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Bu arastirmada, hayvansal yad yerine kismen veya tamamen kayisi c¢ekirdegdi puresi (KCP)
eklenerek Uretilen sosislerin kalite ve teknolojik 6zellikleri incelenmistir. Sosisler , % 100 hayvansal
yag (HY) (kontrol), % 80 HY + % 20 KCP, % 60 HY + % 40 KCP, % 40 HY + % 60 KCP, % 20 HY
+ %80 KCP, % 100 KCP olmak Uzere 6 farkh formilasyonda uretilmistir. Bu amacla, depolama
suresi boyunca (0, 30, 60 ve 90. guinlerde) tim &rneklere nem, kil, yag, protein, pH, su tutma

kapasitesi tayini, yag asidi profili, TBA, renk, tekstir ve duyusal degerlendirme analizleri

uygulanmigtir.

Sosislerin nem, yag ve pH degerleri 6rnek bazinda degiskenlik gbstermektedir. TUm d6rneklerin
nem, yag ve pH dederleri depolama suresi boyunca TS-980 sosis standardinda belirtilen sinir
degerlerin altinda bulunmustur. KCP ilave edilen orneklerin protein miktari kontrol érnege goére
daha yiksek oldugu saptanmistir. Orneklerin su tutma kapasitesi degerleri arasindaki fark
istatistiksel olarak énemlidir (p<0.05). Depolama siresi boyunca tim érneklerin TBA degerlerinde
artis meydana gelmistir. Bunun yani sira KCP ilaveli sosislerin kontrol érnege gore oksidasyona

daha dayanikli oldugu g6zlenmisgtir.

KCP ilavesi 6rneklerin yag asidi profilini énemli derecede etkilemistir (p<0.05). Hayvansal yagin
tamaminin KCP ile yer degistirdigi 6rnedin doymus yag asidi iceriginde % 54.3 oraninda azalma,
tekli doymamis yag asidi iceriginde ise % 49.6 oraninda artis olmustur. KCP ilavesi palmitoleik ve
stearik asit miktarlarinda distise neden olurken, oleik ve linoleik asitlerin miktarinda énemli artisa

neden olmustur.

Renk analizi sonuclarina gore KCP ilavesi arttikga sosislerin L* ve b* degerlerinde artis
g6zlenmistir. Sosis drneklerine ait a* degerleri kontrol ve diger 6rneklerde dediskenlik gostermistir.
KCP ilave edilen sosislerin sertlik, gam 6zelligi, ¢ignenebilirlik degderleri arasindaki fark istatistiksel
olarak dnemlidir. KCP orani arttikga sertlik degerleri dismektedir. Sosislerin baglayicilik degerleri

degiskenlik gosterirken, KCP ilavesi sosislerin esneklik parametresini etkilememistir.

Sosisler dis gorunus, renk, yapi, tat-koku ve toplam kabul edilebilirlik yéninden degerlendirilmistir.
Buna godre; KCP ilavesi drneklerin duyusal 6zellikleri Gzerinde etkili olmustur (p<0.05). KCP orani
arttikca duyusal puanlarin azaldigi goértulmastir. Kabul edilebilirlik puanlari % 20 KCP igeren
orneklerin en ¢ok kabul edilen grup oldugunu géstermistir.

Anahtar Kelimeler: Kayisi ¢cekirdedi puresi, doymamis yag asidi, sosis, fonksiyonel et trinu
Danigman: Prof. Dr. Halil VURAL, Hacettepe Universitesi Gida Miihendisligi Blimdi



A RESEARCH ON THE UTILIZATION OF APRICOT KERNEL AS A SOURCE
FAT iN THE FRANKFURTER PRODUCTION

Ece KUSAKLI

ABSTRACT

In this research, quality and technological properties of the frankfurters which were produced with
addition of apricot kernel flour (AKF) instead of animal fat (partial or completely) were analyzed.
Frankfurters were produced at 6 different formulations: 100 % animal fat (AF) (control), 80 % AF +
20 % AKF, 60 % AF + 40 % AKF, 40 % AF + 60 % AKF, 20 % AF + 80 % AKF, 100 % AKF.
During storage period (on the days 0, 30, 60 and 90), moisture, ash, fat, protein, pH, water holding
capacity, fatty acid profile, TBA, colour, texture and sensory evaluation analyses were performed

for all the samples.

In sample-bases moisture, fat and pH values of frankfurters displayed variability. During storage
period moisture, fat and pH values of all frankfurters was below Turkish Standard (TS 980) limits.
Protein content of samples containing AKF was higher than the control. Difference between water
holding capacity values of samples was significant (p<0.0.5). During storage period TBA values of
all samples increased. In addition, frankfurters containing AKF were more stable to lipid oxidation

than the control.

Addition of AKF significantly affected fatty acid profile of samples (p<0.05). Saturated fatty acid
content of samples containing 100 % AKF decreased to 54.3 % ratio, monounsaturated fatty acid
content increased to 49.6 % ratio. Addition of AKF caused decrease in palmitoleic and stearic acid

content, and significant increase in oleic and linoleic acid content.

According to the colour results L* and b* values of frankfurters increased addition of AKF. a*
values of control and other samples displayed variability. Difference between hardness,
gumminess, and chewiness values of frankfurters containing AKF were statistically significant
(p<0.05). Hardness values decreased with addition of AKF. While cohesiveness values of

frankfurters displayed variability, springiness parameter wasn'’t affected by the addition of AKF.

Frankfurters were evaluated on the appearance, colour, texture, flavour - odour and overall
acceptability parameters. Addition of AKF affected sensory scores of the samples (p<0.05).
Sensory scores decreased with increasing AKF content. Overall acceptability scores indicated that

samples containing 20 % AKF were the most acceptable.
Keywords: Apricot kernel flour, unsaturated fatty acid, frankfurter, functional meat
product.

Supervisor: Prof. Dr. Halil VURAL, Hacettepe University, Department of Food
Engineering
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1. GiRIiS

Bilimsel gelismeler diyet ve hastaliklar arasindaki iliskiyi anlamamiza olanak
vermis olup, fonksiyonel gidalarin sagligimizin korunmasi ve gelistiriimesindeki
rolleri daha ¢ok dikkat ¢eker hale gelmistir. Gidalar sadece igerdikleri makro ve
mikro bilesenler ile dedil, son yillarda biyolojik dizenleyici rolleri ile de 6ne
cikmaktadir. Temel besleyici Ozelliklerinin 6tesinde saglhigimiza olumlu katkilari

olan gidalara fonksiyonel gidalar adi verilmektedir.

Bilimsel veriler; gunluk diyette fonksiyonel 0ozellikli gidalarin tiketilmesi ile
kardiyovaskuler ve gastrointestinal sisteme iliskin  saglik sorunlarinin
azaltilabilecegine, kanser ve menopoza iliskin semptom ve bulgular ile
osteoporozun kontrol altina alinabilecegine ve g6z saghdinin olumlu

etkilenebilecegine isaret etmektedir (Coskun, 2005).

Et ylUksek protein, mineral ve vitamin igerigi (demir, selenyum, A, Bz vitamini,
esansiyel amino asitler ve folik asit vb.) ile diyetimizde bulunmasi gereken 6nemli
bir gidadir. Et Granleri ise yag, kalori, kolesterol ve tuz igerigi yuksek gidalardir. Bu
ardnlerin  tiketilmesi ile kardiyovaskuler hastaliklar, bazi kanser tirleri,
hipertansiyon, yuksek kolesterol, obezite gibi hastaliklara yakalanma riski

yukselmektedir (Jiménez-Colmenero et al., 2001; Arihara, 2006).

Salam ve sosis gibi emdulsifiye et Urunleri icerigindeki yaglarin doymus yag
asitlerinden zengin olmasi nedeniyle saglik acisindan riskli gidalar arasinda yer
almaktadir. Et Uranlerindeki doymus yaglardan ileri gelen olumsuzlugu gidermek
icin yag asidi kompozisyonunu degistirmek gerekir. Toplumda giderek artan
kardiyovaskuler hastaliklar, yuksek kolesterol ve obezitenin beslenme seklinde
yapilan yanligliklardan kaynaklandigi, 6zellikle tiketilen yagin tirinin énem teskil
ettigi (doymus veya doymamis yagd asitlerince zengin) ve bu hastaliklarin
olusmasini onlemek igin alinan doymamis yag asitleri miktarinin artirilmasi

gerektigi bildirilmistir (Bostan ve ark., 2001; Fernandez-Lopez., 2007).



Yaglar vitamin ve elzem yag asitlerinin kaynagidir. Enerji dederi en ylksek besin
ogesidir (9 kcal/g) (Caceres et al., 2006). Et GrUnleri yagdan (6zellikle doymus
yag) zengin gidalardir ve yagdan zengin beslenmenin obezite ve kolon kanserine
yol actigi bilinmektedir. Diinya Saglik Orgiti (WHO) giinliik diyette yagdan
alinan kalorinin % 15-30 arasinda olmasini, doymus yag asitlerinin bu kalorinin
%10’unu ve kolesterol aliminin ise gunlik 300 mg’i asmamasini dnermektedir
(Jiménez-Colmenero, 2000; 2007; Jiménez-Colmenero et al., 2001 ; Caceres et
al., 2006).

Et Granlerinde yag miktar1 azaltilirken yag yerine baska maddeler katilabilir. Ancak,
gidalarin tekstlrinde ve lezzet profilinde yaglarin roli ¢ok dnemlidir. Yag icerigi
azaltilmis et Urunlerinde duyusal 6zelliklerde gerilemeler, 6zellikle lezzet ve tekstlr

ile ilgili sorunlar gorulmektedir.

Daha saglikli et ve et Urunleri elde etmek igin karkas kompozisyonunda ve et
urunleri formulasyonunda degisimler, yag iceriginin azaltimasi ve yag asidi
modifikasyonu yapilmasi gerekebilir (Arihara, 2006). Bu anlamda kayisi ¢ekirdegi;
yag miktari yuksek oldugu kadar doymamis yag asitlerincede zengindir. Bu
nedenle et Urlnlerinde yagd asidi modifikasyonu yapmak igin elverigli bir

materyaldir.

Kayisi ¢ekirdedi ici, yag sanayi, kozmetik sanayi, ila¢ sanayi, firin ve pastacilik
urinlerinde, meyve suyu, sekerleme, recgel, marmelat, pekmez, pestil gibi bazi

meyveli Urtnlerde kullanilir. Kayisi ¢ekirdeg@i protein ve yagdan zengindir.

Kayisi ¢ekirdegi metionin, fenilalanin, valin, treonin, arjinin, aspartik asit, glutamik
asit amino asitleri ile doymamis yag asitleri ydonunden zengindir ve yag asitlerinin
buaylk kismini oleik ve linoleik asit olugturmaktadir. Ayrica kayisi ¢ekirdegi yaginin
ideal oleik-linoleik yag asidi dengesinden dolayr serum Kkolesterol seviyesini
dusurdugu ve laksatif ekspektoran (gaz giderici) 6zellik gosterdigi tespit edilmigtir.
Buna bagl olarak kayisi ¢ekirdegi fonksiyonel gidalar grubunda yer almaktadir.

Kayisi gekirdegi yagi icerdigi tokoferolden dolayi da iyi bir E vitamini kaynagidir.



Kayisi c¢ekirdegi mineral madde, 6zellikle potasyum ve magnezyum yonunden
zengindir. Kan basincinin kontrol altinda tutulmasinda potasyum ve magnezyum
onemli minerallerdendir. B grubu vitaminler ydonunden de meyvesine oranla daha

zengindir. Ayrica kayisi ¢ekirdegi besinsel lif ve fitosterolce de zengindir.

Pala ve ark. (1996) yaptiklari ¢alismada kayisi c¢ekirdedi yadinin % 8.27’sinin
doymus yag asitlerinden, % 91.73’Unun ise doymamig yag asitlerinden olustugunu
saptamiglardir. Kandaki kolesterol duzeyinin yukselmesini onleyerek, kalp damar
hastaliklarina kargi koruyucu etkinlik gosteren oleik asitin ortalama % 61.90

oraninda oldugunu belirtmislerdir.

Bu galismada, doymus yag asitlerince zengin emulsifiye bir et GrinlU olan sosise
doymamis yag asitlerince zengin kayisi ¢ekirdegi puresinden belli oranlarda ilave
edilerek fonksiyonel ozellikler kazandiriimasi amacglanmigtir. Bu amagla sosis
uretiminde hayvansal yag orani kademeli azaltilarak, bunun yerine kayisi ¢ekirdegi

puresi ilavesi yapilmigtir.



2. LITERATUR OZETi

2.1. Fonksiyonel Et Uriinleri

Fonksiyonel gidalar, dogal olarak igerdikleri gida bilesenleri ile besleyici oldugu
kadar yapilarinda bulunan spesifik fizyolojik aktif bilegenler ile hastaliklardan
korunmada etkili olabilen, yasam kalitesini yukselten gidalar olarak tanimlanirlar.
Gidalardaki sagliga yararli biyoaktif bilesiklerin baslicalar; karatenoidler,
flavonoidler, lifler, kukurtli bilegikler, ugucu yaglar ve bitkisel sterollerdir (Ayaz,
2008). Tuketicilerin daha saglikli UrGnlere olan taleplerinin giderek artmasi,
beslenme ve saglik arasindaki iliskinin daha iyi anlagiimasiyla birlikte et Grlnlerinin

daha saglikli hale gelmesi kaginilmazdir (Jiménez-Colmenero,1996).

Toplumda giderek artan beslenme bilinciyle tiketiciler, satin aldiklari Urlnlerden
sadece acligl gidermek amacl degil, tukettikleri gidalardan hastaliklara karsi

koruyucu ya da tedavi edici 6zelliklere sahip olmasini da beklemektedirler.

Fonksiyonel et Urunleri Gretmek igin;
a. Karkas kompozisyonunun modifikasyonu
b. Cig etin yagdan arindiriimasi
c. Et Granleri formilasyonunda degisiklikler
e Yag miktarini azaltmak
e Yag asidi modifikasyonu
o Kolesterol miktarini azaltmak
o Kalori deg@erini azaltmak
e Sodyum igerigini azaltmak
e Nitrit miktarini azaltmak
e Fonksiyonel bilesiklerin eklenmesi gibi islemler yapilmaktadir
(Arihara, 2006).

Modern hayat bi¢imi ve yanlis beslenme; yuksek kolesterol seviyesi, yuksek
tansiyon, obezite, kalp ve sinir sistemi hastaliklarina neden olmaktadir. Doymus

yag ve kolesterolce zengin gidalarin 6zellikle kardiyovaskuler kalp hastaliklari ile



iliskilendirilmesi ve hayvansal Urunlerin tuketilmesiyle hayvanlardan insanlara
bulasan hastaliklar nedeniyle et ve et drunlerinin tlketimi azalmaktadir.
Tuketicilerin saglik konusundaki bilincinin artmasiyla birlikte tuz, kolesterol, kalori
ve yag miktari azaltilmis Granlere olan ilgi gun gectikge artmaktadir. Et endustrisi
de Ar-Ge calismalarini degisen beslenme aligkanliklari ve tuketici egilimleri
dogrultusunda yapmaktadir. Geleneksel urlnlerden daha besleyici, daha saglikli
urtnler elde etmek igin yapilan calismalarin bircogu, formulasyonlara fonksiyonel
bilesiklerin eklenmesi Uzerinedir. Fonksiyonel bilesiklerin basinda doymamis yag

asitlerince zengin bitkisel yaglar ve gesitli lifler gelmektedir.
2.2. Diigiik Yagh Et Uriinleri

Son yillarda fonksiyonel et drunleri ile ilgili en ¢ok calisilan konularin basinda
dusuk yagli, disuk kalorili et Grlnleri gelmektedir. Dusuk yagli et Grlnleri Gretmek
icin en etkili yol yagin azaltilmasidir. Fakat azaltilan yagin yerine direkt su
eklenmesi Urinde yapisal problemlere neden olur. Az yagli Urunler Gretmek icin
cesitli yag ikame maddeleri kullanilarak duyusal ve teknolojik agidan ortaya ¢ikan
sorunlar minimuma indiriimeye c¢alisiimaktadir (Candogan and Kolsarici, 2003a;
Osburn and Keeton, 2004; Pietrasik and Janz, 2009). Et UrUnlerinde kullanilan

hayvansal yagin en belirgin 6zelligi Grine verdigi kendine has lezzetidir.

Yag ikame maddeleri, fiziksel ve kimyasal ozellikler bakimindan yaga benzeyen
gida ingrediyentleridir. Bir yag ikame edici yagin agizda verdigi hissi, zenginligi,
yumusaklik ve yaghhgr saglamali, duyusal bir denge icin tat bilegsenleriyle yaga
benzer iliskide olmalidir. Protein kdkenli yag ikame edicilerin yaga gore daha az
lipofilik olmasindan dolayr sagladigi duyusal 06zelliklerin  sinirli  oldugu
gorulmektedir. Karbonhidrat kokenli yag ikame ediciler, dokusal ozellikleri suyu
baglayarak saglarlar. Yaglilik ve gevreklik saglamak amaciyla tUrinin dogal su

icerigi arttirilir, ancak bu kez raf 6mra problemleri ortaya ¢ikar (Yapar, 2004).

Son yillarda yagi azaltimis et drlnlerinde 1-, k- ve A-karragenanlar, alginatlar,
kegiboynuzu gami (locust bean gam) ve kegiboynuzu gami / ksantan gam

karigimlari teksturt dizeltme amaciyla sik¢a kullaniimaktadir.



Yag azaltimig et UrUnlerinde su kaybini dnlemede ksantan gamin karragenan,
kecgiboynuzu gami ve dusuk metoksilli pektinden daha etkili oldugu belirtiimektedir.
Gam ilavesinin UrlUnlerin lezzetini olumsuz yonde etkilemedigi saptanmigtir.
Karboksimetil sellloz, metilsellloz, hidroksipropil metilsellloz veya mikrokristalize
sellloz gibi seluloz tlrevleri ile birgok diyet lifi, yagi azaltiimis bir¢cok drinde
denenmigtir. Besinsel lifler distuk yag igerikli UrUnlerde su tutma kapasitesini
artirma, tekstirl modifiye etme, depolama stabilitesini dizeltme,  pisirme
kayiplarini distrme ve notr bir tad saglama gibi nedenlerle et Grtnlerinde kullanim
alani bulmaktadir. Bu amagla yag orani azaltiimis et Urlnlerinde seker pancari,
bezelye, bugday, yulaf, limon, soya, elma, armut, seftali ve portakal lifleri
kullaniimaktadir (Ekici ve Ercoskun, 2007).

Tahillardan elde edilen lifler, meyve ve sebzelerden elde edilenlere oranla daha
sik kullanilmakla beraber, meyvelerden elde edilen liflerin toplam besinsel lif ve
¢ozunebilir lif miktarlari yUksek, kalori degerleri duslik ayrica yag ve su tutma
kapasiteleri de tahil liflerine oranla daha yuksektir. Et UrUnlerinde besinsel lif
kullaniminin  pisme verimini ve dokuyu gelistirdigi, formuilasyon maliyetini

dusurduagu goérulmastir (Purma, 2006).

