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0z

Bu calismada, Uziim cekirdegi ekstrakti (UGE)'nin % 0, 0.01, 0.03, 0.05, 0.1, 0.3 ve 0.5, {izim
cekirdegi yagi (UCY)nin % 0, 1, 2, 4, 6, 8 ve 10 ve {iz(im gekirdedi unu (UCU)’nun % 0, 0.5, 1, 2,
3, 4, 5 miktarlarinda kullanildidi, Gg¢ farkh grup, toplam 21 ¢esit sosis Uretimi gerceklestiriimis ve
yapilan analizlerle sosislerin kalite ve teknolojik 6zellikleri degerlendirilmistir. Bu amagla, depolama
slresi boyunca (0, 30, 60 ve 90. glnlerde) tim 6rneklere nem, yag, pH, yag asidi profili, TBA, renk,
tekstlr, mikrobiyolojik (90. giin) ve duyusal degerlendirme analizleri uygulanmistir. Ayrica, ekstrakt

icerigi icin proantosiyanidin analizi ve UCU katilmis Griinlerde protein, besinsel lif ve su tutma
kapasitesi analizleri yapilmistir.

Elde edilen sonuglara gére, depolama siresi boyunca bitin gruplardaki érneklerin nem, yag, pH,
TBA, yag asidi profili, renk, tekstlir ve duyusal degerleri arasinda énemli diizeyde farkliliklar
gorilmustir (p<0.05). Orneklerin timiinin nem degerleri depolama siiresi boyunca TS-980 sosis
standardi olarak bildirilen % 65’in altinda bulunmustur. Oksidasyon degisiminin TBA testiyle
belirlendigi calismadaki bitin 6rneklerin TBA degerleri, depolama siiresince istatistiksel olarak
genelde artis gostermis, ancak oksitlenme miktarlarinin, bozulma siniri olan 2.0 mg
malonaldehit/kg érnek degerinin oldukga altinda oldugu belirlenmistir. UCY katilan drneklerde goklu
doymamis yag asidi (PUFA)'nin doymus yag asidine (SFA) orani (PUFA/SFA) kontrol érnek igin
0.05 olarak bulunmusken, bu gruptaki diger drneklerde, UCY miktariyla orantili olarak bu oranin
arttigi ve %10 0zUm ¢ekirdegi yagi kullanilan 6rnekte 1.02 degerine ulastigi gdzlemlenmistir
(p<0.05). Ayrica, UCU katilan érneklerde UCU’nun Uriinlerin protein icerigini artirdigi bulunmustur.
(p<0.05). Ayni grup sosislerde, kontrol &érnegin toplam besinsel lif (TBL) miktari 0.0 iken,
sosislerdeki UCU miktari artinldikga TBL degeri de artis gdstermis (p<0.05) ve % 5 UCU kullanilan
érnek grubunda % 4.71 degerine ulasmistir. Uriinlerin duyusal degerleri incelendiginde, 0. giinde
% 0.01, 0.03, 0.05 ve 0.1 UGE iceren sosislerin toplam kabul edilebilirligi istatistiksel olarak kontrol
drnekle ayni grupta (p>0.05), % 0.3 ve 0.5 UCE igerenlerin ise kontrolden daha diisik diizeyde
bulunmustur. UCY iceren sosislerde ise depolama siiresi boyunca genel olarak yilksek diizeyde
UCY igeren driinler kontrolden daha az tercih edilir bulunmustur (p<0.05). Depolama siiresinin % 0,
1, 2 UCY iceren 6rneklere etkisi gériilmemistir (p>0.05). UCU kullanilan Griinlerde ise 0. giinde %
0.5'in (izerindeki UCU miktarlarinda toplam kabul edilebilirlik azalmisken, % 2 seviyesine kadar
UCU kullanilan sosisler ortalamanin lzerinde puanlar almistir. % 0.5 zerinde UGU kullanilan
sosislerin toplam kabul edilebilirlikleri Gzerinde depolama suresinin etkisi gérilmemistir (p>0.05).
Ug drnek grubu genel olarak karsilastinldiginda toplam kabul edilebilirlik yéniinden en gok UGE
iceren grubun, en az ise UCU icerenlerin tercih edildigi belirlenmistir (p<0.05).

Anahtar kelimeler: Uziim cekirdedi ekstrakti, (izim cekirdegi yagi, (zim cekirdegi unu,
fonksiyonel et GriinQ, sosis

Danigman: Prof. Dr. Halil Vural, Hacettepe Universitesi Gida Miihendisligi B&limii
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ABSTRACT

In this study, 21 treatments of Frankfurters, in the three different groups, including 0, 0.01, 0.03,
0.05, 0.1, 0.3 and 0.5 % grape seed extract (GSE), 0, 1, 2, 4, 6, 8 and 10 % grape seed oil (GSO),
and 0, 0.5, 1, 2, 3, 4, 5 % grape seed flour (GSF) were produced and the quality and technological
properties of the products were evaluated. To this end, during storage period (on the days 0, 30, 60
and 90), moisture, fat, pH, fatty acid profile, TBA, colour, texture, microbiological (on the day 90)
and sensory evaluation analyses were performed for all the treatments. In addition,
proanthocyanidin analysis for the extract and protein, total dietary fiber content and water holding
capacity of the treatments containing GSF were determined.

According to the results, moisture, fat, pH, TBA, fatty acid profile, colour, texture and sensory
values of the treatments were significantly different (p<0.05) during storage period. The moisture
content of all Frankfurters was below 65 %, which is the Turkish standard limit for such products.
Oxidation level, determined by TBA test, for all the treatments in the study generally increased
(p<0.05) during storage, but it was considerably lower than the deterioration limit 2.0 malonaldehit
mg / kg sample. While the ratio of polyunsaturated fatty acids (PUFA) to saturated fatty acids (SFA)
(PUFA/SFA) of the control treatment was 0.05, this ratio increased by the increasing amount of
GSO for the other treatments and attained 1.02 for the treatment containing GSO as 10 %
(p<0.05). The protein content of the treatments with GSF also increased due to the increasing
levels of GSF (p <0.05). In the same group of Frankfurters, the total dietary fibre (TDF) of control
was 0.0, however increment of the amount of GSF in the Frankfurters enhanced the TDF (p<0.05)
and it reached to 4.71 % in the treatment consisting of 5 % GSF. According to the sensory scores,
on the day 0, no significant differences were detected between the overall acceptability of the
products containing 0.01, 0.03, 0.05 and 0.1 % GSE and control (p>0.05), but this value for the
treatments having 0.3 % and 0.5 GSE was lower than the control (p<0.05). The products
containing high levels of GSO were found usually less acceptable than control (p<0.05) during
storage period. The Frankfurters including 0, 1, 2 % GSO was not significantly affected by the
storage period (p>0.05). The overall acceptability decreased in the treatments containing the
amount of GSF above 0.5 % on the day 0, whilst the products comprising GSF up to the level of 2
% received the scores above the average. Effect of storage period was not observed on the overall
acceptability of the Frankfurters incorporated with GSF above 0.5 % (p>0.05). The general
comparison of three Frankfurter groups indicated that while the group including GSE was the most
acceptable, the group produced with GSF was the least of all (p<0.05).

Key words: Grape seed extract, grape seed oil, grape seed flour, functional meat product,
Frankfurter.
Supervisor: Prof. Dr. Halil Vural, Hacettepe University Food Engineering Department



TESEKKUR

Oncelikle doktora tez calismami konu ve deneysel calismalar acisindan gelistiren
ve de tezle ilgili yapilan tim calismalarda benden ilgi ve yardimini eksik etmeyen
degerli hocam sayin Prof. Dr. Halil Vural’a, doktora tezim sirasinda yol gdsteren
tez izleme komitesinin degerli tyeleri Sayin Prof. Dr. Nuray Kolsarici ve Dog. Dr.
Umran Uygun’a,

Calismadaki sosis drneklerinin hazirlanmasinda hem malzeme teminini, hem de
AR-GE laboratuvarinin kullanimini saglayan Pinar Entegre Et ve Un Sanayi AS.
(Pinar-Et)’e ve 6zellikle AR-GE ekibine,

Galismanin proje olarak da gerceklestiriimesinde (Proje no:07D096020011) ve
calismayla ilgili kimyasal ve sarf malzemelerinin saglanmasinda destek saglayan
Hacettepe Universitesi Bilimsel Arastirmalar Birimi'ne,

Protein analizlerinin gergeklestiriimesine olanak saglayan sayin Prof. Dr. Nuray
Kolsaric'ya ve gaz kromatografisi cihazi ile sosislerin yad asidi profillerinin
belirlenmesine yardimci olan sayin Prof. Dr. Aziz Tekin ve Aras Goér. Hakan
Erinc’e,

B&élUm uzmanlarimiz sayin Yelda Zencir ve sayin Selin Heybeli’ye,

Deneysel calismalarda yardimlarini esirgemeyen arkadaslarim Dr. Arzu Altunkaya
ve Altug Ozan’a,

Ve de benden sevgi ve ilgisini eksik etmeyen aileme tesekklrlerimi sunarim.



ICINDEKILER DiziNi

Sayfa

OZ s i
AB S T R A C T e e i
TESEKKUR. ... .ot i
IGINDEKILER DIZINI ...eeiiiiei e, iv
SEKILLER DIZINI .. vii
CIZELGELER DIZINI.....uiiiiie e, viii
SIMGELER VE KISALTMALAR DIZINI ........ooiiiiiiiiiiie e Xii
1. GIRIS e 1
2. LITERATUR OZETl ..ot 4
2.1. Fonksiyonel Et Uriinleri ve Saglik Uzerine Etkileri ..................... 4
2.2. Kirmizi Sarap Endustrisi Yan UrUr_]Ierinden Uzim

Gekirdeklerinin Saglik Acisindan Onemi ve Degerlendiriimesi .... 7
2.3. Uziim Cekirdedi EKstraktl  ......ccccceeeeeeeeeeieeeeeeeieieeeieeeeeeeen. 14
2.4. Uz0m Cekirdedi Yagl. .. cceeeeeeeeeeeeeeeeeeee s 17
2.5. Uz0m Cekirdedi UNU.......cooeeeeeeeeieeiieeeee e, 20
3. MATERYAL VE METOT ... 23
3.1. Materyal. .. ... 23
3.2. Sosis formilasyonlarinin olusturulmasi ve sosis dretimi............. 23
3.3. Sosis drneklerine uygulanan analizler.................ccooian. 28
3.3.1. NEM EAYINI. .t 28
3.3.2. Yag miktart tayini.........cooeveiiii 28
3.3.3. Yag asidi bilesimlerinin belirlenmesi............ccoooiii 28
3.3.4. PH taYiNi. ... 28
3.3.5. Protein analizi...... ..o 28
3.3.6. TBA @Nalizi.....oe 29
3.3.7. Proantosiyanidin iceriginin belirlenmesi ...............c.oooiinin. 29
3.3.8. Renk analizi...... ..o 29
3.3.9. Tekstlr profil analizi............ooiiiii 30
3.3.10. Sututma kapasitesi analizi..............c.ocooiiiiiiii 30
3.3.11.  Toplam besinsel lif analizi..............cooooiiii 30
3.3.12.  Duyusal degerlendirme..........o.ouiuieiiiiii e 31
3.3.13. Toplam Canh Mikroorganizma Sayimi...........cccoeiiiiiiiiiiiininananes 31
3.3.14. Istatistiksel degerlendirme................coeeeeiiiiiiiiiiiiiiiiiiee e, 31



4.2.

4.2.1.
4.2.2.
4.2.3.
4.2.4.
4.2.5.
4.2.6.
4.2.7.
4.2.8.
4.2.9.

4.3.

4.3.1.
4.3.2.
4.3.3.
4.3.4.
4.3.5.
4.3.6.
4.3.7.
4.3.8.
4.3.9.

4.4.
4.5.

4.5.1.
4.5.2.
4.5.3.
4.54.
4.5.5.
4.5.6.
4.5.7.
4.5.8.

BULGULAR VE TARTISMA . e 32
Galismada kullanilan Gzim g¢ekirdegi

ekstraktinin proantosiyanidin igerigi.........c.oocvieiiiiiiiiiinnn. 32
Uzim cekirdegi ekstrakti kullanilarak (iretilen sosislerin

ANAlIZ SONUGIANT.....cneee e 33
Nem ve kuru madde degerleri ..o 33
Yag degerleri ... 34
PH degerleri ..o 35
Yag asidi profili ... 36
TBA degerleri ... 38
Renk degerleri ... 40
Tekstlr profil analizi degerleri ..., 43
Toplam canli mikroorganizma SayISl ........ccoveeieieieiiieninenenenen. 46
Duyusal SONUGIar ..o 47
Uziim gekirdegi yadi kullanilarak retilen

sosislerin analiz sonuglart ... 49
Nem ve kuru madde degerleri ... 49
Yag degerleri ... 50
PH degerleri ... 51
Yag asidi profili ... 52
TBA degerleri ... 55
Renk degerleri ... 57
Tekstlr profil analizi degerleri ... 59
Toplam canli mikroorganizma SayISl ........ccoveeieieieieiininenenenen. 62
Duyusal SONUGIAr .......ouieiiii e 62
Galismada kullanilan Gzim g¢ekirde@i ununun bazi ézellikleri ...... 65
Uziim gekirdegi unu kullanilarak dretilen

sosislerin analiz sonuglar ... 66
Nem ve kuru madde degerleri ..o 66
Yag degerleri ... 67
PH degerleri ... 68
Yag asidi profili ... 69
Protein, toplam besinsel lif ve su tutma kapasitesi degerleri ...... 71
TBA degerleri ... 73
Renk degerleri ... 74

Tekstlr profil analizi degerleri ... 77



4.5.9. Toplam canli mikroorganizma SayiISl .......cccveveveieieieneininnnns.
4.5.10. Duyusal SONUGIar .......o.oeiuiiii
4.6. Uziim cekirdegi ekstrakti, yagi ve unu kullanilan

orneklerin ve o&rnek gruplarinin, TBA, yag asidi profili

(PUFA/SFA) ve toplam kabul edilebilirlik degerleri yéninden

birbirleriyle karsilastiriimasi............cccocooiiiiiiii
4.6.1. T B A
4.6.2. Yag asidi profili (PUFA/SFA).......oi
4.6.3. Duyusal degerler ...
5. SONUG . .
6. KAYNAKLAR e
B
OZGECMIS i,

83
83
87
88
96
99
111

Vi



SEKILLER DiziNi

Sayfa

Sekil 2.1. Flavan-3-ol ..o 10
Sekil 2.2. Uziim cekirdeginde bulunan baslica polifenollerin

Kimyasal yapilar ... 12
Sekil 3.1. Uziim gekirdegi ekstrakt kullanilarak (iretilmis sosislerin

fotograf gorintlleri ... 26
Sekil 3.2. Uziim cekirdegi yadr kullanilarak tretilmis sosislerin

fotograf gorlntlleri ... 27
Sekil 3.3. Uzim gekirdegi unu kullanilarak retilmis sosislerin

fotograf gorlntlleri ... 27
Sekil 4.1.  Uziim cekirdegi ekstrakti kullanilarak Gretilen

sosislerin PUFA/SFA oranlart ... 38
Sekil 4.2. Uziim cekirdegi ekstrakti kullanilarak Gretilen

sosislerin TBA degerleri ..o 40
Sekil 4.3. Uziim cekirdegi ekstrakti kullanilarak Gretilen

sosislerin toplam kabul edilebilirlikleri ......................... 49
Sekil 4.4. Uziim cekirdegi yadr kullanilarak tretilen sosislerin

PUFA/SFA oranlart ... 55
Sekil 4.5. Uziim cekirdegi yadr kullanilarak tretilen

sosislerin TBA degerleri .......coooiiiiiiiiiieae 56
Sekil 4.6. Uziim cekirdegi yadr kullanilarak tretilen

sosislerin toplam kabul edilebilirlikleri .......................... 65
Sekil 4.7. Uziim cekirdegi unu kullanilarak dretilen

sosislerin PUFA/SFA oranlar ..., 71
Sekil 4.8. Uziim cekirdegi unu kullanilarak dretilen

sosislerin TBA degerleri  .......oooiiiiii e, 74
Sekil 4.9. Uziim cekirdegi unu kullanilarak dretilen

sosislerin toplam kabul edilebilirlikleri ........................... 83

Vii



CiZELGELER DiziNi

Cizelge 2.1.

GCizelge 3.1.
Cizelge 3.2.

Cizelge 3.3.
Cizelge 3.4.
Cizelge 4.1.
Cizelge 4.2.
Cizelge 4.3.
Cizelge 4.4.
GCizelge 4.5.
Cizelge 4.6.

Cizelge 4.7.

Cizelge 4.8.

Cizelge 4.9.

Cizelge 4.10.

GCizelge 4.11.

Cizelge 4.12.

Sayfa
Farkli cesitlerdeki kirmizi Gzim c¢ekirdedi unu
bilesimleri ... 21
Kontrol grubuna ait sosis formllasyonu........................ 24
Uziim cekirdegi ekstraktinin kullanildigi sosis
formUlasyonlart ... 25
Uziim cekirdegi yaginin kullanildigi sosis
formUlasyonlart ... 25
Uziim cekirdegi ununun kullanildigi sosis
formUlasyonlart...... ..o 25
Uziim cekirdegi ekstrakti proantosiyanidin icerigi .............. 32
Uziim cekirdegi ekstrakti kullanilarak iiretilen ve 90 giin
4°C’da depolanan sosislerin % nem ve % kuru madde
(o =0 =T 4 1= o 33
Uziim cekirdegi ekstrakti kullanilarak iiretilen ve 90 giin
4°C’da depolanan sosislerin % yag degerleri 34
Uziim cekirdegi ekstrakti kullanilarak iiretilen ve 90 giin
4°C’da depolanan sosislerin pH degerleri...........c...ccceeceee.. 36
Uziim cekirdegi ekstrakti kullanilarak Uretilen sosislerin yagd
asidi bilesimleri ... ... 37
Uzim cekirdegi ekstrakt kullanilarak (iretilen
ve 90 glin 4°C’da depolanan sosislerin TBA testi sonuclari... 39
Uzim cekirdegi ekstrakti kullanilarak (iretilen
ve 90 glin 4°C’da depolanan sosislerin L* degeri
SONUGIAIT. .. 41
Uzim cekirdegi ekstrakt kullanilarak (iretilen
ve 90 gun 4°C’da depolanan sosislerin a* degeri sonugclari... 42
Uzim cekirdegi ekstrakt kullanilarak (iretilen
ve 90 gun 4°C’da depolanan sosislerin b* degeri sonuclari... 42
Uziim cekirdegi ekstrakti kullanilarak Gretilen
ve 90 glin 4°C’da depolanan sosislerin sertlik 1 ve sertlik 2
degerleri (NEWION). ..o 44
Uziim cekirdegi ekstrakti kullanilarak Gretilen
ve 90 gliin 4°C’da depolanan sosislerin baglayicilik ve gam
6zelligi degerleri (Newton).........cccveveieiiiiiiiiiiiiiieeieeeee. 45
Uziim cekirdegi ekstrakti kullanilarak Gretilen
ve 90 glin 4°C’da depolanan sosislerin
esneklik (mm) ve cignenebilirlik degerleri (Nmm) ................ 45

viii



GCizelge 4.13.

Cizelge 4.14.

Cizelge 4.15.

GCizelge 4.16.

GCizelge 4.17.

GCizelge 4.18.

Cizelge 4.19.

Gizelge 4.20.
Cizelge 4.21.
Cizelge 4.22.

Cizelge 4.23.

Cizelge 4.24.

Cizelge 4.25.

Cizelge 4.26.

Cizelge 4.27.

Cizelge 4.28.

Uzim cekirdegi ekstrakt kullanilarak (iretilen
sosislerin 90. guin toplam canl
mikroorganizma sayim SONUGIart ............ccoveveieiiiiinnnnnnnns. 46

Uzim cekirdegi ekstrakt kullanilarak (iretilen
ve 90 glin 4°C’da depolanan sosislerin
duyusal analiz sonuglari.............cccoiiiiiiiii ... 48

Uziim cekirdegi yagdr kullanilarak tretilen
ve 90 glin 4°C’da depolanan sosislerin % nem ve % kuru
madde degerleri.... ... 50

Uzim gekirdegi yadi kullanilarak retilen
ve 90 giin 4°C’da depolanan sosislerin % yag
degerleri

Uziim gekirdegi yadi kullanilarak dretilen
ve 90 glin 4°C’da depolanan sosislerin
pH degerleri

Uziim gekirdegi yadi kullanilarak retilen
sosislerin yag asidi bilesimleri .................ccccociiiiiiiiiiieennn.. 54

Uziim cekirdegi yadr kullanilarak dretilen
ve 90 glin 4°C’da depolanan sosislerin TBA testi sonuclari
(mg malonaldehit/kg 6rnek)

Uziim gekirdegi yadi kullanilarak retilen
ve 90 glin 4°C’da depolanan sosislerin L* degeri sonugclari... 57

Uzim cekirdegi yadi kullanilarak dretilen .....
ve 90 gliin 4°C’da depolanan sosislerin a* degeri sonugclari... 58

Uziim gekirdegi yadi kullanilarak dretilen
ve 90 gun 4°C’da depolanan sosislerin b* degeri sonugclari... 58

Uziim cekirdegi yagdr kullanilarak tretilen
ve 90 glin 4°C’da depolanan sosislerin sertlik 1 ve sertlik 2
degerleri (Newton-N)

Uzim cekirdegi yadi kullanilarak retilen
ve 90 glin 4°C’da depolanan sosislerin
baglayicilik ve gam 6zelligi degerleri (Newton-N) ................ 60

Uzim cekirdegi yadi kullanilarak tretilen ve 90 giin 4°C’da
depolanan sosislerin esneklik (mm) ve ¢ignenebilirlik
degerleri (Nmm)

Uziim cekirdegi yadi kullanilarak retilen sosislerin
90. glin toplam canli mikroorganizma
sayim sonuglari (logio kob/g érnek)

Uziim gekirdegi yadi kullanilarak diretilen
ve 90 glin 4°C’da depolanan sosislerin
duyusal analiz sonuclari

Uziim cekirdegi ununun bazi kimyasal
icerik miktarlari



Cizelge 4.29.

Gizelge 4.30.

Cizelge 4.31.
Cizelge 4.32.

Cizelge 4.33.

Cizelge 4.34.

Cizelge 4.35.
Cizelge 4.36.
Cizelge 4.37.
Cizelge 4.38.

GCizelge 4.39.

Cizelge 4.40.

Cizelge 4.41.

Cizelge 4.42.

Cizelge 4.43

Cizelge 4.44

Uziim cekirdegi unu kullanilarak dretilen
ve 90 glin 4°C’da depolanan sosislerin % nem ve % kuru
madde degerleri ... 67

Uziim cekirdegi unu kullanilarak dretilen
ve 90 glin 4°C’da depolanan sosislerin % yag
AEJEIIENI. .. 68

Uziim cekirdegi unu kullanilarak dretilen
ve 90 gliin 4°C’da depolanan sosislerin pH degerleri........... 69

Uziim cekirdegi unu kullanilarak tretilen sosislerin yag asidi
bileSimler ......cooiii e e e e e e e eneeeeee.. 10

Uziim gekirdegi unu kullanilarak dretilen
sosislerin % protein, % toplam besinsel lif ve
su tutma kapasitesi miktarlari ..............cooooiiiiii 72

Uziim cekirdegi unu kullanilarak dretilen
ve 90 glin 4°C’da depolanan sosislerin TBA testi sonuclari
(mg malonaldehit/kg 6rnek)

Uziim gekirdegi unu kullanilarak dretilen
ve 90 guin 4°C’da depolanan sosislerin L* degeri sonugclari... 75

Uziim gekirdegi unu kullanilarak dretilen
ve 90 guin 4°C’da depolanan sosislerin a* degeri sonugclari... 76

Uziim gekirdegi unu kullanilarak dretilen
ve 90 glin 4°C’da depolanan sosislerin b* degeri sonuclari... 76

Uziim gekirdegi unu kullanilarak dretilen ve 90 giin 4°C’da
depolanan sosislerin sertlik 1 ve sertlik 2 degerleri (N)....... 78

Uziim gekirdegi unu kullanilarak dretilen
ve 90 gliin 4°C’da depolanan sosislerin baglayicilik ve gam
6zelligi degerleri (Newton-N)

Uziim cekirdegi unu kullanilarak dretilen
ve 90 glin 4°C’da depolanan sosislerin esneklik (mm) ve
cignenebilirlik degerleri (Nmm)

Uziim gekirdegi unu kullanilarak retilen sosislerin
90. glin toplam canli mikroorganizma
sayim sonuglari (logio kob/g érnek)

Uziim gekirdegi unu kullanilarak dretilen
ve 90 glin 4°C’da depolanan sosislerin
duyusal analiz sonuclari

Calismada hazirlanan tiim sosislerin 0. 30., 60.
ve 90. gin TBA sonuglari ve birbirlerine
gbre istatistiksel degerlendirmesi  ...............cecevvvivveeeee.. 84

Her bir depolama siresinde (zim ¢ekirdegi
ekstrakti, yadi ve unu igeren ¢ 6rnek grubunun
TBA degerlerinin kargilastiriimasi



GCizelge 4.45

GCizelge 4.46

Gizelge 4.47

Cizelge 4.48.

Cizelge 4.49.

Gizelge 4.50.

Cizelge 4.51

Gizelge 4.52

Cizelge 4.53

Uziim cekirdegi ekstrakti, yagi ve unu iceren
U¢ 6rnek grubunun TBA degerlerinin

genel karsilastinimast ..........cooiiiiiiiii

Calismada hazirlanan tiim sosislerin
PUFA/SFA oranlari ve birbirlerine gére

istatistiksel degerlendirmesi ...........ccceiiiiiiiiinn.

Uziim cekirdegi ekstrakti, yagi ve unu iceren
d¢ 6rnek grubunun PUFA/SFA

degerlerinin karsilastirilmast...........ccoooevviiiiiiinnn,

Galismada hazirlanan tim sosislerin 0. giin
duyusal degerleri ve birbirlerine gére

istatistiksel degerlendirme sonuglari .....................

Galismada hazirlanan tim sosislerin 30. gin
duyusal degerleri ve birbirlerine gére

istatistiksel degerlendirme sonuglari .....................

Galismada hazirlanan tim sosislerin 60. gin
duyusal degerleri ve birbirlerine gére

istatistiksel degerlendirme sonuglari .....................

Galismada hazirlanan tim sosislerin 90. gin
duyusal degerleri ve birbirlerine gére

istatistiksel degerlendirme sonuglari .......................

Her bir depolama siresinde (zim ¢ekirdegi
ekstrakti, yagi ve unu igeren ¢ 6rnek
grubunun toplam kabul edilebilirlik

degerlerinin karsilagtirilmast ..........ccoooviiiiiin. .

Uziim cekirdegi ekstrakti, yagi ve unu iceren
U¢ 6rnek grubunun toplam kabul
edilebilirlik degerlerinin genel karsilagtiriimasi

89

90

92

93

94

95

Xi



SIMGELER VE KISALTMALAR DiZziNi

AOAC
AOCS
COMA
MUFA
PUFA
SFA
TBA
UFA

Association of Official Analytical Chemists

American Qil Chemistry Society

The Commitee on the Medical Aspects of Food Policy
Tekli doymamis yag asitleri (Monounsaturated fatty acids)
Coklu doymamis yag asitleri (Polyunsaturated fatty acids)
Doymus yag asitleri (Saturated fatty acids)

Tiobarbitlrik asit

Doymamis yag asitleri (Unsaturated fatty acids)

Xii



1. GIRI$

Beslenme aligkanliklari ve hastalik riski arasindaki iligskiler Uzerine yapilan
epidemiyolojik g¢alismalar, gidanin saglik Gzerinde dogrudan etkili oldugunu
gOstermistir. Bitkisel kdkenli gidalarin (sarap, kuruyemisler, sebzeler, tahillar,
baklagiller, baharatlar vb.) insan sagligi Uzerinde, ézellikle yasa bagl hastaliklar
acisindan, yararh etkiler gosterdigi bilinmektedir. Bu durum fonksiyonel gida
kavramina temel teskil etmis ve bu tip gidalarin yayginlasmasi agisindan ilgi
uyandirmistir. Fonksiyonel gida, geleneksel gidalara benzeyen, ancak besinsel
6zelliklerinin yaninda dizenli olarak tiketildiginde saglik Uzerine 6zel bir etki

gbsterebilen, hastalik riskini azaltan gidalardir ( Shahidi, 2009; Espin et al., 2007).

Fonksiyonel gida Uretimi son yillarda gida endustrisinde énemli bir sektér haline
gelmistir. Kaynaklarin tikenmesi, mevcut kaynaklarin etkili degerlendiriimesinin
saglanmasini gindeme getirmis, toplum saghdinin 6n planda tutulmasi, yeni
teknolojilerin gelisimi yeni gida Urtnlerinin Uretimine imkan saglamistir. EndUstriyel
gidalardaki cesitliligin artmasiyla beraber bunlarin insan sagligi tzerine yararli ve
zararl etkileri de bilimsel cevreler tarafindan merak uyandirmakta ve arastirma
konusu yapilmaktadir. Et GrlGnleri de bu konuda 6zellikle Uzerinde durulan gida

gruplarindan biridir.

Fonksiyonel et Grlnleri Gzerine, 6zellikle son yillarda, pek ¢ok calisma yapiimistir.
Yapilan bir calismada interesterifiye yag ve yag karisimlari (palm, palm stearin,
pamuk ve findik yaglari ve karigsimlari) sosis Uretiminde hayvansal yag yerine
kullanilmigtir. Sosislerin ¢oklu doymamis yag asitlerinin doymus yag asitlerine
oraninin (PUFA/SFA), formilasyonda interesterifiye yag ve yag karigimlarinin yer
almasindan dolayi artis gosterdigi belirtilmistir (Ozvural and Vural, 2008). Yapilan
bir diger calismada % 20 ve % 10 yag iceren karagenanli sosisler Uretilmis ve elde
edilen sonuclarda karagenanin pisme ve depolamadaki agirlik kayiplarini azalttig
ve tim karagenanli sosislerin tekstdr, renk ve tat yoninden kontrol érneklerden
daha yuksek duyusal puanlar aldigi belirtiimigtir (Cierach et al., 2009). Estévez
and Cava (2006) farkli seviyelerde (150, 300, 600 ppm) biberiye 6zU yagi
kullanilarak iberya domuzu ve beyaz domuz etleriyle (retilen sosislerin oksidatif
stabilitesinin, eklenen biberiye 6z yagi miktarina ve Uretimde kullanilan et cinsine

bagl oldugunu saptamislardir. Tan et al. (2006) palm yagdi, palm stearin ve tavuk
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yagini farkli oranlarda kullanarak Urettikleri tavuk sosislerinde, tamamen tavuk
yagl ve palm yagi kullanilan érneklerin duyusal yénden sertlikleri arasinda fark
bulunmadigini, palm stearinle Uretilenlerin ise sert ve kirilgan oldugunu ve ayrica,
tavuk yaginin azaltilmasiyla, sosislerin tat-koku, sululuk, yaglilik ve toplam kabul
edilebilirlik agisindan olumsuz etkilendigini belirtmiglerdir.

GUnOimizde gida endustrisindeki atiklarin ve yan Urlnlerin degerlendiriimesi de
6nem kazanmaktadir. Sarap endistrisi yan drtnleri bu konuda &énemli bir
potansiyel olusturmakta ve degerlendiriimesinin gerekli oldugu disidndlmektedir.
Genellikle hayvan yemi olarak kullanilan sarap endlstrisi yan UrUnlerinin gida
drinlerinde de degerlendiriimesi mimkin gérinmektedir. Bdylelikle toplum
saghigina daha vyararh olabilecek ve atiklarin ekonomik bir sekilde
degerlendiriimesini saglayacak yeni drtnlerin gelistiriimesi saglanabilecektir.

Uzim cekirdedi ekstrakti (zim cekirdeginden elde edilen oligomerik
proantosiyanidinler (OPS) olarak bilinen antioksidan maddeleri konsantre halde
iceren bir Grinddr. Antioksidan maddeler vicutta metabolizma sonucu dogal
olarak olusan veya sigara, ultraviyole iginlar, radyasyon, herbisit, pestisit, hava
kirliligi gibi ¢evresel toksinler ile disardan alinan zararl serbest radikalleri nétralize
ederek, dokularda olusabilecek zararlara, hicre 6lumlerine ve cesitli hastaliklara
karsl koruma saglarlar. Oligomerik proantosiyanidinler kalp-damar, beyin, deri,
mide ve g6z sagligina yararl olan ve antibakteriyal, anti-viral ve anti-inflamatuar

etkiler gésteren gucli antioksidanlardir.

