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ÖZET 

Yüksek Lisans Tezi 

 

DĠYET LĠF ĠLAVE EDĠLEREK ÜRETĠLEN ISIL ĠġLEM GÖRMÜġ 

SUCUĞUN KALĠTE ÖZELLĠKLERĠ 

 

Ahmet EREN 

Afyon Kocatepe Üniversitesi 

Fen Bilimleri Enstitüsü 

Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

DanıĢman: Prof. Dr. Ramazan ġEVĠK 

 

Bu çalıĢmada ısıl iĢlem görmüĢ sucuk formülasyonunda buğday lifi, selüloz lifi ve 

havuç lifi %1 oranında kullanılmıĢtır. AraĢtırma, kontrol ve %1 oranında (buğday, 

selüloz, havuç) lifi içeren ısıl iĢlem görmüĢ sucuk örnekleri üzerinde 2 tekerrürlü olarak 

uygulanmıĢtır. Hazırlanan ısıl iĢlem görmüĢ sucuk örneklerinin depolama süresi 

boyunca fizikokimyasal ve duyusal analizi yapılmıĢtır. Depolama süresinin 0. günü, 30. 

günü, 60. günü ve 90. günü nem, ağırlık kaybı, protein, yağ, pH, kül, renk, tekstür 

analizleri ve duyusal analizlerine bakılmıĢtır. Analiz sonuçları depolama süresinin ilk 

günü farklı lif ilave edilen ısıl iĢlem görmüĢ sucuk örneklerinde ağırlık kaybı % 5,03 ile 

% 5,60 arasında; nem değerleri % 45,53 ile % 47,29 arasında; protein değerleri % 15,28 

ile % 15,57 arasında; yağ değerleri % 28,52 ile % 29,10 arasında; pH değerleri 5,26 ile 

5,29 arasında; L, a, b değerleri sırasıyla 46,27-47,34; 14,86-16,25; 14,15-15,36 

arasında; kül değerleri % 5,82 ile % 6,27 arasında ve tekstür değerlerinin ise 3,151-

3,410 kg arasında değiĢim göstermiĢtir. Depolamanın son günü ağırlık kaybı değerleri 

% 17,90 ile % 18,73 arasında; nem değerleri % 45,53 ile % 47,29 arasında; protein 

değerleri % 24,54 ile % 24,79 arasında; yağ değerleri % 38,25 ile % 39,20 arasında; pH 

değerleri 5,46 ile 5,56 arasında; L, a, b değerleri sırasıyla 38,61-40,27; 9,87-11,27; 

10,02-10,50 arasında; tekstür değerleri 12,105 ile 12,921 kg arasında değiĢim 

göstermiĢtir. Isıl iĢlem görmüĢ sucuk örneklerinin panelistler tarafından yapılan duyusal 

değerlendirilmesinde renk puanları 7,48-8,28; koku 7,22-7,96; tat 7,64-8,12; sululuk 

7,54-8,12; genel beğeni puanları 8,24-8,62 arasında değiĢim göstermiĢtir. 
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ABSTRACT 

M.Sc. Thesis 

 

MANUFACTURED BY ADDING DIET FIBER, HEAT TREATED 

QUALITY FEATURES OF SUCUK 

 

Ahmet EREN 

Afyon Kocatepe University 

Graduate School of Natural and Applied Sciences 

Department of Food Engineering 

Supervisor: Prof.  Ramazan ġEVĠK 

 

In this research, the formulation of heat-treated sucuk were arranged with different fiber 

sources wheat, cellulose, and carrot as 1%. The research consisted of a control group 

and a treatment group containing fiber (wheat, cellulose, carrot) and they were 

conducted in duplicates. Prepared samples of heat-treated soudjouk were analysed in 

terms of phsico-chemical and sensory attributes. The results were obtained in between 

17,90-20,45% in terms of weight loss and the pH value was determineted in between 

5,46-5,56. The water activity levels were measured as between 32,12-34,67% and the 

protein contents as between 24,54-24,93%. The oil contents of samples were ranged as 

38,25-39,53% and the stiffness point as between 12,10-13,380 %. All of these values 

were obtained after a certain storage period. After all, the samples were evaluated by 

panelists and the color, odor, and taste quality levels were evaluated as 7,45 to 8,34; as 

7,22 to 8,17,  as 7,64 to 8,36, respectively. The juiciness quality was appreciated as 

between 7,54 to 8,39 and overall score was evaluated as between 8,24 to 8,62. 

 2021, xii + 71  pages 

Keywords: Heat-Treated Sucuk, Wheat Fiber, Cellulose Fiber, Carrot Fiber. 
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1. GĠRĠġ  

 

Günümüzde beslenme konusunda yaĢanılan en önemli sorunlardan birisi insanlar 

tarafından yeterli ve dengeli gıda maddesine ulaĢılmasıdır. Yeterli ve dengeli 

beslenmeden amacımız insan vücudunun temelini oluĢturan biyolojik değeri yüksek 

maddelerin tüketilebilmesidir.  Hayvansal kaynaklı proteinlerin yüksek miktarda 

biyolojik değere sahip olduğu kabul edilmektedir (Gündüz 2010). 

 

Et insan sağlığı açısından büyük öneme sahiptir. Et yapısında yüksek miktarda protein 

ve yağ içermektedir. Ġnsan vücudunda proteinin yüksek derecede sindirilebilir olması ve 

vücudu hastalıklara karĢı koruyan unsurları yapısında bulundurmasından dolayı insanlar 

için vazgeçilmez bir gıda maddesidir (ErtaĢ 1979). 

 

Et diğer gıdalar ile kıyaslandığında yeterli ve dengeli beslenme konusunda diğer 

gıdalara göre daha yüksek protein, vitamin ve mineral içermesinden dolayı oldukça 

zengin bir gıda maddesidir (Gündüz 2010). 

 

Etin yapısındaki karbonhidrat miktarı düĢük ve protein miktarı yüksek olduğundan 

glisemik indeksi düĢük gıda ürünleri grubunda bulunmaktadır. Et yapısında 

bulundurduğu mikronutrientler ve essansiyel aminoasitleri bulundurması ile sağlıklı bir 

diyette tüketilmesi gereken besin maddelerinden biridir (Biesalski 2005). 

 

Ġnsan beslenmesinde et içerdiği yüksek besin öğeleriyle büyük önem arz etmektedir. 

Etin yapısı bakımından kolay bozulabilir olması, insanları bu bozulma olayını önlemek 

hem de lezzetini ve tadını artırmak için eti iĢlemeye yöneltmiĢtir (Nychas ve 

Arkoudelos 1990, Çon vd. 2002).  

 

Önemli bir besin maddesi kaynağı olan et; farklı lezzet ve tat özellikleri oluĢturmak 

amacıyla çeĢitli teknolojik iĢlemlere tabi tutularak oluĢturulan ürünler Ģeklinde de 

tüketilmektedir  (Erdoğrul ve Ergün 2005).  Et ürünleri taze ete göre daha yüksek 

protein ve daha az su içermektedir. Et ürünleri; çeĢitli baharat ve katkılar ilave edilerek 



2 

özel bir tat kazandırılması, daha uzun raf ömrüne sahip olmaları nedeniyle taze ete göre 

daha fazla tercih edilmektedir (Ulusoy 2007). 

 

Türk sucuğu Türk Standartlar Enstitüsü TS-1070‟e göre, büyükbaĢ ve küçükbaĢ hayvan 

etlerinin, kıyma makinası veya kuterden çekilerek içine iç yağı, kuyruk yağı, çeĢitli 

baharat ve starter kültürlerden bir veya birkaçı ile mevzuatta katılmasına izin verilen 

katkı maddelerinin karıĢtırılıp, kılıflara doldurularak fermentasyona tabi tutulan 

geleneksel et ürünüdür Ģeklinde tanımlanmıĢtır (Anonim 2012). 

 

Gıdaların muhafaza edilmesinde günümüze kadar çeĢitli yöntemler kullanılmıĢtır, 

bunlardan birisi olan sucuk üretimi et ürünü olarak elde edilen en eski uygulamalardan 

birisidir. Ülkemizde çeĢitli koĢullarda ve formülasyonlarda sucuk üretimi yapıldığı için 

ürünler farklılık göstermektedir. Günümüzde insanların sucuk tüketimlerindeki artıĢ 

nedeniyle üreticiler beklentiyi karĢılamak için daha hızlı üretime geçmiĢler ve sucuklara 

ısıl iĢlem uygulayarak üretimi hızlandırmıĢtır. Isıl iĢlem görmüĢ sucuklar fermante 

sucuklara göre daha hızlı olgunlaĢtırılıp daha hızlı kurutulmaktadırlar. Buna karĢılık 

aralarında kısmi farklar olsada tat, koku ve aroma ikisinde de geliĢmektedir (Tayar 

1989, Filiz 1996). 

 

Günümüzde yüksek kalori ile beslenme alıĢkanlığından sonra obezite, yüksek tansiyon 

vb. sağlık problemlerinde artıĢ meydana gelmesiyle tüketiciler daha yeterli ve dengeli 

beslenme yönünde arayıĢa girmiĢtir. Sağlıklı olan gıdaya talebin artmasıyla endüstri, 

tüketicinin daha fazla talep ettiği diyet gıdaları yani düĢük kalorili ürünleri geliĢtirmek 

için uğraĢ halindedir (Candoğan ve Kolsarıcı 1995, Jimenez-Colmenero 1996, 

Chizzolini vd. 1999, Fernandez vd. 2005, Salman 2012). 

 

Diyet gıda üretiminde amaç eğer yüksek kalorili bir gıda bileĢeni kullanılıyorsa yerine 

gıda katkı maddesi kullanarak ya da düĢük besin değerli bir gıda bileĢeni kullanarak 

kalorinin azaltılmasıdır (Jimenez- Colmenero 1996, Chizzolini vd.1999, Salman 2012). 

Et ürünlerinde ise kalorinin daha yüksek çıkmasının sebebi içerdiği yüksek miktardaki 

yağ oranından kaynaklanmaktadır. 
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Yağ miktarı çok olan ürünlerin kalori değerleri yüksek olacağından ve dolayısıyla insan 

sağlığına karĢı zararlı etkisinin artmasından dolayı ürün içerisindeki yağ miktarının 

azaltılması gereklidir (Anderson ve Berry 2000, Garcia vd. 2002, Candoğan ve 

Kolsarıcı 2003, Kumar ve Sharma 2004, Serdaroğlu 2006a). 

 

Beslenmede ihtiyacımız olan temel unsurların yanında sağlık açısından da gereksinim 

duyulan fonksiyonel gıdalara diyet lif denir (Gündüz 2010). Fonksiyonel gıda olarak 

kullanılan bileĢenlerden biriside diyet liflerdir. Diyet lifi, baĢlıca sebze ve meyvelerde 

bulunmakla beraber sindirim enzimlerine dayanıklı gıda bileĢenleridirler. Her diyet lifin 

farklı özellikleri vardır. Diyet lifler çözünür ve çözünür olmayan diyet lifler olarak ikiye 

ayrılabilirler. Çözünür olmayan diyet lif bağırsak için faydalıyken, çözünür diyet lif ise 

kolesterolün düĢürülmesi ve glikozun bağırsaklarda emiliminin azaltılmasını sağlar. 

Diyet lifler kardiyovasküler rahatsızlıklara ve bağırsak kanserine iyi geldiği gibi 

gıdalarda kullanılabilir özelliğe de sahiptir.  

 

Bu araĢtırmada farklı diyet lifleri kullanarak ısıl iĢlem görmüĢ sucuk üretiminde hem 

fonksiyonel bir gıda oluĢturulması hem de ısıl iĢlem görmüĢ sucuk kalite özelliklerinin 

artırılması ile topluma daha kaliteli ürünlerin sunulması amaçlanmıĢtır. Bu kapsamda 

çalıĢmamızda % 1 oranında (buğday, selüloz, havuç) lifi kullanılması ile ısıl iĢlem 

görmüĢ sucuk üretimi yapılmıĢtır. Sucukların depolama süresince değiĢen; nem miktarı 

oranları, ağırlık kaybı oranları, protein oranları, pH değerleri, yağ oranları, renk 

değerleri ve tekstür analizi değerleri incelenmiĢtir. 
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2. LĠTERATÜR BĠLGĠLERĠ 

 

Et içerdiği yüksek protein kaynağı aroma, tat ve koku özelliklerinin beğenilirliğinin 

yüksek olması bakımından vazgeçilmez bir gıda maddesidir. Yapısı bakımından kısa 

zamanda bozulabilir olması çeĢitli arayıĢlar sonunda farklı gıda ürünlerine çevrilmesine 

neden olmuĢtur. Böylece farklı lezzet ve görünüĢte birçok et ürünü üretilmiĢtir (Akıllı 

1988, Öztan 1993). 

 

GeliĢtirilen bu ürünlerden bir tanesi olan sucuk kasaplık hayvanların kesimleri 

yapıldıktan sonra etlerine belli oranlarda tuz, baharat ve yağ ilavesi yapılarak 

oluĢturulan sucuk hamurunun yapay ve doğal kılıflara doldurulmasıyla olgunlaĢtırılıp 

kurutulan bir et ürünüdür. 

 

Fermente et ürünleri dünyanın birçok tarafında yaygın olarak üretilmektedir. Bu ürünler 

farklı hayvan çeĢitlerinden yapılabilmektedir. Dünyada yaygın olarak sığır, domuz, 

manda, koyun, kanatlı hayvan etlerinden yapılmaktadır (Ensoy ve Kolsarıcı 2004). 

 

Sucuk Türklere özgü bir gıda ürünüdür. Ülkemizde en çok tüketilen ve üretimi yapılan 

et ürünü olmasına rağmen farklı üretim teknikleriyle üretimi yapılabilmektedir. 

Üretimde baĢlıca kullanılan et, yağ, baharat ve katkı maddeleri ana hammaddeleridir. 

Hammaddenin kalitesi ne kadar yüksek ise ürün de o kadar kaliteli çıkmaktadır. Sucuk 

hamurunda kullanılan et, antibiyotik vb. ilaç uygulanmamıĢ hayvanlardan elde 

edilmelidir. Kullanılan etin pH değeri 5,4–5,8 arasında olmalı ve etin rengi kendine has 

olmalıdır. Üretimde kullanılan yağın kendine has rengi olmalı, acılaĢma olmamalı, pH 

değeri 6,4–6,8 arasında olmalıdır. pH düĢürücü olarak starter kültür ilavesi yapılabilir. 

Kullanılan starter kültür daha hızlı olgunlaĢtırma ve üretimin hızlı gerçekleĢmesini 

sağlar. Diğer katkı maddeleri ise renk ve lezzet vermek amacıyla kullanılan yardımcı 

maddelerdir ( Forest vd. 1975, Gökalp vd. 1994). 

 

Baharat et ürünlerinde kullanılan en önemli tat ve lezzet verici katkı maddesidir. 