Dusuk yagli et Granleri UGretmek icin yapilan arastirmalarda kullanilan protein ve
karbonhidrat kaynakli yag ikame maddeleri sdyledir; yulaf kepegi (Cofrades et al.,
2000), maltodekstrin (Crehan et al., 2000), indlin (Mendoza et al., 2001), misir unu
(Serdaroglu and Degirmencioglu, 2004), peyniralti suyu proteini, modifiye nisasta
(Sampaio et al., 2004), turuncgil lifi, soya proteini (Cengiz and Gokoglu, 2005),
havug lifi (Eim et al., 2008), karragenan, guar gam (Hsu and Chung, 2001;
Candogan and Kolsarici, 2003a ; Ulu, 2006; Cierach et al., 2009;), bezelye unu
(Pietrasik and Janz, 2009), lutein (Granado-Lorencio et al., 2009), Uzim ¢ekirdegi
unu ve ekstrakti (Ozvural, 2009).

Et Grdnleri, formulasyonlarina eklenen hayvansal yagdan dolayi doymus yag orani
yuksek gidalardir. Bitkisel yaglar ise doymamis yad orani yuksek vyaglar
oldugundan et UrUnlerine hayvansal yag yerine eklenerek, son Urlinin yag asidi

profili degistirilerek fonksiyonel Griin elde edilmesi amaglanir. Diinya Saglik Orgitl



(WHO), Amerikan Kalp Saghg! Vakfi gibi saglik organizasyonlari doymus yagdan
zengin beslenme ile kalp hastaliklari arasinda baglanti oldugunu, diyette daha ¢ok

doymamis yagdlara yer verilmesi gerektiginin altini gizmektedirler.

Son yillarda et drunleri formulasyonlarinda kullanilan doymus yaglarca zengin
hayvansal yagdlarin yerine bitkisel yaglar kullanilarak da pek c¢ok calisma
yapilmistir. Kullanilan bitkisel yaglar; zeytinyad (Pappa et al., 2000 ; Muguerza et
al., 2002), aycicek yagi (Yilmaz et al., 2002), palm yagi (Vural et al., 2004; Tan et
al., 2006), keten tohumu yagi (Valencia et al., 2006a), Uzum cekirdegi yagi
(Ozvural, 2009 ; Choi et al., 2010), findik yagi (Yildiz-Turp and Serdaroglu, 2008),
misir yagi (Martinez et al., 2009) ve pamuk tohumu yagidir (Ozvural and Vural,
2008).

2.3. Et Uriinlerinde Yag Miktarinin Azaltilmasi

Sosis tipi et Granleri diger et Urunlerine oranla daha fazla yag igeren UrUnler olup,
yagd miktarlarn % 20 — 40 arasinda degisir (Ertas ve Karabas, 1998). Yag, fizyolojik
ve duyusal yararlar saglayan énemli bir gida bilesenidir. Gidalarin lezzet, yapi ve
gorunusunu etkiler. Aroma maddelerinin algilanmasini, aromalarin gidadaki
yogunlugu ve dengesini etkileyerek degistirir. Et Grlnlerinde baglama, reolojik ve
yapisal dzellikleri 6nemli oranda etkiler ve et emulsiyonu olusmasinda énemli roll
vardir (Garcia et al., 2002).

Hayvansal yaglar et Urunlerinin major bilesenlerinden biri olup beslenmeden
kaynaklanan hastaliklarla dogrudan iligkili oldugu bilinmektedir (Tan et al., 2006).
Et UrUnlerine hayvansal yag, ekonomik olmasi yaninda Uranin lezzetini ve
gevrekligini artirmasi ve tekstlrinu gelistirmesi nedeniyle ilave edilir. Bu tip Grtnler
hayvansal yagin tuketici tarafindan hissedilmeden fazla miktarda kullanildigi ve
degerlendirildigi drunlerdir. Ancak koroner kalp hastaliklarinda hayvansal yagin ve
kolesterol miktarinin 6nemli bir risk faktoru olarak goérulmesi nedeniyle saglk
bilimciler, saglikli beslenme igin hayvansal yag miktari dolayisiyla kolesterol
miktari fazla gida maddelerinin gunlik diyette sinirlandiriimasini tavsiye
etmektedirler. CUnki kanda duslUk yogunluktaki lipoprotein-kolesterol (LDL)

fraksiyonununun yukseligini etkileyen doymus yag asitlerini hayvansal yaglarin



fazla miktarda igerdigi bilinmektedir (Ertas ve Karabas, 1998; Vural and Javidipour,
2002; Ozvural and Vural, 2008).

Et UrUnlerinde yag miktarinin azaltilmasi GrlinUn kalorisini azaltirken, pisme
veriminde azalma, yavan tat, sert siingerimsi yapi, rengin koyulasmasi ve duyusal
begeninin azalmasina yol acar (Ozvural, 2003 ; Kaack and Pedersen, 2005 ; Tan
et al., 2006). Emdllsifiye et Urlnlerinde yag miktarini azaltmak icin eklenen suyun
miktari artirilabilir. Fakat bu yontemin etkili olabilmesi i¢in eklenen suyun isil iglem,
sogutma ve paketleme sonrasi Uriinden uzaklasmamasi gerekir. ilave su eklenen
urinde teksturel ve duyusal gerilemelerin olmasi kaginilmazdir (Cofrades et al.,
2000).

Et Grdnlerinin yag oranini dustrmek icin daha az yagli et kullanilabilir, fakat bu yol
maliyeti artirdigi gibi geleneksel Grinden daha sert, kuru ve daha lezzetsiz bir tGrin
elde edilmis olur (Crehan et al., 2000).

Saglik otoriteleri doymus yag asitlerinden alinan gunltk toplam enerjinin % 10’ u
asmamasli gerektigini, bunun % 6-10 ‘nun c¢oklu doymamis yag asitlerinden
(poliunsaturated fatty acid - PUFA) (n-6 % 5-8; n-3 % 1-2), % 10-15nin tekili
doymamis yag asitlerinden (monounsaturated fatty acid - MUFA) alinmasi
gerektigini belirtmektedirler (Jiménez-Colmenero, 2007). Beslenmede MUFA ve
PUFA dengesini korumak ve doymus yag asitleri (saturated fatty acid - SFA)
oranini dusurmek icin bu yag asitlerince zengin gidalarla beslenmek gerekir.
Bitkisel yaglar MUFA, deniz urunleri ise 6zellikle PUFA icermektedir. Fonksiyonel
et Urind elde etmek igin sosislere n-3 yag asitleri ekleyerek drtnun raf omra,
oksidasyon stabilitesi, duyusal ve tekstlrel 6zelliklerinin incelendidi calismalar

mevcuttur (Valencia et al., 2006b ; Pelser et al., 2007; Lopez-Lopez et al., 2009).

Saglik Uzerine olumlu etkileri olan bilesikler igeren bitkisel yaglar, degisik et

urunlerine eklenerek fonksiyonel et trtnleri Gretmek amacli ¢alismalar yapilmistir.

Vural (2003) tarafindan yapilan c¢alismada 7 farkli formllasyonda Uretilen
sucuklarda sigir yagi ve kuyruk yagi miktari azaltilarak yerine % 0, 20, 60, 100

oranlarinda interesterifiye palm yagi ve pamuk tohumu yagi eklenmis ve orneklerin



pH, nem, yag miktari, penetrometre dederi, yad asidi kompozisyonu
degerlendirilmistir. interesterifiye bitkisel yag eklenen sucuklarin yag asidi
kompozisyonunda onemli degisimler goézlenmistir. Duyusal degerlendirmede %
100 hayvansal yag iceren ornekler en begenilen grup olurken, interesterifiye

bitkisel yag igceren ornekler kabul edilebilir bulunmustur.

Ayo et al. (2007) urettikleri sosislere hayvansal yag yerine ceviz eklemislerdir.
Orneklerin saglikh bir goklu doymamis yag asidi ve amino asit kompozisyonuna
sahip oldugu, ayrica UrUnun cevizin ihtiva ettigi demir, bakir, manganez,
potasyum, magnezyum gibi degerli elementleri igerdigi belirlenmis ve % 25
oraninda ceviz eklenen sosislerin kalp hastaliklarini azaltici etkisi oldugundan
fonksiyonel gida olarak gorllebilecedi ve diger sosislere gore besleyici degeri

yuksek bir Grtin elde edildigi belirtiimigtir.

Yilmaz et al. (2002) sosislere aygicek yagi ve domates suyu ilave ederek
hayvansal yag oranini azalttiklari c¢alismalarinda o6rneklerin  yad asidi
kompozisyonunu ve Kkalite ozelliklerini incelemisler ve aygicek yagi eklenen
sosislerin  stearik asit miktarinin azaldigi, oleik asit miktarinin arttigini

saptamislardir.

Choi et al. (2010) Urettikleri koftelerin domuz yagi oranini % 30’dan % 20’ye
dusurmusler ve % 0, % 5, % 10, % 15 oranlarinda Uzim c¢ekirdegi yagdi ve % 2
oraninda piring kepegi lifi ilave etmislerdir. Yagi azaltilmis, lif ve 4zim cekirdegi
yaqQi iceren koftelerin nem, kul, pH, sarkoplazmik protein ¢dézunurligu, renk degeri,
cignenebilirlik, baglayicilik degerlerinin kontrol 6rnede goére daha fazla oldugu,
pisirme kaybinin ve emiilsiyon stabilitesinin ise azaldigi gézlenmigtir. Uzim
cekirdegi yaginin ve piring kepedi lifinin yagdi azaltlmis koftelere basariyla

eklenebilecegi belirtilmigtir.

Vural et al. (2004) interesterifiye bitkisel yag (palm yagi, pamuk tohumu yagi ve
zeytinyagi) ve seker pancari lifi ilavesinin sosis kalitesine etkilerini incelemislerdir.
Sosislerde toplam % 10 oraninda kullanilan hayvansal yag, interesterifiye bitkisel

yaglarla % 20, % 60 ve % 100 oraninda yer degistirilerek hazirlanmis ve



sosislerin yag asidi kompozisyonu ve besleyicilik degerinin iyilestigi gozlenmigtir.
Seker pancari lifi ilaveli sosislerde toplam besinsel lif orani ve su tutma

kapasitesinde énemli bir artis oldugu saptanmistir.

Martinez et al. (2009) hamburger koftesini coklu doymamis yag asitleri ve alfa
tokoferol ile zenginlestirmiglerdir. Elde edilen koftelerin SFA, MUFA ve PUFA
oranlarinin geleneksel hamburger koftelerine gore daha saglikli hale geldigini, yag,

kalori ve kolesterol miktarlarinin distigunu belirtmislerdir.

Purma (2006) yaptigi calismada % 5, % 10, % 15 oranlarinda kurutulmus kayisi
posasl ekledigi sosislerin bazi teknolojik ve kalite 6zelliklerini incelemistir. Eklenen
posa miktari artikca pH degeri ve su tutma kapasitesinde dusus, elastikiyet, sertlik
ve batma direncinde artis gézlenmistir. Duyusal degerlendirmede % 5’e kadar

kurutulmus kayisi posasi ilavesinin kabul edilebilir oldugu sonucuna varmistir.

Yildiz-Turp and Serdaroglu (2008) 'nun galigsmasinda sucuklara eklenen sigir yagi
% 0, % 15, % 30 ve % 50 oranlarinda findik yagi ile degistiriimis ve sonuglar
degerlendiriimigtir. Findik yagi miktari arttikga sucuklarin kolesterol seviyesi
dismus, fakat duyusal begenide azalma olmustur. Nem degeri ve Uurlinin
yumusakhgr artmistir. % 15 findik yagi igeren driin en yuksek puani alirken,

% 50 findik yagi iceren Grin begenilmemistir.

2.4. Kayisi Gekirdegi

Kayisi (Prunus armeniaca L.) , Rosale grubunun Rosaceae ailesinin alt ailesi olan
Prunoida’ nin Prumus turG altinda siniflandiriimistir. Kayisi meyvesi zerdalinin
asilanmasi ile elde edilir (Gezer et al., 2002). Kayisi, sert ¢ekirdekli meyveler
grubunda yer almaktadir. Etli ve sulu yenen meyvenin ortasinda kahverengi-siyah
renkte, dis kismi ligninleserek sertlesmis bir ¢ekirdek bulunur. Yuvarlak, oval,
eliptik veya oblong sekilli kayisi ¢ekirdeklerinin agirligi 1—4 g arasinda degisir.
Meyvede cekirdek, agirlik olarak % 3-7’sini, hacim olarak % 10-15'ni olusturur.
Aci veya tatli tohumlar ise c¢ekirdegin % 20-25'ni tegkil etmektedir.
Cekirdek kabugu acik veya koyu kahverengi olup kabuk hafifge puaraziadar.

10



Tohumlari tatli, aci veya az acidir. Cekirdekler meyve etine yapisik, yari yapisik
veya serbesttir (KAUM, 2010). Kayisi g¢ekirdegi iginin ortalama boyutlari ise;
uzunluk ; 14.0 — 19.17 mm , en ; 9.99 — 10.20 mm , kalinlk; 3.3 — 6.27 mm ,
kitlesi ; 0.47 — 0.48 g dir (Alpaslan and Hayta, 2006).

FAQO’ya (Food and Agriculture Organization) gére Turkiye yillik ortalama 538.000
ton kayisi Uretimiyle dinyada basi gekmektedir (Haciseferogullari et al., 2007). Bu
dretimin yilhik 35.000 tonu kayisi ¢ekirdedi, 7000 tonu kayisi cekirdedi igidir.
Malatya kayisi dretiminin % 60’ina sahiptir (Gezer et al., 2002). Kayisilarin
% 10’nu taze olarak geri kalan kismi ise kurutulmus olarak tuketilir. Kuru kayisi
uretiminin yan Urand olan kayisi cekirdeklerinin dig kabugu genelde yakacak
olarak kullanilirken aci kayisi c¢ekirdekleri ilag ve kozmetik yapimlarinda, tatli
kayisi c¢ekirdekleri ise c¢erez veya pastacilik Urlnlerinde degerlendirilir

(Haciseferogullari et al., 2007).

En ¢ok Uretilen kayisi tirt Hacihaliloglu cinsidir. Ortalama meyve agirligi 20 —45 g
arasinda degisir. pH degeri 4.5-4.8 ve rengi saridir (Gezer et al., 2002). Kayisi
cekirdegi yag ve protein kaynagi olup, kayisi c¢ekirdegi yagi oleik asit ve

tokoferolce zengindir (Durmaz et al., 2009).

Tatli kayisi c¢ekirdedi ici, TS 3690 kayisi c¢ekirdegi ici (tath) standardinda
(Anonymous, 1981) Prunus armeniaca L. turune giren agaclarin meyvelerinin sert

kabuklarindan ayrilmig, tadi aci olmayan ¢ekirdek i¢ kismi olarak tanimlanmistir.

2.5. Kayisi Cekirdeginin Kullanim Alanlari

Kayisi c¢ekirdedi yag, kozmetik ve ilag sanayi ile pastacilik sektdrinde (toz,
kiyilmis ve dilimlenmis olarak) degerlendiriimektedir. Kayisi ¢ekirdekleri ayrica
benzaldehit, aktif karbon, furfural, amigdalin ve hidrosiyanik asit elde edilmesinde
kullaniimaktadir (Gezer et al.,, 2002 ; Eyidemir, 2006). Tath kayisi cekirdekleri
cerez olarak da tuketilmektedir (Durmaz and Alpaslan, 2007; Turan et al., 2007).

Kayisi c¢ekirdekleri yagca zengindir ve yag Uretiminde kullaniimaktadir.
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Kayisi ¢ekirdegi yagi badem yagdina benzedidi icin daha pahali badem yagi yerine
gida sektorunde ve kozmetik drunlerinde kullanilabilir. Kayisi ¢ekirdegi yaginin

salata ve yemeklerde kullanimi da tavsiye edilmektedir (Eyidemir, 2006).

Kayisi ¢gekirdegi, daha dnce yapilan arastirmalarda eriste, bisktvi ve diger firincilik
urunlerinde formulasyonlara eklenerek zenginlestirme amaciyla kullaniimigtir (Abd
El-Aal et al., 1986; Eyidemir, 2006; Seker et al., 2010).

2.6. Kayis1 Gekirdeginin Bazi Fiziksel, Kimyasal ve Biyolojik Ozellikleri

Turan et al. (2007) Malatya bolgesinde yetisen 9 kayisi turine ait (Alyanak,
Cataloglu, Codloglu, Hacihaliloglu, Hacikiz, Hasanbey, Kabaasi, Soganci,
Tokaloglu) kayisi gekirdeklerinden elde edilen yaglarin; yag asitleri, triagilgliserol,
tokoferol ve fitosterol kompozisyonunu incelemislerdir. Kayisi ¢ekirdeklerinin
toplam yag miktarinin % 40.23 — 53.19 arasinda degistigini, toplam yag asitlerinin
% 70.83’Unun oleik, % 21.96’sinin linoleik, % 4.92’sinin palmitik, % 1.21’inin ise
stearik asitten olustugunu saptamislardir. Calismada 4 tokoferol ve 6 fitosterol
izomeri saptanmistir. Bu bilegiklerin miktarlari, y-tokoferol; 475.11 mg\kg yag,
o-tokoferol; 19.51 mg\kg yag (toplam tokoferol miktari 507.64 mg\kg yag) ve
B-sitosterol; 273.67 mg/100 g yag olarak belirlenmigtir.

Alpaslan and Hayta (2006) tarafindan yapilan ¢alismada kayisi ¢ekirdedinin
fiziksel ve kimyasal kompozisyonu incelenmis ve buna gore kayisi cekirdegi
yaginin doymamis yag asidi oraninin % 91.5 — 91.8 arasinda degistigi, % 58.3 —
73.4 oleik asit, % 18.8 — 31.7 linoleik asit icerdigi, ayrica kayisi ¢ekirdeginin notral
lipit (% 95.2 — 95.7), glikolipit (% 1.3 — 1.8), fosfolipit (% 2), fitosterollerden ise
campesterol (11.8 mg/100 g), stigmasterol (9.8 mg/100 g), sitosterol (177 mg/100
g) icerdigi bulunmustur. Yine ayni cgalismada kayisi ¢ekirdedinin amino asit
bilesimi de arastirimis ve arginin (21.7 - 30.5 mmol/100 g), I6sin (16.2 - 21.6
mmol/100 g) ve glutamik asitce (49.9 - 68.0 mmol/100 g) zengin oldugu
belirlenmistir. Hacihaliloglu cinsine ait kayisi gekirdeginin glukoz, fruktoz ve sukroz

miktarlari ise sirasiyla % 0.76, 0.12 ve 1.47 seklinde bulunmustur.
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Ul'chenko et al. (2009) bazi meyve cekirdeklerinin lipit ve lipofilik bilegiklerini
incelemigler ve kayisi gekirdeginin yag igerigini % 29 — 58 arasinda, toplam
doymamis yag asidi oranini % 89.3, doymus yag asidi oranini % 10.7 olarak
bulmuslar, oleik asit % 61.4, linoleik asit % 26.6, palmitik asit % 5.2, palmitoleik
asit % 1.3 olarak saptamiglardir. Kayisi ¢ekirdegi yaginin yogunlugu 0.9180 g/cm?,
kinlma indisi 1.473, asitlik sayisi 3.21 mg/KOH, sabunlagsmayan madde % 0.8,

bitkisel sterol miktari % 5 stigmasterol, % 81.5 3-sitosterol olarak tespit edilmistir.

