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ÖZET 

YÜKSEK LİSANS TEZİ 

PİLİÇ SALAM ÜRETİMİNDE YEMEKLİK ARGAN YAĞI KULLANIMININ 

FİZİKOKİMYASAL VE DUYUSAL ÖZELLİKLERE ETKİSİ 

Faical MOUTA-AFIF 

Danışman: Doç. Dr. Ahmet AKKÖSE 

Amaç: Bu çalışmada, piliç salam üretiminde hayvansal yağ yerine farklı oranlarda yemeklik 

argan yağı kullanımının fizikokimyasal ve duyusal özellikler üzerine etkisinin belirlenmesi 

amaçlanmıştır.  

Yöntem: Araştırmada, beş farklı sığır et yağı / argan yağı oranı (%100 sığır et yağı; %75 sığır 

et yağı + %25 argan yağı; %50 sığır et yağı + %50 argan yağı; %25 sığır et yağı + %75 argan 

yağı ve %100 argan yağı) kullanılarak üretilen piliç salamlarının pH, nem içeriği, su 

aktivitesi, renk özellikleri ve TBARS değerleri belirlenmiş, tekstür profil analizi ile duyusal 

analizi yapılmıştır.  

Bulgular: Piliç salam üretiminde sığır et yağı yerine argan yağı kullanımının pH, nem içeriği 

ve renk özellikleri (L*, a*, b*) ile TBARS üzerinde çok önemli seviyede (p<0,01) etkili 

olduğu, su aktivitesi üzerinde ise önemli seviyede bir etki göstermediği (p>0,05) 

belirlenmiştir. Araştırmada, sığır et yağı yerine %50’ye kadar argan yağı kullanımının pH 

değerini artırdığı görülmüştür. Ayrıca, üretimde kullanılan argan yağı oranı arttıkça TBARS 

miktarı ile renk özelliklerinden L* değeri artmış, a* değeri ise azalmıştır. Salamların sertlik, 

esneklik, kohesivlik, sakızımsılık ve çiğnenebilirlik özelliklerinin argan yağı kullanımından 

çok önemli seviyede (p<0,01) etkilendiği, sığır et yağı yerine %50’ye kadar argan yağı 

kullanımının sertlik, kohesivlik, sakızımsılık ve çiğnenebilirlik değerlerini artırdığı 

görülmüştür. Diğer yandan yapışkanlık ve elastikiyet özellikleri argan yağı kullanımından 

önemli seviyede etkilenmemiştir (p>0,05). Ayrıca, hayvansal yağ yerine %25 oranında argan 

yağı kullanımının duyusal özelliklerden renk, tat, tekstür ve genel kabul edilebilirlikte önemli 

seviyede bir değişime neden olmadığı gözlenmiştir.  

Sonuç: Piliç salam üretiminde hayvansal yağ yerine %25 oranında argan yağı kullanımının 

mümkün olduğu, en fazla %50 oranında argan yağı kullanımının uygun olabileceği kanaatine 

varılmıştır. 

Anahtar Kelimeler: Piliç salam, argan yağı, renk, TPA, TBARS. 

Şubat 2022, 52 sayfa 
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ABSTRACT 

MASTER THESIS 

THE EFFECT OF ARGAN OIL USE ON PHYSIOCHEMICAL AND SENSORY 

PROPERTIES IN BOLOGNA TYPE CHICKEN SAUSAGE PRODUCTION 

Faical MOUTA-AFIF 

Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Ahmet AKKÖSE 

Purpose: In this study, it was aimed to determine the effect of using different amounts of 

edible argan oil instead of animal fat on physicochemical and sensory properties in Bologna 

type chicken sausage production. 

Method: In the study, pH, moisture content, water activity, color characteristics and TBARS 

values of Bologna type chicken sausages produced using five different beef fat / argan oil 

ratios (100% beef fat; 75% beef fat + 25% argan oil; 50% beef fat + 50% argan oil; 25% beef 

fat + 75% argan oil) were determined, and sensory analysis was performed with texture 

profile analysis. 

Findings: It was determined that the use of argan oil instead of beef fat in the production of 

Bologna type chicken sausage had a very significant effect (p<0.01) on TBARS with pH, 

moisture content and color characteristics (L*, a*, b*), while it did not have a significant 

effect on water activity (p>0.05). In the study, it was found that the use of argan oil up to 50% 

instead of beef fat increases the pH value. In addition, as the ratio of argan oil used in the 

production increased, the amount of TBARS, and the L* value among the color properties 

increased, while the a* value decreased. It has been observed that the hardness, resilience, 

cohesiveness, gumminess and chewiness properties of sausages are affected very significantly 

(p<0.01) by the use of argan oil, and the use of argan oil instead of beef fat up to 50% 

increases the hardness, cohesiveness, gumminess and chewiness values. On the other hand, 

the adhesiveness and springiness properties were not significantly affected by the use of argan 

oil (p>0.05). It has also been observed that the use of 25% argan oil instead of animal fat does 

not cause a significant change in color, taste, texture and general acceptability among the 

sensory characteristics. 

Results: It has been concluded that it is possible to use 25% argan oil instead of animal fat in 

Bologna type chicken sausage production, and it may be appropriate to use 50% argan oil at 

most. 

Keywords: Bologna type chicken sausage, argan oil, color, TPA, TBARS. 
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GİRİŞ 

Et ürünleri, yüksek besin değerlerinin yanı sıra günlük hayatta sağladıkları hazırlanma 

kolaylığı ve sahip oldukları lezzetleri ile diyetlere sıklıkla dahil edilen gıdalardır (Muguerza et 

al., 2004; Biesalski, 2005; Arihara, 2006). Dünyada pek çok farklı tip ve çeşitte et ürünü 

üretilmekte olup bunlar arasında yer alan salam ve sosis emülsiyon teknolojisi kullanılarak 

hazırlanan et ürünleridir. Emülsiyon teknolojisi et endüstrisinde yaygın bir biçimde uygulanan 

en önemli üretim teknolojileri arasında yer almaktadır. Emülsiyon; birbiri içerisinde 

dağılmayan (çözünmeyen) iki maddenin (su ve yağ gibi), üçüncü bir bileşik (emülgatör) 

vasıtasıyla bir arada tutulduğu yapı olarak tanımlanmaktadır (Urgu 2013). 

Emülsiyon sistemlerinde iki faz (kesikli ve sürekli) bulunmaktadır. Emülsiyon 

içerisinde damlacık oluşturan yapı kesikli faz, damlacıkları çevreleyen sıvı yapı ise sürekli faz 

olarak tanımlanmaktadır (McClements et al., 2007). Emülsiyonlar geleneksel olarak kesikli ve 

sürekli fazlarına göre su içinde yağ emülsiyonları (O/W) ve yağ içinde su emülsiyonları 

(W/O) olmak üzere iki grup altında toplanmaktadır. Sosis ve salam gibi emülsifiye et ürünleri 

su içerisinde yağ emülsiyonu oluşturularak üretilen et ürünlerdir (Gökalp vd. 2004). 

Emülsiyon tipi et ürünleri sosis (Frankfurter, Wiener) ve salam (Bologna type sausage) 

olmak üzere iki gruba ayrılmaktadır (Gökalp vd. 2004).   Türk Gıda Kodeksi Et ve Et 

Ürünleri Tebliğinde emülsifiye et ürünü “Evcil tırnaklı hayvan etlerinden veya kanatlı hayvan 

etlerinden emülsiyon teknolojisi uygulanarak elde edilen hamurun doğal ya da yapay kılıflara 

doldurularak ısıl işlem uygulanmasıyla elde edilen et ürünü” şeklinde tanımlanmaktadır 

(Anonim 2012). 

Salam üretiminde genellikle kırmızı et ve hayvansal yağlar kullanılmaktadır, ancak 

beslenme-sağlık ilişkisi ile ekonomik nedenlerden dolayı bu ürünlerin üretiminde kanatlı eti 

ve bitkisel yağların kullanımı da her geçen gün artmaktadır. Piliç eti yüksek besin değerine 

sahip olmasının yanı sıra, kolay sindirilebilir ve daha ekonomik olması nedeni ile insan 

beslenmesinde önemli bir yere sahiptir. Piliç eti kırmızı ete göre daha fazla protein, daha az 

yağ ve daha az oranda doymuş yağ asitleri içermektedir (Akdur 2017). 

Et ürünlerinde kullanılan hayvansal yağların, ürünlerin fonksiyonel ve duyusal 

özelliklerinin geliştirilmesinde teknolojik açıdan önemli olduğu bilinmektedir. Üretimde 

kullanılan hayvansal yağların, ürünlerin emülsiyon stabilitesi ile lezzet, görünüş, ağız hissi, 
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tekstür, sululuk ve ısı transferi gibi özellikleri üzerinde de önemli rolleri vardır (Huffman and 

Egbert 1990; Giese 1996; Serdaroğlu and Sapancı-Özsümer 2003). Ayrıca, fizyolojik açıdan 

hayvansal yağların bazı vitaminler ve esansiyel yağ asitleri için temel bir kaynak olduğu, 

beslenme açısından ise yoğun bir enerji kaynağı olduğu bilinmektedir (Mora-Gallego et al. 

2016). 

Salam gibi işlenmiş et ürünleri, %30’a kadar yüksek oranda yağ içerebilen ürünlerdir.  

Bununla birlikte hayvansal yağ oranı yüksek olan bu gibi ürünlerin tüketiminin koroner kalp 

hastalıkları ile yüksek kan kolesterolüne neden olabileceği bildirilmektedir (Vural and 

Javidipour 2002; Ozvural ve Vural 2008). Epidemiyolojisiler tarafından doymuş yağ asitlerini 

içeren hayvansal yağların yüksek oranda tüketimi ile koroner kalp hastalıkları, kolon, prostat 

ve göğüs kanseri arasında güçlü bir bağ olduğu vurgulanmaktadır (Urgu 2013). 