(Powers vd. 1975, Demeyer ve Stahnke 2002). Etin lezzetini artırmak ve 

hazmedilebilirliğini kolaylaĢtırmak için baharat kullanılmaktadır (GöğüĢ 1986, Öztan 
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1993). Ülkemizde sucuk ürünlerinde en çok kullandığımız baharatlar; kimyon, 

karabiber, sarımsak, kırmızı toz biber, zencefil ve yenibahardır. 

 

Gıda ürünlerinde eski bir muhafaza yöntemi olarak yapılan iĢlemlerden biri ise fermante 

edilmeleridir. Bu yöntem sucuklarda olgunlaĢtırmayı, pH düĢüĢünü sağlayarak raf 

ömrünü artırmaktadır. Fermante iĢlemini farklı yollarla yapmak mümkündür. En çok 

kullanılan iĢlem starter kültür uygulamalarıdır. Starter kültürler yani olgunlaĢtırıcı laktik 

asit bakterileri ortamdaki karbonhidratı fermante ederek laktik asit oluĢturmaktadır. 

Böylece ürün pH‟sının azalmasına neden olmaktadır (Tömek ve Serdaroğlu 1990, 

Hammes ve Knauf 1994). pH‟nın azalmasıyla üründe patojen ve saprofit 

mikroorganizmaların geliĢimi engellenmektedir.  

 

Fermantasyon ile çeĢitli biyokimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik değiĢimler 

gerçekleĢir. Tekstür, tat ve koku, fermantasyon aĢamasında gerçekleĢmektedir. Sucuğun 

olgunlaĢma süreci lezzet üzerinde önemli rol oynamaktadır (Stahnke 1995, Shahidi 

1998).  

 

Sucuk ürünlerinde fermantasyon sırasında protein, karbonhidrat ve yağların 

parçalanması sonucu önemli aroma bileĢikleri oluĢmaktadır (Marchesini vd. 1992, 

Meyneir vd. 1999).  

 

Sucuk ürünlerinde fermantasyon ve olgunlaĢtırma süresince laktik asit miktarı birçok 

etkenden dolayı farklılık gösterebilmektedir. Bunlardan bazıları kullanılan starter 

kültürün miktarına, cinsine ve kullanılan Ģeker miktarına bağlıdır (Toldra vd. 2001). 

OlgunlaĢtırma sırasında ortam asitliğinin artması istenmeyen bakterilerin çoğalmasını 

önemli derecede engeller. OlgunlaĢtırma sırasında pH 5,3‟ün altına indiğinde su tutma 

kapasitesi azalacağı için daha hızlı kuruma gerçekleĢecektir. Bu sırada renk oluĢumu 

gerçekleĢecek ve duyusal analizlerin geliĢimi sağlanacaktır (Serdaroğlu ve Tömek 

1995). 

 

Günümüzde tüketiciler sağlıklı beslenme bilincine sahip olup yüksek yağlı gıda 

ürünlerinden kaçınmaktadırlar. Et ürünleri yaklaĢık olarak % 20-30 yağ içermekte, bu 
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yüzden et endüstrisinde ürünlerin yağ oranlarını düĢürmek gerekli olmaktadır 

(Candoğan ve Kolsarıcı 2003, Trius ve Sebranek 1996). 

 

Et ürünlerinde yağ; tat–aroma, tekstür ve ağızdaki hisse katkıda bulunmaktadır. Bu 

yüzden tek baĢına yağın azaltılması ürünün kabul edilebilirliğini önemli derecede 

etkilemektedir. Et ürünlerinde yağ oranının azaltılmasının getirdiği ana problemlerden 

biri katılaĢmadaki artıĢ ve dolayısıyla kabul edilebilirliğinin azalmasıdır (Lyons vd. 

1999). 

 

Steenblock vd. (2001) yılında yaptıkları araĢtırmada yağsız frankfurterlere ve light 

sucuklara yulaf lifi ilave ederek yulaf lifinin bu ürünlere olan kalite özelliklerine etkisi 

belirlenmiĢtir. Ürünlerde % 3 oranında ağartılmıĢ kepek lifi gibi farklı yulaf lifleri 

kullanılmıĢtır. AraĢtırma sonucunda kullanılan iki lif tipide istenen açık kırmızı rengini 

ve yüksek randıman sağlamıĢtır. Kullanılan lifler sucuk hamurunda ürün sertliğini 

artırmıĢtır. Yulaf lifinin birçok özelliği vardır. Bu özelliklerinden bir tanesi de sucuk 

ürünlerinde su tutma kapasitesine büyük oranda katkı sağladığıdır. Yulaf içerikli ürünler 

aynı zamanda sağlığa yararlı özelliklerinden dolayı tüketiciler üzerinde olumlu etki 

bırakmaktadır. 

 

Garcia vd. (2002) yılında yapılan araĢtırmada, yağlı sığır kıyması ve domuz sosisinde 

yulaf kepeği ve lifi, tekstür, tat ve aroma üzerine olumlu yönde etki sağladığı rapor 

edilmiĢtir. Fermante sosisler üzerine yapılan bir çalıĢmada % 1,5 ile % 3 oranında 

katılan tahıl ve meyve liflerinin etkisi incelenmiĢtir. Bu incelemede ürünlerin kalori 

değerlerinin % 35 azaldığı gözlemlenmiĢtir. Fakat buna karĢılık yapılan araĢtırmada 

sertlik, sıkılık gibi duyusal özelliklerin kötü olduğu tespit edilmiĢtir. 

 

 2.1 Liflerin Gıdalarda Kullanımı 

 

Diyet lifinin tekstürel ve teknolojik özelliğinin keĢfedilmesiyle, gıda üretiminde 

kullanılmaya baĢlanmıĢtır. Diyet lifler diğer karbonhidratlara göre daha az kalori 

değerlerine sahip olduğu için lif katkılı gıdalarda daha çok kullanılmaya baĢlanmıĢtır. 

Bakteriler tarafından parçalanmaları zordur. Bu yüzden enerji değerleri 0–3 kJ/g 
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arasında değiĢmektedir. Fermante olmayan diyet liflerin kalori değerleri ise 0 kJoule/g 

olarak bildirilmektedir (Stark ve Madar 1994). 

 

Diyet lif kullanılan gıdalarda su tutma kapasitesi arttığı için sineresisinin 

önlenebilmesinde, viskozitesinin ve yapısının geliĢtirilmesinde katkı sağlar (Grigelmo-

Miguel vd. 1999). Su tutma kapasitesi elma, portakal, soya ve buğday liflerinde yüksek 

olduğu bildirilmektedir (Weber vd. 1993). 

 

Diyet liflerin yağ tutma kapasiteleri yüksektir. Kendi ağırlığının 5 katı kadar yağı 

bünyesinde tutabilmektedir. Bu yüzden sucukların piĢirilmesi sırasında normalde 

kaybolan yağın tutulmasını sağlar ve daha lezzetli gıda ürününün ortaya çıkmasına 

olanak sağlar (Thebaudin vd. 1997). Yağ bağlama kapasitesi diyet liflerinin partikül 

iriliğine göre değiĢtiği ve partikül büyüklüğü fazla olan diyet lifin yağı daha çok 

bağladığı izlenmiĢtir (Prakongpan vd. 2002). Buğday ve Ģeker pancarı liflerinde yağ 

tutma kapasitesinin yüksek olduğu bilinmektedir (Thebaudin vd. 1997). 

 

Diyet liflerden armut, yulaf ve pirinç gibi nötral lifler hiçbir değiĢime uğramadan 

gıdalarda kullanılırlar. Elma, kakao ve turunç gibi nötral olmayan lifler ise diğer 

bileĢiklere bağlı olarak gıdaya renk ve lezzet katarlar (Thebaudin vd. 1997). 

 

Prakongpan vd. 2002 yılında “Diyet lifi, et ürünleri ve makarnalarda yağ ve su tutma 

kapasitesi nedeniyle piĢme verimini artırmaktadır. Nitekim, sığır etine katılan ananas 

lifinin piĢme sonunda etin piĢme kaybını azalttığı belirlenmiĢtir” Ģeklinde 

bildirmiĢlerdir. 

 

Et ürünlerine lif ilavesi, son üründe yağ ve su tutma özelliği ve tekstürü iyileĢtirmesi 

açısından oldukça uygundur (Cofrades vd. 2000). 
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 2.2 Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Tanımı ve Özellikleri  

 

Sucuk tüm dünyada büyük beğeni toplayan popüler bir et ürünüdür. Sucuk terimi ilk 

kez 1072 yılında KaĢgarlı Mahmut tarafından yazılan „‟Divanı Lugati‟t-Türk‟‟ eserinde 

kullanılmıĢtır (ErcoĢkun ve Özkal 2011). 

 

Sucuk manda eti, dana eti ve yağının tuz, Ģeker, nitrit ve çeĢitli baharatlar ile 

karıĢtırılmasıyla üretilen ülkemizin en popüler et ürünüdür (Kaya ve Aksu 2005). 

Fermantasyon ve kurutma aĢamasında sucuk içerisinde Escherichia coli O157:H7, 

Salmonella typhimurium, Listeria monocytogenes ve Staphylococcus aureus gibi gıda 

kaynaklı patojenlerin hayatta kalması hem gıda hemde sucuk güvenliği için büyük 

endiĢe yaratmaktadır. 

 

Geleneksel sucuk üretim teknolojisine ısıl iĢlem basamağının ilave edilmesi ürünün 

üretim aĢamasının daha kısa bir sürede yapılması, daha hijyenik ve standart kalitede 

ürün elde edilmesi sebebiyle tercih edilmektedir (ErcoĢkun 2006). 

 

Türk Gıda Kodeksi Et Ürünleri Tebliğinde ısıl iĢlem görmüĢ sucuk „BüyükbaĢ ve/veya 

küçükbaĢ hayvan karkas etlerinin ve yağlarının veya kanatlı hayvan karkas etleri ve 

yağlarının kıyılarak lezzet vericiler ile karıĢtırıldıktan sonra doğal veya yapay kılıflara 

doldurularak belirli koĢullarda fermantasyon ve kurutma iĢlemleri uygulanarak kesit 

yüzeyi mozaik görünümünde olan ısıl iĢlem uygulanmıĢ et ürünü‟ olarak 

tanımlanmaktadır. Tebliğde kimyasal yapısına bakıldığında: Toplam et proteinindeki 

kolajen bağ doku proteini oranı en fazla % 25, toplam et proteini değeri kütlece en az % 

14, yağ miktarının toplam et proteinine oranı 2,5‟in altında, nem miktarının toplam et 

proteinine oranı 3,6‟nın altında, pH değerinin ise en yüksek 5,6 olduğu belirtilmiĢtir 

(TGK 2019). 

 

Isıl iĢlem uygulamasının amacı sucuğun daha hijyenik olmasını, ürünün pH değerine 

bağlı olarak daha az kararlı olan nitrozomyoglobinin, daha kararlı olan 

nitrozohemokroma dönüĢerek daha kalıcı pembe renk oluĢmasını, iyi bir yapı ve 

tekstürdeki sucuğu en kısa sürede üretilmesini sağlamaktır (ErcoĢkun 2006). Bu amaçla 
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sucukların merkezi sıcaklığı 65-72˚C‟ye ulaĢana kadar ısıl iĢlem uygulaması yapılmakta 

ve bir süre bu sıcaklıkta bekletilmektedir (Can vd. 2016). 

 

2.3 Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Üretim Teknolojisi  

 

Et yapısında yüksek oranda protein, selenyum, demir, A ve B12 vitaminlerine sahip 

zengin bir gıda maddesidir. Esansiyel aminoasitleri de yapısında bulundurduğu için 

dengeli bir diyette de bulundurulması gereken elzem bir gıda maddesidir (Biesalski 

2005, Ekici ve ErcoĢkun 2007). 

 

Et yapısında bulundurduğu zengin besin öğeleri nedeniyle tüm dünya halkları için 

büyük öneme sahiptir. Et hem raf ömrünün artırılması hem de değiĢik tat ve lezzet 

kazandırmak amacıyla çeĢitli ürünlere iĢlenerek tüketime sunulmuĢtur. Bu amaçla 

kullanılan baĢlıca yöntemler dondurma, kurutma, piĢirme, tuzlama, fümeleme, ısıl iĢlem 

uygulamaları, fermentasyon ve kimyasal maddelerin ete ilave edilmesidir (Ġnce ve 

Özfiliz 2016). 

 

Birçok ülkede yaygın olarak üretimi yapılan sucuk Türkiye‟de en fazla üretilen et 

ürünüdür. Ülkemizde sucuk, iĢleme teknolojisi açısından Amerika ve Avrupa „da 

üretilen kuru salam ve sosislere benzemekle beraber, biz Türklere özgü bir et ürünüdür 

(Doğu vd. 2002). Geleneksel Türk sucuğu, hammadde olarak et ve yağ karıĢımının 

farklı oranlarda baharat ve katkı ilave edilerek hazırlanması ve belirli Ģartlarda 

olgunlaĢtırılmasıyla üretilen bir et ürünüdür (Sancak vd. 2008).  

 

1072 yılında yazılan Divânu Lügati‟t-Türk‟te sucuk terimi ilk defa kullanılmıĢ ve 

sucuk; koyun bağırsaklarına doldurulmuĢ et ve baharat karıĢımı olarak tanımlanmıĢtır 

(ErcoĢkun ve Özkal 2011).  

 

Sucuk hamurunda kullanılacak etler kesimden sonra rigor mortis evresini 

tamamlamalıdır. Kullanılacak etin pH değeri 5,4-5,8 arasında, kullanılacak yağın pH 

değeri ise 6,4-6,8 arasında olmalıdır. Sucuk hamuruna katılacak yağ, sucuk pH değerini 

yükselteceğinden kullanılacak etin pH değeri yüksek olmamalıdır. Amaca uygun olarak 
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hazırlanan et ve yağ, belli baharatlar, tuz ve nitrit ile karıĢtırılarak sucuk hamuru 

oluĢturulur. Hazırlanan sucuk karıĢımı standart üretimi gerçekleĢtirmek için aynı kalibre 

bağırsaklara dolum iĢlemi yapılmalıdır. Dana bağırsağına geleneksel dolumu yapılan 

sucuk hamurlarına bağırsak içerisinde hava kalmasını önlemek için iğneleme iĢlemi 

yapılır. Dolum iĢlemi yapılan sucuklar olgunlaĢtırma iĢleminin tamamlanması için 

klima odalarına alınır ve sucuk pH değerinin düĢürülmesi sağlanmalıdır. Klima 

odalarında fermantasyon iĢlemini tamamlayan sucuklar standart bir renk kazanır ve renk 

stabilitesi sağlanır. PH değeri düĢtüğü için sucuklar genleĢir ve bağırsağın içini doldurur 

ve kendine özgü sert bir yapıda sucuklar oluĢur. Fermantasyon iĢlemi tamamlanmıĢ 

sucuklar kurutma iĢleminin yapılması için fırınlara alınır ve merkezi sıcaklığı 68
0
 C ye 

gelinceye kadar ısıl iĢleme tabi tutulur (Öztan 2015). 

 

OlgunlaĢtırma ve kurutma iĢlemini tamamlayan sucukların duyusal özelliklerinin 

oluĢması, kıvam ve renk gibi biyokimyasal özelliklerin oluĢmasında mikrobiyal 

faaliyetler büyük önem arz etmektedir (Heperkan ve Sözen 1988).  

