uretimde esasen hayvansal yag kullanilmakta ve
kullanilan bu yag {iriine belirli bir tat ve aroma kazandirmasinin yani sira tekstiirel
ozellikler tizerinde de etkili olmaktadir (Keeton 1994; Gdokalp vd 2004). Diger taraftan
tiretimde kullanilan hayvansal yaglarin doymus yag asitleri ve kolesterol yoniinden
zengin olmalar1 nedeniyle insan sagligi agisindan bazi riskler olusturabilecegi de ifade

edilmektedir (Colmenero 1996; Chizzolini vd 1999; Cengiz 2003).

Bitkisel yaglar kolesterol igermemekte ve hayvansal yaglara gore daha yiiksek oranda
doymamis yag asidi icermektedir (Liu et al. 1991; Ozvural and Vural 2008). Ayrica
bitkisel yaglar 6nemli oranda esasnsiyel yag asitlerini de icermektedir. Bitkisel yaglarin
et iirlinlerine ilavesi, iirlinlerin hayvansal yag icerigini azaltabilmekte ve doymus yag
asidine gore doymamis yag asidi profilini artirabilmektedir. Bu kapsamda cesitli et
tiriinlerinde hayvansal yag yerine bitkisel yaglarin kullanimimin saglik agisindan daha

uygun olabilecegi de bildirilmektedir (Ozvural and Vural 2008).

Gilinlimiizde saglik ve beslenme arasindaki iliskinin anlasilmasiyla, bilingli tiiketiciler
sadece besinsel ihtiyaglarini karsilamak i¢in degil ayn1 zamanda saglik acgisindan yagi
azaltilmis, kolesterolii diisiiriilmiis ve kalori degeri diisiik gidalarla da ilgilenmeye
baglamislardir (Jimenez and Colmenero 1996). Kolestrol icermeyen ve doymamis yag
asitlerini yiiksek oranlarda igeren bitkisel yaglarin et iirlinlerinde kullanimi ile daha
saglikli ve daha uygun fiyath et iirlinlerinin liretimi miimkiin goriinmektedir. Ayrica
hayvansal yag ve/veya kirmizi et tiiketmeleri sakincal1 olan bireyler i¢in 6nerilen kanath
eti, Ozellikle hindi ve tavuk eti, pek ¢ok diyet programinda da yer almaktadir.
(Mountney 1983; Baker and Bruce 1990; Anil vd 1995).

Emiilsiyon tipi et iiriinlerinde bitkisel yag kullanimina yonelik pek ¢ok arastirmada, bu
driinlerin genel kabul edilebilirliginde 6nemli bir azalma olmadig1 gézlenmistir. Aym
zamanda bu tip et iirlinlerinde hayvansal yag yerine bitkisel yag kullaniminin verimde

ve tekstiirel 6zelliklerde diisiise neden olmasina ragmen, kolestrol seviyesi daha diisiik



olan daha saglikli triinlerin elde edilmesine katkida bulundugu da ifade edilmektedir
(Bloukas and Paneras 1993; Paneras and Bloukas 1994; Ertas and Karabas 1998; Sisik
et al. 2012).

Literatiirde, salam iiretiminde hindi etinin hammadde olarak kullanildigi arastirma
sayist sinirli olmasina ragmen (Atasever vd 2000; Bostan vd 2001), emiilsifiye et
tirtinlerinde ¢esitli bitkisel yaglarin kullaniminin arastirildigi ¢alismalar s6z konusudur
(Hammer 1992; Blaukas and Paneras 1993; Paneras and Blaukas 1994; Ambrosidias et
al. 1996; Ertas ve Karabas 1998; Paneras et al. 1998; Yilmaz et al. 2002; Muguerza et
al. 2002; Severini et al. 2003; Lee et al. 2003; Vural et al. 2004, Ozvural and Vural,
2008; Lopez-Lopez et al. 2009; Kaynake1, 2012; Sisik et al. 2012; Mora-Gallego et al.
2016). Bununla birlikte, hindi eti ve aycicek yagi kullaniminin birlikte dikkate alindigi

herhangi bir calismaya rastlanilmamistir.

Emiilsifiye et iirinlerinin daha saglikli ve ekonomik tirtinler halinde elde edilmesi adina
bilesimde yapilan modifikasyonlarm, bu iirlinlerin duyusal 6zellikleri iizerinde énemli
etkileri olacagi aciktir. Ayrica pH, aw, renk ve nem igerigi gibi fiziksel 6zellikler ile
oksidasyon derecesi ve tekstiirel Ozellikler de emiilsifiye et iriinlerinin kalitesini
etkileyen en Onemli parametrelerdir. Bu parametrelerin ortaya ¢ikmasinda tiretimde
kullanilan hammadde ve diger bilesenler ile kullanim oranlarinin 6nemli bir rolii vardir.
Benzer sekilde iiretimde hayvansal yag yerine bitkisel yag kullanimmin yag asidi

kompozisyonu iizerine de 6nemli etkileri s6z konusu olacaktir.

Mevcut bu arastirma, hindi eti kullanilarak firetilen salamlarda, et yagina farkli
oranlarda (%0, 25, 50, 75 ve 100) aygicek yagi ikamesinin, {irliniin yag asidi
kompozisyonu ile fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zelliklerine etkisini belirlemek

amaciyla kurulmus ve yiiriitiilmiistiir.



2. KAYNAK OZETLERI

Sosis ve salam gibi emiilsifiye et {irlinlerinde, kanatl eti ve/veya farkli bitkisel yaglarin
kullanilabilme imkénlarii ve iretilen {riinlerin bazi fiziksel, kimyasal, tekstiirel ve
duyusal 6zelliklerini belirlemeye yonelik pek ¢ok calisma yapilmistir. Ancak salam
tiretiminde hindi eti ve ayg¢icek yagi kullanimini birlikte dikkate alan bir caligmaya ise

literatiirde rastlanilmamustir.

Claus et al. (1990) yaptiklar ¢alismada, yiiksek oranda su igeren diisiik yagli (%30 su
ve %10 yagli) salamlarin duyusal ve fiziksel 6zelliklerini incelemiglerdir. Arastirmacilar
bu sekilde iiretilen sosislerin oksidasyon degerlerinin distiigiinii, daha esnek ve
yapiskan bir yapiya sahip oldugunu ve su salma ve pisirme kaybi degerlerinin ise

yiiksek degerler verdigini tespit etmislerdir.

Hammer (1992) tarafindan frankfurter tipi sosislerde domuz yag1 yerine zeytinyagi ve
aycicegi yagl kullanim imkanlarini belirlemeye yonelik yiiriitiilen bir ¢alismada, sosis
orneklerinin duyusal 6zellikleri, baz1 fiziksel ve kimyasal 6zellikleri (renk, su tutma
kapasitesi, kopmaya direnci) ile yag asidi kompozisyonlar: belirlenmistir. Sosis
tiretiminde bitkisel yag kullaniminin emiilsiyon hazirlama asamasinda gerekli sicaklik
kriterlerine uyulmasi halinde herhangi bir problem olusturmadigi, sivi yag iceren
sosislerin duyusal 6zelliklerinin iyi oldugu, bu tip {iriinlere kat1 yag i¢eren sosislere gore

daha fazla baharat ilave edilmesi gerektigi bildirilmistir.

Konu ile ilgili yapilan diger bir arastirmada ise %10 zeytinyag: ilavesiyle iiretilen
frankfurter tipi sosislerde farkli protein seviyelerinin (%10, 12 ve 14) iiriin kalitesine
etkisi incelenmistir. Zeytinyagi kullanilarak iiretilen sosislerin hayvansal yag ile iiretilen
sosislere benzer bir aromaya sahip oldugu, ayrica bu tiriinlerde TBARS degeri ve kalori
degerinin daha diisiik ¢iktig1 saptanmistir. Bununla birlikte %10 protein igeren grubun
arzu edilmeyen bir renge ve ¢ok daha yumusak bir tekstiire sahip oldugu belirlenmistir.

%14 protein igeren grubun ise kontrol grubu ile ayni renge sahip oldugu ve daha sert ve



kuru bir tekstiir sergiledigi belirtilmistir. Ayrica %12 protein igeren grubun daha iyi
sonuglar verdigi de vurgulanmigtir (Bloukas and Paneras 1993).

Paneras and Bloukas (1994) tarafindan bitkisel yaglarin sosis iiretiminde kullanimina
yonelik yapilan bir ¢alismada, %10 oraninda misir yagi, zeytinyagi, soya yagi ve
aycicek yagiyla iretilen frankfurter tipi sosislerde randimanin diistiigii ve daha sert bir
yapmin olugmasi nedeni ile duyusal begeninin azaldigi tespit edilmistir. Bununla
birlikte bitkisel yag kullanilarak tiretilen sosislerde hayvansal yag ile iiretilen daha
yiiksek yagl (%29,1) kontrol grubuna goére daha diisiik doymus yag asidi, kalori ve
kolesterol degerleri tespit edildigi bildirilmistir.

Ambrosidias et al. (1996) tarafindan sosis tiretiminde 5 farkli bitkisel yagin (soya,
aycicek, pamuk, misir ve palm) kullanim imkanlar1 arastirilmistir. Bitkisel yag igeren
tirlinlerin emiilsiyon stabilitesi agisindan iyi degerler verdigi, bitkisel yag kullaniminin
duyusal ozellikler iizerinde 6énemli degisikliklere neden oldugu ve en fazla olumsuz

etkinin soya ve pamuk yag1 kullanilan sosislerde goriildiigii bildirilmistir.

Ertas ve Karabag (1998) tarafindan yapilan bir ¢calismada, farkli oranlarda (%10, %20 ve
%30) aycicek yagi ve sigir eti kullanilarak iiretilen frankfurter tipi sosislerin bazi kalite
ozellikleri, %30 hayvansal yag iceren kontrol grubuyla karsilastirilmistir. Uretimde
kullanilan aygicek yagi orani arttikga, tirtin veriminin diistiigli ve su tutma kapasitesinin
azaldigi, diger yandan kolesterol miktarinda da azalma meydana geldigi tespit
edilmistir. Ayrica ay¢icek yagi kullaniminin TBARS degerini arttirdig1 ancak bu artigin
acillasma yoniinden {iriin begenisini etkileyecek diizeyde olmadigi, duyusal olarak
aycicek yaginin, sosislerin soluk kirmizi renk almalarina, elastiki bir ¢igneme hissi
olusmasina ve %30 aycigek yagli gruplarda aycicek yagi tadinin ve kokusunun
hissedilmesine neden oldugu belirlenmistir. Sonug olarak hayvansal yag yerine aycicek
yag1 kullanilarak kolesterol miktar1 diisiik diyet sosisler elde edilebilecegi ancak azalan
su tutma kapasitesi ve {riin verimini artirmaya yonelik c¢alismalara gerek oldugu

bildirilmistir. Yiiksek oranda aygigek yagi kullanilarak iiretilen sosislerde duyusal



olarak hissedilen aycigcek yagi tad1 ve kokusunun baharat karisiminin diizenlenmesiyle

ortiilebilecegi de ifade edilmistir.

Paneras et al. (1998), sigir ve domuz eti kullanarak, domuz yagi ile yiiksek yagli (%27)
ve farkli bitkisel yaglar (zeytinyagi, soya, pamuk yagi) ile de diisiik yagl (10%) sosis
tiretimi  gergeklestirmisler ve diisiik yagli sosislerin daha az kolesterol igerdigini
bildirmislerdir. Arastirmada ayrica bitkisel yag kullanilarak iiretilen disik yagh
sosislerin, domuz yag1 kullanilan yiiksek yagli sosislerle benzer bir tada sahip oldugu ve

nispeten kabul edilebilir nitelikte oldugu da tespit edilmistir.

Atasever vd (2000) tarafindan yapilan ¢alismada, hindi ve tavuk etlerinden salam
tiretebilme imkanlari ile bu etlerin farkli oranlarda karigtirilmasiyla iiretilen salamlarin
fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerine etkisi arastirilmistir.
Analizler neticesinde ise emiilsiyon stabilitesi, nem igerigi, pH ve yag miktari agisindan
gruplar arasinda oOnemli farkliliklarin oldugu, mikrobiyolojik o6zellikler agisindan
gruplar arasinda onemli bir farklilik gézlenmedigi tespit edilmistir. Sonug¢ olarak da
tavuk etinden veya tavuk etine %50'ye kadar hindi eti katilarak yapilan salamlarin Tiirk

halkinin damak lezzetine daha uygun olabilecegi kanaatine varilmistir.

Yilmaz et al. (2002) tarafindan yapilan bir ¢aligmada, sigir ve tavuk etinden aygicek
yag1 kullanilarak farkli formiilasyonlarda yag1 azaltilmis sosis iiretimi gergeklestirilmis
ve bu driinlerde yag asidi kompozisyonu ile bazi kalite Ozellikleri agisindan
incelenmistir. Analizler neticesinde, aycigek yagi kullanilarak {iretilen salamlarin
yiiksek oranda doymamis yag ve esansiyel yag asidi icermesinden dolay1 daha saglikli

oldugu ve duyusal olarak da uygun oldugu sonucuna varilmistir.

Muguerza et al. (2002) ti¢ farkli oranda domuz yag1 kullanarak (%10, 20 ve 30) ve iki
farkl1 oranda zeytinyagi ikamesiyle (%0 ve %?20) alt1 farkli fermente sosis tiretimi
gerceklestirmislerdir. Uretimde kullanilan yag oraminm agirhk kaybi, kimyasal
kompozisyon, Gram (-) bakteri sayisi, L* degeri, tekstiir ve genel goriiniis degerleri

tizerinde etkili oldugu belirlenmistir. Ayrica domuz yaginin %20 oraninda zeytinyagi ile



ikamesinin ise fermente sosislerin aciklik ve sarilik degerlerini etkiledigi de
bildirilmigtir. Calismada duyusal acidan zeytinyagsiz yagi azaltilmis sosisler ile
zeytinyagi kullanilarak tiretilen diisiik yagl sosislerin tat ve koku bakimindan en yiiksek
puani almasina ragmen, goriiniis acisindan bu tip iirlinleri gelistirmeye yonelik daha

ileri ¢aligmalara ihtiya¢ duyuldugu ifade edilmistir.