Dünya genelinde çeşitli sağlık kuruluşları tarafından kalp hastalıklarını önlemek 

amacıyla toplam hayvansal yağ alımının azaltılması önerilmektedir (AHA 1986; Department 

of Health 1994; NCEP (National Cholesterol Education Program), 1988). Dünya Sağlık 

Örgütü (WHO) tarafından da işlemmiş et ürünlerinin tüketiminin azaltılması yönünde görüş 

bildirilmiştir (Jimenez-Colmenero et al., 2001). Bu sebeplerle, tüketicilerin hayvansal yağ 

bakımından zengin olan et ürünlerine ilgisi gün geçtikçe azalmakta (Vural and Javidipour 

2002), bununla birlikte yağ miktarı azaltılmış ürünler, lezzet ve ürünün kabul edilebilirliğini 

sağladığı ölçüde tüketici talebini artırabilmektedir (Lin and Huang 2008). Buna yönelik 

olarak, genel kaliteyi etkilemeden işlenmiş et ürünlerinin üretiminde yağ miktarının 

azaltılması ve/veya hayvansal yağ yerine bitkisel yağ kullanımı gibi yaklaşımlar 

önerilmektedir (Bloukas and Paneras, 1993; Pappa et al., 2000; Jimenez- Colmenero et al., 

2001; Muguerza et al., 2004). Örneğin, yapılan bir çalışmada frankurter tipi sosislerin 

üretiminde domuz yağı yerine bitkisel yağların (zeytinyağı ve ayçiçeği yağı) kullanım 

imkanları incelenmiş ve sosis üretiminde bitkisel yağ kullanımının emülsiyon stabilitesini çok 

az etkilediği, diğer yandan elastikiyet ve sertlik değerlerini yükselttiği, esnek bir yapı 

oluşturduğu ve bitkisel yağ ile üretilen sosislere hayvansal yağı ile üretilen sosislere göre daha 

fazla baharat eklenmesi gerektiği rapor edilmiştir (Hammer, 1992). Yapılan diğer bir 

araştırmada ise sığır ve domuz eti kullanarak farklı bitkisel yağlar (zeytinyağı, soya, pamuk 

yağı) ile üretilen sosisler, domuz yağı ile üretilen sosislerle karşılaştırılmıştır. Bitkisel yağ ile 

üretilen sosislerin daha az kolesterol ve daha düşük kalori içerdiği, ayrıca ürünlerin lezzet 

bakımından değişiklik göstermediği ve kabul edilebilir nitelikte oldukları bildirilmiştir 

(Paneras et al. 1998). 



31 

3 

Bitkisel yağların kolesterol içermemesi ve hayvansal yağlardan daha fazla doymamış 

yağ asitleri içermesi söz konusudur (Zorba and Kurt, 2008; Choi et al., 2010a). Ayrıca bitkisel 

yağlar yüksek oranda esansiyel yağ asitleri de içermektedir (Kaynakcı 2012). Et ürünlerinde 

bitkisel yağların kullanılması, ürünlerin hayvansal yağ içeriğini azaltmak için bir alternatif 

olabilmekte ve böylece ürünlerdeki doymuş yağ asitlerine kıyasla doymamış yağ asitlerinin 

miktarı da arttırabilmektedir. Bu bağlamda çeşitli et ürünlerinde hayvansal yağlar yerine 

kolesterol içermeyen ve yüksek oranlarda tekli ve çoklu doymamış yağ asitlerini içeren 

bitkisel yağların kullanılmasının sağlık açısından daha uygun olabileceği belirtilmektedir 

(Özvural and Vural 2008). 

Argan yağı (Argania Spinosa Kernel Oil), argan ağacının meyvelerinin çekirdeği 

içerisindeki tanelerden elde edilen, kırmızımsı-turuncu bir renge sahip, koyu kıvamlı ve 

odunsu aromasıyla yemeklere lezzet katan bitkisel bir yağdır. Doymuş ve doymamış yağ 

asitleri bakımından zengin olan argan yağının en önemli özelliklerinden bir tanesi, linoleik 

asit içeriğidir. Linoleik asit içeriğinin diğer yağlara kıyasla, örneğin zeytinyağından iki ila on 

kat daha yüksek olduğu bildirilmiştir (Hilali et al. 2005; Drissi et al. 2006, El Abbassi et al. 

2014).  Ayrıca yemeklik argan yağının polifenoller, tokoferol, sterol ve alkol içerdiği ve bu 

bileşiklerin kalp hastalıkları ile deri enfeksiyonlarının tedavisinde ve gıda takviyesi olarak 

kullanımının söz konusu olduğu bildirilmektedir (Adlouni 2010). 

Argan yağı tüketiminin, kardiyovasküler riski azaltabileceği veya önleyebileceği, LDL 

oksidasyonunu engelleleyerek kolesterol seviyesini düşüreceği ve biyolojik bir mekanizma 

yoluyla antiproliferatif bir etkiye sahip olabileceği ileri sürülmektedir (Berrougui et al. 2005). 

Bu kapsamda kardiyovasküler riski önlemek için diyetteki argan yağı miktarının artırılması da 

önerilmiştir (Adlouni 2010). Ayrıca bazı kanser türlerinin gelişiminin veya ilerlemesinin 

durdurulmasında, argan yağının, özellikle gama tokoferol içeriği nedeniyle, antiproliferatif bir 

etkiye sahip olduğu düşünülmektedir (Adlouni 2010). Yapılan bir çalışmada, argan yağından 

ekstrakte edilen polifenollerin ve sterollerin prostat kanseri hücreleri üzerindeki 

antiproliferatif ve pro-apoptotik etkileri belirlendiği bildirilmiştir (Adlouni 2010). Ayrıca 

argan yağı ile ilgili bilimsel araştırmalardan elde edilen veriler, biyolojik ve besinsel 

potansiyeli açısından argan yağının ekonomik değerinin geliştiğini göstermektedir (Adlouni 

2010). 

Sağlık açısından birçok faydalı etkisi olan argan yağı ile ilgili yapılan çalışmalar 

genellikle argan yağının bileşimi, kimyasal kompozisyonu ve sağlık sektöründeki kullanımı 

üzerine yoğunlaşmıştır (Charrouf  and Guillaume 2007; Matthäus et al. 2010; Adlouni 2010; 

Guillaume and Charrouf 2011; Cabrera-Vique et al. 2012; El Abbassi et al. 2014; Kharbach et 
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al. 2021; El Orche et al. 2021). Bununla birlikte literatürde et ürünlerinde argan yağının 

kullanımı ile ilgili herhangi bir çalışmaya rastlanılmamıştır. Emülsifiye et ürünlerinin daha 

sağlıklı ve ekonomik ürünler olarak üretilebilmesi adına bileşimde yapılacak değişikliklerin, 

bu ürünlerin duyusal, fiziksel ve tekstürel özellikleri üzerinde önemli etkileri olacağı açıktır. 

Bu parametreler üzerinde üretimde kullanılan et ve yağ ile kullanım miktarlarının önemli bir 

rolü vardır. Mevcut bu çalışmada, emülsifiye bir et ürünü olan piliç salam üretiminde 

hayvansal yağ yerine farklı oranlarda (0, 25, 50, 75 ve %100) argan yağı kullanımının 

fizikokimyasal, tekstürel ve duyusal özellikler üzerindeki etkileri araştırılmıştır. 



31 

5 

KAYNAK ÖZETLERİ 

Literatürde, kanatlı eti ve/veya farklı bitkisel yağların (argan yağı hariç) emülsifiye et 

ürünlerinde kullanılabilme imkânlarını ve üretilen ürünlerin bazı fiziksel, kimyasal, tekstürel 

ve duyusal özelliklerini belirlemeye yönelik çalışmalar mevcuttur. Örneğin Paneras and 

Bloukas (1994) tarafından yapılan bir çalışmada frankfurter tipi sosis üretiminde hayvansal 

yağ yerine bitkisel yağların kullanılmasının duyusal, fiziksel ve kimyasal özellikler ile yağ 

asidi kompozisyonu üzerine etkileri incelenmiştir. Araştırmada, %10 oranında 4 farklı bitkisel 

yağ (zeytinyağı, ayçiçek yağı, soya yağı ve mısır yağı) ile %12.5 protein kullanılarak üretilen 

sosislerde sert bir yapı oluştuğu tespit edilmiştir. Bununla birlikte doymuş yağ asidi oranı ile 

kalori ve kolesterol değerlerinin düştüğü belirlenmiştir. 

Ertaş ve Karabaş (1998) tarafından yapılan bir araştırmada sığır eti ve farklı oranlarda 

(%10, %20 ve %30) ayçiçek yağı kullanarak üretilen frankfurter tipi sosislerin, %30 

hayvansal yağlı kontrol grubuyla kıyaslanarak bazı kalite özellikleri incelenmiştir. Üretimde 

kullanılan ayçiçek yağı miktarı arttıkça ürün veriminin düştüğü, su tutma kapasitesi ve 

kolesterol miktarında ise azalma görüldüğü vurgulanmıştır. Ayrıca ayçiçek yağı miktarı 

arttıkça penetrometre değerin azaldığı rapor edilmiştir. Ayçiçek yağlı gruplarda TBA 

değerinin arttığı ancak yağ miktarı ve depolama suresin, acılaşma yönünden ürünün beğenisi 

konusunda herhangi bir problem oluşturmadığı bildirilmiştir. Duyusal olarak ayçiçek yağının, 

sosislerin soluk kırmızı renk almalarına, elastiki bir çiğneme hissi oluşmasına ve %30 ayçiçek 

yağlı gruplarda ayçiçek yağı tadının ve kokusunun hissedilmesine neden olduğu ifade 

edilmiştir. 

Bostan (2001) tarafından salam üretiminde bitkisel yağ (mısır yağı) ve besinsel lif 

(inulin) kullanımına yönelik yapılan bir çalışmada, fizikokimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik 

özellikler incelenmiştir. Salamların üretiminde hayvansal yağ yerine mısır yağı 

kullanılmasının duyusal özellikleri etkilenmediği, inulin kullanılmasıyla salamların lezzetinin 

arttığı, tekstürel parametrelerin ise değişmediği bildirilmiştir. Araştırma sonunda, besinsel lif 

kullanımı ile pişirme kaybının azaltılabileceği de vurgulanmıştır. 

Yılmaz et al. (2002) tavuk ve sığır eti ile ayçiçek yağı kullanarak 7 farklı 

formülasyonda yağı azaltılmış sosis üretmişler ve üretilen sosislerde yağ asidi kompozisyonu 

ile bazı kalite özelliklerini incelemişlerdir. Araştırmacılar, ayçiçek yağı kullanılarak üretilen 
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sosislerin daha yüksek oranda esansiyel yağ asidi ve doymamış yağ asidi içermesinden dolayı 

daha sağlıklı ve duyusal olarak da daha uygun olduğu kanaatine varmışlardır. 

Salam üretiminde hayvansal yağ yerine üç farklı interesterifiye bitkisel yağın 

(zeytinyağı, pamuk tohumu, palmiye) kullanıldığı bir çalışmada, kontrol grubuna göre 

interesterifiye bitkisel yağlı salamların pH değerlerinin arttığı, görünüş, renk, tekstür ve lezzet 

açısından ise önemli farklılıklar bulunmadığı bildirilmiştir (Javidipour and Vural 2002). 

