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OZET

YUKSEK LISANS TEZi

PiLiC SALAM URETIMINDE YEMEKLIK ARGAN YAGI KULLANIMININ
FiZIKOKIMYASAL VE DUYUSAL OZELLIKLERE ETKIiSi

Faical MOUTA-AFIF
Damisman: Dog. Dr. Ahmet AKKOSE

Amag: Bu calismada, pili¢ salam Uretiminde hayvansal yag yerine farkli oranlarda yemeklik
argan yagi kullanimmnin fizikokimyasal ve duyusal 0zellikler Uzerine etkisinin belirlenmesi
amaclanmustir.

Yontem: Arastirmada, bes farkli sigir et yagi / argan yagi orani (%100 sigir et yagi; %75 sigir
et yag1 + %25 argan yagi; %50 si8ir et yagi + %50 argan yagi; %25 sigir et yagi + %75 argan
yaglt ve %100 argan yagi) kullanilarak iiretilen pilic salamlarmin pH, nem igerigi, su
aktivitesi, renk ozellikleri ve TBARS degerleri belirlenmis, tekstiir profil analizi ile duyusal
analizi yapilmistir.

Bulgular: Pili¢ salam iiretiminde sigir et yagi yerine argan yagi kullaniminin pH, nem igerigi
ve renk ozellikleri (L*, a*, b*) ile TBARS Uzerinde ¢cok 6nemli seviyede (p<0,01) etkili
oldugu, su aktivitesi lzerinde ise Onemli seviyede bir etki gostermedigi (p>0,05)
belirlenmistir. Arastirmada, sigir et yagi yerine %50’ye kadar argan yagi kullanimmin pH
degerini artirdig1 goriilmiistiir. Ayrica, liretimde kullanilan argan yag1 orani arttikga TBARS
miktar1 ile renk 6zelliklerinden L* degeri artmis, a* degeri ise azalmistir. Salamlarin sertlik,
esneklik, kohesivlik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik 6zelliklerinin argan yagi kullanimindan
cok Onemli seviyede (p<0,01) etkilendigi, sigir et yag1 yerine %50’ye kadar argan yagi
kullaniminin  sertlik, kohesivlik, sakizzmsilik ve c¢ignenebilirlik degerlerini artirdig:
goriilmiistiir. Diger yandan yapiskanlik ve elastikiyet 6zellikleri argan yagi kullanimindan
onemli seviyede etkilenmemistir (p>0,05). Ayrica, hayvansal yag yerine %25 oraninda argan
yagt kullaniminin duyusal 6zelliklerden renk, tat, tekstiir ve genel kabul edilebilirlikte nemli
seviyede bir degisime neden olmadig1 gdzlenmistir.

Sonug: Pili¢ salam iiretiminde hayvansal yag yerine %25 oraninda argan yagi kullaniminin
miimkiin oldugu, en fazla %50 oraninda argan yagi kullaniminin uygun olabilecegi kanaatine
varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Pili¢ salam, argan yag1, renk, TPA, TBARS.
Subat 2022, 52 sayfa



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 AKKOSE

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.
February 2022, 52 pages
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GIRIS

Et {irtinleri, yiiksek besin degerlerinin yani sira giinliik hayatta sagladiklar1 hazirlanma
kolaylig1 ve sahip olduklar1 lezzetleri ile diyetlere siklikla dahil edilen gidalardir (Muguerza et
al., 2004; Biesalski, 2005; Arihara, 2006). Diinyada pek ¢ok farkli tip ve gesitte et {irlinii
iretilmekte olup bunlar arasinda yer alan salam ve sosis emiilsiyon teknolojisi kullanilarak
hazirlanan et tirlinleridir. Emiilsiyon teknolojisi et endiistrisinde yaygin bir bigimde uygulanan
en Onemli Uretim teknolojileri arasinda yer almaktadir. Emiilsiyon; birbiri icerisinde
dagilmayan (¢0ziinmeyen) iki maddenin (su ve yag gibi), l¢lincii bir bilesik (emiilgator)

vasitasiyla bir arada tutuldugu yapi1 olarak tanimlanmaktadir (Urgu 2013).

Emiilsiyon sistemlerinde iki faz (kesikli ve surekli) bulunmaktadir. Emiilsiyon
icerisinde damlacik olusturan yapi kesikli faz, damlaciklar1 ¢evreleyen sivi yapi ise siirekli faz
olarak tanimlanmaktadir (McClements et al., 2007). Emiilsiyonlar geleneksel olarak kesikli ve
stirekli fazlarma gore su iginde yag emiilsiyonlart (O/W) ve yag iginde su emiilsiyonlari
(W/O) olmak iizere iki grup altinda toplanmaktadir. Sosis ve salam gibi emiilsifiye et triinleri

su igerisinde yag emiilsiyonu olusturularak tiretilen et tirlinlerdir (Gokalp vd. 2004).

Emulsiyon tipi et Grtnleri sosis (Frankfurter, Wiener) ve salam (Bologna type sausage)
olmak tizere iki gruba ayrilmaktadir (Gokalp vd. 2004). Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et
Uriinleri Tebliginde emiilsifiye et iiriinii “Evcil tirnakli hayvan etlerinden veya kanatli hayvan
etlerinden emulsiyon teknolojisi uygulanarak elde edilen hamurun dogal ya da yapay kiliflara
doldurularak 1s1l islem uygulanmasiyla elde edilen et iiriinii” seklinde tanimlanmaktadir

(Anonim 2012).

Salam tiretiminde genellikle kirmiz1 et ve hayvansal yaglar kullanilmaktadir, ancak
beslenme-saglik iliskisi ile ekonomik nedenlerden dolay: bu iiriinlerin iiretiminde kanatli eti
ve bitkisel yaglarin kullanim1 da her gecen giin artmaktadir. Pili¢ eti yliksek besin degerine
sahip olmasinin yani sira, kolay sindirilebilir ve daha ekonomik olmasi nedeni ile insan
beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptir. Pili¢ eti kirmiz1 ete gére daha fazla protein, daha az

yag ve daha az oranda doymus yag asitleri icermektedir (Akdur 2017).

Et driinlerinde kullanilan hayvansal yaglarm, firiinlerin fonksiyonel ve duyusal
ozelliklerinin gelistirilmesinde teknolojik agidan 6nemli oldugu bilinmektedir. Uretimde

kullanilan hayvansal yaglarin, iirlinlerin emiilsiyon stabilitesi ile lezzet, goriiniis, agiz hissi,



tekstiir, sululuk ve 1s1 transferi gibi 6zellikleri lizerinde de énemli rolleri vardir (Huffman and
Egbert 1990; Giese 1996; Serdaroglu and Sapanci-Ozsiimer 2003). Ayrica, fizyolojik agidan
hayvansal yaglarin bazi vitaminler ve esansiyel yag asitleri i¢in temel bir kaynak oldugu,
beslenme agisindan ise yogun bir enerji kaynagi oldugu bilinmektedir (Mora-Gallego et al.
2016).

Salam gibi iglenmis et {irtinleri, %30’a kadar yliksek oranda yag icerebilen liriinlerdir.
Bununla birlikte hayvansal yag orani yiiksek olan bu gibi {irlinlerin tiikketiminin koroner kalp
hastaliklar1 ile yiiksek kan kolesteroliine neden olabilecegi bildirilmektedir (Vural and
Javidipour 2002; Ozvural ve Vural 2008). Epidemiyolojisiler tarafindan doymus yag asitlerini
iceren hayvansal yaglarin yiiksek oranda tiiketimi ile koroner kalp hastaliklari, kolon, prostat

ve gogls kanseri arasinda giiglii bir bag oldugu vurgulanmaktadir (Urgu 2013).

Diinya genelinde cesitli saglik kuruluslar1 tarafindan kalp hastaliklarin1 6nlemek
amaciyla toplam hayvansal yag aliminin azaltilmasi onerilmektedir (AHA 1986; Department
of Health 1994; NCEP (National Cholesterol Education Program), 1988). Diinya Saglik
Orgiitii (WHO) tarafindan da islemmis et {iriinlerinin tiiketiminin azaltilmas:1 yoniinde goriis
bildirilmistir (Jimenez-Colmenero et al., 2001). Bu sebeplerle, tiiketicilerin hayvansal yag
bakimindan zengin olan et iriinlerine ilgisi giin gectikce azalmakta (Vural and Javidipour
2002), bununla birlikte yag miktar1 azaltilmis {iriinler, lezzet ve {iriiniin kabul edilebilirligini
sagladig1 oOlglide tiiketici talebini artirabilmektedir (Lin and Huang 2008). Buna yonelik
olarak, genel kaliteyi etkilemeden islenmis et {riinlerinin iiretiminde yag miktarinin
azaltilmas1 ve/veya hayvansal yag yerine bitkisel yag kullanimi gibi yaklagimlar
onerilmektedir (Bloukas and Paneras, 1993; Pappa et al., 2000; Jimenez- Colmenero et al.,
2001; Muguerza et al., 2004). Ornegin, yapilan bir galismada frankurter tipi sosislerin
iretiminde domuz yag1 yerine bitkisel yaglarin (zeytinyagr ve aycicegi yagi) kullanim
imkanlar1 incelenmis ve sosis iiretiminde bitkisel yag kullaniminin emalsiyon stabilitesini ¢ok
az etkiledigi, diger yandan elastikiyet ve sertlik degerlerini yiikselttigi, esnek bir yap:
olusturdugu ve bitkisel yag ile iiretilen sosislere hayvansal yagi ile liretilen sosislere gére daha
fazla baharat eklenmesi gerektigi rapor edilmistir (Hammer, 1992). Yapilan diger bir
arastirmada ise sigir ve domuz eti kullanarak farkli bitkisel yaglar (zeytinyagi, soya, pamuk
yag1) ile iiretilen sosisler, domuz yagi ile iiretilen sosislerle karsilastirilmigtir. Bitkisel yag ile
uretilen sosislerin daha az kolesterol ve daha diisiik kalori igerdigi, ayrica {irlinlerin lezzet
bakimindan degisiklik gostermedigi ve kabul edilebilir nitelikte olduklari bildirilmistir
(Paneras et al. 1998).