 

Sucuk üretiminin temelinde amaca hizmet eden mikroorganizmalar hem ürünün 

mikrobiyolojik kalitesini hem de ortaya koymaktadır (Pehlivanoğlu vd. 2015).  

 

Türk tipi fermente sucuk üretimini, sonbahar aylarında ideal hava akımı, rutubet ve 

nemin olduğu durumlarda geleneksel yöntemler kullanılarak yapılmaktadır. Üretimi 

yapılan sucuklar 15-20 gün olgunlaĢma aĢamasından sonra doğal koĢullarla yapılarak 

tüketime hazır hale gelmektedir. Doğal koĢullarda yapılan sucuklarda standart ürün 

üretimi olmamaktadır. Günümüzde geliĢen teknoloji, artan nüfus miktarı ve sucuğa 

duyulan talebin artması ile standart ve aynı kalitede sucuk üretimi zorunlu hale gelmiĢtir 

(Erdoğrul ve Ergün 2005). Bozkurt ve Erkmen (2007)‟e göre sucuk üretim akıĢ Ģeması 

ġekil 2.1‟de verilmiĢtir 
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ġekil 2.1 Sucuk Üretim Akım ġeması. 

 

 

Et ve Yağ 

Baharat, Starter 

kültür, 

Dinlendirme 

(0- 4⁰ C‟ de 12 saat) 

Kıyım (3mm) 

 

Yoğurma 

  

Doldurma 

  

OlgunlaĢtırma 

  

Depolama 
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3. MATERYAL ve METOT 

 

3.1 Materyal 

 

AraĢtırmada kullanılan ısıl iĢlem görmüĢ sucuk örnekleri, Afyonkarahisar‟da faaliyet 

gösteren Lokman Özbek Sucukları ġirketi‟ne ait sucuk üretim tesisinde yapılmıĢtır. 

AraĢtırmada materyal olarak dana etinden hazırlanan sucuk hamuru kullanılmıĢtır. Ham 

madde olarak kullanılan dana eti ve yağı Afyonkarahisar da yetiĢmiĢ kasaplık 

hayvanlardan karĢılanmıĢtır. Kullanılan dana eti kısa but Ģeklinde olup pH değeri ise 

5,58‟dir. Kullanılan yağ ise dana iç yağı olup pH değeri 6,27‟dir. Isıl iĢlem görmüĢ 

sucuk üretiminde dana kıyma ve dana iç yağı, baharat (kimyon, karabiber, kırmızı toz 

biber, yenibahar ve tarçın) su ve tuz kullanılmıĢtır. Isıl iĢlem görmüĢ sucukları diyet lif 

açısından zenginleĢtirmek için Mayafix Gıda Maddeleri San. Tic. Ltd. ġti‟ den temin 

edilen buğday, selüloz ve havuç lifi kullanılmıĢtır. PH değerini düĢürmek için yine 

Mayafix Gıda Maddeleri San. Tic. Ltd. ġti‟ den temin edilen içerisinde lactobacillus 

sakei laktik asit bakterisi içeren starter kültür temin edilmiĢtir. Yapılan numunenin 

miktarı 100 kg olarak belirlenip, içerisine 60 kg dana kısa but eti. 30 kg dana iç yağı, 5 

kg sucuk baharatı ve 3 kg su, 2 kg tuz kullanılmıĢtır. Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucukların 

formülasyonunda dana eti soğuk, yağlar donuk olarak kullanılmıĢtır. Fermantasyon 

iĢlemi için hamurun içerisine 10 g. starter kültürü ilavesi yapılmıĢtır. Isıl ĠĢlem GörmüĢ 

Sucuk numuneleri hazırlandıktan 4 eĢit parçaya ayrılıp her bir parçaya sırasıyla buğday, 

selüloz ve havuç lifi ilavesi yapılmıĢtır. Her bir lif %1 oranında olmak üzere sucuk 

hamuruna ilave edildikten sonra kuterde istenilen sucuk mozaik görüntüsü oluncaya 

kadar karıĢtırılmıĢtır. Ġstenilen mozaik görüntü oluĢtuktan sonra sucuk hamuru 32 

kalibre selüloz bağırsak kılıfına her numune 350 gram olacak Ģekilde doldurulmuĢtur. 

Dolumu yapılan örnekler olgunlaĢtırma iĢlemi için fermantasyon dolaplarına alınmıĢtır. 

OlgunlaĢtırma iĢlemi tamamlanan sucuklar pastörizasyon iĢlemi için fırınlarda merkezi 

sıcaklığı 68 dereceye gelene kadar fırınlanma iĢlemi yapılmıĢtır ve hazırlanan örnekler 

modifiye ambalajla paketlenerek, soğuk muhafaza koĢulları altında laboratuvara 

gönderilmiĢtir. Yapılan örnekler analiz süresince +4
0
 C

 
muhafaza dolaplarında 

saklanmıĢtır. Isıl iĢlem görmüĢ sucuk formülasyonuna ilave edilen lifler ve kullanım 

oranları Çizelge 3.1‟de belirtilmiĢtir. 
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Çizelge 3.1 Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Formülasyonuna Ġlave Edilen Lifler ve Kullanım Oranları. 

Örnekler Lifler Kullanım Oranı 

1 Buğday Lifi % 1 

2 Selüloz Lifi % 1 

3 Havuç Lifi %  1 

4 Kontrol % 0 

 

3.2 Metot 

 

3.2.1 Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Hazırlanması 

 

Isıl iĢlem görmüĢ sucuk hazırlanmasında lenf, sinir, kıkırdak ve bağ dokuları ayıklanan 

dana eti, 15 numara delik aynasına sahip kıyma makinesinden çekildikten sonra, kutere 

dökülmüĢtür ve kuterin bıçakları ve teknesi çalıĢtırılmıĢtır. Ġçerisine baharat ve katkı 

maddeleri ilave edilerek baharat etle muamele edilmiĢtir, ardından belirlenen miktarda 

su verilmiĢtir ve içerisine mozaik vermek için 15 numara delik aynada çektiğimiz yağ 

ilave edilmiĢtir ve kuter bir miktar çalıĢtırılmıĢtır. 

 

 Mozaik yeterli büyüklüğe gelince kuterin çalıĢması durdurulmuĢtur. Isıl iĢlem görmüĢ 

sucuk hamuru hazırlandıktan sonra kontrol örnekleri ayrılmıĢtır. Daha sonra ısıl iĢlem 

görmüĢ sucuk örneklerine sırasıyla %1 oranlarında buğday, selüloz ve havuç lifleri ilave 

edilerek kuterde ters bıçak ile karıĢtırılarak örnekler hazırlanmıĢtır. Hazırlanan 

örneklerimiz 350 gram olacak Ģekilde bağırsaklara dolumları yapılmıĢtır. 

 

3.2.1.1 Fermentasyon ve Kurutma  

 

Bağırsaklara dolumu yapılmıĢ örneklerimiz olgunlaĢtırma iĢlemi yapılmak için fermante 

dolaplarına alınmıĢtır. Burada içerisine katmıĢ olduğumuz starter kültürlerle hızlı ve 

güvenli bir olgunlaĢtırma iĢlemi yapılmıĢtır. Sucuklar burada 24 saat boyunca 28
0 

C de 

% 90 nispi nem uygulanarak pH değerleri 5,6‟nın altına düĢtükten sonra olgunlaĢtırma 

iĢlemi tamamlanarak pastörizasyon iĢlemi için fırınlara alınmıĢtır. Fırınlama iĢlemi 

öncelikle 45
0 

C de 30 dakika sonra 55
0 

C de 30 dakika ardından 75
0 

C de merkezi 

sıcaklığı 68
0 

C ye ulaĢıncaya kadar pastörizasyon iĢlemi gerçekleĢtirilerek sucukların 
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kurutma iĢlemi tamamlanmıĢtır. Örnekler 3 ay boyunca firmanın 4
0
C‟lik soğuk hava 

depolarında muhafaza edilmiĢtir. 

 

 

ġekil 3.1 Sucuk Üretim Akım ġeması.  

 

3.3 Analiz Yöntemleri 

 

3.3.1 Protein Miktarı Tayini 

 

Kjeldahl yöntemi kullanılarak örneklerin % azot miktarı belirlenip, sabit 6,25 faktörü ile 

çarpılıp % protein miktarı hesaplanmıĢtır (Anonymous 1990a). 

 

 

Et ve Yağ 

            KuĢbaĢı 

   (15 mm delik ayna ) 

Kuterde 

KarıĢtırma 

Baharat, katkı 

maddeleri, 

starter kültür, 

 lif, su 

Dolum 

 

Fermantasyon ve kurutma 

(24 saat 28⁰C, %90 nispi 

nem) 

     Depolama 

     (4⁰C 90 gün) 
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(            )                             

             
     (3.1) 

 

Formülde kullanılan; 

F: Örneğe Özgü Faktör (6,25) 

 

3.3.2 Yağ Miktarı Tayini 

 

 Sucuk numunelerinin yağ nicelikleri dietil eter çözeltisinde Soxhelet düzeneği ile % 

yağ olarak tespit edilmiĢtir (DalmıĢ 2007). 

 

3.3.3 Nem Miktarı Tayini 

 

Nem miktarının tayin edilmesinde 10 gram numune alınarak sabit tartıma getirilip, 

kurutma kaplarına konulup, 100°C‟de neminin uzaklaĢtırılması ile aĢağıdaki formül 

kullanılarak % nem değeri bulunmuĢtur (Anonymous 1990c). 

 

      
     

  
     (3.2) 

 

Formülde kullanılan; 

NB: Numunenin fırınlanmadan sonraki ağırlığı (g)  

NS: Numunenin fire sonrası ağırlığı (g) 

 

3.3.4  pH Tayini 

 

Distile su ile numuneler 1/10 oranında birbirine karıĢtırılarak homojenize edilmiĢ olup 

pH değerleri Testo pH Meter marka pH metrede tespit edilmiĢtir. Okumalardan önce pH 

metre, pH 4 ve pH 7 tampon çözeltileriyle kalibre edilmiĢtir (Gökalp vd. 1995). 
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3.3.5 Kül Miktarı Tayini  

 

Sucuk numuneleri hassas terazide 10 g tartılarak porselen kül tayini krozelerine konulup 

525
0
 C sıcaklıkta 18 saat süreyle yakılmıĢtır. Geriye kalan kül ağırlığı, yakma öncesi 

örnek ağırlığına oranlanarak % kül miktarı bulunmuĢtur (Gökalp vd. 1993). 

 

3.3.6 Ağırlık Kaybı Tayini 

 

Isıl iĢlem görmüĢ sucuk numuneleri numaralandırılarak kurutma iĢlemi 

gerçekleĢtirilmiĢtir. Sonrasında tartılarak aĢağıdaki formül kullanılıp % ağırlık kaybı 

hesaplanmıĢtır (Yılmaz 2004). 

 

                
     

  
     (3.3) 

 

Formülde kullanılan; 

NB: Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk örneğinin kurutma iĢlemi sonrası ağırlığı 

NS: Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk örneğinin fire verdikten sonrası ağırlığı 

 

3.3.7 Renk Değerlerinin Belirlenmesi 

 

Lif katkılı ısıl iĢlem görmüĢ sucuk numunelerinin rengi CIE LAB sistemi çift xenon 

ıĢınlı flash spektrofotometre (Ultrascan Xe Hunter Lab) kullanılarak aydınlık / karanlık 

(L), kırmızılık (a), sarılık (b) değerleri saptanmıĢtır (AOAC 1990). 

 

3.3.8 Tekstür Analizi 

 

Numunelerin sertlik değerleri kesme kuvveti (kg) olarak hesaplanmıĢtır. Hesaplama için 

tekstür analiz cihazı kullanılmıĢtır (Stable Micro Systems TA.XT2, Texture 

Technologies Corp., Robbinsville, NJ). Sertlik ölçümünde ısıl iĢlem görmüĢ sucuk 

örnekleri 1‟er cm kalınlığında dilimlenmiĢ olup her numune için 5 dilim kullanılmıĢtır. 
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Sertlik değerleri tekstür analiz cihazının her numune için 5 dilim kesmek için 

uyguladığı maksimum kuvvet belirlenmiĢtir (Barbut 2006). Tüm numuneler için 2 

tekerrürlü olarak iĢlem gerçekleĢtirilmiĢtir. 

 

3.3.9 Duyusal Analizler 

 

Sucuk örnekleri kurutma iĢleminden sonra, konu ile ilgili eğitimi olan 8 adet (Lokman 

Özbek firması çalıĢanlarına) tadımı yaptırılmıĢtır. Tadım kısmında örneklerin koku, 

renk, sululuk, sertlik ve tat özellikleri tespit edilmiĢtir. Değerlendirmeler tadım 

yapıldıktan sonra hedonik gösterge çizelgesine göre:  

Kötü       : 1-2-3 

Orta        : 4-5-6 

Ġyi          : 7-8 

Çok iyi   : 9 

olarak değerlendirilmiĢtir (Altuğ 1993, Soyer 1995). 

 

3.3.10  Ġstatistiksel Analizler 

 

Isıl iĢlem görmüĢ sucuk numunelerinin çözümleme sonuçları tesadüf blokları deneme 

desenine göre varyans çözümlemesiyle hesaplanmıĢtır. Ana grubu deneme deseninde 

oluĢturulan 4 örnek numune 2 tekerrürlü olarak analiz edilmiĢtir. Varyans çözümleme 

sonucu ile önemli görülen varyasyon kaynaklarına Tukey çoklu karĢılaĢtırma testi 

uygulanmıĢtır. Varyans analizleri MĠNĠTAB istatistik programı kullanılarak 

hesaplanmıĢtır. 
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4. BULGULAR  

 

4.1 Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuçları 

 

4.1.1 Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Nem Miktarı Oranları 

 

Numunelerin olgunlaĢtırma aĢamalarındaki nem miktarları, fırın sonrası ve depolama 

aĢamasındaki nem değerleri Çizelge 4.1‟de verilmiĢtir. Numunelerin olgunlaĢtırma 

aĢamasındaki nem miktarları % 52,54 ile % 53,73 arasında değiĢtiği gözlemlenmiĢtir. 

Numunelerin nem değerleri olgunlaĢtırma, kurutma aĢamalarında düĢmüĢ yani sucuk 

firesi artmıĢ ve kütleleri azalmıĢtır. Fırın sonrası nem miktarları % 4,98 ile % 8,20 

oranında azalmıĢtır. En yüksek nem miktarı kontrol örneğinde (% 47,52) görülmüĢken 

en düĢük nem miktarı havuç lifi katkılı örnekte (% 45,53) görülmüĢtür. Depolama sorası 

nem miktarları Çizelge 4.2‟de gösterilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.1 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde OlgunlaĢtırma ve Fırın Sonrası            

Nem Miktarı Oranları. 

