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YUKSEK LiSANS TEZI

PiLiC SALAM URETIMINDE PiRiNA YAGI OLEOJELiI KULLANIMININ
FiZIKOKIMYASAL, TEKSTUREL VE DUYUSAL OZELLIKLERE ETKIiSI

Seyma YAZICI
Damsman: Doc. Dr. Ahmet AKKOSE

Amagc: Arastirmada pili¢ salam iiretiminde hayvansal yag yerine farkli oranlarda pirina yagi
oleojeli kullaniminin fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal o6zellikler {izerine etkisinin
belirlenmesi amaglanmustir.

Yontem: Calismada bes farkli oranda sigir et yagi/pirina yagi oleojeli karigimi (%100 et yagt;
%75 et yag1 + %25 oleojel; %50 et yagi + %50 oleojel; %25 et yag1 + %75 oleojel ve %100
oleojel) kullanilarak tiretilen pili¢ salamlarin pH, su aktivitesi, nem igerigi, renk 6zellikleri, yag
asidi kompozisyonu ve TBARS degerleri belirlenmis, tekstir profil analizi ve duyusal
degerlendirmesi yapilmistir.

Bulgular: Pili¢ salam iiretiminde hayvansal yag yerine pirina yagi oleojeli kullanimi, pH, renk
ozellikleri ve yag asidi kompozisyonu iizerinde ¢ok onemli seviyede (p<0,01), nem igerigi
tizerinde ise onemli seviyede (p<0,05) etkili olmustur. Diger yandan pirina yagt oleojeli
kullaniminin salamlarin su aktivitesi ile TBARS degerleri tizerinde 6nemli seviyede bir etki
gostermedigi (p>0,05) belirlenmistir. Aragtirmada sigir et yagi yerine %75 e kadar pirina yag1
oleojeli kullaniminin pH degerini diislirdiigii gorilmistiir. Ayrica %50’ye kadar oleojel
kullanilmasinin L* degerini arttirdig1, bununla birlikte salam tiretiminde kullanilan oleojel orani
arttikca a* degerinin azalip, b* degerinin arttig1 belirlenmistir. Pirina yag1 oleojeli kullaniminin
salamlarda sertlik, esneklik, kohesivlik, elastikiyet ve cignenebilirlik iizerine ¢ok Onemli
seviyede (p<0,01) etkili oldugu, yapiskanlik degerinde ise etkili olmadigi (p>0,05)
goriilmistiir. Oleojel oraninin artmasiyla sertlik ve ¢ignenebilirligin yiikseldigi, esneklik ve
kohesivligin ise %50 oleojel igeren grupta artt1g1 ve daha sonra degismedigi gézlenmistir. Pili¢
salam tiretimde pirina yagi oleojeli oran1 arttikga doymus yag asidi miktarinin azaldigi, tekli ve
coklu doymamis yag asidi miktarlarinin ise arttig1 tespit edilmistir. Duyusal agidan tat, koku,
tekstiir ve genel kabul edilebilirlikte 6nemli degisimler oldugu goriilmiistiir.

Sonug: Pili¢ salam liretiminde si8ir et yag: yerine pirina yagi oleojeli kullaniminin miimkiin
oldugu ve oleojel kullaniminin yag asidi profilini gelistirdigi goriilmiistiir. Ancak duyusal
acidan pili¢ salam iretiminde %25 oraninda pirina yagi oleojeli kullanimimim daha uygun
oldugu kanaatine varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Pili¢ salam, pirina yag1, oleojel, TPA, yag asidi kompozisyonu
Ocak 2024, 63 sayfa



ABSTRACT

MASTER THESIS

EFFECT OF USING OLIVE POMACE OIL OLEOGEL ON PHYSICOCHEMICAL,
TEXTURAL, AND SENSORY PROPERTIES IN BOLOGNA-TYPE CHICKEN
SAUSAGE PRODUCTION

Seyma YAZICI
Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Ahmet AKKOSE

Purpose: The study aimed to determine the effect of using olive pomace oil oleogel at different
rates instead of animal fat in producing Bologna-type chicken sausage on physicochemical,
textural, and sensory properties.