Salam iiretiminde domuz yaginin zeytinyagi ile kismi ikamesinin fiziksel, kimyasal ve
duyusal Ozellikler {izerine etkilerini belirlemek amaciyla yaptiklar1 bir arastirmada,
zeytinyag1 ikamesinin tekstiir ve su aktivitesi degerleri disinda diger fiziksel, kimyasal
ve duyusal ozellikleri 6nemli seviyede etkilemedigi ve salam iiretiminde domuz yaginin
zeytinyag1 ile kismi ikamesinin geleneksel 6zelliklere yakin, lezzetli ve saglikli salam

tiretimine imkan sagladig: bildirilmistir (Severini et al. 2003).

Lee et al. (2003) tarafindan yiiriitiilen bir arastirmada, konjuge linoleik asit (CLA)-
bitkisel yaglar ve CLA-domuz yag1 kombinasyonlarinin emiilsiyon tipi sosislerin kalite
karakteristikleri lizerine etkileri incelenmistir. Arastirmada domuz sirt yag1 yerine CLA-
misir yagi, CLA-ay¢i¢ek tohum yagi ve CLA-domuz yag1 kombinasyonlar: kullanilmis
ve triinler 4°C’de 28 giin siire ile depolanmustir. Analizler sonucunda, depolama
sliresince kontrol grubu orneklerde pH degerinin diger gruplara gore daha yiiksek
oldugu, CLA-domuz yagi kullanilan 6rneklerin tekstiirel parametrelerinin diger gruplara
gore daha iyi degerler verdigi, TBARS degerinin tiim 6rneklerde depolama siiresince
artigit ve en diisik TBARS degerinin misir yagt kullanilan grupta gozlendigi
bildirilmistir. Renk parametrelerinden L* ve a* degerinin depolama boyunca
degismedigi, ancak sar1 renk yogunlugunu ifade eden b* degerinin kontrol gurubuna
gore daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Arastirmacilar sonu¢ olarak, hem CLA-
bitkisel yaglar ve hem de CLA-domuz yagi kombinasyonunun emiilsiyon tipi iiriinlerin

tekstiirel ve fizikokimyasal 6zelliklerini etkilemedigini de vurgulamislardir.

Vural et al. (2004) tarafindan yapilan arastirmada palm yagi, pamuk yagi ve
zeytinyagindan elde edilen interesterifiye bitkisel yaglarin ve seker pancari lifinin sigir

etinden tretilen frankfurterlerin kalitesi lizerine etkisi incelenmis ve interesterifiye



bitkisel yag kullaniminin sosislerin yag asidi kompozisyonunu Onemli Olciide

degistirdigi rapor edilmistir.

Ozvural and Vural (2008) interesterifiye bitkisel yag ve bunlarin karisimlarmi (palm
yag1, palm stearin, pamuk yagi, findik yagi ve bunlarin karisimlar1) kullanarak 10 farkl
formiilasyonda sosis liretmi gerceklestirmislerdir. Sosislere interesterifiye bitkisel yag
ve karisimlarinin ilavesinin nem ve yag igerigi ile pH degeri iizerinde etkili oldugu, yag
asidi kompozisyonunu degistirdigi ve bu iriinlerde belirlenen L* degerinin hayvansal
yag kullanilarak iiretilen kontrol grubundan daha yiiksek bulundugu bildirilmistir.
Calisma sonunda, interesterifiye bitkisel yaglarin ve bunlarin karigimlariin et

teknolojisinde kullanilmaya uygun oldugu kanaatine varilmstir.

Lopez-Lopez et al. (2009), disiik yagl (%10) deniz yosunu ile zenginlestirdikleri
frankfurter tipi sosisleri, hayvansal yag1 %50 oraninda zeytinyag ile yer degistirerek
tiretmisglerdir. Duyusal analiz sonucunda zeytinyagli sosislerin kontrol grubu (%10
hayvansal yag) kadar kabul edilebilir 6zeliklere sahip oldugu ve zeytinyaginin, sosisleri

cogu ozellik bakimindan deniz yosununa gore daha az etkiledigi bildirilmistir.

Rodriguez-Carpena et al. (2012) domuz etinden iiretilen koftelerde domuz yagi yerine
avokado yagi, aycicek yagi ve zeytinyagi kullanimimnin yag asidi kompozisyonu ve
oksidatif stabilite ile renk ve tekstiir 6zellikleri {izerine etkilerini arastirmislardir.
Uretimde bitkisel yag kullanimim yag asidi profilini degistirerek doymus yag asidi
miktarini diisiirdiigi, bitkisel yaglarin tokoferol gibi antioksidan maddeleri daha ytiksek
oranda icermesinden dolayi, bu yaglarin kullanildig1 koftelerde daha diisiik diizeylerde
yag ve protein oksidasyonu iiriinlerinin séz konusu oldugu, 6zellikle avokado yaginin
koftelere giizel bir tat kattigt ve bazi renk ve tekstiir parametreleri lizerinde 6nemli

etkiye sahip oldugu ifade edilmistir.

Kaynakc1 (2012) tarafindan yapilan bir ¢alismada, hayvansal yag yerine farkli bitkisel
yaglar (aspir yagi, ¢orekotu yagi, alg yagi, antepfistig1 yagi, iiziim ¢ekirdegi yagi) belirli
oranlarda (%25, 50, 75, 100) kullanilarak sosis iiretimi gerceklestirilmistir. Sosis
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orneklerinde nem, yag, kolesterol, protein ve kiil igerikleri belirlenmis, pisirme kayba,
tekstiir ve yag asidi profili ile duyusal analizler yapilmistir. Ayrica sosis ornekleri
depolanmis ve belirli giinlerde pH, renk (L*, a*, b*) ve TBARS degerlerine bakilmaistir.
Bitkisel yag ikamesinin sosislerde pisirme kaybi degerleri iizerinde 6nemli seviyede
etkili olmadig, alg yagi, antep fisti§1 yag1 ve iiziim g¢ekirdegi yagi eklenen gruplarin
sertlik degerlerinin kontrol grubuna gore azalma gosterdigi, alg yagi eklenen grup harig
diger tiim bitkisel yaglarin kullanimi ile kolesterol degerlerinin 6nemli diizeyde azaldigi
belirlenmistir. Arastirmada, tiim gruplarin a* degerleri azalirken, L* ve b* degerlerinin
artis gosterdigi tespit edilmistir. Ayrica, TBARS degerlerinin {iziim ¢ekirdegi yagi
eklenen grup hari¢ diger tiim gruplarda kontrole gore daha yiiksek oldugu ve alg yagi ve
tizim ¢ekirdegi yag1 kullanilan gruplar hari¢ diger bitkisel yag iceren gruplarin kontrol

grubu ile benzer genel kabul edilebilirlik degerleri gosterdigi de ifade edilmistir.

Sisik et al. (2012) tarafindan yapilan bir aragtirmada, koyun kuyruk yagimin misir yagi
ile ikamesi (%100 koyun kuyruk yagi veya %50 kuyruk yagi ve %50 misir yagi) ve
brokoli kullaniminin (%0, %5 veya %10) salamlarin bazi fiziksel, kimyasal ve tekstiirel
ozelliklerine etkilerini sogukta depolama siiresince incelenmistir. Kuyruk yaginin misir
yagt ile ikamesinin, 6rneklerin pH, TBARS ve renk degerleri (L*, a* ve b*) ile tekstiirel
ozellikleri (sertlik, sakizimsilik, ¢ignenebilirlik, esneklik) tizerinde ¢ok onemli etkiye

sahip oldugu bildirilmistir.

Mora-Gallego et al. (2016) tarafindan yapilan bir ¢alismada, fuet tipi sosislerde yag ve
tuz miktariin azaltilmasi, kismen KCI ilavesi ve aycicek yagi kullaniminin bazi
fizikokimyasal ozellikler ile tekstirel ve duyusal Ozellikler iizerine etkileri
aragtirllmigtir. Uretimde yag ve tuz miktarinin azaltilmasinin, agirlik kaybi, nem igerigi,
su aktivitesi ve renk Ozelliklerinden a* degeri ile baz1 tekstiirel ve duyusal 6zellikleri
arttirdigr  bildirilmistir. Diger yandan aycicek yagi ilavesinin ise bazi tekstiirel

parametreleri ve duyusal agidan kabul edilebilirligi diistirdtigii belirtilmistir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Aragtirmada kesimden sonra bir giin dinlendirilmis hindi karkaslar1 ticari bir isletmeden
temin edilmis ve karkaslardan ¢ikarilan gogiis etleri Soguk zincir esliginde laboratuvar
ortamina getirilmistir. Etler, kiyma haline getirilerek salam iiretimine kadar 4+1°C’de
muhafaza edilmistir. Erzurum piyasasindan temin edilen sigir et yagi kiyma halinde
cekildikten sonra -18+1°C’de dondurularak, aygicek yagi ise 4+1°C’de sogukta

muhafaza edilmistir.

Uretimde kullanilan yaprak buz Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Biyoteknoloji
Laboratuvari’ndan, baharat ve diger katki maddeleri ise Erzurum piyasasindan temin

edilmistir.

3.2. Yontem

3.2.1. Salam Uretimi

Salam iiretiminde Gokalp vd (2004) tarafindan verilen formiilasyon ve iiretim yontemi
esas alinmistir. Salam hamurunun hazirlanmasinda 2 kg hindi gogiis eti, 400 g yag ve
500 g buz kullanilmistir. Her bir iiretim i¢in 40,2 g nitritli kiirleme tuzu, 13,2 g baharat
karisimi (karabiber, zencefil, kirmizibiber, kisnis) ve 10 g kuter yardimc1 maddeleri
(sodyum metabisiilfit-E223, sodyum asetat-E262, sodyum sitrat-E331, di ve
polifosfatlar-E450, E452) hamura eklenmistir. Bununla birlikte, hindi salam {iretimi
Cizelge 3.1.de verildigi lizere farkli oranlarda et yagi ve aygicek yagi kullanilarak
gerceklestirilmistir. Toplamda farkli oranlarda ay¢icek yagi ile et yagi iceren bes farkl

muamele i¢in iki tekerriirlii olmak {izere on farkli iiretim yapilmistir.
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Salam iiretiminde laboratuvar tipi kuter (MADO MTK 661) kullanilmistir. Oncelikle
yagsiz kiymayla 1 dakika yavas devirde kuru kuterleme islemi yapilmistir. Sicaklik
8°C’ye ulastiginda nitritli kiirleme tuzu ilave edilmistir. Daha sonra kuter hizli devire
alinarak hesaplanan buzun 3’te 2’si katilmis, sicaklik 6-8°C’ye ulastifinda yag ve kuter
yardimcr maddeleri ilave edilmistir. Sicaklik 12°C’ye ulastiginda buzun geriye kalan
kismui ilave edilmistir. Baharat katildiktan sonra 9°C’ye kadar kuterleme islemine devam
edilmistir. Kuterleme islemi sirasinda sicakligin  12°C’yi  gegcmemesine Ozen
gosterilmistir. Hazirlanan salam hamurlar1 laboratuvar tipi pistonlu doldurucu (Mado
Patron MWF 591) kullanilarak salam kiliflarina (75 mm ¢ap) hava kalmayacak sekilde
200-250 g civarinda doldurulmustur. Dolumu miiteakiben salamlar sicakligi, bagil nemi
ve hava sirkiilasyonu otomatik olarak ayarlanabilen pisirme firinina (Mauting VKM
Kompakt-P) yerlestirilmistir. Bu asamada salamlar i¢ sicaklik 72°C oluncaya kadar
pisirilmistir. Sicaklik kontrolii sistemdeki 6zel termokapl ile saglanmistir. Pisirilen

salamlar soguk su dusuna tabi tutulmus ve 4 £1°C’de muhafaza edilmistir.

Cizelge 3.1. Salam iiretiminde kullanilan yag oranlari

Grup Yag Oranlan
Etyag Aycicek yag1
G1 (Kontrol) %100 -
G2 %75 %25
G3 %350 %350
G4 %25 %75
G5 - %100
3.2.2. pH Tayini

Orneklerin pH degerlerinin belirlenmesinde tampon ¢ozeltilerle (pH 4 ve 7 tampon)
kalibre edilmis bir pH-metre cihazi (Crison Instruments, S.A.) kullanilmistir. Saplamali

Olctim probu kullanilarak 6rneklerin pH degerleri 6lgiilmiistiir.
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3.2.3. Su Aktivitesinin (aw) Belirlenmesi

Orneklerin aw degerlerinin belirlenmesinde su aktivitesi cihazi (Novasina, TH-500, aw
sprint) kullanilmistir. Cihaz kullanilmadan once alti farkli tuz ¢ozeltisi ile 25°C’°de
kalibre edilmistir. Ol¢iim icin 6rnekler dzel plastik kaplara konularak cihazin dlgme

kabinine yerlestirilmis ve 25°C’de aw degerleri belirlenmistir.

3.2.4. Nem Tayini

Yaklasik 10 g ornek, kurutulmus ve darasi alinmig aliiminyum kurutma kaplarina
tartitlmis ve 100-102°C’deki kurutma dolabinda sabit agirliga gelinceye kadar
kurutulmustur. Meydana gelen agirlik kaybindan 6rneklerdeki nem miktar1 % olarak
hesaplanmistir (AOAC 2005).

3.2.5. Renk Analizi

Salam Orneklerinin renk yogunluklari kesit ylizeylerinden Minolta (CR-200, Minolta
Co, Osaka, Japan) kolorimetre cihazi kullanilarak belirlenmistir. L*, a* ve b* degerleri
tic boyutlu renk 6l¢iimiinii esas alan Uluslararasi Aydinlatma Komisyonu CIELAB
(Commision Internationele de I’E Clairage) tarafindan verilen kriterlere gore
belirlenmistir. Bu kriterlere gore L* degeri; L=0, siyah; L=100, beyaz (koyuluk
/agiklik); a* degeri; +a=kirmizi, -a=yesil; b* degeri; +b=sari, -b=mavi renk

yogunluklarimi gostermektedir (Rodel, 1985).