Uzim cekirdegi yagi genellikle Gizim cekirdeklerinin preslenmesiyle elde edilen,
sarap yapimi sonrasi bolca saglanabilecek bir yan Grindtr. Doymamis yag asidi
igerigi yéninden zengin olan Gzim ¢ekirdedi yaginda 6zellikle linoleik asit miktari
yUksektir. Bilindigi Gzere yaglardaki doymamiglik oraninin artmasi kalp-damar
saghgi acisindan doymus yaglara gére daha faydal etkiler saglamaktadir. Bitkisel
bir yag oldugu icin kolestrol icermemesi ve E vitamini ve beta karoten gibi
antioksidan etki gésteren maddeleri bulundurmasi nedeniyle degerli sayilabilecek
bir Grinddr. Bu amaglar kapsaminda salata soslarinda, kizartma, pisirme, masaj
ve glnes yaglarinda, sa¢ UrlUnlerinde vlcut hijyen kremlerinde, dudak ve el
kremlerinde kullaniimaktadir.



Uziim cekirdegi unu ise Gzim cekirdeginin 6gitiimesiyle elde edilen, besinsel lif
icerigi yiksek ve su tutma kapasitesi iyi sayilabilecek bir Grtindir. E, C vitamini ve
beta-karoten gibi glcli antioksidanlardan daha etkili molekuller olan oligomerik
proantosiyanidinleri iceren Uzim ¢ekirdedi unu, gida takviyesi olarak kullanilan ve

son yillarda popdleritesi artmis bir Grandir.

Bu calismada da sarap endustrisi yan Urlnlerinin sosislerde degerlendiriimesi
distnUlmdstar. Bu yan Urlnlerin insanlarin tlketebilecegi bir kaynak haline
gelmesi ve ayni zamanda sikca tlketilen bu et Grtnlerinin islevsel 6zelliklerinin
artinlmasi  ve fonksiyonel gida maddeleri alanina bir yenilik katiimasi

amaclanmistir.

Sarap Uretiminde arta kalan cibrenin (gekirdek, kabuk, sap) ylUksek oranda
proantosiyanidin  (antioksidan maddeler) icermesi bu mevcut materyalin
degerlendiriimesi fikrini dogurmustur. Bu baglamda, calisma kapsaminda (zim
cekirdedi ekstrakti, 0z0m c¢ekirdegi yagr ve Uzim cekirdedi unu sosislerde
degerlendiriimigtir. Bdylelikle sarap Uretiminde saraba acilik verdigi icin
kullaniimayan 0z0m c¢ekirdeklerinin farkli sekillerde degerlendirilerek, insan
sagligina faydali olabilecek et Grtnleri Gretiminde kullanimi saglanmistir.



2. LITERATUR OZETI
2.1. Fonksiyonel Et Uriinleri ve Saglik Uzerine Etkileri

Et ve et GrUnleri biyolojik agidan degerli proteinleri, B grubu vitaminleri, mineralleri,
eser elementleri ve diger biyoaktif bilesenleri icermesinden dolayl beslenme
acisindan 6énemli kabul edilen gidalardir. Ancak, ayni zamanda doymus yag
asitleri, kolesterol, sodyum gibi saglik acisindan olumsuz fizyolojik etkilere neden
olabilecek maddeleri igcermelerinden dolayr olumsuz bir imaja da sahiptirler.
Epidemiyolojik ¢alismalar yiksek yag igerigine sahip dietle kolon kanseri, obezite,
kalp-damar hastaliklari gibi pek ¢ok kronik hastaligin iligkili oldugunu gdéstermistir.
Daha saglikli kabul edilebilecek et ve et Grinleri Gretimi i¢in pek ¢ok uygulama
gelistiriimistir. Bunlardan en yaygin olarak uygulanilani yag azaltmadir. Ayrica et
ve Urdnlerinin bilesiminde bulunmayan pek ¢ok madde et bazlh foksiyonel
gidalarda kullanilmaktadir. Teknolojik agidan &zellikle distik kalorili gida
dretiminde tekstlir ve kivam ajani olarak besinsel lifler kullaniimaktadir. Bu
6zellikler lifin su absorblamasina ve baglama kapasitesine baglidir (Cofrades et
al., 2008; Saricoban et al., 2008; Papadima and Bloukas, 1999).

Cengiz and Gdkoglu (2005) yaptiklari calismada sosis formilasyonlarindaki % 20
yag oranini % 10 ve % 5’e distrmisler ve sosislere yag ikame maddesi olarak %
2 oraninda turuncgil lifi ve soya proteini konsantresi ilave etmislerdir. Elde ettikleri
sonugclara gore sosislerin enerji degeri ve kolestrol igeriginde toplamda sirasiyla %
38.6 ve % 45.7’lik bir azalma oldugunu belirtmiglerdir.

Et Ordnlerinin yag oraninin azaltilmasiyla daha sert, lastigimsi, daha sulu, daha
koyu, pahali ve daha az kabul edilebilir Grinler meydana gelmektedir. Yag
azaltimasindan kaynaklanan bu tip kusurlari engellemek amaciyla et Grani
formUlasyonlarinda degisiklikler yapilmaktadir (Tan et al, 2006; Kao and Lin, 2006;
Cengiz and Goékoglu, 2005; Kaack and Pedersen, 2005; Cofrades et al., 2000;
Keeton, 1994). Hayvansal yaglar yerine kismen veya tamamen bitkisel yaglarin
kullanimi denenmistir (Tan et al., 2006).

Son yillarda ekonomik ve saglik agisindan getirdigi olumlu etkiler nedeniyle
emulsiyon tipi et Urlnlerinde et yaninda farkh katkilarin kullaniimasi énem

kazanmustir. Et Urlnlerinde yagd miktarinin azaltiip yag yerine kullanilabilen katki
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ve ybntemleri sdyle siralayabiliriz: Yagsiz etler (yagi azaltilmig sigir eti, kismen
yagi alinlp parcalanmis sigir/domuz  eti, mekanik olarak siyriimig
sigir/domuz/tavuk/hindi etleri, ilave su), protein bazl katkilar (kan plazmasi,
yumurta proteinleri, sit kazeinatlari, yagsiz kurutulmus sut, yulaf kabugu, soya
protein unu/konsantresi/izolati, surimi, bugday gluteni, peynir suyu proteinleri)
karbonhidrat katkilar (lifler, sellloz, nisastalar, maltodekstrinler, dekstrinler,
hidrokolloidler veya gamlar) ve sentetik bilesikler (Polidekstroz®, Olestra® veya
sukroz poliesteri) (Cengiz and Gokoglu, 2007; Barbut, 2007; Keeton, 1994).

Tlketicilerin distk yagh ve duisUk kalorili Grtnlere kargi talepleri arttikca, et
endustrisinde de daha ekonomik ve etkin Griin bileseni kullanimina dair arastirma
calismalari devam edecektir. Pek ¢cok distk yagh Grinde disaridan eklenen su,
formilasyonun bir 6gesi oldugu icin Grindn suyu baglama kapasitesi 6nemli bir
6zelliktir. Su yagsiz etin en blylk (% 70) bileseni oldugu icin etteki suyun ve
disaridan eklenen suyun tutulma yetenedi ekonomik acidan énem tasir. Pisirme
sirasinda kaybedilen suyla UGrindeki verim, tat-koku ve gevreklik gibi kalite
nitelikleri olumsuz yénde etkilenebilir. Uygun katki maddesinin se¢iminde dikkat
edilmesi gereken bir diger husus da katilan maddenin et proteinleriyle olan
uyumudur, ¢cinki bazi katkilar etin jel yapisini bozabilir. Bu nedenle et disindaki
bir katkinin seciminde et proteinleriyle olan etkilesimi de bilinmelidir (Barbut,
2007).

Fernandez-Lépez et al. (2008) portakal suyu endustrisi yan Urlnlerinden olan ve
uc farkli konsantrasyondaki (% 0, 1 ve 2) portakal lifini ispanyol fermente sosisinde
kullanmiglar ve drUnlerin  fermentasyon ve kiarleme iglemleri sirasindaki
fizikokimyasal ve mikrobiyal 6zelliklerini incelemislerdir. Elde ettikleri sonuglarda
portakal lifinin fermentasyon veya kirleme islemleri Gzerinde olumsuz bir etkisinin
olmadigini, ayrica portakal lifinin, nitrozamin ve nitrozamid olusumuna yol agan
kalinti  nitrit  miktarini  azalttigini, acillasmanin engellenmesinde ve renk
stabilitesinin saglanmasinda etkilili olan mikrokoklarin gelisimini destekledigini
belirlemislerdir.

Eim et al. (2008) % 3 oraninda havug lifi katilan kuru fermente sosislerin standart
sosislerle benzer fizikokimyasal ve duyusal &6zellikler gdsterdigini bulmuglardir.

Sallam et al. (2004) ¢ig tavuk sosislerinde sarimsagin 3°C’deki depolama
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sirasinda antioksidan ve antimikrobiyal etkilerini incelemisler ve elde ettikleri
sonuglarda 30 g/kg taze sarimsagin veya 9 g/kg sarimsak tozunun duyusal agidan
sert bir tat-kokuya yol agmadigini ve ayni zamanda antioksidan ve antimikrobiyal
acidan 6énemli etkiler olugturarak Grindn raf é6mrind 21 gine kadar uzattigini

belirlemislerdir.

Yapilan bir calismada ceviz (% 25) kullanilan sosislerin besinsel 6zellikleri distk
yagh (% 6) ve normal yagh (% 16) sosislerle kargilastirimis ve elde edilen
sonuglarda distk yag kullaniminin sosislerin yag asidi profilini gelistirmedigi,
oysaki ceviz yaginin sahip oldugu ¢oklu doymamis yag asidi icerigi ile kalp-damar
saghgl acisindan daha saglikli Grtnler olusturuldugu; ayrica cevizli sosislerin
mangan, demir, bakir, potasyum ve magnezyum ydninden daha zengin ve de
6nemli miktarda tokoferol, toplam besinsel lif, polifenol ve tanin igerigine sahip
oldugu belirlenmistir (Ayo et al., 2007).

Andreés et al. (2006) ksantan, guar gam ve peynir suyu protein konsantrati eklenen
yag orani azaltilmig tavuk sosislerinin iyi olarak kabul edilebilecek fonksiyonel ve
duyusal 6zeliklere sahip oldugunu belirlemiglerdir.

Ozvural and Vural (2009) farkli partikiil boyutlarindaki (425-850 pym, 212-425 um,
<212 um) biracilik artigi liflerin disitk yagh (% 8, 6, 4 hayvansal yag) sosis
dretiminde kullanmiglardir. Tam partikdl boyutlarinda biracilik artidi miktarinin
artinlmasinin sosislerin su tutma kapasitesini ve toplam besinsel lif degerlerini

artirdigini saptamiglardir.

Grigelmo-Miguel et al. (1999) iki farkh seftali besinsel lifi stispansiyonunu (% 17 ve
29) disuk yagl (% 20, 15, 10, 5) sosislerde kullanmiglar ve elde ettikleri Urlinleri %
25 yag iceren kontrol Uriinlerle kargilastirmiglardir. ilave edilen seftali besinsel
lifiyle et hamurlarinin viskozitesinin arttigi, yagin asiri azaltilip (% 5), besinsel lifin
yogun kullanildigr (% 29) Urlnlerde tekstlr degerlerinin oldukca etkilendigi

belirlenmistir.

Garcia et al. (2002) % 6 ve 10 hayvansal yag iceren, % 1.5 ve 3 oraninda tahil
(bugday ve yulaf) ve meyve (seftali, elma ve portakal) lifleri ilave edilerek Uretilen
fermente sosisler igin en iyi sonuclarin % 10 yag ve % 1.5 portakal lifi i¢ceren

drinlere ait oldugu belirtilmistir.



Yapilan bir diger ¢alismada interesterifiye palm, pamuk ve zeytin yaglarindan her
biri % 60 ve % 100 oranlarinda hayvansal yag ile yer degistiriimis olarak ve % 2
oraninda seker pancari lifi (<425) ile beraber salamlarda kullaniimigtir. Seker
pancari lifi ilavesinin salamlarin toplam besinsel lif igerigini ve su tutma
kapasitesini artirdigi, bitkisel yag eklenmesinin ise yag asidi profilini degistirerek

drtnlerin besinsel icerigini gelistirdigi belirtilmistir (Javidipour et al., 2005).

2.2. Kirmizi Sarap Endistrisi Yan Uriinlerinden Uziim Cekirdeklerinin Saghk

Acisindan Onemi ve Degerlendirilmesi

Uzim diinyadaki en dnemli meyvelerden biridir ve basta Fransa, italya, Amerika
Birlesik Devletleri ve Cin olmak Uzere yilda yaklasik olarak 60 milyon ton hasat
edilmektedir. Bu hasatin yaklasik % 80’i sarap Uretiminde degerlendiriimekte ve
islenilen GzGm agirhiginin % 20’sini ise 0z0m atigl olusturmaktadir. Diinya ¢capinda
sarap ve Uzdm suyu Uretimi sirasinda 5-10 milyon ton UzUm posas! olusmaktadir.
Eskiden sadece atik olarak gérilen (Gzim posasi ve Ozellikle Gzim c¢ekirdekleri,
son yillarda ¢ok farkli sekilllerde degerlendiriimeye baslanmistir (Maier et al.,
2009; Matthaus, 2008; Brenes et al., 2008; Lafka et al., 2007; Schieber et al.,
2001).

Sarap tlketiminin artmasi ve sarap endustrisinin gelisimi, olusan sarap endustrisi
yan Uriinlerinin degerlendirilmesi konusunu da beraberinde getirmistir. Uzim
cekirdekleri sarap ve UzUm suyu endustrisinin yan trlnleridir. Bu gekirdekler lipid,
protein, karbonhidrat ve tlire gére degisen miktarda (% 5-8) polifenol igermektedir.
Kirmizi ve beyaz sarap Uretimi sonucu arta kalan Gzim parcalarn pulpu (¢ekirdek,
sap, kabuk vs.) genellikle hayvan yemi olarak degerlendiriimektedir (Du and Lou,
2008; Mayer et al., 2008; Bucic-Kojic et al., 2007; Luque-Rodriguez et al., 2005;
Lu and Foo, 1999). Bu 0zim posasinin yiksek miktarda antioksidan bilesik
icerdigi de bilinmektedir (Bucic-Kojic et al., 2007; Guendez et al., 2005; Shaker,
2006; Amico et al., 2004; Louli et al., 2004; Baydar et al., 2004).

Pek ¢ok gida endustrisi islenen bitki materyallerinden dolay: kalinti fenol igeren
atik olusturmakta ve bu da c¢evre icin olumsuz etkilere neden olmaktadir.
Endutriyel atik sularindaki bu bilesenler biyokimyasal ve kimyasal oksijen ihtiyacini
oldukga artirir ve atik bélgelerindeki bitkisel ve hayvansal yasam igin zararl etkiler

olustururlar. Oysaki polifenollerin disik yogdunluklu proteinlerin oksidasyonunu
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inhibe etme ve dolayisiyla kalp hastaliklari riskini azaltma, anti-inflamatuar ve anti-
karsinojenik dzellikler gibi insan saghgdina yararl pek ¢ok etkisi vardir. Bu nedenle
fenolik bilesikler endUstriyel atiklardan izole edilerek ek bir yan Grln olarak
distndlmeli ve ayrica bunlar dogal antioksidan maddeler olarak insan viicudunda
istenmeyen etkilere yol acabilen sentetik antioksidanlara karsi guvenilir bir

alternatif kaynak olarak degerlendiriimelidir (Negro et al., 2003).

Negro et al. (2003) GzUm antioksidanlarini sentetik antioksidanlarla karsilastirmak
amaciyla, kirmizi zim cibresi ve bunun igerdigi ¢ekirdek ve kabuktan elde ettikleri
ekstraktlarin antioksidan aktivitelerini sentetik bir antioksidan olan butillenmis
hidroksianizol (BHT) ile karsilastirmiglardir. Elde ettikleri sonuglara gére Gzim
ekstraktlarinin tima, ézellikle GzUm cekirdeklerinden elde edilen ekstraktin, disik
konsantrasyonlarda (20 ppm gibi) bile BHT'den disuk, ancak ylksek antioksidan
etkiye sahip olduklarini, yiksek konsantrasyonlarda ise (80-160 ppm) BHT'ye ¢ok

yakin antioksidan etkiler gésterdiklerini bulmusglardir.

Yapilan arastirmalarda diger Ulkelere gbre disUk yagh yiyeceklerle beslenmenin
ve sarap tuketimlerinin daha fazla oldugu Fransa'da kalp damar hastaliklarina
daha az rastlanilmasinin dikkat gekici oldugu diisiiniimektedir. Uzim ve (izim
artnlerinin pihti énleyici ve anti-trombotik etki gosterdigi belirtiimektedir (Fuhrman
et al., 2005; Sano et al., 2005; Waterhouse et al., 2000; Foo et al., 1998; Larrauri
et al., 1997; Rice-Evans et al., 1996).

Antioksidanlar serbest radikal molekdllerini nétralize edip, oksidasyon hizini
6nleyerek veya geciktirerek insan sagligina koruyucu etkide bulunurlar. Serbest
radikaller vicudun normal oksijen metabolizmasiyla Uretilirler. Bu olay sentetik
veya dogdal antioksidanlar kullanilarak onlenir veya geciktirilir (Rababah et al.,
2008; Louli et al., 2004; Ayed et al., 2000). Cesitli kimyasallarla temas etme,
cevresel kirlilikler, glines 15131, radyasyon, yaniklar, sigara dumani, ilaglar, alkol,
virlsler, bakteriler, parazitler, diyetle alinan yaglar ve daha bir¢cok etken serbest
radikal olusumuna sebebiyet verebilir. Meyve ve sebzeler ve bunlarin ¢ekirdekleri
C ve E vitamini, beta-karoten ve/veya proteaz inhibitdrleri gibi organizmayi
kansere karsi koruyan bilesiklerce zengin kaynaklardir. Pek ¢ok bitkinin
biyoflavanoidler ve proantosiyanidinler, eliptisin ve taksol, indol tlrevleri,
ditioltionlar, fitoéstrojenler vs. gibi kimyasal koruyucu ve/veya antikanser 6zelligi
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gbsteren bilesikler icerdigi bildirilmistir. Bu bilesiklerin kimyasal koruyucu olarak
oksidatif strese ve karsinojenlere kargi inhibisyon etkisi; metabolik fonksiyonlari
dizenleyerek toksin ve karsinojenlerin olugsmasini énleme veya detoksifikasyon
yollarini artirmalari ya da son karsinojenin biyolojik makromolekiille
interaksiyonunu engellemeleri seklinde gerceklesmektedir (Bagchi et al., 2000).

Flavonoidler, sinamik asit ile i¢ adet malonil-CoA grubunun tepkimesiyle olusan
ikincil bitki metabolitleridir. Kimyasal yapilarindan dolayi genellikle fenolikler veya
polifenoller olarak siniflandirilirlar. Bu glne kadar 4000’den fazla flavonoid
tanimlanmigtir. Flavonoidler meyve ve sebzelerin renginden sorumlu olsalar da,
dodada renksiz flavonoidler de mevcuttur. Katesinler (diger adlariyla
proantosiyanidinler ya da flavan-3-ol'ler) flavonoidlerin flavanol grubundaki
bilesikleridir. Bu grup flavonoidler katesin, epikatesin, epikatesin gallat ve
epigallokatesin-3-gallat gibi temel katesinleri icerirler. Katesinler dogada meyve ve
sebzelerde, cayda ve sarapta bulunur. Kirmizi sarap, yesil ve siyah cay, erik,
elma, seftali, cilek ve kiraz gibi meyveler, fasulye, bakla, mercimek ve kakao gibi
taneler katesinlerce zengindir. Katesin ayni zamanda Uzim c¢ekirdedinin ve
kabugun icerdigi dimer, trimer ve oligomer haldeki proantosiyanidinleri olusturan
monomerdir. Katesin hidroksil, peroksil, stiperoksit ve DPPH (1,1-difenil-2-pikril-
hidrazil) radikallerini s6nimleme etkisine sahiptir. Sagliga yararli bilesenleri iceren
ve Ozellikle vyaglari ve hayvansal dokulari oksidasyona kargl koruma
6zelliklerinden dolayl katesinlerin gidalarda ve hayvan yemlerinde kullanimi
artmaktadir (Yilmaz, 2006).

Flavonoid ailesi monomer flavanoller, flavanonlar, antosiyanidinler, flavonlar ve
flavonollerden olusur. Flavonoidlerin glgcli antioksidan etki gdstermeleri fenolik
hidroksil gruplarina sahip olmalarindan kaynaklanir. Antioksidan aktiviteleri
elektron verme kabiliyetleriyle iligkilidir. Flavonoidlerin yapi-aktivite iligkileriyle ilgili
yapilan galismalar, B halkasindaki o-dihidroksi yapisi ve C halkasindaki 2,3 gift
baginin serbest radikallerin sénimlenmesi icin gerekli olduklarini gdstermistir
(Sekil 2.1). Heterosiklik halkada 3-hidroksil grubunun bulunmasi da flavonollerin
radikal sénimleme etkisini artinr. B halkasindaki fazladan bulunan hidroksil
grubunun antioksidan aktiviteyi artirdigi bildirilmistir (Pannala et al., 2001; Rice-
Evans et al., 1996).



OH

Sekil 2.1. Flavan-3-ol (Aron and Kennedy, 2008)

Katesinler gucli antioksidanlardir. Faz | enzimlerine karsi etkili inhibitérler oldugu,
timér baslamasini ve timérin deri ve diger organlardaki Gremesini inhibe ettigi
bildirilmistir. (+) katesin, (-) epikatesin ve dimerler B1, B2 ve B5 gibi katesinler ve
proantosiyanidinler antibakteriyal ve damar sitemini koruyucu 6zelliklere sahiptir.
Ayrica proantosiyanidinlerden C1 ve EEC’nin pihti birikimini dnleyici 6zellikleri de
saptanmigtir (Plumb et al., 1998).

Son yirmi yilda yapilan pek ¢ok epidemiyolojik calisma belli miktarda kirmizi sarap
tiketiminin koroner kalp hastaliklarina bagh 6lim oranini azalttigini géstermistir.
Kirmizi sarapta bu yararli etkilerden sorumlu anahtar bilesenlerin polifenoller
oldugu distnulmektedir. Polifenollerin antioksidan, antiviral, enzim inhibisyonu,
anti-timér ve anti-HIV aktivitesi gibi cesitli biyolojik aktivitelere sahip oldugu
bildirilmektedir. Kirmizi sarap polifenolleri esas olarak maserasyon/fermentasyon
islemi sirasinda Uzimiin kati kisimlarindan elde edilir. Uziim ve saraptaki temel
polifenoller flavonoid grubundan olan proantosiyanidinlerdir. Proantosiyanidinler
(kondense taninler) genellikle aside dayaniksiz 4—8 ve bazen de 4—6 baglariyla
baglanmis polihidroksiflavan-3-ol monomer birimlerinin oligomer ve polimer
halleridir. Proantosiyanidinler bitki aleminde olduk¢ca yaygin olan ikincil bitki
metabolitleridir (Spranger et al., 2008; Aron and Kennedy, 2008; Cerpa-Calderon
and Kennedy, 2008; Espin et al., 2007). Literatirde proantosiyanidinler igin pek
cok farkh terim kullaniimaktadir. Bunlar: kondense (yogun) taninler, bitkisel
taninler, flavanlar, flavolanlar, poliflavanlar, katesinler, makromolekdlli fenolik
maddeler, |6koantosiyanidinler, kondense proantosiyanidinler,  polimerik
proantosiyanidinler, oligomerik proantosiyanidinler, prosiyanidinler, prosiyanidolik
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oligomerler, bitki polifenolleri ve piknogenollerdir. Proantosiyanidinler ve kondense

taninler literatiirde en sik kullanilan isimlerdir (Aron and Kennedy, 2008).

Proantosiyanidinler genellikle (+)- katesin, (-)- epikatesin, (+)- gallokatesin, (-)-
epigallokatesin ve bunlarin 3-o0-gallik asit esterlerini iceren monomer, oligomer ve
polimerin kompleks karisimindan olusur (Maier et al., 2009; Mulinacci et al., 2008;
Yemis et al., 2008; Bozan et al., 2008; Brenes et al., 2008; Du and Lou, 2008).
Flavan-3-ol'ler antioksidan, antikarsinojen, kalp-damar sistemini koruyucu,
antimikrobiyal, anti-viral ve sinir sistemini koruyucu ajanlar olarak saglk Gzerine
pek cok yararli etki géstermektedirler (Aron and Kennedy, 2008; Janisch et al.,
2006).

Uzim cekirdeklerinde monomer halindeki flavan-3-oller (katesin, epikatesin ve
epigallo katesin) ve bunlarin asillenmis formlari (gallik asitli esterler) (epikatesin
gallat ve epigallokatesin gallat) disinda fenolik asitler (6zelikle gallik asit) ve dimer
B1 ve B2 prosiyanidinleri bulunmaktadir. Bunlarin disinda ayrica dimer B3, B4, B5,
B6, B7, B8, trimer C1, tetramer ve polimer prosiyanidinler de oldugu bildirilmistir
(Hatzidimitriou et al., 2007; Yilmaz and Toledo, 2004; Palma and Taylor, 1999).
Uzim cekirdeginde bulunan bu prosiyanidinlerin bazilarina ait kimyasal yapilar
Sekil 2.2’de gosterilmistir.

Kantitatif acidan incelendiginde katesin-epikatesin monomerleri en temel iki
bilesendir ve GzUm cesidine bagl olarak farklilik gbsterse de miktarlari hemen
hemen aynidir (Bir kag yiz mg/100 g kuru ¢ekirdek). Kirmizi gesitlerde epikatesin
icerigi biraz daha yiiksektir. Uziim cekirdekleri ya maserasyon sonunda, sarabin ilk

aktarimi sirasinda ya da preslemeden sonraki Gzim cibresinden geri kazanilabilir.

Uzim cekirdekleri toplandiktan sonra ya dogrudan ya da depolamadan sonra
kademeli olarak igleme tabi tutulur. ikinci durumda, kurutma prosesin dogal bir
parcasl olmadidi icin, depolama kosullarinin (sicaklik, bagil nem) antioksidanlar
gibi ic bilesenler (zerine etkisi oldugu distntlmektedir (Hatzidimitriou et al.,
2007).
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(Nawaz et al., 2006)
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Katesinlerin et Urtnlerindeki lipid oksidasyonunu geciktirdigini ispatlamak amaciyla
yapilan bir calismada elde edilen yesil cay katesinleri sigir, domuz, tavuk, érdek,
deve kusu ve balik (mezgit ve uskumru) etleriyle hazirlanan kéftelere hem NaCl ile
hem de bagimsiz olarak ilave edilerek kofteler pisiriimis ve elde edilen sonuclar
kontrol &rneklerle karsilastirlmistir. Arastirmada eklenen c¢ay katesinlerinin
NaCl'in prooksidan etkisini 6nemli dl¢lide engelledigi ve hazirlanan tim koftelerde
oksidasyonu kontrol altina aldigi ifade edilmistir (Tang et al., 2001). Bu konuyla
ilgili yapilan diger bir galismada dogal antioksidanlar olarak Gzim ¢ekirdegi ve cam
agacl kabugu ekstraktlari ilave edilerek hazirlanan pismis sigir kiymalarindaki
oksidatif stabilitenin 6nemli élgtide gelistigi belirlenmigtir (Ahn et al., 2002).

Uziim cekirdeklerinden elde edilen katesinler ve prosiyanidanlar gibi fenolik
bilesikler sarabin tadini ve buruklugunu etkilemektedirler. Bunlar ayni zamanda
farmakolojik 6zelliklere de sahiptir ve dislk yogunluklu lipoprotein oksidasyonunu
dnlemektedirler (Bozan et al., 2008; Lafka et al., 2007; Janisch et al., 2006; Negro
et al., 2003; Jayaprakasha et al., 2001; Shrikhande, 2000; Palma and Taylor,
1999; Foo et al., 1998; Larrauri et al., 1997). Lipid oksidasyonunun kétl kokularin
ve toksik bilesiklerin olusumuna ve cesitli hastaliklara neden oldugu (Shaker,
2006), ayrica LDL kolesterolinin oksidasyonunun damar sertlesmesi ve kalp
hastaliklarinda &énemli bir faktér oldugu bilinmektedir (Bonilla et al., 1999;
Shrikhande, 2000; Lu and Foo, 1999). Dogal flavonoidler LDL oksidasyonuna ve
dolayisiyla da atherosklerozise (damar sertlesmesi) neden olan sUperoksit
anyonlar, hidroksil ve lipid peroksil radikallerine hidrojen iyonu verirler ve/veya tim
bunlarla reaksiyona girerek oksidasyonu 6nlerler (Aron and Kennedy, 2008; Mayer
et al., 2008; Yemis et al., 2008; Shrikhande, 2000).

Proantosiyanidinler ve flavan-3-ol monomerleri plazma Kkolesterol seviyesinin
digUrilmesine yardimci olur, LDL oksidasyonunu inhibe eder ve kan
pihtilasmasina neden olan platel yapismasini ve agregasyonunu engelleyen
endotel nitrik oksit sentezini gerceklestirir. Bu konuda elde edilen bulgular nitrik
oksit saliniminin platel yapigsmasini 6nleyerek endotel dokunun saglikli
kalmasinda ve kalp-damar hastaliklarinin engellenmesinde biyUk bir etkiye sahip
oldugunu gdéstermistir (Aron and Kennedy, 2008; Ortega et al., 2008).
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E vitamininin antioksidan etkisinin bu oksidasyonu o&nledigi ve oligomerik
proantosiyanidinlerin (OPC) ise E vitamininden 50 kat daha fazla etkiye sahip
oldugu, OPC’nin kan platellerinin yapismasini 6nleyerek pihtilasmaya ve kalp
krizine kargi etkili oldugu, kan basincini ve Kkolesterol seviyesini disurdigu
belirlenmistir (Carpenter et al., 2007; Cao and Ito, 2003).

Kanseri tedavi edici olarak disindlmese de; yapilan deneysel calismalardan elde
edilen bulgular antioksidanlarin uzun vadede tim kanser tiplerinin olusum riskini

blyUk élclide azalttigi ydénindedir (Amico et al., 2004; Ayed et al., 2000).

Uziim cekirdekleri katesin, epikatesin ve epikatesingallat gibi monomerler ile
dimer, trimer ve tetramer prosiyanidinler agisindan kabuga gére daha zengindir.
Kabuk katesinleri ve gallokatesinleri igerir, oysaki ¢cekirdek esas olarak katesinleri
icermektedir (Mulinacci et al., 2008; Cerpa-Calderon and Kennedy, 2008; Barién
et al.,, 2007; Shrikhande, 2000). Cekirdek ve kabuklar normal beyaz sarap
Uretiminde prosesten dnce atilirlar. Bu materyallerin polifenol icerigi agisindan

degerli bir hammadde oldugu belirlenmistir (Shrikhande, 2000).

2.3. Uziim Cekirdegi Ekstrakt

Son yillarda antioksidan madde icerigi yuksek UzUm cekirdeginden elde edilen
ekstrakt ilgi cekmeye baslamis ve kullanm alani artmaya baslamistir. Uzim
cekirdedi  ekstraktinin  antioksidan  kapasitesi igerdigi  flavanoller ve
proantosiyanidinlerden (kondense taninler) kaynaklanmaktadir (Bozan et al.,
2008).

Uziim ve ozellikle sarap UGzumleri (Vitis vinifera), yilksek oranda antioksidan
madde icerdigi icin 0zUm cekirdeginden elde edilen ekstraktin degerlendiriimesi
glindeme gelmistir (Goni et al., 2005; Louli et al., 2004) . Son yillarda yapilan
calismalarda fenolik bilesikler iceren cesitli bitki materyallerinin model sistemlerde
etkili antioksidan 6zellik goésterdigi ve en etkin antioksidan bilesikler olan
flavanoidlerin cesitli sebze, meyve, otlar ve c¢ay vyapraklarinda bulundugu
belirtilmistir (Mielnik et al., 2006).

Uziim cekirdegi ekstrakti dzellikle oligomerik proantosiyanidinler (OPCs) denilen
antioksidan maddeleri ve gesitli polifenolleri konsantre halde igcermektedir (Nawaz
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et al., 2006; Mielnik et al., 2006; Guendez et al., 2005; Amico et al., 2004; Cao and
Ito, 2003; Yamakoshi et al., 2002; Jayaprakasha et al., 2001; Bagchi et al., 2000;
Shrikhande, 2000; Bonilla et al., 1999; Lu and Foo, 1999; Foo et al., 1998). Bunun
da 0z0m cekirdeg@i yagini peroksidasyona dayanikli hale getirdigi belirtiimektedir
(Cao and Ito, 2003). Bilimsel ¢cevreler OPC’nin C, E vitaminleri ve beta-karotenden
daha glcli antioksidanlar oldugunu kabul etmektedir. OPC’yi de iceren Gzim
cekirdedi ekstraktinin kalp-damar, beyin, deri ve g6z saglhigini artirdigi ve
antibakteriyel, antiviral ve ates disuricU etkilerinin oldugu belirtiimektedir (Shaker,
2006; Sreemantula et al., 2005; Amico et al., 2004; Negro et al., 2003; Bonilla et
al., 1999; Palma and Taylor, 1999).

Mielnik et al. (2006) yaptiklari calismada pisirilmis hindi gégus etinin oksidatif
ransiditesini geciktirmek igin 0z0m c¢ekirdegi ekstraktinin etkisini doért farkli
konsantrasyonda (0.0, 0.4, 0.8 ve 1.6 g/kg) incelemislerdir. Pisirilme éncesi GzUm
cekirdegi ekstrakti ilavesinin, 1sil igslem ve depolama sirasinda hindi kiymasinin
oksidatif stabilitesini gelistirdigi belirtilmistir.