Bitkisel yaglarin kolesterol igermemesi ve hayvansal yaglardan daha fazla doymamis
yag asitleri icermesi s6z konusudur (Zorba and Kurt, 2008; Choi et al., 2010a). Ayrica bitkisel
yaglar yiiksek oranda esansiyel yag asitleri de icermektedir (Kaynakci1 2012). Et iirlinlerinde
bitkisel yaglarin kullanilmasi, tiriinlerin hayvansal yag icerigini azaltmak icin bir alternatif
olabilmekte ve boylece iirlinlerdeki doymus yag asitlerine kiyasla doymamis yag asitlerinin
miktar1 da arttirabilmektedir. Bu baglamda cesitli et iirlinlerinde hayvansal yaglar yerine
kolesterol icermeyen ve yiiksek oranlarda tekli ve ¢oklu doymamis yag asitlerini igeren
bitkisel yaglarmn kullanilmasmin saglik agisindan daha uygun olabilecegi belirtilmektedir

(Ozvural and Vural 2008).

Argan yag1 (Argania Spinosa Kernel Oil), argan agacimin meyvelerinin g¢ekirdegi
icerisindeki tanelerden elde edilen, kirmizimsi-turuncu bir renge sahip, koyu kivamli ve
odunsu aromastyla yemeklere lezzet katan bitkisel bir yagdir. Doymus ve doymamis yag
asitleri bakimindan zengin olan argan yaginin en dnemli 6zelliklerinden bir tanesi, linoleik
asit icerigidir. Linoleik asit i¢eriginin diger yaglara kiyasla, 6rnegin zeytinyagindan iki ila on
kat daha yiiksek oldugu bildirilmistir (Hilali et al. 2005; Drissi et al. 2006, El Abbassi et al.
2014). Ayrica yemeklik argan yaginin polifenoller, tokoferol, sterol ve alkol igerdigi ve bu
bilesiklerin kalp hastaliklar: ile deri enfeksiyonlarinin tedavisinde ve gida takviyesi olarak

kullaniminin s6z konusu oldugu bildirilmektedir (Adlouni 2010).

Argan yag tiiketiminin, kardiyovaskiiler riski azaltabilecegi veya onleyebilecegi, LDL
oksidasyonunu engelleleyerek kolesterol seviyesini diislirecegi ve biyolojik bir mekanizma
yoluyla antiproliferatif bir etkiye sahip olabilecegi ileri siiriilmektedir (Berrougui et al. 2005).
Bu kapsamda kardiyovaskuler riski dnlemek igin diyetteki argan yagi miktarmnin artirilmasi da
onerilmistir (Adlouni 2010). Ayrica bazi1 kanser tiirlerinin gelisiminin veya ilerlemesinin
durdurulmasinda, argan yaginin, 6zellikle gama tokoferol igerigi nedeniyle, antiproliferatif bir
etkiye sahip oldugu diisiiniilmektedir (Adlouni 2010). Yapilan bir ¢aligmada, argan yagindan
ekstrakte edilen polifenollerin ve sterollerin prostat kanseri hiicreleri Uzerindeki
antiproliferatif ve pro-apoptotik etkileri belirlendigi bildirilmistir (Adlouni 2010). Ayrica
argan yagi ile ilgili bilimsel aragtirmalardan elde edilen veriler, biyolojik ve besinsel
potansiyeli agisindan argan yagiin ekonomik degerinin gelistigini gostermektedir (Adlouni

2010).

Saglik agisindan birgok faydali etkisi olan argan yagi ile ilgili yapilan ¢aligmalar
genellikle argan yaginin bilesimi, kimyasal kompozisyonu ve saglik sektoriindeki kullanimi
tizerine yogunlasmustir (Charrouf and Guillaume 2007; Matthaus et al. 2010; Adlouni 2010;
Guillaume and Charrouf 2011; Cabrera-Vique et al. 2012; El Abbassi et al. 2014; Kharbach et



al. 2021; El Orche et al. 2021). Bununla birlikte literatiirde et {irinlerinde argan yaginin
kullanimu ile ilgili herhangi bir caligmaya rastlanilmamistir. Emiilsifiye et Grlnlerinin daha
sagliklt ve ekonomik iirlinler olarak iiretilebilmesi adina bilesimde yapilacak degisikliklerin,
bu iirlinlerin duyusal, fiziksel ve tekstiirel 6zellikleri {izerinde 6nemli etkileri olacag: agiktir.
Bu parametreler lizerinde tiretimde kullanilan et ve yag ile kullanim miktarlarinin 6nemli bir
rolii vardir. Mevcut bu c¢alismada, emiilsifiye bir et Orini olan pilic salam Uretiminde
hayvansal yag yerine farkli oranlarda (0, 25, 50, 75 ve %100) argan yagi kullaniminin

fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zellikler iizerindeki etkileri arastirilmistir.



KAYNAK OZETLERI

Literatiirde, kanatli eti ve/veya farkl bitkisel yaglarin (argan yagi hari¢) emiilsifiye et
iriinlerinde kullanilabilme imkanlarini1 ve iretilen tiriinlerin baz fiziksel, kimyasal, tekstirel
ve duyusal 6zelliklerini belirlemeye yonelik calismalar mevcuttur. Ornegin Paneras and
Bloukas (1994) tarafindan yapilan bir ¢alismada frankfurter tipi sosis liretiminde hayvansal
yag yerine bitkisel yaglarin kullanilmasinin duyusal, fiziksel ve kimyasal ozellikler ile yag
asidi kompozisyonu iizerine etkileri incelenmistir. Arastirmada, %10 oraninda 4 farkl bitkisel
yag (zeytinyagi, aycicek yagi, soya yagi ve misir yagi) ile %12.5 protein kullanilarak iiretilen
sosislerde sert bir yap1 olustugu tespit edilmistir. Bununla birlikte doymus yag asidi orani ile

kalori ve kolesterol degerlerinin diistiigii belirlenmistir.

Ertas ve Karabas (1998) tarafindan yapilan bir aragtirmada sigir eti ve farkli oranlarda
(%10, %20 ve %30) aygicek yagi kullanarak Uretilen frankfurter tipi sosislerin, %30
hayvansal yagli kontrol grubuyla kiyaslanarak bazi kalite dzellikleri incelenmistir. Uretimde
kullanilan aycicek yagi miktar1 arttikca {irlin veriminin diistiigli, su tutma kapasitesi ve
kolesterol miktarinda ise azalma goriildigii vurgulanmistir. Ayrica aycicek yagi miktar
arttikca penetrometre degerin azaldigi rapor edilmistir. Aygicek yagli gruplarda TBA
degerinin arttig1 ancak yag miktar1 ve depolama suresin, acilagsma yoniinden iirliniin begenisi
konusunda herhangi bir problem olusturmadig: bildirilmistir. Duyusal olarak ay¢igek yagimnin,
sosislerin soluk kirmizi renk almalarina, elastiki bir ¢igneme hissi olugsmasina ve %30 aygicek
yagh gruplarda aygicek yagi tadinin ve kokusunun hissedilmesine neden oldugu ifade

edilmistir.

Bostan (2001) tarafindan salam iiretiminde bitkisel yag (misir yagi) ve besinsel lif
(inulin) kullanimina yonelik yapilan bir ¢alismada, fizikokimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik
ozellikler incelenmistir. Salamlarin iiretiminde hayvansal yag yerine misir yagi
kullanilmasinin duyusal 6zellikleri etkilenmedigi, inulin kullanilmasiyla salamlarin lezzetinin
artt1ig1, tekstiirel parametrelerin ise degismedigi bildirilmistir. Arastirma sonunda, besinsel lif

kullanima ile pisirme kaybinin azaltilabilecegi de vurgulanmistir.

Yimaz et al. (2002) tavuk ve sigir eti ile aygicek yagi kullanarak 7 farkli
formiilasyonda yag1 azaltilmis sosis liretmisler ve iiretilen sosislerde yag asidi kompozisyonu

ile baz1 kalite 6zelliklerini incelemislerdir. Arastirmacilar, aycicek yagi kullanilarak iiretilen



sosislerin daha yiiksek oranda esansiyel yag asidi ve doymamis yag asidi icermesinden dolay1

daha saglikli ve duyusal olarak da daha uygun oldugu kanaatine varmiglardir.