3.2.6. Yag Asidi Kompozisyonu Analizi

Bir gram 6rnek santrifiij tlipiine aktarilmig ve lizerine 20 ml solvent (2 L kloroform+ 1 L
metanol + 0,75g BHT (0,025¢/L) ilave edilmistir. Ultraturrax ile 1 dakika
homojenizasyon islemine tabi tutulduktan sonra nuche erleni yardimiyla siiziilmiis ve

stiziintii agz1 kapakli tiipe alindiktan sonra iizerine 4 ml MgCl26H20 eklenmistir. Tiip
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icerisindeki Ornek azot ile muamele edildikten sonra vortexlenmis, 24 saat karanlikta
bekletilmis ve alt faz alinarak balona aktarilmistir. Rotary evaporatorde 40°C’de
kloroform uzaklastirilmis, kalan yagin {izerine 1.5 ml metanollii NaOH ilave edilmis ve
karisim tlipe aktarilmistir. Tiip azot ile muamele edildikten sonra 1 saat siireyle 80°C’de
kurutulmus ve sogutma isleminden sonra iizerine 2ml BF3— metanol kompleks (%20
metanolde) aktarilip azot ile muamele edilmistir. Tekrar 30 dk siireyle 80°C’de
kurutulmustur. Sogutma isleminden sonra sirayla 1 ml hekzan, 1 ml saf su ve 1 ml
hekzan ilave edilerek vortekslenmistir. Tiip 4°C’de 3000 g’de 5 dakika santrifiigasyon
isleminden sonra iist faz pastor pipeti ile susuz sodyum siilfat iceren diger bir tiipe
aktarilmigtir. Vorteksleme isleminden sonra faz ayrimi icin beklenmistir. Faz ayrimi
gerceklestikten sonra iistte bulunan berrak faz viale alinmis ve diisiik basingli azot ile
muamele edilmistir. Vialler analiz asamasina kadar -18°C’de bekletilmistir (Folch et al.

1956).

Yag asidi kompozisyonunun belirlenmesi i¢in GC/FID (Gaz Kromatografisi/Alev
Iyonizasyon Dedektérii, GC, Agilent Technologies 6890N) kullanilmustir. Sistemde
sabit tastyict gaz helyum, kolon olarak DB23 (Agilent 60 m x 250um x 0.15 pm)
kullanilmistir. Enjeksiyon sicakligi 250°C ve dedektor sicaklig olarak 280°C alinmis ve
firn programi 100°C’den 200°C’ye 5°C/dk artirilmig, 200°C’den 250°C’ye 4°C/dk
hizla ¢ikarilmistir. Sistem standardizasyonu igin yag asidi metil ester karisimi (Supelco,
FAME-mix, 4-7801, Bellefonte, PA, USA) kullanilmis (Metcalfe and Schmitz 1961) ve

sonuglar % olarak verilmistir.

3.2.7. TBARS Tayini

TBARS tayini Mielnik (2006) tarafindan verilen yontem esas alinarak yapilmistir.
Yaklasik 10 g 6rnek, 30 ml %7,5’lik triklor asetik asit (TCA) ¢ozeltisinde homojen hale
getirilmis, daha sonra bu homojenizat 10000 rpm’de 5 dakika boyunca santrifiij edilmis
ve ardindan Whatman No0:40 filtre kagidindan siiziilmistiir. Stiziintiiden kapakli cam
tiiplere 5 ml alinmis ve tizerine 0,02 M’lik TBA ayiracindan 5 ml ilave edilerek 35

dakika siireyle kaynayan su banyosunda bekletilmistir. Daha sonra su banyosundan
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alman tiipler musluk suyu altinda sogutulmus ve drneklere ait absorbans degeri 532 nm
dalga boyunda spektrofotometrede (Aquamate Thermo Electron Corporation Helios)
okunmustur. Okunan degerler 1,3,3-tetraethyoxypropane (TEP) ayiract kullanilarak
cizilen kurve yardimi ile belirlenen asagidaki formiilde yerine konularak, salam

orneklerindeki malondialdehit miktar1 (mg MDA/kg 6rnek) hesaplanmistir.

C = (absorbans — 0.007)/0.702

TBARS (mg MDA/kg 6rnek) = 60*C/M

60: Seyreltme faktorii
C: TEP kurvesinden bulunan MDA miktar1 (ng/ml)

M: Analize alinan 6rnek miktari (g)

3.2.8. Tekstiur Profil Analizi

Salamlarin tekstiir profil analizi, tekstiir analiz cihazi (CT3, Brookfield Engineering
Laboratories, USA) kullanilarak gergeklestirilmistir. Salamlardan ¢ikarilan silindirik
boyutlu (2cm ¢ap x 2cm ylikseklik) ornekler 50 mm’lik silindirik prob kullanilarak iki
sikistirma ¢evrimi ile oda sicakliginda analize tabi tutulmustur. Islem sartlari: on test
hiz1 1 mm/s, test hiz1 ve test sonrasi hiz1 2 mm/s, birinci ve ikinci sikistirma arasi 5 s ve
sikistirma oran1 %50 olacak sekilde ayarlanmistir. Boylece 6rnekler i¢in elde edilecek
olan kuvvet-zaman egrilerinden tekstlirel parametreler olan hardness (sertlik),
adhesiveness (yapiskanlik), cohesiveness (kohesivlik), springiness (elastikiyet),
chewiness  (¢ignenebilirlik), gumminess (sakizimsilik), resilience  (esneklik)

hesaplanmistir (Bourne, 1978).
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3.2.9. Duyusal Analiz

Salamlarin duyusal analizleri puanlama testi (1-5) kullanilarak on panelist tarafindan
gerceklestirilmistir. Salam Ornekleri panelistlere 10 6rnek igeren iki grup halinde

dilimlenerek verilmistir. Duyusal analizlere ait panel formu Cizelge 3.2.’de verilmistir.

Cizelge 3.2. Duyusal degerlendirme panelist formu

Salam Duyusal Degerlendirme Formu

Ornek No:

Cokiyi  lyi Orta Kotii Cok kotii
Gorlints 5 4 3 2 1

Cokiyi  lyi Orta Kotii Cok kotii
Renk 5 4 3 2 1

Cokiyi  lyi Orta Kotii Cok kotii
Tat ve koku 5 4 3 2 1

Cok iyi Tyi Orta Koti Cok koti
Tekstiir 5 4 3 2 1

Cok iyi Tyi Orta Koti Cok koti
Genel kabul edilebilirlik 5 4 3 2 1

Belirtmek istediginiz hususlar1 yaziniz:

3.2.10. istatistiki Analiz

Calisma, sansa bagli tam bloklar deneme planina gore iki tekerriirlii olarak kurulmus ve
yiriitilmistir. Elde edilen veriler, varyans analizine tabi tutulmus ve istatistiki acidan
onemli bulunan varyasyon kaynaklarma ait ortalamalar, Duncan ¢oklu karsilagtirma

testi ile karsilagtirilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. pH

Farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak iiretilen hindi
salamlarda belirlenen pH degerleri Cizelge 4.1.’de verilmistir. Salam 6rneklerinin pH
degerleri 5,98-6,26 arasinda degismektedir. En yiiksek pH degerleri kontrol grubu (G1)
salamlarda belirlenirken, iiretimde kullanilan aygicek yagi oraninin artigina bagl olarak
genellikle pH degerinde diisiis oldugu gozlenmistir. Téndler (1986) taze salam ve sosis
gibi emiilsiyon tipi et iiriinlerinde pH degerinin 6,0-6,4 arasinda degistigini bildirmistir.
Hindi eti kullanilarak salam iiretimi yapilan bir ¢alismada da salamlarin ortalama pH
degerinin 6,47+0,06 oldugu tespit edilmistir (Atasever vd 2000). Bostan vd (2001)
tarafindan hindi eti kullanarak tretilen salamlarda ise pH degerini 6,06-6,15 arasinda
degistigini belirlemislerdir. Ozvural and Vural (2008) ise farkli interesterifiye bitkisel
yaglar kullanarak iirettikleri frankfurterlerin pH degerlerini 6,28-6,38 arasinda tespit

etmislerdir.

Cizelge 4.1. Farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak iiretilen
hindi salamlarinda belirlenen pH degerleri

Blok
Muamele 1 >
6,26 6,09
G1 6,26 6,12
6,20 6,12
6,03 6,07
G2 5,98 6,09
6,00 6,09
6,05 6,09
G3 6,00 6,08
6,04 6,07
6,02 6,03
G4 5,98 6,00
6,01 6,01
5,98 6,05
G5 6,00 6,02
6,02 6,00
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Farkli oranlarda et yagi/aygicek yagi kombinasyonu kullanilarak iiretilen hindi
salamlarinda belirlenen pH degerlerine ait varyans analiz sonuclar1 Cizelge 4.2.’de,
muamele degiskenine ait pH degerlerinin Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglari
Cizelge 4.3.’te verilmistir. Farkli oranlarda et yagi/aygicek yagi kombinasyonu
kullaniminin pH degerleri iizerinde ¢ok onemli (p<0,01) seviyede etkili oldugu
goriilmektedir. Cizelge 4.3’den de goriildiigii izere en yliksek ortalama pH degeri %100
et yagr kullanilan grupta belirlenmis ve bu grup istatistiki olarak diger gruplardan
farklilik gostermistir. Bununla birlikte pH degeri agisindan %25 ve %50 aycicek yagi
kullanilan gruplar ve %75 ve %100 aygigek yagi kullanilan gruplar arasinda istatistiki
acidan farklilik belirlenmemistir. En diisiik ortalama pH degeri 6,01 olarak %75 ve
%100 ayg¢icek yagi kullanilan gruplarda tespit edilmistir.

Cizelge 4.2. Farkli oranlarda et yagi/ayg¢icek yagi kombinasyonu kullanilarak
tiretilen hindi salamlarinda belirlenen pH degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,028 58,294**
Blok 1 0,000 0,699
Muamele x Blok 4 0,010 20,629**
Hata 20 0,000 -
Genel 30 - -

** p<0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 4.3. Farkli oranlarda et yagi/aygigek yagi kombinasyonu kullanilarak iiretilen hindi
salamlarinda belirlenen ortalama pH degerlerine ait Duncan goklu karsilastirma test sonuglari

Muamele pH
Gl 6,17+0,752
G2 6,04+0,05°
G3 6,05+0,32°
G4 6,01+0,17¢
G5 6,01+0,24°¢

&¢ Farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki agidan birbirinden farklidir (p<0,05)
+ standart sapma

Lopez-Lopez et al. (2009), domuz eti ile domuz yag1 ve zeytinyagi kullanarak tirettikleri
sosislerin pH degeri zeytinyagi kullaniminin istatistiki agidan 6nemli oldugunu (p<0.05)
ve zeytinyagt kullanilan gruplarda daha diisik pH degerinin elde edildigini

bildirmislerdir. Bitkisel yag kullanilarak iiretilen sosislerin hayvansal yaglarla tretilen
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sosislerden daha diisik pH degerine sahip oldugu diger bazi arastirmalarda da
belirlenmistir (Bloukas and Paneras 1993; Paneras and Bloukas 1994; Ertas ve Karabas
1998). Bununla birlikte bitkisel yag kullaniminin et dirinlerinin pH degeri tizerinde
onemli etkileri olmadigin1 bildiren bazi ¢alismalarda s6z konusudur (Turp ve
Serdaroglu 2006). Diger taraftan Choi et al. (2009); hayvansal yag ile farkli bitkisel
yaglar (zeytin, lizim ¢ekirdegi, misir, kanola ve soya yagi) kullanarak tirettikleri diisiik
yagl sosislerde, bitkisel yag kullaniminin sosislerin pH degerini arttirdigini tespit
etmiglerdir. Konu ile ilgili yapilan bir diger calismada ise interesterifiye bitkisel yag
iceren frankfurterlerin kontrol grubuna gore daha yiiksek pH degerine sahip oldugu
bildirilmistir (Javidipour and Vural 2002). Mevcut bu calismada ise hindi eti
kullanilarak iiretilen sosislerde hayvansal yag yerine aycicek yagi kullaniminin
sosislerin pH degeri ilizerinde 6nemli seviyede etkili oldugu ve artan aycicek yagi

oranina bagl olarak sosislerin pH degerinin azaldig: tespit edilmistir.

4.2. Nem

Farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak iiretilen hindi
salamlarda belirlenen nem igerigine ait degerler Cizelge 4.4.’de verilmistir. Salam
orneklerinde nem igerigi %64,10-69,64 arasinda degismistir. Hindi eti kullanilarak
salam tretiminin yapildigi diger bir ¢alismada da nem igeriginin %62,93-69,43 arasinda
degistigi bildirilmistir (Bostan vd 2001). Bu ¢alismada da benzer sonuglar elde edilmis
olmasmin yani sira, liretimde kullanilan aygigek yagi orani arttikga Orneklerin nem
iceriginin genel itibariyle azaldig1 gériilmektedir. Ayrica Yilmaz et al. (2001) tarafindan
yapilan bir caligmada ise farkli formiilasyonlar kullanilarak {iretilen sosislerin nem
iceriginin %65,49-68,84 arasinda oldugu ve en diisiik nem igeriginin (%63,98) aycicek

yagi ile Uiretilen sosislerde tespit edildigi bildirilmistir.
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Cizelge 4.4. Farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak iiretilen
hindi salamlarinda belirlenen nem igerigine ait degerler

Blok
Muamele 1 >
69,64 69,14
G1 69,14 69,34
69,07 68,87
68,50 69,40
G2 68,74 69,53
69,10 69,50
67,80 68,10
G3 68,44 66,97
68,00 65,97
66,70 67,60
G4 66,83 64,10
66,53 67,27
66,00 66,27
G5 65,80 66,14
65,50 68,60

Farkli oranlarda et yagi/aygigek yagr kombinasyonu kullanilarak iretilen hindi
salamlarinda belirlenen nem igeriklerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.5.’de
verilmistir. Farkli oranlarda et yagi/aycigek yagi kombinasyonu kullaniminin nem
icerigine ait degerler {izerinde c¢ok Onemli (p<0,01) seviyede etkili oldugu

gorilmektedir.