Severini et al. (2003) tarafından yapılan bir çalışmada, farklı oranlarda sızma 

zeytinyağı kullanılarak üretilen salamların bazı fiziksel, kimyasal ve duyusal özellikleri 

araştırılmıştır. Üretilen zeytinyağlı salamların tekstür ve su aktivitesi haricinde, kimyasal, 

fiziksel ve duyusal özelliklerinin önemli ölçüde değişmediği bildirilmiştir. Doymamış yağ 

asitleri bakımından zengin olan zeytinyağının salam üretimine ilave edilmesinin hem 

polifenollerin hem de tokoferollerin antioksidan etkisine bağlı olarak lipit oksidasyonu 

açısından ürünün raf ömrü uzattığı rapor edilmiştir. 

Yapılan bir diğer çalışmada, hayvansal yağ yerine üç farklı interesterifiye bitkisel yağ 

(palm yağı, pamuk yağı ve zeytinyağı) ve şeker pancarı lifi kullanılarak sığır etinden 

frankfurter tipi sosis üretimi gerçekleştirilmiştir. Bu şekilde üretilen sosislerde, görünüm, 

renk, doku, tat ve toplam duyusal özelliklerin önemli ölçüde değişmediği, diğer yandan 

istenmeyen bir yumuşak yapı oluştuğu ve su tutma kapasitesinin önemli ölçüde arttığı 

bildirilmiştir. İnteresterifiye bitkisel yağlı sosislerin yağ asidi kompozisyonunun önemli 

ölçüde değiştirdiği de vurgulanmıştır. (Vural et al. 2004). 

            Özvural and Vural (2008) interesterifiye bitkisel yağ (palm yağı, palm stearin, pamuk 

yağı, fındık yağı) ve bunların karışımlarını kullanarak sosis üretimi gerçekleştirmişlerdir. 

Üretilen sosislerin yağ asidi kompozisyonunun değiştiği, nem ve yağ içeriği ile pH değerinin 

interesterifiye bitkisel yağ kullanımından etkilendiği rapor edilmiştir. Ayrıca üretilen 

sosislerde belirlenen parlaklık değerinin (L*) hayvansal yağ kullanılarak üretilen kontrol 

grubundan daha yüksek olduğu tespit edilmiştir 

Nobile et al. (2009), hayvansal yağ yerine farklı oranlarda zeytinyağı kullanarak, 

peynir altı suyu proteini veya beyaz ekmek kırıntısı ile zenginleştirilmiş İtalyan tipi salam 

üretimi gerçekleştirmişlerdir. Üretilen salamlarda kontrol grubuna göre daha yüksek TBARS 

değerleri belirlenmiş, renk, koku ve lezzet değerlerinin ise benzerlik gösterdiği rapor 

edilmiştir. Araştırmacılar, salam üretiminde %100 zeytinyağı kullanımının tat üzerinde 

olumsuz etki oluşturduğunu bildirmişlerdir. 

Choi et al. (2009) tarafından yapılan bir araştırmada, sosis üretiminde hayvansal yağ 

yerine bitkisel yağ (zeytinyağı, üzüm çekirdeği yağı, kanola yağı, mısır yağı ve soya yağı) ve 
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diyet lifi kullanımının kontrol grubuna göre nem içeriğini artırdığı tespit edilmiştir. Bu şekilde 

üretilen sosislerin renk açısından daha parlak ve kırmızı olmakla birlikte sarılık değerlerinin 

de arttığı gözlenmiştir. Ayrıca, bitkisel yağlı grupların yapışkanlık ve sertlik değerlerinin de 

arttığı rapor edilmiştir. 

Frankfurter tipi sosis üretiminde hayvansal yağ yerine kısmen zeytinyağı kullanılan bir 

araştırmada, fizikokimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik özelliklerdeki değişimler 

incelenmiştir. Araştırmada, zeytinyağı kullanarak üretilen sosislerin kontrol grubu kadar kabul 

edilebilir duyusal özeliklere sahip olduğu bildirilmiştir (López-López et al. 2009). 

Choi et al. (2010b) sosis üretiminde hayvansal yağ yerine üzüm çekirdeği yağı ve 

pirinç kepeği lifi kullanımının fizikokimyasal ve tekstürel özellikler üzerine etkilerini 

araştırmışlardır. Araştırmada, üzüm çekirdeği yağı ve pirinç kepeği lifi içeren grupların pH 

değerleri ile nem ve kül içeriklerinin kontrol grubuna göre artış gösterdiği saptanmıştır. 

Ayrıca, yapışkanlık ve çiğnenebilirlik ile b* değerlerinde de artış gözlenmiştir. Diğer yandan 

üzüm çekirdeği içeren grupların pişirme kaybı, emülsiyon stabilitesi ve viskozite değerlerinin 

düştüğü bildirilmiştir. 

Benzer bir diğer araştırmada, biberiye yağı ve diyet lifi kullanılarak üretilen bologna 

tipi sosislerde kontrol grubuna göre daha düşük nem içeriği ve aw değerleri rapor edilmiştir. 

Ayrıca, diyet lifi ve/veya biberiye yağı kullanımının renk değerleri (L*, a* ve b*) ve pH ile 

tekstürel özellikler üzerinde önemli bir etki göstermediği bildirilmiştir (Viuda-Martos et al. 

2010). 

Şişik et al. (2012) tarafından yapılan bir çalışmada, salam üretiminde hayvansal yağın 

farklı oranlarda mısır yağı ile ikamesinin ve brokoli kullanımının bazı fiziksel, kimyasal ve 

tekstürel özellikler üzerine etkileri araştırılmıştır. Araştırmada, mısır yağı ve brokoli 

kullanımının pH ve TBARS değerlerine olumsuz bir etkisinin olmadığı, hatta mısır yağı 

kullanımının oksidatif acılaşmayı azalttığı ve bazı tekstürel özellikler üzerinde olumlu etkiler 

sağladığı rapor edilmiştir. Araştırmacılar, brokoli ve mısır yağı kullanılarak üretilen sosislerin 

alternatif bir fonksiyonel gıda çeşidi olarak değerlendirilebileceğini ifade etmişlerdir. 

Kaynakcı (2012) tarafından yapılan çalışmada ise sosis üretiminde hayvansal yağ 

yerine farklı oranlarda (%25, 50, 75, 100) aspir yağı, çörekotu yağı, alg yağı, antepfıstığı yağı 

veya üzüm çekirdeği yağı kullanılmıştır. Bitkisel yağlı tüm sosis gruplarında pişirme kaybı 

değerleri arasında fark bulunmadığı, bununla birlikte üzüm çekirdeği yağı içeren sosislerin 

haricinde tüm grupların nem değerlerinde azalma olduğu rapor edilmiştir. Ayrıca, alg yağı, 

antepfıstığı yağı ve üzüm çekirdeği yağı içeren grupların kontrol grubuna göre sertlik 

değerlerinde azalma saptanmıştır. 
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Yağı azaltılmış sosislerde hayvansal yağ yerine fındık yağı ile fındık tozu kullanımının 

ürün kalitesi ve teknolojik özellikleri üzerine etkilerinin belirlendiği bir çalışmada, renk 

özelliklerinden L* ve b* değerlerinin önemli oranda arttığı, pişirme kayıplarının ise düştüğü 

tespit edilmiştir. Ayrıca,  duyusal analiz sonuçlarına göre sadece fındık yağı içeren grupların 

daha kabul edilebilir oldukları ifade edilmiştir (Urgu 2013). 

Mora-Gallego et al. (2016) tarafından yapılan bir araştırmada, fuet tipi sosis 

üretiminde yağ ve tuz miktarının azaltılmasının ve üretimde KCl ile ayçiçek yağı kullanımının 

bazı fizikokimyasal, tekstürel ve duyusal özellikler üzerine etkileri incelenmiştir. Üretilen 

sosislerde yağ ve tuz oranının azaltılmasının ağırlık kaybı, nem içeriği, su aktivitesi ve 

tekstürel parametrelerden sertlik, çiğnenebilirlik ve yapışkanlık değerleri ile duyusal açıdan 

tüketici kabul edilebilirliğini artırdığı rapor edilmiştir. Bununla birlikte, ayçiçek yağı 

ilavesinin bazı tekstürel parametreleri ve tüketici tarafından kabul edilebilirliği düşürdüğü 

vurgulanmıştır. 

Çelik (2017) tarafından yapılan bir çalışmada ise ayçiçek yağı kullanarak üretilen 

hindi salamların yağ asidi kompozisyonu ile fizikokimyasal, tekstürel ve duyusal özellikleri 

incelenmiştir. Kullanılan ayçiçek yağı miktarına bağlı olarak nem içeriği, su aktivitesi ve pH 

değerlerinin azaldığı, TBARS değerinin ise arttığı tespit edilmiştir. Ayrıca, ayçiçek yağı 

kullanımının renk değerleri üzerinde de etkili olduğu bildirilmiştir. Araştırmada, hindi salam 

üretiminde kullanılan ayçiçek yağı oranı arttıkça PUFA/SFA oranının da kademeli bir şekilde 

arttığı tespit edilmiştir. 

Argan yağı üzerine yapılan çalışmalar esasen argan yağının kimyasal kompozisyonu 

ve sağlık sektöründeki kullanımı üzerine yoğunlaşmıştır. Örneğin, Hilali et al. (2005) 

tarafından yapılan bir araştırmada, argan ormanın farklı bölgelerinden elde edilen ve 

geleneksel yöntem veya solvent ekstraksiyonu ile üretilen argan yağlarının fizikokimyasal 

özellikleri incelenmiştir. Charrouf and Guillaume (2014) tarafından yapılan bir çalışmada ise 

argan yağının kimyasal kompozisyonu incelenmiş ve argan yağının %43,0-49,1 oleik asit, 

%29,3-36,0 linoleik asit ve 600–900 mg/kg tokoferol içermesinin diğer bitkisel yağlara göre 

en önemli ayırt edici özellikleri olduğu bildirilmiştir. Yapılan bir diğer çalışmada da saf argan 

yağının yüksek seviyelerde içerdiği linoleik ve oleik asitler ile tokoferollerle (özellikle γ-

tokoferol) ve steroller, karotenoidler ve skualen gibi küçük bileşiklerle karakterize edildiği ve 

bu yemeklik yağın fonksiyonel bir gıda olarak hastalıkların önlenmesinde rol oynayabileceği 

vurgulanmıştır (Cabrera-Vique et al. 2012). 
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MATERYAL VE YÖNTEM 

Materyal 

Çalışmada kullanılan piliç göğüs eti ve sığır et yağı Erzurum piyasasından temin 

edilerek soğuk zincir eşliğinde laboratuvar ortamına getirilmiş ve her ikisi de ayrı ayrı 

kıymaya çekildikten sonra piliç göğüs eti 4±1°C’de, sığır et yağı ise dondurularak -18±1°C’de 

salam üretimine kadar muhafaza edilmiştir. Yemeklik argan yağı ise Fas'ın Agadir şehrinde 

bulunan Jibal Azyar işletmesinden temin edilmiş ve salam üretimine kadar 4±1°C’de 

saklanmıştır. 