Salam iiretiminde hayvansal yag yerine Ui¢ farkli interesterifiye bitkisel yagin
(zeytinyagi, pamuk tohumu, palmiye) kullanildig1 bir c¢alismada, kontrol grubuna gore
interesterifiye bitkisel yagli salamlarin pH degerlerinin arttig1, goriiniis, renk, tekstiir ve lezzet

acisindan ise 6nemli farkliliklar bulunmadig: bildirilmistir (Javidipour and Vural 2002).

Severini et al. (2003) tarafindan yapilan bir g¢alismada, farkli oranlarda sizma
zeytinyagl kullanilarak iiretilen salamlarin bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal ozellikleri
arastirllmustir. Uretilen zeytinyagli salamlarm tekstiir ve su aktivitesi haricinde, kimyasal,
fiziksel ve duyusal 6zelliklerinin 6nemli Ol¢lide degismedigi bildirilmistir. Doymamis yag
asitleri bakimindan zengin olan zeytinyaginin salam iiretimine ilave edilmesinin hem
polifenollerin hem de tokoferollerin antioksidan etkisine bagli olarak lipit oksidasyonu

acisindan iiriiniin raf dmrii uzattig1 rapor edilmistir.

Yapilan bir diger ¢calismada, hayvansal yag yerine li¢ farkli interesterifiye bitkisel yag
(palm yagi, pamuk yagi ve zeytinyagi) ve seker pancari lifi kullanilarak sigir etinden
frankfurter tipi sosis iiretimi gergeklestirilmistir. Bu sekilde iiretilen sosislerde, goriiniim,
renk, doku, tat ve toplam duyusal Ozelliklerin 6nemli Sl¢iide degismedigi, diger yandan
istenmeyen bir yumusak yapi olustugu ve su tutma kapasitesinin onemli Ol¢lide arttig
bildirilmistir. Interesterifiye bitkisel yagl sosislerin yag asidi kompozisyonunun 6nemli

oOlgiide degistirdigi de vurgulanmistir. (Vural et al. 2004).

Ozvural and Vural (2008) interesterifiye bitkisel yag (palm yagi, palm stearin, pamuk
yagi, findik yagi) ve bunlarin karigimlarini kullanarak sosis iiretimi gerceklestirmislerdir.
Uretilen sosislerin yag asidi kompozisyonunun degistigi, nem ve yag igerigi ile pH degerinin
interesterifiye bitkisel yag kullaniomindan etkilendigi rapor edilmistir. Ayrica iiretilen
sosislerde belirlenen parlaklik degerinin (L*) hayvansal yag kullanilarak iiretilen kontrol
grubundan daha yiiksek oldugu tespit edilmistir

Nobile et al. (2009), hayvansal yag yerine farkli oranlarda zeytinyagi kullanarak,
peynir alt1 suyu proteini veya beyaz ekmek kirintisi ile zenginlestirilmis italyan tipi salam
iiretimi gergeklestirmislerdir. Uretilen salamlarda kontrol grubuna gére daha yiiksek TBARS
degerleri belirlenmis, renk, koku ve lezzet degerlerinin ise benzerlik gosterdigi rapor
edilmistir. Arastirmacilar, salam iiretiminde %100 zeytinyagi kullaniminin tat iizerinde

olumsuz etki olusturdugunu bildirmislerdir.

Choi et al. (2009) tarafindan yapilan bir arastirmada, sosis iiretiminde hayvansal yag

yerine bitkisel yag (zeytinyagi, liziim ¢ekirdegi yagi, kanola yagi, misir yagi ve soya yagi) ve
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diyet lifi kullaniminin kontrol grubuna gére nem igerigini artirdig: tespit edilmistir. Bu sekilde
uretilen sosislerin renk agisindan daha parlak ve kirmizi olmakla birlikte sarilik degerlerinin
de arttig1 gozlenmistir. Ayrica, bitkisel yagli gruplarin yapiskanlik ve sertlik degerlerinin de

arttig1 rapor edilmistir.

Frankfurter tip1 sosis iiretiminde hayvansal yag yerine kismen zeytinyag1 kullanilan bir
arastirmada, fizikokimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik 0Ozelliklerdeki degisimler
incelenmistir. Arastirmada, zeytinyagi kullanarak iiretilen sosislerin kontrol grubu kadar kabul

edilebilir duyusal 6zeliklere sahip oldugu bildirilmistir (Lopez-Lopez et al. 2009).

Choi et al. (2010b) sosis iiretiminde hayvansal yag yerine {iziim ¢ekirdegi yagi ve
piring kepegi lifi kullanimmin fizikokimyasal ve tekstiirel Ozellikler Gzerine etkilerini
aragtirmiglardir. Arastirmada, liziim g¢ekirdegi yag1 ve pirin¢ kepegi lifi iceren gruplarin pH
degerleri ile nem ve kiil igeriklerinin kontrol grubuna goére artis gosterdigi saptanmistir.
Ayrica, yapiskanlik ve ¢ignenebilirlik ile b* degerlerinde de artis gézlenmistir. Diger yandan
iizlim ¢ekirdegi igeren gruplarin pisirme kaybi, emiilsiyon stabilitesi ve viskozite degerlerinin
diistiigii bildirilmistir.

Benzer bir diger arastirmada, biberiye yagi ve diyet lifi kullanilarak iiretilen bologna
tipi sosislerde kontrol grubuna gore daha diisiik nem igerigi ve aw degerleri rapor edilmistir.
Ayrica, diyet lifi ve/veya biberiye yag1 kullaniminin renk degerleri (L*, a* ve b*) ve pH ile
tekstiirel 6zellikler iizerinde 6nemli bir etki gostermedigi bildirilmistir (Viuda-Martos et al.
2010).

Sisik et al. (2012) tarafindan yapilan bir ¢alismada, salam iiretiminde hayvansal yagin
farkli oranlarda misir yagi ile ikamesinin ve brokoli kullaniminin baz1 fiziksel, kimyasal ve
tekstiirel oOzellikler tizerine etkileri arastirilmistir. Arastirmada, misir yagi ve brokoli
kullaniminin pH ve TBARS degerlerine olumsuz bir etkisinin olmadigi, hatta misir yagi
kullaniminin oksidatif acilagmay1 azalttig1 ve bazi tekstiirel 6zellikler iizerinde olumlu etkiler
sagladig1 rapor edilmistir. Arastirmacilar, brokoli ve misir yagi kullanilarak tiretilen sosislerin

alternatif bir fonksiyonel gida cesidi olarak degerlendirilebilecegini ifade etmislerdir.

Kaynakc1 (2012) tarafindan yapilan ¢aligmada ise sosis iiretiminde hayvansal yag
yerine farkli oranlarda (%25, 50, 75, 100) aspir yagi, ¢orekotu yagi, alg yagi, antepfistig1 yagi
veya lizim cekirdegi yag1 kullanilmistir. Bitkisel yagl tiim sosis gruplarinda pisirme kayb1
degerleri arasinda fark bulunmadigi, bununla birlikte iiziim ¢ekirdegi yag1 iceren sosislerin
haricinde tiim gruplarin nem degerlerinde azalma oldugu rapor edilmistir. Ayrica, alg yagi,
antepfistigi yag1 ve iiziim ¢ekirdegi yagi igeren gruplarin kontrol grubuna gore sertlik

degerlerinde azalma saptanmustir.



Yag1 azaltilmis sosislerde hayvansal yag yerine findik yagi ile findik tozu kullaniminin
Uriin kalitesi ve teknolojik ozellikleri iizerine etkilerinin belirlendigi bir ¢aligmada, renk
ozelliklerinden L* ve b* degerlerinin 6nemli oranda artt1g1, pisirme kayiplarinin ise diistigi
tespit edilmistir. Ayrica, duyusal analiz sonuglarma gore sadece findik yagi iceren gruplarin

daha kabul edilebilir olduklar ifade edilmistir (Urgu 2013).

Mora-Gallego et al. (2016) tarafindan yapilan bir arastirmada, fuet tipi sosis
iretiminde yag ve tuz miktarinin azaltilmasinin ve tiretimde KCl ile ayg¢i¢ek yagi kullaniminin
baz1 fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zellikler iizerine etkileri incelenmistir. Uretilen
sosislerde yag ve tuz oraninin azaltilmasinin agirlik kaybi, nem igerigi, su aktivitesi ve
tekstiirel parametrelerden sertlik, ¢ignenebilirlik ve yapiskanlik degerleri ile duyusal agidan
tilketici kabul edilebilirligini artirdigi rapor edilmistir. Bununla birlikte, aycicek yagi
ilavesinin bazi tekstiirel parametreleri ve tiiketici tarafindan kabul edilebilirligi diistirdiigii

vurgulanmustir.