Yapilan bir calismada proantosiyanidince zengin 0zUm cekirdedi ekstraktinin
toksikolojik agcidan guvenlik degerlendiriimesi test edilmistir. 2 ve 4 g/kg dozlarinda
oral toksisite ve mutajenitenin olusmadigi belirtiimistir. Diyetlerine agirlik¢ca % 0.02,
0.2 ve 2 oranlarinda U0zUm c¢ekirdegi ekstraktl ilavesi ile 90 ginlik deneme
suresince farelerde toksisite belirtisi gbézlemlenmemis ve Uzim g¢ekirdegi

ekstraktinin pek ¢cok gidada kullanilabilecegi bildirilmistir (Yamakoshi et al., 2002).

Banon et al. (2007) dislk miktarda sdlfit iceren (100 mg/kg et SO,) ¢ig sigir
koéftelerinde askorbat, yesil cay ve 0zUm cekirdedi ekstraktlarinin Grinin raf
6mrine olan etkilerini incelemislerdir. Askorbat, yesil cay ve Gzim c¢ekirdegi
ekstraktlarinin - mikrobiyal bozulmayi, renk kaybini ve 6&zellikle de lipid
oksidasyonunu geciktirdigi ve drlnlerin duyusal degerlerinde olumsuz bir etkinin

g6rllmedigi belirtilmigtir.

Rojas and Brewer (2008) vakum paketlenmis olarak -18°C’de 4 ay depolanan ¢ig
sigir ve domuz kiymalarinda Gzim cekirdedi ekstrakti (% 0.01 ve 0.02), biberiye
ekstrakti (% 0.02) ve suda ¢6zunur oregano ekstrakti (% 0.02)’nin oksidasyon ve

renk stabilitesi Uzerine etkilerini incelemislerdir. TBAR degerlerine gbére Gzim
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cekirdegi ekstraktinin her iki et ¢esidinde de oksidasyona karsi bir miktar koruma

sagladigi bildirilmistir.

Brannan and Mah (2007) Uzim c¢ekirdegi ekstraktinin % 0.1 gibi disik
konsantrasyonlarda bile kas sistemlerinde radikal sénimleme etkisine sahip
oldugunu belirlemiglerdir. Baydar et al. (2007) GzUm ¢ekirdedi ve posasindan elde
edilen ekstraklarin antioksidan 6zelliklerini degerlendirmigler ve farkh ¢éztcilerle
elde edilmis GzUm c¢ekirdegi ekstraktlarinin posa ekstratina gére daha ylksek
antioksidan etki gOsterdigini ve ekstrakt konsantrasyonu arttikga ekstraktlarin
antioksidan etkisinin arttigini belirtmislerdir.

Kim et al. (2006) Gzim cekirdeklerini bitin ve toz halde dért farkl sicaklik
derecesinde (50, 100, 150 ve 200°C) 1sil igleme tabi tutarak bu cekirdeklerden
elde edilen ekstraktin antioksidan etkisini incelemislerdir. Elde ettikleri sonuclarda
en yuksek toplam fenolik madde icerigi ve radikal sénimleme etkisine sahip
ekstraktin 150°C’de 40 dakika bitin halinde, 100°C’'de 10 dakika toz halinde
Isitilan 0zUm c¢ekirdeklerinden elde edildigini tespit etmislerdir. Galismada Gzim
cekirdeklerine uygulanan 1sil islemin fenolik bilesikleri serbest hale gecirerek
ekstrakttaki aktif bilegsenlerin artmasina ve dolayisiyla antioksidan aktivitenin

artisina neden oldugu belirlenmigtir.

Larrauri et al. (1997) kirmizi Gzim posalarinin polifenol igerigi ve antioksidan
aktivitesi Gzerine Ug¢ farkh kurutma sicakliginin (60, 100 ve 140°C) etkisini
incelemisler ve 60°C’de yapilan kurutmanin o6rneklerin bu &zellikleri Gzerinde

dnemli bir etkisinin olmadigini saptamiglardir.

Son zamanlarda cesitli bitki ekstraktlari ve baharatlarin gidalarin korunmasinda
kullanildigr ve bunlarin gidaya karakteristik bir tat aroma kattidi, antioksidan ve
antimikrobiyal aktivite g0Osterdigi belirtiimektedir (Baydar et al., 2004;
Jayaprakasha et al., 2003).

1960’1 yillarda arastirmacilar taninlerin bitkilerdeki biyolojik rolind belirlemek igin
arastirmalar yapmislardir. Kimi arastirmacilar bitkisel taninlerin hem hayvanlar
hem de mikroorganizmalar agisindan tiketilemez buruk ve aci bir tada sahip
oldugunu belirtmiglerdir. Ayrica flavan-3-olI'lin demir gibi metallerle ve esansiyal
minerallerle selat olusturarak mikroorganizmalarin gelisimini  sinirlandirdigi
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bildirilmistir. Bitki dokusunda (-) —epikatesinin bulunmasiyla da fungal saldirilara
karsl benzer bir direnc gbsterebildigi belirtiimistir. Glinimuazde bitkilerdeki flavan-3-
ol'lerin biyolojik roli hakkinda mikrop, fungi, bdcekler ve otcul hayvanlara karsi
koruma sagladidi seklinde genel bir kabullenme vardir (Aron and Kennedy, 2008).

Baydar et al. (2004) GzUm cekirdedi ve posasindan (cekirdek ve su disinda kalan
kisim) elde ettikleri ekstraktlarin  mikrobiyal aktivite Uzerine etkilerini
incelemislerdir. Her iki ekstraktin % 1, 2, 4 ve 20’lik konsantrasyonlarinin etkileri
patojen ve bozulmaya yol acan cesitli bakteriler i¢cin kagit disk difiizyon yéntemi
uygulanarak test edilmis ve elde edilen sonuclara gére % 4 ve % 20 oranlarindaki
Uzim c¢ekirdegi ekstraktinin mikrobiyal gelisme (zerinde etkili oldugu, Gzim
posasinin ise herhangi bir inhibisyon etki géstermedigi saptanmigtir.

Son yillarda saglik agisindan yararli ve givenilir olmalarindan dolayi, dogal olarak
olusturulmus antimikrobiyal ve antioksidan bilesikler etlere katilmis, yaptiklari
etkiler buatillenmis hidroksianizol (BHA), butillenmis hidroksi toluen (BHT) ve
tersiyer-b0til hidrokinon (TBHK) gibi sentetik koruyucularla karsilastinimistir. Bu
konuyla ilgili yapilan calismada pisirilmis sigir kiymalarinda (BHA/BHT), ticari
Uz0m cekirdegi ekstraktl (Aktivin), cam agaci kabugu ekstrakti ve biberiye
recinesinin mikrobiyal gelisim, renk degisimi ve lipid oksidasyonu Uzerine etkileri
arastinimistir. Kontrolle karsilastirildiginda Gzim cekirdedi ve cam kabugu
ekstraktinin (% 1.0) Escherichia coli O157:H7 ve Salmonella typhimurium
sayillarini 6nemli Olclide azalttigi ve Listeria monocytogenes ve Aeromonas
hydrophila gelisimini de geciktirdigi bildirilmistir. Ayrica bunlarin renk ve TBA
degerleri Uzerinde de olumlu etkileri oldugu gbézlemlenmis ve (zUm gekirdegi ve
cam kabugu ekstraktlarinin pisirilmis kiymada kalite ve glvenligin korunmasi
acisindan umut verici katkilar oldugu belirlenmistir. (Ahn et al., 2007).

2.4. Uziim Cekirdegi Yag:

Uziom (Vitis vinifera) cekirdegi yagi sarap endistrisi yan driinii olarak kullanilan
bitkisel bir yagdir. Uziim cekirdegi yaklasik % 14-17 yag icerir (Luque-Rodriguez et
al., 2005; Cao and lto, 2003). Uziim cekirdegi yadi yiksek miktarda E vitamini,
doymamis yag asitleri ve fitosteroller icermesinden dolayi son yillarda fonksiyonel
bir gida GrlGn0 olarak ilgi cekmektedir (Kim et al., 2008). Bu yagin salata soslari,

kizartma yagi, flavor yagi ve pisirme yagi olarak, ayrica masaj yagi, gines yanigi
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onarim losyonu, sag¢ Urunleri, vicut hijyen kremlerinde, dudak ve el kremlerinde
kullaniimaktadir. Uziim cekirdek yagi E vitamini (0.8-1.2g/kg), C vitamini ve beta-
karoten icermektedir (Luque-Rodriguez et al., 2005).

Bitkisel yaglar baslica E vitamini (tokoferol ve tokotrienol karigsimi) kaynagidir. E
vitamini ve 6zellikle antioksidan agidan en aktif formu olan a- tokoferol bu yaglarda
eser miktarda bulunur, ancak sagliga yararli dzelliklerinden dolayl blyik énem
tasir. E vitamini glcli bir biyolojik antioksidandir ve kalp-damar rahatsizliklari ve
kanser riskini azaltmaktadir. Tokoferoller memeli diyetinde 6nemli bir yere sahip
olsa da E vitamini vicut tarafindan sentezlenememektedir. E vitamini yagda
¢O6zUnlr bir antioksidan oldugu igin hiicre membranlarindaki polidoymamis yag
asitlerinin ve diger bilesenlerin peroksidasyonunu inhibe eder. Ayrica dogal bir
antioksidan olarak depolama sirasinda yaglarda olusan ransiditeyi engeller. Uziim
cekirdedi yagi baglica E vitamini kaynaklarindan biridir ve bir ¢ok yaga gére
yUksek miktarda tokoferol ve tokotrienol igerir. Tokoferoller isiga, havaya ve
sicakhga kargl duyarli olduklari igin, her ne kadar sicaklik, difizyon hizini ve
¢6zUnarligu artirsa da, yag ekstraksiyonunda bu maddelerin pargalanmasini ve
kaybini énlemek icin yiksek sicaklik kisa zaman uygulamasi kullaniimaktadir
(Freitas et al., 2008).

Et GrUnlerinde hayvansal yaglar yerine bitkisel yaglarin kullanimi duyusal ézellikleri
korumanin yaninda fonksiyonel &zelliklerin geligtirimesinde de katki saglar. Bu
nedenle cesitli et Urlnlerinde hayvansal yaglar yerine bitkisel yaglarin kullanimiyla
ilgili arastirmalar biydk 6énem kazanmistir. Bugine kadar sosis, hamburger,
fermente sosis ve emdilsifiye kofte gibi ¢esitli et Grlnlerine bitkisel yaglarin pek ¢ok
cesidi katilmigtir. Bitkisel yaglar et Urlnlerine genellikle ya sivi yagd olarak ya da
katilastirlmis yag kivaminda ilave edilmistir. Bitkisel sivi yaglarin emdilsifiye et
artnlerine ilavesi, katilastinimis formla karsilastirildiginda, bitkisel sivi yag
katilmasi et emulsiyonunun stabilitesinin  saglanmasinda daha az sorun
olusturmustur (Tan et al., 2002; 2006).

Uziim cekirdegi yag: lretiminde sadece gekirdekler kullanilir. Cekirdeklerden yag
hekzan kullanilarak ekstrakte edilir. Ekstraksiyon igleminden sonra elde edilen yag
rafine edilerek saflastirilir, clinkl ekstraksiyon iglemi sirasinda pek ¢ok istenmeyen
bilesen yaga gecmektedir. Elde edilen yag tatsiz, kokusuz ve kullanima uygundur.
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Yag eldesindeki bir diger yéntem gittikce daha da populerlik kazanan vidali
sikistirma (pres) yontemidir. Bu yéntemde elde edilen yag sedimentasyonla veya
filtrasyonla saflastirlir. Elde edilen yagd sarabimsi ve meyvemsi bir aromaya
sahiptir ve genellikle salatalarda kullanilir. Bu yéntemde elde edilen yag ¢ézlcU
ekstraksiyonu ydéntemine gére cok daha azdir ve Uretim daha zordur. (Matthdus,
2008).

Doymamis yag asitleri bitkisel yaglarda yogun oranda bulunmakta ve disik erime
noktalarina sahip olmalari nedeniyle kalp-damar saglig! acisindan olumlu olarak
nitelendiriimektedir. Son yillarda doymus yaglarin yerine polidoymamis yag
asitlerinin kullanildidi et GrUnlerinin tiketiminin arttigi belirtiimektedir (Mielnik et al.,
2006; Vural et al., 2004). Uziim cekirdek yagi doymamis yag asidi ydniinden
zengin  oldugu icin bu konuda tercih edilebilecek yaglar sinifinda
degerlendiriimektedir. (Matthaus, 2008; Luque-Rodriguez et al., 2005). Uzim
cekirdegi yagindaki toplam yag asitlerinin % 90’ni doymamis yag asitleri olusturur.
Bu yagin doymamis yag asidi bakimindan ve 6zellikle de linoleik asit agisindan
zengin oldugu bilinmektedir (Matthdus, 2008; Cao and Ito, 2003). Uziim cekirdegi
yaginin % 61-73 linoleik asit, % 14-25 oleik asit, % 7-13 palmitik asit, % 3-6stearik
asit, % 0-0.6 linolenik asit, % 0-0.9 palmitoleik asit ve % 0-02 miristik asit i¢erdigi
bildirilmistir (Lugue-Rodriguez et al., 2005; Matthdus, 2008). Ayrica 0zUm
cekirdedi yaginda bulunan tanin miktari diger ¢ekirdek yaglarindan fazladir ve bu
yagin % 0.8-1.5 sabunlagmayan lipidleri, B-sitosterol, kampesterol ve stigmasterol
gibi baslica esterolleri icerdigi belirtimektedir. Bu bilesiklerin antioksidan aktivitesi
bu yagi peroksidasyona karsi dayanikli yapar. Uziim cekirdegi yagi kozmetikte de
bilesim maddesi olarak kullaniimaktadir. Bu yagin yaslanmaya karsi cildi
korudugu, cilt pH’sini dizenledigi, hipoallerjik oldugu ve cildi tahris etmedigdi
belirtiimektedir (Matthdus, 2008; Luque-Rodriguez et al., 2005).

Uziim cekirdeginde bulunan antioksidan aktivitesi yilksek oligomerik
proantosiyanidinler Gzim c¢ekirdedi yaginda cok az ve sinirli miktarda bulunurlar.
Preslemeyle yag cikarilmasi igleminde bu bilesenlerin blyUk bir kismi yagda
¢O6zunarlUklerinin sinirh olmasindan dolay! pres kekinde kalarak cekirdedi terk
edemez (Matthaus, 2008).
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Yapilan bir ¢calismada yedi farkh Gzim cesidinde mekanik yag eldesiyle arta kalan
kalintilarin ~ fenolik madde miktari ve antioksidan 6&zelikleri belirlenmeye
calisiimistir. Elde edilen sonuglarda pres kalintilarinin ve 6zellikle soguk
preslemeyle elde edilen kalintilarin polifenol ve antioksidan igerik yéniinden zengin
oldugu belirtilmistir (Maier et al., 2009).

Yiksek kaliteli saf Gzim ¢ekirdegi yag! sarabimsi ve meyvemsi hosa giden tat ve
kokusuyla diger saf yemeklik yaglara degerli katkilar saglayabilir. Ancak depolama
sirasinda mikroorganizma Uremesi veya oksidasyon nedeniyle bu hos aromall
yag, etil asetat ya da asetik asit olusumuyla buruk, aci veya olumsuz baska bir
duyusal 6zellik kazanabilir. Uygun olmayan hammadde kullanimi veya presleme
isleminden sonra yagin ¢ekirdeklerinden tam ayriimadan yapilan depolama iglemi
bu degisimlerin daha hizl bir sekilde ortaya ¢ikmasina yol agmaktadir (Matthaus,
2008).

2.5. Uziim Cekirdegi Unu

Sarap endustrisi yan Grtnlerinden UzUm ¢ekirde@i unu da besinsel lif icerigiyle (%
58.3) alternatif olarak degerlendirilebilecek bir Griindir (Vitis-vital, 2009). Uzim
cekirdedinin % 40 civarinda lif igerdigi bildirilmistir (Kim et al., 2006; Murga et al.
2000).

Adiyaman ve Besni yoresinde yetistirilen beyaz ve siyah Gzim gekirdeklerinin yagi
kismen alinip 6gutilmis ve fizikokimyasal 6zellikleri, ticari lif kaynagi olarak
kullanilan bugday, yulaf, cavdar kepegi, soya ve bezelye lifleri ile karsilastiriimigtir.
Elde edilen sonuclarda siyah ve beyaz GzUm c¢ekirdedi unlari icin sirasiyla yag
icerigi % 4.46 ve % 2.16, protein icerigi % 8.42 ve % 8.8, nem icerigi % 8.69 ve %
8.69, kil icerigi % 2.91 ve % 3.04, azotsuz ekstrakt % 34.4 ve % 41.1, ham lif
icerigi % 41.17 ve % 36.21 olarak bulunmustur. Tane irilikleri 106 - 212 um
arasinda olan Gzim c¢ekirdeklerinin su tutma kapasiteleri, tane irilikleri 425 — 850
um arasindaki bugday, cavdar ve yulaf kepeklerine yakin ¢iktigr (3.21 g su/g
6rnek) ve bu nedenle de UzUm c¢ekirdeklerinin ylksek bir su tutma kapasitesi
degerine sahip oldugu belirtiimistir. Ancak calismadaki tim érneklerin su tutma
kapasitelerinin saflastirilmig ve ince 6gutilmis soya ve bezelye liflerinkinden
dislUk ciktigi saptanmig, ancak buna uygulanan saflastirma igleminin katkisinin

oldugu, ayni iglemin 0zUm c¢ekirdeklerine uygulanmasi halinde lif igeriginin
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artmasindan dolay! su tutma kapasitelerinde de artis olabilecegi vurgulanmistir.
Uzim gekirdegindeki su tutma kapasitesinin nispeten diisiik olarak bulunmasinin
vicutta gosterecegdi fizyolojik etki hakkinda yorum yapmanin dogru bir yaklasim
olmayacagi, ylksek lifli diyetlerin laksatif etkileri ispatlanmis olsa da hangi
bilesenin kabizligi 6nlemede esas etken oldugunun henlz tam olarak bilinmedigi,
suyun nasil baglandiginin toplam baglanma miktarindan daha énemli oldugu ve
elde edilen tim sonuglara gbére Uzum cekirdeginin yag: alindiktan sonra kalan
posasinin iyi bir diyet lif kaynagi oldugu belirtiimektedir (Mutlu, 2002).

Uzim cekirdegi unu iyi bir polifenol kaynagidir. Gallik asitle beraber katesin ve
epikatesin gibi prosiyanidinden olusan pek cok flavan igerir (Janisch et al., 2006 ).
Cesitli Gzumlerden elde edilen Uzim cekirdedi unlarina ait bilesen miktarlari

Cizelge 2.1.de verilmigtir (Fantozzi, 1981).

Cizelge 2.1. Farkh cesitlerdeki kirmizi Gzim ¢ekirdegdi unu bilegsimleri (Fantozzi,
1981)

Bilesen (%) Pinot noir Karigim Sagrantino
(fermente edilmemis) (fermente) (fermente)
Toplam kati madde 94.15 90.04 93.02
Nem 5.85 9.96 6.78
Azot 1.89 1.62 1.80
Protein (Nx6.25) 11.81 10.12 11.25
Yag 12.04 16.34 15.20
Lif 42.53 32.39
Kul 2.40 2.21 3.91

Goni et al. (2005) Gzim kabugu ve cekirdegi kitlesinin sekersiz kuru maddesinin
yaklasik % 80’inin sindirilemez bilesenlerden olustugunu ve bu fraksiyonun ince
bagirsakta sindirilemedidi ve absorblanamadigi igin kolona ulastigini ve mikroflora
fermentasyonu icin substrat 6zelligi tasidigini vurgulamiglar. Bu konuyla ilgili
yaptiklari calismada UzUm kabugdu ve cekirdeg@i bilesenlerinin kolon fementasyon
miktarini belirlemis ve bunlarin ana bilesenlerinin (besinsel lif, protein ve
polifenoller) sindirim sistemindeki sindirilebilme potansiyelini ve biyoyararliligini
degerlendirmiglerdir. Aragtirmada, kaybolan organik madde ylUzdesi olarak ifade
edilen fermentasyon miktarinin, her iki GzOm materyali (kabuk ve cekirdek) icin
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benzer (yaklasik % 32) oldugunu, her iki dérnekte de bagirsak mikroflorasinin
toplam polifenollerin % 95-97’sini, toplam besinsel lifin % 30-32’sini ve proteinin %
60-70’ini parcaladigini belirlemiglerdir.

Et Ordnlerine besinsel lif katiimasiyla ilgili yapilan bir ¢alismada U¢ farkl yag
seviyesinde (% 20, 10 ve 5) Uretilen ve % 2 oraninda turuncgil lifi ve soya proteini
konsantrati ilave edilen sosislerin kalite &zellikleri incelenmistir. Calismanin
sonuglarina gbére soya proteini konsantrati eklenen sosislerin su tutma
kapasitelerinin ve pisirme kayiplarinin yiksek oldugu bulunurken, turunggil lifi
eklenen tim yag seviyelerindeki sosislerde su tutma kapasitesinin arttigi ve daha
disik pisirme kaybi degerlerinin elde edildigi bildirilmistir. Arastirmacilar turuncgil
lifinin soya proteini konsantratindan daha tatmin edici sonuclar verdigini, bu
nedenle turunggil lifi kullaniminin yiksek su tutma kapasitesi ve pisirme verimine
ve de daha yumusak bir tekstlire sahip sosislerin elde edilmesinde basariyla

uygulanabilecegini belirtmiglerdir (Cengiz and Gokoglu, 2007).
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3. MATERYAL VE METOT
3.1. Materyal

Galismada kullanilan 0zUm c¢ekirdedi ekstrakti Ari MUhendislik Tarimsal ve
Hayvansal Uriinler Uretim Paz. San. ve Tic. Ltd. Sti. (Balen)’den temin edilmistir.
Uziim cekirdegi ekstrakti Stiperkritik CO2 ekstraksiyon sistemiyle elde edilmistir.

Calismada kullanilan GzUm c¢ekirdegi unu ve yagi Tuzin Yag Yem Gida San. Ltd.
Sti.’nin Mersin Tarsus’daki fabrikasinda ‘Bogazkere’ Gzimilnden elde edilmistir.
Uzim cekirdegi yagi icin soguk presleme ydntemi kullaniimis olup, sicak
ekstraksiyonun neden olabilecedi olumsuz etkiler &nlenerek yag igerigindeki

bilesenlerin bozulmamasi saglanmaya calisiimistir.

3.2. Sosis formulasyonlarinin olusturulmasi ve sosis Uretimi

Galismadaki sosislerin timinin (0z0m gekirdedi ekstrakti, Gzim ¢ekirdegdi yagi ve
Uzim cekirdegi unu eklenerek formiile edilen) Uretimi Pinar-Et izmir Kemalpasa
tesisleri AR-GE (initesinde gergeklestirilmistir. Ornekler (iretim sonrasi (ic aylik
depolama stiresi boyunca 0, 30, 60 ve 90. giinlerde analize alinmigtir.

Sosis formilasyonlari Cizelge 3.1’deki sekilde olusturulmustur. Kontrol grubu
sosisler % 22 sigir eti (% 15 yag), %34 sigir eti (% 28-30 yag), % 10 sigir yagi ve
% 34 buz icermekte olup et/yag/buz karigiminin 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

nisastasi.

Calisma Uc farkli grup sosis Uretimi gerceklestirilmistir. 1. grupta 1 nolu érnek
kontrol formullasyonla Uretilmis olup, 2-7 arasindaki diger &rnekler toplam
formllasyona ek olarak farkli miktarlarda Gzim c¢ekirdedi ekstraktl icermektedir
(Cizelge 3.2). 2. grupta 8 nolu érnek kontrol olarak Uretilmig, 9-14 araligindaki
diger d6rneklerde hayvansal yag yerine belli oranlarda GzUm cekirdegi yagi
kullaniimistir (Cizelge 3.3). 3. grupta ise 15 nolu érnek kontrol olup, 16-21
arasindaki diger érneklere nisasta ve sodyum kazeinatla degisim yapilarak farkli
miktarlarda 0zUm g¢ekirdeg@i unu eklenmigtir (Cizelge 3.4).
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Gizelge 3.1. Kontrol grubuna ait sosis formllasyonu

Bilesenler %
%15 yagli et 22
%28-30 yaglh et 34
Yag 10
Buz 34
Katkilar g katki’kg karigim (et/yag/buz)
Tuz 15.200
Fosfat 3.000
Askorbik asit 0.500
Askorbat 0.500
Karabiber 2.000
Kisnis 0.500
Zencefil 0.400
Kakule 0.200
Kirmizibiber 2.000
Nitrit 0.125
Sivi duman 1.000
Monosodyum glutamat 0.500
Sodyum kazeinat 10.000
Nisasta 40.000
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Cizelge 3.2. Uziim cekirdegi ekstraktinin kullanildigi sosis formiilasyonlari

Ornek no

Uzim cekirdegi ekstrakti (%)

1

N OO o A WD

0
0.01
0.03
0.05

0.1
0.3
0.5

Cizelge 3.3. Uziim gekirdegi yaginin kullanildigi sosis formiilasyonlari

Ornek no  Eklenen Giziim gekirdegi yadi (%)  Eklenen hayvansal yag (%)
8 0 10
9 1 9
10 2 8
11 4 6
12 6 4
13 8 2
14 10 0

Cizelge 3.4. Uziim cekirdegi ununun kullanildigi sosis formiilasyonlari

Ornek no Uzim cekirdegi unu (%) Nisasta+sodyum kazeinat (%)
15 0 5
16 0.5 4.5
17 1 4
18 2 3
19 3 2
20 4 1
21 5 0
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Et yag karisimi kuterde (Kilia marka vakumlu kuter) 20-30 saniye disik devirde
(100 dev/dak) kuterlenmig, bu arada baharat ve diger katkilar ile buzun yarisi ilave
edilmigtir. Daha sonra kalan buz ilave edilerek karisim kademeli olarak artan
devirlerde (2000 dev/dak, 3000 dev/dak, 3500 dev/dak) kuterlenmistir. Son olarak
maksimum devirde (5500 dev/dak) iyi bir emilsiyon kivami olusana kadar vakum
altinda (0.99 bar) kuterleme islemi gerceklestiriimistir. Emalsiyon karisimi kuterden
vakumlu dolum makinasina (Handtmann VF 608) aktarilip, 20 mm ¢apinda yapay
kiliflara (Teepak N.V.), 16 cm uzunlugunda otomatik bikim yapilarak doldurulmus
ve Urlnler daha sonraki asamada kombine firinlarda 1sil igleme alinmistir.
Sosislerde 6n kurutma asamasi 60°C sicaklikta ve % 60 bagil neme sahip
firnlarda 50 dakika, tltsileme asamasi 60°C sicaklikta ve % 60 bagil nemde 50
dakika ve pisirme asamasi Urln i¢c sicakhgl 71°C ulasinca 10 dakikadir. Sosis
6rnekleri 5 dakika soguk su dusuna tabi tutulmus ve Urin 10 - 12°C sicaklikta 4-5
saat bekletilmigtir. Sosisler kiliflarindan soyulmus ve sonra besli halde vakum
paketlenmistir. Vakum paketli Grinler 78°C kabin sicakliginda 30 dakika
pastdrizasyon islemine tabi tutulmustur. Uriinler Gretimden hemen sonra soguk
zincir iginde firmanin araglariyla Ankara’'ya Gida Muhendisligi  Boélim
Laboratuvarlarina ulastiriimis ve hemen analize alinmistir. Analiz sUresince

drnekler buzdolabi sicakliginda (+4°C) bekletilmigtir.

Sekil 3.1. Uziim gekirdegi ekstrakt kullanilarak retilmis sosislerin fotograf gdriintileri
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Sekil 3.2. Uziim gekirdegi yad kullanilarak (iretilmis sosislerin fotograf gériintiileri

Sekil 3.3. Uziim gekirdegi unu kullanilarak iiretilmis sosislerin fotograf gériintiileri
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3.3. Sosis orneklerine uygulanan analizler

Her bir formUlasyon igin sosis Uretimleri 2 kez tekrarlanmis ve 90 gunlik depolama
stresi (0, 30, 60 ve 90. glnler) boyunca analizler 2 paralel olarak
gerceklestirilmistir.

3.3.1. Nem tayini

Urinlerin nem icerikleri Vural ve Oztan (1996)’a gére saptanmistir.

3.3.2. Yag miktari tayini

Orneklerin yag miktar Soxhelet ekstraksiyon diizenegiyle ¢dziicii olarak n-hekzan
kullanilarak saptanmistir (Vural ve Oztan, 1996).

3.3.3. Yag asidi bilesimlerinin belirlenmesi

Uriinlerden ekstrakte edilen yaglarin yag asiti bilesimlerinin belirlenebilmesi AOCS
procedure Ce 2-66’a gbre yagdlarin metil esterleri olusturularak yapilmistir (AOCS,
1989).

Urlin yaglarinin yag asiti metil esterleri Shimadzu GC-2010 gaz kromatografisinde,
25 m uzunlugunda, i¢ ¢api 0.25 mm, film kalinhgr 0.2 um olan AT-WAX kapiler
kolon kullanilarak saptanmistir. Dedektér olarak FID dedektért (Alev iyonlagsma
dedektdrl), tasiyict gaz olarak helyum gazi (1ml/dak) kullaniimistir. Enjeksiyon
miktar1 0.5 pl ve kolon sicakligi da 190°C sabit sicakliga ayarlanmistir. Dedektor

sicakligi 260°C ve enjeksiyon sicakligi 250°C’ye ayarlanmigtir (AOAC, 1990).

3.3.4. pH tayini

pH-metre denemenin yapildigi sicaklikta kesin pH degeri bilinen ve 6rneklerin
pH’sina yakin pH’li bir tampon ¢ézeltiyle kalibre edilmistir. Elektrod homojen hale
getirilmis érneklerin icine daldinlip okuma yapilmistir. Ayni érnegin farkli yerlerine
daldirma yapilarak, alinan élciimlerin ortalamasi alinmistir. (Vural ve Oztan, 1996).

3.3.5. Protein analizi

Sosislerin protein miktarlari Vural ve Oztan (1996)’a gére saptanmistir.
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3.3.6. TBA analizi

Orneklerin  TBA (2-tiyobarbitiirik asit) degeri malonaldehit miktarina gére
belirlenmistir. 10 g 6rnek, % 4 perklorik asit iceren 35 ml'lik soguk (4°C)
ekstraksiyon c¢ézeltisine 1 ml BHA ve 1 ml silfanilamid eklenerek Virtis
homogenizer ile 13800 dev/dak’da 1 dakika homojen hale getirilmistir. Ornek
Whatman No: 4 filtre kagidi kullanilarak 50 ml’lik balon jojeye stzilmis ve 5 ml
destile su ile filtre kagidi yikanmustir. Filtrat % 4 perklorik asitle 50 ml’ye
tamamlanmigtir. TUplere 5 ml ekstrakt ile 5 ml 0.02 M TBA konulup, tlpler 80 *
2°C’de su banyosunda TBA-malonaldehit kompleksini olusturmak amaciyla 40
dakika bekletilmistir. Su banyosundan alinan tOpler sogutulup UV-
spektrofotometre kullanilarak 532 nm’'de 5 ml destile su ve 5 ml 0.02 M TBA igeren
kér denemeye karsi okuma yapilmigtir. TBA degeri (mg malonaldedit/kg 6rnek) =
7.8 x Absorbans degeri seklinde hesaplanmistir (Pikul et al., 1989; Ulu, 2004).

3.3.7. Proantosiyanidin iceriginin belirlenmesi

Galismada kullanilan Gzim ¢ekirdegdi ekstraktinin proantosiyanidin icerigi Guendez
et al. (2005) metodu ile gerceklestirilmistir. 2 g GzUm cekirdedi ekstrakti 8 ml etil
asetat ile bir havanda 6éguttlmustir. Daha sonra 6000 dev/dak’da 5 dakika (-4°)
santrif(j edilmis ve bu islem 2 kez tekrarlanmistir. Temiz ekstraktlar rotary vakumlu
evaporatdre alinmig (T<40) ve burdan elde edilen kalinti % 5 (v/v) perklorik asit
iceren 8 ml metanolde ¢6zUlmuUstir. Cozelti analiz éncesinde 0.45 um’lik siringa
filtresinden gegirilmigtir. Kromatografik analiz (HPLC) i¢in C18 kolonda G6zucu (A)
olarak % 0.6 sulu perklorik asit ve ¢6zlcl (B) olarak metanol kullaniimig, analiz
boyunca akis hizi 1 ml/dak olarak sabit tutulmustur. Cézicl programi ise 55
dakika % 100 A’dan % 78 A’ya, 10 dakika % 78 A’dan % 0 A’ya ve sonra da bu
sekilde bir 10 dakika daha uygulanmasi seklinde gerceklestiriimigtir.
Kromatogramlar 280 nm'de gérUntilenmis, uygun standartlar kullanilarak

kalibrasyon egrileri ve alikonma silreleri yardimiyla bilesen ve miktar belirlenmistir.