Durmaz and Alpaslan (2007) 0-30 dk arasinda 180 °C sicaklikta kayisi ¢ekirdegi
yaginin antioksidan kapasitesini ve oksidasyon stabilitesini incelemislerdir. Buna
gore 1sitma sirasinda tokoferol miktari duserken, antioksidan kapasite ve
oksidasyon stabilitesinin arttigi goézlenmigtir. 15-20 dk firinlanan kayisi
cekirdeklerinden elde edilen yagin oksidasyona en dayanikli, 30 dk firinlananin ise
oksidasyona kargi en dayaniksiz ornek oldugu saptanmistir. Kayisi ¢ekirdeginin
yag asidi kompozisyonunu incelediklerinde %68.69 oleik asit, % 23.19 linoleik ve
% 6 palmitik asitin baskin yag asitleri oldugu tespit edilmigtir. Firinlanmis ve
firnlanmamig yaglarin yag asidi kompozisyonunda istatistiksel olarak fark
bulunamamistir (p< 0.05). Tokoferol igerigi bakimindan kayisi ¢ekirdegi yaginda
bulunan baglica tokoferolin gama izomeri (452.3 mg/kg) oldugunu alfa
(22.6 mg/kg) ve sigma izomerlerinin (13.0 mg/kg) daha az miktarlarda

bulundugunu, beta izomerinin ise bulunmadidini bildirmislerdir.

Lisa et al. (2009) bazi bitkisel yaglarin triagilgliserol kompozisyonunu incelemisler
ve kayisi ¢gekirdegi yaginin esansiyel yag asitlerini % 31.1, doymus yag asitlerini
% 7.3, tekli doymamis yag asitlerini % 61.7, ¢oklu doymamis yag asitlerini % 31.1

oraninda saptamiglardir.

Femenia et al. (1995) aci ve tatli kayisi ¢gekirdeklerinin kimyasal kompozisyonunu
inceledikleri ¢calismalarinda; tatli kayisi ¢ekirdeklerinin ortalama % 25.4 protein,
% 53.3 yag, % 6.5 seker, % 7.5 noétral besinsel lif, % 5 asidik besinsel lif, % 2.6 kil
icerdigini saptamiglar. Amigdalinin ise sadece aci kayisi ¢ekirdeginde bulundugu

belirtiimigtir.
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Aci ve tatli kayisi g¢ekirdekleri ile yapilan bir ¢alismada tum o&rneklerin fosfor,
kalsiyum ve demir icerdigi, yag (% 42.2-50.91), protein (% 23.74-25.70) ve lif
(% 15.08-18.02) bakimindan zengin oldugu saptanmistir (Gabrial et al., 1981).

Yapilan bir baska calismada Yeni Zelanda kayisi g¢ekirdeklerinin % 4.7 nem,
% 20.6 protein, % 2.5 besinsel lif, % 2.9 toplam kil, %17.5 karbonhidrat ve %52
yag icerdigi belirlenmistir (Beyer and Melton, 1990).

Seker et al. (2010) biskuviye yag ikame maddesi olarak kayisi ¢ekirdedi puresi
ekledikleri ¢alismada kullandiklari kayisi ¢ekirdedi puresine ait yag, protein ve
toplam besinsel lif miktarlarini sirasiyla; % 40.2, % 21.8 ve % 35.8 olarak
saptamiglardir. Bu degerler kayisi ¢ekirdeginin yag kaynagi oldugu kadar iyi bir

protein ve besinsel lif kaynagi oldugunu gostermektedir.

Tekli doymamis yag asitleri, kolesterolin ylkselmesini onleyerek, kalp-damar
hastaliklarina karsi koruyucu etki gosterir. Son yapilan c¢alismalarda tekli
doymamis yag asitlerinden zengin diyetlerin, insuline bagimli olmayan diyabet (Tip
[I)li hastalarda plazma glukoz (kan sekeri) seviyelerini disurdigu ve insdlin
ihtiyacini azalttigi gosterilmistir. Ayrica, kanseri ve hipertansiyonu dnleyici etki
gosterdigi de saptanmistir. Kayisi ¢ekirdeginin i¢erdigi antioksidan ve fitokimyasal
maddeler, serbest radikallerin hlcre tahribatini 6nleyerek ve vicut direncini
arttirarak diyabet gibi bircok kronik hastaliklarin gelismesini engelleyici etkiye
sahiptir (Ozer ve Giiven, 2008).

Baz bilesiklerin tokoferol iceriklerinin belirlendigi bir calismada kayisi ¢ekirdeginin
a-tokoferol miktari 5 mg/100g, o-tokoferol 32.2 mg/100g olarak tespit edilmigtir
(Alpaslan and Hayta, 2006)

Ozcan (2006) tarafindan gesitli tohum ve c¢ekirdeklerin mineral madde miktarlarinin

inceledigi calismada kayisi g¢ekirdeginin mineral madde igerigi cizelge 2.1.de

verilmigtir.
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Cizelge 2.1. Kayisi gekirdeginin mineral madde bilesimi (Ozcan, 2006)

Mineraller (mg/ kg)

K P Mg Ca Na Fe Al Cu

9730.4 5068.1 1515.7  928.7 697.8 28.84 20.14 10.06

Zn B Cr Ni Sr Ti \Y Li

30.28 11.29 2.5 3.27 2.32 5.76 6.99 1.99

Yapilan c¢aligmalarin sonucuna goére kayisi c¢ekirdegi mukemmel bir tekli
doymamis yag asitleri, tokoferol, fitosterol ve mineral madde kaynagidir ve bu
bilesiklerce zengin beslenme, kan basincini ve toplam kolesterol seviyesini

dusurtcu etkiye sahiptir.

Tatli kayisi gekirdegi besleyici 6zelligi ve insan sagligina faydalari agisindan buyuk
onem arz etmektedir. Kayisi ¢ekirdedinin bu 6zelligi yapisinda bulunan 6zel yag
bilesimi (genel olarak oleik asit), protein, karbonhidrat, lif, vitaminler (vitamin E),

mineraller ve fitosterollerden (B-sitositerol) dolayidir.

2.7 Tokoferol ve Sterollerin Saglhk Uzerine Etkileri

Tokoferoller, yagda ¢6zinebilen en guclu dogdal antioksidantlardir (Mazza, 1998).
E vitamini tokoferoller i¢in kullanilan ortak bir isimdir. Dogal olarak meydana gelen
sekiz tokoferolden yalniz dort tanesi (a, B, y ve o) fizyolojik dnem tasir. Bunlarin en
onemlisi a-tokoferoldir. Vitamin E antioksidan Ozelliginden dolayr kolay
oksitlenebilen ve bodylece cesitli bilesiklerin oksidasyonunu onleyen bir 6gedir
(Saldamli, 2007). Tokoferollerin en zengin kaynaklari yesil yaprakli bitkiler, yagl
tohumlar ve bunlardan elde edilen yaglar, tahillar ve kuru baklagillerdir.

Uzun zincirli olmalarina ragmen yagda kolay ¢ézunurler.
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Vitamin etkinlikleri ve antioksidan ozelliklerinden dolay! insan yagsami igin gerekli
bilesenler olan tokoferollerin iki tipi vardir. Doymus yan zincirli olanlara tokoferol,
doymamig yan zincirli olanlara ise tokotrienol adi verilir (Cakir ve Bayrak, 2004).
Tokoferoller hlicre membranindaki polidoymamig yag asitlerini oksidasyona karsi
korumakta ve selenyumu indirgen formda tutarak antioksidan kapasitesine katkida
bulunmaktadirlar. Ayrica E vitamininin, nitrosaminlerin olusumunu da azalttigi

tespit edilmistir (isleroglu ve ark., 2005).

Bitkisel steroller, insan ve hayvan dokusundaki kolesterol benzeri molekullerdir.
Bunlarin dogal olarak ya da hidrojenlendirme sirasinda esterlesmis olanlari bitkisel
steroller olarak bilinir. Bunlar, bitkinin dogal bilesiklerindendir. Bitki sterollerinin
baslicalari; sitosterol, campesterol ve stigmasteroldur. Bitkisel sterollerin sagliga
yararli fonksiyonel Ozellikleri arasinda antioksidant etki, tUmor geligimini
engelleme, toksik 6geleri etkisizlestirme, antimikrobiyal etki, antiinflamatuar etki,
bagisikligi gugclendirici etkiler sayilabilir. Bitki sterolleri ve bitki stanolleri olarak
bilinen fitosteroller, kolesterolin bagirsaktaki emilimini engelleyerek, kandaki
toplam ve LDL kolesterol seviyelerini dusurlcu etkiye sahiptirler. Bu yuzden
fitosteroller yaklasik yarim asirdan beri kolesterol dusurlici ajanlar olarak
bilinmektedirler. Fitosteroller bitkisel Urlnlerde 6zellikle bitkisel yaglarda dogal
halde bulunurlar. Normal diyetle alinan gunlik fitosterol miktari, tuketim
aligkanliklari ve gida cesidine baglh olarak 170 mg’dan 360 mg’a kadar
degdismektedir. Son yillarda yapilan c¢alismalar, kolesterol dusurucu etkiyi en Ust
seviyede olusturan miktarin gunluk 2-3 g olmasi gerektigini gostermektedir. Bu
seviyedeki fitosterol tuketimi, fitosterollerle zenginlestiriimis gida alimini

gerektirmektedir (Tagsan et al., 2006).

B-sitositerol kimyasal vyapisi kolesterole benzeyen fitosterollerden biridir.
Kolesterol dusuricu etkisinin yaninda bir¢ok kanser turinin (kolon, prostat ve
go6gus kanseri) onlenmesinde koruyucu etki yapmaktadir. Ayrica tUmordn
gelismesini onler ve apoptozis’in (htcre 6lumu) olusmasini engeller (Hicks and
Moreau, 2001).
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2.8 Yaglar ve Saglk Uzerine Etkileri

Yaglar insan beslenmesinde dnemli yer tutan temel bilesenlerden biridir. Yaglar
enerji, esansiyel yag asitleri ve yagda ¢ozinur vitaminlerin kaynagidir. Ayrica
tukettigimiz gidalarin lezzet, tekstur ve yutulabilirlik gibi 6zelliklerini saglarlar.
Yaglarin fiziksel Ozellikleri yag asitlerinin dagihmina, yagd asitlerinin zincir
uzunluguna ve doymusluk oranina gére degismektedir (Przybylski and Mcdonald
1995).

Yaglar elde edildikleri kaynaklara ve islenme sekillerine goére, minér komponentleri
degisik oranlarda icermektedirler. Bitkisel yaglar s6z konusu oldugunda, sinir ve
beyin dokusu igin gerekli olan fosfolipitleri, yagda stabiliteyi artiran ve vicudun
esas yaQ asitlerinden gerektigince faydalanmasini saglayan tokoferolleri, [3-
karoten ve steroller gibi A ve D provitaminleri icermeleri beslenme fizyolojisi

acisindan vucuttaki islevlerini agik¢a ortaya koymaktadir (Cakir ve Bayrak, 2004).

Gegtigimiz 20 yil icinde besinsel yaglara olan ilgi giderek artmistir. Ozellikle
yaglarin insan beslenmesindeki rolu, bu yaglarin alinmasi gereken miktar ve saglik
uzerine etkileri merak konusu olmustur. Yaglara olan bu ilginin nedeni ise koroner
kalp hastaliklari, kanser, diyabet, obezite ve hipertansiyon gibi kronik hastaliklarla
baglanti kurulmasidir. Ozellikle kronik kalp hastaliklarina yakalanma riski tiiketilen
yagin doymus veya doymamislik derecesine gore degdismektedir. Tekli doymamis
yag asitleri kandaki kolesterol seviyesini dugsirmede en az ¢oklu doymamis yag
asitleri kadar etkilidir. Hidrojene yaglarda bulunan trans yagd asitleri ise kotu

fizyolojik etkilere sahiptir (Mazza, 1998).

Bazi epidemiyolojik ve deneysel ¢calismalarda doymus yag asitlerinden zengin yag
tuketiminin kolon, rektum, pankreas, bdbrek kanserleri ile postmenapozal
kadinlarda meme ve endometrium gibi bazi kanser risklerini artirdigi belirtilmistir
(Aksoy, 2010). Hayvansal yaglar yuksek oranda doymus yag asidi ve kolestrol
icerir. YUksek hayvansal yad alimi obezite, hipertansiyon, kardiyovaskuiler

hastaliklar ve koroner kalp hastaliklari ile iliskilendiriimektedir (Choi et al., 2010).
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Yapilan calismalar kolestrolin hayvansal yadlardaki baslica sterol oldugunu,
domuz yaginda % 0.37 — 0.42, sigir i¢ yaginda % 0.08 — 0.14 ve koyun yaginda
% 0.23 — 0.31 miktarinda bulundugunu géstermistir (Ozvural, 2003). Hayvansal
yaglar, et ve ylUksek kalori iceren diyetle kolon kanseri arasinda énemli bir iligki
bulunmaktadir (Kadayifci, 2003).
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3. MATERYAL VE METOT
3.1. Materyal

Aragtirmada kullanilan et, yag, baharat ve katkilar Pinar Entegre Et ve Un Sanayi
A.S. (izmir)’den, Hacihaliloglu cinsi kayisi cekirdekleri ise Malatya piyasasindan

temin edilmistir.

3.2. Metot
3.2.1. Kayisi ¢ekirdegi puresi uretimi

Kayisi ¢ekirde@i puresinin eldesinde g¢ekirdeklerin Ustundeki kabuklari gikarmak
icin 1hk suda 15 dakika bekletilmis, yumusayan kabuklar ¢ikarilip 50 °C firinda 6—7
dk tutularak nemi gideriimis ve bez torbada + 4 °C ‘de muhafaza edilmigtir.

Uretimden hemen dnce blendirda ¢ekilmistir.

3.2.2. Sosis formiilasyonunun olusturulmasi ve sosis uretimi

Sosis Uretimi Pinar-Et [zmir Kemalpasa fabrikasinin AR-GE bélimiinde
yapilmistir. Sosis formulasyonlari Cizelge 3.1’ deki sekilde olusturulmustur. Kontrol
grubu sosisler % 26 sigir eti (% 15 yag), %30 sigir eti (% 28-30 yag), % 10 sidir i¢
yagdl ve % 34 buz icermekte olup et/yag/buz karisiminin kilogrami basina ilave
edilen katkilar su sekildedir: 15.2 g tuz, 3 g fosfat, 0.5 g askorbik asit, 0.5 g
askorbat, 2 g karabiber, 0.5 g kisnis, 0.4 g zencefil, 0.2 g kakule, 2 g kirmizi biber,
0.125 g nitrit, 1 g sivi duman, 0.5 g monosodyum glutamat, 10 g sodyum kazeinat
ve 40 g misir nisastasl. % 10’luk hayvansal yag miktari iceren grup kontrol olarak
alinip, hayvansal yagd miktari azaltilirken, kayisi c¢ekirdedi puresi miktari
artinlmistir. Bu sekilde 6 farkli sosis formulasyonunun olugturuldugu deneme plani
Cizelge 3.2 de verilmistir. Sosis Uretimi ise Sekil 3.1 de belirtildigi sekilde
gerceklestiriimistir.
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Cizelge 3.1. Sosis formulasyonu

Bilesenler

%

%15 yagl et
%28-30 yagh et
Sigir i¢ yagi

Buz

Katkilar

Tuz

Fosfat

Askorbik asit
Askorbat
Karabiber

Kisnis

Zencefil

Kakule
Kirmizibiber
Nitrit

Sivi duman
Monosodyum glutamat
Sodyum kazeinat

Nisasta

26

30

10

34

g katki/kg karisim (et/yag/buz)

15.200

3.000

0.500

0.500

2.000

0.500

0.400

0.200

2.000

0.125

1.000

0.500

10.000

40.000
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Cizelge 3.2. Deneme plani

Ornek icerik

Kontrol % 100 Hayvansal yagl sosis

20 KCP % 80 Hayvansal yag + % 20 Kayisi ¢ekirdegi puresi
40 KCP % 60 Hayvansal yag + % 40 Kayisi ¢ekirdegi puresi
60 KCP % 40 Hayvansal yag + % 60 Kayisi ¢cekirdegi puresi
80 KCP % 20 Hayvansal yag + % 80 Kayisi ¢ekirdegi puresi

100 KCP % 100 Kayisi gekirdegi puresi eklenmis sosis

Et ve yag karisimi kuterde (Kilia marka vakumlu kuter) 1-2 dk duguk devirde (100
dev/dak) kuterlenmis, bu arada baharat ve diger katkilar ile buzun yarisi ilave
edilmistir. Daha sonra kalan buz ilave edilerek karisim kademeli olarak artan
devirlerde (2000 dev/dak. 3000 dev/dak. 3500 dev/dak) kuterlenmistir. Emulsiyon
karisimi kuterden vakumlu dolum makinasina (Handtmann VF 608) aktarilip,
28 mm c¢apinda yapay kiliflara (Teepak N.V.) 16 cm uzunlugunda otomatik bukim
yapilarak doldurulmus ve Urlnler daha sonraki asamada kombine firinlarda isil
isleme alinmistir. Sosislerde 6n kurutma asamasi 60°C sicaklikta ve % 60 bagil
neme sahip firinlarda 50 dakika, titstuleme asamasi 60°C sicaklikta ve % 60 bagll
nemde 50 dakika ve pisirme asamasi Urln i¢ sicakligi 71°C ‘ye ulasinca 10
dakikadir. Sosis Ornekleri 5 dakika soguk su dusuna tabi tutulmus ve Urln
10 — 12°C sicaklikta 4-5 saat bekletilmistir. Sosisler kilif soyma-paketleme ve
pastorizasyon unitesinde kiliflarindan soyulmus, besli halde vakum paketlenmis ve

pastdrizasyon islemine tabi tutulmustur.
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Soguk et ve donuk yagin kiyma haline getiriimesi

|

1.Kuterleme
1-2 dakika dusik devir

|

Baharat ve katkilar, %2 buz

2.Kuterleme
3 dakika hizli devir

|

Buz ilavesi (Kalan %)

Dolum
28 mm capli yapay kilif

|

On kurutma
60°C %60 bagil nem 50 dk.

|

Tutstleme
60°C %60 bagil nem 50 dk.

|

_ Pisirme
I¢ sicaklik 71 °C olana kadar

|

Duslama
5 dakika soguk dus

|

Bekletme
10-12°C ‘de 4-5 saat

|

Kiliflarin soyulmasi

|

Vakum paketleme (5'li)

|

Pastorizasyon

v

Sogutma

Sekil 3.1. Sosis Uretim Akim Semasi

22



Uriinler Gretimden hemen sonra soguk zincir iginde firmanin araglariyla Ankara’ya
ulastinlmis ve analize alinmigtir. Analiz suresince o6rnekler Gida Muhendisligi

Bdoliumunde bulunan soguk depoda + 4°C de bekletilmigtir.

3.2.3. Kayisi ¢ekirdegi puresine uygulanan analizler

3.2.3.1. Nem miktari tayini

Kayisi c¢ekirdegi puresinin nem miktari AOAC Metot No: 14.081’e gore
saptanmistir (AOAC, 1990).