Celik (2017) tarafindan yapilan bir ¢alismada ise ayg¢icek yagi kullanarak iiretilen
hindi salamlarin yag asidi kompozisyonu ile fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal ozellikleri
incelenmistir. Kullanilan aygicek yagi miktara bagli olarak nem igerigi, su aktivitesi ve pH
degerlerinin azaldigi, TBARS degerinin ise arttif1 tespit edilmistir. Ayrica, aycigek yagi
kullaniminin renk degerleri iizerinde de etkili oldugu bildirilmistir. Arastirmada, hindi salam
tiretiminde kullanilan ay¢i¢cek yagi orani arttikga PUFA/SFA oranmin da kademeli bir sekilde
arttig1 tespit edilmistir.

Argan yag lizerine yapilan caligmalar esasen argan yaginin kimyasal kompozisyonu
ve saghk sektdriindeki kullanimi {izerine yogunlagmustir. Ornegin, Hilali et al. (2005)
tarafindan yapilan bir arastirmada, argan ormanin farkli bolgelerinden elde edilen ve
geleneksel yontem veya solvent ekstraksiyonu ile iiretilen argan yaglarinin fizikokimyasal
ozellikleri incelenmistir. Charrouf and Guillaume (2014) tarafindan yapilan bir ¢alismada ise
argan yaginin kimyasal kompozisyonu incelenmis ve argan yaginin %43,0-49,1 oleik asit,
%29,3-36,0 linoleik asit ve 600-900 mg/kg tokoferol icermesinin diger bitkisel yaglara gore
en onemli ayirt edici 6zellikleri oldugu bildirilmistir. Yapilan bir diger calismada da saf argan
yagmin yliksek seviyelerde igerdigi linoleik ve oleik asitler ile tokoferollerle (6zellikle y-
tokoferol) ve steroller, karotenoidler ve skualen gibi kiigiik bilesiklerle karakterize edildigi ve
bu yemeklik yagin fonksiyonel bir gida olarak hastaliklarin 6nlenmesinde rol oynayabilecegi

vurgulanmistir (Cabrera-Vique et al. 2012).



MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Calismada kullanilan pili¢ gdgiis eti ve sigir et yagr Erzurum piyasasindan temin
edilerek soguk zincir esliginde laboratuvar ortamina getirilmis ve her ikisi de ayri ayri
kiymaya ¢ekildikten sonra pili¢ gogiis eti 4+1°C’de, sig1r et yagi ise dondurularak -18+1°C’de
salam tretimine kadar muhafaza edilmistir. Yemeklik argan yagi ise Fas'in Agadir sehrinde
bulunan Jibal Azyar isletmesinden temin edilmis ve salam iiretimine kadar 4+1°C’de

saklanmustir.

Uretimde kullanilan baharat ve diger katki maddeleri Erzurum piyasasindan, yaprak

buz ise Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Biyoteknoloji Laboratuvarindan saglanmistir.

Yontem
Salam Uretimi

Salam iiretiminde Gokalp vd (2004) tarafindan verilen formiilasyon ve yontem dikkate
alimmistir. Salam hamurlar1 2 kg pili¢ gégiis eti, 500 g buz ve 400 g yag ile 13,2 g baharat
karisimi (karabiber, zencefil, kirmizibiber, kisnis), 40,2 g nitritli kiirleme tuzu ve 10 g kuter
yardimc1 maddeleri (sodyum metabisiilfit-E223, sodyum asetat-E262, sodyum sitrat-E331, di-
ve polifosfatlar-E450, E452) kullanilarak hazirlanmistir. Bununla birlikte formiilasyondaki
yag, Tablo 1’de verilen sig1r et yagi/argan yagi oranlarina gore kullanilmis ve boylece 5 farkli

muamele i¢in iki tekerriirlii olarak toplam 10 {iretim gerceklestirilmistir.

Tablo 1. Pili¢ Salam Uretiminde Kullanilan Sigir Et Yag1 / Argan Yagi Oranlari

Kullanilan Oranlar

Muamele
Sigir Et yag (%) Argan yagi (%)
Kontrol 100 0
A 75 25
B 50 50
C 25 75
D 0 100

Salam hamurlarinin hazirlanmasinda laboratuvar tipi kuter (MADO MTK 661)
kullanilmistir. Baglangigta, pili¢ eti yavas devirde kuterlenmis ve sicaklik 8°C’ye ulastiginda

nitritli kiirleme tuzu eklenmistir. Daha sonra hizli devirde buzun 2/3’si eklenmis ve sicaklik 6-



8°C’ye ulastiginda yag ve kuter yardimci maddeleri katilmistir. Sicaklik 12°C’ye ulastiginda
buzun geriye kalan kismi da eklenmis ve baharat karisimi da ilave edildikten sonra kuterleme
islemi sicaklik 9°C’ye ulasincaya kadar siirdiiriilmiistiir. Elde edilen salam hamuru,
laboratuvar tipi pistonlu doldurucu (Mado Patron MWF 591) kullanilarak salam kiliflarina (75
mm ¢ap) her bir salam yaklasik 200 g olacak sekilde doldurulmustur. Dolum isleminin
ardindan salamlar bagil nemi, sicaklifi ve hava sirkiilasyonu ayarlanabilen pigirme firmina
(Mauting VKM Kompakt-P) yerlestirilmis ve i¢ sicaklik 72°C olacak sekilde pisirme islemine
tabi tutulmustur. Pisirme isleminin ardindan soguk su dusuna tabi tutulan salamlar 4+1°C’de

muhafaza edilmistir.

pH tayini
Salam 6rneklerinin pH degerleri, 6l¢lim 6ncesi tampon ¢ozeltilerle (pH: 4 ve 7) kalibre

edilmis bir pH-metre cihazi (Crison Instruments, S.A.) kullanilarak saplamali 6l¢iim probuyla

belirlenmistir.

Nem tayini

Kurutulmus ve darasi alinmis paslanmaz ¢elik kurutma kaplarina tartilan yaklasik 10 g
ornek, kurutma dolabinda (100-1020C) sabit agirhiga gelinceye kadar kurutulmus ve
belirlenen agirlik kaybindan nem miktar1 % olarak hesaplanmistir (AOAC 2005).

Su aktivitesi (aw) tayini
Su aktivitesi belirlenecek 6rnekler plastik kaplar igerisinde su aktivitesi tayin cihazina

(Novasina, TH-500, aw sprint) yerlestirilmis ve 25°C’de 6l¢iim alinmistir. Su aktivitesi tayin

cihazinin kalibrasyonu alt1 farkli tuz ¢ozeltisi kullanilarak 25°C’de gerceklestirilmistir.

Renk analizi

Salam orneklerinin renk yogunluklart kolorimetre cihazi (Minolta CR-200, Minolta
Co, Osaka, Japan) kullanilarak kesit yilizeylerinden o6l¢iilmiistiir. Uluslararas1 Aydinlatma
Komisyonu CIELAB (Commision Internationele de I’E Clairage) tarafindan verilen kriterlere
gore L* degeri; L=0, siyah; L=100, beyaz (koyuluk/agiklik); a* degeri; +a=kirmizi, -a=yesil;
b* degeri; +b=sar1, -b=mavi renk yogunluklarin1 géstermektedir (Rodel, 1985).

TBARS tayini

TBARS tayini Lemon (1975) tarafindan verilen yontem esas alinarak yapilmistir.
Analiz i¢in 2 g 6rnek tartilmis ve iizerine 12 ml TCA [%7,5 TCA; %0,1 EDTA; %0,1 Propil
gallat (3 ml etanolde ¢ozulir)] ¢ozeltisi eklenerek 15-20 s ultra-turrax (IKA T 25, Germany)
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ile homojenize edilmistir. Elde edilen homojenizat filtre kagidindan (Whatman-1) siiziilmiis
ve sliziintiiden kapakli cam tiiplere 3 ml alinarak, iizerine 0,02 M TBA ¢ozeltisinden 3 ml
ilave edilmistir. Kaynayan su banyosunda 40 dakika bekletilen drnekler, soguk su igerisinde
oda sicakligima kadar sogutulmus, ardindan orneklere ait absorbans degerleri spektrofotometre
(Aquamate Thermo electron Corporation, England) ile 532 nm’de okunmustur. Belirlenen
absorbans degerleri ve TEP (1,1,3,3, tetraetoksipan) kullanilarak hazirlanan standart egriden

yararlanilarak, érneklere ait TBARS degerleri umol MDA/kg 6rnek olarak tespit edilmistir.

Tekstur profil analizi

Orneklerin tekstiir profil analizi, tekstiir analiz cihaz1 (CT3, Brookfield Engineering
Laboratories, USA) ve 50,8mm’lik silindirik prob (TA 25/1000, Brookfield Engineering
Laboratories, USA) kullanilarak gerceklestirilmistir. Salamlardan ¢ikarilan silindir seklindeki
(2cm gap x 2cm yiikseklik) numuneler 2 sikistirma ¢evrimi ile oda sicakliginda analize tabi
tutulmustur. Islem kosullari, test éncesi hiz 1 mm/s, test hizi ve test sonrast hiz 2 mm/s,
birinci ve ikinci sikistirma arasi 3 s ve sikistirma orani %50 olarak uygulanmistir. Analiz
sonucunda Orneklere ait sertlik, yapiskanlik, esneklik, kohesivlik, elastikiyet, ¢cignenebilirlik

ve sakizimsilik degerleri tespit edilmistir (Bourne, 1978).