3.3.8. Renk analizi

Urlnlerin renk élclimleri ‘Minolta Spectrophotometer CM-3600d’ cihaziyla Hunter

renk skalasi baz alinarak kesit alanda gerceklestirilmigtir. CIE “L*” parlaklik, “a

kirmizilik, “°b*” sarilik degerleri élctimustir (Candogan and Kolsarici, 2003a).
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3.3.9. Tekstur profil analizi

Sosislerin tekstlr degerleri Texture Analyser (Ametek Lloyd Instruments Ltd, UK)
aletiyle Warner Bratzier kesme bicak seti kullanilarak saptanmistir. Aletin test hizi
200 mm/dak., trigger degeri 0.05 N, sikistirma degeri % 50, érnek kesit uzunlugu
da 15 mm olarak ayarlanip 6lgimler yapilmistir. Tekstlr kriterleri olarak sertlik 1,
sertlik 2, baglayicilik, gam 0&zelligi, esneklik ve cignenebilirlik degerlerindeki
degdisimler izlenmigtir (Anonymous, 2003).

Tekstlr profil analizinde izlenen parametrelerin aciklamalari (Cierach et al., 2009)

Sertlik 1 (Hardness 1) (N): Ornegin ik sikistirildigi anda ihtiyac duyulan

maksimum kuvvettir. Ornegin ilk 1sirmadaki sertligini temsil eder.

Sertlik 2 (Hardness 2) (N): Ornegin ikinci kez sikistirilmasi icin ihtiyag duyulan

maksimum kuvvet. Ornegin ikinci 1sirmadaki sertligini temsil eder.

Baglayicilik (Cohesiveness) (Birimsiz): ikinci sikistirma déngisinin birinciye

olan pozitif kuvvet oranidir.

Gam o6zelligi (Gumminess) (N): Yari kati bir 6rnegi yutma amaciyla pargalamak

icin gerekli olan kuvvettir (Sertlik 1 x Baglayicilik).

Esneklik (Springness) (mm): Deforme edici kuvvet kaldirildiktan sonra érnegin

orijinal seklini kazanma yetenegidir.

Cignenebilirlik (Chewiness) (Nmm): Ornegi yutma amaciyla gignerken yapilan

istir (Esneklik x Gam 6zelligi).

3.3.10. Su tutma kapasitesi analizi

Orneklerin su tutma kapasiteleri Zayas & Lin (1989; 1988) tarafindan gelistirilen ve
Oztan & Vural (1993) tarafindan modifiye edilen yénteme gére belirlenmistir. Su
tutma kapasitesi degerinin disuk olmasi, Grinin su tutma kapasitesinin daha iyi

oldugunu gbéstermektedir (Candogan and Kolsarici, 2003b).

3.3.11. Toplam besinsel lif analizi

Uzim cekirdedi unu ilave edilmis érneklerin besinsel lif analizleri, AOAC 991.43

yéntemine goére belirlenmistir (AOAC, 1998). Orneklerdeki nisasta ve proteinin
30



uzaklastinlmasi amaciyla amilaz, amiloglukozidaz ve proteaz ile bir dizi enzimatik
reaksiyon gerceklestiriimistir. Enzim tarafindan parcalanmayan kisim etil alkol ile
cOktaralmustir. Daha sonra filtre edilmis (“Gooch” krozesi, gézenek buyukligi 40-
100 um, porozite 2), dnce iki kez etil alkol (% 78 ve % 95 konsantrasyonda) ile

daha sonra da aseton ile yikanmig ve ettivde (105°C) 1 gece kurutulmustur.

3.3.12. Duyusal degerlendirme

Sosisler dig goértnus, renk, yapi ve tat-koku 6zellikleri agcisindan hedonik tip skala
(9=mikemmel, 1=cok kétl) kullanilarak 10 panelist tarafindan degerlendirilmistir.
Her 6rnek hem ¢ig hem de haslanmis olarak panelistlere sunulmus ve puanlama
yapiimasi istenmigtir. Toplam kabul edilebilirlik puanlarinin hesaplanmasinda dis
gbrands, renk, yapi ve tat-koku kriterleri sirasiyla 1, 3, 3, 3 agirlikh faktérleri ile
carpilmis, 10'a béliinerek toplam kabul edilebilirlik hesaplanmistir (Ozvural and
Vural, 2008).

3.3.13. Toplam Canli Mikroorganizma Sayimi

Tdm sosis o6rneklerinin depolama siresi sonundaki (90. glin) toplam canli
mikroorganizma sayisi Plate Count Agar (PCA) besiyeri kullanilarak Temiz
(1996)’e goére belirlenmigtir. Elde edilen sayim sonuglar logig kob (koloni

olusturma birimi)/g 6rnek olarak hesaplanmistir.

3.3.14. istatistiksel degerlendirme

Deneysel calismalarda elde edilen verilerin istatistiksel degerlendiriimesinde;
SPSS 15.0 Windows paket programi kullanilarak; nem, yag, pH, TBA, renk (L*, a*,
b*), tekstur (sertlik 1, sertlik 2, baglayicilik, gam 6zelligi, esneklik, cignenebilirlik),
duyusal degerlerde ¢oklu varyans ¢ézimlemesi teknigi, yag asidi profili, protein, su
tutma kapasitesi ve besinsel lif sonuclarinda tekli varyans ¢ézimlemesi teknigi
kullanilmis, &nemli bulunan degiskenlere Duncan testi uygulanmistir (Ozvural and
Vural, 2008). Ornek gruplari (3 grup) arasindaki TBA, yag asidi profili ve duyusal
degerler agisindan farklarin belirlenmesi igin SPSS 15.0 Windows paket programi

ile Kruskal-Wallis ve Mann-Whitney testleri uygulanmigtir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Calismada kullanilan Gzim cekirdegi ekstraktinin proantosiyanidin
icerigi

Galismada kullanilan Gz0m ¢ekirdegi ekstraktinin proantosiyanidin igerigi Cizelge
4.1’de verilmistir. Elde edilen sonuglar literatirdeki farkl calismalarda (zim

cekirdegi ve 0zUm cekirdegi ekstraktlar icin bulunmus proantosiyanidin
miktarlariyla karsilastiriimistir.

Cizelge 4.1. Uziim cekirdegi ekstrakti proantosiyanidin icerigi (mg/100 g érnek)

Polifenol Miktar
Gallik asit 1.25
Katesin 145
Epikatesin 56
Epikatesin gallat 31

Guendez et al. (2005) dokuz farkh GzUm c¢esidinden etil asetatla elde ettikleri Gzim
cekirdegi ekstraktlarinin polifenol iceriklerini incelemiglerdir. Dokuz farkh cesitten
elde ettikleri bircok polifenolden gallik asit, katesin, epikatesin ve epikatesin
gallatin ortalama miktarlarini sirasiyla 4.80, 189, 98.6 ve 35.5 mg/100 g ¢ekirdek
olarak bulmuslardir.

Maier et al. (2009) farkh UzUm cekirdekleriyle yaptiklari calismada kullandiklar
UzU0m cekirdeklerinin gallik asit, katesin, epikatesin ve epikatesin gallat miktarlarini
mg/100g Ornek cinsinden sirasiyla 18.9-111.6, 88-464, 123-612 ve 18-198
araliklarinda bulmuslardir. Janisch et al. (2006) asidik ve nétral ortamda Uzim
cekirdegi tozundan ekstraksiyon yaparak gallik asit, katesin ve epikatesin
miktarlarini mg/100g 6rnek bazinda sirasiyla 34-38, 173-269 ve 148-232 olarak
belirlemislerdir.

Bozan et al. (2008) pek c¢ok Uzim cesidinin flavanol igerigini belirlemisler,
bunlardan Bogazkere cesidine ait katesin, epikatesin ve epikatesin gallat

miktarlarini sirasiyla 471, 249 ve 32 mg/g érnek olarak bulmuslardir.
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4.2. Uziim cekirdegi ekstrakti kullanilarak iretilen sosislerin analiz sonuclan

4.2.1. Nem ve kuru madde degerleri

Uziim cekirdegi ekstrakti kullanilarak hazirlanmis sosis drneklerine ait % nem ve
% kuru madde degerlerinin 90 gunlik depolama stresi boyuncaki degisimleri
Cizelge 4.2'de verilmistir. Orneklerin 0. giin % nem degerleri incelendiginde kontrol
6rnegin nem degeri % 61.74, diger 6rneklerin (2-7) ise % 61.85 — % 64.20
araliginda degisim gdsterdigi belirlenmistir. 90. ginde ise kontroliin nem degeri %
61.97 iken diger Ornekler icin % 61.57-% 63.49 olarak bulunmustur. Depolama
sUresi boyunca tim oérnekler TS 980-Sosis standardinda (Anonymous, 2002)

belirtilen % 65’lik nem sinirlamasina uymaktadir.

Cizelge 4.2. Uziim cekirdegi ekstrakti kullanilarak (retilen ve 90 giin 4°C’da
depolanan sosislerin % nem ve % kuru madde degerleri

% Nem % Kuru madde
Depolama Siresi (gln) Depolama Siresi (gln)
Ornek
0 30 60 90 0 30 60 90
1 61.74"* 61.70°* 61.88°* 61.97°" 38.26** 38.30** 38.12** 38.03%™"
2 62.00°® 61.25®® 62.69°* 61.57°® 38.00%% 38.75%* 37.31°® 38.43*
3 62.54°" 61.98°" 62.58"* 63.42% 37.46% 38.02** 37.42°* 36.58°"

4 61.85°C 62.94°" 62.40°8 62,14°°FC 38.15* 37.06°° 37.60%°® 37.86%B

5 62.52°8  64.85%* 64.21%" £2.96*" 37.48** 35.15® 3579® 37.04°*
6 62.27°* 61.37* 61.80* 61.68%" 37.73%* 38.63* 38.20*" 38.32%
7 64.20" 63.04°° 63.75® 63.49%" 35.80°° 36.96™ 36.25®® 36.51

¢ Ayni kolondaki farkli tistel harflere sahip 6rnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
AC Ayni satirdaki farkli Gstel harflere sahip 6rnekler arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05)
Nem degerleri istatistiksel acidan degerlendirildiginde, 6rnek degdiskeninin nem
degerleri Uzerine 6nemli dizeyde etkili oldugu (p<0.05) géralmus, O6rnekler
arasindaki farkin 8nem kontrolii icin Duncan testi uygulanmistir. Ornekler zamana

g6re incelendiginde 1, 3 ve 6 nolu érneklerin nem degerlerinin zamanla degisim
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g6stermedigi (p>0.05), diger Orneklerin ise zamana gére degisim gdsterdigi
(p<0.05) bulunmustur. Nem degerleri acisindan érnek-zaman etkilesiminin ise
6nemli oldugu (p<0.05) saptanmigtir.

Nurfiez de Gonzalez et al. (2008) kurutulmus erik piresi, kurutulmus erik-elma
plresi ve yapay antioksidanlar kullanarak hazirladiklari sosislerin timinin nem
degerlerini kontrol érnekten yiksek bulmuslar ve bunu da toplam et kitlesinin
orneklerdeki antioksidanlarla seyrelmesine baglamiglardir. Bu calismada ise Gzim
cekirdegi ekstraktl érneklerde bdyle bir durum séz konusu olmamistir.

Estévez and Cava (2006) antioksidan amacli ilave ettikleri (150, 300, 600 ppm)
biberiye 6zl yagiyla iki farkli domuz tirinden Grettikleri sosislerin nem degerlerinin
ortalamalarini % 63.44 ve 62.33 olarak belirlemiglerdir. Estévez et al. (2005) eser
dizeyde biberiye 6zU yagi ilave edilen sosislerin 0. ve 60. gunlerdeki nem
degerleri ile kontrol érneginki arasinda fark bulunmadigini bildirmislerdir.

4.2.2. Yag degerleri

Cizelge 4.3. Uziim cekirdegi ekstrakti kullanilarak (retilen ve 90 giin 4°C’da
depolanan sosislerin % yag degerleri

Ornek 0. glin 90. giin
1 17.702 17.142
2 16.64 16.972
3 16.23% 15.76°
4 16.40° 16.51%
5 15.82¢ 15.77°
6 17.06® 17172
7 14.54° 14.82°

&€ Ayni kolondaki farkli tistel harflere sahip drnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

Bu gruptaki sosislerin yag analizleri depolama siresi boyunca 0. ve 90. giin olmak
Uzere iki defa yapilmistir. Sosislerin Cizelge 4.3’teki 0. gin % yag miktarlarina
bakildiginda kontrol érneginki % 17.70, diger &rneklerinki % 14.54 - % 17.06
araliginda bulunmustur. 90. giinde ise % yag orani kontrol igin % 17.14, diger
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orneklerinki % 14.82 — % 17.17 araliginda degisim gdstermistir. Ornek
degdiskeninin yag degerleri lzerinde &6nemli derecede etkili (p<0.05) oldugu
bulunmustur. Zaman ve 6rnek-zaman etkilesimi bu gruptaki 6rnekler Uzerinde
6nemli derecede etki géstermemistir (p>0.05). Elde edilen sonuglar incelendiginde
sosislerin % nem degerleri arttikca % yag miktarlarinda bir azalma egilimi

g6rilmektedir.

Yapilan bir ¢alismada arastirmacilar farkh miktarlarda (1500 ve 2500 ppm)
biberiye ekstrakti katarak dretilen ¢ig ve pismis sosislerin yag degerlerinin kontrol
drnekten farkli olmadigini bulmuslardir (Sebranek et al., 2005). Nassu et al. (2003)
biberiye kullandiklari fermente sosislerin baslangictaki yag miktarlarini kontrolden
bir miktar disik, nem miktarlarini ise ylksek olarak belirlemiglerdir.

4.2.3. pH degerleri

Cizelge 4.4’teki 0. giin pH degerleri incelendiginde ise kontrol érnegdin pH degeri
6.128 diger 6rneklerin ise kontrolden 0.032 — 0.062 birim daha yidksek oldugu
g6rulmektedir. 30. glinde 3 nolu érnegin pH degderi ile 60. glinde 5 nolu érnegin pH
degeri diger érneklere goére distuk bulunmustur. 90. gine gelindiginde ise kontrol
6rnegin pH degeri 5.822 iken diger Orneklerin pH degerleri 5.770 — 5.865
arahiginda bulunmustur. Ornek, zaman ve drnek-zaman degiskeni acisindan pH
degerleri arasindaki fark dnemli (p<0.05) bulunmustur. Orneklerin pH degerlerinin
zamana g6re azalma egiliminde oldugu gdérilmis ve Ozellikle 90. glne

gelindiginde genel olarak daha diisik degerler elde edilmistir.

Kim et al. (2007) kurkimin ekstrakti ilave ettikleri disitk yagh sosislerin pH
degerlerinin kontrol 6érnekten daha disik oldugunu bildirmiglerdir. Choe et al.
(2008) tibbi bitki ekstrakt karigimi kullanarak Urettikleri kiymalari inceledikleri
calismalarinda, 4°C’de depolanan kiymalarin timinde pH’nin azaldigini, fakat
tibbi bitki ekstrakt karisimi kullanilan kiymalarin pH’larinin 5. ve 10. ginde hizli bir
disme gosterdigini belirtmiglerdir. Bozkurt (2006) yesil cay ekstraktl ekledigi
sucuklarin pH’larinda farklilik saptanmadigini bildirmigtir. McCarthy et al. (2001)
dogal bitkisel ekstraktlar kullandiklari kiymalarin pH degerlerinin zaman igindeki
degisiminin kullanilan ekstrakta gére farkhlik gésterdigini belirtmiglerdir. Kontrol

6rnek ve peynirsuyu proteini katilan &rneklerin  pH’larinin - degismedigi,
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formilasyonlarinda buyotu, ginseng, adacay! ve cay katesini bulunan kiymalarin
pH'larinin zaman icinde degistigi, aloe vera ve hardal otu igerenlerin distagu,
biberiye icerenlerin ise arttigi bildirilmistir.

Cizelge 4.4. Uzim cekirdegi ekstrakti kullanilarak (retilen ve 90 giin 4°C’da
depolanan sosislerin pH degerleri

Depolama Suresi (gtn)

Ornek

0 30 60 90
1 6.128" 6.078% 5.995% 5.822%P
2 6.178% 6.048% 6.005% 5.785°
3 6.162%4 5.948°C 6.025% 5.818%P
4 6.180% 6.068% 5.905% 5.808"°
5 6.190% 6.065* 5.685" 5.770°®
6 6.160%" 6.085% 5.962% 5.795%
7 6.170%4 6.078% 5.948% 5.865%

ab Ayni kolondaki farkl Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
AD Ayni satirdaki farkh Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

4.2.4. Yag asidi profili

Uziim cekirdegi ekstrakti kullanilarak Uretilen sosislerin yag asidi profili Cizelge
4.5'te verilmistir. Varyans c¢6zimlemesi sonucu 6nemli bulunan yag asidi
dlzeylerinin  dnemlilik derecesi icin Duncan testi uygulanmistir. (C15:0),
pentadekenoik (C15:1), palmitik (C16:0), palmitoleik (C16:1), stearik (C18:0), oleik
(C18:1), linoleik (C18:2), linolenik (C18:3), aykosanoik (C20:0) ve cis-11-
aykosanoik (C20:1) asitler 06rnek degiskeninden etkilenirken (p<0.05),
heptadekanoik (C17:0) ve heptadekenoik (C17:1) asitler etkilenmemistir (p>0.05).
Sosislerin PUFA/SFA oranlan uluslararasi gida komitelerinden biri olan COMA
(The Commitee on the Medical Aspects of Food Policy)'nin dénerdigi 0.45
degerinden dusuktir. Galismamizda kullanilan Gzim g¢ekirdegdi ekstrakti sosislerin

yag asidi profilini doymamisglik yéninde cok fazla olumlu etki yapamamigtir.
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Cizelge 4.5. Uzim cekirdegi ekstrakti kullanilarak Uretilen sosislerin yag asidi

bilesimleri (% metil ester cinsinden)

Ornek
1 2 3 4 5 6 7
C12:0 0.085* 0.165%° 0.110°  0.070°  0.085  0.070°  0.050°
C14:0 2.240° 2.780® 2810 2.865° 2.850°  2.630®° 2510
C15:0 0.440° 0575 0.530®° 0.520®  0.535®° 0.535®  0.490™
C15:1 0.215° 0.320* 0.290°  0.290° 0.300°  0.305° 0.260%
C16:0 26.900° 25.025° 26.010® 26.525® 25.900°° 26.190° 26.410%
Ci6:1 3.335%° 3.685° 3.045*  2.630° 3.070%° 2.850°  2.630°
C17:0 1.155%  1.175° 1.120°  1.105° 1.070°  1.105° 1.130°
_ c17i 0.390° 0.585% 0.525°  0.485°% 0.510°  0.445° 0.430°
° c180 31.645° 24.565° 25.760° 26.665°  25.850° 27.795°  30.350%°
ﬁ c18:1 29.145° 35.820° 35.585% 34.960®° 35540° 32.495*  31.840°
: ci8:2 3.875®° 4530° 3.385°  3.105° 3.510°  4.810° 3.150°
>  Cc183 0.220° 0.340° 0.320® 0.275®  0.305®° 0.290*  0.280%
C20:0 0.220°° 0.200° 0.225®° 0.230™° 0.215* 0.240®°  0.260°
C20:1 0.135°  0.240* 0.280°  0.260° 0.255°  0.235®  0.230%
'SFA 62.685° 54.485° 56.560° 57.990° 56.510° 58.575°° 61.190%
“MUFA 33.215% 40.645% 39.725® 38.630°° 39.675® 36.330°¢ 35.390%
*PUFA 4.095® 4870 3.705°  3.380° 3.820°  5.100° 3.420°
SFA/'UFA  1.700° 1.200° 1.305° 1.380°  1.300™ 1.415®°  1.580%
PUFA/SFA  0.065® 0.090° 0.065®°  0.060" 0.070®  0.085®  0.060°

ad Ayni satirdaki farkl Ustel harflere sahip drnekler 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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Uzim cekirdegi ekstrakti kullanilarak Uretilen sosislerin PUFA/SFA oranlari Sekil
4.1’de gdbsterilmis ve 6rneklerin PUFA/SFA oranlarinin tavsiye edilen degerden
oldukca distUk oldugu géralmustdr.

Tang et al. (2001) kilogramina 300 mg yesil cay katesinleri, % 1 NaCl ve bunlarin
karigimlarini ekleyerek kirmizi et (sigir ve domuz), kimes hayvani eti (tavuk,
O6rdek ve deve kusu) ve balik (mezgit ve uskumru) etiyle hazirladiklan ve
pisirdikleri koftelerin yag asidi profilini incelediklerinde toplam doymamis yag asidi
miktarinin en yUksek uskumruda bulundugu, bunu 6érdek, sigir (6 mg/g kiyma),
domuz, deve kusu, tavuk ve mezgitin izledigi belirtiimistir. Calismadaki sigir
kiymasinin toplam yaginin 11 g/100g kiyma, MUFA ve PUFA miktarlarinin ise
siraslyla 4.87 ve 1.13 mg/g kiyma oldugu bildirilmigtir.

0,10
0,09 -
0,08 -
= 006
‘L) 3
E 0,05 -
E 0,04 -
0,03
0,02
0,01
0,00 - T T T T . :
1 2 3 4 5 6 7
Ornek

Sekil 4.1. Uziim cekirdegi ekstrakti kullanilarak retilen sosislerin PUFA/SFA oranlari

4.2.5. TBA degerleri

Uzim gekirdegi ekstrakti kullanilarak hazirlanmis sosislerin TBA analizi sonuglari
Cizelge 4.6’'da ve Sekil 4.2’de sunulmustur. 0. ginde kontrol érnegin TBA degeri
0.36 olarak bulunmus, diger &rneklerinki 0.24 — 0.32 araliginda degdisim
gostermistir. Orneklerin TBA degerleri bozulma siniri olarak kabul edilen 2.0 mg
malonaldehit/kg 6rnek (Greene and Cumuze, 1982) degerinin oldukga altindadir.
TBA degerleri 6rnek degiskenine ve zamana kargi 6nemli dizeyde degisim
(p<0.05) gbstermis, 6rnekler arasindaki farkin 6nem kontroll icin Duncan testi
uygulanmistir. Depolama siresince 7 nolu 6rnegin TBA degeri 30. glinden sonra,
diger érneklerinki ise 60. giinden sonra artig gdstermistir (p<0.05).
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Georgantelis et al. (2007) biberiye ekstrakti, kitosan ve a-tokoferol katilan taze
domuz sosislerinin TBA degerlerinin 4°C’deki 20 giinlik depolama slresi boyunca
kontrol 6rnekten daha disik oldugunu bulmuslardir. Bu ¢alismada da benzer bir
durum gdézlenmig, 0zUm cekirdedi ekstrakti kullanilan sosislerin TBA degerleri
depolama slresindeki tim 6lcim zamanlarinda kontrol 6rnekten daha disik
bulunmustur. Bu durumun 0zUm c¢ekirdedi ekstraktindaki gucli antioksidan etkiye
sahip olan proantosiyanidinlerden kaynaklanmis olabilece@i distnulmektedir.

Cizelge 4.6. Uziim cekirdegi ekstrakti kullanilarak (retilen ve 90 giin 4°C’da
depolanan sosislerin TBA testi sonuclari (mg malonaldehit/kg 6rnek)

Depolama Suresi (gtn)

Ornek 0 30 60 90
1 0.36% 0.38% 0.69% 0.71%4
2 0.32°8 0.30°8 0.64%A 0.64%A
3 0.26% 0.29° 0.55%® 0.63°A
4 0.32°8 0.28"8 0.54°A 0.59°A
5 0.30°¢ 0.27°° 0.44% 0.59%A
6 0.27% 0.29°° 0.57°" 0.60°A
7 0.24°%C 0.28"8 0.55% 0.58°A

&€ Ayni kolondaki farkli Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark Gnemlidir (p<0.05)

AC Ayni satirdaki farkli Gstel harflere sahip 6rnekler arasindaki fark Gnemlidir (p<0.05)

Nassu et al. (2003) farkh miktarlarda (% 0.025 ve 0.050) biberiye kattiklari kegi
etinden yapilmis fermente sosislerin TBA degerlerini  kontrol &rnekle
karsilastirmiglar ve elde ettikleri sonuclarda biberiye katilmis sosislerin genel
olarak kontrol érnekten daha disik TBA degerine sahip oldugunu bulmuglardir.
Ancak, calismadaki 6rneklerin timinde TBA degerlerinin depolama suresinin
baslangicinda ylUkseldigi, daha sonra ise azaldidi belirtiimistir. Bizim ¢calismamizda
UzOim cekirdegi ekstrakti katilmig Grinlerin TBA dederleri zaman iginde genel
olarak artmistir. Rojas and Brewer (2007) ise UzUm cekirdegdi ekstrakti, biberiye ve
oregano ekstrakti kullandiklar ve buzdolabinda depoladiklari kéftelerde en gigli

antioksidan etkiyi Gzim ¢ekirdegi ekstraktinin gésterdigini bulmuslardir.
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Sekil 4.2. Uziim gekirdegi ekstrakt kullanilarak Uretilen sosislerin TBA degerleri

Tang et al. (2001) 300mg/kg cay katesin, % 1 NaCl ve bunlarin karigimini
kiymalara ekledikleri ve pisirdikleri kiymalari 10 gin boyunca analiz ettikleri
calismalarinda cay katesinlerinin NaCl’Un prooksidatif etkisini inhibe ettigini ve tim
pismis kiymalardaki yag oksidasyonunu kontrol altina aldigini belirtmiglerdir.

Diger bir calismada 0zUm cekirdedi ekstraktinin kiymalarda antioksidan etki
gOsterdigi belirtiimistir (Capenter et al., 2007). Ahn et al. (2007) ticari Gzim
cekirdegi ekstraktinin kiymalarda yag oksidasyonunu geciktirdigini belirtmiglerdir.
Bozkurt (2006) sucukta yapay ve dogal antioksidan ve dogal antioksidan karigimi
kullandidi calismasinda, dogal antioksidanlarin TBA degerini yapay olandan daha

fazla disUrdigund ifade etmistir.

4.2.6. Renk degerleri

1-7 nolu Orneklere ait L*- parlaklik, a*- kirmizilik ve b*- sarilik renk degerleri
sirasiyla Cizelge 4.7, 4.8 ve 4.9’da verilmigtir.

0. glinde kontrol 6rnegin L* degeri 57.48, diger drneklerin L* degerleri ise 55.68 —
57.31 olarak saptanmigtir. 30. ve 60. gUnlerde 6zellikle 6 ve 7 nolu 6rneklerin L*
degerleri diger 6rneklere gére distUk bulunmustur. 90. glndeki L* degerleri
incelendiginde ise kontrole ait deger 57.08, diger érneklere ait degerler ise 54.79 —
57.94 araliginda bulunmustur. 90. ginde 6 ve O6zellikle 7 nolu &érneklerin L*
degerleri diger drneklere gore dusik oldugu gérilmistar. L* degerleri icin érnek
degdiskeninin tim zaman birimlerinde 6énemli dizeyde etkili oldugu (p<0.05)
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saptanmigtir. Zamana gb6re incelendiginde ise 1, 3 ve 6 nolu 6rneklerin L*
degerinin zamanla degismedigi (p>0.05), diger érneklerin L* degderinin degistigi
(p<0.05) gérilmustar.

Orneklerin 0. glindeki a* degerleri kontrol 6rnek icin 15.42, diger érnekler icinse
15.07 — 16.17 olarak belirlenmistir. 30. glinde 7 nolu érnegin a* degeri digerlerine
g6re daha dusik bulunmustur. 60. ginde sosislerin a* degerleri arasinda ¢ok
blydk farklar bulunmamigtir. 90. ginde ise a* degerine ait kontrol érnek 12.72
olarak bulunurken, diger 6rnekler igcin bu degerler 12.84 — 14.33 araliginda
belirlenmistir. Her bir érnek grubunun depolama siresindeki a* degerleri de
varyans ¢dzimlemesine tabi tutulmus ve énemli bulunan degerlere Duncan testi
uygulandiginda, tim zaman birimlerinde 6rnek degiskeninin a* degerleri Uzerinde
6nemli dizeyde etkili oldugu bulunmustur (p<0.05). Depolama slresi boyunca 2
nolu érnegdin 0, 30 ve 60. gin a* degerleri aralarinda benzerlik gbsterirken, 60. ve
90. gin degerleri ise kendi aralarinda benzerlik géstermistir (p>0.05). 3 nolu
6rnegin a* degeri 30. ginden sonra azalmis (p<0.05), 2 ve 3 nolu 6rnekler
digindaki diger érneklerin a* degeri ise 60. giinden sonra azalmigtir (p<0.05).

Cizelge 4.7. Uziim cekirdegi ekstrakti kullanilarak (retilen ve 90 giin 4°C’da
depolanan sosislerin L* degeri sonuglari

Depolama Sltresi(gun)

Ornek 0 30 60 90
1 57.48% 57.04%A 56.87" 57.08%4
2 56.93%8 56.87%° 58.23% 57.87%8
3 57.10%A 57.43% 57.61%A 57.94%
4 56.44°°C 56.69%°5C 57.35°%8 57.81%
5 57.31%0A8 56.25" 57.34"AB 57.78%
6 55.68%" 55.28%" 55.43%" 56.33%
7 55.77°" 54.35% 55.38%8 54.79°5¢

ad Ayni kolondaki farkl Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
AC Ayni satirdaki farkh Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
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Cizelge 4.8. Uziim cekirdegi ekstrakti kullanilarak (iretilen ve 90 giin 4°C’da
depolanan sosislerin a* degeri sonuglari

Ornek

Depolama Sltresi(gun)

0 30 60 90

1 15.42°A 15.67%* 13.85%8 12.72*°
2 15.79%4 15.71%* 14,7128 13.68%8
3 15.80% 15.01°B 13.97%¢ 12.98°°
4 16.17% 15.57%A 14.62%8 14.33%
5 15.13%* 15.1420°A 13.65°® 13.52%B
6 15.51°A 15.1420°A 13.93%8 13.15°¢
7 15.07°* 14.60°* 13.72%B 12.84°°

¢ Ayni kolondaki farkli tstel harflere sahip drnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)
AD Ayni satirdaki farkl Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.9. Uziim cekirdegi ekstrakti kullanilarak (retilen ve 90 giin 4°C’da
depolanan sosislerin b* degeri sonuglari

Depolama Sltresi(gun)

Ornek 0 30 60 90
1 16.00°°9C 16.84%8 16.35%5¢ 17.06*
2 16.27%°A 16.24°* 15.93%4 16.28°*
3 16.54%4 16.49%4 16.54* 16.44%4
4 16.88* 16.05°* 16.44%* 16.63%"
5 15.70°%A 15.45% 15.64°A 15.97°A
6 15.24%8 14.80% 15.35°A 15.45%*
7 15.35%A 14.68% 15.13% 15.41°*

&€ Ayni kolondaki farkli tistel harflere sahip drnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)
AC Ayni satirdaki farkh Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
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Orneklerin 0. glindeki b* degerleri kontrol 6rnek icin 16.00, diger érnekler icinse
15.24 — 16.88 olarak belirlenmigtir. 30. ve 60. glnlerde ylUksek miktarda Gzim
cekirdedi unu ilave edilen 6rneklerin b* degerlerinde genel olarak bir azalma
g6zlemlenmistir. 90. glnde ise b* degerine ait kontrol 6rnek 17.06 olarak
bulunurken, diger 6rnekler icin bu deger 15.41 — 16.63 araliginda bulunmus,
dzellikle 5, 6 ve 7 nolu drneklerin degeri oldukga azalmistir. istatistiksel agidan tiim
zaman birimlerinde érnekler arasinda farkhlik bulunmustur (p<0.05). Zamana goére
ise 1 nolu (kontrol) érnegin b* degeri tim depolama boyunca degisim g6stermis, 6
nolu &érnedinki ise 60. ginden sonra artmistir (p<0.05). Diger &rneklerin b*

degerlerinde ise zamana g6re degisim gorilmemistir (p>0.05).

Bloukas et al. (1999) dogal renklendiriciler (kurkumin, karminik asit, karamel, beta
karoten, kirmizi biber ekstrakti, betanin) kullandiklari sosislerin renk 6zelliklerini
incelemisler ve dogal renklendiricilerin sosislerin tim renk 6zelliklerini etkiledigini
belirtmislerdir. Sosisleri dort hafta boyunca depolamanin L* degerlerini artirdigini,
ancak a* ve b* degerlerinde herhangi bir etkiye yol agmadigini bildirmislerdir.

Deda et al. (2007) domates salcasi kullandiklari sosislerin L* degerlerinin
azaldigini, fakat a* ve b* degerlerinin arttigini ve domates salcasinin 6zellikle
sosislerin kirmizi rengi tzerinde olumlu etki yaptigini belirtmiglerdir. Mitsumoto et
al. (2005) cay katesinlerinin ilave edildigi sigir ve tavuk kiymalarinin renk
degerlerinde degisimler meydana geldigini bulmuslardir.