ÖRNEK LĠF VE KULLANIM 

ORANI (%) 

NEM MĠKTARI (%) 

OLGUNLAġTIRMA 

NEM MĠKTARI  

(%)  

FIRIN SONRASI 

1 BUĞDAY LĠFĠ -1 52,89 47,29 

2 SELÜLOZ LĠFĠ- 1 52,68 46,92 

3 HAVUÇ LĠFĠ- 1 52,54 45,53 

4 KONTROL ÖRNEĞĠ 53,73 47,52 

*Sonuçlar iki tekerrür ortalamasıdır. 

 

Çizelge 4.2 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Nem  

                Miktarı Oranları. 

 

ÖRNEK 

LĠF VE KULLANIM 

ORANI (%) 

NEM MĠKTARI 

(%) 

30. GÜN 

NEM 

MĠKTARI (%) 

60.GÜN 

NEM MĠKTARI 

(%) 

90. GÜN 

1 BUĞDAY LĠFĠ -1 40,09 37,22 34,18 

2 SELÜLOZ LĠFĠ- 1 39,67 37,04 33,12 

3 HAVUÇ LĠFĠ- 1 39,82 36,25 33,26 

4 KONTROL ÖRNEĞĠ 40,67 38,17 34,67 

*Sonuçlar iki tekerrür ortalamasıdır. 
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Isıl iĢlem görmüĢ sucuk örneklerinin nem miktarları depolama süresince de düĢmeye 

devam etmiĢ ve depolamanın 30. gününde nem miktarları % 39,67 - % 40,67 arasında 

saptanmıĢtır. Depolamanın 60. gününde nem miktarları % 36,25 - % 38,17 arasında 

olduğu tespit edilmiĢtir. Depolama son gününde numunelerin nem miktarının değerleri 

%33,12 - %34,67 arasında olduğu saptanmıĢtır.  

 

Yapılan istatistiki çalıĢmada nem oranları açısından buğday ve kontrol lifi katkılı 

örnekler arasında; buğday ve selüloz lifi katkılı örnekler arasında; selüloz ve havuç lifi 

katkılı örnek arasında fark olmadığı tespit edilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.1 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Nem Miktar 

DeğiĢimleri.                                                          

 

Çizelge 4.3 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Nem 

Miktarı Oranları Varyans Analizi Sonuçları. 

Varyans 

Kaynağı 

Serbestlik 

Derecesi 

Kareler Toplamı Kareler 

Ortalaması 

F
*
 

Lif Kaynağı 3 5,282 1,761 13,13 

Süre (Gün) 3 366,615 122,205 911,51 

Hata 9 1,207 0,134  

Toplam 15 373,104   

*P<0,05  

47,29 46,92 45,53 
47,52 

40,09 39,67 39,82 40,67 
37,22 37,04 36,25 

38,17 

34,15 33,12 33,26 34,67 

BUĞDAY LİFLİ SELÜLÖZ LİFLİ HAVUÇ LİFLİ KONTROL ÖRNEK 

0. GÜN 30. GÜN 60. GÜN 90.GÜN
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Varyans analizi sonucuna bakıldığında örnekler arasındaki fark önemli bulunmuĢtur 

(p<0,05). 

 

Çizelge 4.4 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Nem 

Miktarı Oranları Tukey Testi Sonuçları-Lif Örnekleri. 

Lif Kaynağı Ortalama Değer Gruplar 

Kontrol 40,3±5,028 A 

Buğday 39,7±5,192 AB 

Selüloz 39,2±5,383 BC 

Havuç 38,7±4,88 C 

(A-C): Farklı harfler "Gruplar" arasında %95 güvenler istatistiksel olarak anlamlı fark olduğunu gösterir. 

 

Tukey testine göre yapılan istatistiki çalıĢmada nem oranları açısından buğday ve 

kontrol lifli örnekleri arasında; buğday ve selüloz lifi katkılı örnekler arasında; selüloz 

ve havuç lifi katkılı örnek arasında fark olmadığı tespit edilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.5 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Nem 

Miktarı Oranları Tukey Testi Sonuçları-Depolama Süresi. 

Süre (Gün) Ortalama Değer Gruplar 

0. 46,8±0,825 A 

30. 40,1±0,408 B 

60. 37,2±0,730 C 

90. 33,8±0,688 D 

(A-D): Farklı harfler "Gruplar" arasında %95 güvenle istatistiksel olarak anlamlı fark olduğunu gösterir. 

 

Tukey testine göre yapılan istatistiki çalıĢmada örnek süreleri arasında nem oranı 

bakımından fark olduğu tespit edilmiĢtir. 
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4.1.2 Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Ağırlık Kaybı Oranları 

 

Lif katkılı ısıl iĢlem görmüĢ sucuk örneklerinin ağırlık kaybı oranları Çizelge 4.3‟te 

sunulmuĢtur.  Çizelgeden de görüleceği gibi numunelerin ağırlık miktar kaybı 0. gün en 

az %5,03 ile ağırlık kaybıyla %1 havuç lifi içeren örnek olmuĢken, en çok ağırlık kaybı 

gerçekleĢen numune ise %8,18 ağırlık kaybıyla kontrol örneği olmuĢtur. 90. gün ağırlık 

kaybı en az %17,90 ağırlık kaybı ile havuç lifi olurken en çok ağırlık kaybı %20,47 ile 

kontrol örnek olmuĢtur.  

 

Çizelge 4.6 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Ağırlık 

Kaybı Oranları. 
 

ÖRNEK 

LĠF VE KULLANIM 

ORANI (%) 

AĞIRLIK 

KAYBI (%) 

0. GÜN 

AĞIRLIK 

KAYBI (%) 

30. GÜN 

AĞIRLIK 

KAYBI (%) 

60.GÜN 

AĞIRLIK 

KAYBI (%) 

90. GÜN 

1 BUĞDAY LĠFĠ -1 5,60 12,80 15,68 18,73 

2 SELÜLOZ LĠFĠ- 1 5,75 13,01 15,56 19,54 

3 HAVUÇ LĠFĠ- 1 5,03 11,87 14,37 17,90 

4 KONTROL ÖRNEĞĠ 8,18 13,90 17,48 20,47 

*Sonuçlar iki tekerrür ortalamasıdır.  

 

 

 

ġekil 4.2 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinin Depolama Süresince % Ağırlık 

Kaybı Oranları DeğiĢimleri. 

5,6 5,75 
5,03 

8,18 

12,8 13,01 
11,87 

13,9 

15,68 15,56 
14,37 

17,48 
18,73 

19,54 

17,9 

20,47 

BUĞDAY LİFLİ SELÜLÖZ LİFLİ HAVUÇ LİFLİ KONTROL ÖRNEK 

0. GÜN 30. GÜN 60. GÜN 90. GÜN
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Çizelge 4.7 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Ağırlık 

Kaybı Oranları Varyans Analizi. 

Varyans 

Kaynağı 

Serbestlik 

Derecesi 

Kareler Toplamı Kareler 

Ortalaması 

F
*
 

Lif Kaynağı 3 15,352 5,117 37,96 

Süre(Gün) 3 366,601 122,200 906,38 

Hata 9 1,213 0,135  

Toplam 15 383,167   

*P<0,05  

 

Varyans analizi sonucuna bakıldığında örnekler arasındaki fark önemli bulunmuĢtur 

(p<0,05). 

 

Çizelge 4.8 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Ağırlık 

Kaybı Oranları Tukey Testi-Lif Örnekleri. 

Lif Kaynağı Ortalama Değer Gruplar 

Kontrol 15,0±5,024 A 

Selüloz 13,5±5,372 B 

Buğday 13,2±5,200 B 

Havuç 12,3±4,8930 C 

(A-C): Farklı harfler "Gruplar" arasında %95 güvenle istatistiksel olarak anlamlı fark olduğunu gösterir. 

 

Tukey testine göre yapılan istatistiki çalıĢmada ağırlık kaybının miktarının tespitinde 

selüloz ve buğday örnekleri arasında fark olmadığı tespit edilmiĢtir. 
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Çizelge 4.9 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Ağırlık 

Kaybı Oranları Tukey Testi-Depolama Süresi. 

Süre (Gün) Ortalama Değer Gruplar 

90. 19,2±1,030 A 

60. 15,8±1,187 B 

30. 12,9±0,771 C 

0. 6,1±1,291 D 

(A-D): Farklı harfler "Gruplar" arasında %95 güvenle istatistiksel olarak anlamlı fark olduğunu gösterir. 

 

Tukey testine göre yapılan istatistiki çalıĢmada örnek süreleri arasında ağırlık kaybı 

bakımından fark olduğu tespit edilmiĢtir. 

 

4.1.3 Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Protein Oranları 

 

Lif katkılı ısıl iĢlem görmüĢ sucuk örneklerinde protein oranları kurutma sonrası 

depolama dönemleri 0. gün, 30. gün, 60. gün ve 90. gün olmak üzere Çizelge 4.4‟te 

gösterilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.10 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Protein 

Miktarı Oranları. 
 

ÖRNEK 

LĠF VE 

KULLANIM 

ORANI  

(%) 

PROTEĠN 

MĠKTARI 

(%)             

0. GÜN 

PROTEĠN 

MĠKTARI 

(%) 

30. GÜN 

PROTEĠN 

MĠKTARI 

(%) 

60.GÜN 

PROTEĠN 

MĠKTARI 

(%) 

90. GÜN 

1 BUĞDAY LĠFĠ -1 15,50 19,88 22,33 24,70 

2 SELÜLOZ LĠFĠ- 1 15,57 19,92 22,41 24,79 

3 HAVUÇ LĠFĠ- 1 15,28 19,63 22,30 24,54 

4 KONTROL ÖRNEĞĠ 15,60 20,01 22,74 24,93 

*Sonuçlar iki tekerrür ortalamasıdır.  

 

Örneklerin depolama süresi içerisinde protein değerlerinin 0. gün %15,28-%15,60 

arasında değiĢtiği belirlenmiĢ ve numunelerin protein miktarının zaman içerisinde 
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değiĢiminin önemli olduğu görülmüĢtür. Numunelerin kuru maddesindeki artıĢa bağlı 

olarak artan protein miktarları depolamanın 90. gününde ise %24,54-%24,93‟e 

çıkmıĢtır. 

 

 

ġekil 4.3 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinin Depolama Süresince Protein Miktarı 

DeğiĢimleri. 

 

Çizelge 4.11 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Protein 

Miktarı Oranları Varyans Analizi Sonuçları. 

Varyans 

Kaynağı 

Serbestlik 

Derecesi 

Kareler Toplamı Kareler 

Ortalaması 

F
*
 

Lif Kaynağı 3 0,301 0,100 21,47 

Süre(Gün) 3 188,857 62,952 13477,24 

Hata 9 0,042 0,005  

Toplam 15 189,200   

*P<0,05  

Varyans analizi sonucuna bakıldığında örnekler arasındaki fark önemli bulunmuĢtur. 

(p<0,05). 

15,5 15,57 15,28 15,6 

19,88 19,92 19,63 20,01 

22,33 22,41 22,3 22,74 

24,7 24,79 24,54 24,93 

BUĞDAY LİFLİ SELÜLÖZ LİFLİ HAVUÇ LİFLİ KONTROL ÖRENK 

0. GÜN 30. GÜN 60. GÜN 90. GÜN
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Çizelge 4.12 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Protein 

Miktarı Oranları Tukey Testi-Lif Örnekleri. 

Lif Kaynağı Ortalama Değer Gruplar 

Kontrol 20,8±3,685 A 

Selüloz 20,7±3,6480 AB 

Buğday 20,6±±3,638 B 

Havuç 20,4±3,720 C 

(A-C): Farklı harfler "Gruplar" arasında %95 güvenle istatistiksel olarak anlamlı fark olduğunu gösterir. 

 

Tukey testine göre yapılan istatistiki çalıĢmada protein miktarı açısından kontrol ve 

selüloz lifli örnekleri arasında; buğday ve selüloz örnekleri arasında fark olmadığı tespit 

edilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.13 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Protein 

Miktarı Oranları Tukey Testi-Depolama Süresi. 

Süre (Gün) Ortalama Değer Gruplar 

90. 24,7±0,152 A 

60. 22,4±0,1890 B 

30. 19,9±0,152 C 

0. 15,5±0,135 D 

(A-D): Farklı harfler "Gruplar" arasında %95 güvenle Ġstatistiksel olarak anlamlı fark olduğunu gösterir. 

 

Tukey testine göre yapılan istatistiki çalıĢmada örnek süreleri arasında protein miktarı 

bakımından fark olduğu tespit edilmiĢtir. 

 

 4.1.4 Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde pH Değerleri 

 

Sucukların kurutma sonrası depolama pH değiĢimi Çizelge 4.5‟te verilmiĢtir. 

Numunelerin üretim sürecindeki pH değerleri özellikle olgunlaĢtırma (Fermantasyon) 

aĢamasında önemli oranda değiĢmiĢtir ve TGK geçerli değerin altına düĢürülmüĢtür. 

(ısıl iĢlem görmüĢ sucuk için pH 5,6‟dan düĢük)  
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Depolamanın 90. gününde numunelerin pH değerlerinin artarak 5,46–5,56 değerleri 

arasında olduğu görülmüĢtür. Depolama süresinin sucukların pH değerleri üzerine 

öneminin etkili olduğu gözlemlenmiĢtir. Depolama süresince aminoasitlerin 

deaminasyonu ve dekarboksilasyonu etkisiyle geliĢen protein olmayan azotlu 

bileĢiklerin yoğunluğunun artmasının bu duruma neden olduğu tespit edilmiĢtir. 

Depolama süresince en düĢük pH değeri %1 buğday lifi katkılı sucuk örneğinde 

görülmüĢtür. 

 

Çizelge 4.14 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Sonrası pH 

Değerleri. 

 

ÖRNEK 

LĠF VE KULLANIM 

ORANI (%) 

pH DEĞERĠ  

(%)            

0. GÜN 

pH DEĞERĠ 

(%) 

30. GÜN 

pH DEĞERĠ 

(%)   

 

60.GÜN 

pH 

DEĞERĠ 

(%) 

90. GÜN 

1 BUĞDAY LĠFĠ -1 5,27 5,32 5,38 5,46 

2 SELÜLOZ LĠFĠ- 1 5,26 5,29 5,44 5,52 

3 HAVUÇ LĠFĠ- 1 5,29 5,36 5,45 5,56 

4 KONTROL ÖRNEĞĠ 5,23 5,31 5,40 5,49 

*Sonuçlar iki tekerrür ortalamasıdır. 

 

 

ġekil 4.4 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinin Depolama Süresince pH Miktarı 

DeğiĢimleri. 

 

 

5,27 5,26 
5,29 

5,23 

5,32 
5,29 

5,36 

5,31 

5,38 

5,44 5,45 

5,4 

5,46 

5,52 

5,56 

5,49 
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0. GÜN 30. GÜN 60. GÜN 920. GÜN
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Çizelge 4.15 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Sonrası pH Değerleri              

Varyans Analizi. 