Duyusal analiz

Duyusal analiz, gida miihendisligi alaninda egitim gormiis on panelist tarafindan
duyusal puanlama testi (1-9) kullanilarak yapilmistir. Salam numuneleri panelistlere 10 6rnek
iceren iki grup halinde dilimlenerek sunulmustur. Kullanilan duyusal degerlendirme formu

Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Duyusal Degerlendirme Formu

Degerlendirme Formu

Ornek No:

Duyusal Ozellik: Cok Iyi Orta Cok Kotu
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
Tekstir 9 8 7 6 5 4 3 2 1
Genel Kabul edilebilirlik 9 8 7 6 5 4 3 2 1

Belirtmek istediginiz
hususlar1 yaziniz:
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Istatistiki analiz

Arastirma, sansa bagli tam bloklar deneme planina gore iki tekerriirlii olarak kurulmus
ve yuritilmiistiir. Arastirma kapsaminda elde edilen veriler, varyans analizine tabi tutulmus
ve istatistiki olarak onemli bulunan varyasyon kaynaklarina ait ortalamalar, Duncan ¢oklu

kargilastirma testi ile kargilastirilmistir.
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ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

pH

Et driinlerinin kalitesi lizerinde belirleyici bir parametre olan pH degeri,
fizikokimyasal 6zellikleri etkilemesinin yani sira mikrobiyolojik agidan da olduk¢a 6nemlidir.
Arastirma kapsaminda tretilen pili¢ salam ornekleri igin belirlenen pH degerleri Tablo 3’de
verilmistir. Cizelgeden goriildiigii tizere, salamlarin pH degerleri 6,50-6,67 arasinda
degismektedir. Benzer sekilde Nobile et al. (2009) tarafindan yapilan bir ¢alismada da
zeytinyagl kullanarak fretilen salam ornekleri icin pH degerlerinin 6,35-6,65 arasinda

oo

degistigi rapor edilmistir.

Tablo 3. Farkli Oranlarda Sigir Et Yagi/Argan Yag: Kullanilarak Uretilen Pilic Salamlarinda
Belirlenen pH Degerleri

Blok
Muamele
1 2
6,56 6,54
Kontrol

6,56 6,55

6,59 6,59
A

6,59 6,60

6,60 6,65
B

6,61 6,67

6,53 6,49
C

6,62 6,50

6,60 6,51
D

6,59 6,50

Farkli oranlarda sigir et yagi/argan yagi kullanilarak {iretilen pilic salam 6rneklerinde
belirlenen pH degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Tablo 4’de verilmistir. Bu sonuglara
gore, pilic salam iiretiminde sigir et yagi yerine farkli oranlarda argan yagi kullanimi1 pH

degeri lizerinde ¢cok 6nemli seviyede (p<0,01) etkili olmustur.
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Tablo 4. Farkli Oranlarda Sigir Et Yagi/Argan Yag: Kullanilarak Uretilen Pilic
Salamlarinda Belirlenen pH Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynaklari 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 farkli oranlarda sigir et yagi/argan yagi kullanilarak {retilen pilig
salamlarinda belirlenen pH degerlerine ait ortalamalarin Duncan c¢oklu karsilagtirma test
sonuglar1 verilmistir. En yiiksek ortalama pH degerinin sigir et yagt yerine %50 oraninda
argan yag1 kullanilan B grubunda tespit edildigi goriilmektedir. Ayrica, A ve B gruplarinin
ortalama pH degerleri kontrol grubuna gore daha yiiksek ¢cikmigsken (p<0,05), C ve D gruplari
kontrole gore istatistiki agidan onemli bir farklilik gostermemistir (p>0,05). Bdylece pili¢
salam {iretiminde sigir et yagi yerine %50’ye kadar argan yagi kullanimimin pH degerini
artirdigl, daha yiiksek seviyelerin ise kontrole benzer sonuglar sagladigini sdyleyebilmek
miimkiindiir. Konu ile ilgili yapilan baz1 arastirmalarda hayvansal yag yerine bitkisel yag
kullaniminin emiilisyon tipi et iirlinlerinde pH artigina sebebiyet verdigi bildirilmistir.
Javidipour and Vural (2002), interesterifiye bitkisel yag kullaniminin frankfurter tipi
sosislerde kontrol grubuna gore pH degerini artirdigini rapor etmislerdir. Benzer sekilde,
hayvansal yag yerine farkli bitkisel yaglar kullanilarak tiretilen sosislerde daha yiiksek pH
degerlerinin belirlendigi bildirilmistir (Choi et al. 2009; 2010). Diger yandan Ertas ve
Karabas (1998) ayg¢i¢ek yagi kullanilarak iiretilen frankfurter tipi sosislerde daha diisiik pH
degerleri tespit etmislerdir. Yapilan bir diger ¢alismada hindi etinden iiretilen salamlarda
aycicek yagi kullanim orani arttik¢a pH degerinin diistiigii bildirilmistir (Celik 2017). Lopez-
Lopez et al. (2009) tarafinda yapilan arastirmada ise sosis iiretiminde zeytinyagi kullaniminin

pH degerlerini farkli seviyelerde etkiledigi bildirilmistir.
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Tablo 5. Farkli Oranlarda Sigir Et Yagi/Argan Yag Kullanlarak Uretilen Pilic
Salamlarinda Belirlenen pH Degerlerine Ait Ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglart

Muamele pH

Kontrol 6,55 +0,01°
A 6,59 + 0,00°
B 6,63 + 0,03
C 6,53 + 0,06°
D 6,55 + 0,05°

¢ Farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki agidan birbirinden farklidir (p<0,05)
* standart sapma
Nem Icerigi

Farkli oranlarda sigir et yagi/argan yagi kullanilarak iiretilen pilic salamlarinda
belirlenen nem igerikleri Tablo 6.’da verilmistir. Degerler incelendiginde, salamlarin nem
iceriklerinin %67,05-69,77 arasinda degistigi goriilmektedir. Benzer sekilde Celik (2017)
tarafindan yapilan bir aragtirmada, farkli oranlarda aygicek yagi kullanilarak iiretilen hindi

salamlarinda %64,10-69,64 arasinda degisen nem igerikleri tespit edilmistir.

Tablo 6. Farkli Oranlarda Sigir Et Yagi/Argan Yag: Kullanilarak Uretilen Pili¢ Salamlarinda
Belirlenen Nem igerikleri

Blok
Muamele
1 2
69,02 69,76
Kontrol

69,17 69,77

68,84 68,64
A

68,68 68,39

68,27 68,11
B

68,28 68,13

68,64 68,45
C

68,65 68,51

67,06 67,42
D

67,05 67,49

Farkl1 oranlarda sigir et yagi/argan yag: kullanilarak {iretilen pili¢ salamlarinda tespit
edilen nem iceriklerine ait varyans analiz sonuglar1 Tablo 7’de, ortalamalarin Duncan ¢oklu

karsilastirma test sonuglari ise Tablo 8’de verilmistir. Pili¢ salam iiretiminde farkli oranlarda
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s1gir et yagi/argan yagi kullaniminin nem igerigi tizerinde ¢ok énemli seviyede (p<0,01) etkili

oldugu goriilmektedir.

Tablo 7. Farkli Oranlarda Sigir Et Yagi/Argan Yag Kullanilarak Uretilen Pilig
Salamlarinda Belirlenen Nem Iceriklerine Ait Varyans Analiz Sonuglar1

Varyasyon Kaynaklar: 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. Farkli Oranlarda Sigir Et Yagi/Argan Yag Kullanilarak Uretilen Pili¢ Salamlarinda
Belirlenen Nem Igeriklerine Ait Ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma Test Sonugclari

Muamele Nem icerigi (%)

Kontrol 69,42 £+ 0,40%
A 68,63 +0,18"
B 68,20 + 0,08°
C 68,56 + 0,09°
D 67,25 + 0,23¢

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

Mevcut bu arastirmada, en yiiksek ortalama nem igerigi kontrol grubu salamlarda
belirlenmisken, en diisiik ortalama deger %100 argan yagi kullanilan D grubu salamlarda
tespit edilmistir. Genel itibariyle pili¢ salam tiretiminde argan yagi kullaniminin daha diisuk
ortalama nem igeriklerine sebep oldugu goriilmektedir. Yapilan bir aragtirmada, sosis
tiretiminde biberiye yagi ve narenciye lifi kullaniminin kontrol grubuna kiyasla daha diistik
nem igerigine sebep oldugu bildirilmistir (Viuda-Martos et al. 2010). Diger yandan, Choi et
al. (2010) tzim ¢ekirdegi yag1 kullanilarak iiretilen sosislerde kontrol grubuna gore daha

yliksek nem igerikleri tespit etmiglerdir.