4.2.7. Tekstur profil analizi degerleri

Uzim cekirdegi ekstrakti kullanilarak (iretilen sosislerin tekstir profil analizi
sonuglari Cizelge 4.10, 4.11 ve 4.12’de verilmektedir. Sonuclar incelendiginde 0.
glnde kontrol 6rnegin sertlik 1 degeri 11.84, diger drnekler ise 11.06 — 14.82
olarak saptanmistir. 90. gline gelindiginde ise kontrol érnek igin sertlik 1 degeri
9.85, diger drneklere ait sertlik 1 degerleri ise 9.51 — 11.96 olarak tespit edilmigtir.

istatistiksel acgidan sosislerin 0. giin, 30 giin, 60.giin ve 90.giin depolama
surelerindeki tekstir degerlerine varyans ¢ézimlemesi uygulanmis, érnekler arasi
6nem kontroli igin Duncan testi uygulanmistir. Degerler incelendiginde 30.
gundeki sertlik 1 degerleri Uzerinde 6érnek degiskeninin énemi yokken (p>0.05),

diger 6lcim zamanlarinda 6rnek degiskeni énemli derecede etki gd&stermistir
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(p<0.05). Zamana g6re ise tim &rneklerin 0. gun sertlik 1 degerleri diger 6lgim
zamanlarinda olcilen degerlerinden bUyUktlr (p<0.05). Sertlik 2 degerlerine
bakildiginda 0. ginde kontrol 8.36, diger drneklerinki 7.56 — 9.87 aralidinda
bulunmustur. 90. glnde ise kontrol 6rnegin sertlik 2 degeri 7.11°e diusmus
(p<0.05), diger 6rnekler ise 7.22 — 8.97 araliginda degisim gdstermistir. Sertlik 1
degerlerinde oldugu gibi sertlik 2 degerleri icin de 30. gindeki degerler Uzerinde
6rnek degdiskeninin 6nemi yokken (p>0.05), diger 6lgcim zamanlarinda 6rnek
degdiskeninin énemli dizeyde etkisi vardir (p<0.05). Zamana gére ise 7. 6rnek
degisim gobstermezken (p>0.05), diger o&rnekler 0. glnden sonra azalma

gOstermistir (p<0.05).

Baglayicilik degeri 0. glinde kontrol i¢gin 0.55 diger 6érnekler igin ise 0.39 — 0.55
araliginda belirlenmistir. 90. glinde ise kontrol érnegin baglayicilik degeri 0. glnle
ayniyken (p>0.05), diger 6rneklerde ise 0.55 — 0.62 arahidinda degerler tespit
edilmigtir. 90 glin boyunca tiim érneklerin esneklik degerleri kontrol 6rnek de dahil
olmak (izere 6.38 — 7.68 araliginda bulunmustur. Orneklerin gam 6zelligi ve
cignenebilirlik degerleri 30. ve 60. glinde azalma egilimi gdsterirken, 90. ginde ise

tekrar artma egilimi géstermistir (p<0.05).

Cizelge 4.10. Uziim cekirdegi ekstrakti kullanilarak (retilen ve 90 gin 4°C’da
depolanan sosislerin sertlik 1 ve sertlik 2 degerleri (Newton-N)

Sertlik 1 Sertlik 2
) Depolama Siresi (gln) Depolama Siresi (gln)
Ornek
0 30 60 90 0 30 60 90

1 11.84°" 960%®® 954" 9.g5°® 8.36°"  6.74® 651 711
2 12.04°* 8.85% 914" 10.40%"® 8.66™% 5997 g.59"C 7 738
3 11.06"* 8.33%° 942"°¢ g951® 7.56% 5.53% .18  7.20%
4 13.54°% 9523 983" 112> 9.67%"  6.75%° 6.97%° 8.10"®
5 12.40%* 8.36%°° 10.31%*® 10.65°® 9.23%A  6.07®® 6.91%B 7478
6 13.92%" 872®° 988°C 11.58%" 9.87% 59230  7.03%C g 247"
7 14.82°% 9.84*® 11.38%® 11.96%® 8.57>" 78" 760" 897

at Ayni kolondaki farkli Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
AD Ayni satirdaki farkh Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
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Cizelge 4.11. Uzim cekirdegi ekstrakti kullanilarak (retilen ve 90 gin 4°C’da
depolanan sosislerin baglayicilik ve gam 6zelligi degerleri (Newton-N)

Baglayicilik Gam Ozelligi (N)
Depolama Siresi (gln) Depolama Siresi (gln)
Ornek 30 60 90 0 30 60 90
1 055"  0.44*® 045 .55 6.43%°"  424%C  428%C 545
2 0.49%®  0.44*® 048® 0.62* 5.85°" 382  4.42%F 417"
3 051 045 0.44*° 0.62* 562"  373® 413" 588"
4 052  0.47*® 045" .55 7.00%  450%°  4.44%° 6.18**
5 055"  0.47*®  043°® 059%™ 6.75°" 3.99%  4.42*° 623"
6 0.50°®  0.44*° 043 055" 6.95°" 381 425%8 397"
7 0.39%  0.45® 042°® 057*" 5.75°"8 435" 479°® 681*

¢ Ayni kolondaki farkli tstel harflere sahip érnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)
AC Ayni satirdaki farkh Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.12. Uziim cekirdegi ekstrakti kullanilarak (retilen ve 90 gin 4°C’da
depolanan sosislerin esneklik (mm) ve ¢ignenebilirlik degerleri (Nmm)

Esneklik (mm) Gignenebilirlik (Nmm)
Depolama Siresi (gln) Depolama Siresi (gln)

Ornek 30 60 90 0 30 60 90
1 7.63" 668"  7.07%*  7.40% 49.12°°%  28.41%° 30.22%°C 40.48%®
2 7.37%"  7.09" 763"  7.66*" 4319 2750 33.72%® 49.10%"
3 7.66*  7.36*  7.39** 763 43.02°% 2753 30.44%° 44.88°*
4 767" 756  6.77%® 765 54.34°%  34.01%° 30.17%C 47.32**
5 7.64*" 638 6.86"° 763 51.59%* 26.21%° 30.38%° 47.57%*
6 7.53*%  661%° 6.39°° 768 52.24%°"  2544%® 2713  49.07°"
7 7.14%  6.44* 661"  7.65% 42.16™% 27.70°® 31.66®° 52.13*

¢ Ayni kolondaki farkli tstel harflere sahip drnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)
AC Ayni satirdaki farkl Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
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Estévez et al. (2005) biberiye 6zl yaginin sosislerin ézellikle sertlik, gam &ézelligi
ve baglayicilik degerlerini disUrerek tekstir 6zelliklerini gelistirdigini belirtmiglerdir.
Nieto et al. (2009) hidrolize patates proteininin eklendigi (% 2.5) sosislerin sertlik
ve baglayicilik degerlerini etkilemedigini bulmuglardir.

4.2.8. Toplam canli mikroorganizma sayisi

Uzim cekirdedi ekstrakti kullanilarak (retilen sosislerin depolama siresi
sonundaki (90. ginde) toplam canli mikroorganizma sayim sonuglari GCizelge
4.13’te verilmigtir. Kontrol érnek ve 2 nolu érnekten ayni sonuglar alinirken 3, 4 ve
5 nolu &rneklerin sayim sonuglarinda yiikselme olusmustur. Uzim cekirdegi
ekstraktinin ylksek oranda kullanildigi 6 ve 7 nolu &rneklerde ise sayim
sonuclarinda tekrar bir azalma meydana gelmistir. Uziim cekirdegi ekstrakti
kullanilan sosislerin hicbiri depolama siresi sonunda, sosislerde kabul edilebilir
sinir degeri olarak belirtilen 10° adet/g degerini (Kolsarici ve Gliven, 1998; Adams
et al., 1987) agsmamistir.

Cizelge 4.13. Uzim cekirdegi ekstrakti kullanilarak Uretilen sosislerin 90. giin
toplam canl mikroorganizma sayim sonuglari (log1o kob/g 6rnek)

Ornek TCMS*
1 1.30
2 1.30
3 1.70
4 2.80
5 2.38
6 1.70
7 1.90

TCMS : Toplam canli mikroorganizma sayisi

Carpenter et al. (2007) Gzim cekirdedi ekstrakti kullandiklari kiymalarda herhangi
bir antimikrobiyal etkinin gézlemlenmedigini belirtmislerdir. Ahn et al. (2007) ise
sigir kiymalarinda kullandiklari ticari 0zim ¢ekirdegi ekstraktinin antimikrobiyal
etki gOsterdigini bildirmiglerdir. Corrales et al. (2009) yenilebilir nisasta filmlerinde
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kullandiklari Gzim ¢ekirdeg@i ekstraktinin gida kaynakh Gram pozitif patojenlerinin
gelismesini inhibe ettigini, ancak Gram negatifleri inhibe edemedigini
belirtmislerdir. Barnén et al. (2007) sigir kiymalarinda sllfitle beraber Gzim
cekirdedi ekstraktinin kullanilmasinin toplam canli mikroorganizma sayisini

distrdigund bulmuslardir.
4.2.9. Duyusal sonuclar

Cizelge 4.14'te 1-7 nolu 6rneklere ait duyusal analiz sonuclari ve ayrica Sekil
4.3'te toplam kabul edilebilirlikleri gbsterilmistir. 0. glinde 6rnekler dis gbrinus,
renk, yapi ve tat-koku agisindan degerlendirildiginde panelistlerden elde edilen
puanlarin ortalama degerleri sirasiyla 4.70 — 7.80, 4.20 — 7.50, 6.40 - 7.60 ve 4.30
— 6.80 araliklarinda degisim géstermistir. Toplam kabul edilebilirlik incelendiginde
ortalama degerlerin 4.94 — 7.29 araliginda degistigi géralmustir. 90. gilne
gelindiginde ise 6rneklerin dis gbérinls, renk, yapi, tat-koku ortalama puanlari
sirasiyla 6.70 — 7.90, 6.50 — 7.9, 7.00 — 7.60, 6.00 — 7.60 araliklarinda
bulunmustur. 90. glindeki toplam kabul edilebilirlik puanlari 6.85 — 7.59 araliginda

bulunmustur.

Ornekler birbirlerine gére degerlendirildiginde, Giziim cekirdegi ekstraktinin daha
fazla kullanildigi 6zellikle 6 ve 7 nolu 6rneklerde genel olarak duyusal kabul
edilebilirlikte bir azalma meydana gelmistir. istatistiksel agidan incelendiginde
6rnek degiskeninin tim duyusal degerler tGzerinde dnemli dizeyde (p<0.05) etkili
oldugu bulunmustir. Zamana gére disg gérinis ve renkte 1 ve 2 nolu érneklerde
herhangi bir farklilik gézlenmezken (p>0.05), diger 6rneklerinkinde goérilmustir
(p<0.05). 1, 2, 3 ve 7 nolu 6érneklerin yapisinda ve ayrica 1 ve 3’ln tat-kokusunda
ve toplam kabul edilebilirliginde zamanla bir degisiklik gézlenmemistir (p>0.05).

Nassu et al. (2003) antioksidan olarak farkli miktarlarda (% 0.025 ve 0.050)
biberiye kullandiklari ve keci etinden 0rettikleri fermente sosislerin 90. ginln
sonunda goérintdlerinin bozulmasi nedeniyle, duyusal olarak analiz edilemez hale
geldigini belirtmiglerdir. 0, 30, 60 ve 75. gindeki analiz sonuglari degerlendirilerek
% 0.05 biberiye igceren 6rnegin % 0.025 biberiye iceren érnege gére daha ylksek
toplam kabul edilebilirlige ve kirmizi renge ve daha disik okside tat-kokuya sahip

oldugu bildirilmigtir.
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Bozkurt (2006) yaptigi ¢calismada antioksidan katilan (6zellikle dogal antioksidan)
sucuklarin kontrolden daha yuksek toplam duyusal kaliteye sahip olduklarini
belirtmistir. Barion et al. (2007) disik miktarda salfit ve Uzim c¢ekirdegi ekstrakti
ilave edilmesinin, pisirilmis kiymalarin koku, tat ve tekstiriinde farkedilir degisimler

olusturmadigini bildirmislerdir.

Cizelge 4.14. Uzim cekirdegi ekstrakti kullanilarak (retilen ve 90 gin 4°C’da
depolanan sosislerin duyusal analiz sonugclari

Ornek 1 2 3 4 5 6 7
0 7.60*  7.80* 7.80%  7.60™® 7.70" 580"  4.70%°
Dis 30 7.00°* 740" 710"  6.90™® 6.10°° 540°® 510%°
gorunds 60 7.30°* 810"  6.40°®  7.00°® 7.30°" .20 5.90™E
90 7.80™*  7.70%* 7.20%®  7.90*  7.10°* 7.20%* .70
0 7.30% 750 7.40% 7.40%8 730"  4.90"®  4.20°
Renk 30 7.20°*  7.60* 6.70°*® 6.30°° 590® 4.90® 4.50%°
en
60 7.20°* 820"  6.30°®  7.10°® 730" 590™® 5.p0E
190 760™ 760 7.30%° 7.90%  7.10°*  7.10°*  6.50%
C
B
% 0 7.60*"  7.40% 7.30%* 7.10%"8 730" 6.60°"® 6.40%
v 230 740" 760" 680™" 610 6.10® 620"  6.30°
apl %)
P ©| 60 7.30®*  7.80*" 6.80°  7.00®*® 7.00* 650" 6.70"
% aA aA aA aA aA aA aA
8190  7.50 7.60 7.10 7.30 7.20 7.20 7.00
(o}
()
Ol 0 680" 680"  6.40% 6.50*  6.80*  4.40°  4.30°
30 6.70® 6.80*® 6.30™  5.00°® 5.40°B 5.00°BC 4.90°B¢
Tat-koku 60 7.30* 7.80*  7.00** 7.10™ 6.90® 6.10°® 6.10™®
90 7.60* .00 7.10% 7.30%*  7.00* 7.30%*  7.10*
0 727 7208 741 7.06%  7.19% 535 4094
Tfpt')afln 30 7.09" 7.34"®  ge5"  591™8 583®° 537%°%  500B
abu
edilebilirlik 60 7.27** 795"  667°*  7.06” 7.0 617®° 6.11%
90 7.59%  7.13%B 7. q7%A 7543  710®* 720" .85

=4 Ayni satirdaki farkli Gstel harflere sahip drnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)

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

Sebranek et al. (2005) biberiye ekstrakti kullanilan sosislerde panelistler
tarafindan duyusal agidan herhangi bir olumsuz ézellik hissedilmedigini, bunun da
muhtemelen sosisteki baharatlarin etkisiyle tat koku Uzerinde olusan
baskilanmadan kaynaklanabilecegdini belirtiimislerdir.
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Sekil 4.3. Uziim cekirdegi ekstrakti kullanilarak (iretilen sosislerin toplam kabul edilebilirlikleri

4.3. Uziim cekirdegi yagdi kullanilarak iiretilen sosislerin analiz sonuglari
4.3.1. Nem ve kuru madde degerleri

Uzim cekirdegi yag! kullanilarak hazirlanmis sosis érneklerine ait % nem ve kuru
madde degerleri Cizelge 4.15te goérilmektedir. 0. glinde kontrol érnedin nem
degeri % 62.09 olarak saptanmigtir. Bu gruptaki diger érneklerin nem degerleri ise
% 58.66 — % 64.76 araliginda bulunmustur. Depolama suresinin sonunda ise (90.
glnde) kontrol érnegin nem degeri % 64.36’ya yukselmis, diger érneklerinki ise %
58.64 — % 64.19 aralidinda tespit edilmistir. Bu gruptaki érnekler de 90 gunluk
depolama slresi boyunca TS 980 — Sosis standardinda (Anonymous, 2002)
belirtilen % 65’lik nem sinirlamasina uymaktadir (30. ve 60. giinde 11 nolu 6rnegin

% nem degerleri sinirdadir).

Depolama siresi boyunca nem degerleri igin varyans ¢ézimlemesi yapilip, dnemli
bulunan degerlere Duncan testi uygulandiginda, érnek degiskeninin tim élcim
zamanlarinda degerler (zerinde ©6nemli dizeyde etkili (p<0.05) oldugu
belirlenmistir. Depolama siresinin ise 10 ve 14. &rneklerin nem degerlerine
etkisinin olmadigi (p>0.05), ancak diger érneklerin nem degerlerinin zaman icinde
degisim gdsterdigi (p<0.05) bulunmustur. Kontrol érnedin nem degeri depolama
suresi boyunca 0., 30. ve 60. glnlerde istatistiksel olarak degismemistir (p>0.05)
90. giinde ise artis gdstermistir. Ornek- zaman etkilesiminin ise degerler (izerinde
etkili oldugu (p<0.05) belirlenmisgtir.
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Cizelge 4.15. Uzim cekirdedi yagi kullanilarak dretilen ve 90 giin 4°C'da
depolanan sosislerin % nem ve % kuru madde degerleri

% Nem % Kuru madde
Depolama Siresi (gln) Depolama Siresi (gln)
Ornek
0 30 60 90 0 30 60 90
8 62.09°®® 62.24® 61.93® 64.36% 37.91"* 3776 38.07"* 35.64®
9 64.10°* 63.66™ 63.72%"% £3.49® 35.90°®® 36.34" 36.28°"% 36.51%
10 63.22°* 63.48% 63.25"* 63.26% 36.78" 36.52°* 36.75"* 36.74%"
11 64.76** 65.09% 65.06* 64.19 35248  34.919%® 34.94®® 3581°°
12 62.76°° 63.00® 63.21°" 62.83°6C 37.24°* 37.00%® 36.79°° 37.17™®
13 62.84® 62.58°C 62.63° 63.22% 37.16%®  37.42% 37.37°* 36.78C
14 58.66" 58.659" 59.78°*  58.64" 41.34*" 4135 4022 41.36*

&9 Ayni kolondaki farkli tistel harflere sahip drnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)
AC Ayni satirdaki farkl Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

4.3.2. Yag degerleri

Uzim cekirdegi yag! katilan sosislerin yag degerleri depolama siiresi boyunca dért
kez tekrarlanmis ve elde edilen sonuclar Cizelge 4.16’da verilmistir. 0. glnde
kontrol 6rnegin % yag degeri % 17.16, diger érneklerinki % 15.27 - % 22.07 olarak
bulunmustur. 90 ginlik depolama slresi boyunca tim érneklerin % yag degerleri
kontrol érnek de dahil olmak Gzere % 15.09 — 25.22 araliginda bulunmustur.
Orneklerin % yad degerleri arasindaki farkihidin &rnek alinmasi sirasinda
meydana geldigi distnilmektedir. Elde edilen sonuclara gére % nem degerleri ile
% yag degerleri arasinda ters oranti oldugu bulunmustur.

istatistiksel olarak degerlendirildiginde, yapilan varyans ¢ozimlemesine gore
drnek degiskeninin ve de 6rnek-zaman etkilesiminin yag degerleri Gzerinde énemli
derecede etkili oldugu (p<0.05) belirlenmistir. 8, 9 ve 12 no’lu érneklerin yag
degerleri depolama stresince sabit kalirken (p>0.05), diger 6rneklerin degerleri

istatistiksel olarak farkllik géstermistir (p<0.05).
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Cizelge 4.16. Uzim cekirdegi yagi kullanilarak dretilen ve 90 giin 4°C'da
depolanan sosislerin % yag degerleri

Depolama Suresi (gtn)

Ornek
0 30 60 90
8 17.16%9A 16.78%A 17.22PA 17.14°A
9 15.27" 15.119% 15.09% 15.45™%
10 16.81% 16.00%%® 16.36°"8 16.44%8
11 15.86°A 15.319% 15.219% 15.96°A
12 17.97°A 17.08%A 17.70°A 17.99°A
13 17.40%"8 17.58%A 17.035C 17.21°BC
14 22.07%® 22.61% 05003 22 .33%

at Ayni kolondaki farkli Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

AC Ayni satirdaki farkl Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

Javidipour and Vural (2002) interesterifiye bitkisel yag (pamuk, zeytin ve palm)
katilmasinin salamlarin yag miktarlarini genel olarak yuUkselttigini belirtmislerdir.
Ayni ¢alismada, interesterifiye bitkisel yag iceren salamlarin nem degerlerinin
kontrolden disik oldugu bulunmus, dislik yag orani igeren érnegin yiksek nem
miktarina sahip oldugu belirtilmistir. Vural and Javidipour (2002) bitkisel yag ilave
edilen 6rneklerin yag miktarlarinin genel olarak kontrol érnekten daha ylUksek
bulundugunu, bu durumun kontrol sosis hazirlanirken hayvansal yag yerine bir
miktar bag dokunun da tartilarak Grin yag miktarinin kayba ugramasindan
kaynaklanabilecegini belirtmiglerdir. Tan et al. (2006) ise palm, palm stearin ve
tavuk yag! kullanarak hazirladiklar sosislerin nem ve yag iceriklerinde énemli

farklar bulunmadigini ifade etmislerdir.
4.3.3. pH degerleri

Gizelge 4.17°deki pH degerleri incelendiginde ise 0. glinde kontrol érnek igin 6.115
diger 6rnekler icinse 6.085 — 6.115 araliginda degerler elde edilmistir. 30. giinde

orneklerin pH degerleri birbirine yakin bulunmus, 60. giinde ise 14 nolu érnegin pH
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degeri diger 6rneklerden daha dislk olarak belirlenmistir. 90. gine gelindiginde
kontrol 5.938, diger d6rnekler ise 5.938 - 5.982 olarak saptanmistir. Depolama
sUresi boyunca asitligin gelisip pH degerlerini distrdigd dustndlebilir. Zaten
degerler istatistiksel acidan degerlendirildiginde érnek ve zaman degdiskeninin ve
de drnek-zaman etkilesiminin, Urlnlerin pH degerlerinde dénemli diizeyde etkili

oldugu (p<0.05) belirlenmistir.

Cizelge 4.17. Uzim cekirdegi yagi kullanilarak dretilen ve 90 giin 4°C'da
depolanan sosislerin pH degerleri

Depolama Suresi (gtn)

Ornek 0 30 60 90
8 6.115% 6.080°AB 6.050% 5.938°°
9 6.115% 6.125% 6.092%8 5.982%
10 6.115% 6.110%A 6.078% 5.962%°C
11 6.112% 6.125% 6.092% 5.945°C
12 6.085°8 6.118%A 6.055% 5.938°°
13 6.095%A 6.100%A 6.050% 5.940°°
14 6.108%A 6.098%A 5.882%8 5.945%

¢ Ayni kolondaki farkli tistel harflere sahip 6rnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
AP Ayni satirdaki farkli Gstel harflere sahip 6rnekler arasindaki fark Gnemlidir (p<0.05)
Javidipour et al. (2005) érneklere bitkisel yag katilmasinin pH degerlerinde énemili
bir degisime yol agmadidini, ancak Javidipour and Vural (2002) bitkisel yaglarin
pH'sinin  ylksek olmasinin Urdnlerin  pH'sini - énemli  élgide artirdigini

belirtmiglerdir.
4.3.4. Yag asidi profili

Cizelge 4.18'de Uzim cgekirdegi yagr kullanilarak Uretilen sosislerin yag asidi
bilesimleri (% metil ester cinsinden) sunulmustur. istatistiksel acidan varyans
¢6zUmlemesi sonucu 6nemli bulunan yag asidi dizeylerinin 6nemlilik derecesi igin

Duncan testi uygulanmistir. Buna gb6re, 6rnek degiskeninin C20:1 yagd asidi
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Uzerinde 6nemli dizeyde etki géstermedigi (p>0.05), diger yag asitleri Uzerinde ise

6nemli diizeyde etkili oldugu (p<0.05) bulunmustur.

Uziim cekirdegi yagi katlmis sosislerin doymus yag asidi (SFA) miktarlari
incelendiginde, kontrol érnegin SFA degeri % 65.705 iken, bitkisel yagin en fazla
bulundugu 14 nolu drnekte bu deger % 32.750°dir. Elde edilen sonuglara gore
UzUm cekirdeg@i yag! miktari artirildik¢a sosislerin 12:0, 14:0, 15:0, 15:1, 16:0, 17:0,
18:0, 20.0 ve SFA yag asitlerinde ve de SFA/UFA oraninda énemli dizeyde
azalma meydana gelmistir (p<0.05). Ancak, 18:1 miktari cok az artarken, 18:2,
PUFA ve PUFA/SFA orani yiksek miktarda artis g&stermistir (p<0.05). Sekil
4.4’te GzUm cekirdegi yag! miktari artisiyla 6rneklerde meydana gelen PUFA/SFA
oranlarindaki yikselme gdsterilmektedir.

Cesitli interesterifiye yaglarin ve yagd karisimlarinin kullanilarak sosis Gretiminin
gerceklestirildigi calismalarda da, SFA/UFA oraninin azalirken, PUFA/SFA
oraninin arttigi belirtiimistir (Ozvural and Vural, 2008; Vural et al., 2004; Vural and
Javidipour, 2002). Vural and Javidipour (2002) hayvansal yag yerine tumuiyle
interesterifiye pamuk yagi ilave ettikleri sosis 6rneklerinde linoleik asit oranini %
26.1 olarak bulmuslardir. Bu tez ¢alismasinda ise ayni miktarda GzUm gekirdegi

yagi ilavesiyle linoleik asit % 33.190 olarak bulunmustur.

Uluslararasi gida komitelerinden biri olan COMA (The Commitee on the Medical
Aspects of Food Policy) PUFA/SFA oraninin en az 0.45 olmasini tavsiye
etmektedir (Vural and Javidipour, 2002). 12, 13 ve 14 nolu érnekler bu standart

degeri agsmistir.

Valencia et al. (2006) hayvansal yag yerine kismen (hayvansal yagin % 25’)
deodorize balik yagdi kullanarak drettikleri kuru fermente sosislerin SFA
degerlerinde degisim gézlenmedigini, PUFA miktari ve PUFA/SFA oranlarinda ise
bu calismada da oldugu gibi bir yiikselme meydana geldigini belirtmiglerdir.

Yilmaz et al. (2002) hayvansal yag yerine tamamen aycicek yagi ilave ettikleri
sosislerde, oleik asit igeriginin azaldigini, linoleik ve dekenoik asit igeriginin ise
arttigini belirlemigler ve bu sosislerde toplam ¢oklu doymamis yag asidi miktarinin
oldukca yukseldigini belirtmiglerdir.
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Cizelge 4.18. Uzim cekirdegi yag: kullanilarak Uretilen sosislerin yag asidi

bilesimleri (% metil ester cinsinden)

Ornek
‘ucy 8 9 10 11 12 13 14
C12:0 0.01 0.055° 0.050®  0.050°  0.045%°  0.040°  0.035°  0.040™
C14:0 0.05 2.355° 2.285°  2.325° 1.920° 1.745° 1.400°  1.520°
C15:0  0.01  0.400° 0.410°  0.400° 0.345° 0.315° 0.250°  0.225°
Ci151  0.02 0.270° 0.260°  0.255° 0.210° 0.180° 0.135°  0.110°
C16:0 7.97 24700° 24.385° 23.815% 22.185° 19.405° 17.510° 17.780°
Cci6:1  0.26  1.460° 1.555°  1.825° 1.415° 1.555" 1.365°  1.920°
C17:0 0.13  1.120° 1145  1.055° 0.925° 0.755° 0.570°  0.475°
C17:1  0.03 0265  0.320®°  0.340° 0.305™°  0.325®  0.250°  0.285°
C18:0 3.92 36.795%° 33.775° 28.470° 26.885° 19.970° 15.720° 12.585°
Ci18:1 1827 28.845°  20.480%™ 32.000° 28.980° 29.980*° 28.555° 31.265%
C182 6879 2.925' 5.675°  8.720° 16.080°  24.925°  33.560° 33.190°
C18:3 024 0.295° 0.290°  0.310° 0.305° 0.430° 0.285°  0.260°
C20:.0 0.172  0.280° 0.220®  0.215®  0.215® 0175  0.165° 0.120°
C20:1  0.20 0.2307 0.150°  0.220° 0.190° 0.210% 0.205  0.220°
'SFA  59.88 65.705° 62.270° 56.325°  52.510°  42.400°  35.645° 32.750°
]MUFA 3586 31.075° 31.765®° 34.640° 31.105° 32.250° 30.510° 33.800%
SPUFA  4.26  3.220' 5.965°  9.030° 16.385°  25.350°  33.845° 33.450°
IQ’UF ,f‘/i 1.49  1.920° 1.650°  1.290° 1.115° 0.735° 0.550%  0.485°
EEXA/ 0.07 0050° 0095  0.160° 03157  0.600°  0.950°  1.025°

&9 Ayni satirdaki farkli tstel harflere sahip drnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)

"0Ucy : Uziim cekirdegi yag
'SFA : Doymus yag asitleri

®MUFA : Tekli doymamis yag asitleri

®PUFA: Coklu doymamis yag asitleri

*UFA : Doymamis yag asitleri
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Sekil 4.4. Uziim gekirdegi yad kullanilarak retilen sosislerin PUFA/SFA oranlari

4.3.5. TBA degerleri

Uzim cekirdegi yad kullanilarak hazirlanmis sosislerin TBA analizi sonuglari
Cizelge 4.19'da ve Sekil 4.5’te sunulmustur. Kontrol 6rnegin 0. gliinde TBA degeri
0.33 olarak, diger érneklerinki ise 0.29 — 0.32 araliginda saptanmistir. Orneklerin
TBA degerleri bozulma smnirinin  altindadir. istatistiksel olarak tim &lglim
zamanlarindaki 6érnekler arasindaki fark énemli dizeyde (p<0.05) bulunmustur.
Depolama stresi boyunca da TBA degerlerinin farklihk gdésterdigi (p<0.05)
belirlenmistir. 8, 9, 10 ve 14 no’lu érneklerin degerlerinde 60. glinden sonra
ylkselme gbézlenirken (p<0.05), 11, 12 ve 13 nolu érneklerin degerlerinde ise 30.
glnden itibaren ylkselme gbézlenmistir (p<0.05). Ayrica 6rnek-zaman etkilesiminin
de degerler tzerinde etkili oldugu (p<0.05) belirlenmistir.

Jeun-Horng et al. (2002) % 2 ve % 4 balik yagiyla beslenmis tavuklardan yapilan
sosisler i¢in bulunan TBA degerlerinin 30 gUnlik depolama slresinin
baslangicinda énemli derecede farklilik gbstermedigi, ancak 10, 20 ve 30.
glnlerde kontrol érnekten yiksek oldugu, ve bunun da érneklerdeki doymamis yag
asidi oraninin yuksek olmasindan kaynaklandigi belirtilmistir.

Paneras and Bloukas (1994) yaptiklari calismada kontrol sosisler ile zeytin,
pamuk, aycicek ve soya yagi iceren sosislerin TBA degerleri arasinda farklilik
oldugunu ve depolama siresine bagli olarak trlnlerin TBA degerlerinin de arttigini
belirtmiglerdir. Pelser et al. (2007) fermente sosislerde hayvansal yag yerine
linolenik asit agisindan zengin soya proteini izolati ile emulsifiye edilmis keten
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tohumu ve kanola yagr kullanmiglardir. Kanola yagi iceren sosislerin TBA

degderlerinin kontrol 6rnekle benzerlik gésterdigini, ancak keten tohumu yagdi igeren

orneklerin  TBA degerlerinin kontrolden ve kanola yagll Urlnlerden ylUksek

oldugunu ve bu durumun keten tohumu yaginin yliksek doymamiglik 6zelliginden

dolayl meydana geldigini belirtmislerdir.

Cizelge 4.19. Uzim cekirdegi yag: kullanilarak dretilen ve 90 giin 4°C'da
depolanan sosislerin TBA testi sonuclari (mg malonaldehit/kg 6rnek)

Depolama Suresi (gtn)

Ornek 0 30 60 90
8 0.33% 0.339%C 0.76°8 0.88%A
9 0.29°¢ 0.29% 0.57°B 0.78%
10 0.31%° 0.33%C 0.62°® 0.89%A
11 0.31%P 0.385C 0.70°8 0.91%A
12 0.31%P 0.40°° 0.85% 0.95%
13 0.32°P 0.46% 0.74°8 0.96%
14 0.30°° 0.35°%4C 0.76°8 0.85°A

&€ Ayni kolondaki farkli tistel harflere sahip drnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)
AD Ayni satirdaki farkh Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
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Sekil 4.5. Uziim gekirdegi yadi kullanilarak iretilen sosislerin TBA degerleri
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4.3.6. Renk degerleri

Uzim cekirdegi yag ilave edilmis sosis érneklerine ait L*, a* ve b* renk degerleri
sirasiyla Cizelge 4.20, 4.21 ve 4.22’de gbsterilmistir. Elde edilen sonuclar
incelendiginde Gzim cekirdedi yagdi orani arttikga érneklerin L* ve b* degerlerinde
ylkselme egilimi, a* degerlerinde ise azalma egilimi gérGlmastir. Bu durumun
bitkisel bir yad olan Gzim c¢ekirdedi yaginin acik renginden kaynaklanmig
olabilecegi dustnilmektedir. Ornekler zamana gére degerlendirildiginde ve
Ozellikle 0 ve 90. glnlerdeki degerler incelendiginde, birgok érnegin L* ve b
degerlerinin zamanla artma, a* degerlerinin ise azalma egiliminde oldugu

g6zlemlenmistir.