Varyans 

Kaynağı 

Serbestlik 

Derecesi 

Kareler Toplamı Kareler Ortalaması F
* 

 

Lif Kaynağı   3 0,009169   0,003056         9,63   

Süre (Gün)   3 0,135869   0,045290   142,71   

Hata    9 0,002856   0,000317  

Toplam 15 0,147894   

*P<0,05  

 

Varyans analizi sonucuna bakıldığında örnekler arasındaki fark önemli bulunmuĢtur 

(p<0,05). 

 

Çizelge 4.16 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Sonrası pH Değerleri 

Tukey Testi-Lif Örnekleri. 

Lif Kaynağı Ortalama Değer   Gruplar 

Havuç 5,4±0,107 A 

Selüloz 5,4±0,108 AB 

Kontrol 5,4±0,110 B 

Buğday 5,4±0,0790 B 

(A-B): Farklı harfler "Gruplar" arasında %95 güvenle istatistiksel olarak anlamlı fark olduğunu gösterir. 

 

Tukey testine göre yapılan istatistiki çalıĢmada pH açısından havuç ve selüloz lifli 

örnekleri arasında, kontrol ve buğday lifi örnekleri arasında fark olmadığı tespit 

edilmiĢtir. 
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Çizelge 4.17 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Sonrası pH Değerleri 

Tukey Testi-Depolama Süresi. 

Süre (Gün) Ortalama Değer Gruplar 

90. 5,5±0,044 A 

60. 5,4±0,0413 B 

30. 5,3±0,028 C 

0. 5,3±0,0301 D 

(A-D): Farklı harfler "Gruplar" arasında %95 güvenle istatistiksel olarak anlamlı fark olduğunu gösterir. 

 

Tukey testine göre yapılan istatistiki çalıĢmada örnek süreleri arasında pH bakımından 

fark olduğu tespit edilmiĢtir. 

 

4.1.5 Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Yağ Oranları 

 

Lif katkılı sucuk örneklerinde yağ oranları Çizelge 4.6‟da verilmiĢtir. Yağ oranlarında 

kurutma sonrası en düĢük değer %28,51 (%1 buğday lifi) katkılı örnek ile en yüksek 

değer %29,25 (kontrol örneği) arasında değiĢtiği tespit edilmiĢtir. Depolama süresi 

boyunca numunelerin yağ oranlarında artıĢ gözlenmiĢ ve en düĢük yağ oranı 

depolamanın 90. gününde 38,25 ile %1 katkılı havuç lifinde gözlemlenmiĢ ve en yüksek 

değer ise 39,53 ile kontrol örneğinde gözlemlenmiĢtir.  

 

Çizelge 4.18 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Yağ 

Oranları 
 

ÖRNEK 

LĠF VE 

KULLANIM 

ORANI (%) 

YAĞ 

MĠKTARI 

(%) 

0. GÜN 

YAĞ 

MĠKTARI (%) 

30. GÜN 

YAĞ 

MĠKTARI (%) 

60.GÜN 

YAĞ 

MĠKTARI  

(%) 

90. GÜN 

1 BUĞDAY LĠFĠ -1 28,52 31,62 35,70 38,64 

2 SELÜLOZ LĠFĠ- 1 29,10 33,80 36,30 39,20 

3 HAVUÇ LĠFĠ- 1 28,75 32,74 36,82 38,25 

4 KONTROL 

ÖRNEĞĠ 

29,25 34,60 37,21 39,53 

*Sonuçlar iki tekerrür ortalamasıdır  
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ġekil 4.5 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinin Depolama Süresince Yağ Oranları 

DeğiĢimleri. 

 

Çizelge 4.19 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Yağ 

Oranları Varyans Analizi 

Varyans 

Kaynağı 

Serbestlik 

Derecesi 

Kareler Toplamı Kareler 

Ortalaması 

F
*
 

Lif Kaynağı 3 5,090 1,697 6,04 

Süre (Gün) 3 225,574 75,191 267,52 

Hata 9 2,530 0,281  

Toplam 15 233,194   

*P<0,05  

Varyans analizi sonucuna bakıldığında örnekler arasındaki fark önemli bulunmuĢtur 

(p<0,05). 

 

 

 

 

28,52 29,1 28,75 29,25 
31,62 

33,8 32,74 
34,6 35,7 36,3 36,82 37,21 

38,64 39,2 38,25 
39,53 
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Çizelge 4.20 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Yağ 

Oranları Tukey Testi-Lif Örnekleri. 

Lif Kaynağı Ortalama Değer Gruplar 

Kontrol 35,1±3,967 A 

Selüloz 34,6±3,962 AB 

Havuç 34,1±4,089 AB 

Buğday 33,6±4,124 B 

(A-B): Farklı harfler "Gruplar" arasında %95 güvenle istatistiksel olarak anlamlı fark olduğunu gösterir. 

 

Tukey testine göre yapılan istatistiki çalıĢmada yağ miktarı açısından kontrol, havuç ve 

selüloz lifli örnekleri arasında; selüloz, havuç ve buğday örnekleri arasında fark 

olmadığı tespit edilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.21 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Yağ 

Oranları Tukey Testi-Depolama Süresi. 

Süre (Gün) Ortalama Değer Gruplar 

90. 38,9±0,529 A 

60. 36,5±0,606 B 

30. 33,2±1,199 C 

0. 28,9±0,307 D 

(A-D): Farklı harfler "Gruplar" arasında %95 güvenle Ġstatistiksel olarak anlamlı fark olduğunu gösterir. 

 

Tukey testine göre yapılan istatistiki çalıĢmada örnek süreleri arasında yağ miktarı 

bakımından fark olduğu tespit edilmiĢtir. 

 

4.1.6 Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Kül Miktarı Değerleri 

 

Lif katkılı sucuk örneklerinde ısıl iĢlem sonrası kül miktarları Çizelge 4.22‟de 

verilmiĢtir. Kül miktarlarında en düĢük değer % 5,48 kontrol örnek ile en yüksek değer 

% 6, 27 (selüloz lif) katkılı örnek arasında değiĢtiği tespit edilmiĢtir.  
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Çizelge 4.22 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Kül 

Miktarı Değerleri. 

ÖRNEK LĠF VE KULLANIM ORANI 

(%) 

KÜL MĠKTARI (%) 

1 BUĞDAY LĠFĠ -1 6,19 

2 SELÜLOZ LĠFĠ- 1 6,27 

3 HAVUÇ LĠFĠ- 1 5,82 

4 KONTROL ÖRNEĞĠ 5,48 

 

4.1.7 Renk Değerleri 

 

Renk sistemi L, a ve b olmak üzere üç farklı koordinat içermektedir. L koordinatı rengin 

açıklık ve koyuluk seviyelerinin değerlerini vermektedir. Bu değerler 0 ile 100 arasında 

değiĢmektedir. 0 koyu rengi temsil ederken100 ise açık rengi temsil etmektedir. a ve b 

koordinatları ise kırmızı ve sarı pozisyonları temsil etmektedir. a koordinatı kırmızı 

yoğunluğunu b koordinatı ise sarı yoğunluğunu göstermektedir. 

 

4.1.7.1 L Değeri  

 

Üretim kısmında numunelerin L* değerleri Çizelge 4.7‟de, depolama sürecindeki 

değiĢimleri ise Çizelge 4.8‟de verilmiĢtir. Üretim süresi boyunca L* değiĢimleri önemli 

bulunmuĢtur. 

 

Kontrol örneğinin olgunlaĢtırma sonrasındaki L* değeri 43,26 iken, fırın sonrası 48,22 

ye yükseldiği gözlemlenmiĢtir. %1 buğday lifi katkılı örneğin olgunlaĢtırma 

sonrasındaki L* değeri 43,72 iken fırın sonrası 47,34 olduğu gözlemlenmiĢtir. %1 

selüloz lifi katkılı örneğin olgunlaĢtırma sonrasındaki L* değeri 43,52, fırın sonrası ise 

46,27 olduğu gözlemlenmiĢtir. %1 havuç lifi katkılı örnek olgunlaĢtırma sonrasındaki 

L* değeri 43,17, fırın sonrası ise 48,22 olduğu gözlemlenmiĢtir. Örneklerin 

fermantasyon olgunlaĢtırma ve fırın sonrası L* değerlerinin yükseldiği gözlenmiĢtir.  
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Çizelge 4.23 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde OlgunlaĢtırma ve Fırın Sonrası 

Renk Analizi L Değerleri. 

ÖRNEK LĠF VE KULLANIM 

ORANI (%) 

L MĠKTARI 

OLGUNLAġTIRMA 

SONRASI 

L MĠKTARI  

FIRIN SONRASI 

1 BUĞDAY LĠFĠ -1 43,72 47,34 

2 SELÜLOZ LĠFĠ- 1 43,52 46,27 

3 HAVUÇ LĠFĠ- 1 43,17 47,18 

4 KONTROL ÖRNEĞĠ 43,26 48,22 

*Sonuçlar iki tekerrür ortalamasıdır. 

 

Sucukların L değerlerinin depolama süresi boyunca düĢüĢ gösterdiği tespit edilmiĢtir. 

Numuneler arasında L* değerleri depolama süresinin tüm günlerinde düĢmüĢ ve 

depolama periyotlarındaki L* değerleri arasındaki farkların istatistiksel olarak önemli 

olduğu görülmüĢtür. L* değerlerindeki bu düĢüĢ kuruma sırasındaki nem kaybı ve 

depolama süresi boyunca meydana gelmiĢ olan oksidasyon olaylarına bağlanmıĢtır. 

 

Depolamanın 30. gününde 42,14 ile 44,14 arasında değiĢen L* değerleri 60. günde 

40,69 – 43,19 değerleri arasında değiĢkenlik göstermiĢ ve son günü L* değerleri giderek 

en düĢük seviyesine ulaĢmıĢtır. 

 

Çizelge 4.24 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Renk 

Analizi L Değerleri. 

 

ÖRNEK 

LĠF VE  

KULLANIM 

ORANI  

(%) 

L 

 DEĞERĠ (%) 

0. GÜN 

L 

DEĞERĠ (%) 

30. GÜN 

L 

DEĞERĠ 

(%)  

60.GÜN 

L 

DEĞERĠ (%) 

90. GÜN 

1 BUĞDAY LĠFĠ -1 47,34 42,87 41,23 39,98 

2 SELÜLOZ LĠFĠ- 1 46,27 42,14 40,69 38,61 

3 HAVUÇ LĠFĠ- 1 47,18 44,14 43,19 40,27 

4 KONTROL 

ÖRNEĞĠ 

48,22 43,98 42,86 39,53 

*Sonuçlar iki tekerrür ortalamasıdır.  
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Çizelge 4.25 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Renk 

Analizi L Değerleri Varyans Analizi. 

Varyans 

Kaynağı 

Serbestlik 

Derecesi 

Kareler Toplamı Kareler 

Ortalaması 

F
*
 

Lif Kaynağı 3 8,279 2,760 10,45 

Süre (Gün) 3 123,007 41,002 155,33 

Hata 9 2,376 0,264  

Toplam 15 133,661   

*P<0,05  

Varyans analizi sonucuna bakıldığında örnekler arasındaki fark önemli bulunmuĢtur 

(p<0,05). 

 

Çizelge 4.26 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Renk 

Analizi L Değerleri Tukey Testi-Lif Örnekleri. 

Lif Kaynağı Ortalama Değer   Gruplar 

Havuç 43,7±3,320 A 

Kontrol 43,6±2,428 AB 

Buğday 42,9±2,977 AB 

Selüloz 41,9±2,997 B 

(A-B): Farklı harfler "Gruplar" arasında %95 güvenle istatistiksel olarak anlamlı fark olduğunu gösterir. 

 

Tukey testine göre yapılan istatistiki çalıĢmada Renk L değeri bakımından havuç, 

kontrol ve buğday örnekleri; kontrol, selüloz ve buğday örnekleri arasında fark olmadığı 

tespit edilmiĢtir. 
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Çizelge 4.27 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Renk 

Analizi L Değerleri Tukey Testi-Depolama Süresi. 

Süre (Gün) Ortalama Değer Gruplar 

0. 47,3±0,740 A 

30. 43,3±0,934 B 

60. 42,0±1,351 C 

90. 39,6±0,672 D 

(A-D): Farklı harfler "Gruplar" arasında %95 güvenle istatistiksel olarak anlamlı fark olduğunu gösterir. 

 

Tukey testine göre yapılan istatistiki çalıĢmada örnek süreleri arasında Renk L değerinin 

tespiti bakımından fark olduğu tespit edilmiĢtir. 

 

4.1.7.2  a  Değeri  

 

Sucuk numunelerinin a* değerlerinin üretim sürecinde değiĢiminin önemli olduğu 

belirlenmiĢtir. Çizelge 4.9‟da olgunlaĢtırma ve kurutma değiĢimleri, Çizelge 4.10‟da ise 

depolama süresi değiĢimleri gösterilmiĢtir. Numuneler arası a* değerlerindeki 

farklılıkların üretim aĢamasında zaman etkileĢimi ile önemli olduğu saptanmıĢtır. 

 

Kontrol örneğinin olgunlaĢtırma sonrası a* değeri 18,84 iken, %1 lif katkılı örneklerin 

(buğday, selüloz, havuç) a* değerleri sırasıyla 17,87, 17,40, 18,51 olduğu saptanmıĢ ve 

kurutma sonrası a* değerlerinde düĢüĢ olduğu gözlemlenmiĢtir. Kurutma sonrası 

kontrol örneği a* değeri 15,92 iken %1 lif katkılı örneklerin (buğday, selüloz, havuç) a* 

değerleri sırasıyla 15,27; 14,86; 16,25 olduğu gözlemlenmiĢtir.  
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Çizelge 4.28 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde OlgunlaĢtırma ve Fırın Sonrası 

Renk Analizi a* Değerleri. 

ÖRNEK LĠF VE KULLANIM 

ORANI (%) 

a* DEĞERĠ 

OLGUNLAġTIRMA 

SONRASI 

a* DEĞERĠ 

 FIRIN SONRASI 

1 BUĞDAY LĠFĠ -1 17,87 15,27 

2 SELÜLOZ LĠFĠ- 1 17,40 14,86 

3 HAVUÇ LĠFĠ- 1 18,51 16,25 

4 KONTROL ÖRNEĞĠ 18,84 15,92 

*Sonuçlar iki tekerrür ortalamasıdır. 

 

Numunelerin a* değerleri depolama süresi boyunca hızla azalmıĢtır. Depolama süresi 

boyunca a* değerlerinin değiĢiminin istatistiksel olarak önemli olduğu tespit edilmiĢtir. 

 

Depolama süresinin baĢlangıcında 15,27-16,25 arası olan a * değerleri, depolamanın 30. 

gününde 13,27-14,16 değerleri arasına düĢmüĢtür. Sucuklar kırmızı rengini 

korumuĢlardır. Depolamanın son günü kontrol örneğinin a* değeri düĢerken lif katkılı 

örneklerde a* değerleri sırasıyla (buğday, selüloz, havuç) 9,87; 10,56; 11,27 arasında 

değiĢmiĢtir ve a* değerleri düĢüĢünü sürdürmüĢtür. 

 

Çizelge 4.29 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Renk 

Analizi a Değerleri. 