Su Aktivitesi

Arastirma kapsaminda tiretilen pili¢ salam ornekleri i¢in belirlenen aw degerleri Tablo
9.’de verilmistir. Degerler incelendiginde salam oOrnekleri icin belirlenen aw degerlerinin
0,983-0,991 arasinda degistigi tespit edilmistir. Benzer sekilde Severini (2003) tarafindan
yapilan bir ¢caligmada da zeytinyagi kullanarak iiretilen salamlarin aw degerlerinin 0,91-0,95

arasinda degistigi tespit edilmistir.
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Tablo 9. Farkli Oranlarda Sigir Et Yagi/Argan Yagi Kullanilarak Uretilen Pili¢ Salamlarinda
Belirlenen aw Degerleri

Blok
Muamele
1 2
0,985 0,984
Kontrol

0,987 0,986

0,986 0,986
A

0,986 0,986

0,985 0,985
B

0,983 0,986

0,983 0,985
C

0,987 0,986

0,986 0,991
D

0,986 0,987

Farkl1 oranlarda sigir et yagi/argan yagi kullanilarak {iretilen pili¢ salamlarinda tespit
edilen aw degerlerine ait varyans analiz sonuglari Tablo 10.’de verilmistir. Bu sonuglara gore
pili¢ salam iiretiminde farkli oranlarda et yagi/argan yagi kullanimi, aw degeri iizerinde 6nemli
seviyede bir etki gostermemistir (p<0,05). Bu durum pili¢ salam liretiminde sigir et yagi
yerine farkli oranlarda argan yagi kullaniminin aw agisindan 6nemli bir degisime yol
acmadigini gostermektedir. Farkli oranlarda sigir et yagi/argan yagi kullanilarak tiretilen pili¢
salamlarinda tespit edilen aw degerlerine ait ortalamalar Tablo 11.’da verilmistir. Cizelgeden

goriildiigii iizere ortalama aw degerleri 0,985-0,987 arasinda degigsmektedir.

Tablo 10. Farkli Oranlarda Sigir Et Yagi/Argan Yag: Kullanilarak Uretilen Pilig
Salamlarinda Belirlenen aw Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 4,425 x10°® 1,924
Blok 1 3,200 x10°® 1,401
Muamele x Blok 4 2,325 x10°® 1,011
Hata 10 2,300 x10°® -
Genel 20 - -
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Tablo 11. Farkli Oranlarda Sigir Et Yagi/Argan Yag: Kullanilarak Uretilen Pili¢ Salamlarinda
Tespit Edilen aw Degerlerine 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*)

Farkli oranlarda sigir et yagi/argan yagi kullanilarak tretilen pilic salamlarinda
belirlenen renk ozellikleri (L*, a*, b*) Tablo 12.’da goriilmektedir. Salam ornekleri igin
belirlenen paraklik (L*) degerlerinin 80,62-88,50 arasinda, kirmizilik (a*) degerlerinin 2.76-

4,49 arasinda, sarilik (b*) degerlerinin ise 11,03-11,90 arasinda degistigi saptanmistir.

Tablo 12. Farkli Oranlarda Sigir Et Yagi/Argan Yagi Kullanilarak Uretilen Pili¢ Salamlarinda
Belirlenen Renk Ozellikleri (L*, a*, b*)

Muamele Blok L* a* b*
80,66 4,49 11,27

w 4 ; 80,83 4,29 11,13
80,83 4,39 11,50

2 80,62 4,38 11,63

83,07 3,95 11,90

! 83,50 4,09 11,90

A 83,55 4,05 11,65
° 83,52 4,05 11,83

85,84 3,56 11,69

' 85,73 3,49 11,82

5 85,92 3,56 11,21
° 85,81 3,45 11,48

87,29 3,30 11,03

! 87,30 3,30 11,03

c 87,12 3,13 10,80
° 87,12 3,09 10,80

88,24 2,82 10,98

! 88,50 2,76 10,89

P 87,95 2,99 11,31
2 87,95 3,03 11,31

18



Tablo 13.’de farkli oranlarda sigir et yagi/argan yagi kullanilarak diretilen pilig
salamlarinda belirlenen renk Ozelliklerine ait varyans analiz sonuglar1 goriilmektedir. Bu
sonuclara gore, pili¢ salam iiretiminde farkli oranlarda et yagi/argan yagi kullaniminin tiim
renk ozellikleri (L*, a* ve b*) iizerinde ¢ok onemli seviyede (p<0,01) etkili oldugu tespit

edilmistir.

Tablo 13. Farkli Oranlarda Sigir Et Yagi/Argan Yagi Kullanilarak Uretilen Pilig
Salamlarinda Belirlenen Renk Ozelliklerine (L*, a*, b*) Ait Varyans Analiz Sonuglari

L*
Varyasyon Kaynaklari 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 Kaynaklari 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 Kaynaklari 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 onemli

Farkli oranlarda sigir et yagi/argan yagi kullanilarak iiretilen pilic salamlarinda
belirlenen renk 6zelliklerine (L*, a*, b*) ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test
sonuglart Tablo 14.’de verilmistir. Bu sonuglara gore, en yiiksek ortalama L* degeri %100
argan yagi iceren D grubunda belirlenmisken, en diisiik ortalama deger %100 sigir et yagi
iceren kontrol grubunda tespit edilmistir. Ayrica, tim gruplara ait ortalama degerler arasinda

istatistiki agidan 6nemli bir farklilik oldugu (p<0,05) ve sigir et yag: yerine kullanilan argan
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yag1 orani arttikca, pili¢ salamlarinin ortalama L* degerlerinde de artis oldugu goriilmektedir.
Bu durum pili¢ salam iiretiminde sigir et yagi yerine argan yagi kullaniminin renkte acilmaya
neden olarak daha parlak bir renk olusumuna sebep oldugunu gostermektedir. Yapilan diger
bazi caligmalarda da hayvansal yag yerine bitkisel yag kullaniminin emiilisyon tipi et
iiriinlerinde L* degerlerinde artisa neden oldugu rapor edilmistir. Ornegin, Kaynakci (2012)
tarafindan yapilan bir arastirmada farkli oranlarda bitkisel yag kullanarak {iretilen sosislerde,
bitkisel yag orani arttikga L* degerinin de arttig1 belirlenmistir. Benzer sekilde, Ozvural and
Vural (2008), farkli oranlarda interesterifiye bitkisel yag kullanilarak Gretilen sosislerde
L* degerinin arttigin1 ve kontrol grubuna gore daha yiiksek oldugunu tespit etmislerdir. Konu
ile ilgili yapilan bir diger arastirmada ise sosis iiretiminde findik yagi ve findik tozu

kullaniminin L* degerini artirdig1 bildirilmistir (Urgu 2013).

Pili¢ salam Orneklerinde belirlenen ortalama a* degerlerinin 2,90+0,13 ile 4,38+0,08
arasinda degistigi ve en yliksek ortalama degerin kontrol grubunda, en diisiik ortalama degerin
ise %100 argan yag1 igeren D grubunda tespit edildigi goriilmektedir (Tablo 14). Ayrica, a*
degerine ait ortalamalarin tiim gruplar arasinda istatistiki agidan 6nemli seviyede (p<0,05)
farklilik gosterdigi ve tiretimde kullanilan argan yagi orani arttik¢a a* degerinin diistiigii tespit
edilmistir. Bu durum, pili¢ salam iiretiminde sigir et yagi yerine argan yagi kullaniminin
kirmizilikta azalmaya neden oldugunu gostermektedir. Diger yandan, en yiiksek ortalama b*
degeri s18ir et yagi yerine %25 oraninda argan yagi kullanilan A grubunda belirlenmisken, en
diisiik ortalama deger %75 argan yagi kullanilan C grubunda tespit edilmistir. Ayrica ortalama
b* degerlerinin biitlin gruplar arasinda istatistiki acidan birbirinden farklilik gdsterdigi
gorilmektedir (p<0,05).

Tablo 14. Farkli Oranlarda Sigir Et Yagi/Argan Yagi Kullanilarak Uretilen Pili¢ Salamlarinda

Belirlenen Renk Ozelliklerine (L*, a*, b*) Ait Ortalamalarm Duncan Coklu Karsilastirma
Test Sonuglar1

Muamele L* a* b*

Kontrol 80,73 £0,11° 4,38 £ 0,082 11,38 + 0,22¢
A 83,41 +0,22¢ 4,03 + 0,06° 11,82 £ 0,112
B 85,82 £ 0,07° 3,51 + 0,05¢ 11,55 +0,26°
C 87,20 +0,10° 3,20 £0,11° 10,91 +0,13¢
D 88,16 + 0,262 2,90 +0,13¢ 11,12 +0,22¢

d Farkl1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki agidan birbirinden farklidir (p<0,05)
+ standart sapma
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TBARS

TBARS degeri, et iirlinlerinin kalitesini etkileyen en 6nemli faktdrlerden birisi olan
lipit oksidasyonunun iyi bir gostergesidir. Tablo 15°de farkli oranlarda sigir et yagi/argan yagi
kullanilarak iiretilen pili¢ salamlarinda belirlenen TBARS degerleri verilmistir. Cizelgeden
goriildiigii tizere, salam orneklerinde belirlenen TBARS degerleri 10,44-13,66 pmol MDA /kg

arasinda degismektedir.