Cizelge 4.20. Uzim cekirdegi yagi kullanilarak dretilen ve 90 giin 4°C'da
depolanan sosislerin L* degeri sonuglari

Depolama Sltresi(gun)

Ornek 0 30 60 90
8 59.52%8 58.21% 57.96% 60.39%"
9 59.46°" 59.83%" 59.51% 60.11°"
10 60.34°" 59.29°® 60.60°" 61.14%
11 62.81%A 61.49 62.34" 62.62
12 62.74%°8C 62.30°° 63.07>° 63.67
13 63.27% 63.94%° 64.93* 64.95%
14 62.218 61.64°° 62.61 62.66"

=4 Ayni kolondaki farkli tistel harflere sahip 6rnekler arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05)

AC Ayni satirdaki farkli Gstel harflere sahip 6rnekler arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05)

istatistiksel olarak degerlendirildiginde, drnek degiskeninin L*, a*, b* renk degerleri
Uzerinde 6nemli dizeyde etkili oldugu (p<0.05) belirlenmis, énemli bulunan
degerlere Duncan testi uygulanmistir. Depolama siresi boyunca L* degerleri
acisindan 9 ve 11 no’lu érnekler, b* degerleri acisindan ise 10 ve 11 no’lu érnekler
hari¢ drneklerde degdisim gbzlenmistir (p<0.05). Yine depolama slresi boyunca
tim 6rneklerin a* degerlerinde farkhlik gérilmustir (p<0.05).
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Cizelge 4.21. Uzim cgekirdedi yag: kullanilarak dretilen ve 90 giin 4°C'da
depolanan sosislerin a* degeri sonuglari

Depolama Sltresi(gun)

Ornek
0 30 60 90
8 15.54%* 15.51%* 15.13% 13.79°B
9 15.47%* 15.08* 14.45%B 13.78>C
10 15.63* 15.25% 14.75% 14.38%
11 14.65°® 15.28* 14,7128 14.21%B
12 14.51°A 14.40°8 13.98°8 13.41¢C
13 14.20°A 13.48°8 12.89% 12.74%
14 13.95% 14.23°* 13.49°® 11.68%¢

&€ Ayni kolondaki farkli tistel harflere sahip drnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)
AC Ayni satirdaki farkh Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.22. Uzim cekirdegi yagi kullanilarak dretilen ve 90 giin 4°C'da
depolanan sosislerin b* degeri sonuglari

Depolama Sltresi(gun)

Ornek 0 30 60 90
8 15.93°/8 15.84°B 15.76°8 16.72°A
9 16.07° 16.40°8 16.49°8 17.18%A
10 16.90°A 16.82°4 16.64%" 17.04°A
11 17.89%4 17.46%4 17.64%4 17.97%
12 17.20°8 17.74% 17.95% 17.89%A
13 17.44%C 17.90%8¢ 18.08%8 18.50%
14 17.30°8 17.62%8 18.12%4 18.40%

¢ Ayni kolondaki farkli tstel harflere sahip drnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)
AC Ayni satirdaki farkl Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
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Crehan et al. (2000) drinlerde yag oraninin artiriimasinin L* deg@erlerini artirdigini
belirtmislerdir. Grigelmo-Miguel et al. (1999) yag miktarindaki azalmanin sosislerin
renklerini koyulastirdigini belirtmislerdir.

Yapilan bir caligmada farkli yag oranlarina sahip kuru fermente sosislerdeki
hayvansal yagin zeytinyagiyla kismen (% 20 oraninda) degistiriimesinin bu tez
calismasindaki gibi, sosis renginde acilmaya yol acgtigi, ancak kirmizilik (a*)
degerleri icin 6nemli olmadidi, a* degerlerinin sadece Uretim stresinden etkilendigi
belirtilmistir (Muguerza et al., 2002).

Ozvural and Vural (2008) calismalarinda sosislere farkli oranlarda interesterifiye
bitkisel yag (palm, palm stearin, pamuk ve zeytin yagi) ve yag karigimlari ilavesinin

arinlerin L* ve b* degerlerini artirdigini belirtmislerdir.

4.3.7. Tekstur profil analizi degerleri

Uzim cekirdegi yagi kullanilarak Uretilen sosislerin tekstir profil analizi sonuglari
Cizelge 4.23, 4.24 ve 4.25te gOsterilmigtir. Elde edilen sonuclara gére 0. giinde
kontrol 6rnegin sertlik 1 degeri 10.40, diger &6rnekler ise 5.36 — 11.05 olarak
saptanmigstir. 90. glinde ise kontrol 6rnegin sertlik 1 degeri 8.58, diger 6rneklere ait
sertlik 1 degerleri ise 5.36 — 9.93 olarak tespit edilmistir.

istatistiksel acidan degerlendirildiginde 6rnek ve de zaman degiskenlerinin sertlik 1
degerleri Uzerinde énemli dizeyde etkili oldugu (p<0.05) belirlenmigtir. Sertlik 2
degerleri incelendiginde 0. ginde kontrol 6.50, diger &6rnekler 3.06 — 5.82
araliginda bulunmustur. 90. giinde ise kontrol érnegin sertlik 2 degeri 6.80 olarak

bulunmus, diger érnekler ise 4.26 —7.51 araliginda degisim géstermigtir.

Tdm 6lcim zamanlari incelendiginde, érneklerdeki Gzim cekirdegi yadi miktari
arttik¢a, érneklerin sertlik 1 ve sertlik 2 degerlerinde genel olarak bir azalma egilimi
g6zlemlenmistir (p<0.05). Bu durum bitkisel sivi bir yad olan Gzim g¢ekirdegi
yaginin kullanildigi sosis emulsiyonlarinin normalden daha az kivamli olmasindan
ve dolayisiyla da olugsan UrlUnlerin daha yumusak bir yapi sergilemesinden
kaynaklandigi distnulebilir.
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Cizelge 4.23. Uzim cekirdedi yag: kullanilarak dretilen ve 90 giin 4°C'da
depolanan sosislerin sertlik 1 ve sertlik 2 degerleri (Newton-N)

Sertlik 1 Sertlik 2
) Depolama Siresi (gln) Depolama Siresi (gln)
Ornek
0 30 60 90 0 30 60 90

8 10.40*% 9.95%  6.64*° 858" 6.50*"  6.14* 460* 6.80*"
9 11.05%  9.29®  6.21%° 9.93%® 582 548" 431 751
10 8.48™  754° 630°° 968" 4.40®  423®%  451® 708"
11 7.72°%% 748" 569"  7.15% 4.03® 391® 382" 556"
12 558 573®% 470 6.88%" 3.24%® 279 315%° 426
13 569%°  470° 465°¢ 711 3.06™° 286" 3.49°F 4.96°"
14 536" 224°° 355%  536™ 3.43%® 159 252  458%

&€ Ayni kolondaki farkli tistel harflere sahip drnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)
AD Ayni satirdaki farkl Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.24. Uzim cekirdegi yagi kullanilarak dretilen ve 90 giin 4°C'da
depolanan sosislerin baglayicilik ve gam 6zelligi degerleri (Newton-N)

Baglayicilik

Gam Ozelligi (N)

Depolama Siresi (gln)

Depolama Siresi (gln)

Ornek 30 60 90 0 30 60 90
8 0.41°®  0.37°® 053" 0.58°" 4.24% 366 353 499"
9 0.29°®  0.39" 0.52* .62 3.12°® 366 3.23*° 6.11%
10 0.28°% 0.27°® 056" 0.54°% 2.37%%¢ 203*° 356*® 523"
11 0.33%°¢  0.30™° 0.56*° 0.65"" 2.57°%C  223°C 3.18%8 4.65%%"
12 0.29%C¢ 0.23° 057" 0.46% 1.62°%  1.36°® 266"  3.14%
13 0.21°°  0.39® 064* 0.57° 1.20%C  1.81°%9C 299%™ 4 p2odA
14 0.44%°  0.55%° 0.60™*® 0.73* 2.34>%® 123  243%® 390%*

&€ Ayni kolondaki farkli tistel harflere sahip drnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)
AC Ayni satirdaki farkh Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
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Baglayicilik degeri 0. ginde kontrol icin 0.41 diger érnekler igin ise 0.21 — 0.44
arahiginda belirlenmistir. 90. ginde ise kontrol 6rnegin baglayicilik degeri 0.58,
diger 6rneklerde ise 0.46 — 0.73 aralijinda degerler tespit edilmistir. Ornek ve
zaman degiskenlerinin baglayicilik degerleri Gzerinde 6nemli diizeyde etkili oldugu
(p<0.05) bulunmustur. 90 gunlik depolama slresi boyunca, 6zellikle 0. ve 90.
glnlerdeki degerler kargilastiriidiginda tim &rneklerin gam 6zelligi, esneklik ve
cignenebilirlik degerlerinin zaman iginde artma egiliminde oldugu (8 no’lu érnegin

esneklik degeri diginda) gérulmustir (p<0.05).

Bloukas et al. (1997) sadece zeytinyadi kullandiklari %9 yag iceren sosislerin
sertlik 1 ve sertlik 2 degerlerini sirasiyla 7.33 N ve 4.07 N, Pappa et al. (2000) ise
tamamen zeytinyagi kattigi %9 yagli sosislerin sertlik 1 degerini 19.3 N olarak

bulmusglardir.

Tan et al. (2006) Urettikleri tavuk sosislerinde tavuk yagi, palm yagi, palm stearin
ve bunlarin karisimlarini kullandiklari ¢alismalarinda palm yag! ve/veya tavuk yagi
iceren sosislerin tekstlr yéninden oldukca benzer oldugunu, ancak palm stearinin

sertlik ve ¢ignenebilirlik degerlerini ylUkselttigini belirtmislerdir.

Cizelge 4.25. Uzim cgekirdegi yagi kullanilarak dretilen ve 90 giin 4°C'da
depolanan sosislerin esneklik (mm) ve ¢ignenebilirlik degerleri (Nmm)

Esneklik (mm) Gignenebilirlik (Nmm)
Depolama Siresi (gln) Depolama Siresi (gln)

Ornek 30 60 90 0 30 60 90
8 6.50% 647  7.08*  7.54* 27.76*% 2451°® 2514%° 37.65°"
9 6.15® 6.67*° 7.64* 7.70* 20.24°°  24.62%® 24.68%° 47.04*
10 5.72%%  710%  7.64*  7.45% 14.52°C 14.38°C 27.20°® 39.44%*
11 6.94® 673®° 766" 7.67% 17.97%° 14.95°° 24.39%° 3569°"
12 6.89%  7.04® 768" 751 11.11°®  959°8  20.45°* 2364
13 416  716% 767" 757 6.25°°  12.96"C 22.93*° 30.39°%"
14 6.45"® 534® 766"  7.69% 14.94°% 685  16.30® 29.99°%*

ad Ayni kolondaki farkl Gstel harflere sahip 6rnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
AD Ayni satirdaki farkl Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
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4.3.8. Toplam canli mikroorganizma sayisi

Uzim cekirdegi yadi kullanilarak Uretilen sosislerin depolama siiresi sonundaki
(90. glnde) toplam canli mikroorganizma sonuclari Cizelge 4.26’da verilmistir.
Sonugclar 1.30 ila 2.18 log1o kob/g 6rnek araliginda degisim géstermis, mikrobiyal
acidan ornekler arasinda biylik farkhliklar gérilmemistir. Ornekler depolama
sliresi sonunda, sosislerde kabul edilebilir sinir degeri olarak belirtilen 10° adet/g
degerini (Kolsarici ve Glven, 1998; Adams et al., 1987) asmamistir.

Cizelge 4.26. Uziim gekirdegi yag! kullanilarak Uretilen sosislerin 90. giin toplam
canli mikroorganizma sayim sonuglari (logio kob/g érnek)

Ornek TCMS*
8 1.70
9 2.08
10 1.30
11 1.48
12 2.18
13 1.48
14 2.04

TCMS : Toplam canli mikroorganizma sayisi

Ruiz-Capillas et al. (2007)'in yaptiklari ¢alismada vakum paketli kontrol sosisler
icin 62. gun sonunda elde ettikleri toplam canli mikroorganizma sayim degerleri,
bu calismada 90. gtinde elde edilen degerlerden ¢ok daha yiksektir. Bu durum, bu
tez cgalismasinda, vakum paketli sosislere uygulanan pastérizasyon igleminin
mikrobiyal yUkU oldukga azaltmasindan kaynaklanmig olabilir. Oysaki diger
calismadaki arastirmacilar (Ruiz-Capillas et al., 2007), pastdrizasyon igleminin
uygulanmamasindan dolayi, vakum paketleme 6ncesi olusan kontaminasyonun

mikrobiyal gelismeyi artirmig olabilecegini belirtmiglerdir.
4.3.9. Duyusal sonuclar

Uziim cekirdegi yagi kullanilan érneklere ait duyusal analiz sonuclari Cizelge
4.27'de ve toplam kabul edilebilirlik degerlerinin sekilsel gésterimi Sekil 4.6’da
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sunulmustur. 0. ginde dig gbérinds agisindan érnekler 4.70 — 8.00, renk agisindan
3.20 — 7.80, yap! acgisindan 5.30 — 8.00 ve tat-koku acisindan 2.50 — 7.90
araliginda ortalama puanlar almigtir. Toplam kabul edilebilirlik puanlar ise 3.77 —
7.91 olarak degisim gbéstermistir. Depolamanin son gini olan 90. giinde ise dig
g6rinds 5.60 — 8.00, renk 5.20 — 8.00, yap! 6.40 — 8.00 ve tat-koku 4.70 — 7.90
araliklarinda bulunmustur. Toplam kabul edilebilirlik puanlari ise 90. gtinde 5.45 —
7.97 araliginda degerler almigtir. Bu gruptaki 6rneklerin aldiklari ortalama
puanlarin cogu kontrol érnekten sayisal olarak disuUktir. Bu durum bitkisel bir yag
olan Gzim ¢ekirdeg@i yaginin rafinasyona tabi tutulmamis olmasi ve kokusunun her
ne kadar baharatla gizleniimeye calisilsa da, panelistler tarafindan hissedilip
yadirganmasindan kaynaklanmigtir.

Duyusal degerler istatistiksel olarak degerlendirildiginde, érnek degdiskeninin dis
g6rinds, renk, yapl, tat-koku ve toplam kabul edilebilirlik degerleri Gzerine dnemli
diizeyde etkisi oldugu (p<0.05) bulunmustur. Orneklerde depolama siiresi boyunca
g6zlemlenen degisimler incelendiginde, dis gérinlis agisindan 8, 9, 10, 13 ve 14
no’lu érneklerde herhangi bir degisim gbzlenmezken (p>0.05), 11 ve 12 no’lu
6rneklerde farklihk gérilmistir (p<0.05). Renk agisindan incelendiginde 8, 9, 10
ve 11 no’lu érneklerde depolama suresince degisim gdzlenmezken (p>0.05), diger
orneklerde begenide artma egilimi gézlenmistir (p<0.05). 8, 9, 10 ve 13 no’lu
ornekler yapi yéninden depolama slresince ayni begeni derecesine sahipken
(p>0.05), diger érnekler farklihk géstermektedir (p<0.05). Tat-koku yéninden 8, 9,
10 zamanla sabit kalirken (p>0.05), digerlerinde &zellikle 90. glndeki artigla
olumlu yénde degisim gbzlenmistir (p<0.05). Sosislerin toplam kabul edilebilirlikleri
depolama siresi boyunca incelendiginde ise yine tat-koku 6zelligine benzer
sekilde 8, 9 ve 10 no’lu érneklerde farkhlik gérilmezken (p>0.05), diger érneklerin
90. gundeki begenileri daha ytksek bulunmustur (p>0.05).

Hur et al. (2008) saf zeytinyadi kullandiklari caligmalarinda duyusal degerler
acisindan bu calismadakine benzer sonuclarla kargillasmisglar; hayvansal yag
yerine ekstra saf zeytinyadi kullanarak hazirladiklari koftelerin renk, aroma, tat-
koku ve toplam kabul edilebilirlik degerlerinin sadece hayvansal yag ile hazirlanan

kontrol 6rnege gére disik puan aldiklarini belirtmiglerdir.
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Cizelge 4.27. Uzim cekirdegi yag kullanilarak Uretilen ve 90 giin 4°C'da

depolanan sosislerin duyusal analiz sonugclari

Ornek 8 9 10 11 12 13 14

0 800" 770" 7.20™ 630" 570°%® 470" 5.80°"

Dis 30 820" 7.90* 750" 6.60°"*° 6.30"° 510"  6.00°
gorinds 60 7.80** 7.40*  720® 6.00® 530" 410" 530"
90 8.00 7.80"* 750 7.30™ 680" 560" @ 6.30°

0 7.80" 7.60"  7.30%" 580" 4.70°F¢ 320  4.20°°

Renk 30 810 810" 7.70® 630" 570" 450"® 5.80°°
60 7.80**  7.40* 720" 560" 4.30°C 3.50%° 500°F°

—| 9 8.o0* 780" 750"  6.80" 630" 520"  6.30°

B}

% 0 8.00%# 770" 7.00°" 6.80°"® 6.20°® 530" 530%®

Yap g 30 8.10* 7.60™ 7.60°" 6.70°*® 6.10°® 6.00°" 5.70"®
s 60 7.70%  7.30%* 710" 6.30°® 620"  6.10%"  6.10%®

S 90 800" 770" 7.40™ 760" 7.40®" 640" 670"

o

8 0 790" 720" 6.10°" 500"® 3.70®° 250°®  3.00°°
Tatkok, 30 7.70%* 7.30™"  6.00°" 510" 4.60°"® 3.70"®  4.00"®
60 7.50**  7.30°* 620" 4.10® 280" 240® 270®

90 7.90* 7.50** 7.00"* 620" 560" 470"  4.80*"

0 791" 752" 684" 591 495%C 3778 4.33%C
Tfféi? 30 7.99%  7.69% 7.4  6.09™MB 555°CMB 47748 5 ogbeAB
edilebilirlik 60 7.68°%  7.34** 687" 540"  452°¢ 401® 467
90 7.97% 7.68™" 7.32°* 691" 647" 545"  597°"

at Ayni satirdaki farkl Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)
AC Ayni kolondaki farkli Gstel harflere sahip 6rnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)

Muguerza et al. (2002) ise zeytinyag! eklenen fermente sosislerin tat ve koku

acisindan daha tercih edilir bulundugunu belirtmiglerdir. Pappa et al. (2000) ise

hayvansal yag yerine zeytinyad: eklemenin distk yagh sosislerdeki toplam kabul

edilebilirligi olumlu ydnde etkiledigini bulmuslardir. Bloukas ve Paneras (1993) ise

hayvansal yagin timuyle bitkisel yag ile degistiriimesinin damak tadini olumsuz

ybnde etkiledigini belirtmiglerdir. Bu konuda yapilabilecek en iyi ¢6zim yolunun

yagin cok iyi bir sekilde rafine edildikten sonra Urlne katilmasi olacagidir. Yagin

tiketicinin damak zevkinde dnemli bir yere sahip olmasindan dolayi, bdyle bir

durumun gézlenmesi dogaldir. ileride yapilabilecek bu konudaki g¢alismalarla bu

durumun daha olumlu yénde gelistirilebilecegi distntlmektedir.
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Sekil 4.6. Uziim gekirdegi yad! kullanilarak iretilen sosislerin toplam kabul edilebilirlikleri

4.4. Calismada kullanilan Giziim ¢ekirdegi ununun bazi 6zellikleri

Sosislerde kullanilan Gzim ¢ekirde@i ununun yapilan analizler sonucu elde edilen
bazi &zellikleri Cizelge 4.28’de verilmistir. Buna gbére 6rneklere katilan (zUm
cekirde@i ununun protein miktari % 11.53 olarak bulunmustur.

Cizelge 4.28. Uziim cekirdegi ununun bazi kimyasal icerik miktarlari

Analiz Miktar
% Protein 11.53
% Yag 4.31

% Toplam besinsel lif 47.56

Orneklerde kullanilan Gziim cekirdegdi ununun % toplam besinsel lif miktari ise %
47.56 olarak belirlenmigstir. Murga et al. (2000) GzUm ¢ekirdeklerinin yaklasik % 11
protein, % 16 yag ve % 40 lif igerdigini belirtmektedir. Mutlu (2002) ¢alismasinda
kullandigr yagi alinmis 6gattimas siyah Gz0m gekirdeginin protein, yag ve ham lif
miktarini sirasiyla % 8.42, % 4.46 ve % 41.17 olarak bulmustur. Bu tez
calismasinda temin edilen GzUm gekirdedi ununun yag miktar ise % 4.31 olarak
bulunmustur. Calismada kullanilan 0zim c¢ekirdegi ununun yagi &6nceden

alinmstir.
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Javidipour et al. (2005) salam (Uretiminde kullandiklari seker pancari lifinin
proteinini % 6.07, toplam besinsel lif miktarini % 67.3 olarak, Ozvural and Vural
(2009) ise calismalarinda sosis Uretiminde kullandiklari biracilik artiginin
proteinini, lifin partikil boyutuna gére, 23.22-31.19, toplam besinsel lifini ise
% 62.40 - 75.30 arasinda bulmuslardir.

4.5. Uziim cekirdegi unu kullanilarak iiretilen sosislerin analiz sonuclari
4.5.1. Nem ve kuru madde degerleri

Uzim cekirdegi unu kullanilarak hazirlanmis sosis érneklerinin % nem ve % kuru
madde degerleri Cizelge 4.29'da sunulmustur. Orneklerin 0. giin % nem
degerlerine bakildiginda kontrol érnegin nem degeri % 64.13, digerlerinin (16-21)
ise % 59.75 — % 64.61 araliginda degistigi belirlenmistir. Bu gruptaki érnekler de
her bir élcim zamaninda TS 980 — Sosis standardinda (Anonymous, 2002)
belirtilen % 65’lik nem sinirlamasina uymaktadir. Depolama suresinin sonundaki
nem degerleri incelendiginde ise kontrol érnegdinki % 64.02 olarak belirlenmistir.
Uzim cekirdegi unu iceren drneklerin nem degerleri ise % 59.88 — % 64.42
araliginda degisim gdstermistir.

Orneklerin nem degerlerini istatistiksel olarak degerlendirebilmek icin yine varyans
¢6zUmlemesi yapilmis ve 6nemli bulunan degerlere Duncan testi uygulanarak
degerler birbirleriyle karsilastiriimistir. Bulunan sonuglara gére analiz zamanlarinin
herbirinde 6rnek degiskeninin bu gruptaki sosislerin nem degerleri Uzerinde etkili
oldugu (p<0.05) belirlenmigtir. Depolama slresi boyunca 16 ve 20 no’lu érneklerin
nem degerlerinde degdisim gbzlenmezken (p>0.05), bu gruptaki diger 6rnekler
zaman icinde 6nemli diizeyde farklliklar gdstermistir (p<0.05). Ornek-zaman
etkilesiminin de degerler tzerinde etkili oldugu (p<0.05) saptanmigtir.

Choi et al. (2009) bitkisel yag ve pirin¢g kabugu iceren sosislerin nem degerlerinin
kontrol érneklerden yiksek oldugunu, ¢lnkl piring kabugunun ytiksek su tutma ve
emulsiyon gelistirme 6zelligine sahip oldugunu belirtmiglerdir. Vural et al. (2004)
interesterifiye bitkisel yaglar ve seker pancari lifiyle hazirladiklari sosisler igin
benzer sonuglar bildirmislerdir. Yilmaz and Daglioglu (2003) yag yerine yulaf
kepegdi kattiklari kéftelerde nem degerlerinin distiguna belirtmiglerdir.
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Cizelge 4.29. Uzim cekirdegi unu kullanilarak dretilen ve 90 giin 4°Cda
depolanan sosislerin % nem ve % kuru madde degerleri

% Nem % Kuru madde
Depolama Siresi (gln) Depolama Siresi (gln)
Ornek
0 30 60 90 0 30 60 90
15 64.13%% 64.62** 64.55% 64.02"® 35.87°" 35.38°® 35.45%® 3598°"
16 64.40** 64.59%" 64.62* 64.42°" 35.60* 35.41°* 35.38" 3558"
17 64.61% 64.60® 64.85% 64.09°° 35.39® 35.40°® 3515 3591°"
18 63.76** 63.50"® 63.69"* 63.28® 36.24°®® 36.50" 36.31°® 36.72%
19 61.16°* 59.70°® 59.74®®  1.33°* 38.84°®  40.30* 40.26** 38.67™°
20 61.71°* 61.99"* 61.98* 61.80" 38.29"* 38.01" 38.02°* 38.20%*
21 59.75®® 60.58** 60.08"® 59.88® 40.25°* 39.42°8 39.92%* 40.12*

&€ Ayni kolondaki farkli tistel harflere sahip drnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)
AC Ayni satirdaki farkl Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

4.5.2. Yag degerleri

Uzim cekirdedi unu katilan sosislerin % yag degerleri de (izim cekirdegi ekstrakti
iceren sosislerde oldugu gibi depolama siresi boyunca iki kez (0. ve 90. gun)
belirlenmistir. Cizelge 4.30’a bakildiginda 0. ginde kontrol érnek icin % 15.55,
diger 6rnekler icinse % 14.55 - % 18.33 araliginda % yag dederleri bulunmustur.
Depolama siresinin son gind olan 90. ginde ise % yag miktari kontrol igin %
16.17, diger drnekler icin % 14.46 — % 18.44 olarak saptanmistir. istatistiksel
acidan 0. ve 90. gunlerde 6érnek degiskeninin yag degerleri Uzerinde dnemli
dizeyde etkili oldugu (p<0.05) bulunmustur. Genel olarak &rneklerin % nem

miktari artarken, % yag miktari azalmistir.

Cengiz and Goékoglu (2005) turuncgil lifi ekledikleri sosislerin yag miktarlarinda
farklihk bulmamiglardir. Caceres et al. (2004) ise kisa zincirli fruktooligosakkarit
kullandiklar sosislerin yag miktarini bir miktar daha disik olarak belirlemiglerdir.
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Cizelge 4.30. Uzim cekirdegi unu kullanilarak dretilen ve 90 giin 4°Cda
depolanan sosislerin % yag degerleri

Ornek 0. glin 90. giin
15 15.55° 16.17¢
16 14.73¢ 14.88°
17 14.55¢ 14.46°
18 15.81°¢ 16.83°
19 16.79° 17.33°
20 16.43° 16.56%
21 18.332 18.442

&€ Ayni kolondaki farkli tistel harflere sahip drnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)

4.5.3. pH degerleri

Cizelge 4.31'deki pH degerleri incelendiginde ise 0. gunde kontrol érnegin pH
degeri 6.118, diger 6rneklerinki ise 5.970 — 6.108 olarak belirlenmistir. 0., 30. ve
60. glnlerde 21 nolu 6rnegin pH degeri diger 6rneklerden cok daha dislk
bulunmustur. Ornek ve zaman degiskeninin ve 6rnek-zaman etkilesiminin
o6rneklerin pH degerleri Uzerinde 6nemli dizeyde etkisi oldugu bulunmustur
(p<0.05). Uriinlerin pH degerleri asitligin gelismesine bagli olarak zamanla azalma
gb6stermistir. 90. glne gelindiginde kontrol 6rnegin pH degeri 5.882, diger
orneklerinki 5.768 — 5.945 olarak belirlenmistir.

Grigelmo-Miguel et al. (1999) seftali lifi ilavesinin sosislerin pH degerlerini
disirdigind bulmuslardir. Lin and Huang (2003) konjak ve gellan gami
kullandiklari galismalarinda gam igeren sosislerin kontrol érneklerden daha yiksek
pH'ya sahip olduklarini belirtmislerdir. Roller et al. (2002) kitosan (polisakkarit),
karnosin ve stlfit ekledikleri sosislerin depolamanin ilk haftasinda pH degerlerinin
5.9-6.3 oldugunu daha sonralari ise 5.0-5.5’e dusttgunu belirtmiglerdir.
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Cizelge 4.31. Uzim cekirdegi unu kullanilarak dretilen ve 90 giin 4°Cda
depolanan sosislerin pH degerleri

Depolama Suresi (gtn)

Ornek 0 30 60 90
15 6.118%4 6.050% 5.975%C 5.882°P
16 6.108%4 6.050% 5.988% 5.945%
17 6.048°A 6.038% 5.965%8 5.868°C
18 6.092% 6.015% 5.935%C 5.815°°
19 6.032°8 6.052% 5.948%°C 5.828°°
20 6.042°A 6.010% 5.925°C 5.768%°
21 5.970°* 5.870° 5.835°BC 5.792°9C

ad Ayni kolondaki farkl Gstel harflere sahip 6rnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

AD Ayni satirdaki farkh Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

Yapilan bir baska calismada disuk yagh sosislere karragenan (% 0.3, 0.5 ve 0.7)
ve ayni oranlardaki karragenan ile pektin jeli (% 20) beraber halde ilave edilmis ve
buzdolabinda 49 ginlik depolama sirasinda Grtnlerde meydana gelen degisimler
izlenerek, duslk ve yuksek yag icerikli kontrol érneklerle karsilastirilma yapilmistir.
Calismada karragenan ve karragenan ile birlikte pektin jeli katilmasi baslangicta
sosislerin pH’larinda herhangi bir etki yaratmazken, depolama stiresi boyunca en
dikkat ¢ekici pH dislUstntn karragenan ve pektin jeli iceren érneklerde goéruldaga,
bunun ardindan ise en fazla azalmanin sadece karragenan katilan Grlnlerde

meydana geldigi belirtiimistir (Candogan and Kolsarici, 2003a).

4.5.4. Yag asidi profili

Uzim cekirdedi unu kullanilarak Gretilen sosislerin yag asidi profili Cizelge 4.32'de
verilmistir. Ayrica érneklerin PUFA/SFA oranlari Sekil 4.7°de gésterilmistir. Cizelge
incelendiginde Uzim ¢ekirdegi unu katilan Urlnlerin PUFA miktarlarinda azalma,

SFA miktarlarinda ise artma egilimi gézlemlenmigtir.
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Cizelge 4.32. Uzim cgekirdegi unu kullanilarak 0retilen sosislerin yag asidi
bilesimleri (% metil ester cinsinden)

Ornek
15 16 17 18 19 20 21
C12:0 0.060°  0.055°  0.040°  0.045° 0.030° 0.040°  0.030°
C14:0 2.360° 2.435° 2105 2.265® 1.625% 1.850  1.560°
C15:0 0.390°  0.470°  0.455®° 0.440°  0.330° 0.320®  0.300°
C15:1 0.220°° 0.235° 0.185° 0.20°  0.165* 0.190*  0.150°
C16:0 25.960° 28.165° 30.810° 30.235%° 27.500° 24.530° 25.665°
Ci6:1 2.350° 1.930° 1.550® 1.840° 1.525° 1.380°  1.050°
C17:0 0.970°  1.140™° 1.290°  1.200*° 1.305*% 1.110°  1.235®
. C17 0.270°  0.320° 0.235° 0.255° 0.275° 0.220°  0.185°
° 180 31.090° 33.870%° 38.385° 35.050°" 43.790° 44.250° 47.930°
ﬁ c18:1 31.020° 28.055® 21.960°° 25.100” 20.370° 22.820°° 18.685
: C18:2 4670° 2710° 2.350° 2.645° 2.430° 2.620° 2570
> C183 0.190° 0.135° 0.135*  0.185*  0.200° 0.200°  0.180°
C20:0 0.230° 0.265® 0.285®° 0.285® 0.290° 0.310°  0.330°
C20:1 0.220®° 0.215® 0.210® 0.265% 0.175° 0.170® 0.120°
'SFA 61.060° 66.395° 73.375® 69.520°° 74.860° 72.400%° 77.055%
*MUFA 34.090° 30.760%° 24.140°° 27.660% 22.505° 24.780°° 20.200°
*PUFA 4.850° 2.845° 2485°  2.820° 2.630° 2.820° 2.745°
SFA/*UFA 1.570°  1.985% 2,760 2305 2.990* 2.620°  3.360°
PUFA/SFA  0.080° 0.045°  0.030°  0.040° 0.035° 0.040™  0.040

&€ Ayni satirdaki farkli tstel harflere sahip drnekler arasindaki fark dnemlidir (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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istatistiksel olarak incelendiginde, yapilan varyans ¢éziimlemesine ve érnekler
arasindaki farkin énem kontrolU ic¢in uygulanan Duncan testine gére, 6rnek
degiskeninin yag asitlerinden C18:3 (zerinde dnemli dizeyde etkili olmadigi
(p>0.05), diger yag asitleri Gzerinde ise etkili oldugu (p<0.05) bulunmustur.

0,09
0,08 -
0,07
0,06 -
0,05 -

0,04
0,03 -
0,02
0,01 I
0,00 - T w ; \ ‘ T
15 16 17 18 19 20 21

Ornek

PUFA/SFA

Sekil 4.7. Uziim gekirdegi unu kullanilarak Gretilen sosislerin PUFA/SFA oranlari

Yapilan bir calismada % 25 ceviz katilan sosislerin SFA degerleri azalirken, PUFA
miktari ve PUFA/SFA oraninin oldukgca arttigi belirtiimigtir (Ayo et al., 2007).
Lépez- Lopez et al. (2009) besinsel lif olarak deniz yosunu kattigi sosislerin yag
asidi profili degerlerini kontrol &6rnekle benzer bulmuslar ve bunun deniz
yosununun disik miktardaki yag iceriginden ve Uriine disik miktarda (% 5)
katilmasindan kaynaklandigini belirtmislerdir. Yilmaz and Daglioglu (2003) yag
yerine yulaf kepegi ilave ettikleri (% 5, 10, 15, 20) sosislerde, yulaf kepegdi miktari
arttikca SFA miktarinin azaldigini, PUFA miktarinin ise arttigini belirlemislerdir.