Cizelge 4.5. Farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak iiretilen
hindi salamlarinda belirlenen nem igerigi degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 11,185 15,475**
Blok 1 0,034 0,047
Muamele x Blok 4 1,234 1,707
Hata 20 0,723 -
Genel 30 - -

** p<0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 4.6°da farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak tiretilen
hindi salamlarda belirlenen ortalama nem degerlerine ait Duncan g¢oklu karsilagtirma
test sonucglart verilmistir. Cizelgeden de goriildiigii lizere en yiiksek ortalama nem

icerigi degeri %100 et yagi iceren grupta belirlenmis ancak bu deger %25 aygigek yagi



21

kullanilan grupta belirlenen ortalama degerden istatistiki olarak farklilik géstermemistir.
En diisiik ortalama nem degeri ise %100 aygicek yagi iceren grupta tespit edilmistir.
Zeytinyagi kullaniminin sosislerin nem degeri tizerinde etkili oldugunu ve zeytinyagi
kullanilarak tiretilen sosislerde daha diisiik nem degerlerinin elde edildigi Lopez-Lopez
et al. (2009) tarafindan da belirtilmislerdir. Benzer sekilde Kaynakci (2012) tarafindan
yapilan bir ¢alismada da sosis lretiminde bitkisel yag orani arttikga nem degerinin
azaldig bildirilmistir. Diger yandan Vural et al. (2004) farkli oranlarda sigir et yagi ve
interesterifiye bitkisel yag kullanarak iirettikleri frankfurterlerde, nem igerigi degerinin
%61,00-62,70 arasinda degistigini ve interesterifiye bitkisel yag kullanilan gruplarda
daha yiiksek nem igerigi degerlerinin elde edildigini bildirmislerdir. Bununla birlikte
arastirmacilar interesterifiye bitkisel yag iceren gruplar icerisinde ise bitkisel yag orani

arttik¢a nem iceriginin azaldigini da rapor etmislerdir.

Cizelge 4.6. Farkli oranlarda et yagi/aycigek yagi kombinasyonu kullanilarak iiretilen hindi
salamlarinda belirlenen ortalama nem igerigi degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilagtirma test
sonuglar1

Muamele Nem icerigi (%)
Gl 69,20+0,26*
G2 69,13+0,43%
G3 67,55+0,92°
G4 66,51+1,24¢
G5 66,39+1,12°

&¢ Farkli harfle igsaretlenmis ortalamalar istatistiki agidan birbirinden farklidir (p<0,05)
+ standart sapma

4.3. aw

Farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak iretilen hindi
salamlarda belirlenen aw degerleri Cizelge 4.7.’de verilmistir. Salam ornekleri igin
belirlenen aw degerleri 0,974-0,980 arasinda degismektedir. Téndler (1986) taze

emiilsiyon tipi et iirlinlerinde aw degerinin 0,97-0,98 arasinda oldugunu bildirmistir.
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Cizelge 4.7. Farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak iiretilen
hindi salamlarinda belirlenen aw degerleri

Blok
Muamele 1 5
0,979 0,978
Gl 0,977 0,978
0,977 0,978
0,976 0,980
G2 0,977 0,978
0,974 0,978
0,974 0,975
G3 0,977 0,976
0,975 0,977
0,977 0,976
G4 0,976 0,974
0,974 0,977
0,974 0,975
G5 0,976 0,978
0,975 0,976

Farkli oranlarda et yagi/aygicek yagi kombinasyonu kullanilarak iiretilen hindi
salamlarda belirlenen aw degerlerine ait varyans analiz sonuglart Cizelge 4.8.’de
verilmistir. Farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanimimin aw
degerleri iizerinde 6nemli (p<0,05) seviyede etkili oldugu belirlenmistir. Cizelge 4.9.’da
ise farkli oranlarda et yagi/aygicek yagi kombinasyonu kullanilarak firetilen hindi
salamlarda belirlenen ortalama aw degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonuclar1 verilmistir. Bu sonuclara gore en yiiksek ortalama aw degerleri %100 et yagi
ve %25 ay¢igek yagi kullanilan gruplarda belirlenirken, diger gruplarda daha diisiik
ortalama aw degerleri elde edilmistir. Belirlenen aw degerlerinin 6rneklerde tespit edilen
nem igerigi degerleri ile uyum igerisinde oldugu ve artan aycicek yagi oranina bagli

olarak azaldig1 sdylenebilir.
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Cizelge 4.8. Farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak iiretilen
hindi salamlarinda belirlenen aw degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklar: SD KO F
Muamele 4 6,383x10° 3,908*
Blok 1 8,533x10° 5,224*
Muamele x Blok 4 2,117x10° 1,296
Hata 20 1,633x10°® -
Genel 30 - -

* p<0,05 seviyesinde 6nemli

Cizelge 4.9. Farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak {iretilen hindi
salamlarinda belirlenen ortalama aw degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglart

Muamele aw
G1 0,977+0,0012
G2 0,977+0,0022
G3 0,975+0,001°
G4 0,975+0,001°
G5 0,975+0,001°

&¢ Farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki agidan birbirinden farklidir (p<0,05)
+ standart sapma

4.4. TBARS

Farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak iretilen hindi
salamlarda belirlenen TBARS degerleri Cizelge 4.10.’da verilmistir. Salam o6rnekleri
icin belirlenen TBARS degerleri 0,375-0,700 mg MDA/kg arasinda degistigi ve aygicek

yag1 kullaniminin 6rneklerin TBARS degerlerini genel itibariyle arttirdigi belirlenmistir.
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Cizelge 4.10. Farkli oranlarda et yagi/aygigek yagi kombinasyonu kullanilarak tiretilen
hindi salamlarinda belirlenen TBARS degerleri

Blok
Muamele 1 5
0,56 0,45
Gl 0,54 0,48
0,42 0,38
0,68 0,56
G2 0,62 0,55
0,58 0,62
0,44 0,70
G3 0,53 0,59
0,60 0,62
0,56 0,58
G4 0,56 0,58
0,51 0,55
0,48 0,61
G5 0,52 0,59
0,60 0,51

Farkli oranlarda et yagi/aygigek yagr kombinasyonu kullanilarak iretilen hindi
salamlarda belirlenen TBARS degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.11.’de
verilmistir. Farkli oranlarda et yagi/aygicek yagi kombinasyonu kullaniminin TBARS
degerleri iizerinde ¢cok 6nemli (p<0,01) seviyede etkili oldugu goriilmektedir. Cizelge
4.12.°de ise farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak iiretilen
hindi salamlarda belirlenen ortalama TBARS degerleri ile Duncan ¢oklu karsilastirma
test sonuglar1 verilmistir. Bu sonuglara gore en diisiik ortalama TBARS degerleri %100
et yagi kullanilan grupta belirlenirken, aygicek yagi kullanilan gruplarda daha ytiksek
ortalama TBARS degerleri elde edilmistir. Benzer sekilde Park et al. (1989) ay¢icek
yag1 kullanarak trettikleri sosislerde, yiiksek oranda aygigek yagi igeren gruplarda daha
yilksek TBARS degerlerinin elde edildigini bildirmislerdir. Ertas ve Karabas (1998)
farkl1 oranlarda aycicek yagi kullanilarak iretilen frankfurter tipi sosislerde, artan
aycicek yagi oraninin TBARS degerinde sayisal olarak az da olsa artisa neden oldugunu
ve bu artisin istatistiksel olarak onemli bulundugunu (p<0.01) bildirmislerdir. Ancak
belirlenen TBARS degerlerinin ¢ok diisiik seviyelerde oldugu, islenmis et tirlinlerinde

acilagsma sinir1 olarak kabul edilen 1 mg MDA/kg smirina ulagmadigr ve triiniin
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acilagsma yoniinden begenisini etkileyecek diizeylerde olmadigi goriilmiistiir. Kaynake1
(2012) tarafindan yapilan bir calismada ise sosis tiretiminde hayvansal yag yerine farkli
oranlarda bitkisel yag kullaniminin, {izim c¢ekirdegi yagi hari¢ diger tim gruplarda
kontrole gore daha yliksek TBARS degerine neden oldugu belirlenmistir. Mevcut bu
calismada hindi etinden {retilen salamlarda aygicek yagr kullaniminin lipit
oksidasyonunun bir gostergesi olan TBARS degerini artirdigi, fakat elde edilen
degerlerin et iirlinlerinde acilasma smir1 olarak kabul edilen 1 mg MDA/kg smirinin

altinda kaldig1 goriilmektedir.

Cizelge 4.11. Farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak iiretilen
hindi salamlarinda belirlenen TBARS degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,015 4,910*%*
Blok 1 0,001 0,332
Muamele x Blok 4 0,008 2,791
Hata 20 0,003 -
Genel 30 - -

** p<0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 4.12. Farkli oranlarda et yagi/aygicek yagi kombinasyonu kullanilarak iiretilen hindi
salamlarinda belirlenen ortalama TBARS degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilagtirma test
sonugclari

Muamele TBARS (mg MDA/kg)
Gl 0,47£0,72°
G2 0,60-+0,50?
G3 0,58+0,892
G4 0,55+0,272
G5 0,55+0,532

&¢ Farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki agidan birbirinden farklidir (p<0,05)
+ standart sapma

4.5. Renk (L*, a*, b*)

Farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak {iretilen hindi
salamlarda belirlenen renk degerleri (L*, a*, b*) Cizelge 4.13.’te verilmistir. Salam

orneklerinin L* degerleri 72,97-82,64 arasinda degismektedir. En diisiik L* degerleri
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kontrol grubu (G1) salamlarda belirlenirken, iiretimde kullanilan aygigek yagi orani
arttikga L* degerinde artis oldugu gozlenmistir. Bitkisel yaglarin kendilerine 6zgii sar1
tonlarindaki renkleri, kullanim oranina bagli olarak et iiriinlerinin renginde acgilma ve
sartlasmaya neden olmaktadir. Fermente sosislerde kullanilan zeytinyaginin, salam ve
sosis lretiminde kullanilan aygicek ve misir yaginin, kullanim oranina da bagli olarak
bu tip iriinlerin renginde agilmaya neden oldugu bildirilmektedir (Turp ve Serdaroglu

2006).

Farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak iiretilen hindi
salamlarda belirlenen L* degerlerine ait varyans analiz sonuglari Cizelge 4.14.’de
verilmistir. Farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullaniminin L*
degerleri iizerinde ¢ok dnemli (p<0,01) seviyede etkili oldugu goriilmektedir. Cizelge
4.15.°de ise farkli oranlarda et yagi/aygicek yagi kombinasyonu kullanilarak iiretilen
hindi salamlarda belirlenen ortalama L* degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonuclar1 verilmistir. Bu sonuglara gore en diisiik ortalama L* degeri %100 et yagi
kullanilan grupta belirlenirken, iretimde kullanilan aygi¢ek yagi orani arttikca
salamlarda tespit edilen ortalama L* degerleri de gittikce artmis ve en yliksek ortalama
L* degeri %100 aygicek yagi kullanilan grupta belirlenmistir. Ambrosiadis et al. (1996)
tarafindan yapilan bir ¢calismada, salam ve sosis lretiminde kullanilan aycicek yagi
oraninin arttirilmast durumunda daha agik renkle karsilasildigi bildirilmistir. Benzer
sekilde, bu calismada kullanilan ay¢igek yagi oran arttikga, salamlarin renginde agilma
meydana geldigi tespit edilmistir. Sisik et al. (2012) salam {iretiminde hayvansal yag
yerine misir yagi kullaniminin parlakligin gdstergesi olan L* degerini 6nemli seviyede
artirdigini belirlemislerdir. Lopez-Lopez et al. (2009) zeytinyagi kullanilarak iretilen
frankfurterlerin hayvansal yag kullanilanlara gore daha yiiksek L* degerine sahip
oldugunu bildirmislerdir. Ozvural and Vural (2008) ise farkli interesterifiye bitkisel
yaglar kullanarak iiretilen frankfurterlerin hayvansal yag kullanilan kontrol grubuna
gore daha yiiksek L* degerlerine sahip oldugunu rapor etmislerdir. Benzer sekilde
Kaynakc1 (2012) tarafindan yapilan bir ¢alismada da sosis tiretiminde bitkisel yag orani
artikca L* degerinin arttig1 bildirilmistir.
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Cizelge 4.13. Farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak iretilen
hindi salamlarinda belirlenen renk degerleri (L*, a*, b*)

Muamele Blok L* a* b*

73,81 7,25 11,97

1 72,97 7,32 12,52

Gl 74,20 7,13 12,30
73,36 7,51 12,35

2 74,31 7,25 12,08

73,99 7,05 11,31

77,39 6,59 12,38

1 75,15 7,08 13,36

G2 77,39 6,73 12,41
77,93 6,33 11,61

2 77,13 6,99 11,97

76,15 5,76 12,80

79,27 5,89 11,96

1 79,03 6,31 12,70

a3 79,17 6,18 11,80
78,39 6,87 13,30

2 79,14 6,99 12,45

79,32 6,76 11,60

80,06 5,09 11,02

1 80,78 5,08 11,72

Ga 81,99 5,75 11,82
79,81 6,17 12,03

2 80,62 5,95 11,23

80,57 5,88 11,73

82,30 5,32 11,86

1 82,64 511 11,41

G5 81,79 5,51 10,35
82,27 571 11,99

2 82,50 5,48 14,28

82,42 6,10 11,91

Cizelge 4.14. Farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak iiretilen
hindi salamlarinda belirlenen L* degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 66,763 141,814**
Blok 1 3x10° 0,000
Muamele x Blok 4 0,252 0,535
Hata 20 0,471 -
Genel 30 - -

** p<0,01 seviyesinde 6nemli
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Cizelge 4.15. Farkli oranlarda et yagi/aygicek yagi kombinasyonu kullanilarak iiretilen hindi
salamlarinda belirlenen ortalama L* degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Muamele L*
G1 73,77+0,52¢
G2 76,861,028
G3 79,03+0,34°
G4 80,64+0,76"
G5 82,32+0,292

&¢ Farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki acidan birbirinden farklidir (p<0,05)
+ standart sapma

Farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak {iretilen hindi
salamlarda belirlenen a* degerleri 5,08-7,51 arasinda degismektedir (Cizelge 4.13.). En
yiiksek a* degerleri kontrol grubu (G1) salamlarda belirlenirken, tiretimde kullanilan
aycicek yagi orani arttikga a* degerinde genel itibariyle bir azalma oldugu gozlenmistir.
Lopez-Lopez et al. (2009) zeytinyagi kullanilarak {iretilen frankfurterlerin a* degerini
dondurarak depolama siiresi boyunca 5,48-9,65 degerleri arasinda tespit etmislerdir.
Arastirmacilar ayrica zeytinyagt kullaniminin a* degeri iizerinde istatistiki agidan
onemli seviyede etkili oldugunu ve zeytinyagi kullanilarak iiretilen frankfurterlerde

daha diisiik a* degerlerinin elde edildigini rapor etmislerdir.