 

ÖRNEK 

LĠF VE 

KULLANIM 

ORANI 

 (%) 

a*   

DEĞERĠ (%) 

 0. GÜN 

a*  

DEĞERĠ (%) 

30. GÜN 

a* 

DEĞERĠ (%) 

60.GÜN 

a*   

DEĞERĠ 

(%)  

90. GÜN 

1 BUĞDAY LĠFĠ -1 15,27 13,58 10,86 9,87 

2 SELÜLOZ LĠFĠ- 1 14,86 13,27 11,57 10,56 

3 HAVUÇ LĠFĠ- 1 16,25 14,16 12,82 11,27 

4 KONTROL 

ÖRNEĞĠ 

15,92 13,72 10,92 9,31 

*Sonuçlar iki tekerrür ortalamasıdır. 
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Çizelge 4.30 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Renk 

Analizi a Değerleri Varyans Analizi. 

Varyans 

Kaynağı 

Serbestlik 

Derecesi 

Kareler Toplamı Kareler Ortalaması F
*
 

Lif Kaynağı 3 4,020 1,340 5,43 

Süre(Gün) 3 66,180 22,060 89,45 

Hata 9 2,220 0,247  

Toplam 15 72,420   

*P<0,05  

 

Varyans analizi sonucuna bakıldığında örnekler arasındaki fark önemli bulunmuĢtur 

(p<0,05). 

 

Çizelge 4.31 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Renk 

Analizi a Değerleri Tukey Testi-Lif Örnekleri. 

Lif Kaynağı Ortalama Değer Gruplar 

Havuç 13,6±2,718 A 

Selüloz 12,6±1,754 AB 

Kontrol 12,5±1,954 B 

Buğday 12,4±2,292 B 

(A-B): Farklı harfler "Gruplar" arasında %95 güvenle istatistiksel olarak anlamlı fark olduğunu gösterir. 

 

Tukey testine göre yapılan istatistiki çalıĢmada renk a değeri bakımından havuç ve 

selüloz örnekleri; kontrol, selüloz ve buğday örnekleri arasında fark olmadığı tespit 

edilmiĢtir. 
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Çizelge 4.32 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Renk 

Analizi a Değerleri Tukey Testi-Depolama Süresi. 

Süre (Gün) Ortalama Değer Gruplar 

0. 15,6±0,581 A 

30. 13,7±0,343 B 

60. 11,5±0,842 C 

90. 10,3±0,786 D 

(A-D): Farklı harfler "Gruplar" arasında %95 güvenle istatistiksel olarak anlamlı fark olduğunu gösterir. 

 

Tukey testine göre yapılan istatistiki çalıĢmada örnek süreleri arasında Renk a değerinin 

tespiti bakımından fark olduğu tespit edilmiĢtir. 

 

4.1.7.3  b  Değeri  

 

Sucuk numunelerinin b* değerlerinin üretim sürecinde değiĢiminin önemli olduğu 

belirtilmiĢtir. Çizelge 4.11‟de olgunlaĢtırma ve kurutma Çizelge 4.12‟de ise depolama 

süresi değiĢimleri gösterilmiĢtir. Numuneler arası b* değerlerindeki farklılıkların üretim 

aĢamasında zaman etkileĢimi ile önemli olduğu saptanmıĢtır. 

 

OlgunlaĢtırmanın ilk günü b* değerleri 17,07 – 18,61 arasında değiĢmiĢ ve en düĢük 

kontrol örneğinde en yüksek buğday lifli örnekte görülmüĢtür.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

38 

Çizelge 4.33 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde OlgunlaĢtırma ve Fırın Sonrası 

Renk Analizi b Değerleri. 

ÖRNEK LĠF VE  

KULLANIM ORANI  

(%) 

b* DEĞERĠ 

OLGUNLAġTIRMA 

 SONRASI 

b* DEĞERĠ 

FIRIN  

SONRASI 

1 BUĞDAY LĠFĠ -1 18,61 15,36 

2 SELÜLOZ LĠFĠ- 1 17,92 14,52 

3 HAVUÇ LĠFĠ- 1 18,27 14,15 

4 KONTROL ÖRNEĞĠ 17,07 13,52 

*Sonuçlar iki tekerrür ortalamasıdır. 

 

Numunelerin b* değerlerindeki düĢüĢ depolama süresi boyunca düĢmeye devam 

etmiĢtir. Depolama süresinin 30. günü 9,65–13,71 arasında değiĢen b* değerleri 

depolamanın son günü 9,31–10,50 arasındaki değerlere düĢtüğü görülmüĢtür. Depolama 

sürecinin aĢamalarında lif katkılı örneklerin b* değerleri kontrol örneğinin 

değerlerinden daha yüksek çıkmıĢtır. 

 

Çizelge 4.34 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Renk 

Analizi b Değerleri. 

 

ÖRNEK 

LĠF VE 

KULLANIM ORANI 

(%) 

b* DEĞERĠ 

(%) 

0. GÜN 

 

b*  

DEĞERĠ (%) 

30. GÜN 

 

b* DEĞERĠ 

(%) 

60.GÜN 

 

b* DEĞERĠ 

(%) 

90. GÜN 

 

1 BUĞDAY LĠFĠ -1 15,36 13,71 11,27 10,50 

2 SELÜLOZ LĠFĠ- 1 14,52 13,27 10,96 10,02 

3 HAVUÇ LĠFĠ- 1 14,15 12,15 10,82 10,27 

4 KONTROL ÖRNEĞĠ 13,52 9,65 10,92 9,31 

*Sonuçlar iki tekerrür ortalamasıdır. 
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Çizelge 4.35 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Renk 

Analizi b Değerleri Varyans Analizi. 

Varyans 

Kaynağı 

Serbestlik 

Derecesi 

Kareler Toplamı Kareler 

Ortalaması 

F
*
 

Lif Kaynağı 3 8,2445 2,7482 4,47 

Süre (Gün) 3 44,9898 14,9966 24,42 

Hata 9 5,5276 0,6142  

Toplam 15 58,7620   

*P<0,05  

Varyans analizi sonucuna bakıldığında örnekler arasındaki fark önemli bulunmuĢtur 

(p<0,05). 

 

Çizelge 4.36 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Renk                                         

Analizi b Değerleri Tukey Testi-Lif Örnekleri. 

 

Lif Kaynağı Ortalama Değer Gruplar 

Buğday 12,8±2,069 A 

Selüloz 12,2±1,913 AB 

Havuç 11,8±1,569 AB 

Kontrol 10,9±1,598 B 

(A-B): Farklı harfler "Gruplar" arasında %95 güvenle istatistiksel olarak anlamlı fark olduğunu gösterir. 

 

Tukey testine göre yapılan istatistiki çalıĢmada Renk b değeri bakımından buğday, 

havuç ve selüloz örnekleri; kontrol, selüloz ve havuç örnekleri arasında fark olmadığı 

tespit edilmiĢtir. 
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Çizelge 4.37 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Renk 

Analizi b Değerleri Tukey Testi-Depolama Süresi. 

Süre (Gün) Ortalama Değer Gruplar 

0. 14,5±0,712 A 

30. 12,2±1,684 B 

60. 11,0±0,180 BC 

90. 10,0±0,183 C 

(A-C): Farklı harfler "Gruplar" arasında %95 güvenle istatistiksel olarak anlamlı fark olduğunu gösterir. 

 

Tukey testine göre yapılan istatistiki çalıĢmada örnek süreleri arasında Renk b değerinin 

tespiti bakımından 30. ve 60. gün; 60. ve 90. günler arasında fark olmadığı tespit 

edilmiĢtir. 

 

4.1.8 Tekstür Analizi 

 

Miyofibriller proteinlerdeki değiĢiklikler sucukların tekstürünün oluĢumunda büyük etki 

oluĢturmaktadır. Fermentasyon sırasında kültür bakterilerinin faaliyetleri sonucu 

gerçekleĢen asitliğin artmasına bağlı olarak proteinlerin izoelektrik noktasına düĢen pH, 

proteinlerin degradasyonuna neden olmaktadır. Bu arada sucukların nem miktarları 

önemli oranda düĢmekte, sucuk tekstürü oluĢmakta ve kesilebilir hale gelmektedir. 

Farklı lif ilave edilerek üretilen sucukların depolama aĢamasındaki sertlik değerleri 

Çizelge 4.13‟te verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.38 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Tekstür 

Analizi Sonuçları. 

 

ÖRNEK 

LĠF VE  

KULLANIM ORANI 

 (%) 

 

0.GÜN 

    (%) 

 

30. GÜN 

(%) 

 

60.GÜN 

(%) 

 

90. GÜN 

(%) 

1 BUĞDAY LĠFĠ -1 3,280 7,286 9,123 12,724 

2 SELÜLOZ LĠFĠ- 1 3,151 7,614 9,285 12,105 

3 HAVUÇ LĠFĠ- 1 3,410 7,873 9,627 12,921 

4 KONTROL ÖRNEĞĠ 3,527 8,615 9,717 13,380 

*Sonuçlar iki tekerrür ortalamasıdır  

*(sertlik, kesme kuvveti kg) 

 

 

ġekil 4.6 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinin Depolama Süresince Sertlik 

Değerleri DeğiĢimleri. 

 

 

 

 

 

 

3,28 3,151 3,41 3,527 

7,286 7,614 7,879 
8,615 

9,123 9,285 9,627 9,717 

12,724 
12,105 

12,921 
13,38 

BUĞDAY LİFLİ SELÜLÖZ LİFLİ HAVUÇ LİFLİ KONTROL ÖRNEK 

0. GÜN 30. GÜN 60. GÜN 90. GÜN
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Çizelge 4.39 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Tekstür 

Analizi Sonuçları Varyans Analizi. 

Varyans 

Kaynağı 

Serbestlik 

Derecesi 

Kareler Toplamı Kareler Ortalaması F
*
 

Lif Kaynağı 3 1,716 0,572 0,76 

Süre (Gün) 3 212,924 70,975 93,98 

Hata 9 6,797 0,755  

Toplam 15 221,436   

*P>0,05  

 

Varyans analizi sonucuna bakıldığında örnekler arasındaki fark önemli bulunmamıĢtır. 

(p>0,05). 

 

Sucukların sertlik değerleri depolama süresince nem miktarları azaldığı için artmıĢtır. 

Yani nem miktarı azaldıkça kuru madde oranı arttığından sertlik miktarı da artmıĢtır. 

Depolamanın 30. günü sertlik değerleri 7,286– 8,615 kg değerleri arasında görülmüĢtür. 

Depolama sürecinin son gününde 12,105–13,380‟e çıktığı görülmüĢtür. Yapılan 

çalıĢmada numuneler arasındaki fark önemli bulunmamıĢtır.   

 

4.1.9 Duyusal Analiz Sonuçları  

 

4.1.9.1 Kesit Yüzey Rengi  

 

Lif katkılı ısıl iĢlem görmüĢ örneklerinin duyusal analiz sonuçlarına göre kesit yüzey 

renk puanları Çizelge 4.14‟te, kesit yüzey renk puanlarının değiĢimi ise ġekil 4.7‟de 

verilmiĢtir. Örneklerin kesit yüzey renk puanlarında 0. gün en düĢük puan 7,19 (buğday 

lifli örnek) ile en yüksek puan 8,14 (kontrol örnek) arasında değiĢmiĢtir. 30. gün en 

düĢük puan 7,33 (buğday lifli örnek) ile en yüksek puan 8,23 (kontrol örnek) arasında 

değiĢmiĢtir. 60. gün en düĢük puan 7,26 (buğday lifli örnek) ile en yüksek puan 8,11 

(havuç lifli örnek) arasında değiĢmiĢtir. 90. gün en düĢük puan 7,48 (buğday lifli örnek) 

ile en yüksek puan 8,34 (kontrol örnek) arasında değiĢmiĢtir. 
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Çizelge 4.40 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Kesit 

Yüzey Rengi Sonuçları. 

 

ÖRNEK 

LĠF VE KULLANIM 

ORANI (%) 

 

0. GÜN (%) 

 

30. GÜN (%) 

 

60.GÜN (%) 

 

90. GÜN 

(%) 

1 BUĞDAY LĠFĠ -1 7,19 7,33 7,26 7,48 

2 SELÜLOZ LĠFĠ- 1 7,52 7,91 7,76 8,01 

3 HAVUÇ LĠFĠ- 1 7,87 8,12 8,11 8,28 

4 KONTROL 

ÖRNEĞĠ 

8,14 8,23 8,02 8,34 

*Sonuçlar iki tekerrür ortalamasıdır. 

 

 

ġekil 4.7 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinin Depolama Süresince Kesit Yüzey 

Rengi DeğiĢimleri. 

 

 

 

 

 

7,19 

7,52 

7,87 

8,14 

7,33 

7,91 

8,12 
8,23 

7,26 

7,76 

8,11 
8,02 

7,48 

8,01 

8,28 
8,34 

BUĞDAY LIFLI SELÜLÖZ LIFLI HAVUÇ LIFLI KONTROL ÖRNEK 

0. Gün 30. gün 60. gün 90. gün
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Çizelge 4.41 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Kesit 

Yüzey Rengi Sonuçları Varyans Analizi. 

Varyans 

Kaynağı 

Serbestlik 

Derecesi 

Kareler Toplamı Kareler Ortalaması F
*
 

Lif Kaynağı 3 1,83717 0,61239 96,60 

Süre (Gün) 3 0,26622 0,08874 14,00 

Hata 9 0,05706 0,00634  

Toplam 15 2,16044   

*P<0,05  

 

Varyans analizi sonucuna bakıldığında örnekler arasındaki fark önemli bulunmuĢtur 

(p<0,05). 

 

Çizelge 4.42 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Kesit 

Yüzey Rengi Sonuçları Tukey Testi-Lif Örnekleri. 

Lif Kaynağı   Ortalama Değer Gruplar 

Kontrol 8,2±0,158 A 

Havuç 8,1±0,126 A 

Selüloz 7,8±0,198 AB 

Buğday 7,3±0,116 C 

(A-C): Farklı harfler "Gruplar" arasında %95 güvenle istatistiksel olarak anlamlı fark olduğunu gösterir. 

 

Tukey testine göre yapılan istatistiki çalıĢmada kesit yüzey rengi değeri bakımından 

kontrol, havuç ve selüloz örnekleri arasında fark olmadığı tespit edilmiĢtir. 
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Çizelge 4.43 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Kesit 

Yüzey Rengi Sonuçları Tukey Testi-Depolama Süresi. 

Süre (Gün) Ortalama Değer Gruplar 

90. 8,0±0,364 A 

30. 7,9±0,371 AB 

60. 7,8±0,353 BC 

0. 7,7±0,383 C 

(A-C): Farklı harfler "Gruplar" arasında %95 güvenle istatistiksel olarak anlamlı fark olduğunu gösterir. 

 

Tukey testine göre yapılan istatistiki çalıĢmada örnek süreleri arasında kesit yüzey rengi 

değerinin tespiti bakımından 90. ve 30. gün; 30. ve 60. gün; 60. ve 0. günler arasında 

fark olmadığı tespit edilmiĢtir. 