4.5.5. Protein, toplam besinsel lif ve su tutma kapasitesi degerleri

Uziim gekirdegi unu kullanilarak iretilen sosislerin % protein, % toplam besinsel lif
miktarlari ve su tutma kapasitesi degerleri Cizelge 4.33’te verilmigtir. Sosis
drneklerinin % protein degerleri incelendiginde kontrol sosis icin % 11.84 diger
ornekler icin ise % 12.48 - % 13.50 araliginda degisim gdstermistir. Ornek
degiskeninin Urlnlerin protein degerleri Uzerinde dnemli dizeyde etkili oldugu
(p<0.05) bulunmustur. Sosislerin Gzim ¢ekirdedi miktar arttik¢a protein igeriginde
de artma egilimi gbézlemlenmigtir. Kontrol sosisteki nisasta ve sodyum kazeinat ile
belirli oranlarda yer dedistirilerek katilan GzUm g¢ekirdegi unu, protein igerikli

kazeinatin yerine kullaniimasina ragmen 6rneklerde protein artisi gdézlemlenmigtir.
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Uzim cekirdegi ununun, sosislerde ve dolayisiyla da diger gida driinlerinde,
degerli bir besinsel 6ge olan proteinin artinimasinda kullanilabilecegi

disinUlmektedir.

Lépez- Lépez et al. (2009) calismalarinda deniz yosunu kattiklari sosislerin protein
igeriklerinin, deniz yosununun protein icermesinden dolayi, az da olsa arttig

belirtmiglerdir.

Cizelge 4.33. Uziim gekirdegdi unu kullanilarak iretilen sosislerin % protein, %
toplam besinsel lif ve su tutma kapasitesi (birimsiz) miktarlari

Ornek % Protein % Toplam Besinsel lif ~ Su tutma kapasitesi
15 11.84° 0.00° 0.442
16 12.48° 0.43% 0.43%
17 12.66° 0.94% 0.39"
18 12.77° 1.60° 0.38%
19 13.542 3.29° 0.34¢
20 13.50° 4.62° 0.29°
21 13.26° 4.712 0.27°

&€ Ayni kolondaki farkli tistel harflere sahip drnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)

Orneklerin % toplam besinsel lif miktarlari incelendiginde, Gzim cekirdedi unu
artttkca % besinsel lif miktarinda da artma egilimi (p<0.05) g6zlemlenmistir.
Sosislerin, bu sekilde besinsel lif agisindan zenginlestigi ve insan sagligina daha

yararli olabilecek bir Griin haline geldigi séylenebilir.

Ayo et al. (2007)'nin sosislere ceviz kattiklari ¢calismada % 25’lik ceviz ilavesi ile
sosislerin % 1.37’lik toplam besinsel lif igerigine sahip oldugunu ve gunlik
alinmasi tavsiye edilen besinsel lifin 25 g/giin oldugunu belirtmislerdir. Ozvural and
Vural (2009) farkh partikil boyutlarinda biracilik artiklari kullanarak Urettikleri
distk yagl sosislerde, tim partikll boyutlarindaki biracilik artigi miktarinin
artirilmasinin toplam besinsel lif degerlerini artirdigini saptamiglardir.
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Orneklerin su tutma kapasiteleri incelendiginde, Uzim ¢ekirdedi miktari arttikca
drinlerin su tutma kapasitesi degerlerinde azalma ve dolayisiyla su tutma

kapasitelerinde artma egilimi (p<0.05) gézlemlenmistir.

Vural et al. (2004) sosislere katillan seker pancar lifinin sosislerin besinsel lif
igerigini ve su tutma kapasitesini artirdigini bulmuglardir. Lin and Huang (2003)
farkli miktarda gam iceren sosislerin su tutma kapasitelerinin benzer oldugunu ve
kontrolden yiksek bulundugunu belirtmiglerdir. Bunun nedeninin gam iceren
orneklerin yiksek pH’sindan dolayr miyofibriler proteinlerin toplam negatif
yUklerinin ve etin su baglama 6zelliginin artmasindan kaynaklandidi bildirilmistir.

Bu tez calismasinda da GzUm c¢ekirde@i unu miktar arttikca, sosislerin besinsel lif
icerigi ile beraber su tutma kapasiteleri de artis géstermistir. Su tutma kapasitesi
arindn emulsiyon kalitesi ve tekstirel 6zellikleri agisindan énemli bir kavramdir.
Elde edilen verilere gére Gzim ¢ekirdegdi unu nisasta ve sodyum kazeinata gére bu

konuda daha olumlu 6zellik gdstermistir.
4.5.6. TBA degerleri

Uzim cekirdedi unu kullanilarak hazirlanmis sosislerin TBA analizi sonuglari
Cizelge 4.34'te sunulmustur. 0. gtinde kontrol érnedin TBA degeri 0.44 olarak
bulunmus, diger érneklerinki 0.17 — 0.42 araliginda degisim gdstermistir. Ornek ve
zaman degiskeninin ve O6rnek-zaman etkilesiminin &rneklerin TBA degerleri
lizerinde dnemli diizeyde etkili oldugu bulunmustur (p<0.05). Orneklerde {iziim
cekirde@i miktari arttikca TBA degerinin azalma egilimi gésterdigi dasundlebilir. Bu
gruptaki tim &érneklerin de TBA degerleri sinir deger olarak kabul edilen 2.0 mg
malonaldehit/kg érnek (Greene and Cumuze, 1982) degerinin oldukga altindadir.

Candogan and Kolsarici (2003a) disik yagli sosislere karragenan ve karragenan
ile pektin ilave ettikleri calismalarinda, bdtin &rneklerin TBA degerlerinin
depolama slresi boyunca yulkseldigini bulmuslardir. Ayrica, yiksek yagh kontrol
6rnegin TBA degerinin, depolamadaki 6lcim zamanlarinin timdnde, ilave katki
iceren disUk yagl sosislerden daha yiksek oldugunu belirtmiglerdir.
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Cizelge 4.34. Uzim cekirdegi unu kullanilarak dretilen ve 90 giin 4°Cda
depolanan sosislerin TBA testi sonuclari (mg malonaldehit/kg 6rnek)

Ornek

Depolama Suresi (gtn)

0 30 60 90

15 0.44% 0.47% 0.77%® 0.85%
16 0.42°C 0.34°° 0.71°B 0.84%
17 0.34%C 0.34*° 0.74%8 0.80%4
18 0.27% 0.24°® 0.67°* 0.73%A
19 0.23% 0.22°% 0.56% 0.67°*
20 0.20° 0.20% 0.58% 0.65%%
21 0.17% 0.21%%8 0.54% 0.57%

&9 Ayni kolondaki farkli tistel harflere sahip drnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)
AD Ayni satirdaki farkh Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
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Sekil 4.8. Uziim gekirdegi unu kullanilarak dretilen sosislerin TBA degerleri

4.5.7. Renk degerleri

Cizelge 4.35, 4.36 ve 4.37'de 0zUm cekirdedi unu ilave edilen sosislere ait

siraslyla L*, a* ve b* renk degerleri verilmektedir. Elde edilen veriler incelendiginde
y
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*

drneklerdeki Uzim cekirdegi miktari arttikga depolama surelerinin her birinde L*, a
ve b* degerlerinde azalma egilimi (p<0.05) gézlemlenmistir. Depolama siresi
boyunca ise kontrol 6rnegin L* degeri zaman i¢inde artmis (p<0.05), 17 ve 18 nolu
drnekler haricindeki diger 6rneklerin L* de@erleri zaman icinde degisime ugramistir
(p<0.05). Orneklerin a* degerleri depolama siiresi boyunca genellikle azalma
gOstermistir (p<0.05). 16, 17, 19 ve 21 nolu érneklerin b* degerleri zaman icinde
degismezken (p>0.05), diger érnekler b* degerleri agisindan zaman icinde degisim
gOstermistir (p<0.05).

Cizelge 4.35. Uzim cekirdegi unu kullanilarak dretilen ve 90 giin 4°Cda
depolanan sosislerin L* degeri sonuglari

Depolama Sltresi(gun)

Ornek 0 30 60 90
15 58.19% 57.72% 58.80%B 60.064
16 56.33%48 54.48% 57.11PA 56.43°AB
17 55.25PA 54.65% 56.07°A 55.73%A
18 53.35% 53.56%A 54.39% 54.46°*
19 51.32% 50.28°C 51.58% 52.47%
20 50.16%A8 49.98°%AB 49.40® 51.16%A
21 49.45°8 49.88°AB 50.72% 50.58%B

at Ayni kolondaki farkli Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
AC Ayni satirdaki farkl Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

Céceres et al. (2004) fruktooligosakkaritlerin geleneksel ve distk yagh sosislere
etkilerini incelemiglerdir. Bulduklari sonuclarda, distk yagll sosislerin yag
miktarinin azalmasindan dolayr L* degerlerinin daha disik oldugunu, farkl lif
seviyelerine sahip érneklerin a* ve b* degerlerinin ise benzer bulundugunu, bunun
da katllan lifin beyaz ve vyar seffaf bir renkte olmasindan ileri geldigini
belirtmiglerdir. Eim et al. (2008) fermente sosislere farkli oranlarda havug lifi
ekledikleri calismalarinda, lif miktarinin artirlmasinin &ézellikle L* degerlerini
oldukca etkiledigini bulmusglardir.

75



Cizelge 4.36. Uzim cekirdegi unu kullanilarak dretilen ve 90 giin 4°Cda
depolanan sosislerin a* degeri sonuglari

Depolama Sltresi(gun)

Ornek

0 30 60 90
15 15.90* 15.74%8 14.61%8 12.94%
16 15.31°* 14.08® 13.62°5°¢ 12.78%
17 14.57°* 14.06°* 13.00°® 12.24%
18 13.05% 12.70%8 11.80°B°¢ 10.98°°
19 12.39%* 11.99%8 11.48%® 10.62°°
20 11.75% 11.60% 11.54%* 10.15°B
21 11.20%" 10.92%* 10.26% 9.34°C

&9 Ayni kolondaki farkli tistel harflere sahip drnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)
AC Ayni satirdaki farkh Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.37. Uzim cekirdegi unu kullanilarak dretilen ve 90 giin 4°Cda
depolanan sosislerin b* degeri sonuglari

Depolama Sltresi(gun)

Omek 0 30 60 90
15 16.52%8 16.83*8 17.19%8 17.49%
16 15.37°* 15.42°* 16.00°* 16.06*"
17 15.22° 15.00°* 15.38%* 15.62°4
18 14.15%® 14.04°® 14,5698 15.08%*
19 13.24% 12.56% 13.22% 13.03%
20 12.20%® 12,2298 12.90%* 13.08%
21 11.72% 11.64%* 11.99% 12.13%

at Ayni kolondaki farkli Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
AB Ayni satirdaki farkl Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
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Somboonpanyakul et al. (2007) mekanik ayriimis tavuk etlerinden hazirladiklar ve
islenmemis malva cevizi gami ilave ettikleri sosislerin L* ve a* de@erlerinin eklenen
gam miktarina bagll olarak diastiguni bulmuslardir. Cengiz and Gokoglu (2007)
turuncgil lifi iceren sosislerin L* deg@erlerinin distagini, a* ve b* degerlerinin ise

etkilenmedigini belirtmislerdir.

4.5.8. Tekstur profil analizi degerleri

Cizelge 4.38, 4.39 ve 4.40’'daki tekstlr sonuclarina gére 0. glinde kontrol érnegin
sertlik 1 degeri 6.77, diger 6rneklerin ise 6.93 — 11.92 araligindadir. 90. glne
gelindiginde ise ayni deger kontrol i¢in 8.29, diger 6rnekler icin 8.54 — 10.12 olarak

bulunmustur.

Sosislerin 0. gun, 30 gdn, 60.gin ve 90.gin depolama surelerindeki tekstar
degerlerine varyans ¢6zimlemesi uygulanmis, érnekler arasi énem kontrolQ icin
Duncan testi uygulanmistir. Tim 6lcim zamanlarinda, 6rnek degdiskeni sertlik 1
degerleri lzerinde 6énemli dizeyde etkilidir (p<0.05). Ayrica 6rneklerin sertlik 1
degerleri depolama slresi boyunca degisim goéstermistir (p<0.05). Sertlik 2
degerleri icin 0. glinde kontrol 3.52, diger 6rneklerinki 3.90 — 7.99 araliginda
belirlenmistir. 90. gindeki sertlik 2 degerleri incelendiginde ise kontrolin 5.47,
diger érneklerin ise 6.14 — 8.48 arasinda oldugu belirlenmistir. Ornek degiskeni ve
zaman sertlik 2 degerleri Gzerinde dnemli diizeyde etkili bulunmustur (p<0.05).

Baglayicilik 0. giinde kontrol igin 0.17 diger drnekler igin ise 0.18 — 0.45 araliginda
bulunmustur. 90. giinde bu deger kontrol icin 0.50, digerleri igin 0.54 — 0.71 olarak
belirlenmistir. Yapilan istatistiksel degerlendirmede érnek degiskeninin tim &lgim
zamanlarinda baglayicilik, gam &ézelligi ve gignenebilirlik degerleri Gzerinde énemli
dizeyde etkili oldugu (p<0.05), esneklik degerlerine ise sadece 0 ve 90. ginlerde
etki ettigi (p<0.05) belirlenmistir. TUm &rneklerin baglayicilik, gam 6zelligi, esneklik
ve cignenebilirlik degerlerinin depolama slresi boyunca goésterdigi degisim
dnemlidir (p<0.05).

Eim et al. (2008) dért farkh oranda (% 3, 6, 9 ve 12) havug lifi ilave ettikleri
fermente sosislerin igerigindeki havug lifi orani yUkseldikgce sertlik degerlerinin

6nemli derecede arttigini belirtmislerdir. Ayni calismada olgunlastirma zamani
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boyunca kontrol ve % 3 lif iceren sosislerin sertlik degerlerinin ¢cok az miktarda, %

6 ve 12 lif iceren drneklerin ise 6nemli derece arttigr bulunmustur.

Cizelge 4.38. Uzim cekirdegi unu kullanilarak dretilen ve 90 giin 4°Cda
depolanan sosislerin sertlik 1 ve sertlik 2 degerleri (Newton-N)

Sertlik 1 Sertlik 2
) Depolama Siresi (gln) Depolama Siresi (gln)
Ornek
0 30 60 90 0 30 60 90

15 6.77°  7.13%®8  6.37®  g.29" 3529 4658 4,00%¢ 547"
16 8.75°8  7.94%¢  7.05° 9.40°" 5.01® 529%  463°® .58
17 6.938  6.79%°BC  §.31°C g 74 3.90® 459%8 402%® .14
18 8.68°"  6.83%8  §37°®® 9,09 4.71%® 4568 4298 734
19 11.92%%  6.17°C  7.82"BC g 5q°® 7.99%"  4.32°C 5 0pPBC g 43bcB
20 9.29""  4.90®  8.84** 926" 6.19"®  3.54°C 5738 702"
21 9.70"* 565 999 10.12** 6.71°®  3.83°C 6.40%® 8.48*

ad Ayni kolondaki farkl Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

AC Ayni satirdaki farkh Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

Cofrades et al. (2000) yaptiklari calismada % 12 yagli sosiste karagenanin sertligi
azaltirken, yulaf lifinin artirdigini, % 30 yagli érnekte ise karagenanin sertligi bir
miktar azaltirken, yulaf lifinin denge sagladigini, duyusal agidan ise panelistlerin
lifli 6rneklerin sertligini daha disltk buldugunu belirtmiglerdir. Bizim ¢alismamizda
ise hem aletsel olarak 6lcllen objektif degerler hem de panelistlerin ilettigi
yorumlar UzUm cekirdegi unu miktari arttikca sosislerde bir miktar sertlesmenin
gerceklestigi  ydénindedir. Bu durumun @zim c¢ekirdedi ununun su tutma

kapasitesiyle iliskili oldugu dustntlmektedir.

Griguelmo-Miguel et al. (1999) sabit yad icerigindeki sosislere besinsel lif
eklemenin genellikle tekstlr parametrelerini distrdiguni bildirmiglerdir. Bu tez
calismamizdaki GzUm cekirde@i unu katilmis érneklerin tekstir degerlerinde bdyle

bir durum gézlenmemistir.
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Cizelge 4.39. Uzim cekirdegi unu kullanilarak dretilen ve 90 giin 4°Cda
depolanan sosislerin baglayicilik ve gam 6zelligi degerleri (Newton-N)

Baglayicilik Gam Ozelligi (N)
Depolama Siresi (gln) Depolama Siresi (gln)

Ornek 30 60 90 0 30 60 90
15 0.17°°  0.42® 031"  050*" 110 297*® 202 4.18%
16 0.35°%  0.48°"® 0.36*° 0.54°%" 3.00°® 3.79®® 254°® 506"
17 0.18°°  0.49°* 0.38*% (.54°%" 1.28°° 3348  237C  471%"
18 0.27°° 0.50°® 0.42°° 0.62" 2.37°C  3.41™8  267°¢ 561
19 0.39°® 056" 0.42°® 0.60°" 467"  3.47°% 326"° 516"
20 0.42°®  0.62* 0.40™® 0.63" 3.89°° 305" 358" 585
21 0.45%° 0528  0.39*° 0.71* 435%®  202°°  394%®  720%

&€ Ayni kolondaki farkli tistel harflere sahip drnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)
AD Ayni satirdaki farkl Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.40. Uzim cekirdegi unu kullanilarak dretilen ve 90 giin 4°Cda
depolanan sosislerin esneklik (mm) ve ¢ignenebilirlik degerleri (Nmm)

Esneklik (mm) Gignenebilirlik (Nmm)
Depolama Siresi (gln) Depolama Siresi (gln)
Ornek 30 60 90 0 30 60 90
15 4.09® 751%* 570® 757" 529 2233%° 1166 31.67%"
16 561*° 760" 595° 7.66™ 18.64°5¢ 28.78*"% 14.81°C 38.75°"
17 414" 753"  551%® 764 6.23° 25.18"° 13.08°° 36.01%"
18  510™° 7.44* 565® 766 12.46°C  25.37%F  15.28°C 42.96°"
19 6.00°° 763" 496 7.64*" 28.04%%  26.45®% 16.407°°C 39.39"%
20 6.70® 768" 561  7.66* 25.96%° 23.41%°8¢ 20.03*° 44.82"
21 6.66%° 7.19%% 554  764* 28.98% 2128 21.88° 5501*

&€ Ayni kolondaki farkli tistel harflere sahip drnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)
AD Ayni satirdaki farkh Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
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Yapilan bir baska calismada sosis formilasyonuna katilan karragenanin trlnlerin
sertlik, gam &zelligi ve gignenebilirlik degerlerini artirdidi bildiriimistir (Cierach et
al., 2009).

Mekanik siyrilmig tavuk etlerinden hazirlanan ve islenmemis malva cevizi gami
ilave edilen sosislerin analiz edildigi calismada, gam igeren Grinlerin sertlik,
esneklik ve c¢ignenebilirlik degerlerinin kontrol Griinden yUksek oldugu fakat
baglayicilik degerlerinin gamdan etkilenmedigi belirtiimistir (Somboonpanyakul et
al., 2007). Bu tez calismamizda da &zellikle 0. ginde sertlik, esneklik ve
cignenebilirlik degerlerinde benzer bir etki géralmistar.

4.5.9. Toplam canli mikroorganizma sayisi

Uziim cekirdegi unu kullanilarak Uretilen sosislerin toplam canli mikroorganizma
sayisi Gizelge 4.41°de verilmigtir. Sonuglar 1.78-2.20 log1o kob/g 6rnek araliginda
degisim géstermistir. Uziim cekirdedi unu kullanilarak Uretilen sosislerin toplam
canli mikroorganizma sayilari, depolama siresi sonunda, sosislerde kabul
edilebilir sinir degeri olarak belirtilen 10° adet/g degerinin (Kolsarici ve Giiven,
1998; Adams et al., 1987) oldukga altindadir.

Cizelge 4.41. Uziim cekirdegi unu kullanilarak Gretilen sosislerin 90. giin toplam
canli mikroorganizma sayim sonuglari (logio kob/g érnek)

Ornek TCMS*
15 1.78
16 2.20
17 2.15
18 1.90
19 2.11
20 1.95
21 2.18

TCMS : Toplam canli mikroorganizma sayisi

Bu tez cgalismasinda, 90. gin sonundaki toplam canli mikroorganizma sayim

sonuglari, sosis igeriginde farkl seviyelerde karragenan ve pektin jelli karragenan
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kullanilan bir diger calismadaki 49 gin icinde elde edilen (Candogan and
Kolsarici, 2003a) degerlerden oldukga distk bulunmustur. Roller et al. (2002)
kitosanin ve &zellikle sUlfitle beraber katilmis kitosanin sosislerde toplam canli

mikroorganizma sayisini disirdiginu belirtmiglerdir.
4.5.10. Duyusal sonuclar

Cizelge 4.42°de UzUm cekirdedi unu katilmig érneklere ait duyusal analiz sonuglari
verilmistir. Disg gbérinds, renk, yapi ve tat-koku Ozellikleri agisindan 0. ginde
drnekler sirasiyla 2.70 — 7.80, 2.20 — 7.60, 3.70 — 7.70 ve 3.20 — 7.90 ortalama
puanlar almigtir. Yine ayni ginde toplam kabul edilebilirlik ortalama puanlari ise
3.00 — 7.65 arasinda degisim gbstermektedir. 90. giinde ise disg gorinis 3.60 —
7.80, renk 3.20 — 7.60, yap! 3.80 — 7.90 ve tat-koku 2.90 — 7.50 araliklarinda
degisim goéstermiglerdir. 90. gundeki toplam kabul edilebilirlik puanlari ise 3.33 —
7.68 olarak saptanmistir. Istatistiksel olarak incelendiginde tiim duyusal
parametreler Gzerinde 6rnek degiskeninin énemli dizeyde etkili oldugu (p<0.05)

bulunmustur.

Uziim cekirdegi unu miktari arttikga 18-21 nolu érneklerde toplam kabul edilebilirlik
duyusal puanlarinda azalma egilimi gorilmistir. Uzim cekirdedi ununun yogun
oldugu 6zellikle 20 ve 21 nolu 6rnekler, Gzim ¢ekirdedi ununun tiketici tarafindan
hissedilmesi nedeniyle dislk sayilabilecek puanlar almistir.

Pappa et al. (2000) farkh tuz, zeytin yagi ve pektin seviyelerinin kullanildigi distk
yagh sosisler Uretmisler ve ylksek pektin seviyelerinin duyusal puanlari olumsuz

etkiledigini belirtmislerdir.

Fernandez-Lépez et al. (2008) portakal lifi kullandiklart (% 0, 1 ve 2)
calismalarinda % 1 lif igeren fermente sosislerin tim duyusal degerlerinin kontrolle
benzer puanlar aldigini belirtmiglerdir. Cengiz and Gokoglu (2007) ise turunggil lifi
iceren sosislerin duyusal puanlarinin kontrole gére daha dusik oldugunu
bildirmiglerdir. Oysaki, Cierach et al. (2009) karragenan kattiklari sosislerin tekstur,
renk ve tat agisindan kontrol érneklerden daha ytksek duyusal puanlar aldigini
belirtmiglerdir.
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Roller et al. (2002) kitosanin sosislerde kaba ve tanecikli bir yapi olusturdugunu
ifade etmislerdir. Bu tez calismasinda da GzUm ¢ekirdedi ununun Griine 6gutdimuas
kahve kivaminda ilave edilmis olmasina ragmen, yiksek miktarda katildigi
drtnlerde panelisler tarafindan tanecikler hissedilmigtir.

Cizelge 4.42. Uzim cekirdegi unu kullanilarak dretilen ve 90 giin 4°Cda
depolanan sosislerin duyusal analiz sonugclari

Ornek 15 16 17 18 19 20 21
0 7.80® 750" 630" 510" 4.10° 3.70%* 2.70%
Dis 30 840" 800" 660" 580" 460" 410"  3.60"
gorinds 60 7.90®  6.90*® 620 510" 390" 340"  3.40"
90 7.80®° 760" 720" 580" 530°" 450" 3.60%
0 7.60® 750" 640" 480" 330 280" 220
Renk 30 850" 7.90" 670" 580" 450" 420"  3.40%"
60 7.70®°  6.70®® 620" 500" 3.90%® 3.20°*  3.20°
90 7.60®° 7.40" 710" 580" 530" 420" @ 3.20%

s
% 0 7.70® 7.60™® 670" 550" 520" 420" 370"
vap g 30 8.40* 800 7.20°" 660" 630°" 550  4.90%"
g | 60 7.50® 720"  7.00* 6.00” 570" 510"  5.00™
8190 790" 770" 680" 590" 530" 450"  3.80"

o

a
0 7.30*® 790" 6.90™ 550" 490 4.30°" 3.20™"
Tat koK, 30 820" 760" 6.90** 6.00°" 480" 410" 360"
60 6.60° 6.20™® 570™® 480" 430" 340" 3.10°
90 750" 750"  6.90* 580" 490" 3.80" 290
0 756® 765" 663" 525" 443" 376" 300"
nggﬂ 30 837" 785" 690" 610" 514" 4559  3.93%
edilebilirlik 60 7.33®° 672 629" 525" 456" 385" 373"
90 7.68®° 754" 696” 583 518" 420"  3.33%

&€ Ayni satirdaki farkli Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

*B Ayni kolondaki farkli tistel harflere sahip drnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)

Sekil 4.9'”da UGzim cekirdegi unu katillan érneklerin toplam kabul edilebilirlik
degerleri grafikle gdésterilmistir. Depolama slresi boyunca gercgeklestirilen her
duyusal 6lcim zamaninda, sosislerdeki Gzim ¢ekirdedi unu miktari arttik¢ca toplam
kabul edilebilirlikte olusan azalma grafikte agik¢a géralmistar.
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Sekil 4.9. Uziim gekirdegi unu kullanilarak iiretilen sosislerin toplam kabul edilebilirlikleri

4.6. Uziim cekirdegi ekstrakti, yagi ve unu kullanilan érneklerin ve érnek
gruplarinin, TBA, yag asidi profili (PUFA/SFA) ve toplam kabul edilebilirlik
degerleri yoniunden birbirleriyle karsilastiriimasi

4.6.1. TBA

Uzim cekirdegi ekstrakti, yagi ve unu iceren tim sosis 6rneklerine ait 0. ve 90.
gin TBA degerlerine toplu halde varyans ¢ézimlemesi uygulandiginda; érnek
degdiskeninin TBA Uzerinde 6nemli dizeyde etkili oldugu (p<0.05) belirlenmistir.
Ornekler arasindaki farkin dnem kontrolii icin Duncan testi uygulanmis ve sonuclar

Cizelge 4.43te gosterilmistir.

0. glndeki TBA degerleri istatistiksel olarak incelendiginde en yiiksek degerin 15
nolu 6érnege (kontrol) ait oldugu goérdlmektedir (p<0.05). Bunu % 0.5 0zUm
cekirdegdi unu iceren (16) 6rnek izlerken, ardindan ekstraktli érneklerin kontroli (1)
yer almaktadir (p<0.05). Bunu yine Gzim ¢ekirdedi yagi katilan érneklerin kontroll
(8) ve % 1 un iceren dérnek (17) izlemistir. % 8 GzUm ¢ekirdegdi yagi iceren 6rnek
(13) 0zim c¢ekirdegdi ekstraktl katilan 2 ve 4 ile Gzim ¢ekirdegi yagdi katilan 10, 11,
12 ve 14 ile ayni gruptadir (p>0.05). Bunlarin ardindan gelen Gzim gekirdegi yagi
katilan 9 nolu 6rnegi ise ayni grupta olan (p>0.05) 6 ve un i¢ceren 18 izler. Bunlarin
ardindan % 0.03 ve % 0.5 ekstrakt iceren (3, 7) ile sirasiyla % 3, % 4 ve % 5 un
iceren 19, 20 ve 21 gelmektedir. GorGldigu Uzere basta 0zUm cekirdedi
ekstraktinin yogun olarak kullanildigi trinlerin (19, 20, 21) TBA degerleri ile Gzim
cekirdegdi ekstraktinin kullanildigi 3 ve 7’nin TBA degerleri istatistiksel olarak diger
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Cizelge 4.43 Calismada hazirlanan tim sosislerin 0., 30., 60. ve 90. gin TBA
sonuglari ve birbirlerine gore istatistiksel degerlendirmesi

Gln
Ornek 0 30 60 90

1 0.36° 0.38™¢  0.69%% 0.719"
2 0.32° 0.30°" .64 0.64%
3 0.26' 0.29"! 0.55" 0.63%
4 0.32° 0.28* 0.54" 0.59%
5 0.30' 0.27* 0.44 0.59*
6 0.27" 0.29% 0.57%" 0.60*
7 0.24 0.28* 0.55" 0.58"
8 0.33¢ 0.33%" .76 0.88"
9 0.29¢ 0.29%" 0579 0.78°%
10 0.31¢ 0.33°" (.62 0.89%°
11 0.31¢ 0.38™  0.70°%  0.91%°
12 0.31¢ 0.40° 0.85° 0.95%
13 0.32° 0.46° 0.74% 0.96°
14 0.30° 0.35°%°  0.76™ 0.85°%%
15 0.442 0.47° 0.77° 0.85%%
16 0.42° 0.34°%fa 0,710 0.84°%
17 0.34¢ 0.34%%" .74 0.80%
18 0.27" 0.244 0.67% 0.73""
19 0.23¢ 0.22"™ 0.56%" 0.67"
20 0.20' 0.20™ 0.58%" 0.65"k
21 0.17™ 0.21"™ 0.54" 0.57"

#MAyni kolondaki farkli tistel harflere sahip drnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)

1-7: l:Jz[]m ¢ekirdegi ekstrakti kullanilan érnekler
8-14: Uzim cekirdegi yagdi kullanilan 6rnekler
15-21: UzOm g¢ekirdegi unu kullanilan érnekler
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orneklere gbére oldukgca disik bulunmustur (p<0.05). 0. ginde oksitlenme
acisindan yuksek miktarda un katilan 6rnekler ve ardindan ekstrakt katilan
ornekler avantajlidir. Ancak un miktari daha az kullanilan &rnekler ayni
performansi géstermemigstir. 90. gindeki sonuglar incelendiginde ise en ylksek
oksidasyon % 8 UzUm cekirdegi yadi iceren sosis 6rneginde (13) bulunurken
(p<0.05), % 6, % 4 ve % 2 yag icerenler (12, 11, 10) bununla ayni grupta yer
almistir (p>0.05). % 0 ve % 10 yag iceren (8 ve 14) drnekler de 10 no’lu drnekle
istatistiksel olarak ayni grupta yer almigtir (p>0.05). PUFA orani ylksek olan Gzim
cekirdedi yaginin artirlmasinin bu durumda etkili oldugu distntlmektedir. % 0, %
0.5 ve % 1 Uzim c¢ekirdegi unu (15, 16, 17) ve % 1 yag iceren (9) érnek 14 no’lu
ornekle ayni grupta yer almistir (p>0.05). En disUk oksidasyon % 5 un iceren (21)
ve % 0.5 ekstrakt iceren (7) ile bunlarla ayni grupta yer alan GzUm cekirdegi
ekstrakti iceren (2, 3, 4, 5, 6 ) ve % 4 un iceren (20) 6rneklere aittir. Bu duruma
gbre depolama slresi sonunda ekstrakt katilan érnekler oksitlenme agisindan

daha tercih edilebilir niteliktedir.

Her bir depolama sdresinde (0, 30, 60 ve 90. giin) Gzim ¢ekirdedi ekstrakti, yagi
ve unu iceren ¢ 6rnek grubunun TBA degerleri karsilastinimis ve Cizelge 4.44’te

sunulmustur.