Farkli oranlarda et yagi/aycigcek yagi kombinasyonu kullanilarak {iretilen hindi
salamlarda belirlenen a* degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.16.’da
verilmistir. Farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullantminin a*
degerleri iizerinde ¢ok dnemli (p<0,01) seviyede etkili oldugu goriilmektedir. Cizelge
4.17.’de ise farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak iiretilen
hindi salamlarda belirlenen ortalama a* degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonuglar1 verilmistir. Bu sonuglara gore en yiiksek ortalama a* degeri %100 et yagi
kullanilan grupta belirlenirken, %25 ve %50 ayci¢ek yagi kullanilan gruplarda daha
diisiik, %75 ve %100 ay¢icek yagi kullanilarak iiretilen salamlarda ise en diistiik a*
degerleri belirlenmistir. Bu calismada elde edilen sonuglara benzer sekilde Kaynakci
(2012) tarafindan yapilan bir ¢aligmada farkli bitkisel yaglar kullanilarak iiretilen
sosislerde, bitkisel yag orani artikca a* degerinin azaldigi bildirilmistir. Sisik et al.

(2012) salam iiretiminde hayvansal yag yerine misir yagi kullaniminin a* degerini
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diisiirdiigiinii rapor etmisleridir. Ozvural and Vural (2008) interesterifiye palm ve findik
yag1 kullanilarak tretilen frankfurterlerin a* degerini hayvansal yagli kontrol grubuna
gore daha diisiikk, pamuk yag kullanilan grubunkini ise daha yiiksek olarak

belirlemislerdir.

Cizelge 4.16. Farkli oranlarda et yagi/aygigek yagi kombinasyonu kullanilarak tiretilen
hindi salamlarinda belirlenen a* degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklar: SD KO F
Muamele 4 3,033 34,743**
Blok 1 0,663 7,594*
Muamele x Blok 4 0,373 4,268*
Hata 20 0,087 -
Genel 30 - -

** p<0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 4.17. Farkli oranlarda et yagi/aygicek yagi kombinasyonu kullanilarak iiretilen hindi
salamlarinda belirlenen ortalama a* degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Muamele a*
Gl 7,25+0,162
G2 6,58+0,48°
G3 6,50+0,44°
G4 5,65+0,46°
G5 5,54+0,34°

&¢ Farkli harfle igsaretlenmis ortalamalar istatistiki agidan birbirinden farklidir (p<0,05)
+ standart sapma

Farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak {iretilen hindi
salamlarda belirlenen b* degerleri 11,02-14,28 arasinda degismektedir (Cizelge 4.13.).
Cizelge 4.18.’de verilen b* degerlerine ait varyans analiz sonuglarina gére, hindi salam
iiretimde farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanimi, b* degerleri
tizerinde herhangi bir istatistiki etkide bulunmamistir. Sisik et al. (2012) tarafindan
yapilan ¢alismada %100 kuyruk yagi ile iiretilen salamlarin b* degeri, %50 kuyruk yag:
ve %50 misir yagi ile iiretilen salamlara gére daha yiiksek olarak belirlenmistir. Benzer
sekilde Lopez-Lopez et al. (2009) zeytinyag: kullanilarak iiretilen sosislerde ve Ozvural
and Vural (2008) ise interesterifiye bitkisel yaglar kullanarak tiretilen frankfurterlerde
hayvansal yagli kontrol grubuna goére daha yiiksek b* degerleri tespit etmislerdir.
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Cizelge 4.18. Farkli oranlarda et yagi/aygigek yagi kombinasyonu kullanilarak tiretilen
hindi salamlarinda belirlenen b* degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklar: SD KO F
Muamele 4 0,626 1,312
Blok 1 0,312 0,654
Muamele x Blok 4 1,006 2,108
Hata 20 0,477 -
Genel 30 - -

4.6. Yag Asidi Kompozisyonu

Farkli oranlarda et yagi/aygicek yagi kombinasyonu kullanilarak iiretilen hindi
salamlarda belirlenen % yag asidi bilesimine ait degerler Cizelge 4.19.te verilmistir.
Cizelge 4.20.°de ise farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak
tiretilen hindi salamlarda belirlenen yag asidi bilesimine ait varyans analiz sonuglari
verilmigtir. Hindi salam iiretiminde farkli oranlarda et yagi/aygigcek yagi kombinasyonu

kullaniminin yag asidi bilesimi iizerinde farkli seviyelerde etkili oldugu goriilmektedir.

Hayvansal yaglarda en ¢ok bulunan doymamis yag asitleri palmitoleik, oleik, linoleik ve
araghidonik asitlerdir. Bununla birlikte bitkisel sivi yaglar linoleik ve linolenik asidin
temel kaynaklaridir. Aygicek yaginda hakim yag asidi ise linoleik asittir. Heptadekanoik
asit (margarik asit) ise hayvansal yaglarda bulunan 6nemli bir tekli doymamis yag
asididir. Hayvansal yaglar bazi tek karbon sayili diiz zincirli yag asitlerini de iz
miktarda igerirler. Ornegin heptadekanoik asit (C17:0) pek gok farkli i¢ yaginda %2 nin
tizerinde bulunmaktadir. Bu asitler yaygin bitkisel yaglarda bulunmadigindan dolayzi,

bitkisel yaglara hayvansal yagin karistirildigini géstermektedir.

Aygigek yagi oleik-linoleik asit grubu yaglara girmektedir. Aycicek yagr yaklasik %15
doymus, %85 doymamis yag asidi igerigine sahiptir. Bu asitler icerisinde linolenik asit
%?2 veya daha az diizeydedir. Aygi¢cek yaginda doymus yag asitleri: palmitik asit %3-6,
stearik asit %1-3, arasidik asit %0,6-4, behenik asit %iz-0,8, lignoserik asit %iz-0,4 ve

doymamis yag asitleri ise: oleik asit %14-43, linoleik asit %44-75, linolenik asit %iz-2
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oranlar1 ile bulunmaktadir. Yine aygigek yaginda % olarak miristik asit 0,15 ve

palmitoleik asit 0,14 diizeyinde bulunmustur (Nas vd 2001).



Cizelge 4.19. Farkli oranlarda et yagi/aycgicek yagi kombinasyonu kullanilarak {iretilen hindi salamlarinda belirlenen yag asidi

kompozisyonu (%)

Muamele | Blok | C8:0 C10:0 C:12 C13:0 | C14:0 | C14:1 C15:0 | C15:1 | C16:0 | Ci16:1 | C17:0
1 0,09 0,78 0,14 0,56 4,06 1,29 0,40 0,84 26,62 4,45 0,82

Gl 0,11 0,71 0,14 0,63 4,20 1,24 0,41 0,68 26,61 4,40 0,81
5 0,10 0,30 0,14 0,17 4,19 1,02 0,49 0,56 26,47 4,01 0,87

0,21 0,54 0,14 0,37 4,13 1,01 0,37 0,78 26,90 4,06 0,91

1 0,18 0,48 0,09 0,24 2,74 0,82 0,28 0,37 20,96 3,12 0,35

G2 0,05 0,37 0,08 0,21 2,74 0,74 0,32 0,27 22,14 3,21 0,33
) 0,14 0,46 0,10 0,34 2,99 0,82 0,30 0,63 21,01 3,23 0,42

0,07 0,32 0,10 0,24 2,98 0,78 0,31 0,40 21,06 3,15 0,40

1 0,06 0,33 0,05 0,19 1,76 0,41 0,16 0,40 16,14 1,86 0,30

G3 0,03 0,12 0,06 0,11 1,87 0,40 0,17 0,27 16,21 1,78 0,06
) 0,06 0,31 0,07 0,05 1,88 0,44 0,21 0,34 16,66 1,96 0,31

0,06 0,26 0,07 0,04 1,87 0,39 0,22 0,24 16,77 1,70 0,20

1 0,03 0,14 0,04 0,10 0,84 0,18 0,09 0,46 10,40 0,86 0,13

Ga 0,03 0,48 0,04 0,47 0,75 0,18 0,09 0,30 10,84 0,98 0,12
) 0,06 0,30 0,14 0,10 0,99 0,20 0,12 0,55 12,52 1,04 0,14

0,04 0,28 0,04 0,17 1,01 0,17 0,09 0,19 12,29 0,87 0,03

1 0,02 0,42 0,07 0,34 0,19 0,04 0,10 0,20 7,22 0,21 0,07

G5 0,09 0,38 0,06 0,29 0,16 0,02 0,04 0,18 7,21 0,20 0,20
5 0,03 0,29 0,03 0,15 0,29 0,08 0,13 0,15 9,44 0,33 0,02

0,04 0,33 0,04 0,17 0,20 0,07 0,15 0,18 8,15 0,18 0,07

(43



Cizelge 4.19. (devam)

C18: C18: C18: C18: C18: C18: C20:
Muamele| Blok | C17:1 | C18:0 INOT 1NOC ONGT ONGC 3N6 3N3 C20:0 1N9 C20:2
1 0,79 11,14 0,78 37,99 0,34 5,47 0,12 0,78 0,44 0,11 0,08
G1 0,76 11,26 0,89 38,65 0,35 5,17 0,08 0,77 041 0,07 0,07
5 0,63 20,31 0,53 28,92 0,11 8,80 0,74 041 0,12 0,23 0,04
0,68 14,94 0,59 33,83 0,09 7,72 0,75 0,39 0,12 0,23 0,08
1 0,45 16,50 0,26 28,36 0,10 22,58 0,52 0,33 0,13 0,22 0,02
G2 0,44 23,95 0,26 22,22 0,09 20,77 0,49 0,35 0,14 0,18 0,03
5 0,50 11,83 0,24 30,85 0,07 23,85 0,55 0,30 0,11 0,19 0,17
0,51 16,73 0,25 27,64 0,10 22,81 0,53 0,31 0,13 0,20 0,05
1 0,28 16,31 0,27 22,41 0,06 37,18 0,37 0,19 0,16 0,17 0,03
G3 0,21 21,78 0,25 18,02 0,06 36,96 0,37 0,20 0,16 0,14 0,03
5 0,27 16,35 0,07 21,57 0,05 37,43 0,41 0,18 0,15 0,17 0,04
0,20 19,62 0,01 19,49 0,05 36,98 0,41 0,18 0,16 0,17 0,03
1 0,14 10,64 0,25 21,52 0,05 52,51 0,34 0,10 0,15 0,14 0,04
G4 0,13 4,98 0,35 25,56 0,04 52,76 0,35 0,10 0,15 0,11 0,08
5 0,17 9,40 0,09 23,75 0,09 48,13 0,39 0,09 0,15 0,14 0,17
0,07 13,54 0,06 20,71 0,03 48,46 0,37 0,09 0,18 0,14 0,03
1 0,10 9,66 0,25 17,76 0,03 61,70 0,30 0,08 0,15 0,10 0,05
G5 0,19 6,93 0,22 17,71 0,02 60,98 0,29 0,08 0,18 0,10 0,26
5 0,02 12,47 0,19 15,19 0,02 59,64 0,31 0,03 0,19 0,13 0,03
0,10 12,09 0,20 14,53 0,03 61,84 0,32 0,03 0,18 0,10 0,05

€€



Cizelge 4.19. (devam)

Muamele | Blok | C20:3N6 | C20:3N3 | C20:4N6 | C20:5N3 C22:0 C22:1IN9 | C22:6N3 C23:0 C24:1N9

1 0,31 0,13 0,70 0,07 0,05 0,00 0,15 0,22 0,09

G1 0,17 0,09 0,63 0,07 0,04 0,00 0,14 0,18 0,09
9 0,04 0,06 0,50 0,04 0,03 0,00 0,03 0,08 0,03

0,13 0,07 0,51 0,08 0,13 0,00 0,06 0,07 0,10

1 0,04 0,05 0,47 0,03 0,13 0,02 0,02 0,06 0,03

G2 0,02 0,04 0,38 0,03 0,14 0,02 0,01 0,05 0,03
5 0,03 0,05 0,45 0,05 0,10 0,07 0,03 0,06 0,05

0,04 0,04 0,45 0,03 0,11 0,02 0,05 0,05 0,05

1 0,38 0,03 0,38 0,05 0,23 0,01 0,01 0,05 0,06

G3 0,02 0,03 0,37 0,01 0,23 0,02 0,01 0,05 0,03
2 0,17 0,03 0,40 0,05 0,20 0,02 0,03 0,04 0,05

0,03 0,03 0,39 0,05 0,22 0,02 0,03 0,04 0,03

1 0,02 0,05 0,39 0,02 0,23 0,03 0,02 0,04 0,04

G4 0,02 0,08 0,47 0,03 0,26 0,07 0,03 0,10 0,07
5 0,14 0,20 0,37 0,03 0,23 0,05 0,05 0,07 0,07

0,12 0,02 0,32 0,02 0,34 0,19 0,05 0,03 0,02

1 0,03 0,04 0,36 0,02 0,25 0,09 0,10 0,00 0,00

G5 0,04 0,09 0,33 0,00 0,32 0,08 0,14 1,42 1,72
2 0,02 0,03 0,32 0,01 0,31 0,02 0,05 0,03 0,03

0,02 0,06 0,35 0,03 0,29 0,02 0,05 0,03 0,03

ve
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Cizelge 4.20. Farkli oranlarda et yagi/aygigek yagi kombinasyonu kullanilarak tiretilen
hindi salamlarinda belirlenen yag asidi bilesimine ait varyans analiz sonuglari