 

4.1.9.2  Kesit Yüzey GörünüĢü 

 

Lif katkılı ısıl iĢlem görmüĢ örneklerinin duyusal analiz sonuçlarına göre kesit yüzey 

görünüĢ puanları Çizelge 4.15‟te, kesit yüzey görünüĢ puanlarının değiĢimi ise ġekil 

4.8‟da verilmiĢtir. Örneklerin kesit yüzey görünüĢ puanlarında 0. gün en düĢük puan 

7,22 (buğday lifli örnek) ile en yüksek puan 8,21 (kontrol örnek) arasında değiĢmiĢtir. 

30. gün en düĢük puan 7,46 (buğday lifli örnek) ile en yüksek puan 8,56 (kontrol örnek) 

arasında değiĢmiĢtir. 60. gün en düĢük puan 7,48 (buğday lifli örnek) ile en yüksek puan 

8,42 (kontrol örnek) arasında değiĢmiĢtir. 90. gün en düĢük puan 7,61 (buğday lifli 

örnek) ile en yüksek puan 8,51 (kontrol örnek) arasında değiĢmiĢtir (p<0,05). 
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Çizelge 4.44 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Duyusal 

Analiz Kesit Yüzey GörünüĢ Puanları. 

 

ÖRNEK 

LĠF VE 

KULLANIM 

ORANI 

 (%) 

 

0. GÜN 

(%) 

 

30. GÜN 

(%) 

 

60.GÜN 

(%) 

 

90. GÜN 

(%) 

1 BUĞDAY LĠFĠ -1 7,22 7,46 7,48 7,61 

2 SELÜLOZ LĠFĠ- 1 7,61 7,92 8,01 7,84 

3 HAVUÇ LĠFĠ- 1 7,96 8,27 8,31 8,48 

4 KONTROL 

ÖRNEĞĠ 

8,21 8,56 8,42 8,51 

*Sonuçlar iki tekerrür ortalamasıdır.  

 

 

ġekil 4.8 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Duyusal 

Analiz Kesit Yüzey GörünüĢ Puanları. 
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Çizelge 4.45 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Duyusal 

Analiz Kesit Yüzey GörünüĢ Puanları Varyans Analizi 

Varyans 

Kaynağı 

Serbestlik 

Derecesi 

Kareler Toplamı Kareler Ortalaması F
*
 

Lif Kaynağı 3 2,32087 0,77362 117,01 

Süre(Gün) 3 0,32047 0,10682 16,16 

Hata 9 0,05951 0,00661  

Toplam 15 2,70084   

*P<0,05  

 

Varyans analizi sonucuna bakıldığında örnekler arasındaki fark önemli bulunmuĢtur 

(p<0,05). 

 

Çizelge 4.46 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Duyusal 

Analiz Kesit Yüzey GörünüĢ Puanları Tukey Testi-Lif Örnekleri 

Lif Kaynağı Ortalama Değer Gruplar 

Kontrol 8,4±0,201 A 

Havuç 8,3±0,144 A 

Selüloz 7,8±0,159 B 

Buğday 7,4±0,151 C 

(A-C): Farklı harfler "Gruplar" arasında %95 güvenle istatistiksel olarak anlamlı fark olduğunu gösterir. 

 

Tukey testine göre yapılan istatistiki çalıĢmada kesit yüzey görünüĢü bakımından 

kontrol, havuç örnekleri arasında fark olmadığı tespit edilmiĢtir. 
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Çizelge 4.47 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Duyusal 

Analiz Kesit Yüzey GörünüĢ Puanları Tukey Testi-Depolama Süresi. 

Süre (Gün) Ortalama Değer Gruplar 

90. 8,1±0,421 A 

30. 8,1±0,438 A 

60. 8,1±0,390 A 

0. 7,8±0,398 B 

(A-B): Farklı harfler "Gruplar" arasında %95 güvenle istatistiksel olarak anlamlı fark olduğunu gösterir. 

 

Tukey testine göre yapılan istatistiki çalıĢmada örnek süreleri arasında kesit yüzey 

görünüĢü bakımından 90. gün, 30. gün ve 60. gün arasında fark olmadığı tespit 

edilmiĢtir. 

 

4.1.9.3 Tat ve Aroma   

 

Lif katkılı ısıl iĢlem görmüĢ örneklerinin duyusal analiz sonuçlarına göre tat ve aroma 

puanları Çizelge 4.16‟de, tat ve aroma puanlarının değiĢimi ise ġekil 4.9‟da verilmiĢtir 

Örneklerin tat ve aroma puanlarında 0. gün en düĢük puan 7,14 (buğday lifli örnek) ile 

en yüksek puan 7,88 (kontrol örnek) arasında değiĢmiĢtir. 30. gün en düĢük puan 7,56 

(selüloz lifli örnek) ile en yüksek puan 7,92 (kontrol örnek) arasında değiĢmiĢtir. 60. 

gün en düĢük puan 7,24 (buğday lifli örnek) ile en yüksek puan 8,24 (kontrol örnek) 

arasında değiĢmiĢtir. 90. gün en düĢük puan 7,64 (buğday lifli örnek) ile en yüksek puan 

8,36 (kontrol örnek) arasında değiĢmiĢtir (p<0,05). 
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Çizelge 4.48 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Duyusal 

Analiz Tat ve Aroma Puanları. 

 

ÖRNEK 

LĠF VE  

KULLANIM 

ORANI 

(%) 

 

0. GÜN 

(%) 

 

30. GÜN 

(%) 

 

60.GÜN 

(%) 

 

90. GÜN 

(%) 

1 BUĞDAY LĠFĠ -1 7,14 7,62 7,24 7,64 

2 SELÜLOZ LĠFĠ- 1 7,26 7,56 7,82 7,66 

3 HAVUÇ LĠFĠ- 1 7,54 7,82 7,94 8,12 

4 KONTROL 

ÖRNEĞĠ 

7,88 7,92 8,24 8,36 

 

 

ġekil 4.9 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Duyusal 

Analiz Tat ve Aroma Puanlarının DeğiĢimi. 
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Çizelge 4.49 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Duyusal 

Analiz Tat ve Aroma Puanları Varyans Analizi. 

Varyans 

Kaynağı 

Serbestlik 

Derecesi 

Kareler Toplamı Kareler Ortalaması F
*
 

Lif Kaynağı 3 1,11540 0,37180 16,83 

Süre (Gün) 3 0,51260 0,17087 7,74 

Hata 9 0,19880 0,02209  

Toplam 15 1,82680   

*P<0,05  

Varyans analizi sonucuna bakıldığında örnekler arasındaki fark önemli bulunmuĢtur 

(p<0,05). 

 

Çizelge 4.50 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Duyusal 

Analiz Tat ve Aroma Puanları Tukey Testi-Lif Örnekleri. 

Lif Kaynağı Ortalama Değer Gruplar 

Kontrol 8,1±0,186 A 

Havuç 7,9±0,215 AB 

Selüloz 7,6±0,221 BC 

Buğday 7,4±0,240 C 

(A-C): Farklı harfler "Gruplar" arasında %95 güvenle istatistiksel olarak anlamlı fark olduğunu gösterir. 

 

Tukey testine göre yapılan istatistiki çalıĢmada tat ve aroma bakımından kontrol ve 

havuç örneği; havuç ve selüloz örneği, selüloz ve buğday örneği arasında fark olmadığı 

tespit edilmiĢtir. 
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Çizelge 4.51 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Duyusal 

Analiz Tat ve Aroma Puanları Tukey Testi-Depolama Süresi. 

Süre (Gün) Ortalama Değer Gruplar 

90. 7,9±0,333 A 

60. 7,8±0,388 A 

30. 7,7±0,159 AB 

0. 7,5±0,296 B 

(A-B): Farklı harfler "Gruplar" arasında %95 güvenle istatistiksel olarak anlamlı fark olduğunu gösterir. 

 

Tukey testine göre yapılan istatistiki çalıĢmada örnek süreleri arasında tat aroma 

bakımından 90. gün 30. gün ve 60. gün ile; 30. ve 0. günler arasında fark olmadığı tespit 

edilmiĢtir. 

 

4.1.9.4 Koku  

 

Lif katkılı ısıl iĢlem görmüĢ sucuk numunelerinde koku puanları Çizelge 4.17‟de koku 

puan değiĢimi ise ġekil 4.10‟da verilmiĢtir. Örneklerin koku puanlarında 0. gün en 

düĢük puan 7,14 (buğday lifli örnek) ile en yüksek puan 8,01 (kontrol örnek) arasında 

değiĢmiĢtir. 30. gün en düĢük puan 7,21 (buğday lifli örnek) ile en yüksek puan 8,12 

(kontrol örnek) arasında değiĢmiĢtir. 60. gün en düĢük puan 7,19 (buğday lifli örnek) ile 

en yüksek puan 8,25 (kontrol örnek) arasında değiĢmiĢtir. 90. gün en düĢük puan 7,22 

(buğday lifli örnek) ile en yüksek puan 8,17 (kontrol örnek) arasında değiĢmiĢtir 

(p<0,05). 
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Çizelge 4.52 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Duyusal 

Analiz Koku Puanları. 

 

ÖRNEK 

LĠF VE  

KULLANIM ORANI 

 (%) 

 

0. GÜN 

(%) 

 

30. GÜN 

(%) 

 

60.GÜN 

(%) 

 

90. GÜN 

(%) 

1 BUĞDAY LĠFĠ -1 7,14 7,21 7,19 7,22 

2 SELÜLOZ LĠFĠ- 1 7,64 7,81 7,54 7,69 

3 HAVUÇ LĠFĠ- 1 7,93 8,02 8,16 7,96 

4 KONTROL ÖRNEĞĠ 8,01 8,12 8,25 8,17 

 

 

ġekil 4.10 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Duyusal 

Analiz Koku Puanlarının DeğiĢimi. 
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Çizelge 4.53 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Duyusal 

Analiz Koku Puanları Varyans Analizi. 

Varyans 

Kaynağı 

Serbestlik 

Derecesi 

Kareler Toplamı Kareler 

Ortalaması 

F
*
 

Lif Kaynağı 3 2,15537 0,71846 89,06 

Süre(Gün) 3 0,03122 0,01041 1,29 

Hata 9 0,07261 0,00807  

Toplam 15 2,25919   

*P<0,05  

 

Varyans analizi sonucuna bakıldığında örnekler arasındaki fark önemli bulunmuĢtur 

(p<0,05). 

 

4.1.9.5 Sululuk   

 

Lif katkılı ısıl iĢlem görmüĢ sucuk örneklerinin duyusal analiz sonuçlarına göre sululuk 

puanları Çizelge 4.18‟de, sululuk puanlarının değiĢimi ise ġekil 4.11‟da verilmiĢtir. 

Örneklerin sululuk puanlarında 0. gün en düĢük puan 7,41 (buğday lifli örnek) ile en 

yüksek puan 8,30 (kontrol örnek) arasında değiĢmiĢtir. 30. gün en düĢük puan 7,69 

(buğday lifli örnek) ile en yüksek puan 8,41 (kontrol örnek) arasında değiĢmiĢtir. 60. 

gün en düĢük puan 7,73 (buğday lifli örnek) ile en yüksek puan 8,35 (havuç lifli örnek) 

arasında değiĢmiĢtir. 90. gün en düĢük puan 7,54 (buğday lifli örnek) ile en yüksek puan 

8,39 (kontrol örnek) arasında değiĢmiĢtir (p<0,05). 
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Çizelge 4.54 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Duyusal 

Analiz Sululuk Puanları. 

 

ÖRNEK 

LĠF VE  

KULLANIM 

ORANI  

(%) 

 

0. GÜN 

(%) 

 

30. GüN 

(%) 

 

60.GÜN 

(%) 

 

90. GÜN 

(%) 

1 BUĞDAY LĠFĠ -1 7,41 7,69 7,73 7,54 

2 SELÜLOZ LĠFĠ- 1 7,73 7,94 7,96 7,81 

3 HAVUÇ LĠFĠ- 1 8,09 8,23 8,35 8,12 

4 KONTROL 

ÖRNEĞĠ 

8,30 8,41 8,32 8,39 

 

 

ġekil 4.11 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Duyusal 

Analiz Sululuk Puanlarının DeğiĢimi. 
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Çizelge 4.55 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Duyusal 

Analiz Sululuk Puanları Varyans Analizi. 

Varyans 

Kaynağı 

Serbestlik 

Derecesi 

Kareler Toplamı Kareler Ortalaması F
*
 

Lif Kaynağı 3 1,40273 0,46758 105,40 

Süre (Gün) 3 0,11073 0,03691 8,32 

Hata 9 0,03993 0,00444  

Toplam 15 1,55338   

*P<0,05  

 

Varyans analizi sonucuna bakıldığında örnekler arasındaki fark önemli bulunmuĢtur 

(p<0,05). 

 

Çizelge 4.56 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Duyusal 

Analiz Sululuk Puanları Tukey Testi-Lif Örnekleri. 

Lif Kaynağı Ortalama Değer Gruplar 

Kontrol 8,4±0,114 A 

Havuç 8,2±0,058 B 

Selüloz 7,9±0,104 C 

Buğday 7,6±0,137 D 

(A-D): Farklı harfler "Gruplar" arasında %95 güvenle istatistiksel olarak anlamlı fark olduğunu gösterir. 

 

 

Tukey testine göre yapılan istatistiki çalıĢmada sululuk bakımından bütün örnekler 

arasında fark olduğu tespit edilmiĢtir. 
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Çizelge 4.57 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Duyusal 

Analiz Sululuk Puanları Tukey Testi-Depolama Süresi. 

Süre (Gün) Ortalama Değer Gruplar 

60. 8,1±0,278 A 

30. 8,1±0,294 A 

90. 8,0±0,343 AB 

0. 7,9±0,365 B 

(A-B): Farklı harfler "Gruplar" arasında %95 güvenle istatistiksel olarak anlamlı fark olduğunu gösterir. 

 

Tukey testine göre yapılan istatistiki çalıĢmada örnek süreleri arasında sululuk 

bakımından 90. gün 30. gün ve 60. gün ile 90. ve 0. günler arasında fark olmadığı tespit 

edilmiĢtir. 

 

4.1.9.6 Genel Beğeni   

 

Lif katkılı ısıl iĢlem görmüĢ sucuk örneklerinin duyusal analiz sonuçlarına göre genel 

beğeni puanları Çizelge 4.19„de, koku puanlarının değiĢimi ise ġekil 4.12‟da verilmiĢtir. 

 

Örneklerin genel beğeni puanlarında 0. gün en düĢük puan 7,68 (kontrol örnek) ile en 

yüksek puan 8,10 (havuç lifli örnek) arasında değiĢmiĢtir. 30. gün en düĢük puan 7,94 

(kontrol örnek) ile en yüksek puan 8,56 (havuç lifli örnek) arasında değiĢmiĢtir. 60. gün 

en düĢük puan 8,14 (selüloz lifli örnek) ile en yüksek puan 8,50 (kontrol örnek) arasında 

değiĢmiĢtir. 90. gün en düĢük puan 8,24 (selüloz lifli örnek) ile en yüksek puan 8,62 

(havuç lifli örnek) arasında değiĢmiĢtir (P<0,05). 
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Çizelge 4.58 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Duyusal 

Analiz Genel Beğeni Puanları. 