3.2.3.2. Yag miktar tayini

Kayisi ¢ekirdedi puresinin toplam yad miktari, Soxhelet ekstraksiyon dizenegiyle
60 °C ‘de 8 saat ekstraksiyona tabi tutularak saptanmistir. Cozlcu olarak

n-hekzan kullaniimistir.

3.2.3.3. Protein miktari tayini

Kayisi ¢ekirdegi puresinin protein miktari AOAC Metot No: 14.067’ye gore Kjeldahl
metodu kullanilarak saptanmigtir. Protein ¢evirme faktort olarak 6.25 kullaniimistir
(AOAC, 1990).

3.2.3.4. Kul miktar tayini

Kayisi c¢ekirdegi puresinin kil miktari AOAC Metot No: 14.006'ya goére
saptanmistir (AOAC, 1990).

3.2.3.5. Yag asidi kompozisyonunun belirlenmesi

Kayisi ¢ekirdedi puresinden soguk ekstraksiyonla elde edilen yaglarin yag asidi
bilesimlerinin belirlenebilmesi AOCS procedure Ce 2-66'a gore yaglarin metil

esterleri olusturularak yapilmigtir (AOCS, 1989).

Sosislerin yag asidi metil esterleri Shimadzu GC-2010 gaz kromatografisinde,

25 m uzunlugunda, i¢ ¢api 0.25 mm, film kalinhgr 0.2 um olan AT-WAX kapiler
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kolon kullanilarak saptanmistir. Dedektor olarak FID dedektorl (Alev iyonlagsma
dedektoru), tasiyici gaz olarak helyum gazi (1ml/dak) kullaniimigtir. Enjeksiyon
miktari 0.5 pl ve kolon sicakligi da 190°C sabit sicakliga ayarlanmistir. Dedektor
sicakligl 260°C ve enjeksiyon sicakligi 250°C’ye ayarlanmistir (AOAC, 1990).

3.2.4. Sosis orneklerine uygulanan analizler

Her bir formulasyon igin sosis Uretimleri 2 kez tekrarlanmis ve drnekler vakum
paketli olarak 90 gunlik depolamaya tabi tutulmustur. Depolama suresi boyunca 0,
30, 60 ve 90. glnlerde sosis orneklerinde analizler gergeklestiriimigtir. Analizler 2

tekrar, 2 paralel olarak gergeklestiriimigtir.

3.2.4.1. Nem miktari tayini

Orneklerin nem igerikleri Vural ve Oztan (1996)'a gore saptanmigtir.

3.2.4.2. pH tayini

pH-metre denemenin yapildigi sicaklikta kesin pH dederi bilinen ve &rneklerin
pH’sina yakin pH’li bir tampon ¢ozeltiyle kalibre edilmistir. Elektrod homojen hale
getirilmig drneklerin icine daldirihp okuma yapilmigtir. Ayni drnegin farkli yerlerine

daldirma yaplilarak, alinan élglimlerin ortalamasi alinmistir (Vural ve Oztan, 1996).

3.2.4.3. Protein miktari tayini

Orneklerdeki protein miktari Kjeldahl metodu kullanilarak Vural ve Oztan (1996)‘a

goOre saptanmistir. Protein ¢cevirme faktoru olarak 6.25 ¢arpani kullaniimistir.

3.2.4.4. Kul miktarn tayini

Orneklerin kil igerikleri Vural ve Oztan (1996)a gére saptanmistir.

3.2.4.5. Su tutma kapasitesi tayini

Su tutma kapasitesinin belirlenmesinde Grau ve Hamm (1953) tarafindan
gelistirilen suzge¢ kagidi Uzerine baskilama teknigi kullaniimistir. Blendirda iyice
parcalanan ornekten kurutulmus stizge¢ kagidi tzerine 300 mg tartiimis, érnek ve

stuzge¢ kagidi cam plakalar arasina konulup ve cam plaka Uzerine 1 kg agirhik
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yerlestirilerek 20 dakika beklenmistir. Stizge¢ kagidinin Uzerinde iki farkl daire
g6zlenmis, icteki daire etin yayillma alani (et alani), distaki daire ise suyun yaylima
alanidir (su alani). Her iki daire kirmizi kalemle isaretlenmis ve planimetre ile alani
Olcllmustir. Su tutma kapasitesini hesaplamak igin etin alani (cm?) toplam alana

bolunmustir (Vural ve Oztan, 1996).

3.2.4.6. Yag miktar tayini

Orneklerin yag miktari Soxhelet ekstraksiyon diizenegiyle ¢dziicii olarak n-hekzan

kullanilarak saptanmistir (Vural ve Oztan, 1996).

3.2.4.7. Yag asidi kompozisyonunun belirlenmesi

3.2.3.5’te belirtildigi sekilde yapilmistir.

3.2.4.8. Renk analizi

Orneklerin renk dlgiimleri ‘Minolta Spectrophotometer CM-3600 d’ cihaziyla Hunter
renk skalasi baz alinarak gercgeklestiriimistir. CIE “L*” acgikhik ve koyulugu
(Beyaz:100, Siyah:0), “a*” deg@eri kirmizihgi (+ kirmizi, - yesil), “b*” degeri sarihgi
(+ sari, - mavi) ifade etmektedir. Renk degerleri her bir 6rnegin kesit ylizeyinde 2
ve dis yuzeyinde 2 nokta olmak Uzere toplam 4 farkh noktadan elde edilmigstir

(Candogan and Kolsarici, 2003a).

3.2.4.9. Tekstiir analizi

Orneklerin tekstir degerleri Texture Analyser (Amatek Lloyd Instruments Ltd. Uk)
aletiyle Warner Bratzier kesme bigak seti kullanilarak saptanmigtir. Aletin test hiz
200 mm/dak, trigger degeri 0.05 N, sikistirma degeri % 50, drnek kesit uzunlugu
da 15 mm olarak ayarlanip olgimler yapilmistir. Tekstur dlgimleri érneklerin 90
gunlik depolama suresince 0, 30, 60 ve 90. glnlerde olmak Uzere 4 kez
tekrarlanmis ve tekstur kriterleri olarak sertlik 1, sertlik 2, baglayicilik, gam 6zelligi,
esneklik ve c¢ignenebilirlik degerlerindeki degisimler izlenmistir (Anonymous,
2003).
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Tekstir profil analizinde izlenen parametrelerin aciklamalari (Erdem ve Akbulut

Pinar, 2010).

Sertlik (Hardness): Gida maddesinin yapisinda belirli bir deformasyonu saglamak
icin uygulanmasi gereken kuvvet olarak tanimlanmaktadir. Sertlik 1 olarak
gOzlenir. Duyusal olarak, azi disleri arasinda gidanin sikistiriimasi igin gereken
gugtar. Tekstur profili analizinde ise ilk sikistirmanin bitip geri ¢ekilmenin basladigi
noktaya karsilik gelmektedir (H). Birincil parametredir. Ayni zamanda olgulen

Sertlik 2 parametresi baglayicilik degerinin hesabinda kullaniimaktadir.

Esneklik (Springiness-mm): Gida maddesinin Uzerindeki deforme edici kuvvet
kaldirildiktan sonra kendini toparlayarak deformasyondan oénceki haline dénme
hizi olarak tanimlanmaktadir. Tekstur profili analizinde ilk sikistirmanin bitimi ve
bunu takiben ikinci sikistirmanin baslangici arasinda gecen zaman aralidina

karsilik gelmektedir. Birincil parametredir.

Birinci

Siire

sikistirma
H—>.
Birinci ikinci
stkistirma stkistirma
u H ‘ H

Sekil 3.2. Tekstur profili analizi sonug¢ degerlendirme 6rnegi
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Baglayicilik (Cohesiveness): Gida maddesinin yapisini olusturan i¢ baglarin
gucunl gostermektedir. Tekstur profili analizinde ikinci sikistirmada goézlenen
pozitif kuvvetin (A2) ilk sikistirmada gozlenen pozitif kuvvete (A1) oranidir. Deger

arttikga baglayicilik artmaktadir. Birimi yoktur.
A2
Baglayicilik=—
glay A

Gam ozelligi (Gumminess-N): Yari kati 6zellikte bir gida maddesinin (et ornegi)
yutmaya hazir hale gelene kadar parcalanmasi igin gerekli kuvvet olarak
tanimlanmaktadir. Duguk sertlik (hardness) degerine sahip gidalarla ilgili bir
parametredir. Tekstur profili analizinde okunan Sertlik ve Baglayicilik degerleri

carpilarak hesaplanir. Birimi “N” dir. ikincil parametredir.

Gam 06zelligi = Sertlik x Baglayicilik

Cignenebilirlik (Chewiness-Nmm): Bir gida maddesinin yutmaya hazir hale
gelene kadar pargalanmasi icin gerekli is olarak tanimlanmaktadir. Bu deger Gum
Ozelligi ile Elastikiyetin carpimi veya Sertlik, Baglayicilik ve Elastikiyet'in ¢arpimi

ile hesaplanir. Birimi “N x mm” dir. ikincil parametredir.

Cignenedbilirlik = Gam 6zelligi x Elastikiyet

3.2.4.10. TBA analizi

Orneklerde lipit oksidasyon derecesini belilemek amaciyla TBA analizi yapilmistir
(Vural ve Oztan, 1996). Orneklerin TBA degeri, malonaldehit miktarina goére
belirlenmistir. 10 g 6érnek 49 ml saf su 1 ml sulfanilamid reaktifi ile karistirilmistir.
48 ml saf su ile yikanip destilasyon balonuna aktarilarak 2 ml 4N HCL ¢ozeltisi
ilave edilmistir. Parafin konularak destilasyon duzenegine konulmustur. Yaklasik
50 ml destilat toplanana kadar destile edilmis, toplanan destilatlar kahverengi
siselere konulmustur. 5 ml destilat kapakl tiplere alinip Gzerine 5 ml TBA reaktifi
eklenmistir. Kor icin de kapakli tupe 5 ml saf su ve 5 ml TBA reaktifi konulmus ve
tipler kaynar sicak su banyosunda 35 dakika bekletiimigtir. Kaynar su
banyosundan alinan tupler sogutulup spektrofotometrede 538 nm’de okuma
yapilmistir. TBA degderi (mg malonaldehitkg o6rnek) = 7.8 x A seklinde

hesaplanmigtir. A: 538 nm’deki absorbans degeridir.
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3.2.4.11. Duyusal degerlendirme

Sosisler dis gorunus, renk, yapi ve tat-koku 6zellikleri agisindan hedonik skala (9:
mukemmel, 8: ¢ok iyi, 7: iyi, 6: orta, 5: kabul edilebilir, 4: az kusurlu, 3: kusurlu, 2:
kotu, 1: cok kotu) kullanilarak 10 panelist tarafindan degerlendirilmistir. Her 6rnek
hem ¢ig hem de haslanmis (kaynar suda 7-8 dakika) olarak panelistlere ayri ayri
verilmis ve puanlama yapilmasi istenmigtir. Tadimlarin arasinda panelistlere su
verilmigtir. Toplam puanlarin hesaplanmasinda dig goérunus / kesit gorunusu, renk,
yapl, tat-koku kriterleri sirasiyla 1, 3, 3, 3 agirlikh faktorleri ile carpilmis, 10’a

bdlinerek toplam puan hesaplanmistir (Vural and Javidipour, 2002).

3.2.5. istatiksel degerlendirme

Deneysel calismalarda elde edilen verilerin istatistiksel degerlendiriimesinde;
SPSS 15.0 Windows paket programi kullanilarak, nem, pH, su tutma kapasitesi,
protein, kul, yad miktari TBA, renk (L*, a*, b*), tekstur (sertlik 1, sertlik 2,
baglayiciik, gam 06zelligi, esneklik, c¢ignenebilirlik), yag asidi profili ve duyusal
analiz degerlerine varyans c¢6zumlemesi teknigi uygulanmig, onemli bulunan

degiskenlere Duncan testi yapilmistir (Ozvural, 2009).
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4. SONUCLAR VE TARTISMA

4.1. Kayisi Cekirdegi Pliresine Ait Sonuglar

Calismada kullanilan kayisi ¢ekirdegi puresine ait bazi kimyasal degerler Cizelge

4.1’de verilmistir.

Cizelge 4.1. Kayisi ¢ekirdegdi puresine ait bazi kimyasal veriler*

Kimyasal Ozellik Miktar (%)
Nem 5.32
Yag 35.16
Protein (N x 6.25) 16.70
Kl 2.34

*Kayis! plresinin yag asidi kompozisyonu sosis 6rneklerinin yag asidi kompozisyonlariyla birlikte

verilmistir.

Eyidemir (2006) yaptigi calismada, kayisi cekirdeginin nemini % 6.9, proteinini
% 26.9, kul miktarini % 2.39 ve toplam yagd miktarint % 52 olarak buldugunu

belirtmigtir.

Femenia et al. (1995) ise, kayisi ¢ekirdeklerine ait kimyasal kompozisyonu; nem
% 5.4, protein % 25.4, yad % 53.3 ve kil % 2.6 olarak belirlemislerdir.

Degisik kayisi cgesitlerine ait c¢ekirdekler ile yapilan bir c¢alismada kayisi
cekirdeklerinin % yag miktarinin 31.6 — 50.4, % protein miktarinin 14.1 — 18.2,
% kul miktarinin ise 2.2 — 2.5 araliginda oldugunu belirtmiglerdir (Pala ve ark.,
1996). Calismamizda kullanilan kayisi ¢ekirdegi puresinin kimyasal 6zellikleri daha

once yapilan galismalarla uygunluk gostermektedir.
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4.2. Sosis Orneklerine Ait Sonuglar

4.2.1. Nem degerleri

Farkli formulasyonlarda hazirlanmis sosis 6rneklerine ait % nem degerlerinin
depolama suresince meydana gelen degisimleri Cizelge 4.2 ve Sekil 4.1.de

verilmigtir.

Sosislerin 0. gun nem igerikleri % 61.90 — 63.26 arasinda degismekte olup,
0. gunde en dusuk % nem degeri kontrol érnege aittir. 90. gliinde en dusuk deger
80 KCP (% 60.46) ornegine aitken, en yuksek deger ise 60 KCP
(% 61.54) 6rnegine aittir.

Depolama slresi boyunca elde edilen degerlere varyans ¢ozUmlemesi
yapildiginda, érnekler arasindaki nem degeri farklari istatistiksel agidan dnemsiz
bulunmustur (p>0.05). Ornekler zamana gére incelendiginde 20 ve 60 KCP
orneklerinin nem degerleri zamanla degisim gdstermemistir (p>0.05). 40, 80 ve
100 KCP li érneklerin 30, 60 ve 90. gundeki, kontrol drnegin ise 60 ve 90. glindeki

nem degerleri arasindaki fark 6nemsizdir (p>0.05).

Cizelge 4.2. Farkh oranlarda kayisi ¢cekirdegi puresi kullanilarak tretilen ve 90 gun
boyunca 4°C’da depolanan sosislerin nem miktarlari (%)

Depolama Suresi (Gun)

Ornek
0 30 60 90
Kontrol 61.90* 61.38%° 61.22% 61.15%
20 KCP 61.95% 61.55 61.54** 60.76*
40 KCP 62.11% 61.15% 60.93% 61.22%
60 KCP 62.08** 62.19%" 61.75% 61.54*
80 KCP 62.41% 61.34% 60.93% 60.46%°
100 KCP 63.26 61.43% 61.45% 61.27%

b Ayni kolondaki farkli Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

AB Ayni satirdaki farkli Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

30



63,5
63
62632 O Kontrol
61,511 B 20 KGP
% Nem = 23 [
’ i 140 KGP
ol 060 KGP
59,541 W80 KGP
59- @100 KCP

0.gun 30.gun 60.giin 90. gin

Depolama Siiresi

Sekil 4.1. Farkl oranlarda kayisi ¢ekirdeg@i puresi kullanilarak Uretilen sosislerin
nem miktarlari

TS 980-Sosis standardinda (Anonymous, 2002) nem igin belirtilen deger en fazla

% 65 tir. Depolama suresi boyunca orneklerin higbirinde bu deger asiimamigtir.

Cofrades et al. (2000) % 5, % 12, % 30 yagdli, yulaf lifi (% 2) ve karragenan (% 1)
ilaveli sosislerin yad miktari azaldikga nem dedgerlerinde artis goruldigunui
belirtmiglerdir. Karragenan igeren orneklerin yulaf lifli érneklere ve kontrol grubuna

gore nem degerlerinin daha ylksek oldugunu bildirmiglerdir.

Garcia et al. (2002) yaptiklari galismada dusuk yagli kuru fermente sosislere tahil
lifi ve gesitli meyve liflerini eklediklerinde, lif ilaveli drneklerin kontrol érnege gore
daha yuksek neme sahip oldugunu, diguk yagl kontrol érnegin nem degerinin,

yuksek yagdli kontrol 6rnege gore daha yuksek oldugunu belirtmislerdir.

Bizim calismamizda da 0. ginde elde edilen % nem degerleri kayisi ¢ekirdegi

plresi orani ile dogru orantili olarak artmistir.
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4.2.2. pH degerleri

Kayisi ¢ekirdedi puresi kullanilarak dretilen ve 90 gin boyunca 4°C’da depolanan
sosislerin pH degerleri Cizelge 4.3 ve Sekil 4.2.”de verilmigtir. Cizelge 4.3
incelendiginde 0. ginde en yuksek pH degeri 6.29 ile kontrol 6rnege, en dusuk pH
degeri ise 100 KCP d6rnegdine (6.21) aittir. 90. gunde pH degerleri 5.82 (20 KCP) —
5.98 (100 KCP) arasindadir.

Veriler 6rnek degiskenine gore degerlendirildiginde 0. ve 30. gunlerde ornekler
arasindaki pH farklari istatistiksel olarak dnemsiz bulunurken (p>0.05), 60. ve 90.
gunlerde ise Ornekler arasi pH degerleri istatistiksel olarak énemli bulunmustur
(p<0.05). 90 glnluk depolama suresince orneklerin pH degerleri zamana bagl
olarak dusmustir (p<0.05). TS 980-Sosis standardinda (Anonymous, 2002) pH
degerinin en fazla 6.4 olmasi gerektigi belirtimekte olup, érneklerimizin higbirinde

depolama suresi boyunca bu deger asiimamistir.

Cizelge 4.3. Farkl oranlarda kayisi gekirdegi puresi kullanilarak tretilen ve 90 gin
boyunca 4°C’da depolanan sosislerin pH degerleri

Depolama Suresi (Gun)

Ornek
0 30 60 90
Kontrol 6.29% 6.21%" 5.99° 5.90%°°
20 KCP 6.24% 6.14%° 6.03%° 5.82°0
40 KCP 6.27% 6.14%° 6.12%° 6.02°°
60 KCP 6.24 6.12% 6.04%°8C 5.96%°
80 KGCP 6.20% 6.19% 6.00%° 5.88°°
100 KGP 6.21%" 6.13" 5.99" 5 9ges

¢ Ayni kolondaki farkli Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)
AD Ayni satirdaki farkl Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
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Depolama Siiresi

Sekil 4.2. Farkli oranlarda kayisi ¢ekirdegi puresi kullanilarak uretilen sosislerin pH

degerleri

Ozvural (2009) Gzim cekirdedi unu kullanarak urettigi sosislerin pH degerlerini
incelediginde, kontrol érnegin diger drneklere gore daha ylksek pH dederine sahip
oldugunu belirtmis ve depolama suresince pH degerlerinde meydana gelen

degdisimlerin istatistiksel olarak 6nemli oldugu sonucuna varmistir (p<0.05).