Method: In the study, pH, water activity, moisture content, color properties, fatty acid
composition, and TBARS values of Bologna-type chicken sausages produced using five
different ratios of beef fat/olive pomace oil oleogel mixture (100% beef fat; 75% beef fat + 25%
oleogel; 50% beef fat + 50% oleogel; 25% beef fat + 75% oleogel and 100% oleogel) were
determined, and texture profile analysis and sensory evaluation were performed.

Findings: The use of olive pomace oil oleogel instead of animal fat in Bologna-type chicken
sausage production had very significant effects on pH, color properties, and fatty acid
composition (p<0.01) and a significant effect on moisture content (p<0.05). On the other hand,
using olive pomace oil oleogel did not affect the water activity and TBARS values of Bologna-
type chicken sausages (p>0.05). In the study, using up to 75% olive pomace oil oleogel instead
of beef fat reduced the pH value. It was also determined that using up to 50% oleogel increased
the L* value; however, as the oleogel ratio used in Bologna-type sausage production increased,
the a* value decreased, and the b* value increased. Using olive pomace oil oleogel significantly
affected the hardness, springiness, cohesiveness, resilience, and chewiness of Bologna-type
sausages (p<0.01) but did not affect the adhesiveness (p>0.05). It was observed that as the
oleogel ratio increased, hardness and chewiness increased, while resilience and cohesiveness
increased in the group containing 50% oleogel and did not change thereafter. As the olive
pomace oil oleogel ratio increased in Bologna-type chicken sausage production, the saturated
fat acid content decreased, and the mono and polyunsaturated fat acid contents increased.
Significant changes were observed in taste, odor, texture, and general acceptability among the
sensory properties.

Results: It has been observed that it is possible to use olive pomace oil oleogel instead of beef
fat in Bologna-type chicken sausage production and that using oleogel improves the fatty acid
profile. However, it can be more appropriate to use 25% olive pomace oil oleogel in the
production of Bologna-type chicken sausage from the sensory perspective.

Keywords: Bologna-type chicken sausage, olive pomace oil, oleogel, TPA, fatty acid
composition

January 2024, 63 pages
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GIRIS

Et iirtinleri, sahip olduklar yiiksek protein igerigi ve degerli besin bilesenleri nedeniyle
insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptir. Giinliik hayatta sagladiklari hazirlanma kolayligi
ve kendine 0zgii lezzetleriyle siklikla tercih edilen tiriinlerdir (Biesalski 2005). Bu iiriinler
arasinda yer alan salam emiilsiyon teknolojisi kullanilarak hazirlanan et tirtiniidiir. Tiirk Gida
Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi’nde emiilsifiye et iiriinleri “Evcil tirnakli hayvan etlerinden
veya kanatli hayvan etlerinden emiilsiyon teknolojisi uygulanarak elde edilen hamurun dogal
veya yapay kiliflara doldurulup 1sil islem uygulanmasiyla elde edilen et iiriinii” olarak

tanimlanmaktadir (Anonim 2012).

Emiilsiyon teknolojisi siirekli ve kesikli fazlarina gore yag icinde-su emiilsiyonlari
(W/O) ve su iginde-yag emiilsiyonlar1 (O/W) olmak tizere iki gruba ayrilmaktadir. Emiilsifiye
et Urilinleri, su igerisinde yag emiilsiyonu ile iiretilen tiriinlerdir (Karabiyikoglu ve Serdaroglu
2017; Gokalp vd 2015). Bu iiriinler salam (Bologna type sausage) ve sosis (Frankfurter,
Wiener) olmak {izere iki ana gruba ayrilabilmektedir (Gokalp vd 2015).