Tablo 15. Farkli Oranlarda Sigir Et Yagi/Argan Yagi Kullanilarak Uretilen Pili¢ Salamlarinda
Belirlenen TBRAS Degerleri

Blok
Muamele
1 2
10,44 10,65
Kontrol

10,76 11,95

11,30 11,36
A

11,70 11,85

12,05 12,15
B

11,97 11,47

12,97 13,24
C

12,70 12,89

12,50 13,51
D

13,23 13,66

Tablo 16°da verilen farkli oranlarda sigir et yagi/argan yagi kullanilarak iretilen pilig
salamlarinda belirlenen TBARS degerlerine ait varyans analiz sonuglarina gore, pili¢ salam
iretiminde hayvansal yag yerine argan yag1 kullanimi, TBARS degerleri iizerinde ¢ok 6nemli
(p<0,01) seviyede etkili olmustur.

Tablo 16. Farkli Oranlarda Sigir Et Yagi/Argan Yagi Kullanilarak Uretilen Pilig
Salamlarinda Belirlenen TBARS Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynaklar: 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 onemli
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Tablo 17°de farkli oranlarda sigir et yagi/argan yagi kullanilarak iretilen pili¢
salamlarinda belirlenen TBARS degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonuglar1 verilmistir. En yiiksek ortalama TBARS degerleri sigir et yagi yerine %75 argan
yag1 kullanilan C grubu ile %100 argan yag1 kullanilan D grubunda belirlenmisken, en diisiik
ortalama deger kontrol grubu i¢in tespit edilmistir. Ayrica, argan yagi1 kullanim orani arttik¢a
ortalama TBARS degerlerinde de artig oldugunu sdyleyebilmek miimkiindiir. Bu durumun,
argan yagmim yiksek oranda doymamis yag asidi igermesinden kaynaklandigi
diisiiniilmektedir. Benzer sekilde, Ertas ve Karabas (1998) aycicek yagi kullanilarak {iretilen,
Urgu (2013) ise findik yagi kullanarak tiretilen sosislerde daha yiiksek TBA degerleri tespit
ettiklerini bildirmislerdir. Celik (2017) tarafindan yapilan bir arastirmada da hindi salam
iretiminde aygigek yagi kullannmmin TBARS degerlerini artirdigi bildirilmistir.  Diger
yandan, konu ile ilgili yapilan bir ¢alismada ise hayvansal yag yerine misir yagi kullanilarak
tiretilen salamlarda, kontrol grubuna kiyasla daha diisik TBARS degerlerinin belirlendigi
rapor edilmistir (Sisik et al., 2012).

Tablo 17. Farkl oranlarda Sigir Et Yagi/Argan Yagi1 Kullanilarak Uretilen Pili¢ Salamlarinda
Belirlenen TBARS Degerlerine Ait Ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma Test Sonuglari

Muamele TBARS

Kontrol 10,95 + 0,68
A 11,55 + 0,26
B 11,91 +0,30°
C 12,94 + 0,222
D 13,22 + 0,51°

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

Tekstur Profil Analizi (TPA)

Et {irtinlerinin tiiketiciler tarafindan tercih edilmesinde tekstiirel 6zelliklerin biiyiik bir
Oonemi bulunmaktadir. Bu kapsamda, TPA et {iriinlerinin tekstiirel 6zelliklerin belirlenmesinde
yaygin olarak kullanilan yontemlerden birisidir. Farkli oranlarda sigir et yagi/argan yagi
kullanilarak iretilen pili¢ salamlarinda belirlenen TPA degerleri Tablo 18.’de verilmistir.
Cizelge incelendiginde, salam orneklerinin sertlik degerlerinin 36,24-49,47 N, yapiskanlik
degerlerinin 0,10-1,60 mJ, esneklik degerlerinin 0,21-0,31, kohesivlik degerlerinin 0,47-0,60,
elastikiyet degerlerinin  8,09-9,35 mm, sakizimsilik degerlerinin  19,12-29,16 N,

e

cignenebilirlik degerlerinin ise 160,60-248,90 mJ arasinda degistigi goriilmektedir.
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Tablo 18. Farkli Oranlarda Sigir Et Yagi/Argan Yag: Kullanilarak Uretilen Pili¢ Salamlarinda Belirlenen TPA Degerleri

Muamele  Blok Sertlik (N)  Yapiskanhk (mJ) Esneklik Kohesivlik Elastikiyet (mm) Sakizzmsiik (N) Cignenebilirlik (mJ)

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

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

i 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




ve

Tablo 18. (devami)

Muamele  Blok Sertlik (N)  Yapiskanhk (mJ) Esneklik Kohesivlik Elastikiyet (mm) Sakizimsilik (N) Cignenebilirlik (mJ)

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

A 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

i 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. (devami)

Muamele Blok Sertlik (N) Yapiskanhk (mJ) Esneklik Kohesivlik Elastikiyet (mm) Sakizimsihk (N) Cignenebilirlik (mJ)

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

° 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

i 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)  Yapiskanhk (mJ) Esneklik Kohesivlik  Elastikiyet (mm) Sakizimsihik (N) Cignenebilirlik (mJ)

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

Ny 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

i 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. (devami)

Muamele Blok Sertlik (N) Yapiskanhk (mJ) Esneklik Kohesivlik Elastikiyet (mm)  Sakizzmsiik (N) Cignenebilirlik (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




Farkli oranlarda sigir et yagi/argan yagi kullanilarak iiretilen pilic salamlarinda
belirlenen TPA degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Tablo 20’de verilmistir. Bu sonuglara
gore, pili¢ salam iiretiminde sigir et yagi yerine farkli oranlarda argan yagi kullaniminin
sertlik, esneklik, kohesivlik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik iizerinde ¢ok Onemli seviyede
(p<0,01) etkili oldugu, yapiskanlik ve elastikiyet iizerinde ise etkili olmadigi (p>0,05)
goriilmiistiir.

Tablo 19. Farkli Oranlarda Sigir Et Yagi/Argan Yagi Kullanilarak Uretilen Pilig
Salamlarinda Belirlenen TPA Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglari

Sertlik
Varyasyon Kaynaklar: 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 - -
Yapiskanhk
Varyasyon Kaynaklari 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 Kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,014 294,101**
Blok 1 4,167 X 10° 0,899
Muamele x Blok 4 0,000 5,576**
Hata 50 4,633 X 10° -
Genel 60 - -
Kohesivlik
Varyasyon Kaynaklar: 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. (devami)

Elastikiyet
Varyasyon Kaynaklar: 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 - -
Sakizimsilik
Varyasyon Kaynaklari 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 - -
Cignenebilirlik

Varyasyon Kaynaklar: 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 dnemli; ** p<0,01 seviyesinde dnemli

Tablo 20’de farkli oranlarda sigir et yagi/argan yagi kullanilarak iiretilen pilig
salamlarinda belirlenen TPA degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonuclar1 verilmistir. Bu sonuglara gore, sertlik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik i¢in en diisiik
ortalama degerler kontrol grubunda belirlenmisken, en yiiksek ortalama degerler B ve C
gruplarinda tespit edilmistir. Ayrica, A ve D gruplarinda da kontrole gore daha yiiksek
degerler elde edilmistir. Bdylece, pili¢ salam iiretiminde sigir et yagi yerine %50’ye kadar
argan yagi kullanimimin sertlik, sakizzimsilik ve ¢ignenebilirlik degerlerini artirdigi, %50 ve
%75 oraninda argan yagi kullaniminin istatistiki olarak bir farklilik olusturmadigi, %100
argan yagl kullaniminin ise bu parametrelerde yeniden bir diisiise sebebiyet verdigi
goriilmektedir. Benzer sekilde, Choi et al. (2010) tarafindan yapilan bir ¢alismada sosis
tiretiminde hayvansal yag yerine liziim ¢ekirdegi yag1 ve piring kepegi lifi kullaniminin sertlik

ve cignenebilirlik degerlerini artirdig1 bildirilmistir. Diger yandan konu ile ilgili yapilan diger
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bazi aragtirmalarda ise emdtilsiyon tipi et iirlinlerinde bitkisel yag kullaniminin sertlik degerini

diistirdiigii rapor edilmistir (Kaynake1 2012; Celik 2017; Mora-Gallego et al. 2016).

Aragtirmada, yapiskanlik ve elastikiyet degerlerine ait ortalamalarin istatistiki olarak
farklilik gostermedigi (p>0,05) tespit edilmistir (Tablo 20). Diger yandan esneklik ve
kohesivlik parametreleri i¢in en diisiik ortalama degerler kontrol grubunda belirlenmis olup,
esneklik %75 argan yag1 kullanimina kadar, kohesivlik ise %50 argan yag: kullanimina kadar
artig gostermistir. Bu seviyelerden sonra ise bu parametrelerde 6nemli bir farklilik olmadigi
gozlenmistir (Tablo 20). Choi et al. (2009), sosis tiretiminde hayvansal yag yerine bitkisel yag
kullaniminin kohesivlik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik degerlerini artirdigini bildirmislerdir.
Sisik et al. (2012) ise salam iiretiminde hayvansal yag yerine %50 oraninda misir yagi
kullaniminin sakizimsilik, ¢ignenebilirlik, elastikiyet ve kohesivlik degerlerinde artisa neden
oldugunu saptamislardir.