Kaprilik
Varyasyon Kaynaklar: SD KO F
Muamele 4 0,007 3,257
Blok 1 0,001 0,355
Muamele x Blok 4 0,003 0,422
Hata 10 0,020 -
Genel 20 0,007 -
Kaprik
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,064 4,955*
Blok 1 0,034 2,586
Muamele x Blok 4 0,021 1,641
Hata 10 0,013 -
Genel 20 R -
Laurik
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,005 9,937**
Blok 1 0,001 0,962
Muamele x Blok 4 0,001 1,611
Hata 10 0,001 -
Genel 20 - -
Tridekanoik
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,058 5,636*
Blok 1 0,090 8,674*
Muamele x Blok 4 0,019 1,875
Hata 10 0,010 -
Genel 20 - -
Miristik
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 9,788 3693,676**
Blok 1 0,074 28,083**
Muamele x Blok 4 0,009 3,493**
Hata 10 0,003 -
Genel 20 - -
Miristoleik asit
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,802 1098,271*
Blok 1 0,006 7,918**
Muamele x Blok 4 0,015 20,298**
Hata 10 0,001 -
Genel 20 - -



Cizelge 4.20. (devam)

36

Pentadekanoik

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,075 70,340**
Blok 1 0,005 5,113**
Muamele x Blok 4 0,001 0,664
Hata 10 0,001 -
Genel 20 - -
Cis-10 Pentadekenoik asit
Varyasyon Kaynaklar: SD KO F
Muamele 4 0,157 9,823*
Blok 1 0,000 0,008
Muamele x Blok 4 0,012 0,761
Hata 10 0,016 -
Genel 20 - -
Palmitik
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 222,639 1269,466**
Blok 1 2,394 13,652**
Muamele x Blok 4 0,963 5,488*
Hata 10 0,175 -
Genel 20 - -
Palmitoelik asit
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 10,620 1332,476**
Blok 1 0,015 1,829
Muamele x Blok 4 0,035 4,453*
Hata 10 0,008 -
Genel 20 - -
Heptadekanoik
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,396 76,280**
Blok 1 0,002 0,312
Muamele x Blok 4 0,006 1,167
Hata 10 0,005 -
Genel 20 - -
Cis-10 Heptadeseonoik asit
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,270 142,154**
Blok 1 0,006 3,042
Muamele x Blok 4 0,005 2,601
Hata 10 0,002 -
Genel 20 - -



Cizelge 4.20. (devam)
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Stearik
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 63,924 6,214**
Blok 1 9,983 0,970
Muamele x Blok 4 24,260 2,358
Hata 10 10,288 -
Genel 20 - -
Oleik

Varyasyon Kaynaklar: SD KO F
Muamele 4 201,518 32,996**
Blok 1 9,412 1,541
Muamele x Blok 4 16,136 2,642
Hata 10 6,107 -
Genel 20 - -

Elaidik asit
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,203 127,850**
Blok 1 0,120 75,789**
Muamele x Blok 4 0,014 8,888**
Hata 10 0,002 -
Genel 20 - -

Linoleik asit
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 1872,085 3285,859**
Blok 1 0,009 0,015
Muamele x Blok 4 7,647 13,422**
Hata 10 0,570 -
Genel 20 - -

Linolelaidik
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,024 90,398**
Blok 1 0,012 46,296**
Muamele x Blok 4 0,012 44,398**
Hata 10 0,000 -
Genel 20 - -

a-linolenik asit

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,185 3365,773**
Blok 1 0,047 855,364**
Muamele x Blok 4 0,024 443,773**
Hata 10 5,5%10° -
Genel 20 - -



Cizelge 4.20. (devam)
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y-linolenik asit
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,026 140,770**
Blok 1 0,120 649,324**
Muamele x Blok 4 0,075 405,878**
Hata 10 0,000 -
Genel 20 - -
Arashidik
Varyasyon Kaynaklar: SD KO F
Muamele 4 0,012 72,529**
Blok 1 0,017 98,941**
Muamele x Blok 4 0,019 113,353**
Hata 10 0,000 -
Genel 20 - -
Gadoleik asit
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,005 15,350**
Blok 1 0,006 21,600**
Muamele x Blok 4 0,003 11,517**
Hata 10 0,000 -
Genel 20 - -
Cis-11,14-Eikosedienoik asit
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,002 0,554
Blok 1 0,000 0,000
Muamele x Blok 4 0,006 1,360
Hata 10 0,004 -
Genel 20 - -
Cis 11,14,17-Eikosatrienoik asit
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,003 1,377
Blok 1 8*10° 0,041
Muamele x Blok 4 0,001 0,566
Hata 10 0,002 -
Genel 20 - -
Cis-8,11,14-Eikosetrienoik asit

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,016 1,832
Blok 1 0,005 0,540
Muamele x Blok 4 0,010 1,168
Hata 10 0,009 -
Genel 20 - -
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Arashidonik asit
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,036 29,973**
Blok 1 0,009 7,350*
Muamele x Blok 4 0,006 5,235*
Hata 10 0,001 -
Genel 20 - -
Cis-5,8,11,14,17 Eikosapentaenoik asit
Varyasyon Kaynaklar: SD KO F
Muamele 4 0,001 6,174**
Blok 1 0,000 0,783
Muamele x Blok 4 0,000 0,565
Hata 10 0,000 -
Genel 20 - -
Behenik
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,038 26,322**
Blok 1 0,000 0,221
Muamele x Blok 4 0,001 0,695
Hata 10 0,001 -
Genel 20 - -
Erusik asit
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,004 3,609*
Blok 1 0,000 0,205
Muamele x Blok 4 0,002 1,994
Hata 10 0,001 -
Genel 20 - -
Cis-4,7,10,13,16,19-Dokosahekzaenoik asit
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,005 29,797**
Blok 1 0,002 12,500**
Muamele x Blok 4 0,004 22,7134**
Hata 10 0,000 -
Genel 20 - -
Trikosanoik
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,075 0,745
Blok 1 0,139 1,378
Muamele x Blok 4 0,085 0,838
Hata 10 0,101 -
Genel 20 - -
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Cizelge 4.20. (devam)

Nervonik asit

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,124 0,836
Blok 1 0,145 0,974
Muamele x Blok 4 0,136 0,919
Hata 10 0,148 -
Genel 20 - -
Toplam Doymus Yag Asidi
Varyasyon Kaynaklar: SD KO F
Muamele 4 606,291 64,744**
Blok 1 17,428 1,861
Muamele x Blok 4 26,266 2,805
Hata 10 9,364 -
Genel 20 - -
Toplam Doymamis Yag Asidi
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 606,843 64,441**
Blok 1 17,974 1,909
Muamele x Blok 4 25,533 2,711
Hata 10 9,417 -
Genel 20 - -
Tekli Doymamis Yag Asidi
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 369,563 51,246**
Blok 1 15,682 2,175
Muamele x Blok 4 20,632 2,861
Hata 10 7,212 -
Genel 20 - -
Coklu Doymams Yag Asidi
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 1790,515 2790,160**
Blok 1 0,078 0,122
Muamele x Blok 4 6,844 10,665**
Hata 10 0,642 -
Genel 20 - -

* P<0,05 seviyesinde 6nemli
** p<0,01 seviyesinde dnemli

Farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak {iretilen hindi
salamlarda belirlenen doymus yag asidi bilesimine ait ortalama degerler ile Duncan
coklu karsilagtirma test sonuglar1 Cizelge 4.21.’de, doymamis yag asidi bilesimine ait

ortalama degerler ile Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonucglari ise Cizelge 4.22.°de
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verilmistir. Toplam doymus ve toplam doymamis yag asidi bilesimine ait ortalama

degerler ve Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari ise Cizelge 4.23.’da verilmistir.

Cizelge 4.21. ve 4.22°den goriildigi tizere laurik, miristik arasidik, palmitik,
palmitoleik, linolenik, heptadeseonoik ve oleik asit yag asitlerinin, et yagi orani daha
fazla olan gruplarda daha yiiksek seviyelerde bulundugu belirlenmistir. Yine iiretimde
kullanilan aygicek yagi orani arttikga Orneklerde belirlenen linoleik asit oranmin da
gittikge arttig1 tespit edilmistir. Bu g¢alismaya benzer sekilde Yilmaz et al. (2002)
tarafindan yapilan bir ¢alismada sosis tiretimde kullanilan aygicek yagi miktari arttikca
laurik, miristik, miristoleik, pentadekanoik, palmitik, palmitoleik, stearik, oleik ve
linolenik asit miktarinin azaldigi; linoleik ve behenik asit miktarinin ise arttig1
belirlenmistir. Park et al. (1989) tarafindan yapilan bir diger caligmada diisiikk yagh
frankfurter tipi sosis iiretiminde, aygicek yagi bulunan gruplarda linoleik asit miktari
fazla, ay¢igek yagi bulunmayan gruplarda ise stearik, palmitoleik, palmitik, miristik ve
arashidonik asit miktar1 daha fazla olarak tespit edilmistir. Bununla birlikte mevcut bu
calismadan farkli olarak aycicek yagi orami fazla olan gruplarda oleik asit miktarinin da
daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Vural et al. (2004) tarafindan yapilan bir ¢aligmada
ise sosis Uretiminde interesterifiye bitkisel yag kullaniminin miristik, miristoleik,
palmitik ve stearik asit miktarini azalttig; oleik ve linoleik asit miktari ile doymamislik
oranini arttirdigi bildirilmistir. Wood et al. (2003) saglik agisindan et iiriinlerinde
PUFA/SFA (¢oklu doymamis/doymus yag asidi) oraminin 0,4’ten daha yiiksek
olmasinin Onerildigini bildirmistir. Bu ¢alismada PUFA/SFA oraninin 0,19-3,07
arasinda degistigi goriilmektedir (Cizelge 4.23.). Kontrol grubu en diisiik PUFA/SFA
oranina sahipken, diger gruplarda kullanilan aycicek yagi orani arttikga PUFA/SFA
oraninin da kademeli bir gekilde arttif1 belirlenmistir. Ayrica aygicek yagi kullanilan

tiim gruplarda PUFA/SFA oraninin 0,4’ten daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.



Cizelge 4.21. Farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak iiretilen hindi salamlarinda belirlenen ortalama doymus
yag asidi kompozisyonuna ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

« A s Muamele
Yag Asidi G1 G2 G3 G4 G5
Ka%ﬁ“k 0.1320,06° 0.1120,06% 0,0520,02° 0.04£0,01° 0.05:0,03°
K(;;olr?k 0,58+0.21° 0,410,08% 0.26::0,10° 0,30+0,14 0.3640,06°
Lcaiulr?k 0,14:£0,00° 0,09+0,01° 0,06:0,01% 0,07:£0,05" 0,05+0,02°
C:13 0,43+0,212 0,26+0,06" 0,10+0,07° 0,21+0,18" 0,24+0,09°
Tridekanoik
M(i:r:ilsfik 4.15£0,07° 2.86+0,14° 1,85£0,06° 0.90+0,12¢ 0.2120,06¢
C:15 0,4240,05% 0,3040,02° 0,19+0,03¢ 0,10+0,02¢ 0,0540,05¢
Pentadekanoik
Pa(frﬁi?ik 26,6540, 18? 21,2940.57° 16,45:0,32° 11,5121,05¢ 8.0141,05°
c:l7 0,8540,05% 0,380,048 0,2240,12¢ 0.11:£0,05 0,090,08¢
Heptadekanoik
Stcegfﬁk 14,41+4,31% 17,25+5,00? 18,5242,67° 9,64+3,56° 10,29+2,56"
C:20 0.2740,18° 0,130,010 0.16:0,01° 0.1620,02¢ 0,1840,02°
Arashidik
Bechfﬁik 0.0620,05° 0.1220,02° 0.22+0,01° 0.27+0,05% 0,29+,031°
) C:23 ] 0,14:|:0,07a 0,063:0,01&1 O’OSiO’Ola 0,06ﬂ20,03a 0,37ﬂ:0,70a
Trikosanoik

&C¢ Ayni satirda farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki agidan birbirinden farklidir (p<0,05)