Purma (2006) kurutulmus kayisi posasi eklenen sosislerde, en yuksek pH
degerinin kontrol 6rnege ait oldugunu, kayisi posasi miktari artikga sosislerin pH
degerinde azalma oldugunu saptamistir. istatistiksel olarak kurutulmus kayisi
posasinin sosislerin pH degerleri Uzerine etkisinin 6nemli oldugu sonucuna

variimigtir (p<0.05).

Eyiler (2007) domates tozu eklenen sosislerin pH degerlerinin depolamanin
7. gunUne kadar dusus gosterdigini daha sonra ise sabit kaldigini bildirmigtir.
Genel olarak domates tozunun asidik yapisindan dolayi sosislerin pH degerlerinin

dustagl gozlenmistir.

4.2.3. Protein degerleri

Kayisi ¢ekirdedi puresi kullanilarak dretilen ve 90 giin boyunca 4°C’da depolanan
sosislerin protein degerleri Cizelge 4.4° de verilmistir. Ornekler arasi farliliklarin
onem kontroll igin uygulanan Duncan testi sonucuna gére KCP miktari sosislerin

protein degerlerinde 6nemli farkliliklar (p<0.05) olustururken, depolama suresi
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onemli farkhlik olusturmamistir (p>0.05). Orneklerin 0. giin protein degerleri 11.68
— 13.57 arasinda degismektedir. En yuksek protein degeri 100 KCP 6rnegine, en

dusuk deger kontrol 6rnege aittir.

Cizelge 4.4 .’te verilen sonuglar incelendiginde; formulasyona eklenen KCP miktari
arttikca sosislerin protein miktarinda da artis oldugu goézlenmistir (90. ginde 20
KCP ornedi harig). Diger anlamda KCP ilavesi sosislerin protein miktarinda artisa
neden olmustur. Bu artis kayisi ¢ekirdegi puresinin protein miktarinin yuksek
olmasiyla aciklanabilir. Calismada kullanilan kayisi g¢ekirdegi puresinin protein
degeri % 16.70 tir. 0. gunde Olg¢llen protein degerlerinde kontrol 6rnege ait protein
miktari % 11.68 iken, % 100 KCP igceren 6rnegin protein degeri kontrol drnege
gore % 16.18 oraninda arttirmistir. Depolama suresince yapilan dlgimlerde en
dusuk protein degeri kontrol drnege, en yuksek deger ise % 100 KCP iceren

ornege aittir.

Cizelge 4.4. Farkli oranlarda kayisi ¢ekirdegi puresi kullanilarak Gretilen ve 90 gin
boyunca 4°C’da depolanan sosislerin % protein miktarlari (N x 6.25)

Depolama Suresi (Gun)

Ornek
0 30 60 90
Kontrol 11.68% 11.55% 11.38%% 11.93%
20 KCP 12.24°% 12.05%A 12.12°4 11.84%
40 KCP 12.39%A 12.28°%" 12.16°* 12.29°A
60 KCP 12.63°4 12.74°A 12.87% 12.80°"
80 KCP 12.99%°A 13.19°4 13.23% 12.88°"
100 KCP 13.57% 13.81% 13.32%4 13.70°%

€ Ayni kolondaki farkli Gstel harflere sahip drnekler arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05)
AA Ayni satirdaki farkli Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)

Bizim ¢calismamizda oldugu gibi yapilan bazi ¢alismalarda protein degeri yuksek
bilesenler eklendikleri drinun protein degerini artirmaktadir. Eyidemir (2006) ’in

yapmis oldugu c¢alismada % 0, % 5, % 10, % 15 ve % 20 oranlarinda kayisi
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cekirdegi puresi kullanilarak zenginlestirilen eristelerin protein degerlerinin arttigi
gozlenmigtir. Benzer sekilde sosislere soya proteini/karragenan karisimi (3:1
oraninda) eklenerek yapilan bir ¢alismada sosislerin protein degerlerinin kontrol

ornege gore daha fazla oldugu goérulmustar (Pietrasik and Duda, 2000).

4.2.4. Kil degerleri

Kayisi ¢ekirdedi puresi kullanilarak dretilen ve 90 gin boyunca 4°C’da depolanan
sosislerin kil degerleri Cizelge 4.5'de verilmigtir. 0. ginde sosislerin kil degerleri
% 1.07 — 1.26 arasinda degismektedir. En dusuk kil degeri kontrol 6rnege, en
yuksek kil degeri ise 40 KCP 6rnegine aittir. Tum zamanlarda kul igerigi en dugsik
ornek kontrol grubudur. KCP ilave edilen sosislerin kil miktari tim zaman
dilimlerinde kontrol 6rnede goére daha ylksek bulunmasina karsin, 0. ve 30.
gunlerdeki bu artis istatistiksel olarak énemsiz (p>0.05) bulunmustur. 60. ve 90.
gunlerde orneklerin kil miktarlari arasindaki fark istatistiksel olarak onemlidir
(p<0.05).

Zaman degiskeni acisindan 90 gun boyunca 6rneklerin kil miktarlarinda meydana
gelen degisim 80 KCP o6rneginin 60 ve 90. gln degerleri harig istatistiksel olarak

onemsiz bulunmustur (p>0.05).

Eim et al. (2008) yaptiklari ¢alismada farkli oranlarda (% 3, % 6, % 9, % 12) havug
lifi ilave ettikleri kuru fermente sosislerin (sobrassada) kil miktarinin havug lifi

miktariyla dogru orantili olarak arttigini belirtmiglerdir.

Yapilan bir baska calismada mineral madde bakimindan zengin olan cevizin
(% 25 oraninda) ilave edildigi sosislerin kil miktarini arttirdigi gézlenmigtir (Ayo et
al., 2008).

KCP ilavesi sosislerin kil miktarini artirmistir. Kayisi c¢ekirdedi mineral madde
bakimindan zengin bir materyaldir. Calismada kullanilan KCP’ nin kul miktar
% 2.34 tur. Hayvansal yag ile yer degistiren KCP’ nin sosislerin kil miktarini

arttirmasi beklenen bir sonugtur.
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Cizelge 4.5. Farkl oranlarda kayisi ¢gekirdegi puresi kullanilarak tretilen ve 90 gin
boyunca 4°C’da depolanan sosislerin % kul miktarlari

Depolama Suresi (Gun)

Ornek
0 30 60 90
Kontrol 1.07° 1.09" 1.07%* 1.04*
20 KCP 1.11%4 1.13* 1.11°A 1.12%
40 KCP 1.26* 1.14%4 1.19%0°A 1,184
60 KCP 1.11%4 1.14%* 1,130 1.15%
80 KCP 1.15% 1.21%8 1.243A8 1.37%
100 KCP 1.24%* 1.29% 1.314 1.29%4

¢ Ayni kolondaki farkli Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)
AB Ayni satirdaki farkli Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

4.2.5. Yag degerleri

Sosislerin Cizelge 4.6'de verilen 0. gun yag miktarlarina bakildiginda kontrol
ornege ait yag miktari % 21.59, diger érneklerin yag miktarlari ise % 19.78 — 21.43
arasinda degismektedir. 90. gunde yag degerleri % 19.70 — 22.22 arasindadir. 30.
gunde oOrnekler arasi yag miktarlari farki istatistiksel olarak dnemsizdir (p>0.05).
Zaman degigkeni acisindan 100 KCP 6rnedi harig diger 6rneklerin 90 giin boyunca
yag miktarlarinda meydana gelen degisim istatistiksel olarak dnemsizdir (p>0.05).
100 KCP 6rneginin 30, 60 ve 90. gunlerdeki yag degerleri benzerlik gostermektedir
(p>0.05). Orneklerin toplam yag igerikleri hayvansal yag, kayisi gekirdegi puresiyle

yer degistirdiginden toplamda énemli dizeyde degismemigtir.

Ozvural (2009) Gzim cekirdedi ekstrakti ve ununun sosislerin yag degerleri

uzerinde 6nemli derecede etkili (p<0.05) oldugunu belirtmigtir.

Serdaroglu and Degirmencioglu (2004) misir unu (% 0, % 2, % 4) ilavesinin pismis

koftelerin yag miktarini istatistiksel olarak etkilemedigini belirtmislerdir.
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Eim et al. (2008) kuru fermente sosislere farkli oranlarda havug lifi ilave
etmislerdir. % 3 ve % 6 oraninda lif igeren ornekler ile kontrol orneklerin yag
miktarlari arasinda istatistiksel olarak énemili bir fark bulunmazken, % 9 ve % 12 lif

iceren drneklerin yag miktarinin diger érneklerden disuk oldugunu belirtmiglerdir.

Cizelge 4.6. Farkli oranlarda kayisi ¢ekirdegi puresi kullanilarak Gretilen ve 90 gin
boyunca 4°C’da depolanan sosislerin % yag miktarlari

Depolama Suresi (Gun)

Ornek
0 30 60 90
Kontrol 21.59% 21.19% 21.43% 22.22%
20 KCP 21.00%* 21.09% 20.99% 21.21%4
40 KCP 20.19° 20.63* 20.08"" 19.70%
60 KCP 21.43% 20.67% 20.95%4 20.93"
80 KCP 21.03%4 21.56% 20.87% 21.29%4
100 KCP 19.78°0 20.86* 21.46% 20.97°"

¢ Ayni kolondaki farkli Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)
AB Ayni satirdaki farkli Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

4.2.6. Yag asidi profili

Calismada kullanilan kayisi cekirdeginden elde edilen yagin yag asidi profili
Cizelge 4.7°de, kayisi ¢ekirdeg@i puresi kullanilarak Uretilen sosislerin 0, 30, 60 ve
90. gunlere ait yag asidi profili Cizelge 4.7 — 4.11°de verilmistir. Buna gore kayisi
cekirdegi yaginda kaprik (C10:0), laurik (C12:0), pentadekanoik (C15:0, C15:1) ve
palmitik asit (C16:0) bulunmamaktadir. KCY’de baskin olan yagd asitleri oleik
(% 65.36) ve linoleik asittir (% 26.2). KCY’nin UFA miktari % 92.5, SFA miktari ise
% 7.5 tir. Verilere bakildiginda kayisi ¢ekirdedi yaginin doymamiglik derecesi
oldukga yuksektir.

37



Cizelge 4.7. Farkli oranlarda kayisi ¢ekirdegdi puresi kullanilarak Uretilen sosislerin

0. gun yag asidi bilesimleri (% metil ester cinsinden)

Ornek

‘KeY Kontrol 20KCP  40KCP  60KCP  80KCP 100 KCP
C10:0 0.065%° 0.068° 0.055° 0.043° 0.038% 0.028°
C12:0 0.058" 0.060° 0.078° 0.050* 0.050* 0.048°
C14:0  0.063 2.763° 2.598° 2.533° 2.068° 1.708° 1.233°
C14:1 0.338° 0.313° 0.305" 0.278° 0.278° 0.225¢
C15:0 0.388° 0.358° 0.305° 0.260° 0.238° 0.183'
C15:1 0.235° 0.213° 0.178° 0.153¢ 0.130° 0.098'
C16:0 26.978°  25590°  25.148°  21.468° 19.235° 15.328'
C16:1  0.650 1.965% 2.000° 1.885° 1.803° 1.793° 1.545°
C17:.0  0.053 1.080° 0.983° 0.868° 0.725¢ 0.625° 0.513'
Cc17:1  0.130 0.433° 0.443° 0.350° 0.335* 0.325* 0.293°
Cc18:0  1.500 27.798°  25.308°  23.920° 18.443° 14.620°  9.688'
C18:1  65.363 35.258' 37.708°  39.553°  45698°  49.805°  55.233°
C18:2  26.195 2.058' 3.698° 4.493° 8.275° 10.793° 15.243°
C18:3  0.050 0.188° 0.095° 0.093° 0.098° 0.085° 0.098°
C20:0 0.115 0.218° 0.280° 1.128° 0.135° 0.123° 0.105°
Cc20:1  0.133 0.228" 0.323° 0.118¢ 0.185" 0.163% 0.148%
'SFA 7.493 59.345°  55238°  53.033°  43.190°  36.635°  27.123'
MUFA  66.275 38.455' 40.998°  42.388"  48.450°  52.493°  57.540°
PUFA  26.245 2.245' 3.793° 4.585° 8.373° 10.878°  15.340°
ﬁfzx 0.081 1458°  1.233°  1129°  0760°  0578°  0.377°
EEKA’ 3.504 0.038'  0069°  0087°  0194°  0297°  0.566°

af Ayni satirdaki farkli Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

'KCY : Kayisi gekirdegi yag

'SFA

*MUFA : Tekli doymamis yag asitleri

: Doymus yag asitleri

*PUFA : Coklu doymamis yag asitleri

‘UFA

: Doymamig yag asitleri
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Cizelge 4.8. Farkli oranlarda kayisi ¢ekirdegi puresi kullanilarak Uretilen sosislerin
30. gun yag asidi bilesimleri (% metil ester cinsinden)

Ornek

Kontrol 20 KCP 40 KCP 60 KCP 80 KCP 100 KCP
C10:0 0.058% 0.058%° 0.060° 0.053° 0.043° 0.043°
C12:0 0.055%° 0.055%° 0.058° 0.053%° 0.053%° 0.048°
C14:0 2.768° 2.675° 2.605° 2.118° 1.890° 1.565°
C14:1 0.335° 0.328% 0.320%° 0.273° 0.300° 0.295%
C15:0 0.328%° 0.350° 0.325% 0.285%° 0.273" 0.248°
C15:1 0.240° 0.240° 0.205° 0.158" 0.163" 0.120°
C16:0 26.835° 25.878° 25.143° 22.043¢ 20.568° 14.478
C16:1 2.055° 1.905° 1.873° 1.870° 1.903° 1.793°
C17:0 1.078° 1.035% 1.000° 0.773° 0.655° 0.588°
C17:1 0.428° 0.410% 0.393" 0.368% 0.355° 0.345°
C18:0 28.238° 26.170° 24.230° 18.378° 14.373° 10.378"
C18:1 35.230' 37.405° 39.878¢ 44.978° 49.343° 55.345°
C18:2 1.903' 2.918° 3.470¢ 8.275° 9.703" 14.925°
C18:3 0.120% 0.110° 0.155° 0.100° 0.080° 0.113°
C20:0 0.290° 0.243° 1.138° 0.155" 0.145° 0.113°
C20:1 0.298° 0.238" 0.158° 0.120° 0.163° 0.118°
'SFA 59.648° 56.463° 53.558° 43.855° 37.998° 27.458'
*MUFA 38.585' 40.525° 42.825° 47.775° 52.225° 58.015°
*PUFA 2.023' 3.028° 3.625¢ 8.375° 9.783° 15.038°
Eﬂiﬁi 1.469° 1.297° 1.153° 0.781¢ 0.613° 0.376'
e 0.034" 0.054° 0.068" 0.191° 0.258° 0.548°

af Ayni satirdaki farkli Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)

'SFA : Doymus yag asitleri

*MUFA : Tekli doymamis yag asitleri
*PUFA : Coklu doymamis yag asitleri

‘UFA

: Doymamigs yag asitleri
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Cizelge 4.9. Farkli oranlarda kayisi ¢ekirdegi puresi kullanilarak uretilen sosislerin
60. gun yag asidi bilesimleri (% metil ester cinsinden)

Ornek

Kontrol 20 KCP 40 KCP 60 KCP 80 KCP 100 KCP
C10:0 0.058° 0.058° 0.050%° 0.058° 0.060° 0.043°
C12:0 0.108° 0.088> 0.063° 0.073* 0.153° 0.085*
C14:0 2.860° 2.650° 2.460° 2.138° 1.700° 1.208'
C14:1 0.308° 0.300° 0.253% 0.285%° 0.255%° 0.235°
C15:0 0.340° 0.380° 0.248° 0.303° 0.230° 0.190°
C15:1 0.205° 0.230° 0.160° 0.165° 0.100° 0.085°
C16:0 26.850° 25.448° 24.475° 21.393¢ 19.833° 15.033
C16:1 1.648° 1.833° 1.568° 1.770% 1.755% 1.518°
C17:0 1.900° 1.003° 0.658° 0.820° 0.635° 0.460°
C17:1 0.348° 0.420° 0.340° 0.338° 0.318° 0.308°
C18:0 28.610° 25.380° 24.043° 18.583° 14.978° 9.580'
C18:1 34.983' 37.990° 40.743° 45.105° 49.033° 55.040°
C18:2 2.300' 3.773° 4.535° 8.523° 10.980° 15.923°
c18:3 0.113° 0.120° 0.108° 0.120° 0.133° 0.105°
C20:0 0.278° 0.200° 1.163° 0.153° 0.168" 0.070°
C20:1 0.120° 0.150% 0.143% 0.190° 0.180% 0.128%
'SFA 60.003° 55.205° 52.158° 43.518° 37.755° 26.668"
*MUFA 37.610' 40.923° 43.205° 47.853° 51.640° 57.313°
*PUFA 2.413 3.893° 4.643° 8.643° 11.113° 16.028°
Eﬂiﬁi 1.500° 1.232° 1.090° 0.770° 0.602° 0.364'
e 0.0402° 0.071° 0.089° 0.199° 0.205° 0.602°

af Ayni satirdaki farkli Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)

'SFA
*MUFA : Tekli doymamis yag asitleri

*PUFA : Coklu doymamis yag asitleri
*UFA

: Doymus yag asitleri

: Doymamig yag asitleri
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Cizelge 4.10. Farkli

oranlarda kayisi

cekirdegi

puresi

kullanilarak Uretilen
sosislerin 90. gun yag asidi bilesimleri (% metil ester cinsinden)

Ornek
Kontrol 20 KCP 40 KCP 60 KCP 80 KCP 100 KCP
C10:0 0.053%° 0.053%° 0.055° 0.045%° 0.048%° 0.040°
C12:0 0.085° 0.050° 0.048° 0.063° 0.055> 0.055>
C14:0 2.770° 2.585° 2.485° 2.113° 1.758° 1.128°
C14:1 0.245° 0.288° 0.310° 0.243° 0.300° 0.188°
C15:0 0.265° 0.333° 0.260° 0.240° 0.230° 0.175°
C15:1 0.198° 0.193° 0.183° 0.155% 0.163% 0.120°
C16:0 26.518° 25.788" 24.960° 21.615¢ 20.108° 15.300"
C16:1 1.620° 1.670° 1.755° 1.663> 1.888° 1.353¢
C17:0 0.773° 0.878° 0.745° 0.725° 0.753° 0.425°
C17:1 0.350% 0.400° 0.368° 0.315%° 0.363° 0.260°
C18:0 28.430° 25.710° 24.145° 18.183° 14.508° 10.408'
C18:1 35.643' 37.713° 39.710¢ 45.365° 49.153° 54.348°
C18:2 2.233 3.683° 4.543° 8.675° 10.338" 15.628°
C18:3 0.453° 0.313° 0.150° 0.298° 0.110° 0.405°
C20:0 0.270° 0.183° 1.140 0.168" 0.088° 0.125"
C20:1 0.103° 0.140° 0.150° 0.130° 0.143° 0.055"
'SFA 59.163° 55.578° 52.838° 43.150° 37.545° 27.655'
*MUFA 38.158' 40.428° 42.475° 47.870° 52.008° 56.323°
*PUFA 2.685' 3.995° 4.693° 8.973° 10.448° 16.033°
?JFA/\ 1.449" 1.251° 1.120° 0.759° 0.601° 0.382"
EEXA/ 0.045' 0.072° 0.089° 0.208° 0.278° 0.580°

af Ayni satirdaki farkli Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)