Salam {tretiminde genellikle kirmiz1 et kullaniliyor olmasima ragmen 6zellikle son
yillarda ekonomik sebeplerden dolayi kanatli hayvan etlerinin kullanimi da artis gostermistir.
Pili¢ eti diger etlere kiyasla bir takim avantajlara sahiptir ve bazi mineraller ile vitaminler i¢in
1y1 bir kaynaktir. Kirmizi et ile karsilastirildiginda daha fazla kalsiyum, magnezyum, fosfor ve
sodyum igermektedir. Toplam vitamin i¢eriginde yiliksek oranda niasin (B3 vitamini) bulunur,
A ve B6 vitaminlerinin igerigi de diger et tiirlerine gore daha yiiksektir. Pili¢ etinin yiiksek
vitamin ve mineral igeriginin yaninda bilesiminde bulunan biyolojik degerliligi yiiksek olan

proteinler de (% 20-22) 6nemli bir yere sahiptir (Kralik et al. 2017; Kara vd 2020).

Emiilsifiye et tiriinleri yliksek oranda yag iceren liriinlerdir ve genellikle iiretimlerinde
hayvansal yaglar kullanilmaktadir. Et {irlinlerinde kullanilan hayvansal yaglarin {iriin kalitesi
tizerinde 6nemli etkileri s6z konusudur. Hayvansal yaglar, iiriinlere lezzet katmasinin yani sira
teknolojik ve dokusal 6zelliklerin gelisiminde 6nemli roller iistlenmektedir (Ferro et al. 2021;
Demiralp vd 2017). Buna karsin, yiiksek oranda doymus yag asitleri ve kolesterol i¢eren
hayvansal yag tiiketiminin baz1 saglik sorunlarma neden oldugu da bildirilmektedir. Nitekim,
hayvansal yaglarin yiiksek miktarlarda tiiketiminin obezite, kalp-damar hastaliklar1 ve kanser
gibi saglik problemlerine yol agabilecegi bildirilmekte ve tiiketicilere hayvansal yag alimini

azaltmalari tavsiye edilmektedir (Manzoor et al. 2022; Elbir, 2021). Bu kapsamda beslenme ve



saglik arasindaki iliskiye yonelik artan tiiketici bilinci, yag1 azaltimis veya ikame edilmis
tirtinlere olan ilgiyi artirmaktadir. Bu sebeple et iirlinlerinde hayvansal yagin azaltilmasi veya
belirli oranlarda ikame edilmesi lizerine yapalan ¢alismalarin sayist da giin gectik¢e artmaktadir

(Ferro et al. 2021).

Et iiriinlerinde hayvansal yagin azaltilmasinda farkli ikame maddelerinin kullanimi s6z
konusu olabilmektedir (Dominguez et al. 2022). Bununla birlikte kullanilan ikame maddesinin,
hayvansal yagn tiriinde sagladig1 olumlu etkileri karsilayabilir nitelikte olmasi ve ayrica iiriine
saglik acisindan bazi yararli fonksiyonel oOzellikler kazandirmasi da beklenmektedir. Bu
kapsamda hayvansal yagin bitkisel yaglarla kismen ikame edilmesi, doymus yag asitlerinin
seviyesini azaltabilmekte ve kardiyovaskiiler hastaliklarin 6nlenmesine yardimer olabilecek
¢oklu doymamis yag asitlerinin seviyesini artirabilmektedir. Fakat, hayvansal yaglarin bitkisel
yaglarla degistirilmesinin duyusal ve teknolojik kalitede diisiislere de neden oldugu
bildirilmektedir (Silva et al. 2019). Bu nedenlerden dolay1 6zellikle son yillarda, et {irlinlerinde

hayvansal yagin jellestirilmis bitkisel yaglarla (oleojeller) ikame edilmesi dnerilmektedir.

Oleojeller, sivi yaglarin oleojelatorler yardimiyla termodoniisiimli (sistemi 1sitip
sogutarak ¢ozelti-jel gegisini saglamak) ii¢ boyutlu bir jel ag1 icerisinde tutuldugu, kompleks,
mikro yapili sistemler olarak tanimlanmaktadir. Oleojel iiretiminde kullanilan organik sivinin
yenilebilir nitelikte bitkisel yag olmasi durumunda elde edilen yapinin oleojel olarak
tanimlandig1 bildirilmistir. Bagka bir ifade ile tanimlanirsa oleojelasyon, sivi yaglarin, doymus
yag asidi icerigi az kati bir yagin 6zelliklerine (viskoelastiklik, yayilabilirlik, sertlik ve reolojik
ozellikler vs.) sahip olan jele benzeyen bir yapiya doniistiiriilmesidir (Jimenez-Colmenero et al.
2015; Ogiiteii 2014).