+ standart sapma

v



Cizelge 4.22. Farkli oranlarda et yagi/aygicek yagi kombinasyonu kullanilarak firetilen hindi salamlarinda belirlenen ortalama
doymamus yag asidi kompozisyonuna ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

o A s 3 Muamele
Yag Asidi Gl G2 G3 G4 G5

Mirgt:g%& it 1,14£0,15° 0,790,04 0.4120,02° 0.18+0,01¢ 0,0520,03¢
Pegt: ;ggieﬁfiklgsi t 0,72+0,12° 0.4240,15" 0.3120,07" 0,380, 16" 0,18+0,02°
Paln%égﬁi it 423+023 3,18+0,05" 1,.83£0,11° 0.940,09° 0,2320,07°
Hep?tgggsi ocn';ioasi t 0,7240,072 0.48£0,04° 0.2440,04¢ 0.13£0,04¢ 0,1040,07°
Céllgﬁ(lgs?tc 34,8544 49° 272743 64° 20,3741,99° 22,8942 20° 16,30+1,68°
CE:é?ailkNagsiTt 0,700,172 0,25+0,01° 0,15+0,13°¢ 0,19+0,14% 0,22+0,03%°
Enlcﬁ(—ﬂzl'(\'ggt 6.79+1,76° 22.50+1,28¢ 37,14£0,22° 50,47+2,51° 61,041,012
Emlf@z;\l'gl 0,220,142 0.09+0,01° 0.0620,01° 0,0540,03° 0,03+0,01¢
LTSNS 0,5920,22° 0,32£0,02° 0,1920,01° 0,10£0,01° 0,0620,03¢
C:18_3N6 0,420,370 0,520,037 0,39::0,02° 0.36:£0,02¢ 0.3120,01°

y-linolenik asit

&C¢ Ayni satirda farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki agidan birbirinden farklidir (p<0,05)
+ standart sapma

ey



Cizelge 4.22. (devam)

o A s Muamele
Yag Asidi Gl G2 G3 G4 G5
C:20_1N9
Cis-11-Eikosenoik asit/ 0,16ﬂ:0,08b 0,20+0,02? 0,16&:0,02'D 0,13+0,02°¢ 0,11+0,02°¢
Gadoleik asit
C:20 2
Cis-11,14- 0,07+0,02? 0,07+0,072 0,03+0,012 0,08+0,06? 0,10+0,11%2
Eikosedienoik asit
C:20 3N3
Cis 11,14,17- 0,09+0,032 0,05+0,012 0,03+0,00? 0,09+0,08? 0,060,032
Eikosatrienoik asit
C:20 _3N6
Cis-8,11,14- 0,16+0,112 0,03+0,012 0,15+0,172 0,08+0,06? 0,03+0,012
Eikosetrienoik asit
Ara(;hziggmﬁasi t 0,590,107 0,440,045 0,39:0,01%¢ 0,3940,06" 0,34+0,02°
C:20 5N3
Cis-5,8,11,14,17 0,07+0,022 0,04+0,01° 0,04+0,02° 0,03+0,01° 0,02+0,01°
Eikosapentaenoik asit
C:22_1N9 b ab b a ab
ErusiT< asit 0,00+0,00 0,03+0,03 0,02+0,01 0,09+0,07 0,05+0,04
C:22 6N3
Cis-4,7,10,13,16,19- 0,10+0,062 0,03+0,01° 0,02+0,012 0,04+0,022 0,09:0,04°
Dokosahekzaenoik asit
C:24 1IN9 a a a a a
Nervo ik asit 0,08+0,03 0,04+0,01 0,04+0,02 0,05+0,03 0,45+0,85

&C¢ Ayni satirda farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki agidan birbirinden farklidir (p<0,05)

+ standart sapma

4%



Cizelge 4.23. Farkli oranlarda et yagi/ay¢igcek yagi kombinasyonu kullanilarak tiretilen hindi salamlarinda belirlenen toplam doymus ve

doymamuis yag asidi kompozisyonuna ait Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Muamele
Gl G2 G3 G4 G5
Toplam Tekli Doymamis 42,585,092 32,65+3,85 23,53+2,20° 24.96+2,40° 17,68+2,32¢
Yag Asidi
Toplam Coklu 9,09+1,50° 24,08+1,39¢ 38,43+0,36° 51,67+2,41" 62,05+1,09°
Doymamis Yag Asidi
Toplam DA"Syig‘iam‘@ Yag 51,67 43,65 56,73+5,23° 61,9642,57 76,634,042 79,73+2.81°
Toplam Doymus 48,2343 732 43,26+5,28P 38,10+2,48° 23 35+4,02¢ 20,22+2,82¢
Yag Asidi
Toplam Coklu
Doymams Yag Asidi
(PUFA) Tontam Doymus 0,19 0.56 1,01 221 3.07
Yag Asidi (SFA)
Toplam Doymamis Yag
Asidi/ Toplam Doymus 1,07 1,31 1,63 3,28 3,94
Yag Asidi

&C¢ Ayni satirda farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki agidan birbirinden farklidir (p<0,05)

+ standart sapma

517
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4.7. Tekstiir Profil Analizi

Tekstiirel 6zellikler et iirlinlerinin kalitesini ve tiiketici tercihini etkileyen en dnemli
faktorlerden biridir (Chen and Opara 2013; Bekhit et al. 2014). Farkli oranlarda et
yagi/ay¢icek yagir kombinasyonu kullanilarak iiretilen hindi salamlarda belirlenen

tekstiir profil analizi sonuglarina ait degerler Cizelge 4.24’de verilmistir.

Cizelge 4.25’de farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak
iretilen hindi salamlarda belirlenen tekstiir profil analizi degerlerine ait varyans analiz
sonuglart verilmistir. Hindi salam iretiminde farkli oranlarda et yagi/aygigek yagi
kombinasyonu kullaniminin tekstiirel 6zelliklerden sertlik degeri tizerinde Onemli
(p<0,05), esneklik ve kohesivlik degerleri tizerinde ise ¢ok 6nemli (p<0,01) seviyede
etkili oldugu goriilmektedir. Bununla birlikte iiretimde aygicek yagi kullaniminin
yapigkanlik, elastikiyet, sakizimsilik ve c¢ignenebilirlik degerleri {izerinde Onemli
seviyede etkili olmadigi tespit edilmistir. Farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi
kombinasyonu kullanilarak tiretilen hindi salamlarda belirlenen tekstiirel 6zelliklere ait
ortalama degerler ile Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Cizelge 4.26.’da
verilmistir. Bu sonuglara gore salamlarin tekstiirel 6zelliklerinden sertlik degerinin artan
aycicek yagl oranina bagli olarak gittikce azaldig: goriilmektedir. Yapilan bir caligmada
sosis tlretiminde hayvansal yag yerine farkli oranlarda aycicek yagi kullaniminin
tekstiirel Ozelliklerden serlik degeri iizerinde etkili oldugu ve {iretimde kullanilan
aycicek yagi orani arttik¢a sertlik degerinin azaldigi bildirilmistir (Ertas ve Karabas,
1998). Bir baska calismada farkli oranlarda findik yagi kullanilarak iiretilen sosislerde
penetrasyon degerinin arttigi yani daha yumusak bir tekstiiriin elde edildigi rapor
edilmistir (Yildiz-Turp ve Serdaroglu, 2008). Benzer bir diger calismada ise
interesterifiye bitkisel yaglar kullanilarak iiretilen sosislerin hayvansal yag ile
tiretilenlere gore daha yumusak bir tekstiire sahip oldugu tespit edilmistir (Vural et al.
2004). Sisik et al. (2012) gidalarin tekstiirel 6zellikleri i¢erisinde 6nemli bir paya sahip
olan sertlik degerinin, salamda kuyruk yagmin %50 oraninda misir yag: ile ikame

edilmesi sonucu, 6nemli 6l¢iide azaldiginmi bildirmislerdir. Mora-Gallego et al. (2016)
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tarafindan yapilan bir caligmada da sosislere aycicek yagi ilavesinin sertlik degerini

azalttig1 belirlenmistir.



Cizelge 4.24. Farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak iiretilen hindi salamlarinda belirlenen tekstiir profil
analizi sonuglari

Muamele | Blok Sertlik Yapiskanhk Esneklik Kohesivlik Elastikiyet | Sakizimsihik | Cignenebilirlik

80,17 1,20 0,30 0,59 9,07 46,92 425,50

76,15 0,60 0,30 0,57 9,02 43,32 390,80

62,27 1,10 0,29 0,58 9,02 36,32 327,70

70,95 1,10 0,32 0,58 8,71 41,33 360,00

1 79,14 0,20 0,29 0,57 9,08 45,33 411,60
83,90 0,40 0,29 0,55 9,39 46,20 433,80

68,40 0,70 0,32 0,60 8,96 40,97 367,10

75,41 0,50 0,30 0,57 9,00 43,20 388,80

63,11 0,50 0,26 0,51 8,90 31,97 284,50

G1 66,73 0,80 0,30 0,59 8,45 39,45 333,40
68,70 1,50 0,30 0,60 9,57 41,26 394,90

62,32 0,80 0,30 0,60 9,44 37,23 351,40

61,83 0,60 0,29 0,58 9,90 36,09 357,30

63,89 0,80 0,30 0,61 9,61 39,18 376,50

5 70,02 0,70 0,30 0,61 8,88 42,93 381,20
67,08 1,40 0,29 0,58 9,28 38,94 361,40

61,19 1,30 0,29 0,60 8,78 36,43 319,80

67,81 1,30 0,30 0,59 8,88 40,14 356,40

74,09 1,20 0,30 0,57 8,62 42,33 364,90

73,70 0,70 0,29 0,58 8,37 42,86 358,70

1%



Cizelge 4.24. (devam)

Muamele Blok Sertlik Yapiskanhk Esneklik Kohesivlik Elastikiyet | Sakizimsilik | Cignenebilirlik

65,12 0,70 0,32 0,61 8,91 39,40 351,00

61,54 0,50 0,30 0,61 8,65 37,79 326,80

69,87 1,10 0,31 0,58 9,59 40,79 391,20

77,67 1,40 0,31 0,59 9,21 45,55 419,60

1 67,67 1,10 0,32 0,60 9,00 40,34 363,00
72,52 1,30 0,31 0,60 9,19 43,44 399,20

85,42 1,00 0,31 0,57 8,89 48,99 435,50

59,33 0,40 0,30 0,61 9,21 36,37 334,90

57,22 0,70 0,32 0,61 9,22 34,95 322,20

G2 71,00 0,30 0,31 0,59 8,87 41,61 369,00
63,40 0,80 0,30 0,63 9,14 39,69 362,80

61,10 0,90 0,28 0,55 8,69 33,39 290,20

66,73 0,90 0,31 0,61 9,36 40,48 378,90

61,78 1,30 0,31 0,60 9,26 36,86 341,30

) 61,88 0,80 0,31 0,63 8,68 38,98 338,40
63,89 1,30 0,31 0,59 9,09 37,93 344,80

67,76 1,00 0,33 0,60 9,18 40,87 375,20

73,84 0,70 0,30 0,59 8,54 43,50 371,60

63,20 0,70 0,31 0,61 8,65 38,70 334,80

72,81 1,40 0,30 0,60 8,71 43,33 377,40

1%



Cizelge 4.24. (devam)

Muamele | Blok Sertlik Yapiskanhk Esneklik Kohesivlik | Elastikiyet | Sakizimsiik | Cignenebilirlik

62,91 0,70 0,31 0,59 9,39 37,32 350,40

65,95 0,80 0,33 0,61 8,71 40,46 352,40

59,53 0,60 0,30 0,62 8,67 36,71 318,20

62,86 0,70 0,30 0,61 8,99 38,21 343,50

1 67,91 0,70 0,32 0,61 8,89 41,32 367,30
72,72 1,30 0,30 0,60 8,40 43,43 364,80

58,79 0,80 0,31 0,61 8,62 36,15 311,60

65,95 1,10 0,32 0,60 8,79 39,88 350,50

64,48 0,80 0,31 0,60 9,46 38,90 368,00

a3 57,61 1,10 0,34 0,63 8,76 36,55 320,20
66,44 1,00 0,31 0,60 8,92 39,84 355,30

58,25 0,50 0,29 0,57 9,38 35,82 336,00

67,52 0,60 0,31 0,60 9,27 40,84 378,60

78,99 0,70 0,31 0,77 8,50 61,19 520,10

) 63,25 0,30 0,32 0,59 9,41 37,56 353,50
78,85 0,70 0,32 0,57 9,68 44,78 433,50

62,71 0,70 0,32 0,63 8,74 39,57 345,80

77,86 1,00 0,30 0,56 8,79 43,88 385,80

72,08 1,10 0,31 0,59 8,83 42,44 374,70

73,99 1,00 0,31 0,58 9,41 42,64 401,30

0S



Cizelge 4.24. (devam)

Muamele | Blok Sertlik Yapiskanhk | Esneklik Kohesivlik Elastikiyet | Sakizzimsihik | Cignenebilirlik

60,21 0,30 0,31 0,60 9,50 36,34 345,20

64,33 1,00 0,32 0,62 9,06 39,81 360,70

60,95 0,40 0,30 0,59 8,24 35,69 294,10

63,06 0,40 0,34 0,63 9,16 39,93 365,70

1 55,70 1,00 0,33 0,58 8,87 32,43 287,60
65,02 0,60 0,32 0,63 8,70 40,96 356,30

56,05 0,40 0,30 0,61 8,70 33,94 295,20

67,07 0,60 0,32 0,62 8,48 37,51 318,10

65,61 0,30 0,31 0,60 8,64 39,32 339,70

G4 63,35 0,70 0,32 0,61 9,16 38,96 356,90
66,34 1,20 0,32 0,60 9,61 39,85 382,90

71,69 0,50 0,30 0,60 8,67 43,04 373,20

62,52 1,20 0,32 0,62 9,03 38,63 348,80

61,19 0,90 0,30 0,61 8,98 37,29 334,90

) 68,89 1,30 0,33 0,61 8,70 42,27 367,80
75,36 0,70 0,31 0,59 9,04 44,40 402,70

61,39 1,20 0,30 0,63 9,30 38,87 361,50

70,85 1,20 0,32 0,60 9,02 42,46 383,00

69,38 0,40 0,33 0,59 9,42 41,08 387,00

66,44 0,90 0,30 0,60 9,36 39,73 371,90

TG



Cizelge 4.24. (devam)

Muamele | Blok Sertlik Yapiskanhk | Esneklik | Kohesivlik Elastikiyet | Sakizzmsihik | Cignenebilirlik