'SFA
*MUFA : Tekli doymamis yag asitleri
*PUFA : Coklu doymamis yag asitleri

: Doymus yag asitleri

‘UFA Doymamis yag asitleri
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Cizelge 4.11. Sosislerin SFA, MUFA, PUFA, SFA/UFA, PUFA/SFA oranlari

Ornek Kontrol 20 KCP 40 KCP 60 KCP 80 KCP 100 KCP
0 59.345°® 55238" 53.033"% 43.190® 36.635° 27.123"°
SFA 30 59.648"° 56463 53.558" 43.855" 37.998%" 27.458™
60 60.003* 55205 53.158°C 43.518"% 37.755°*  26.668"
90 59.163*° 55578°® 52.838%° 43.150°® 37.545%  27.655™
0  38.455" 40.998%" 42388  48.450" 52493 57.5407°
30 38.585"  40.525°% 42.825"° 47775 52.225"* 58.015*"
MUFA 60 37.610®  40.923** 43.205"* 47.853" 51.640°® 57.313%®
90 38.158"°  40.428°% 42.475®  47.870* 52.008"*® 56.323%
C
Hee )]
% 0 2245°%  3.793**  4.585" 8.373®®  10.878"*  15.340°®
PUEA % 30 2.023°  3.028®° 3.625% 8.375®°  9.783®  15,038%"
o 60 2.413®  3.893*"  4643" 8643 11.113"* 16.028*"
5|9 268"  3.995" 4693 8973 10448 16.033™
)
o
0 1.458*® 1233  1120"® 0760® 0578®°®  0.377™®
SEAUFA 30  1.469™°%  1.297"" 11534 0.781"  0.613** 0.376"°
60  1.500**  1.232"° 1.090°°  0.770"®  0.602**  0.364"
90  1.449%®  1.251" 1.120®  0.759®  0.601**  0.382"
0 0.038® 0.069"" 0.087*" 0.194®  0.297"*  0.566°°¢
PUEA/SEA 30 0.034°  0.054® 0.068%" 0.191® 0258  0.548%°
60  0.040°®°  0.071" 0.089% 0.199®  0.295"*  0.602*"
90  0.045"  0.072** 0.089™" 0.208*  0.278™°  0.580*°

af Ayni satirdaki farkli Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)

AC Ayni kolondaki farkl Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

'SFA : Doymus yag asitleri

*MUFA : Tekli doymamis yag asitleri

*PUFA : Coklu doymamis yag asitleri

‘UFA Doymamis yag asitleri
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0, 30 ve 90. glnlerde tum yag asitleri kayisi c¢ekirdegi puresi ilavesinden
etkilenirken (p<0.05), 60. gunde linolenik (C18:3) asit 6rnek degiskeninden
etkilenmemistir (p>0.05).

Cizelge 4.7 ‘de 0. gun degerlerine bakildiginda, kontrol 6rnedin palmitik asit
(C16:0) miktar1 % 26.978, 100 KCP 6rneginin % 15.328 dir. Kontrol érnegin stearik
asit (C18:0) miktart % 27.798 iken 100 KCP &rneginin bu degeri % 9.688e
dusmasgtur. Oleik (C18:1) asit miktarindaki dedisime bakildiginda kontrol 6rnegin
% 35.258 iken, 100 KCP o6rneginin % 55.233’e yukselmistir. Linoleik asit degeri
kontrol dérnegin % 2.058, 100 KCP 6rnegdinin ise 15.243 tir.

Depolama suresi boyunca palmitik (C16:0), stearik (C18:0), oleik (C18:1) ve
linoleik (C18:2) asitin miktarindaki dedisim diger yag asitleri miktarindaki degisime
gore c¢ok daha fazladir. KCP ilavesiyle sosislerin SFA ve SFA/UFA oraninda
onemli duzeyde azalma olurken, MUFA, PUFA ve PUFA/SFA oranlarinda énemli
dizeyde artma meydana gelmistir (p<0.05). 0. gunde kontrol 6rneginde baskin
olan yag asitleri sirasiyla palmitik, stearik ve oleik asittir. SFA orani % 59.345,
MUFA orani % 38.455, PUFA orani ise % 2,245 iken 100 KCP 6rneginin SFA
orani % 27.123, MUFA orani % 57.54, PUFA orani % 15.34, SFA/UFA orani %
0.377, PUFA/UFA orani ise % 0.566 dir.

0, 30, 60 ve 90. gunlere ait gizelgeler incelendiginde kayisi ¢ekirdeginin sosislerin
yag asidi profilini olumlu sekilde degistirdigi gériilmektedir. Ornek bazinda, ilave
edilen KCP miktarinin sosislerin yag asitleri profili Uzerinde 6nemli duzeyde
etkilidir (p<0.05).

Cizelge 4.11’de orneklerin 0, 30, 60 ve 90. gunlere ait SFA, MUFA, PUFA,
SFA/UFA ve PUFA/SFA oranlari verilmistir. Buna gore orneklerin 0. gun SFA
oranlari % 59.345 — 27.123 arasinda de@ismektedir. En yUksek degder kontrol
ornege, en dusuk deger ise 100 KCP drnegine aittir. KCP orani arttikga érneklerin
SFA orani dismektedir. Tum depolama zamanlarinda orneklerin SFA degerleri
arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05). Zaman bazinda 20 KCP
orneginin 0, 60 ve 90. gunlere ait SFA dederleri arasindaki fark onemsizdir
(p>0.05).
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80 KCP o6rneginin 0. glne ait SFA degeri diger gunlere ait degerlerden istatistiksel
olarak farklidir (p<0.05).

Orneklerin 0. glin MUFA oranlari % 38.455 — 57.54 arasinda degismektedir. En
yuksek deger 100 KCP oOrnegine, en dusuk deger ise kontrol 6rnege aittir. KCP
orani arttikga drneklerin MUFA oranlarida artig gostermigtir. KCP ilavesi sosislerin
MUFA orani Gzerinde etkilidir (p<0.05). Zaman bazinda 20 ve 40 KCP 6rneklerinin

MUFA oranlarinda meydana gelen degisim dnemsizdir (p>0.05).

Orneklerin 0. giin PUFA oranlart % 2.245 — 15.34 arasinda degismektedir.
Beklenildigi sekilde kontrol 6rnegin PUFA oranlari diger Orneklerden daha
dusuktdr. 0. ginde 100 KCP 6rneginin PUFA orani kontrol 6érnege gore % 583.3
artmistir. Zaman degiskeni agisindan 20, 40 ve 80 KCP 6rneklerinin 30. giindeki
PUFA oraniyla, 0, 60 ve 90. gunlerde elde edilen degerler arasindaki fark
onemlidir (p<0.05).

Orneklerin 0. giin SFA/UFA oranlar % 1.458 — 0.377 arasindadir. Sadece
hayvansal yag iceren kontrol drnegin beklendidi sekilde SFA/UFA orani diger
orneklere gore yuksektir. Tum depolama zamanlarinda orneklerin SFA/UFA
degerleri arasindaki fark énemlidir (p<0.05). KCP orani arttikga SFA/UFA orani
dusmektedir. 20 KCP o6rneginin 0, 60 ve 90. gin SFA/UFA degerleri arasindaki
fark 6nemsizdir (p>0.05). 80 KCP 6rneginin 0. ginde ki SFA/UFA degeri, 30, 60 ve
90. gune ait SFA/UFA degerlerinden farklidir (p<0.05).

Orneklerin 0. giin PUFA/SFA oranlari % 0.038 — 0.566 arasinda degismektedir.
PUFA/SFA oraninin yiksek olmasi saglik agisindan istenen bir durumdur.
Orneklerin KCP orani arttikga PUFA/SFA oranlarida ylikselmektedir. KCP ilavesi
orneklerin PUFA/SFA orani uzerinde etkilidir (p<0.05). Zaman bazinda 20 ve
40 KCP orneginin 30. gun PUFA/SFA degerleri ile 60 KCP 6rneginin 90. gun
degeri diger gunlere ait degerlerden farkhdir (p<0.05). Kontrol, 80 ve 100 KCP
orneklerinin  PUFA/SFA oranlari zamana gore 6nemli derecede degismigtir
(p<0.05). 0. gunde 100 KCP o&rneginin PUFA/SFA orani kontrol 6rnede gore

% 1389 oraninda artis olmustur.
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0,6
0,51
0,41
0,31
0,21
0,11

PUFA/SFA

Kontrol 20 KGP 40 KGP 60 KCP 80 KGP 100 KGP
Ornek

Sekil 4.3. Farkli oranlarda kayisi ¢gekirdegi puresi kullanilarak dretilen sosislerin O.
gun PUFA/SFA oranlari

Kayisi ¢ekirdedi puresi kullanilarak Uretilen sosislerin PUFA/SFA oranlari Sekil
4.3’de verilmistir. Grafige bakildiginda sosislere ilave edilen KCP miktari artik¢a
PUFA/SFA oraninin arttigi  gorulmektedir. PUFA/SFA orani beslenme
otoritelerince gidalarin lipit fraksiyonlarinin besleyiciligini degerlendirmede 6nemli
parametrelerden biri olarak kabul edilmektedir. Uluslararasi gida komitelerinden
biri olan COMA (The Commitee on the Medical Aspects of Food Policy) kalp ve
damar saglhg! acgisindan yuksek olmasi tercih edilen PUFA/SFA oraninin ilgili

gidada en az 0.45 olmasini tavsiye etmektedir (Vural, 2003).

Yaptigimiz calismada 100 KCP iceren 6rnek bu degeri asmistir. 0. gunde
hayvansal yagin tamaminin KCP ile yer degistirdigi 6rnegin (100 KCP) doymus
yag asidi iceriginde % 54.3 oraninda azalma, tekli doymamis yag asidi i¢eriginde

% 49.6, coklu doymamis yag asidi igeriginde ise % 583.3 oraninda artis olmustur.

Ozvural and Vural (2008) sosis Uretiminde interestifiye yag karisimlarinin (palm,
palm stearin, pamuk tohumu, findik yagi) kullaniimasini arastirmiglardir. Buna
gore hayvansal yag yerine pamuk yaginin kullanildigi érneklerin linoleik asit orani,
findik yadi kullanilan orneklerin ise oleik asit oraninin arttigr Dbildirilmistir.
interesterifiye yagd karigimlari ilave edilen sosislerin PUFA/SFA oranlarinin daha

yuksek oldugu saptanmistir.
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Ayo et al. (2007) domuz yag! yerine % 25 oraninda ceviz ilave edilen sosislerin
yag asidi profilini incelediklerinde kontrol 6érnede gore ceviz ilaveli sosislerin SFA

ve MUFA miktarinda disus, PUFA miktarinda ise artis oldugunu belirtmektedirler.

Valencia et al. (2006a) ¢oklu doymamis yag asitlerince zengin keten tohumu yagi
ekledikleri kuru fermente sosislerin PUFA miktarinda artis, SFA ve MUFA

miktarinda azalma oldugunu belirtmiglerdir.

4.2.7. TBA degerleri

Kayisi c¢ekirde@i puresi kullanilarak Uretilen sosislerin TBA degerleri Cizelge
4.12’de ve Sekil 4.4'de verilmistir. Orneklerin TBA degerleri bozulma siniri olarak
kabul edilen 2.0 mg malonaldehit’/kg érnek (Greene and Cumuze, 1982) degerinin
oldukca altindadir. 0. ginde kontrol 6rnedin TBA degeri 0.18 mg malonaldehit/kg
ornek olarak bulunmus diger orneklerin ise 0.16 — 0.14 mg malonaldehit/kg 6rnek
arasinda degistigi gorulmustur. En dusik TBA degeri 100 KCP 6rnedine aittir. 90.
gunde degerler 0.41 — 0.56 mg malonaldehit’kg 6rnek arasinda degdismektedir. En
yuksek TBA degeri kontrol 6rnege aitken, en dusik TBA degeri ise 100 KCP

ornegdine aittir.

Depolama siresi boyunca tum 6rneklerin TBA dederleri artmis buna karsin KCP
iceren orneklerin TBA degerleri kontrol 6rnege goére daha disuk bulunmustur.
Zaman degiskeni agisindan tim orneklerin 0. ve 30. gunlerinde elde edilen TBA
dederleri arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemsizdir (p>0.05). Diger anlamda
tum sosis ornekleri depolamanin ilk 30 guUninde lipit oksidasyonuna Kkarsi

dayanikli iken 60. ve 90. glnlerde oksidasyon stabilitesi bozulmustur.

Depolama suresi boyunca kayisi c¢ekirdedi puresi orani arttikga TBA
degerlerindeki artista azalma oldugu gorilmistir. Istatistiksel olarak kayisi
cekirdegi puresi ilavesi sosis drneklerinin TBA degerleri Uzerinde etkilidir (p<0.05).
Bu sonuglar kayisi c¢ekirdegi puresinin lipit oksidasyonuna karsi koruyucu

oldugunu gostermektedir.
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Cizelge 4.12. Farkli oranlarda kayisi ¢ekirdegi puresi kullanilarak dretilen ve 90
gun boyunca 4°C’da depolanan sosislerin TBA degerleri (mg malonaldehit/kg
ornek)

Depolama Suresi (Gun)

Ornek
0 30 60 90

Kontrol 0.18% 0.18% 0.34% 0.56
20 KCP 0.16°¢ 0.17°¢ 0.30%8 0.53%
40 KCP 0.16°¢ 0.17°¢ 0.27P°8 0.52°A
60 KCP 0.16°¢ 0.17°¢ 0.25% 0.49%
80 KCP 0.15° 0.16°C 0.23°® 0.44%
100 KCP 0.14° 0.15° 0.23%® 0.419%

ad Ayni kolondaki farkli Ustel harflere sahip 6rnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
AC Ayni satirdaki farkl Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

0,60+
g’ig O Kontrol
o
0,201 060 KCP
0,00 B 80 KCP
0.giin 30.giin 60.giin 90. giin 8100 KGP

Depolama Siresi

Sekil 4.4. Farkli oranlarda kayisi ¢gekirdegi kullanilarak Uretilen sosislerin TBA
degerleri (mg malonaldehit/kg 6rnek)

Estévez and Cava (2006) farkl seviyelerde (150, 300, 600 ppm) biberiye 6z yagdi
kullanilarak iberya domuzu ve beyaz domuz etleriyle Uretilen sosislerde depolama
suresince meydana gelen yag oksidasyonunun basariyla inhibe edildigini, eklenen

biberiye 6zu yagi arttikca oksidasyonun azaldigini belirtmislerdir.
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Hamburger koftesine zeytinyagi, misir yagi, deodorize balik yagi ve cesitli
antioksidanlar (% 0.025 a-tokoferol) eklenerek yapilan bir ¢alismada, ornekler
modifiye atmosfer altinda paketlenerek, 2 °C’ de 8 gin boyunca depolanmigtir.
Depolama slresince lipit oksidasyonu izlenen modifiye &rneklerin, kontrol
orneklere gore daha dusuk TBA degerlerine sahip oldugu belirtiimistir (Martinez et
al., 2009).

Fernandez-Lopez et al. (2007) farkl oranlarda portakal lifi ilave ettikleri sosislerin
TBA degerlerini 4 hafta boyunca izlemiglerdir. Buna gore en ylksek TBA degeri
kontrol o6rnege ait olup, sosislere eklenen lif orani arttikca TBA degerlerinde
disme gorulmustir. Lipit oksidasyonunu oOnlemek igin portakal lifinin iyi bir

antioksidan madde oldugunu belirtmiglerdir.

Yildiz-Turp and Serdaroglu (2008) findik yagi ilave ederek urettikleri sucuklarin
TBA degerlerini incelediklerinde en yuksek degerin kontrol 6rnege, en dusuk
degerin ise % 50 findik yagi igceren o6rnege ait oldugunu bildirmiglerdir. Ylksek
miktarda MUFA ve PUFA iceren findik yaginin lipit oksidasyonuna karsi dayanikli

olmasini icerdigi a-tokoferole bagli oldugunu belirtmiglerdir.

Et Grlnlerinin yag asidi profilini modifiye etmek igcin doymamis yag asitlerince
zengin bitkisel yaglarin kullanildigi birgok calisma mevcuttur. Fakat Urinin
oksidasyon stabilitesi zayiflamakta, ransidite, yluzey renginde degisim ve raf
omrundn kisalmasi gibi sorunlarla karsilagsiilmaktadir. Calismamizda kayisi
cekirdegi puresi iceren orneklerin lipit oksidasyonuna karsi daha dayanikli oldugu
gorulmektedir. Kayisi ¢ekirdegi yaginin doymamis yag asitlerince zengin bir yag
oldugu g6z o©nlne alindiginda bu sonucun kayisi ¢ekirdeginin icerdigi

a-tokoferolden kaynaklandigi dustinulmektedir.

4.2.8. Su tutma kapasitesi (STK) degerleri

Depolama suresi boyunca sosislerin su tutma kapasitesi verileri gizelge 4.13 ve
Sekil 4.5'de verilmistir. STK degerinin disik olmasi su tutma kapasitesinin ylksek

olmasi anlamina gelmektedir. 0. gun STK degerleri 0.62 — 0.76 arasinda
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degismekte olup, en yuksek su tutma kapasitesine sahip 6rnek 80 KCP, en dusuk
STK ‘ya sahip 6rnek ise 100 KCP 6rnegine aittir. 90. gunde su tutma kapasitesi en

yuksek olan 60 KCP 6rnegi, en dusuk olan ise kontrol 6rnegidir.

0. glinde orneklerin STK degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak énemsizdir
(100 KCP 6rnegi harig) (p>0.05). Depolamanin sonunda Orneklerin STK degerleri

arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemsizdir (kontrol hari¢) (p>0.05).

Ornekler arasindaki farkin dnem kontrolii igin uygulanan Duncan testi sonuglarina
gore 20, 40 ve 100 KCP &rneklerinin depolama suresi boyunca STK degerlerinde
meydana gelen degisim istatistiksel agidan dnemsiz bulunmustur (p>0.05). Zaman
degdiskenine gore kontrol 6rnegin 0 ve 60. gun STK degerleri benzerlik gosterirken
30. ve 90. gin STK degerleri kendi aralarinda benzerlik géstermektedir (p>0.05).
60 KCP 6rnedinin 0, 30 ve 90. gin STK degerleri arasindaki fark istatistiksel

olarak 6nemsizdir (p>0.05).