 

ÖRNEK 

LĠF VE  

KULLANIM 

ORANI  

(%) 

 

0. GÜN 

(%) 

 

30. GüN 

(%) 

 

60.GÜN 

(%) 

 

90. GÜN 

(%) 

1 BUĞDAY LĠFĠ -1 7,85 8,14 8,24 8,36 

2 SELÜLOZ LĠFĠ- 1 7,84 8,02 8,14 8,24 

3 HAVUÇ LĠFĠ- 1 8,10 8,56 8,42 8,62 

4 KONTROL 

ÖRNEĞĠ 

7,68 7,94 8,50 8,34 

 

 

ġekil 4.12 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Duyusal 

Analiz Genel Beğeni Puanlarının DeğiĢimi. 
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Çizelge 4.59 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Duyusal 

Analiz Genel Beğeni Puanları Varyans Analizi. 

Varyans 

Kaynağı 

Serbestlik 

Derecesi 

Kareler Toplamı Kareler Ortalaması F
*
 

Lif Kaynağı 3 1,11540 0,37180 16,83 

Süre(Gün) 3 0,51260 0,17087 7,74 

Hata 9 0,19880 0,02209  

Toplam 15 1,82680   

*P<0,05  

Varyans analizi sonucuna bakıldığında örnekler arasındaki fark önemli bulunmuĢtur 

(p<0,05). 

 

Çizelge 4.60 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Duyusal 

Analiz Genel Beğeni Puanları Tukey Testi-Lif Örnekleri. 

Lif Kaynağı Ortalama Değer Gruplar 

Kontrol 8,1±0,228 A 

Havuç 7,9±0,347 AB 

Selüloz 7,6±0,164 BC 

Buğday 7,4±0,165 C 

(A-C): Farklı harfler "Gruplar" arasında %95 güvenle istatistiksel olarak anlamlı fark olduğunu gösterir. 

 

Tukey testine göre yapılan istatistiki çalıĢmada tat ve aroma bakımından kontrol ve 

havuç örneği; havuç ve selüloz örneği, selüloz ve buğday örneği arasında fark olmadığı 

tespit edilmiĢtir. 
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Çizelge 4.61 Lif Katkılı Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Örneklerinde Depolama Süresince Duyusal 

Analiz Genel Beğeni Puanları Tukey Testi-Depolama Süresi. 

Süre (Gün) Ortalama Değer Gruplar 

90. 7,9±0,153 A 

60. 7,8±0,170 A 

30. 7,7±0,257 AB 

0. 7,5±0,171 B 

(A-B): Farklı harfler "Gruplar" arasında %95 güvenle istatistiksel olarak anlamlı fark olduğunu gösterir. 

 

Tukey testine göre yapılan istatistiki çalıĢmada örnek süreleri arasında tat aroma 

bakımından 90. gün 30. gün ve 60. gün ile; 30. ve 0. günler arasında fark olmadığı tespit 

edilmiĢtir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

60 

5. TARTIġMA ve SONUÇ 

 

Isıl iĢlem görmüĢ sucuk üretiminde farklı liflerin aynı oranda kullanımının sucuğun 

fiziksel, kimyasal ve duyusal özelliklerine olan etkilerinin incelendiği bu çalıĢmada elde 

edilen veriler ve yapılan öneriler aĢağıda belirtilmiĢtir.  

 

Sucukların nem miktarları kurumaya bağlı olarak düĢmüĢ ve lif ilave edilerek üretilen 

sucukların nem miktar tayini depolamanın son günü % 33,12 ile % 34,67 arasında 

değiĢmiĢtir. En çok nem tutan lif havuç lifi olmuĢtur. Cengiz ve Gökoğlu (2005), % 20 

oranında yağ içeren frankfurter tipi sosilere % 2 oranında turuç lifi ilave ederek yaptığı 

örneklerde nem miktarını % 60,35 olduğunu ifade etmiĢtir. Garcia (2002) yaptığı 

çalıĢmasında fermente sosislerde benzer sonuçlar bulmuĢlardır. (Kayardı ve Gök 2003, 

Ensoy 2004, Soyer vd. 2005, ErcoĢkun 2006) bu çalıĢmalardaki sucukların nem 

değerleride, benzer aralıkta bulunmuĢtur. 

 

Ağırlık kaybı oranları depolama süresince artmıĢ ve depolamanın son günü % 17,90 ile 

% 20,47 arasında değiĢmiĢtir ve en çok nem kaybı kontrol örneğinde görülmüĢken lif 

ilave edilen örneklerde nem miktarının daha yüksek olduğu saptanmıĢtır. Bu çalıĢmada 

bulunan sonuçlar Kayaardı ve Gök‟ün (2003) bulduğu değerlerinden düĢük çıkmıĢtır. 

AraĢtırıcılar sucukları kontrolsüz ortamda olgunlaĢtırdıklarını belirtmiĢlerdir. 

Endüstriyel ortamda üretilen sucuklardaki fireleri azaltmak için, sucuk örneklerine 

olgunlaĢtırma ve kurutma iĢlemi sonrası vakumlu ve modifiye atmosferde paketleme 

teknikleri uygulanmaktadır. 

 

Örneklerin protein oranları çok farklılık göstermemiĢtir. Depolama süresince protein 

miktarları artmıĢ ve bununla beraber en yüksek protein değeri kurumanın en çok 

gerçekleĢtiği kontrol örneğinde görülmüĢtür. Soyer vd. (2005) fermante ettikleri sucuk 

örneklerinde protein oranlarını % 22,20 olarak bulmuĢlardır. Sucuk örneklerinin kuru 

maddesindeki artıĢa paralel olarak yükselen protein miktarı depolamanın 60. gününde % 

22,30 ile % 22,74‟e çıkmıĢtır. Bu periyotta örneklerdeki protein miktarındaki artıĢ 

yaklaĢık % 30 olmuĢtur. Depolamanın son günü sucuk örneklerindeki protein miktarları 

% 24,54 ile % 24,93 arasında olmuĢtur. 
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Sucuk üretiminde mikrobiyal faliyetler sonucu olgunlaĢtırma aĢamasında ortam asitliği 

artmıĢtır ve sucuk pH değerleri istenilen ph değerine düĢürülmüĢtür. Depolamanın son 

günü 5,46 ile 5,56 arasında değiĢmiĢ ve en düĢük pH buğday lifli örnekte görülmüĢtür. 

Erkmen ve Bozkurt (2004), Türkiye‟de satıĢa çıkarılan sucukların pH değerlerinin 4,53 

ile 5,77 arasında olduğunu bildirmiĢlerdir. Casaburi vd. (2007), startar kültür ilavesi 

ekleyerek yaptıkları sosislerin pH değerinin 5,42 ve 5,59 arasında olduğunu 

bildirmiĢlerdir. Benzer olarak Ozaki vd. (2020) ısıl iĢlem görmüĢ sucuklarda yaptıkları 

çalıĢmada sucuk örneklerinin pH değerlerinin 5,55 ile 5,96 aralığında değiĢiklik 

gösterdiğini belirtmiĢlerdir. Bu çalıĢmadaki sucukların pH değerleride, bu aralıkta 

bulunmuĢ ve Türk Gıda kodeksi Et, HazırlanmıĢ Et KarıĢımları ve Et Ürünleri 

Tebliğindeki limit pH 5,6 değerinin altında çıkmıĢtır. 

 

Yağ oranları depolamanın son günü kuru madde miktarının artmasına bağlı olarak en 

yüksek değerleri görmüĢ ve 38,25 ile 39,53 arasında değiĢmiĢtir. En yüksek yağ oranı 

kontrol örneğinde gözlemlenmiĢtir. En düĢük yağ oranı ise havuç lifinde 

gözlemlenmiĢtir. Doğu vd. (2002), Afyonkarahisar ilinden temin ettikleri sucuk 

örneklerinde yağ oranı miktarlarını % 23,33 ile % 32,00 arasında tespit etmiĢlerdir. Lif 

ilave edilerek üretilen sucuk örneklerine göre daha düĢük oranlar bulunmuĢtur. Bunun 

nedeni yapılan çalıĢmanın fermente sucuk üretimi yapılan örneklerden alındığındandır. 

Depolama süresince kuru madde miktarı arttığından sucuk örneklerindeki yağ miktar 

oranları da yükselmeye devam etmiĢtir.  Atik (2013), çalımasında yağ oranlarının 

olgunlaĢtırma sonunda % 37,58 ile % 39,09 değerleri arasında olduğunu bildirmiĢlerdir. 

Erdoğrul ve Ergün (2005), KahramanmaraĢ ilinde satıĢa sunulan sucukların yağ 

miktarlarının % 30,30 ile  % 49,80 oranında olduğunu tespit etmiĢlerdir. Yapılan bu 

çalıĢmada Türk Gıda kodeksi Et, HazırlanmıĢ Et KarıĢımları ve Et Ürünleri Tebliğinde 

belirtilen yağ miktarının toplam et proteinine oranı 2,5‟in altında olduğu ve diğer 

yapılan araĢtırmalara göre verilen sonuçların uygun olduğu bulunmuĢtur. 

 

Sucuklarda kül miktarlarına bir kere bakılmıĢtır. Kül miktarlarında en düĢük değer % 

4,73 kontrol örnek ile en yüksek değer % 6,27 (selüloz lif) katkılı örnek arasında 

değiĢtiği tespit edilmiĢtir. Uz (2008), farklı oranlarda buğday kepeği ilave edilerek 

üretilen sucukların olgunlaĢtırma süresinin sonunda kontrol grubu örneğinde kül miktarı 
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% 4,73, kepek ilave edilmiĢ sucuklarda sırasıyla % 5,24 ve % 6,95 arasında bulunduğu 

bildirilmiĢtir. Sucuğa kepek ilavesi arttıkça kül miktarının da arttığı gözlenmiĢtir. 

Yapılan çalıĢmada elde edilen bulgular bu çalıĢmadaki bulgular ile uyumlu 

bulunmuĢtur. 

 

L*, a* ve b* değerleri sırasıyla depolamanın son günü ortalama olarak L için 39,53, a* 

için 10,56 ve b* için 10,02 olarak gözlemlenmiĢ ve depolamanın son günü renk 

değerlerinin azaldığı gözlemlenmiĢtir. Kurumanın en fazla olduğu 90. günde örneklerin 

L*değerleri en düĢük seviyelere ulaĢmıĢtır. Gimeno vd. (2000)‟in yapmıĢ olduğu 

çalıĢmasında fermente sosis olan chorizo sosislerinin L* değerlerinin 46,87-52,32 

arasında değiĢtiğini saptamıĢlardır. Balev vd. (2005) sucuklarda 30 günlük depolama 

sonunda L* değerlerinin daha düĢük çıktığını saptamıĢlardır. Bozkurt ve Bayram 

(2006), sucuklardaki L* değerini baĢlangıçta 38,00 olarak bulmuĢken olgunlaĢma 

süresinde bu değerler azalmıĢtır. Ensoy (2004) ve Soyer vd. (2005) Üren ve Babayiğit 

(1997), yaptıkları çalıĢmalarda sucukların a* değerlerinde düĢüĢ gerçekleĢtiğini 

bulmuĢlardır. ErçoĢkun (2006) fermente sucuklarda a* değerinin; pigment 

konsantrasyonu, pH, redoks potansiyeli, bağıl nem gibi değiĢkenlere bağlı olarak 

azaldığını belirlemiĢtir. Kayaardı ve Gök (2003) yapmıĢ oldukları araĢtırmada b* 

değerinin sucuklarda olgunlaĢtırma boyunca düĢtüğünü belirtmiĢlerdir. Ensoy (2004) ise 

hindi sucuklarının b* değerinin olgunlaĢtırma boyunca 16,34‟ten 13,92‟ye düĢtüğünü 

rapor etmiĢtir. Bulunan değerlerinde yapılan çalıĢmalara göre depolama süresince düĢüĢ 

olduğu gözlemlenmiĢtir. 

 

Tekstür analizi yapılan örneklerde depolama süresince değerleri artmıĢ ve olgunlaĢtırma 

sonrası sertlik değerleri 3,151 ile 3,527 arasında bulunmuĢtur. Depolamanın son günü 

en çok 13,380 sertlik değeri ile kontrol örneği en çok fire veren örnek olması nedeniyle 

en yüksek sertlik değeri olarak ölçülmüĢtür. (Blom vd. 1996, Montel vd. 1998, Gimeno 

vd. 2000, Visessanguan vd. 2004). OlgunlaĢtırma sonrası örneklerin sertlik değerleri 

3,151–3,707 kg arasında olduğunu saptamıĢtır. (Demeyer ve Stahnke 2002) sucukların 

sertlik değerleri depolama süresince nem kaybına bağlı olarak artığını belirtmiĢtir. 

Yapılan çalıĢmada elde edilen bulgular bu çalıĢmalardaki bulgular ile uyumlu 

bulunmuĢtur. 
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Kesit yüzey rengi değerlendirmesinde en çok beğenilen kontrol örnek olmuĢtur. En az 

beğenilen örnek ise buğday lifi katkılı örnek olarak belirlenmiĢtir. 

 

Kesit yüzey görünüĢü değerlendirmesinde en çok beğenilen örnek kontrol örneği 

olmuĢtur. En az beğenilen ise buğday lifi katkılı örnek olarak belirlenmiĢtir. 

 

Tat, aroma, koku ve sululuk değerlendirmesinde en çok beğenilen ürün kontrol örneği 

olmuĢtur. En az beğenilen ise buğday lifi katkılı örnek olarak belirlenmiĢtir. 

 

Genel beğeni durumuna bakıldığında havuç lifi katkılı örnek en çok beğenilen örnek 

olarak belirlenmiĢtir.  

 

Sucuk ülkemizde en çok tüketilen geleneksel bir et ürünü olması ile insan sağlığı ve 

tüketici potansiyeline uygun Ģartlarda üretiminin yapılması gerekmektedir. Bu 

çalıĢmada diyet liflerin kullanımı ile hem fonksiyonel bir gıda hem de sucuk kalite 

özelliklerini bozmadan elde edilmesi amaçlanmıĢtır.  

 

Bu kapsamda bazı diyet liflerin (buğday, selüloz, havuç) sucuk üretiminde kullanılması;  

 

 Maliyet açısından ekonomik ürün olması,  

 Seri üretim yapan firmaların sucuk yapısına eklenebilecek bir katkı maddesi 

olması, 

 Sucukta fizikokimyasal kalite kriterleri üzerine olumlu sonuçlar ortaya çıkardığı 

düĢünülmektedir. 

 

Yapılan çalıĢmada elde edilen değerlerin Türk Gıda Kodeksi Et Ürünleri Tebliğine 

(2019) uygun bulunduğu tespit edilmiĢtir. Sonuç olarak, sucuğun kalitesini arttırmak ve 

üretimde standart ürünler elde etmek için diyet lifler sucuk üretiminde kullanılabilir. 
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