Üretimde kullanılan baharat ve diğer katkı maddeleri Erzurum piyasasından, yaprak 

buz ise Atatürk Üniversitesi Ziraat Fakültesi Biyoteknoloji Laboratuvarından sağlanmıştır. 

Yöntem 

Salam üretimi 

Salam üretiminde Gökalp vd (2004) tarafından verilen formülasyon ve yöntem dikkate 

alınmıştır. Salam hamurları 2 kg piliç göğüs eti, 500 g buz ve 400 g yağ ile 13,2 g baharat 

karışımı (karabiber, zencefil, kırmızıbiber, kişniş), 40,2 g nitritli kürleme tuzu ve 10 g kuter 

yardımcı maddeleri (sodyum metabisülfit-E223, sodyum asetat-E262, sodyum sitrat-E331, di- 

ve polifosfatlar-E450, E452) kullanılarak hazırlanmıştır. Bununla birlikte formülasyondaki 

yağ, Tablo 1’de verilen sığır et yağı/argan yağı oranlarına göre kullanılmış ve böylece 5 farklı 

muamele için iki tekerrürlü olarak toplam 10 üretim gerçekleştirilmiştir. 

Tablo 1. Piliç Salam Üretiminde Kullanılan Sığır Et Yağı / Argan Yağı Oranları 

Muamele 
Kullanılan Oranlar 

Sığır Et yağı (%) Argan yağı (%) 

Kontrol 100 0 

A 75 25 

B 50 50 

C 25 75 

D 0 100 

Salam hamurlarının hazırlanmasında laboratuvar tipi kuter (MADO MTK 661) 

kullanılmıştır. Başlangıçta, piliç eti yavaş devirde kuterlenmiş ve sıcaklık 8°C’ye ulaştığında 

nitritli kürleme tuzu eklenmiştir. Daha sonra hızlı devirde buzun 2/3’si eklenmiş ve sıcaklık 6-
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8°C’ye ulaştığında yağ ve kuter yardımcı maddeleri katılmıştır. Sıcaklık 12°C’ye ulaştığında 

buzun geriye kalan kısmı da eklenmiş ve baharat karışımı da ilave edildikten sonra kuterleme 

işlemi sıcaklık 9°C’ye ulaşıncaya kadar sürdürülmüştür. Elde edilen salam hamuru, 

laboratuvar tipi pistonlu doldurucu (Mado Patron MWF 591) kullanılarak salam kılıflarına (75 

mm çap) her bir salam yaklaşık 200 g olacak şekilde doldurulmuştur. Dolum işleminin 

ardından salamlar bağıl nemi, sıcaklığı ve hava sirkülasyonu ayarlanabilen pişirme fırınına 

(Mauting VKM Kompakt-P) yerleştirilmiş ve iç sıcaklık 72°C olacak şekilde pişirme işlemine 

tabi tutulmuştur. Pişirme işleminin ardından soğuk su duşuna tabi tutulan salamlar 4±1°C’de 

muhafaza edilmiştir. 

pH tayini 

Salam örneklerinin pH değerleri, ölçüm öncesi tampon çözeltilerle (pH: 4 ve 7) kalibre 

edilmiş bir pH-metre cihazı (Crison Instruments, S.A.) kullanılarak saplamalı ölçüm probuyla 

belirlenmiştir. 

Nem tayini 

Kurutulmuş ve darası alınmış paslanmaz çelik kurutma kaplarına tartılan yaklaşık 10 g 

örnek, kurutma dolabında (100-102oC) sabit ağırlığa gelinceye kadar kurutulmuş ve 

belirlenen ağırlık kaybından nem miktarı % olarak hesaplanmıştır (AOAC 2005). 

Su aktivitesi (aw) tayini 

Su aktivitesi belirlenecek örnekler plastik kaplar içerisinde su aktivitesi tayin cihazına  

(Novasina, TH-500, aw sprint) yerleştirilmiş ve 25oC’de ölçüm alınmıştır. Su aktivitesi tayin 

cihazının kalibrasyonu altı farklı tuz çözeltisi kullanılarak 25oC’de gerçekleştirilmiştir. 

Renk analizi 

Salam örneklerinin renk yoğunlukları kolorimetre cihazı (Minolta CR-200, Minolta 

Co, Osaka, Japan) kullanılarak kesit yüzeylerinden ölçülmüştür. Uluslararası Aydınlatma 

Komisyonu CIELAB (Commision Internationele de I’E Clairage) tarafından verilen kriterlere 

göre L* değeri; L=0, siyah; L=100, beyaz (koyuluk/açıklık); a* değeri; +a=kırmızı, -a=yeşil; 

b* değeri; +b=sarı, -b=mavi renk yoğunluklarını göstermektedir (Rödel, 1985). 

TBARS tayini 

TBARS tayini Lemon (1975) tarafından verilen yöntem esas alınarak yapılmıştır. 

Analiz için 2 g örnek tartılmış ve üzerine 12 ml TCA  [%7,5 TCA; %0,1 EDTA; %0,1 Propil 

gallat (3 ml etanolde çözülür)] çözeltisi eklenerek 15-20 s ultra-turrax (IKA T 25, Germany) 
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ile homojenize edilmiştir. Elde edilen homojenizat filtre kâğıdından (Whatman-1) süzülmüş 

ve süzüntüden kapaklı cam tüplere 3 ml alınarak, üzerine 0,02 M TBA çözeltisinden 3 ml 

ilave edilmiştir. Kaynayan su banyosunda 40 dakika bekletilen örnekler, soğuk su içerisinde 

oda sıcaklığına kadar soğutulmuş, ardından örneklere ait absorbans değerleri spektrofotometre 

(Aquamate Thermo electron Corporation, England) ile 532 nm’de okunmuştur. Belirlenen 

absorbans değerleri ve TEP (1,1,3,3, tetraetoksipan) kullanılarak hazırlanan standart eğriden 

yararlanılarak, örneklere ait TBARS değerleri μmol MDA/kg örnek olarak tespit edilmiştir. 

Tekstür profil analizi 

Örneklerin tekstür profil analizi, tekstür analiz cihazı (CT3, Brookfield Engineering 

Laboratories, USA) ve 50,8mm’lik silindirik prob (TA 25/1000, Brookfield Engineering 

Laboratories, USA) kullanılarak gerçekleştirilmiştir.  Salamlardan çıkarılan silindir şeklindeki 

(2cm çap x 2cm yükseklik) numuneler 2 sıkıştırma çevrimi ile oda sıcaklığında analize tabi 

tutulmuştur. İşlem koşulları, test öncesi hız 1 mm/s, test hızı ve test sonrası hız 2 mm/s, 

birinci ve ikinci sıkıştırma arası 3 s ve sıkıştırma oranı %50 olarak uygulanmıştır. Analiz 

sonucunda örneklere ait sertlik, yapışkanlık, esneklik, kohesivlik, elastikiyet, çiğnenebilirlik 

ve sakızımsılık değerleri tespit edilmiştir (Bourne, 1978). 

Duyusal analiz 

Duyusal analiz, gıda mühendisliği alanında eğitim görmüş on panelist tarafından 

duyusal puanlama testi (1-9) kullanılarak yapılmıştır. Salam numuneleri panelistlere 10 örnek 

içeren iki grup halinde dilimlenerek sunulmuştur. Kullanılan duyusal değerlendirme formu 

Tablo 2’de verilmiştir. 

Tablo 2. Duyusal Değerlendirme Formu 

Değerlendirme Formu 

Örnek No: 

Duyusal Özellik: Çok İyi Orta Çok Kötü 

Renk 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

Koku 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

Tat 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

Tekstür 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

Genel Kabul edilebilirlik 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

Belirtmek istediğiniz 

hususları yazınız: 
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İstatistiki analiz 

Araştırma, şansa bağlı tam bloklar deneme planına göre iki tekerrürlü olarak kurulmuş 

ve yürütülmüştür. Araştırma kapsamında elde edilen veriler, varyans analizine tabi tutulmuş 

ve istatistiki olarak önemli bulunan varyasyon kaynaklarına ait ortalamalar, Duncan çoklu 

karşılaştırma testi ile karşılaştırılmıştır. 
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ARAŞTIRMA BULGULARI ve TARTIŞMA 

pH 

Et ürünlerinin kalitesi üzerinde belirleyici bir parametre olan pH değeri, 

fizikokimyasal özellikleri etkilemesinin yanı sıra mikrobiyolojik açıdan da oldukça önemlidir. 

Araştırma kapsamında üretilen piliç salam örnekleri için belirlenen pH değerleri Tablo 3’de 

verilmiştir. Çizelgeden görüldüğü üzere, salamların pH değerleri 6,50-6,67 arasında 

değişmektedir. Benzer şekilde Nobile et al. (2009) tarafından yapılan bir çalışmada da 

zeytinyağı kullanarak üretilen salam örnekleri için pH değerlerinin 6,35-6,65 arasında 

değiştiği rapor edilmiştir. 

Tablo 3. Farklı Oranlarda Sığır Et Yağı/Argan Yağı Kullanılarak Üretilen Piliç Salamlarında 

Belirlenen pH Değerleri 

Muamele 
Blok 

1 2 

Kontrol 
6,56 6,54 

6,56 6,55 

A 
6,59 6,59 

6,59 6,60 

B 
6,60 6,65 

6,61 6,67 

C 
6,53 6,49 

6,62 6,50 

D 
6,60 6,51 

6,59 6,50 

Farklı oranlarda sığır et yağı/argan yağı kullanılarak üretilen piliç salam örneklerinde 

belirlenen pH değerlerine ait varyans analiz sonuçları Tablo 4’de verilmiştir. Bu sonuçlara 

göre, piliç salam üretiminde sığır et yağı yerine farklı oranlarda argan yağı kullanımı pH 

değeri üzerinde çok önemli seviyede (p<0,01) etkili olmuştur. 
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Tablo 4. Farklı Oranlarda Sığır Et Yağı/Argan Yağı Kullanılarak Üretilen Piliç 

Salamlarında Belirlenen pH Değerlerine Ait Varyans Analiz Sonuçları 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Muamele 4 0,006 13,874** 

Blok 1 0,003 6,868* 

Muamele x Blok 4 0,004 8,049** 

Hata 10 0,000 - 

Genel 20 - - 

**: P<0,01; *: P<0,05 

Tablo 5’te farklı oranlarda sığır et yağı/argan yağı kullanılarak üretilen piliç 

salamlarında belirlenen pH değerlerine ait ortalamaların Duncan çoklu karşılaştırma test 

sonuçları verilmiştir. En yüksek ortalama pH değerinin sığır et yağı yerine %50 oranında 

argan yağı kullanılan B grubunda tespit edildiği görülmektedir. Ayrıca, A ve B gruplarının 

ortalama pH değerleri kontrol grubuna göre daha yüksek çıkmışken (p<0,05), C ve D grupları 

kontrole göre istatistiki açıdan önemli bir farklılık göstermemiştir (p>0,05). Böylece piliç 

salam üretiminde sığır et yağı yerine %50’ye kadar argan yağı kullanımının pH değerini 

artırdığı, daha yüksek seviyelerin ise kontrole benzer sonuçlar sağladığını söyleyebilmek 

mümkündür. Konu ile ilgili yapılan bazı araştırmalarda hayvansal yağ yerine bitkisel yağ 

kullanımının emülisyon tipi et ürünlerinde pH artışına sebebiyet verdiği bildirilmiştir. 