66,64 0,80 0,32 0,62 9,15 41,24 377,40

64,92 1,50 0,35 0,62 9,14 40,40 369,30

61,24 0,70 0,31 0,63 8,82 38,33 338,10

58,25 0,70 0,32 0,64 8,74 37,16 324,70

1 64,33 1,50 0,33 0,65 7,91 35,19 278,30
58,01 0,80 0,31 0,60 8,25 35,06 289,20

61,49 1,40 0,34 0,65 8,18 39,88 326,20

65,75 1,20 0,35 0,62 9,21 42,02 377,80

58,30 0,60 0,32 0,61 8,90 35,77 318,40

G5 54,82 1,00 0,31 0,63 8,92 34,78 310,30
62,62 1,10 0,32 0,61 8,94 37,92 338,90

67,32 1,40 0,32 0,60 9,33 40,66 379,30

73,70 1,00 0,31 0,60 9,15 44,16 404,00

65,02 1,30 0,32 0,61 9,15 39,77 363,90

) 69,23 0,70 0,32 0,60 8,84 41,84 369,90
68,21 0,50 0,32 0,61 9,04 41,58 375,80

69,43 0,70 0,32 0,60 9,30 41,52 386,10

71,44 1,30 0,31 0,61 9,17 43,24 396,50

64,58 1,10 0,32 0,61 9,14 39,37 359,80

61,98 0,20 0,35 0,63 8,90 38,82 345,50

¢S
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Cizelge 4.25. Farkli oranlarda et yagi/ay¢igek yagi kombinasyonu kullanilarak tiretilen
hindi salamlarinda belirlenen tekstiir profil analizi degerlerine ait varyans analiz
sonuglari

Sertlik

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 96,597 3,053*
Blok 1 75,934 2,400
Muamele x Blok 4 15,898 4,991**
Hata 90 31,637 -
Genel 100 - -

Yapiskanhk
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,143 1,414
Blok 1 0,410 4,041
Muamele x Blok 4 0,250 2,465
Hata 90 0,101 -
Genel 100 - -

Esneklik
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,002 13,116**
Blok 1 0,000 2,430
Muamele x Blok 4 1,35x10° 0,091
Hata 90 0,000 -
Genel 100 - -
Kohesivlik

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,004 5,790**
Blok 1 0,000 0,000
Muamele x Blok 4 0,001 1,688
Hata 90 0,001 -
Genel 100 - -

Elastikiyet
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,049 0,414
Blok 1 0,792 6,639*
Muamele x Blok 4 0,189 1,586
Hata 90 0,119 -
Genel 100 - -

Sakizimsilik
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 11,231 0,834
Blok 1 46,635 3,462
Muamele x Blok 4 38,796 2,880*
Hata 90 13,471 -
Genel 100 - -
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Cizelge 4.25. (devam)

Cignenebilirlik
Varyasyon Kaynaklar: SD KO F
Muamele 4 1200,128 1,060
Blok 1 8915,136 7,872*
Muamele x Blok 4 4821,521 4,257**
Hata 90 1132,580 -
Genel 100 - -

* p<0,05 seviyesinde dnemli
** p<0,01 seviyesinde dnemli

Cizelge 4.26.’dan goriildiigii lizere farkli oranlarda et yagi/aygicek yagi kombinasyonu
kullanilarak iiretilen hindi salamlarda belirlenen tekstiirel 6zelliklerden esneklik ve
kohesivlik degerleri, iiretimde kullanilan aygicek yagi orami arttikga, istatistiki manada
onemli seviyede artig gostermistir. En diisiik esneklik ve kohesivlik degerleri %100 sigir
et yagt kullanilarak iiretilen salamlarda belirlenmisken, en yiliksek degerler %100
aycicek yagi kullanilan salamlarda belirlenmistir. Yang et al. (2016) farkli oranlarda
(%0, 10, 15, 20 ve 30) domuz yag: kullanilarak iiretilen sosislerde artan yag oranina
bagli olarak tekstiirel Ozelliklerden esneklik ve kohesivlik degerlerinin azaldigini
bildirmislerdir. Mevcut bu ¢alismada ise kullanilan bitkisel yag oranina bagl olarak
artan doymamislik seviyesi sonucu esneklik ve kohesivlik degerlerinin arttig1
diistiniilmektedir. Choi et al. (2009), hayvansal yag yerine %50 oraninda farkl bitkisel
yaglar (zeytinyagi, lziim cekirdegi, misir, kanola, soya yagi) kullanarak iirettikleri
diisiik yagl sosislerde, elastikiyet degerinin bitkisel yag kullanilan gruplarda kontrol
grubuna gore daha diisiik; kohesivlik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik degerlerinin ise
daha yiiksek bulundugunu bildirmislerdir. Sisik et al. (2012) kuyruk yagi yerine %50
oraninda musir yagi kullanilarak iiretilen salamlarda sakizimsilik, ¢ignenebilirlik,
elastikiyet ve kohesivlik degerlerinin daha yiiksek oldugunu saptamiglardir. Bununla
birlikte Luruena-Martinez et al. (2004) tarafindan yapilan bir ¢alismada ise domuz yagi
yerine zeytinyagi kullanilarak iiretilen frankfurterlerde tekstiirel 6zelliklerden sertlik,
kohesivlik, c¢ignenebilirlik ve sakizimsilik degerlerinin azaldigi, yapiskanlik ve

elastikiyet degerlerinin ise arttig1 tespit edilmistir.



Cizelge 4.26. Farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak iiretilen hindi salamlarinda belirlenen ortalama tekstiirel

ozellik degerlerine ait Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglari

Muamele Sertlik Yapiskanhk Esneklik Kohesivlik Elastikiyet | Sakizimsiik | Cignenebilirlik
Gl 69,84:6,70? 0,87+0,36° 0,29+0,01¢ | 0,58+0,23° | 9,04+0,39% | 40,62+3,77% | 367,28+35,76%
G2 67,18+6,88% 0,91+0,322 0,31£0,01° | 0,59+0,19° | 9,00£0,28% | 40,15+3,67% | 361,39+34,522
G3 66,93+6,78% 0,81+0,24 0,31£0,11° | 0,60+£0,43% | 898+0,37% | 40,87+5,49% | 366,58+40,04%
G4 64,77+4,99° 0,76+0,342 0,31+0,12° | 0,60+0,15% | 8,98+0,36* | 39,13+2,30* | 351,66+32,09%
G5 64,36+4,86" 0,97+0,36° 0,32+0,13% | 0,62+0,17% | 891+0,38% | 39,43+2,76* | 351,47+35,05

&C¢ Ayni satirda farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki agidan birbirinden farklidir (p<0,05)

+standart sapma

GS
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4.8. Duyusal Analiz

Farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak {iretilen hindi
salamlarda belirlenen duyusal analiz sonuglarina ait degerler Cizelge 4.27.’te, varyans
analiz sonuglar1 ise 4.28.’te verilmistir. Hindi salam {iretiminde farkli oranlarda et
yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanimmin secilen duyusal 6zellikler tizerinde
istatistiki manada herhangi bir etkisinin olmadig1 goriilmektedir. Bu durum hindi salam
iiretiminde si1g1r et yagi yerine belirli oranlarda veya tamamen ayg¢igek yagi kullaniminin

duyusal agidan olumsuz bir etki olusturmadigin1 géstermektedir.

Cizelge 4.27. Farkli oranlarda et yagi/aygigek yagi kombinasyonu kullanilarak tiretilen
hindi salamlarinda belirlenen duyusal analiz sonuglarina ait degerler

Muamele | Blok | Gériiniis | Renk | Tat-koku | Tekstiir Genel
Kabul

1 3,90 3,75 3,65 3,80 3,75

4 2 3,75 3,55 3,50 3,50 3,55
1 3,70 3,65 3,55 3,55 3,70

e 2 3,75 3,50 3,70 3,55 3,70
1 3,85 3,50 3,70 3,65 3,55

e 2 3,70 3,50 3,55 3,75 3,60
1 3,70 3,50 3,50 3,55 3,50

4 2 3,55 3,50 3,40 3,65 3,70
1 3,65 3,40 3,20 3,25 3,45

0 2 3,70 3,50 3,30 3,40 3,45

Not: Degerler panelistlerin verdigi puanlara ait ortalamalardir.
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Cizelge 4.28. Farkli oranlarda et yagi/ay¢igek yagi kombinasyonu kullanilarak tiretilen
hindi salamlarinda belirlenen duyusal analiz degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Goriiniis
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,250 0,383
Blok 1 0,245 0,375
Muamele x Blok 4 0,120 0,184
Hata 190 0,653 -
Genel 200 - -
Renk
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,245 0,375
Blok 1 0,125 0,191
Muamele x Blok 4 0,150 0,230
Hata 190 0,653 -
Genel 200 - -
Tat-koku
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 1,017 1,571
Blok 1 0,045 0,069
Muamele x Blok 4 0,207 0,320
Hata 190 0,648 -
Genel 200 - -
Tekstiir
Varyasyon Kaynaklan SD KO F
Muamele 4 0,845 1,311
Blok 1 0,005 0,008
Muamele x Blok 4 0,330 0,512
Hata 190 0,644 -
Genel 200 - -
Genel kabul
Varyasyon Kaynaklar SD KO F
Muamele 4 0,355 0,649
Blok 1 0,005 0,009
Muamele x Blok 4 0,205 0,375
Hata 190 0,547 -
Genel 200 - -
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5. SONUC ve ONERILER

Arastirma farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak iiretilen
hindi salamlarin yag asidi profili ile fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zelliklerinin
belirlenmesi amaciyla kurulmus ve yiiriitiilmiistiir. Bu amagla iiretilen hindi salamlarda
pH, nem igerigi, aw, TBARS ve renk ozellikleri ile yag asidi kompozisyonu belirlenmis,
TPA ve duyusal analizler gergeklestirilmistir. Yapilan analizler ve degerlendirmelerden

asagida belirtilen genel sonug ve Oneriler ¢ikarilmistir.

1. Farkli oranlarda et yagi/aycicek yagi kombinasyonu kullanilarak {iretilen salamlarda
belirlenen pH degerlerinin, iretimde kullanilan aygigek yagi oranindan ¢ok onemli
seviyede (p<0,01) etkilendigi ve artan aygicek yagi oranina baglh olarak pH degerinin
azaldigr gbzlenmistir. Bununla birlikte tiim ornekler icin belirlenen pH degerleri
emiilsiyon tipi et iirlinleri i¢in 6ngdriilen pH degerleriyle uygunluk gostermistir.

2. Hindi salam iiretiminde aycicek yagi kullaniminin nem igerigi ile aw degerleri
tizerinde etkili oldugu ve artan ay¢icek yagi kullanim oranina bagl olarak bu degerlerin
azaldig1 belirlenmistir. Buna gore iiretimde si1gir et yagi yerine aygicek yagi kullanimi
emiilsiyon tipi et tiriinlerinde az da olsa su tutulma oranini etkilemektedir.

3. Salam oOrnekleri igin belirlenen TBARS degerlerinin 0,375-0,700 mg MDA/kg
arasinda degistigi ve iiretimde aycicek yagi kullaniminin salamlarda belirlenen TBARS
degerlerini genel itibariyle artirdigi belirlenmistir. Bununla birlikte elde edilen
degerlerin taze et lrlinlerinde acilasma smirt olarak kabul edilen 1 mg MDA/kg
sinirinin altinda kaldigi gortilmektedir.

4. Aycicek yag kullanimi salam Orneklerinde belirlenen renk ozelliklerinden L*
degerini arttirmig, a* degerini azaltmis, b* degerini ise etkilememistir. Uretimde
kullanilan ayg¢icek yagi orani arttikga parlakligin bir gostergesi olan L* degeri de artmis
ve daha agik renkli iirtinler elde edilmistir. Benzer sekilde a* degeri de kullanilan
aycicek yagi oranindan etkilenmis ve %75 ile %100 aygicek yagi iceren gruplarda en
diisik a* degerleri tespit edilmistir. Ancak renk Ozelliklerinde belirlenen bu

degisimlerin, duyusal analizlerde fark edilecek diizeyde olmamastir.
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5. Hindi salam tiretiminde sigir et yag1 yerine farkli oranlarda aygigek yagi kullaniminin
yag asidi bilesimi lizerinde farkli seviyelerde etkili oldugu goriilmektedir. Kullanilan
aycicek yagi orani arttikga doymus yag asidi oraninin azaldigi, doymamis yag asidi
oraninin ise gittikge arttig1 belirlenmistir. Calismada PUFA/SFA oraninin ise 0,19-3,07
degerleri arasinda degistigi ve iiretimde kullanilan aygicek yagi orani arttikca
PUFA/SFA oraninin da kademeli bir sekilde arttig1 tespit edilmistir. Bu durum hindi
salam tiretiminde aycicek yagi kullaniminin saglik agisindan daha giivenilir iriinler elde
edilmesine katkida bulundugunu ortaya koymaktadir.

6. Hindi salam {retiminde farkli oranlarda aygigek yagi kullanimi, tekstiirel
ozelliklerden sertlik degeri lizerinde énemli (p<0,05), esneklik ve kohesivlik degerleri
tizerinde ise ¢ok Onemli (p<0,01) seviyede etkili olmustur. Bununla birlikte iiretimde
aycicek yagr kullaniminin yapiskanlik, elastikiyet, sakizimsilik ve c¢ignenebilirlik
degerleri tlizerinde onemli seviyede etkili olmadigi tespit edilmistir. Aycicek yagi
kullanimi1 salamlarda belirlenen sertlik degerini diisiirmiis, esneklik ve kohesivlik
degerlerini ise arttirmistir.

7. Duyusal analiz sonuglarina gore gruplar arasinda herhangi bir farklilik s6z konusu
degildir. Bu sonuglar hindi salam iiretiminde sigir et yagi yerine belirli oranlarda veya
tamamen aycigek yagi kullaniminin duyusal agidan olumsuz bir etki olusturmadigini
gostermektedir.

8. Sonug olarak hindi salam tiretiminde fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zellikler
acisindan aycigek yagir kullannminin miimkiin oldugu ve iiretimde aycicek yagi
kullanilmasimin saglik acisindan daha gilivenilir iirlinler elde edilmesine katkida
bulunacagi sonucuna varilmistir. Bununla birlikte bu sekilde iiretilecek salamlarda
belirli depolama kosullar1 altinda meydana gelecek fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal
ozelliklerdeki degisimleri belirlemeye yonelik yeni calismalara ihtiya¢ oldugu da

distiniilmektedir.
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