Cizelge 4.13. Farkh oranlarda kayisi ¢ekirdegi puresi kullanilarak uretilen ve 90
gun boyunca 4°C’da depolanan sosislerin su tutma kapasitesi degerleri

Depolama Suresi (Gun)

Ornek
0 30 60 90
Kontrol 0.65°° 0.76* 0.64%°8 0.80%
20 KCP 0.67°* 0.71%A 0.66%* 0.68"*
40 KCP 0.65"" 0.70% 0.68%°* 0.67°"
60 KCP 0.67"® 0.68%° 0.75% 0.66"®
80 KCP 0.62°8 0.61°® 0.63"8 0.67°"
100 KCP 0.76* 0.65%" 0.72%°4 0.67°"

ab Ayni kolondaki farkli Ustel harflere sahip 6rnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
AB Ayni satirdaki farkli Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)
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Vural et al. (2004) interesterifiye bitkisel yaglar ve seker pancar lifi ekledikleri
sosislerin su tutma kapasitesinin eklenen life bagh olarak énemli derecede arttigini
g6zlemlemislerdir. Ozvural (2009) Uzim cekirdedi unu ilave ettigi sosislerin su

tutma kapasitesinde artis oldugunu bildirmistir.

Emdulsifiye et Urlnlerinde énemli bir kalite kriteri olan su tutma kapasitesi Urtnun
tuketici tarafindan kabulinU etkileyen énemli 6zelliklerden biridir. Et Grlnlerinin su
tutma kapasitesi, emulsiyon pH’sindan O6nemli oranda etkilenmektedir.
Emdlsiyona eklenen katki maddelerinin pH degerlerinin disuk veya yluksek olmasi
da su tutma kapasitesini d6nemli dlgude etkilemektedir (Purma, 2006). Su tutma
kapasitesi degerinin dusuk olmasi, Granin su tutma kapasitesinin daha iyi

oldugunu gostermektedir (Candogan and Kolsarici, 2003b).

0,804

% 0,70

§ g’gg @ Kontrol

g 0,90 W20 KGP

X 0,401]

£ o030l 040 KGP

3 0,20{] 060 KGP

‘;—; 0,10+ B 80 KCP
0,00 @100 KGP

0. giin 30. giin 60. giin 90. giin

Depolama Siiresi

Sekil 4.5. Farkli oranlarda kayisi ¢ekirdegdi puresi kullanilarak Uretilen sosislerin su

tutma kapasitesi degerleri

Calismamizda elde ettigimiz verilere goére depolamanin sonunda kontrol érnegin
su tutma kapasitesi 0. gline gore % 23.07 oraninda azalirken, 100 KCP 6rneginin
% 11.84 oraninda artmigtir. STK degerlerindeki farkliliklarin zamana bagl
degiskenlik gdstermesinin bir nedeni de; analizde alinan 6rnek miktarinin ¢ok

dusuk (300 mg) olmasindan kaynaklanmis olabilecegi dustunulmektedir.
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4.2.9. Renk analizi sonuglari

Cizelge 4.14’de sosis orneklerine ait L* dig ve L* i¢ renk degerleri verilmigtir.
L* dis degerleri incelendiginde kayisi ¢cekirdedi puresi ilave edilen érneklerin L* dis
degerleri kontrol 6érnege gore daha ylUksektir. 0. ginde en dusuk L* degerinin
kontrol 6rnege (45.86), en yuksek L* degerinin ise 100 KCP 6rnedine ait (51.57)
oldugu bulunmustur. 90. glin L* dis degerleri 47.01 ile 52.41 arasinda degismekte
olup, en dusuk deger kontrol ornekte, en yuksek deger 80 KCP o6rnedinde
belirlenmistir. Istatistiksel olarak depolama stiresi boyunca tiim érneklerin L* dig
degerinde meydana gelen degisimler 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

Cizelge 4.14. Farkh oranlarda kayisi ¢ekirdeg@i puresi kullanilarak uretilen ve 90
gun boyunca 4°C’da depolanan sosislerin L* dis ve i¢ renk degerleri

L* Dis L* ¢

Depolama Siresi (glin) Depolama Siresi (glin)

Ornek
0 30 60 90 0 30 60 90

Kontrol ~ 45.86 47.62°* 47.76" 47.01% 55.60%"  56.38° 56.52°* 5585
20 KCP  48.05°" 48.51™ 48.80"* 49.02" 56.69°"  56.02** 55.55" 5528
40 KCP  48.19°" 49.38™ 49.41"" 4952° 56.75°"  57.05*% 57.19™* 57.36°"
60 KCP  49.50°™" 49.74* 5159 4917 57.16" 5820 58.20°" 57.40%"
80KCP 5141 5257*% 5287 5241** 58.64**  59.09" 59.65" 5895

100 KCP  51.57* 52.76® 5206 52.31*" 59.26%  58.38°" 57.27*" 5882*"

ad Ayni kolondaki farkli Ustel harflere sahip 6rnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
AB Ayni satirdaki farkli Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05

L* i¢c deg@erleri incelendiginde, L* i¢ degerlerinin L* dis degerlerinden daha yuksek
oldugu gorulmektedir. Diger anlamda i¢ ylzey dis ylzeye gore daha agik
renktedir. Genel olarak KCP orani arttikga L* i¢ degerleri de artig gostermistir (30,
60 ve 90. gunlerde 20 ve 100 KCP 6rnegdi harig). 0. ginde en dusuk L* degeri
kontrol drnege (55.60), en yuksek L* degeri ise 100 KCP 6rnegine aittir (59.26).

Ornek bazinda ve depolama siresince L* i¢ dederleri degiskenlik gdstermektedir.
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Depolamanin sonunda en dusuk L* degeri 20 KCP’li 6rnege, en yuksek L* degeri
ise 80 KCP ornegine aittir. Depolama zamani L* i¢ degerleri Uzerinde etkili degildir
(p>0.05).

Sosislerin a* dis ve a* i¢ renk degerleri Cizelge 4.15’de verilmistir. 0. giinde a* dis
degerleri 21.08 — 22.59 arasinda degismektedir. 0. giin en ylksek deger 40 KCP
ornegine, en dusik deger 80 KCP ornegine aittir. Kontrol érnegin 30 ve 60. glne
ait a* dis degerlerindeki degisim zamana gore onemli (p<0.05) iken, diger
orneklerin a* dis de@erlerinde ki degisim zamana gére Oonemsiz bulunmustur
(p>0.05). 0. gunde kontrol, 20 ve 100 KCP 6rneklerinin a* dis degerleri 40 ve 60
KCP ile benzerlik gdstermektedir (p>0.05). 60. gune ait a* dis degerlerinde ki

degisim istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 4.15. Farkh oranlarda kayisi ¢ekirdegi puresi kullanilarak uretilen ve 90
gun boyunca 4°C’da depolanan sosislerin a* dis ve i¢ renk degerleri

*

a* Dig a* g
Depolama Siresi (glin) Depolama Siresi (glin)
Ornek
30 60 90 0 30 60 90

Kontrol ~ 21.43%%% 22.15** 21.07° 21.62*® 16.01**  15.89"* 15.66*" 15.85%"
20 KCP  21.83™% 2169 20.84°" 20.93* 16.11**  15.86" 16.32** 16.19™"
40 KCP 2259  21.47*% 21.98*" 21.28*" 16.07*  16.18**  15.94** 15.85%"
60 KCP 2255  21.86*" 21.45°" 21.38*" 16.03**  15.99** 1579** 15.67*"
80KCP  21.08" 20.76%* 20.37"* 20.60* 15.68"*  15.75"*  15.69°* 15.48™"

100 KCP  21.62** 21.00" 21.16"™ 20.53* 15.54**  1580*" 15.14** 15.88*"

¢ Ayni kolondaki farkli Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)
AB Ayni satirdaki farkli Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
0. ginde a* i¢ renk degerleri 15.54 — 16.11 arasinda degismektedir. 0. glin en
yuksek deger 20 KCP o6rnegine (16.11), en dusuk deger 100 KCP Ornegine
(15.54) aittir. Cizelge 4.15°de verilen tUm orneklerin a* i¢ degerleri arasindaki fark

istatistiksel agidan dnemsiz bulunmustur (p>0.05) (90. gundeki 20 ve 80 KCP
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orneklerine ait degerler hari¢). Depolama zamani sosislerin a* i¢ renk degerlerini
etkilememistir (p>0.05). Sosislerin i¢ ve disg yuzeylerine ait a* renk degerleri
karsilastirildiginda dis ylzeyin i¢ ylzeye gore daha kirmizi renge sahip oldugu

sonucu ¢ikmaktadir

Cizelge 4.16’da verilen deg@erlere bakildiginda, b* dig renk dedgerlerinin 18.91 —
20.82 arasinda degistigi gortulmektedir. En yuksek deger 0. gunde 100 KCP
ornegine, en duslk deger ise yine 0. gunde kontrol 6rnege aittir. b* dis
degerlerine istatistiksel olarak bakildiginda 20 KCP o6rneginin 30 ve 60. gun
degerleri ile 60 KCP 6rneginin 30, 60 ve 90. gin b* dis degerlerinde ki degisimler
zamana gore oOnemli (p<0.05) iken, diger Orneklerdeki degisim Onemsiz
bulunmustur (p>0.05). Kayisi ¢ekirdegi puresinin sarimtirak renginden dolayi
kontrol 6rnegin b* degeri KCP ilave edilen 6rneklere gore daha dusuktir (60. gln

kontrol drnegi haric).

Cizelge 4.16. Farkh oranlarda kayisi ¢ekirdegi puresi kullanilarak uretilen ve 90
gun boyunca 4°C’da depolanan sosislerin b* dis ve i¢ renk degerleri

b* Dis b* ig

Depolama Siresi (glin) Depolama Siresi (glin)

Ornek
30 60 90 0 30 60 90

Kontrol  18.91* 19.50%  19.63** 19.11% 15.57*  16.05" 15.88"* 16.26™
20 KCP  19.67°"® 20.08°" 1953 19.72*"®  16.04** 16.22*  16.09"* 16.16™"
40 KCP  20.77** 20.05°* 20.51* 20.08**  16.50®* 16.69** 16.46™ 16.27""
60 KCP  20.81*"® 21.22"*  20.68°° 20.17*°°  17.03®* 17.08™* 17.23"* 17.03°*
80 KCP  20.49™ 20.77** 20.60** 20.51** 17.31*%  17.90**  17.70** 17.26™"

100 KCP  20.82**  20.65°* 20.50*" 20.24°* 17.31%%  17.42°%  19.07* 17.71**

¢ Ayni kolondaki farkli Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)
AC Ayni satirdaki farkl Ustel harflere sahip drnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)
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Orneklerin 0. giin b* i¢c degerleri incelendiginde 15.57 — 17.31 arasinda
degismektedir. En dusuk deger kontrol 6rnege, en yuksek deger ise 80 ve 100
KCP &rneklerine aittir. i¢ ylizeye ait b* degerleri, dis ylizeyden daha diistiktir. Tim
orneklerin depolama suresi boyunca b* degerlerinde meydana gelen degisimler
istatistiksel yonden oOnemsiz bulunmustur (p>0.05). KCP orani artarken b* i¢
degerleri yukselmistir (0 ve 30. gunde 100 KCP 6rnegi, 90. ginde 20 KCP 6rnegi
harig). Genel olarak kayisi c¢ekirdegi puresi sosis renginde agillmaya neden

olmustur.

Ozvural (2003) interesterifiye bitkisel yag karisimlarini sosis Uretiminde denedigi
¢alismasinda orneklerin renk analizi sonuglarini degerlendirmistir. Buna gore
kontrol grubunun L* degeri bitkisel yag ilaveli sosislerin L* degerlerinden dusuk
oldugu, a* ve b* degerlerinin kontrol ve diger orneklerde degiskenlik gosterdigi

belirtiimigtir.

Granado-Lorencio et al. (2009) zeytinyadi ve lutein ekstrakti ekledikleri farkli yag
miktarlarinda Uretilen sosislerin renk parametresindeki degisimleri depolamanin 1.
ve 22. guninde oOlgim yaparak degerlendirmiglerdir. Buna gore yad miktari
arttikgca L* deg@erinin arttigi, yag miktari az olan sosislerde L* degeri duserken a*
degerinde artma oldugunu goézlemlemiglerdir. Lutein ilavesinin sosislerin L*
degerini dusurdugund, a* ve b* degerlerinde artis gozlendigini belirtmigler, lutein
ilaveli sosislerin sarilik degerlerindeki artmay! luteinin sar1 renge sahip olmasiyla

aciklamislardir.

Crehan et al. (2000) % 5, % 12 ve % 30 yagli sosislere maltodekstrin ilavesinin L*,
a* ve b* degerlerine etkisini izlemiglerdir. Buna gore kontrol sosislerde yag miktari
azaldikca L* ve b* degerinin dustugund, maltodekstrin ilavesinin L* degerinde
onemli bir etki yapmadigini, b* degerinde ise ylksek yagli sosislerde artisa neden
oldugunu bildirmiglerdir. Kontrol sosislerde yag miktari azalirken kirmizilik
artmistir. % 30 yagli sosislerde maltodekstrin ilavesiyle a* degerinde artis olurken,

% 5 yagl sosislerde a* degerinde dusus izlenmistir.
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Ayo et al. (2008) yaptiklari ¢galismada ceviz ilavesinin sosislerin L* degerine énemli
bir etkisinin olmadigini, fakat a* ve b* degerlerinde 6énemli bir artis meydana
getirdigini saptamislardir. Yuksek ve dusuk yagli kontrol sosislerin L*, a* ve b*
degerleri ise birbirine ¢ok yakin bulunmus ve yag miktarinin renk parametresine

etki etmedigdi sonucunu elde etmiglerdir.

4.2.10. Tekstur analizi sonuglari

Kayisi ¢ekirdeg@i puresi eklenerek uretilen sosislerin sertlik 1, sertlik 2, baglayicilik,
gam Ozelligi, esneklik, cignenebilirlik 6zelliklerine ait degerler Cizelge 4.17 -

4.19’da verilmistir.

Cizelge 4.17. Farkh oranlarda kayisi ¢ekirde@i puresi kullanilarak uretilen ve 90
gun boyunca 4°C’da depolanan sosislerin sertlik 1 ve sertlik 2 degerleri (Newton-N)

Sertlik 1 Sertlik 2
) Depolama Siresi (glin) Depolama Siresi (glin)
Ornek
0 30 60 20 0 30 60 20

Kontrol  15.95% 17.01* 16.21°" 17.94*" 955"  8.52°% 9.12*%  7.44™
20KCP  16.19°® 16.99® 1925  14.95°® 8.32%  7.67™ 794" 881"
40 KCP  15.70**® 15.19°® 17.61** 16.36°"° 6.81°%  8.03*" 7.72°% 6.34%%"
60 KCP  16.01** 14.89"* 16.10°* 15.66™" 6.76*  6.72°* 762" 6.75°"
80KCP  13.11°% 14.70°* 14.02** 1278 6.20° 741" 688" 549®
100 KCP  14.83°* 12.16®® 13.78""  13.92°* 587" 548" 569% 568"

ad Ayni kolondaki farkli Ustel harflere sahip 6rnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
AB Ayni satirdaki farkli Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
0. gunde kontrol 6rnegin sertlik 1 degeri 15.95 N, diger 6érneklerin 13.11 — 16.19 N
arasinda degismektedir. En duguk sertlik dederi 80 KCP 6rnegine, en yuksek
sertlik degeri ise 20 KCP 6rnegine aittir. Ornek degiskeni agisindan sertlik 1
degerleri degiskenlik gostermektedir. Zaman degiskeni agisindan kontrol, 60 ve 80

KCP orneklerinin sertlik 1 degderindeki degisim istatistiksel olarak Onemsizdir
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(p>0.05). 20 KCP o6rneginin 60. gune ait sertlik 1 degeri ile diger gunlerde elde
edilen degerler arasindaki fark énemlidir (p<0.05). 40 KCP 6rneginin de 30 ve 60.

gun sertlik 1 degerleri arasindaki fark dnemlidir (p<0.05).

Sertlik 2 degerlerine bakildiginda 0. ginde kontrol 6rnegin 9.55 N, diger 6rneklerin
5.87 — 8.32 N arasinda degistigi gorulmektedir. En dustuk deger 100 KCP 6rnegdine
aittir. Depolama suresi boyunca oOrneklerin sertlik 2 degerindeki degisimler
onemsiz bulunmustur (80 KCP hari¢) (p>0.05). 80 KCP 6rneginin 90. gune ait
sertlik 2 degeri diger gunlerde elde edilen degerlerden farkhdir (p<0.0.5).

Cizelge 4.18. Farkh oranlarda kayisi ¢ekirdeg@i puresi kullanilarak uretilen ve 90
gun boyunca 4°C’da depolanan sosislerin baglayicilik ve gam 6zelligi degerleri

Baglayicilik Gam Ozelligi (N)
Depolama Siresi (glin) Depolama Siresi (glin)
Ornek 30 60 20 0 30 60 20
Kontrol ~ 0.29** 0.18*® 0.20°® 0.13 454"  310™® 377 225"
20KCP  0.23** 022" 013" 023" 373 261" 223" 358"
40 KCP  0.21%*  0.19"®  0.15"®  0.11"® 3.24%A  2.93°M8 o 47PAB 4 2%
60 KCP  0.11°*  0.14** 019"  0.12" 1.84°A 207"  3.08* 1.81%
80KCP  0.12* 015" 0.14**  0.12"" 1.51®% 222"  1.08°"% 156™°
100 KCP  0.14%* 013"  0.14**  0.12" 212" 162" 176  1.64"

¢ Ayni kolondaki farkli Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)
AB Ayni satirdaki farkli Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

Sosislerin baglayicilik degerlerine bakildiginda 0. gunde kontrol 6rnegin 0.29,
diger orneklerin ise 0.11 — 0.23 arasinda degdismektedir. En dusuk bagdlayicilik
degeri % 60 kayisi ¢ekirde@i puresi eklenen 6rnege aittir. Zaman bazinda 30, 60.
ve 90. gunlerde yapilan dlcumlerde drneklerin baglayicilik degerleri arasindaki fark
onemsizdir (90. gun 20 KCP 6rnegdi harig) (p>0.05). Zaman degdiskeni yoninden

20, 60, 80 ve 100 KCP orneklerinin depolama suresince baglayicilik degerlerinde
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meydana gelen degisimler O6nemsizdir (p>0.05). Genel olarak sosislerin

baglayicilik 6zelligi KCP ilavesinden etkilenmemistir.

Gam 0zelligi degerleri 0. ginde kontrol 6rnegin 4.54 N, diger 6rneklerin 1.51 —
3.73 N arasindadir. En dusuk deger % 80 kayisi ¢ekirdegi puresi igceren ornege
aittir. Ornek degiskeni agisindan 0 ve 60. ginlerde tim &rneklerin, 30. giinde
kontrol ve 100 KCP o6rneklerinin gam 06zelligi degerleri arasindaki fark énemlidir
(p<0.05). 90. gunde 20 KCP 6rnegi hari¢ diger 6rneklerin gam 6zelligi degerleri
arasindaki fark dnemsizdir (p>0.05). Zaman degiskeni agisindan depolama suresi
boyunca 20, 60 ve 100 KCP 6rneklerinin gam 6zelligi degerlerinde meydana gelen

degdisimler 6nemsizdir (p>0.05).