Javidipour and Vural (2002), interesterifiye bitkisel yağ kullanımının frankfurter tipi 

sosislerde kontrol grubuna göre pH değerini artırdığını rapor etmişlerdir.  Benzer şekilde, 

hayvansal yağ yerine farklı bitkisel yağlar kullanılarak üretilen sosislerde daha yüksek pH 

değerlerinin belirlendiği bildirilmiştir (Choi et al. 2009; 2010). Diğer yandan Ertaş ve 

Karabaş (1998) ayçiçek yağı kullanılarak üretilen frankfurter tipi sosislerde daha düşük pH 

değerleri tespit etmişlerdir. Yapılan bir diğer çalışmada hindi etinden üretilen salamlarda 

ayçiçek yağı kullanım oranı arttıkça pH değerinin düştüğü bildirilmiştir (Çelik 2017). López-

López et al. (2009) tarafında yapılan araştırmada ise sosis üretiminde zeytinyağı kullanımının 

pH değerlerini farklı seviyelerde etkilediği bildirilmiştir. 
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Tablo 5. Farklı Oranlarda Sığır Et Yağı/Argan Yağı Kullanılarak Üretilen Piliç 

Salamlarında Belirlenen pH Değerlerine Ait Ortalamaların Duncan Çoklu Karşılaştırma Test 

Sonuçları 

Muamele pH 

Kontrol 6,55 ± 0,01c 

A 6,59 ± 0,00b 

B 6,63 ± 0,03a 

C 6,53 ± 0,06c 

D 6,55 ± 0,05c 

a-c Farklı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistiki açıdan birbirinden farklıdır (p<0,05) 

± standart sapma 

Nem İçeriği 

Farklı oranlarda sığır et yağı/argan yağı kullanılarak üretilen piliç salamlarında 

belirlenen nem içerikleri Tablo 6.’da verilmiştir. Değerler incelendiğinde, salamların nem 

içeriklerinin %67,05-69,77 arasında değiştiği görülmektedir. Benzer şekilde Çelik (2017) 

tarafından yapılan bir araştırmada, farklı oranlarda ayçiçek yağı kullanılarak üretilen hindi 

salamlarında %64,10-69,64 arasında değişen nem içerikleri tespit edilmiştir. 

Tablo 6. Farklı Oranlarda Sığır Et Yağı/Argan Yağı Kullanılarak Üretilen Piliç Salamlarında 

Belirlenen Nem İçerikleri 

Muamele 
Blok 

1 2 

Kontrol 
69,02 69,76 

69,17 69,77 

A 
68,84 68,64 

68,68 68,39 

B 
68,27 68,11 

68,28 68,13 

C 
68,64 68,45 

68,65 68,51 

D 
67,06 67,42 

67,05 67,49 

Farklı oranlarda sığır et yağı/argan yağı kullanılarak üretilen piliç salamlarında tespit 

edilen nem içeriklerine ait varyans analiz sonuçları Tablo 7’de, ortalamaların Duncan çoklu 

karşılaştırma test sonuçları ise Tablo 8’de verilmiştir. Piliç salam üretiminde farklı oranlarda 
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sığır et yağı/argan yağı kullanımının nem içeriği üzerinde çok önemli seviyede (p<0,01) etkili 

olduğu görülmektedir. 

Tablo 7. Farklı Oranlarda Sığır Et Yağı/Argan Yağı Kullanılarak Üretilen Piliç 

Salamlarında Belirlenen Nem İçeriklerine Ait Varyans Analiz Sonuçları  

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Muamele 4 2,491 417,393** 

Blok 1 0,051 8,614* 

Muamele x Blok 4 0,168 28,104** 

Hata 10 0,006 - 

Genel 20 - - 

**: P<0,01; *: P<0,05 

Tablo 8. Farklı Oranlarda Sığır Et Yağı/Argan Yağı Kullanılarak Üretilen Piliç Salamlarında 

Belirlenen Nem İçeriklerine Ait Ortalamaların Duncan Çoklu Karşılaştırma Test Sonuçları 

Muamele Nem içeriği (%) 

Kontrol 69,42 ± 0,40a 

A 68,63 ± 0,18b 

B 68,20 ± 0,08c 

C 68,56 ± 0,09b 

D 67,25 ± 0,23d 

a-c Farklı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistiki açıdan birbirinden farklıdır (p<0,05) 

± standart sapma 

Mevcut bu araştırmada, en yüksek ortalama nem içeriği kontrol grubu salamlarda 

belirlenmişken, en düşük ortalama değer %100 argan yağı kullanılan D grubu salamlarda 

tespit edilmiştir. Genel itibariyle piliç salam üretiminde argan yağı kullanımının daha düşük 

ortalama nem içeriklerine sebep olduğu görülmektedir. Yapılan bir araştırmada, sosis 

üretiminde biberiye yağı ve narenciye lifi kullanımının kontrol grubuna kıyasla daha düşük 

nem içeriğine sebep olduğu bildirilmiştir (Viuda-Martos et al. 2010). Diğer yandan, Choi et 

al. (2010) üzüm çekirdeği yağı kullanılarak üretilen sosislerde kontrol grubuna göre daha 

yüksek nem içerikleri tespit etmişlerdir. 

Su Aktivitesi 

Araştırma kapsamında üretilen piliç salam örnekleri için belirlenen aw değerleri Tablo 

9.’de verilmiştir. Değerler incelendiğinde salam örnekleri için belirlenen aw değerlerinin 

0,983-0,991 arasında değiştiği tespit edilmiştir. Benzer şekilde Severini (2003) tarafından 

yapılan bir çalışmada da zeytinyağı kullanarak üretilen salamların aw değerlerinin 0,91-0,95 

arasında değiştiği tespit edilmiştir. 
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Tablo 9. Farklı Oranlarda Sığır Et Yağı/Argan Yağı Kullanılarak Üretilen Piliç Salamlarında 

Belirlenen aw Değerleri 

Muamele 
Blok 

1 2 

Kontrol 
0,985 0,984 

0,987 0,986 

A 
0,986 0,986 

0,986 0,986 

B 
0,985 0,985 

0,983 0,986 

C 
0,983 0,985 

0,987 0,986 

D 
0,986 0,991 

0,986 0,987 

Farklı oranlarda sığır et yağı/argan yağı kullanılarak üretilen piliç salamlarında tespit 

edilen aw değerlerine ait varyans analiz sonuçları Tablo 10.’de verilmiştir. Bu sonuçlara göre 

piliç salam üretiminde farklı oranlarda et yağı/argan yağı kullanımı, aw değeri üzerinde önemli 

seviyede bir etki göstermemiştir (p<0,05). Bu durum piliç salam üretiminde sığır et yağı 

yerine farklı oranlarda argan yağı kullanımının aw açısından önemli bir değişime yol 

açmadığını göstermektedir. Farklı oranlarda sığır et yağı/argan yağı kullanılarak üretilen piliç 

salamlarında tespit edilen aw değerlerine ait ortalamalar Tablo 11.’da verilmiştir. Çizelgeden 

görüldüğü üzere ortalama aw değerleri 0,985-0,987 arasında değişmektedir. 

Tablo 10. Farklı Oranlarda Sığır Et Yağı/Argan Yağı Kullanılarak Üretilen Piliç 

Salamlarında Belirlenen aw Değerlerine Ait Varyans Analiz Sonuçları 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Muamele 4 4,425 x10-6 1,924 

Blok 1 3,200 x10-6 1,401 

Muamele x Blok 4 2,325 x10-6 1,011 

Hata 10 2,300 x10-6 - 

Genel 20 - - 
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Tablo 11. Farklı Oranlarda Sığır Et Yağı/Argan Yağı Kullanılarak Üretilen Piliç Salamlarında 

Tespit Edilen aw Değerlerine Ait Ortalamalar 

Muamele aw 

Kontrol 0,985 ± 0,001 

A 0,986 ± 0,000 

B 0,984 ± 0,001 

C 0,985 ± 0,001 

D 0,987 ± 0,002 

± standart sapma 

Renk (L*, a*, b*) 

Farklı oranlarda sığır et yağı/argan yağı kullanılarak üretilen piliç salamlarında 

belirlenen renk özellikleri (L*, a*, b*) Tablo 12.’da görülmektedir. Salam örnekleri için 

belirlenen paraklık (L*) değerlerinin 80,62-88,50 arasında, kırmızılık (a*) değerlerinin 2.76-

4,49 arasında,  sarılık (b*) değerlerinin ise 11,03-11,90 arasında değiştiği saptanmıştır. 

Tablo 12. Farklı Oranlarda Sığır Et Yağı/Argan Yağı Kullanılarak Üretilen Piliç Salamlarında 

Belirlenen Renk Özellikleri (L*, a*, b*) 

Muamele Blok L* a* b* 

Kontrol 

1 
80,66 4,49 11,27 

80,83 4,29 11,13 

2 
80,83 4,39 11,50 

80,62 4,38 11,63 

A 

1 
83,07 3,95 11,90 

83,50 4,09 11,90 

2 
83,55 4,05 11,65 

83,52 4,05 11,83 

B 

1 
85,84 3,56 11,69 

85,73 3,49 11,82 

2 
85,92 3,56 11,21 

85,81 3,45 11,48 

C 

1 
87,29 3,30 11,03 

87,30 3,30 11,03 

2 
87,12 3,13 10,80 

87,12 3,09 10,80 

D 

1 
88,24 2,82 10,98 

88,50 2,76 10,89 

2 
87,95 2,99 11,31 

87,95 3,03 11,31 
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Tablo 13.’de farklı oranlarda sığır et yağı/argan yağı kullanılarak üretilen piliç 

salamlarında belirlenen renk özelliklerine ait varyans analiz sonuçları görülmektedir. Bu 

sonuçlara göre, piliç salam üretiminde farklı oranlarda et yağı/argan yağı kullanımının tüm 

renk özellikleri (L*, a* ve b*) üzerinde çok önemli seviyede (p<0,01) etkili olduğu tespit 

edilmiştir. 