Oleojeller, bitkisel yaga diisiik konsantrasyonda oleojelatér molekiilii eklenmesiyle
olusmaktadir. Uygun islemlerle (isitma, karistirma ve sogutma), yapilandirma ajanlari
(oleojelator) yag fazinda dagilir ve kendi kendine birleserek 3 boyutlu aglar olusturarak sivi
yag1 yapilandirir (O'Sullivan et al. 2016; Elbir 2021). Oleojellerde sivi yaglarin 6zellikleri
korunmakta ve trans yag olusumu da gerceklesmemektedir. Bdylece oleojelasyon, gida
endiistrisinde kat1 yaglarin yerine siv1 yaglarin kati bir formda kullanimina yonelik umut verici

bir yontemdir (Pehlivanoglu et al. 2018; Li et al. 2022).

Pirina yag1, zeytinyag: {iretimi sirasinda olusan pirinanin kurutulduktan sonra ¢oziicii
ekstraksiyonuna tabi tutulmasiyla elde edilen bitkisel bir yagdir. Tipik tat ve kendine has agir
kokusu sebebiyle pirina yagi dogrudan gida olarak tiiketilememekte, rafine edilerek tiikketime
sunulmaktadir (Ozkan 2015). Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyag1 ve Pirina Yag1 Tebligi’nde iic
farkl pirina yag1 tanimlanmistir (Anonim 2010). Bu teblige gore;



Ham pirina yagi: Pirinanin ¢oziiciilerle ekstraksiyonu veya diger fiziksel islemler
sonucu elde edilen, reesterifikasyon isleminden ge¢memis, diger yaglar ve karigimlart ile
karistirtlmamis, dogrudan tiiketime uygun olmayan, rafinasyon veya teknik amaclh kullanima

uygun yagdir.

Pirina yag1: Rafine pirina yag1 ve dogrudan tiiketime uygun natiirel zeytinyaglari
karisimindan olusan, serbest yag asidi miktari oleik asit cinsinden her 100 gramda 1.0 gramdan

fazla olmayan yagdir.

Rafine pirina yagi: Ham pirina yaginin dogal trigliserit yapisinda degisiklige yol
agmayan metotlarla rafine edilmesi sonucu elde edilen ve serbest yag asidi miktar1 oleik asit

cinsinden her 100 gramda 0.3 gramdan fazla olmayan yagdir.

Rafine pirina yag1 daha ¢ok kizartmalik bir yag olarak tercih edilmekteyken, pirina yagi
yemeklik bir yag olarak kullanilabilmektedir. Pirina yaginin basta oleik asit igerigi (%55-83)
olmak {izere zeytinyagina benzer bir bilesime sahip olmasi ve zeytinyagina gore daha ekonomik
olmasi bu yaga olan ilgiyi giin gectik¢e artirmaktadir (Bozkurt vd 2017). Literatiirde pirina
yagiyla ilgili yapilan c¢alismalar genellikle iiretim siireci ve kalite ozellikleri {lizerinde
yogunlagmustir (Sanchez-Gutiérrez et al. 2015; Ozdikicierler et al. 2016; Yanik 2017; Bozkurt
vd 2017; Yorulmaz 2018; Moya et al. 2018; Ketenoglu et al. 2018; Chanioti and Tzia 2018,
2019; Giuffre et al. 2020; Jabeur et al. 2020; Celekli et al. 2021). Yapilan bir ¢alismada ise
farelerde obezite lizerine yiiksek konsantrasyonlarda triterpenik asitler (POCTA), oleanolik ve
maslinik asit iceren pirina yaginin etkileri incelenmistir. Calismada 10 hafta boyunca POCTA
diyeti uygulanan obez farelerin viicut agirliginda, insiilin direncinde ve yag dokusu iltihabinda
onemli bir azalma oldugu, 6zellikle yiiksek kalori alimina ragmen vaskiiler fonksiyonlarinda
ise iyilesme goriildiigi tespit edilmistir (Claro-Cala et al. 2020). Ayrica pirina yagimnin sahip
oldugu yiiksek oleik asit igerigi ile diger mindr bilesenleri sayesinde saglik agisindan énemli
bir potansiyele sahip oldugu da bildirilmistir (Mateos et al. 2020). Bununla birlikte pirina
yagindan oleojel olusturulmasi veya pirina yaginin salam iiretimde kullanilmasina yonelik