Tablo 20. Farkli Oranlarda Sigir Et Yagi/Argan Yag: Kullanilarak Uretilen Pili¢ Salamlarinda
Belirlenen TPA Degerlerine Ait Ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma Test Sonuglari

Muamele Sertlik (N) Yap(‘rilj;“hk Esneklik  Kohesivlik E'?ii;i;’ ot Sak‘Z‘\l‘;‘s"‘k Cig“e('r:;’)“ir“k
Kontrol 3862+146° 084+035 022+011° 0,51+002 8,68+0,34 20,03+144 17403+ 12,30¢
A 4291+106° 074+038 026+0,00° 0,55+0,01° 873+0,35 24,04+115 20892 +7,16°
B 4774+145 095+031 028+0,00° 058+0,00°8,82+033 27,73+005 24540 +856°
C 46914094 0734036 0,29+0,00° 0,58+0,00°886+027 27,30+0,73% 243,66 + 6,95°
D 4421+127% 0,64+035 030+0,00° 0,58+0,00°892+040 2628+ 124> 230,56+ 11,13"

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

Duyusal Analiz

Farkli oranlarda sigir et yagi/argan yagi kullanilarak iiretilen pilic salamlarinda
belirlenen duyusal analiz puanlarina ait ortalama degerler Tablo 21’da, varyans analiz
sonuglari ise Tablo 22°de verilmistir. Bu sonuglara gore pili¢ salam iiretiminde hayvansal yag
yerine farkli oranlarda argan yagi kullanimi tiim duyusal parametreler iizerinde ¢ok énemli

seviyede (p<0,01) etkili olmustur.
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Tablo 21. Farkli Oranlarda Sigir Et Yagi/Argan Yagi Kullanilarak Uretilen Pili¢ Salamlarinda
Belirlenen Duyusal Analiz Puanlarina Ait Ortalama Degerler

Muamele Blok Renk Koku Tat Tekstur Ge-nel _k_ab_ul
edilebilirlik
7,50 7,50 6,90 7,00 7,30
. 7,30 7,50 7,00 6,80 6,90
Kontrol

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

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

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

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

A 6,40 6,50 6,50 6,60 6,60
? 7,10 6,60 6,10 6,40 6,40

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

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

® 6,70 6,20 5,50 5,70 6,00
? 6,60 6,30 5,90 6,20 6,30

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

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

¢ 6,70 6,40 5,70 5,90 5,80
’ 6,60 6,50 5,30 5,40 6,00

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

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

° 6,50 5,90 5,50 5,60 5,90
’ 6,10 5,20 4,70 5,30 5,40

Not: Degerler panelistlerin verdigi puanlara ait ortalamalardir
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Tablo 22. Farkli Oranlarda Sigir Et Yagi/Argan Yag: Kullanilarak Uretilen Pilig
Salamlarinda Belirlenen Duyusal Analiz Puanlarina Ait Varyans Analiz Sonuglari

Renk
Varyasyon Kaynaklari 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 Kaynaklari 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 Kaynaklari 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 - -
Tekstur
Varyasyon Kaynaklari 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 Kaynaklari 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 énemli; ** p<0,01 seviyesinde énemli
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Tablo 23’de farkli oranlarda sigir et yagi/argan yagi kullanilarak iiretilen pili¢
salamlarinda belirlenen duyusal analiz puanlarina ait ortalamalarin Duncan c¢oklu
karsilastirma test sonuglar1 verilmistir. Renk, tat ve tekstiir agisindan %25 oraninda argan yagi
kullaniminin kontrole gore bir farklilik olusturmadigi (p>0,05), daha yiiksek seviyelerde ise
bu parametreler icin daha diisiik degerlerin elde edildigi gériilmektedir (p<0,05). Genel kabul
edilebilirlikte %25 oraninda argan yag1 kullanimu i¢in kontroldekine benzer bir ortalama deger
elde edilmis olmasina ragmen, daha yiiksek seviyelerde argan yagi kullaniminin daha diistik

degerlere neden oldugu tespit edilmistir.

Diger yandan, en yiiksek ortalama koku puani kontrolde belirlenmisken, en diisiik
ortalama puan %100 argan yagi kullanilan D grubunda saptanmistir. Ayrica, A, B ve C
gruplarinda kontrole gore daha diisiikk koku puanlar1 elde edilmesine ragmen (P<0,05), bu
gruplar arasinda istatistiki olarak bir farklilik bulunmamaktadir (p>0,05). Bu sonuglara gore
duyusal agidan pili¢ salam {iretiminde hayvansal yag yerine %25 oraninda kadar argan yagi
kullaniminin miimkiin oldugunu, en fazla %50 oraninda argan yagi kullaniminin uygun
olabilecegini s0yleyebilmek miimkiindiir.

Tablo 23. Farkli Oranlarda Sigir Et Yagi/Argan Yag1 Kullanilarak Uretilen Pili¢ Salamlarinda

Belirlenen Duyusal Analiz Puanlarina Ait Ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglart

Muamele Renk Koku Tat Tekstur Sc?ir::tl)iil({artl)illil
Kontrol 7,15+ 0,31% 7,27 £0,28? 6,75+ 0,232 6,95+ 0,102 7,05 +0,178
A 7,10+£050*  690+0,41° 6,46 +0,28° 6,76 £0,33*  6,62+0,17®
B 6,87 +0,27% 6,63 + 0,46° 5,67 +0,20° 6,05+ 0,73%® 6,17 + 0,35
C 6,55+0,17° 6,66 +£0,26° 5,20 +0,38" 566 +0,43° 5,70 +0,40%
D 6,15 + 0,25°¢ 6,00 + 0,60° 5,27 + 0,65° 550+0,62° 5,55+ 0,43¢

@d Ay satirda farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki acidan birbirinden farklidir (p<0,05)

tstandart sapma
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SONUC ve ONERILER

Pili¢ salam iiretiminde sigir et yagi yerine farkli oranlarda argan yagi kullaniminin

fizikokimyasal ve duyusal 6zellikler iizerine etkilerinin belirlenmesi amaciyla gergeklestirilen

arastirma kapsaminda asagidaki genel sonug ve dnerilere varilmstir.

1.

Pili¢ salam iiretiminde s1g1r et yagi yerine farkli oranlarda argan yagi kullaniminin
pH degeri iizerinde ¢ok 6nemli seviyede (p<0,01) etkili oldugu ve sigir et yagi
yerine %50’ye kadar argan yag1 kullanimimin pH degerini artirdig1 gozlenmistir.
Farkl1 oranlarda sigir et yagi/argan yagt kullanimi, pili¢ salamlarinin nem igerigi
Uzerinde ¢ok oOnemli seviyede (p<0,01) etkili olmusken, aw degerleri lizerinde
onemli seviyede bir etki gostermemistir (p<0,05). Bu durum, pilic salam
iretiminde argan yagi kullaniminin aw agisindan O6nemli bir degisime yol
acmadigini1 gostermektedir.

Pili¢ salam Uretiminde argan yagi kullaniminin tiim renk 6zellikleri iizerinde ¢ok
onemli seviyede (p<0,01) etkili oldugu, kullanilan argan yagi orani arttikca, L*
degerlerinin arttig1, a* degerinin ise diistiigli goriilmiistiir.

En yiiksek ortalama TBARS degerleri %75 ve %100 argan yagi kullanilan
salamlarda belirlenmigken, en diisiik ortalama deger kontrol grubunda tespit
edilmistir. Ayrica, Uretimde kullanilan argan yagi orani arttikga TBARS
degerlerinde de artis oldugu gozlenmistir.

Argan yagi kullaniminin, salamlarin sertlik, esneklik, kohesivlik, sakizimsilik ve
cignenebilirlik ozellikleri iizerinde ¢ok Onemli seviyede etkili oldugu (p<0,01),
yapiskanlik ve elastikiyet Ozelliklerinde ise 6nemli bir farklilik olusturmadig:
belirlenmistir (p>0,05). Pili¢ salam {iretiminde sigir et yagi1 yerine %50’ye kadar
argan yagi kullammminin sertlik, kohesivlik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik
degerlerini artirdig1 goriilmiistiir.

Duyusal 6zelliklerden renk, tat, tekstiir ve genel kabul edilebilirlik agisindan %25
oraninda argan yagi kullanimi kontrole gore bir farklilik olusturmamis, bununla

birlikte en yliksek ortalama koku puani kontrol icin elde edilmistir.

Sonug¢ olarak pilic salam iiretiminde argan yagi kullaniminin fizikokimyasal ve

duyusal 6zellikler tizerinde 6nemli degisimlere neden oldugu goértilmektedir. Bununla birlikte,

pili¢ salam tiretiminde hayvansal yag yerine %25 oraninda argan yagi kullaniminin miimkiin
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oldugu, en fazla %350 oraninda argan yagi kullanimmin uygun olabilecegi kanaatine
varilmistir. Diger yandan, hayvansal yag yerine argan yagi kullanilarak iiretilecek salamlarda,
depolama kosullarinda meydana gelecek degisimlerin belirlendigi daha ileri ¢alismalara da

ihtiya¢ oldugu diisiiniilmektedir.
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