Tablo 13. Farklı Oranlarda Sığır Et Yağı/Argan Yağı Kullanılarak Üretilen Piliç 

Salamlarında Belirlenen Renk Özelliklerine (L*, a*, b*) Ait Varyans Analiz Sonuçları  

L* 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Muamele 4 36,235 2066,429** 

Blok 1 0,016 0,926 

Muamele x Blok 4 0,065 3,708* 

Hata 10 0,018 - 

Genel 20 - - 

a* 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Muamele 4 1,462 350,244** 

Blok 1 0,000 0,059 

Muamele x Blok 4 0,021 5,125* 

Hata 10 0,004 - 

Genel 20 - - 

b* 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Muamele 4 0,503 60,266** 

Blok 1 0,001 0,086 

Muamele x Blok 4 0,130 15,579** 

Hata 10 0,008 - 

Genel 20 - - 

** p<0,01 seviyesinde önemli 

Farklı oranlarda sığır et yağı/argan yağı kullanılarak üretilen piliç salamlarında 

belirlenen renk özelliklerine (L*, a*, b*) ait ortalamaların Duncan çoklu karşılaştırma test 

sonuçları Tablo 14.’de verilmiştir. Bu sonuçlara göre,  en yüksek ortalama L* değeri %100 

argan yağı içeren D grubunda belirlenmişken, en düşük ortalama değer %100 sığır et yağı 

içeren kontrol grubunda tespit edilmiştir. Ayrıca, tüm gruplara ait ortalama değerler arasında 

istatistiki açıdan önemli bir farklılık olduğu (p<0,05) ve sığır et yağı yerine kullanılan argan 
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yağı oranı arttıkça, piliç salamlarının ortalama L* değerlerinde de artış olduğu görülmektedir. 

Bu durum piliç salam üretiminde sığır et yağı yerine argan yağı kullanımının renkte açılmaya 

neden olarak daha parlak bir renk oluşumuna sebep olduğunu göstermektedir. Yapılan diğer 

bazı çalışmalarda da hayvansal yağ yerine bitkisel yağ kullanımının emülisyon tipi et 

ürünlerinde L* değerlerinde artışa neden olduğu rapor edilmiştir. Örneğin, Kaynakcı (2012) 

tarafından yapılan bir araştırmada farklı oranlarda bitkisel yağ kullanarak üretilen sosislerde, 

bitkisel yağ oranı arttıkça L* değerinin de arttığı belirlenmiştir. Benzer şekilde, Özvural and 

Vural (2008), farklı oranlarda interesterifiye bitkisel yağ kullanılarak üretilen sosislerde 

L* değerinin arttığını ve kontrol grubuna göre daha yüksek olduğunu tespit etmişlerdir. Konu 

ile ilgili yapılan bir diğer araştırmada ise sosis üretiminde fındık yağı ve fındık tozu 

kullanımının L* değerini artırdığı bildirilmiştir (Urgu 2013). 

Piliç salam örneklerinde belirlenen ortalama a* değerlerinin 2,90±0,13 ile 4,38±0,08 

arasında değiştiği ve en yüksek ortalama değerin kontrol grubunda, en düşük ortalama değerin 

ise %100 argan yağı içeren D grubunda tespit edildiği görülmektedir (Tablo 14). Ayrıca, a* 

değerine ait ortalamaların tüm gruplar arasında istatistiki açıdan önemli seviyede (p<0,05) 

farklılık gösterdiği ve üretimde kullanılan argan yağı oranı arttıkça a* değerinin düştüğü tespit 

edilmiştir. Bu durum, piliç salam üretiminde sığır et yağı yerine argan yağı kullanımının 

kırmızılıkta azalmaya neden olduğunu göstermektedir. Diğer yandan, en yüksek ortalama b* 

değeri sığır et yağı yerine %25 oranında argan yağı kullanılan A grubunda belirlenmişken, en 

düşük ortalama değer %75 argan yağı kullanılan C grubunda tespit edilmiştir. Ayrıca ortalama 

b* değerlerinin bütün gruplar arasında istatistiki açıdan birbirinden farklılık gösterdiği 

görülmektedir (p<0,05). 

Tablo 14. Farklı Oranlarda Sığır Et Yağı/Argan Yağı Kullanılarak Üretilen Piliç Salamlarında 

Belirlenen Renk Özelliklerine (L*, a*, b*) Ait Ortalamaların Duncan Çoklu Karşılaştırma 

Test Sonuçları 

Muamele L* a* b* 

Kontrol 80,73 ± 0,11e 4,38 ± 0,08a 11,38 ± 0,22c 

A 83,41 ± 0,22d 4,03 ± 0,06b 11,82 ± 0,11a 

B 85,82 ± 0,07c 3,51 ± 0,05c 11,55 ± 0,26b 

C 87,20 ± 0,10b 3,20 ± 0,11d 10,91 ± 0,13e 

D 88,16 ± 0,26a 2,90 ± 0,13e 11,12 ± 0,22d 

a-d Farklı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistiki açıdan birbirinden farklıdır (p<0,05) 

± standart sapma 
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TBARS 

TBARS değeri, et ürünlerinin kalitesini etkileyen en önemli faktörlerden birisi olan 

lipit oksidasyonunun iyi bir göstergesidir. Tablo 15’de farklı oranlarda sığır et yağı/argan yağı 

kullanılarak üretilen piliç salamlarında belirlenen TBARS değerleri verilmiştir. Çizelgeden 

görüldüğü üzere, salam örneklerinde belirlenen TBARS değerleri 10,44-13,66 μmol MDA/kg 

arasında değişmektedir. 

Tablo 15. Farklı Oranlarda Sığır Et Yağı/Argan Yağı Kullanılarak Üretilen Piliç Salamlarında 

Belirlenen TBRAS Değerleri 

Muamele 
Blok 

1 2 

Kontrol 
10,44 10,65 

10,76 11,95 

A 
11,30 11,36 

11,70 11,85 

B 
12,05 12,15 

11,97 11,47 

C 
12,97 13,24 

12,70 12,89 

D 
12,50 13,51 

13,23 13,66 

Tablo 16’da verilen farklı oranlarda sığır et yağı/argan yağı kullanılarak üretilen piliç 

salamlarında belirlenen TBARS değerlerine ait varyans analiz sonuçlarına göre, piliç salam 

üretiminde hayvansal yağ yerine argan yağı kullanımı, TBARS değerleri üzerinde çok önemli 

(p<0,01) seviyede etkili olmuştur. 

Tablo 16. Farklı Oranlarda Sığır Et Yağı/Argan Yağı Kullanılarak Üretilen Piliç 

Salamlarında Belirlenen TBARS Değerlerine Ait Varyans Analiz Sonuçları 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Muamele 4 3,644 21,348** 

Blok 1 0,484 2,837 

Muamele x Blok 4 0,155 0,910 

Hata 10 0,171 - 

Genel 20 - - 

** p<0,01 seviyesinde önemli 
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Tablo 17’de farklı oranlarda sığır et yağı/argan yağı kullanılarak üretilen piliç 

salamlarında belirlenen TBARS değerlerine ait ortalamaların Duncan çoklu karşılaştırma test 

sonuçları verilmiştir. En yüksek ortalama TBARS değerleri sığır et yağı yerine %75 argan 

yağı kullanılan C grubu ile %100 argan yağı kullanılan D grubunda belirlenmişken, en düşük 

ortalama değer kontrol grubu için tespit edilmiştir. Ayrıca, argan yağı kullanım oranı arttıkça 

ortalama TBARS değerlerinde de artış olduğunu söyleyebilmek mümkündür. Bu durumun, 

argan yağının yüksek oranda doymamış yağ asidi içermesinden kaynaklandığı 

düşünülmektedir. Benzer şekilde, Ertaş ve Karabaş (1998) ayçiçek yağı kullanılarak üretilen,  

Urgu (2013) ise fındık yağı kullanarak üretilen sosislerde daha yüksek TBA değerleri tespit 

ettiklerini bildirmişlerdir. Çelik (2017) tarafından yapılan bir araştırmada da hindi salam 

üretiminde ayçiçek yağı kullanımının TBARS değerlerini artırdığı bildirilmiştir.  Diğer 

yandan, konu ile ilgili yapılan bir çalışmada ise hayvansal yağ yerine mısır yağı kullanılarak 

üretilen salamlarda, kontrol grubuna kıyasla daha düşük TBARS değerlerinin belirlendiği 

rapor edilmiştir (Şişik et al., 2012). 

Tablo 17. Farklı oranlarda Sığır Et Yağı/Argan Yağı Kullanılarak Üretilen Piliç Salamlarında 

Belirlenen TBARS Değerlerine Ait Ortalamaların Duncan Çoklu Karşılaştırma Test Sonuçları 

Muamele TBARS 

Kontrol 10,95 ± 0,68c 

A 11,55 ± 0,26bc 

B 11,91 ± 0,30b 

C 12,94 ± 0,22a 

D 13,22 ± 0,51a 

a-c Farklı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistiki açıdan birbirinden farklıdır (p<0,05) 

± standart sapma 

Tekstür Profil Analizi (TPA) 

Et ürünlerinin tüketiciler tarafından tercih edilmesinde tekstürel özelliklerin büyük bir 

önemi bulunmaktadır. Bu kapsamda, TPA et ürünlerinin tekstürel özelliklerin belirlenmesinde 

yaygın olarak kullanılan yöntemlerden birisidir. Farklı oranlarda sığır et yağı/argan yağı 

kullanılarak üretilen piliç salamlarında belirlenen TPA değerleri Tablo 18.’de verilmiştir. 