Cizelge 4.19. Farkh oranlarda kayisi ¢ekirdeg@i puresi kullanilarak uretilen ve 90
guin boyunca 4°C’da depolanan sosislerin esneklik ve ¢ignenebilirlik degerleri

Esneklik (mm) Cignenebilirlik (Nmm)
Depolama Siresi (glin) Depolama Siresi (glin)
Ornek
0 30 60 90 0 30 60 90
Kontrol  6.57** 6.89"* 6.29" 6.76™ 20.64%  21.12%"8 23,988 1526
20KCP  597* 6.85% 593" 588" 23.36°"  17.03*°* 1227°* 23.89*"
40KCP  6.65" 6.36" 6.37%" 541* 21.73%°A 18.83%"8  1535%"8 9 05"
60KCP 525% 6.62** 6.19%" 549 10.55°*  13.76%*  20.13%* 10.44"
80KCP 543" 587" 633" 627" 8.21% 13.36**  13.10"  9.99"*
100KCP 5.86* 623" 668" 6.14™ 12.75°* 1051 12.18°%  10.43"*

¢ Ayni kolondaki farkli Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)
AB Ayni satirdaki farkli Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)
Esneklik degerlerinde 0. gliinde kontrol 6rnedin 6.57 mm iken, diger degerler 5.25
— 6.65 mm arasinda degismektedir. En ylUksek deger 40 KCP 6rnegdine, en dusuk
deger ise 60 KCP o6rnegine aittir. Zaman degiskeni agisindan depolama suresi
boyunca orneklerin esneklik degerlerindeki dedisim istatistiksel olarak énemsizdir

(p>0.05). Ornek degiskeni agisindan tim 6lgim zamanlarinda sosislerin esneklik
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degerleri arasinda 6nemli bir fark gorulmemistir. Buna gore sosislerin esneklik

degerleri kayisi ¢ekirdegi puresi ilavesinden etkilenmemistir.

Cignenebilirlik degerlerine bakildiginda 0. gunde en yuksek deger 29.64 Nmm ile
kontrol 6rnede aittir, diger orneklerin ise 8.21 — 23.36 Nmm arasinda degistigi
gorulmektedir. En disuk deger 80 KCP drnegine aittir. 0. giinde KCP orani arttikga
cignenebilirlik degerleri dismektedir (100 KCP 6rnegi harig). 90. gunde 20 KCP
orneg@i hari¢ diger orneklerin cignenebilirlik degerleri arasindaki fark dnemsizdir

(p>0.05).

Cofrades et al. (2000) % 5, 12, 30 yagh, karragenan ve yulaf kepegi ilaveli
sosislerin tekstur 6zelliklerini incelemislerdir. Yag miktarinin sertlik, gam 6zelligi ve
gignenebilirlik Gzerine etkisini dnemli bulmuslardir (p<0.05). Yag seviyesi arttikga
esneklik degeri dusmustir. % 5 yagli ve karragenan eklenen sosislerin tekstir
parametrelerinde dnemli disls oldugu goézlenmistir. % 2 oraninda eklenen yulaf
kepeginin % 5 yagl sosislerin tekstur parametrelerine etki etmedigi, % 12 yagh

sosislerin sertlik ve yapiskanlik degerlerini arttirdigi bildirilmistir.

Cierach et al. (2009) dusuk yagl sosis uretiminde karragenani yag ikame maddesi
olarak kullandiklari c¢alismanin tekstlr profil analizinde karragenan igeren
sosislerin sertlik 1 degerinin kontrol 6rnede goére yuksek oldugunu, % 10 yadli
karragenan ilaveli sosislerin gam 06zelligi ve cignenebilirlik degerlerinde artisa
neden oldugu bildirilmigtir. Karragenan ilavesinin sosislerin teksturel 6zelliklerini

iyilestirdigi saptanmigtir.

Garcia et al. (2002) tahil ve meyve lifi eklenmis duslik yagli kuru fermente
sosislerin teksturel ozelliklerini incelediklerinde; % 3 tahil lifi eklenen sosislerin
daha sert, daha elastik ve daha yapiskan oldugunu, meyve lifi eklenen sosislerin

daha az sert, daha az yapigkan ve daha elastik oldugunu belirtmislerdir.

Ozvural (2003) dusik yagl sosis Uretiminde interesterifiye bitkisel yag
karigimlarini kullanmistir. Buna gore 0. ginde en yuksek sertlik 1, sertlik 2, gam
ozelligi, cignenebilirlik ve baglayicilik degerlerinin kontrol grubuna ait oldugunu
yine 0. gunde sosislerin esneklik degerleri arasindaki farkin istatistiksel olarak

onemli olmadigini, 30, 60 ve 90. gunlerde ise dnemli oldugunu belirtmigtir.
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4.2.11. Duyusal degerlendirme sonuglari

Kayisi c¢ekirdegi puresi kullanilarak Uretilen sosislerin duyusal degerlendirme
sonuglari gizelge 4.20 ve Sekil 4.6'da verilmistir. Ornekler 90 giin boyunca dis
gorunus, renk, yapi, tat-koku ozellikleri agisindan degerlendirilmigtir. TUm
parametrelerde kontrol ve % 20 kayisi ¢ekirdedi puresi igeren sosisler ylksek
puanlar alirken, % 100 kayisi ¢ekirdegi pureli 6rnek en dusuk puani almigtir.

KCP ilavesi 6rnedin begenilmesi Uzerinde etkilidir (p<0.05).

Dis gorinus puanlari 0. ginde kontrol 6érnegin 7.25, diger érneklerin 5.70 — 7.55
arasinda degismektedir. En ylUksek puan 20 KCP drnegine, en dusuk puan 100
KCP ornegine aittir. Genel olarak kontrol ve 20 KCP ornekleri birbirine yakin
puanlar almigtir. 0. ginde kontrol, 20 ve 40 KCP orneklerinin dis gérinus puanlari
arasindaki fark énemsizdir (p>0.05). 90. guinde sosislere kayisi ¢ekirdegi puresi
ilavesi dig gorunus puanlarini etkilemistir (p<0.05). 30. ve 60. gunde kontrol ve 20
KCP orneklerinin dig gorinus puanlari arasindaki fark dnemsizdir (p>0.05). 60

KCP 6rneginin 30 ve 90. gun degerleri arasindaki fark nemlidir (p<0.05).

Renk parametresine bakildiginda 0. glne ait puanlar 7.60 — 5.55 arasindadir.
Kontrol 6rnek, panelistler tarafindan rengi en ¢cok begenilen grup olurken, KCP
ilavesi sosis renginin acgilmasina ve renk puanlarinda disise neden olmustur.
istatistiksel olarak 6rneklerin renk puanlari arasindaki fark énemlidir (0 ve 30.
gunde kontrol ve 20 KCP, 60. ginde 20 ve 40 KCP o6rnekleri harig) (p<0.05).
Zaman degiskeni agisindan kontrol drnegin 60 ve 90. gun degerleri arasindaki fark
onemsizdir (p>0.05). 40 KCP 6rneginin 0, 30 ve 90. gun ile 60 ve 90. gun degerleri
kendi aralarinda benzerlik gostermektedir. Benzer sekilde Purma (2006)
kurutulmus kayisi puresi (KKP) ilave ettigi sosislerin duyusal analizinde renk
acisindan en begenilen 6érnegdin kontrol grubu oldugunu, % 15 KKP igeren grubun

panel tarafindan olumsuz olarak degerlendirildigini belirtmistir.

Sosislerin 0. gun yapi puanlarn kontrol 6rnegin 7.90, diger 6rneklerin 5.80 — 7.85
arasinda degismektedir. Yapi bakimindan en begenilen drnek kontrol grubuyken
en az begenilen 100 KCP ornegidir. Istatistiksel olarak 6rnek degiskeni yapi

puanlari tzerinde dnemlidir (0. giinde kontrol ve 20 KCP, 30. glinde 20 ve 40 KCP
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ornekleri hari¢) (p<0.05). Depolama suresi boyunca kontrol, 40, 60 ve 80 KCP
orneklerinin yapi1 puanlarindaki degisim ile 100 KCP 6rneginin 0. ve 30. gun

puanlari arasindaki fark Gnemsizdir (p>0.05).

0. glnde sosislerin tat-koku puanlari kontrol 6érnegin 7.90, diger érneklerin 5.70 —
8.10 arasindadir. En ylksek puani 20 KCP 6rnegi alirken en dusuk puani 100
KCP o6rnegi almistir. 90 gun boyunca kontrol ve 20 KCP &rneklerinin puanlari
birbirlerine yakindir (p>0.05). Depolama zamani 40 KCP ve 100 KCP &6rneklerinin
tat-koku puanlarinda etkilidir (p<0.05).

Cizelge 4.20. Farkli oranlarda kayisi ¢ekirde@i puresi kullanilarak uretilen ve 90
guin boyunca 4°C’da depolanan sosislerin duyusal analiz sonuglari

Ornek Kontrol 20KCP  40KCP 60KCP  80KCP 100 KCP
0 7.25° 755"  7.05" 640" 595** 570
Dis 30 7.60*® 730"  6.90" 6.15% 6.05" 540"
gorunus 60 7.80*° 745" 705" 650" 590" 550"
90 7.9 765" 715" 665 580" 5.25"
0 7.60® 760"  6.95® 6.40% 590" 555"
Renk 30 7.80"° 755" 695 635" 585" 535"
60 800 750"  7.30" 665"  6.05" 550"
=| % 8.05*  7.75"  7.15%® 670" 585" 5.25"

Hee )
% o 790" 785 725" 665" 630" 580"
Yap % 30 805" 750® 720" 675 610  575%
o 60  8.00"  7.45® 720" 690" 590" 550"
%19 800 760" 715" 675" 595 510"

o

[0
Ol 0 790* 810 6.85°°  6.80" 590" 570"
Tatkok, 30 8.00" 7.80™ 7.05" 655" 585"  555%8
60 7.95* 7.75"" 725" 6.60"  6.00" 545"
90 7.95* 7.75"" 715" 655"  6.00"  525%®
0o 7.75® 782" 7.02" 666"  6.02" 569"
Tf;éifln 30 7.93"  7.59%C  6.98%® 651  592* 560"
edilebilirlik 60 7.97%* 7.51° 7.23% 6.70% 5.90° 5.49"8
90 800" 770"  7.44%8  gegh 5.93% 5.21%

af Ayni satirdaki farkh Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
AC Ayni kolondaki farkli Ustel harflere sahip 6rnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
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Ozvural (2009) calismasinda (ziim ¢ekirdedi unu ilavesinin sosis drneklerinin dis

gorinus, renk, yapi ve tat-koku 6zelliklerini olumsuz yonde etkiledigini saptamistir.

Toplam kabul edilebilirlik puanlari 0. gunde 5.69 — 7.82 arasinda degismektedir.
Depolamanin basglangicinda 20 KCP ornegi kabul edilebilirligi en yuksek ornektir.
En az begenilen grup 100 KCP 6rnegdidir. 90. giinde kontrol érnedin toplam kabul
edilebilirlik puani 8.00, diger érneklerin 7.70 — 5.21 arasindadir. Zaman degiskeni
60 ve 80 KCP orneklerinin dis gorunus puanlari Uzerinde etkili degildir (p>0.05).
Kontrol 6rnegin 0. gin puani hari¢ diger gunlere ait puanlari arasindaki fark
onemsizdir (p>0.05). Kayisi c¢ekirdegi puresi toplam kabul edilebilirlik Gzerine
etkilidir (p<0.05).

X 91

% _8, 1 @ Kontrol
= &1 W20 KGP
e

w5l 0140 KGP
-é 4 1 060 KGP
X 3+ W80 KGP
E 2+ E100 KCP
§ 1

= 0

0. glin 30. giin 60. giin 90. giin

Depolama Siiresi

Sekil 4.6. Farkh oranlarda kayisi ¢cekirdedi kullanilarak tretilen sosislerin toplam kabul

edilebilirlikleri

Lurueha-Martinez et al. (2004) kegiboynuzu gami / ksantan gam ilave ettikleri
sosislerin % 20 yagh kontrol dérnege kiyasla, % 12 yagh ve % 0.5 kegiboynuzu

gami/ksantan gam igeren drnegin en ¢ok kabul géren 6rnek oldugu belirtmislerdir.

Serdaroglu and Degirmencioglu (2004) % 5, % 10 ve % 20 yagh koftelere % 2 ve
% 4 oraninda misir unu ilave etmislerdir. Duyusal analiz sonucunda; sululuk,
lezzet ve genel kabul puanlarinin yag miktarinin arttinimasiyla yukseldigi ve en
disik genel kabul puaninin % 5 yagh ve % 4 misir unu ilaveli koéftelerin aldigi

sonucuna varmiglardir.
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Mendoza et al. (2001) 3 farkli yag (yuksek, orta ve dusuk) oraniyla urettikleri kuru
fermente sosislere ¢dzlnebilir besinsel bir lif olan indlin ilave etmiglerdir. Yapilan
duyusal degerlendirmede en begenilen drnek yiksek yagh kontrol érnek, daha
sonra ise % 11.5 oraninda indlin iceren érnek olmustur. indlin iceren érnegin

duyusal puanlari yuksek yagli sosisin puanlarina yakin bulunmustur.

Yaptigimiz c¢alismada KCP orani arttikga sosislerin toplam kabul edilebilirligin
azaldigi goérulmektedir (0. gun 2 nolu 6rnek hari¢) Bu durum sosisin kendine has
pembe rengin KCP’nin sarimtirak rengi ile acilmasi ve hayvansal yag orani
azaldikgca tadin yavanlagsmasiyla aciklanabilir. Dugsuk yagli et GrGnleri Gretmek
veya daha saglikli formulasyonlar elde etmek amaciyla gesitli yag ikame maddeleri
katilan galismalarin genelinde geleneksel Urlnlerin duyusal olarak daha yuksek
puanlar aldigi bilinmektedir. Bu durum tuketicilerin (panelistlerin) aligkanliklarindan

vazge¢mekte zorlanmasi, yeniliklere direng gostermesi ile agiklanabilir.
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5. SONUGLAR VE ONERILER

Hayvansal yag yerine kismen kayisi ¢ekirdedi puresi katilarak uretilen sosisler 90
gunlik depolama suresince 0, 30, 60 ve 90. gunlerde nem, kul, protein, yag, pH,
su tutma kapasitesi, TBA, renk, tekstur, yad asidi profili ve duyusal analizler

acisindan incelenmistir. Elde edilen sonuglar asagdidaki sekilde 6zetlenebilir:

e Sosis formulasyonuna kayisi c¢ekirdegi puresi ilave edilen sosislerin nem
degerleri depolama suresi boyunca TSE standardinda belirtilen % 65 limitini
asmamistir.

e pH degerlerinde depolama suresi boyunca disme meydana gelmigtir.
Hayvansal yad yerine KCP ilavesi pH dedgerlerini 6nemli dlzeyde
etkilememistir (p>0.05).

e Sosis orneklerinin protein ve kil miktarlari formilasyonda ki KCP miktarinin
artmasina bagli olarak artig gostermistir.

e KCP ilavesi su tutma kapasitesini etkilemis (p<0.05), 20, 40 ve 100 KCP
orneklerinin depolama suresi boyunca STK degerlerinde meydana gelen
degdisim istatistiksel acidan 6nemsiz bulunurken (p>0.05), diger 6rneklerde
meydana gelen degisim 6nemli bulunmustur (p<0.05). 90. glinde KCP
iceren drneklerin su tutma kapasitesi kontrol érnege gore daha yuksektir.

o Orneklerin toplam yag icerikleri hayvansal yag, kayisi gekirdegi piresiyle
yer degistirdiginden toplamda énemli dizeyde degismemistir.

e Sosislerin yag asidi profili KCP ilavesine bagli olarak énemli derecede
degismistir (p<0.05). 0. glinde kontrol drnegin stearik asit (C18:0) miktari
% 27.798 iken, 100 KCP o6rneginin % 9.688 dir. Kontrol 6rnegin oleik
(C18:1) ve linoleik asit (C18:2) icerigi sirasiyla % 35.258 ve % 2.058 iken
% 100 KCP eklenen 6rnedin % 55.233 ve % 15.243 tur. Hayvansal yagin
tamaminin KCP ile yer degistirdigi 6rnegdin SFA iceriginde kontrol drnege
gore % 54.3 oraninda azalma, MUFA iceriginde % 49.6, PUFA iceriginde %
583.3, PUFA/SFA oraninda ise % 1389 oraninda artis olmustur. KCP
ilavesi palmitoleik, stearik asit miktarlarinda distse neden olurken, oleik,
linoleik asitlerin miktarinda énemli artisa neden olmustur. Doymus yag orani

yuksek olan kontrol 6rnege gére 100 KCP o6rneginin MUFA ve PUFA
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icerigindeki artis dikkat ¢ekicidir.

o KCP ilavesi sosislerin i¢ ve dis yuzeylerinde L* ve b* degerinin artmasina
neden olmustur.

e Tekstlr analizi sonuglarina gore KCP ilavesi genel olarak oérneklerin sertlik
degerlerinde azalmaya neden olmustur.

e Depolama suresi boyunca tum Orneklerde TBA degerlerinin arttigi
g6zlenmigtir. Kontrol 6rnedin TBA degerleri KCP igeren orneklerin TBA
degerlerinden fazladir. KCP iceren ornekler lipit oksidasyonuna kargi daha
dayanikhdir. Bu durum kayisi cekirdeginin igerdigi a-tokoferolle
aciklanabilir. TBA degerleri depolama slresi boyunca bozulma sinirinin
oldukca altindadir.

e Duyusal degerlendirme sonuglarina bakildiginda toplam kabul edilebilirlik
puani kontrol ve 20 KCP d6rneklerinin en begenilen, 100 KCP 6rnegdinin ise
en az begeni alan 6rnek oldugunu gostermistir. Kayisi ¢ekirdedi puresi
miktari arttikga dérneklerin daha dusuk puanlar aldigi gérdimustar. Bu durum
hayvansal yagdan elde edilen tat-koku ve aromanin KCP oraninin
artmasiyla azaldigi, panelistlerin aliskanliklarindan vazgegmekte zorlandigi

ve yeni tat-koku ve aromaya direng gosterdigi seklinde agiklanabilir.

Elde edilen sonuglar; kayisi ¢ekirdegi sosislerin yag asidi kompozisyonunu
sagliga faydal hale getirerek, Urinin kalitesini arttirmigtir. Sosis Uretiminde
hayvansal yagin %20’lik kisminin kayisi c¢ekirdedi puresi ile yer degistirdigi
orneklerin (20 KCP) en begenilen grup oldugunu gostermistir. Depolama suresi
sonunda % 20 KCP iceren ornegin su tutma kapasitesi kontrol 6rnekten daha
yuksek ve 90 gun boyunca oksidasyon seviyesi kontrol érnege daha dusik
bulunmustur. % 20 kayisi g¢ekirde@i puresi ilave edilen orneklerin SFA igerigi
kontrol 6rnege gore % 6.92 azalmig, MUFA icerigi % 6.6, PUFA icerigi ise % 69

oraninda artmigtir.

Kayisi c¢ekirdedi puresi kismen hayvansal yag yerine sosislerde basariyla
kullanilabilir géziukmektedir. Bu et endustrisine yeni bir fonksiyonel Grin
kazandiracagi gibi, kayisi ¢ekirdeklerinin dederlendiriimesinde alternatif bir yol da

olabilecektir.
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