Cizelge 4.44 Her bir depolama slresinde UzUm c¢ekirdegi ekstrakti, yadi ve unu
iceren U¢ 6rnek grubunun TBA degerlerinin kargilastiriimasi

Depolama stiresi (gtin)

Grup

0 30 60 90
UCE A B
gy A A A A
ucu A B B B

UCE: Uziim gekirdegi ekstrakti kullanilan érnekler (1-7)

UCY: Uziim gekirdegi yag! kullanilan érnekler (8-14)

UCU: Uziim gekirdegi unu kullanilan érnekler (15-21)

A-C Ayni kolondaki farkli harflere sahip gruplar arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05) (A>B>C)

0. ginde tim gruplar TBA degerleri acisindan &énemli dizeyde farklilk
g6stermemektedir (p>0.05). 30. glinde en ylksek TBA degeri Gzim cekirdedi yagi

iceren gruba ait belirlenmis (p<0.05), Gzim ¢ekirdedi ekstraktl ve Gzim cekirdegi
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unu arasinda énemli dizeyde farklilik gérilmemistir (p>0.05). Bu zaman biriminde
en fazla oksitlenmenin Gz0m ¢ekirdegi yagi iceren grupta oldugu séylenebilir. 60.
glnde en ylksek TBA Uzim c¢ekirdedi yagi iceren grupta bulunmus, bu grubu
Uz0m cekirdegi unu iceren grup izlemigtir. En disiuk TBA degeri ise 0zUm
cekirdegdi ektrakti iceren grupta belirlenmistir (p<0.05). Bu durumda, 60. giinde en
fazla oksidasyonun Gzim cekirde@i yagi iceren Urlnlerde, en disik oksidayonun
ise UzUm gekirdeg@i unu iceren 6rneklerde meydana geldigi séylenebilir. 90. gin
TBA sonuclari incelendiginde, istatistiksel olarak 60. gindekiyle benzer sonuclar
g6zlenmis, en fazla oksidasyon GzUm cekirde@i yagi iceren sosislerde, en disik

oksidayon ise UzUm ¢ekirdedi unu iceren Urtnlerde belirlenmistir (p<0.05).

Uzim cekirdegi ekstrakti, yagi ve unu iceren ti¢ &rnek grubunun TBA degerlerinin
istatistiksel karsilastirilmasi genel olarak da yapiimig ve elde edilen sonu¢ Cizelge
4.45’te verilmistir. TBA degeri agisindan en yiksek deger tGzim cekirdegi yagd!
iceren grupta bulunmustur. Bu durum igerigindeki doymamis yagd asidi miktari
yiksek olan bu grup icin beklenilen bir sonugtur. Uziim cekirdegi ekstrakti ve (izim
cekirdedi unu igeren sosis gruplari arasinda ise TBA acgisindan énemli dizeyde
farklihk gérilmemistir (p>0.05). Bu durumda, GzUm c¢ekirdegi ekstraktinin ve tGzim
cekirdegi ununun sosis O6rneklerinde UzUm c¢ekirdedi yagindan daha yuUksek
antioksidan aktivite gdsterdikleri disunulebilir.

Cizelge 4.45 Uziim cekirdegi ekstrakti, yagi ve unu iceren (¢ 6rnek grubunun TBA
degerlerinin genel karsilastiriimasi

Grup Siralama
UCE B
ugy A
ucu B

UCE: Uziim gekirdegi ekstrakti kullanilan érnekler (1-7)

UCY: Uziim gekirdegi yag! kullanilan érnekler (8-14)

UCU: Uziim gekirdegi unu kullanilan érnekler (15-21)

A-B: Ayni kolondaki farkli harflere sahip gruplar arasindaki fark énemlidir (p<0.05) (A>B)
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4.6.2. Yag asidi profili (PUFA/SFA)

Cizelge 4.46 Calismada hazirlanan tim sosislerin PUFA/SFA oranlari ve
birbirlerine gore istatistiksel degerlendirmesi

Ornek PUFA/SFA
1 0.079"
2 0.09
3 0.079"
4 0.06"k
5 0.07'"
6 0.09""
7 0.06"k
8 0.05
9 0.10
10 0.16°
11 0.31¢
12 0.60°
13 0.95°
14 1.022
15 0.08'"
16 0.04'™
17 0.03
18 0.04X
19 0.04%

20 0.04X
21 0.04X

al Ayni kolondaki farkli Gstel harflere sahip 6rnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

Galismada hazirlanan bitin 6rneklerin ¢oklu doymamis yag asidi miktarlarinin
doymus yag asidi miktarlarina orani (PUFA/SFA) ve birbirlerine gére istatistiksel
karsilastirimasi Cizelge 4.46°da verilmistir. istatistiksel olarak en yilksek degerin
Uz0m cekirdegi yaginin en fazla miktarda katildigi 14 nolu 6érnege ait oldugu
bulunmustur (p<0.05). Bunu 13, 12, 11, 10 ve 9 nolu d&rnekler izlemistir.
Orneklerdeki PUFA/SFA oraninin katilan {ziim cekirdegi yagiyla orantili oldugu
go6rulmektedir. En disuk PUFA/SFA orani 17 nolu érnekte gérilirken (p<0.05),
bunu sirasiyla istatistiksel olarak ayni grupta degerlendirilen 19, 18, 20, 21 ve 16

nolu yani (zim c¢ekirdegi unu katilan érnekler izlemistir. istatistiksel olarak tim
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drneklerin birbiriyle kargilastinimasi ile PUFA/SFA oraninin en yiksek Uzim
cekirdegi yagi katilan 6rneklerde, en disik ise Uzim cekirdedi unu katilan
6rneklerde elde edildigi sonucu cikarilabilir. Ancak, bu konuda daha saglikli bir
karsilastirma bir sonraki cizelgede verilen grup bazinda karsilagstirma yapilarak
elde edilmistir.

Uzim cekirdegi ekstrakti, yagi ve unu iceren {c¢ 6rnek grubunun PUFA/SFA
oranlar istatistiksel olarak birbirleriyle karsilastirilmis ve bulunan sonug¢ Cizelge
4.47°de gosterilmistir. Kalp damar sagligi agisindan yidksek olmasi tercih edilen
PUFA/SFA degeri icin G¢ 6rnek grubu arasinda da 6nemli seviyede farkhlik
bulunmustur (p<0.05). En yiksek PUFA/SFA (zUm c¢ekirdedi yagi iceren grupta
g6rilmis (p<0.05), bunu Gzim cekirdegi ekstrakti iceren grup ve onun ardindan

Uz0m gekirdegdi unu igeren grup izlemistir.

Cizelge 4.47 Uzim cekirdegi ekstrakti, yagi ve unu iceren (i¢ érnek grubunun
PUFA/SFA degerlerinin karsilastiriimasi

Grup Siralama
UCE B
ugy A
ucu C

UCE: Uziim gekirdegi ekstrakti kullanilan érnekler (1-7)

UCY: Uziim gekirdegi yag! kullanilan érnekler (8-14)

UCU: Uziim gekirdegi unu kullanilan érnekler (15-21)

A-C: Ayni kolondaki farkli harflere sahip gruplar arasindaki fark dnemlidir (p<0.05) (A>B>C)

4.6.3. Duyusal degerler

Calismada Uzim cekirdedi ekstrakti, yagl ve unuyla hazirlanmis tim sosisler icin
toplu halde uygulanmig, depolama slresi boyunca elde edilen duyusal
degerlendirme sonuglarina gére, dis gbérinds, renk, yapi, tat-koku ve toplam kabul
edilebilirlik Gzerine 6érnek degiskeninin dnemli dizeyde etkili oldugu (p<0.05)
belirlenmistir. Farklarin 6nem kontrold i¢in Duncan testi uygulanmis ve 0., 30., 60.
ve 90. gunlerdeki sonuclar sirasiyla Cizelge 4.48, 4.49, 450 ve 4.51'de
gOsterilmistir.
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Cizelge 4.48. Calismada hazirlanan tim sosislerin 0. gin duyusal degerleri ve
birbirlerine gore istatistiksel degerlendirme sonuclari

Ornek gé?ﬂﬁijg Renk Yapi Tatkoku TK

1 7.607 7.30% 7.60%° 6.80%° 7.27%¢
2 7.80° 7.50% 7.40%¢  6.80%° 7.29%¢
3 7.80° 7.40% 7.30% 6.40" 7.11%¢
4 7.60° 7.40%®  7.10%%  g.50%° 7.06%°
5 7.702 7.30% 7.30%¢  6.80%° 7.19%¢
6 5.80% 4.90% 6.60°% 4.40°9 5.35%
7 4.70% 4.20° 6.40% 4.30°1 494"
8 8.00° 7.80° 8.00° 7.90° 7.912
9 7.70° 7.60% 7.70% 7.20% 7.52%¢
10 7.20% 7.30®  7.00%% 6,10 6.84
11 6.30™ 5.80% 6.80%%  5.00% 5.91%
12 5.70% 4.70% 6.20°¢ 3.70%" 4.95""
13 4.70% 3.20 5.30%" 2.50" 3.77"
14 5.80% 4.20° 5.30%" 3.00%" 433"
15 7.80° 7.60% 7.70% 7.30% 7.56%°
16 7.50% 7.50% 7.60%° 7.90° 7.65%
17 6.30™ 6.40™ 6.70%%  6.90%° 6.63%
18 5.10°%% 4.80% 5.50'%" 5.50%% 5.25°%9
19 4.10° 3.30 5.20" 4.90% 4.439"
20 3.70 2.80¢ 4.20 4.30°1 3.76"
21 2.70° 2.20° 3.70 3.20%" 3.00'

2 Ayni kolondaki farkli Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

1-7: l:Jz[]m gekirdegi ekstrakti kullanilan érnekler
8-14:  Uzlm gekirdegi yag: kullanilan érnekler
15-21: UzOm g¢ekirdegi unu kullanilan érnekler

TK: Toplam kabul edilebilirlik
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Cizelge 4.49. Calismada hazirlanan tim sosislerin 30. giin duyusal degerleri ve
birbirlerine gore istatistiksel degerlendirme sonuclari

Ornek gé?ﬂﬁijg Renk Yapi Tatkoku TK
1 7.00°%" 7,20 7.40%¢  6.70%¢  7.09°
2 7.40%¢  7.60%° 7.60%  6.80%¢  7.34°¢
3 7.10°%  6.70%% 6.80°®°  6.30%  6.65%
4 6.90°% 6.30% 6.10%¢ 5.00%%" 5.91'
5 6.10%9" 5.90% 6.10%¢ 5.40% 5.83'
6 5.40M 4.90' 6.20%'9 500" 5.37%"
7 5.10% 4.509 6.30%"  4.90°9" 5.229"
8 8.20° 8.10% 8.10% 7.70% 7.99%
9 7.90%° 8.10% 7.60%° 7.30%° 7.69%°
10 7.50%¢  7.70%° 7.60%° 6.00°" 7.145
11 6.60°%' 6.30% 6.70%%"  5.10%" 6.09°¢
12 6.30°%9" 5.70° 6.10%¢ 4.60"" 5.55%"
13 5.10% 4.509 6.00°" 3.70" 4.77"
14 6.00"" 5.80° 5.70"" 4.00%" 5.25%"
15 8.40° 8.50? 8.40° 8.20° 8.37°
16 8.00% 7.90% 8.00% 7.60% 7.85%°
17 6.60%' 6.70°% 7.20™%  6.90%¢  6.90°%
18 5.80%" 5.80% 6.60°"  6.00°% 6.10%¢
19 4.60"% 4.509 6.30%"  4.80°" 5.149"
20 4,104 4.20%" 5.50%" 4.10%" 455"
21 3.60' 3.40" 4.90" 3.60" 3.93

adl Ayni kolondaki farkli Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

1-7: l:Jz[]m gekirdegi ekstrakti kullanilan érnekler
8-14: Uzim cekirdegi yagi kullanilan érnekler

15-21: Uzim gekirdegi unu kullanilan érnekler
TK: Toplam kabul edilebilirlik
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0. glindeki duyusal analiz sonuglari incelendiginde 8 numaral érnek (kontrol) tim
ornekler icerisinde en ylUksek puani alirken (p<0.05), bu érnekle, % 0, % 0.01, %
0.03, % 0.05 ve % 0.1 ekstrakt iceren (1, 2, 3, 4, 5), % 1 yag iceren (9) ve de % 0
ve % 0.5 un igeren (15 ve 16) drnekler istatistiksel olarak ayni gruplamada yer
almiglardir (p>0.05). % 2 yag iceren (10) ve % 1 0zUm ¢ekirdedi unu iceren (17)
drnekler de sirasiyla 6.84’luk ve 6.63’lUk puanlarla digerleriyle baglantili olarak
istatistiksel agidan yitksek kabul edilebilirlige sahiptir. Bu sonuglara genel olarak
bakildiginda % 0-0.1 ekstrakt, % 0-%2 UGzUim cekirdegi yagi ve % 0 - % 1 (zUm
cekirdegdi unu katilan trlnler yiksek puanlar almistir.

30. gundeki duyusal analiz sonuglarina gére ise 15 nolu (kontrol) érnek en ylksek
degeri alirken (p<0.05), % 0 ve % 1 Uzim cekirdedi yag! (8 ve 9) ve % 0.5 Gzim
cekirdedi unu (16) katilmis érnekler bu érnekle ayni grupta yer almistir (p>0.05).
Ardindan % 0 ve % 0.01 0zUm cekirdegi ekstrakti (1, 2) katilmis ve % 2 Gzim
cekirdegi yag! katilmisg (10) ayni grupta yer alirken (p>0.05), bunlarla baglantili
olarak % 0.03 ekstrakt (3), % 4 Gz0m ¢ekirdedi yagi (11), % 1 ve % 2 un (17 ve
18) ylUksek puanlar almiglardir. Genel olarak bakildiginda % 0 - % 0.03 ekstraktin
% 0 - % 4 Gzim c¢ekirdedi yaginin, ve de % 0 - % 2 unun katildigi trtnlerin kabul

edilebilirligi yuksektir.

60. giindeki duyusal analiz sonuglarina bakildiginda % 0.01 ekstrakt (2) igeren
6rnek en yuksek puani alirken (p<0.05), % 0, % 0.05, % 0.1 ekstrakt (1, 4, 5) ile %
0 ve % 1 yag ilave edilmis (8, 9) ve 15 (kontrol) bu érnekle ayni grupta yer almistir
(p>0.05). Bu érneklerle baglanti tasiyarak % 0.03, % 0.3 ve % 0.5 ekstrakt iceren
(3, 6, 7), % 2 UzUm c¢ekirdegi yagi iceren (10) ve % 0.5 ve % 1 un iceren (16, 17)
drnekler yiksek puanlar almiglardir. Genel olarak bakildiginda ekstraktllar igin %
0-0.5, yag katilanlar i¢gin % 0 - % 2 ve un katilanlar i¢in % 0 - % 1 yUksek puanlar

almistir.

90. guinde duyusal analiz sonuglarina gére 8 no’lu érnek (kontrol) en yiksek puani
almistir (p<0.05). % 0, % 0.05, % 0.3 ekstrakt (1, 4, 6), % 1ve % 2 UzUm c¢ekirdegi
yagi (9, 10) ve % 0 ve % 0.5 un iceren (15, 16) drnekler bu érnekle ayni grupta yer
almistir (p>0.05). Bu 6rneklerle baglantili olarak % 0.01, % 0.03, % 0.1 ve % 0.5
ekstrakt iceren (2, 3, 5, 7), % 4,% 6 yag iceren (11, 12) ve % 1 un iceren (17)
ornekler yiksek puan almiglardir.
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Cizelge 4.50. Calismada hazirlanan tim sosislerin 60. giin duyusal degerleri ve
birbirlerine gore istatistiksel degerlendirme sonuclari

Ornek gé?ﬂﬁijg Renk Yapi Tatkoku TK
1 7.30%¢  7.20%°  730%9  7.30%° 7.27%¢
2 8.10° 8.20° 7.80° 7.80° 7.95°
3 6.40°% 6.30°  6.80%cdt 7 00%*cd  6.67°%
4 7.00%c%  7.40%°  7.00%%  7.40%c  7.06%
5 7.30%°9  7.30%¢  7,00%%f  g90%d 709
6 6.20°%'0 5.90%  6.50°%%"" 6,10 6.17%
7 5.90%¢ 5.60% .70 g 10 6.11°%
8 7.80% 7.80% 7.70% 7.50% 7.68%
9 7.40%° 7.40%¢  7.30%¢  7.30%° 7.34%¢
10 7.20%¢  7.20%°  7.10%%  g20d  6.87°%
11 6.00%¢ 5.60%  6.30%" 4.10' 5.40'%"
12 5.30 4.30" 6.20°%" 2.80" 452"
13 410" 3.50¢ 6.10"" 2.40" 4.01"
14 5.30' 5.00° 6.10"" 2.70" 4.67"
15 7.90% 7.70% 7.50%° .60  7.33%°
16 6.90°%  §.70°¢  7.20%c% .20 6.72°%
17 6.20°%f0 6.20°  7.00%cdfs 5 70% 6.29%
18 5.10° 5.00% 6.00%" 4.80% 5.25%"
19 3.90" 3.90' 5.70M 4.30' 4.56"
20 3.40" 3.20° 5.10" 3.40%" 3.85'
21 3.40" 3.20° 5.00’ 3.10%" 3.73

2 Ayni kolondaki farkli Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

1-7: l:Jz[]m gekirdegi ekstrakti kullanilan érnekler
8-14:  Uzlm gekirdegi yag: kullanilan érnekler
15-21: UzOm g¢ekirdegi unu kullanilan érnekler

TK: Toplam kabul edilebilirlik
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Cizelge 4.51 Calismada hazirlanan tim sosislerin 90. gin duyusal degerleri ve
birbirlerine gore istatistiksel degerlendirme sonuclari

Ornek gé?ﬂﬁijg Renk Yapi Tatkoku TK

1 7.80° 7.60% 7.50% 7.60° 7.59%°
2 7.70% 7.60% 7.60% 6.00% 7.13%¢
3 7.20%° 7.30%° 7.10%° 7.10% 7.17°
4 7.90° 7.90° 7.30%° 7.30° 7.54%¢
5 7.10%¢  7.10%9  7.20%° 7.00® 7.10°
6 7.20%¢ 7404  7.20%° 7.30° 7.20%
7 6.70% 6.50%% 7.00%° 7.10%® 6.85%
8 8.00° 8.00° 8.00° 7.902 7.972
9 7.80° 7.80° 7.70% 7.50° 7.68%
10 7.50%° 7.50% 7.40%° 7.00® 7.32%¢
11 7.30%° 6.80° 7.60% 6.20°° 6.91°
12 6.80° 6.30% 7.40%° 5.60%" 6.47%
13 5.60° 5.20' 6.40% 4.70" 5.45'
14 6.30% 6.30% 6.70° 4.80' 5.97¢
15 7.80° 7.60% 7.90° 7.50° 7.68%
16 7.60%° 7.40% 7.70% 7.50° 7.54%¢
17 7.20%¢  7.10%¢  6.80° 6.90%° 6.96"
18 5.80% 5.80% 5.90% 5.80% 5.83°%¢
19 5.30' 5.30' 5.30% 4.90% 5.18°
20 4.509 4.209 4.50" 3.80¢ 4.20"
21 3.60" 3.20" 3.80¢ 2.90" 3.33'

ah Ayni kolondaki farkl Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

1-7:
8-14:

15-21:

TK:

l:Jz[]m gekirdegi ekstrakti kullanilan érnekler
Uzim ¢ekirdegi yagi kullanilan érnekler

Uziim gekirdegi unu kullanilan érnekler

Toplam kabul edilebilirlik
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Genel olarak bakildiginda % 0 - % 0.5 ekstrakt iceren, % 0 - % 6 yag iceren ve %
0 - % 1 un katilan Grtnlerin toplam kabul edilebilirlikleri ylksek bulunmustur. Tim
6lgim zamanlarindaki (0, 30, 60 ve 90. gin) 6lgim sonuglarina genel olarak
bakildiginda % 0 - % 0.03 GzUm cekirdegi ekstrakti iceren, % 0 - % 2 (zUm
cekirdegi yagi iceren ve % 0 - % 1 UzUm cekirdedi unu iceren Grtnler tim élgim

zamanlarinda toplam kabul edilebilirlik agisindan yiiksek puanlar almigtir.

Depolama stiresi boyunca 6lgiim yapilan her bir zaman birimindeki (0, 30, 60 ve
90. gtin) UzUm c¢ekirdegi ekstrakti, yagi ve unu iceren ¢ érnek grubunun duyusal
toplam kabul edilebilirlik degerleri istatistiksel olarak karsilastirilmis ve Cizelge

4.52'de sunulmustur.

Cizelge 4.52 Her bir depolama siresinde UzUm cekirdedi ekstrakti, yagi ve unu
iceren U¢ 6rnek grubunun toplam kabul edilebilirlik degerlerinin kargilastiriimasi

Depolama stiresi (gtin)

Grup

0 30 60 90
UCE A A A A
gy B A B B
ucu B A B C

UCE: Uziim gekirdegi ekstrakti kullanilan érnekler (1-7)

UCY: Uziim gekirdegi yag! kullanilan érnekler (8-14)

UCU: Uziim gekirdegi unu kullanilan érnekler (15-21)

A-C: Ayni kolondaki farkli harflere sahip gruplar arasindaki fark dnemlidir (p<0.05) (A>B>C)

0. glnde istatistiksel olarak en ylksek toplam kabul edilebilirlik GzGm cekirdedi
ekstrakti iceren gruba ait bulunmustur (p<0.05). 30. glinde tim gruplarin toplam
duyusal kabul edilebilirlikleri arasinda énemli dizeyde farkhlik belirlenmemistir
(p>0.05). Bu duyusal deger, 60. gtinde en ytksek Uzim cekirdegi ekstrakti iceren
grupta bulunmustur (p<0.05). Diger 6rnek gruplari arasinda 60. gin igin dnemli
dizeyde farkhlik gérilmemistir (p>0.05). 90. ginde ise 60. glnde elde edilen
sonuclara benzer sekilde en yuksek deger Uzim c¢ekirdedi ekstrakti iceren grupta
bulunurken, diger iki grubun duyusal toplam kabul edilebilirlik ydéninden énemli

dizeyde farkhlik géstermedigi tespit edilmistir (p>0.05).

94



Uzim cekirdegi ekstrakti, yadi ve unu igeren (ic érnek grubunun toplam kabul
edilebilirlik degerlerinin genel istatistiksel karsilastirimasi Cizelge 4.53te
verilmistir. Buna gére duyusal yénden en ¢cok UzUm c¢ekirdegi ekstrakti iceren grup
tercih edilmigtir (p<0.05). Bu grubu 0zUm ¢ekirdegi yag igceren grup izlemis, en
disik toplam kabul edilebilirlik ise Gzim ¢ekirdegi unu igeren grupta belirlenmistir
(p<0.05).

Cizelge 4.53 Uzim cekirdegi ekstrakti, yagi ve unu iceren {i¢ drnek grubunun
toplam kabul edilebilirlik degerlerinin genel karsilastiriimasi

Grup Siralama
UCE A
ugy B
ucu C

UCE: Uziim gekirdegi ekstrakti kullanilan érnekler (1-7)

UCY: Uziim gekirdegi yag! kullanilan érnekler (8-14)

UCU: Uziim gekirdegi unu kullanilan érnekler (15-21)

A-C: Ayni kolondaki farkli harflere sahip gruplar arasindaki fark dnemlidir (p<0.05) (A>B>C)

Ornek gruplari duyusal acidan degerlendirildiginde Giziim gekirdegi ekstrakti iceren
grup en iyi olarak bulunmustur. PUFA/SFA agisindan ise (zUm ¢ekirdegi ekstrakti
iceren grup beklenildigi sekilde Uzim c¢ekirdegi yadi iceren gruptan sonra ikinci
sirada yer almistir. TBA degerleri agisindan da Gzim c¢ekirdedi ekstrakti igeren

grup Uz0m cekirdeg@i unu icerenle beraber en ¢ok tercih edilendir.
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5. SONUC

Bu calisma ile siyah Gzim cekirde@i ekstrakti, yadi ve unu sosis Uretiminde farkli
oranlarda kullaniimis ve depolama slresi boyunca (0, 30, 60 ve 90) yapilan
analizlerle 0zim c¢ekirdegi bazli katkilar igeren sosislerle kontrol sosisler
karsilastirilmistir ve elde edilen sonuclar degerlendirilmistir.

Uzim cekirdegi ekstrakt katilarak lretilen sosislere depolama siiresince 0, 30, 60
ve 90. glnlerde nem, yag (sadece 0. ve 90. glnde), pH, TBA, renk, tekstlr
analizleri ve duyusal analizler uygulanmistir. Sosislerin yag asidi profiline de
bakilmistir. Nem degerleri % 65'den disik bulunarak TS 980-Sosis standardina
(Anonymous, 2002) uygundur. Yag ve pH degerleri acisindan da beklenildigi
sekilde sonuclar elde edilmigtir. Sosislerin TBA degerleri 90 gunlik depolama
sonucunda belirli bir limite kadar ylkselmis, ancak sinir kabul edilen 2 mg
malonaldehit/kg 6rnek sinirinin ¢ok altinda kalmistir. Renk, tekstir ve yag asidi
profili acisindan da, ekstrakt katkili érnekler, kontrol érnekle karsilastirildiginda,
blylk sapmalar géstermemektedir. Duyusal analiz sonuglari da kontrol érnege
yakin sonuclar gbstererek kabul edilebilirlik acisindan olumlu bulunmuslardir.

Uzim gekirdegi yag katilarak iretilen sosislere depolama siiresi boyunca (0, 30,
60 ve 90. glnlerde) nem, yag, pH, TBA, renk, tekstir ve duyusal analizler
uygulanmigtir. Ayrica érneklerin yag asidi profili de incelenmistir. Sosislerin nem
degerleri TSE standardina uygun bulunmustur. Orneklerin yag ve pH degerleri
genel olarak kontrol érnede yakin bulunmustur. Uriinlerin TBA degerleri ise, cift
bag sayisi yiuksek yag asidi igeren, oksitlenmeye daha yatkin Gzim g¢ekirdegdi yagi
icermelerine ragmen, drnekler 90 giin boyunca sinir degerin altinda kalmiglardir.
Renk analizlerinde GzUm c¢ekirdedi yagr miktarinin artisiyla L* (parlakhk) ve b*
(sarihk) degerlerinde de bir miktar ylkselme gd6zlenmistir. Bunun bitkisel yagin
acik renginden kaynaklanabilecedi dusunlUlmektedir. Tekstlr sonuglarina
bakildiginda katilan Gzim c¢ekirdegi yagiyla orantili olarak, Urlnlerdeki sertlik
degerlerinde azalma egiliminin olustugu goérllerek, GrGnlerin bitkisel sivi yagin
etkisiyle daha yumusak hale geldigi distunutlmektedir. Bu 6rneklere ait yag asidi
profili incelendiginde, GzUm c¢ekirdedi yagi oraninin artmasiyla, drinlerin ¢oklu
doymamis yag asidi (PUFA) ve PUFA/SFA (doymus yag asidi) oranlarinda dogru
orantili olacak sekilde bir artis gézlemlenmistir. Uziim gekirdegi yagi kullaniminin,
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kalp damar saghgd! agisindan daha saglikh bir yag asidi profili gizen sosislerin
dretimine yol acgtigi dusinilmektedir. Bu gruptaki sosislerin duyusal degerleri
incelendiginde ise, Gzim ¢ekirdedi yagr miktar arttikca o6rneklerin daha disik
puanlar aldigr gértlmistlr. Bu durumun bitkisel bir yag olan 0zUm c¢ekirdegi
yaginin (rafine edilmemis) agir kokusunun panelistler tarafindan hissedilip
yadirganmasindan dolayl kaynaklandigi distuntlmektedir. Bitkisel yagin rafine ve
deodorize edilerek drlne katiimasi ile bu sorunun en aza indirilebilecegi
distnllmektedir. ileride yapilabilecek bu konudaki calismalarla ve tiketicilerin
bilinclendirilip, ényargilarinin kirilarak, alistigi tatlardan daha farkli tatlara da

yénelmeleri saglanabilir.

Uzim cekirdegi unu ilave edilen sosislerde de depolama siiresi boyunca 0, 30, 60
ve 90. gunlerde, nem, yagd, pH, TBA, renk, tekstir ve duyusal analizler
gerceklestirilmistir. Bu analizlere ilave olarak sosislerin yag asidi profili, protein ve
besinsel lif degerleri de incelenmigtir. Sosislerin nem degerleri TSE standardina
uygun bulunmus, yagd ve pH degerleri beklenildigi sinirlar icerisinde bulunmustur.
TBA degerleri depolama siresi boyunca bozulma sinirinin oldukg¢a altindadir.
Ayrica Urlnlerdeki Gzim ¢ekirdegi unu miktari arttikga TBA degderlerinde meydana
gelen azalmalar dikkat cekmektedir. Bu durumun 0zUm ¢ekirdedi ununda bulunan
antioksidan maddelerin  etkisinden kaynaklandigi ddstnUimektedir. Renk
acisindan incelendiginde Urinlerin tim renk parametrelerinde (L*, a* ve b*) bir
azalma egilimi gézlemlenmistir. Bu durum normal sosis renginden ¢ok daha koyu
renkte olan (0zim cekirdedi ununun sosislerin rengini etkilemesinden
kaynaklanmaktadir. Sosislerin tekstlr degerleri incelendiginde, GzUm c¢ekirdedi
unu miktariyla baglantili olarak, sosislerin sertlik degerlerinde artma egilimi (her ne
kadar 30. ginde ters bir etki gézlemlense de) go6rilmastir. Sosislerin yagd asidi
profili de beklenildigi tarzda bulunmustur. Protein degerleri incelendiginde, Gzim
cekirdedi unu miktari arttikga protein miktarindaki az da olsa meydana gelen artis
dikkat cekmektedir. Kontrol sosiste kullanilan kazeinat proteininin yerine Gzim
cekirdegi ununun katildigi dasinUlirse, protein agisindan da UOrGnl  zayif
birakmadigi, hatta daha da gelistirdigi bulunmustur. Sosislerin besinsel lif
miktarlari ve su tutma kapasiteleri de Gzim ¢ekirdeg@i unu oranina bagl olarak artis
gOstermis, besinsel lif agisindan fakir bir gida olarak kabul edilen sosislerin, bu
sayede saglik acisindan daha degerli hale geldigi belirlenmigtir.
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Calismada uretilen tim &érnekler birbirleriyle karsilastinildiginda, duyusal degerlere
uygulanan istatistiksel analizlerle toplam kabul edilebilirlik ydninden, Gzim
cekirdegi ekstrakti, yagr ve ununu sirasiyla % 0 - 0.03, % 0-2 ve % 0-1
miktarlarinda igeren drneklerin en fazla tercih edilir oldugu bulunmustur. Bu durum
d¢c farkll materyalin de dlislk seviyelerde sosis (retiminde rahatlikla
kullanilabilecegini géstermis ve bdylelikle hem duyusal olarak albenisi yiksek hem
de besinsel acidan degerli sayilabilecek Grlnlerin Gretimine olanak tanimistir.
Ancak fonksiyonel acidan daha etkili olabilecedi dustnilen ylksek katki
konsantrasyonlu Urdnlerin Uretiminde sosislerin duyusal ¢ekiciliklerini gelistirme

acisindan ileri calismalara ihtiyag oldugu disuntlmektedir.

Uzim cekirdegi ekstrakt, unu ve yadi iceren drnek gruplari da calismada
birbirleriyle karsilastiriimis ve TBA, PUFA/SFA ve duyusal toplam kabul edilebilirlik
acisindan 0rin gruplarinin tercih siralamasi belirlenmistir. TBA yani Grindn
oksidasyon seviyesi agisindan en az tercih edilen Gzim ¢ekirdegdi yagi iceren grup
olmustur. Diger iki grup ise TBA ydéninden benzer 6zellik géstermistir.

Urlin yag asitlerinin goklu doymamislik yéniinde degismesi en cok beklenildigi
Uzere UzUm cekirdegi yagi iceren grupta gbézlemlenmistir. Duyusal yénden ise en
yiksek toplam kabul edilebilirlik degeri Gzim c¢ekirdegi ekstrakti iceren grupta
belirlenmig, bunu Gzim ¢ekirdegi yag! ve ardindan zim ¢ekirdedi unu iceren grup
izlemistir. Duyusal sonuclardaki bu durumun GzUm cekirdedi yaglr ve ununun

panelistler tarafindan algilanmasindan kaynaklandigi distndlmektedir.

Bu calisma sonucunda (zim c¢ekirdegi ekstrakti, yagl ve ununun sosis tretiminde
rahatlikla kullanilabilecegi ve bu baglamda da besinsel acidan daha kaliteli ve
saglikh  OrUnlerin  Uretilebilecegi  sOylenebilir. Calisma ileride bu konuda
yapilabilecek diger calismalara da temel teskil edebilecek niteliktedir. Kullanilan
katkilar sosis disindaki farkli et GrUnlerinde de denenerek ve ayrica bu katkilar

kombine halde ve farkli oranlarda da sosislerde kullanilarak ¢alisma genisletilebilir.
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EK

Uziim gekirdegi ekstraktinin Balen firmasindan temin edilen analiz sertifikasi

Oge Sartname Sonug
GOrinim Kirmizimsi kahverengi Uymaktadir
Tat Buruk Uymaktadir
Partiktl boyutu Gb6zenek 80 Uymaktadir
Proantosiyanidin Min. % 95 % 97.46
Nem Maks. % 5.0 % 3.75

Kl Maks. % 2.0 % 0.60

Pb Maks. 1 ppm Uymaktadir
As Maks. 0.5 ppm Uymaktadir
Ekstrakt ¢dzlcusi Su ve etanol Uymaktadir
Kalinti etanol Maks. % 0.05 Uymaktadir
Diger kalinti ¢ézUculer Olmamal Uymaktadir
Toplam canli miktari Maks. 1000 kob/g Uymaktadir
Kif ve maya Maks. 100 kob/g Uymaktadir
E.coli Negatif Uymaktadir
Salmonella Negatif Uymaktadir
Aflatoksin <5ug/kg Uymaktadir
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