Çizelge incelendiğinde, salam örneklerinin sertlik değerlerinin 36,24-49,47 N, yapışkanlık 

değerlerinin 0,10-1,60 mJ, esneklik değerlerinin 0,21-0,31, kohesivlik değerlerinin 0,47-0,60, 

elastikiyet değerlerinin 8,09-9,35 mm, sakızımsılık değerlerinin 19,12-29,16 N, 

çiğnenebilirlik değerlerinin ise 160,60-248,90 mJ arasında değiştiği görülmektedir. 
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Tablo 18. Farklı Oranlarda Sığır Et Yağı/Argan Yağı Kullanılarak Üretilen Piliç Salamlarında Belirlenen TPA Değerleri 

Muamele Blok Sertlik (N) Yapışkanlık (mJ) Esneklik Kohesivlik Elastikiyet (mm) Sakızımsılık (N) Çiğnenebilirlik (mJ) 

K
o
n

tr
o
l 

1 

39,42 1,20 0,21 0,49 8,84 19,39 171,40 

36,24 1,20 0,21 0,50 8,82 18,21 160,60 

37,80 0,90 0,23 0,53 8,58 20,04 172,00 

38,05 0,90 0,21 0,50 8,31 19,12 158,90 

40,99 0,40 0,23 0,53 8,58 21,66 185,90 

39,06 0,70 0,22 0,51 8,80 19,86 174,80 

2 

38,05 1,60 0,22 0,52 9,02 19,80 178,60 

38,88 0,40 0,22 0,52 8,45 20,24 171,00 

38,79 0,77 0,23 0,54 8,63 21,13 182,30 

38,64 0,50 0,22 0,55 7,93 21,39 169,60 

36,53 0,70 0,20 0,47 9,10 17,27 160,80 

40,99 0,90 0,24 0,54 9,10 22,25 202,50 
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Tablo 18. (devamı) 
 

Muamele Blok Sertlik (N) Yapışkanlık (mJ) Esneklik Kohesivlik Elastikiyet (mm) Sakızımsılık (N) Çiğnenebilirlik (mJ) 

A 

1 

41,58 0,90 0,25 0,54 9,33 22,56 210,50 

42,02 0,70 0,25 0,54 8,93 22,53 201,20 

43,84 0,70 0,26 0,56 8,46 24,52 207,50 

44,67 0,20 0,27 0,57 8,52 26,56 217,80 

42,61 0,30 0,26 0,55 8,43 23,55 198,60 

41,83 1,20 0,26 0,55 9,01 22,82 205,60 

2 

43,05 0,90 0,27 0,56 8,69 24,12 209,60 

42,71 0,40 0,28 0,57 8,32 24,42 203,10 

43,79 1,20 0,27 0,56 8,99 24,69 221,90 

41,34 0,30 0,28 0,57 9,24 23,54 216,60 

43,84 1,30 0,27 0,55 8,40 24,16 203,00 

43,69 0,80 0,27 0,57 8,45 25,05 211,70 
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Tablo 18. (devamı) 
 

Muamele Blok Sertlik (N) Yapışkanlık (mJ) Esneklik Kohesivlik Elastikiyet (mm) Sakızımsılık (N) Çiğnenebilirlik (mJ) 

B 

1 

48,49 1,30 0,29 0,58 8,59 28,09 241,40 

45,21 1,00 0,29 0,57 9,27 25,81 239,20 

47,46 0,90 0,29 0,58 9,34 27,60 257,80 

49,47 0,90 0,29 0,58 9,09 28,61 260,10 

48,25 0,80 0,29 0,58 8,91 28,09 250,30 

47,07 0,80 0,29 0,58 8,32 27,50 228,80 

2 

48,84 1,60 0,28 0,58 8,73 28,20 246,20 

45,75 1,00 0,29 0,59 8,89 27,05 240,50 

48,44 0,60 0,29 0,58 8,67 28,18 244,30 

45,85 0,60 0,29 0,57 9,10 26,32 239,50 

48,89 1,30 0,29 0,58 8,50 28,25 250,00 

49,18 0,60 0,28 0,59 8,46 29,16 246,70 
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Tablo 18. (devam) 

 

Muamele Blok Sertlik (N) Yapışkanlık (mJ) Esneklik Kohesivlik Elastikiyet (mm) Sakızımsılık (N) Çiğnenebilirlik (mJ) 

C 

1 

46,92 1,10 0,30 0,58 8,99 27,26 245,10 

47,95 1,10 0,30 0,58 8,71 27,75 241,70 

47,07 0,10 0,30 0,58 9,35 27,21 254,40 

47,66 1,00 0,29 0,59 8,44 28,16 237,70 

48,35 0,50 0,30 0,58 8,77 28,13 246,70 

47,56 1,10 0,29 0,58 8,79 27,80 244,40 

2 

46,97 0,90 0,30 0,57 9,07 26,98 244,70 

45,85 0,40 0,30 0,58 9,04 26,76 241,90 

45,21 0,70 0,30 0,56 9,15 25,50 233,30 

45,80 0,30 0,30 0,59 8,95 26,91 240,90 

47,27 0,50 0,30 0,59 9,27 27,76 257,30 

46,34 1,10 0,30 0,59 8,59 27,46 235,90 
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Tablo 18. (devamı) 
 

Muamele Blok Sertlik (N) Yapışkanlık (mJ) Esneklik Kohesivlik Elastikiyet (mm) Sakızımsılık (N) Çiğnenebilirlik (mJ) 

D 1 42,76 0,70 0,31 0,59 9,23 25,43 234,70 

46,68 0,40 0,30 0,60 8,71 27,88 242,90 

46,78 0,80 0,31 0,59 8,59 27,79 238,70 

43,39 0,30 0,30 0,58 9,09 25,10 228,20 

43,98 1,40 0,31 0,60 8,64 26,54 229,30 

43,74 0,20 0,31 0,59 9,60 25,92 248,90 

2 44,33 1,10 0,29 0,58 8,89 25,70 228,50 

44,62 0,50 0,30 0,58 9,08 28,94 235,50 

43,35 0,50 0,30 0,60 8,09 25,96 210,00 

44,03 0,70 0,30 0,58 9,17 25,47 233,60 

43,64 0,80 0,30 0,58 8,75 25,31 221,40 

43,25 0,30 0,29 0,59 8,49 25,34 215,10 
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Farklı oranlarda sığır et yağı/argan yağı kullanılarak üretilen piliç salamlarında 

belirlenen TPA değerlerine ait varyans analiz sonuçları Tablo 20’de verilmiştir. Bu sonuçlara 

göre, piliç salam üretiminde sığır et yağı yerine farklı oranlarda argan yağı kullanımının 

sertlik, esneklik, kohesivlik, sakızımsılık ve çiğnenebilirlik üzerinde çok önemli seviyede 

(p<0,01) etkili olduğu, yapışkanlık ve elastikiyet üzerinde ise etkili olmadığı (p>0,05) 

görülmüştür. 

Tablo 19. Farklı Oranlarda Sığır Et Yağı/Argan Yağı Kullanılarak Üretilen Piliç 

Salamlarında Belirlenen TPA Değerlerine Ait Varyans Analiz Sonuçları 

Sertlik 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Muamele 4 157,858 98,599** 

Blok 1 1,347 0,841 

Muamele x Blok 4 1,468 0,917 

Hata 50 1,601 - 

Genel 60 - - 

Yapışkanlık 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Muamele 4 0,169 1,254 

Blok 1 0,003 0,023 

Muamele x Blok 4 0,041 0,305 

Hata 50 0,134 - 

Genel 60 - - 

Esneklik 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Muamele 4 0,014 294,101** 

Blok 1 4,167 X 10-5 0,899 

Muamele x Blok 4 0,000 5,576** 

Hata 50 4,633 X 10-5 - 

Genel 60 - - 

Kohesivlik 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Muamele 4 0,010 60,687** 

Blok 1 0,000 1,423 

Muamele x Blok 4 0,000 1,299 

Hata 50 0,000 - 

Genel 60 - - 
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Tablo 19. (devamı) 

Elastikiyet 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Muamele 4 0,118 0,972 

Blok 1 0,56 0,460 

Muamele x Blok 4 0,086 0,705 

Hata 50 0,121 - 

Genel 60 - - 

Sakızımsılık 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Muamele 4 120,138 91,151** 

Blok 1 0,055 0,042 

Muamele x Blok 4 1,165 0,884 

Hata 50 1,318 - 

Genel 60 - - 

Çiğnenebilirlik 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Muamele 4 10653,494 126,975** 

Blok 1 25,481 0,304 

Muamele x Blok 4 177,996 2,121 

Hata 50 83,902 - 

Genel 60 - - 

* p<0,05 seviyesinde önemli; ** p<0,01 seviyesinde önemli 

Tablo 20’de farklı oranlarda sığır et yağı/argan yağı kullanılarak üretilen piliç 

salamlarında belirlenen TPA değerlerine ait ortalamaların Duncan çoklu karşılaştırma test 

sonuçları verilmiştir. Bu sonuçlara göre, sertlik, sakızımsılık ve çiğnenebilirlik için en düşük 

ortalama değerler kontrol grubunda belirlenmişken, en yüksek ortalama değerler B ve C 

gruplarında tespit edilmiştir. Ayrıca, A ve D gruplarında da kontrole göre daha yüksek 

değerler elde edilmiştir. Böylece, piliç salam üretiminde sığır et yağı yerine %50’ye kadar 

argan yağı kullanımının sertlik, sakızımsılık ve çiğnenebilirlik değerlerini artırdığı, %50 ve 

%75 oranında argan yağı kullanımının istatistiki olarak bir farklılık oluşturmadığı, %100 

argan yağı kullanımının ise bu parametrelerde yeniden bir düşüşe sebebiyet verdiği 

görülmektedir. Benzer şekilde, Choi et al. (2010) tarafından yapılan bir çalışmada sosis 

üretiminde hayvansal yağ yerine üzüm çekirdeği yağı ve pirinç kepeği lifi kullanımının sertlik 

ve çiğnenebilirlik değerlerini artırdığı bildirilmiştir. Diğer yandan konu ile ilgili yapılan diğer 
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bazı araştırmalarda ise emülsiyon tipi et ürünlerinde bitkisel yağ kullanımının sertlik değerini 

düşürdüğü rapor edilmiştir (Kaynakcı 2012; Çelik 2017; Mora-Gallego et al. 2016). 

Araştırmada, yapışkanlık ve elastikiyet değerlerine ait ortalamaların istatistiki olarak 

farklılık göstermediği (p>0,05) tespit edilmiştir (Tablo 20). Diğer yandan esneklik ve 

kohesivlik parametreleri için en düşük ortalama değerler kontrol grubunda belirlenmiş olup, 

esneklik %75 argan yağı kullanımına kadar, kohesivlik ise %50 argan yağı kullanımına kadar 

artış göstermiştir. Bu seviyelerden sonra ise bu parametrelerde önemli bir farklılık olmadığı 

gözlenmiştir (Tablo 20). Choi et al. (2009), sosis üretiminde hayvansal yağ yerine bitkisel yağ 

kullanımının kohesivlik, sakızımsılık ve çiğnenebilirlik değerlerini artırdığını bildirmişlerdir. 

Şişik et al. (2012) ise salam üretiminde hayvansal yağ yerine %50 oranında mısır yağı 

kullanımının sakızımsılık, çiğnenebilirlik, elastikiyet ve kohesivlik değerlerinde artışa neden 

olduğunu saptamışlardır. 

Tablo 20. Farklı Oranlarda Sığır Et Yağı/Argan Yağı Kullanılarak Üretilen Piliç Salamlarında 

Belirlenen TPA Değerlerine Ait Ortalamaların Duncan Çoklu Karşılaştırma Test Sonuçları 

Muamele Sertlik (N) 
Yapışkanlık 

(mJ) 
Esneklik Kohesivlik 

Elastikiyet 

(mm) 

Sakızımsılık 

(N) 

Çiğnenebilirlik 

(mJ) 

Kontrol 38,62 ± 1,46d 0,84 ± 0,35 0,22 ± 0,11d 0,51 ± 0,02c 8,68 ± 0,34 20,03± 1,44d 174,03 ± 12,30d 

A 42,91 ± 1,06c 0,74 ± 0,38 0,26 ± 0,00c 0,55 ± 0,01b 8,73 ± 0,35 24,04 ± 1,15c 208,92 ± 7,16c 

B 47,74 ± 1,45a 0,95 ± 0,31 0,28 ± 0,00b 0,58 ± 0,00a 8,82 ± 0,33 27,73 ± 0,95a 245,40 ± 8,56a 

C 46,91 ± 0,94a 0,73 ± 0,36 0,29 ± 0,00a 0,58 ± 0,00a 8,86 ± 0,27 27,30 ± 0,73a 243,66 ± 6,95a 

D 44,21 ± 1,27b 0,64 ± 0,35 0,30 ± 0,00a 0,58 ± 0,00a 8,92 ± 0,40 26,28 ± 1,24b 230,56 ± 11,13b 

a-c Aynı satırda farklı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistiki açıdan birbirinden farklıdır (p<0,05) 

±standart sapma 

Duyusal Analiz 

Farklı oranlarda sığır et yağı/argan yağı kullanılarak üretilen piliç salamlarında 

belirlenen duyusal analiz puanlarına ait ortalama değerler Tablo 21’da, varyans analiz 

sonuçları ise Tablo 22’de verilmiştir. Bu sonuçlara göre piliç salam üretiminde hayvansal yağ 

yerine farklı oranlarda argan yağı kullanımı tüm duyusal parametreler üzerinde çok önemli 

seviyede (p<0,01) etkili olmuştur. 
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Tablo 21. Farklı Oranlarda Sığır Et Yağı/Argan Yağı Kullanılarak Üretilen Piliç Salamlarında 

Belirlenen Duyusal Analiz Puanlarına Ait Ortalama Değerler 

Muamele Blok Renk Koku Tat Tekstür 
Genel kabul 

edilebilirlik 

Kontrol 

1 
7,50 7,50 6,90 7,00 7,30 

7,30 7,50 7,00 6,80 6,90 

2 
6,80 6,90 6,60 7,00 7,00 

7,00 7,20 6,50 7,00 7,00 

A 

1 
7,40 7,30 6,80 6,90 6,80 

7,50 7,22 6,45 7,15 6,70 

2 
6,40 6,50 6,50 6,60 6,60 

7,10 6,60 6,10 6,40 6,40 

B 

1 
7,20 7,15 5,80 7,00 6,60 

7,00 6,90 5,50 5,30 5,80 

2 
6,70 6,20 5,50 5,70 6,00 

6,60 6,30 5,90 6,20 6,30 

C 

1 
6,60 7,00 4,95 6,15 5,90 

6,30 6,75 4,85 5,20 5,10 

2 
6,70 6,40 5,70 5,90 5,80 

6,60 6,50 5,30 5,40 6,00 

D 

1 
5,90 6,40 4,80 4,80 5,00 

6,10 6,50 6,10 6,30 5,90 

2 
6,50 5,90 5,50 5,60 5,90 

6,10 5,20 4,70 5,30 5,40 

Not: Değerler panelistlerin verdiği puanlara ait ortalamalardır 
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Tablo 22. Farklı Oranlarda Sığır Et Yağı/Argan Yağı Kullanılarak Üretilen Piliç 

Salamlarında Belirlenen Duyusal Analiz Puanlarına Ait Varyans Analiz Sonuçları           

Renk 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Muamele 4 0,697 14,989** 

Blok 1 0,265 5,688* 

Muamele x Blok 4 0,202 4,344* 

Hata 10 0,046 - 

Genel 20 - - 

Koku 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Muamele 4 0,868 23,100** 

Blok 1 2,126 56,575** 

Muamele x Blok 4 0,043 1,147 

Hata 10 0,038 - 

Genel 20 - - 

Tat 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Muamele 4 1,966 12,884** 

Blok 1 0,036 0,237 

Muamele x Blok 4 0,179 1,170 

Hata 10 0,153 - 

Genel 20 - - 

Tekstür 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Muamele 4 1,679 4,957** 

Blok 1 0,112 0,332 

Muamele x Blok 4 0,056 0,165 

Hata 10 0,339 - 

Genel 20 - - 

Genel kabul edilebilirlik 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Muamele 4 1,574 11,748** 

Blok 1 0,008 0,060 

Muamele x Blok 4 0,067 0,498 

Hata 10 0,134 - 

Genel 20 - - 

* p<0,05 seviyesinde önemli; ** p<0,01 seviyesinde önemli 
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Tablo 23’de farklı oranlarda sığır et yağı/argan yağı kullanılarak üretilen piliç 

salamlarında belirlenen duyusal analiz puanlarına ait ortalamaların Duncan çoklu 

karşılaştırma test sonuçları verilmiştir. Renk, tat ve tekstür açısından %25 oranında argan yağı 

kullanımının kontrole göre bir farklılık oluşturmadığı (p>0,05), daha yüksek seviyelerde ise 

bu parametreler için daha düşük değerlerin elde edildiği görülmektedir (p<0,05). Genel kabul 

edilebilirlikte %25 oranında argan yağı kullanımı için kontroldekine benzer bir ortalama değer 

elde edilmiş olmasına rağmen, daha yüksek seviyelerde argan yağı kullanımının daha düşük 

değerlere neden olduğu tespit edilmiştir. 

Diğer yandan, en yüksek ortalama koku puanı kontrolde belirlenmişken, en düşük 

ortalama puan %100 argan yağı kullanılan D grubunda saptanmıştır. Ayrıca, A, B ve C 

gruplarında kontrole göre daha düşük koku puanları elde edilmesine rağmen (P<0,05), bu 

gruplar arasında istatistiki olarak bir farklılık bulunmamaktadır (p>0,05). Bu sonuçlara göre 

duyusal açıdan piliç salam üretiminde hayvansal yağ yerine %25 oranında kadar argan yağı 

kullanımının mümkün olduğunu, en fazla %50 oranında argan yağı kullanımının uygun 

olabileceğini söyleyebilmek mümkündür. 

Tablo 23. Farklı Oranlarda Sığır Et Yağı/Argan Yağı Kullanılarak Üretilen Piliç Salamlarında 

Belirlenen Duyusal Analiz Puanlarına Ait Ortalamaların Duncan Çoklu Karşılaştırma Test 

Sonuçları  

Muamele Renk Koku Tat           Tekstür 
Genel kabul 

edilebilirlik 

Kontrol 7,15 ± 0,31a 7,27 ± 0,28a 6,75 ± 0,23a 6,95 ± 0,10a 7,05 ± 0,17a 

A 7,10 ± 0,50a 6,90 ± 0,41b 6,46 ± 0,28a 6,76 ± 0,33a 6,62 ± 0,17ab 

B 6,87 ± 0,27ab 6,63 ± 0,46b 5,67 ± 0,20b 6,05 ± 0,73ab 6,17 ± 0,35bc 

C 6,55 ± 0,17b 6,66 ± 0,26b 5,20 ± 0,38b 5,66 ± 0,43b 5,70 ± 0,40cd 

D 6,15 ± 0,25c 6,00 ± 0,60c 5,27 ± 0,65b    5,50 ± 0,62b 5,55 ± 0,43d 

a-d Aynı satırda farklı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistiki açıdan birbirinden farklıdır (p<0,05) 

±standart sapma 
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SONUÇ ve ÖNERİLER 

Piliç salam üretiminde sığır et yağı yerine farklı oranlarda argan yağı kullanımının 

fizikokimyasal ve duyusal özellikler üzerine etkilerinin belirlenmesi amacıyla gerçekleştirilen 

araştırma kapsamında aşağıdaki genel sonuç ve önerilere varılmıştır. 

1. Piliç salam üretiminde sığır et yağı yerine farklı oranlarda argan yağı kullanımının 

pH değeri üzerinde çok önemli seviyede (p<0,01) etkili olduğu ve sığır et yağı 

yerine %50’ye kadar argan yağı kullanımının pH değerini artırdığı gözlenmiştir. 

2. Farklı oranlarda sığır et yağı/argan yağı kullanımı, piliç salamlarının nem içeriği 

üzerinde çok önemli seviyede (p<0,01) etkili olmuşken, aw değerleri üzerinde 

önemli seviyede bir etki göstermemiştir (p<0,05). Bu durum, piliç salam 

üretiminde argan yağı kullanımının aw açısından önemli bir değişime yol 

açmadığını göstermektedir. 

3. Piliç salam üretiminde argan yağı kullanımının tüm renk özellikleri üzerinde çok 

önemli seviyede (p<0,01) etkili olduğu, kullanılan argan yağı oranı arttıkça, L* 

değerlerinin arttığı, a* değerinin ise düştüğü görülmüştür. 

4. En yüksek ortalama TBARS değerleri %75 ve %100 argan yağı kullanılan 

salamlarda belirlenmişken, en düşük ortalama değer kontrol grubunda tespit 

edilmiştir. Ayrıca, üretimde kullanılan argan yağı oranı arttıkça TBARS 

değerlerinde de artış olduğu gözlenmiştir. 

5. Argan yağı kullanımının, salamların sertlik, esneklik, kohesivlik, sakızımsılık ve 

çiğnenebilirlik özellikleri üzerinde çok önemli seviyede etkili olduğu (p<0,01), 

yapışkanlık ve elastikiyet özelliklerinde ise önemli bir farklılık oluşturmadığı 

belirlenmiştir (p>0,05). Piliç salam üretiminde sığır et yağı yerine %50’ye kadar 

argan yağı kullanımının sertlik, kohesivlik, sakızımsılık ve çiğnenebilirlik 

değerlerini artırdığı görülmüştür. 

6. Duyusal özelliklerden renk, tat, tekstür ve genel kabul edilebilirlik açısından %25 

oranında argan yağı kullanımı kontrole göre bir farklılık oluşturmamış, bununla 

birlikte en yüksek ortalama koku puanı kontrol için elde edilmiştir. 

Sonuç olarak piliç salam üretiminde argan yağı kullanımının fizikokimyasal ve 

duyusal özellikler üzerinde önemli değişimlere neden olduğu görülmektedir. Bununla birlikte, 

piliç salam üretiminde hayvansal yağ yerine %25 oranında argan yağı kullanımının mümkün 
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olduğu, en fazla %50 oranında argan yağı kullanımının uygun olabileceği kanaatine 

varılmıştır. Diğer yandan, hayvansal yağ yerine argan yağı kullanılarak üretilecek salamlarda, 

depolama koşullarında meydana gelecek değişimlerin belirlendiği daha ileri çalışmalara da 

ihtiyaç olduğu düşünülmektedir. 
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