herhangi bir ¢alisma bulunmamaktadir.

Oleojelasyonda yaygin olarak kullanilan oleojelatorler bitkisel mumlar, mono-
digliseritler, yag asitlerinin alkolleri veya esterleri, fosfolipidler ve fitosterollerdir. Bu
oleojelatorler arasinda mumlar, yiiksek yapilandirma kabiliyeti, tekstiirel ozellikleri
gelistirmesi ve yliksek yag baglama kapasitesi nedeniyle 6nemli bir yere sahiptir (Soleimanian
et al. 2020). Mumlar, yag asitlerinin ve yag alkollerinin uzun zincirli esterlerinden olusan
kimyasal olarak heterojen maddelerdir. Bircogunun tarimsal yan iriinler olmast dolayisiyla

mumlar, ticari olarak kolay bulunabilir ve ekonomiktirler (Blake et al. 2018). Mumlarin bir



diger avantaji da gida endiistrisinde kullanimlar1 i¢in birgogunun halihazirda onaylanmis
olmasidir (GRAS). Hidrofobik yapida olan mumlar, kimyasal bilesimlerine bagli olarak farkli
erime sicakliklarina (30-90°C) sahip olup oda sicakliginda katidirlar (Jana and Martini 2016).
Yiiksek yag baglama kapasiteleri nedeniyle diisiik konsantrasyonlarda bile oleojel olusturma
yetenegine sahip olduklarindan mumlarin etkili oleojelatorler oldugu bildirilmektedir (Hwang

et al. 2012; Patel et al. 2013).

Karnauba palmiyesi (Copernicia prunifera) yapraklarindan elde edilen karnauba mumu,
oleojelasyonda kullanilan 6nemli bir bitkisel mum ¢esididir. Karnauba mumu sert ve parlak bir
yapida olup yiiksek bir erime noktasina (80—85 °C) sahiptir (Wang et al. 2022). Heterojen
ozellik gosteren karnauba mumu, %84 mum esterleri, %6,5-9,5 yag asitleri, yag alkolleri ve

hidrokarbonlar ile %6,5-10 regineler icermektedir (Blake et al. 2018).

Mevcut bu calismada pirina yagindan karnauba mumu kullanilarak oleojel
olusturulmus, ardindan bu oleojel pili¢ salam tiretiminde farkli oranlarda (%0, 25, 50,75, 100)
hayvansal yag ikamesi olarak kullanilmistir. Bu sekilde tiretilen salamlarda fizikokimyasal,

tekstiirel ve duyusal 6zellikler belirlenmistir.



KURAMSAL TEMELLER

Literatiirde farkli bitkisel yaglardan elde edilen oleojellerin et iiriinlerinde kullanimina
yonelik cesitli caligmalar bulunmasina ragmen, pirina yagi oleojelinin et {iriinlerinde
kullanimuiyla ilgili herhangi bir ¢alismaya rastlanilmamistir. Asagida emiilsifiye et tirlinleri
basta olmak tizere farkli et tirtinlerinde hayvansal yagin bitkisel yag bazli oleojeller ile ikamesi

lizerine yapilmis calismalar 6zetlenmistir.

Yapilan bir calismada frankfurter tipi sosis liretiminde domuz yag1 yerine soya yagi
oleojeli kullanilmistir. Arastirmada, sosislerin sertlik, ¢ignenebilirlik ve elastikiyet gibi
tekstiirel Ozelliklerinin kontrol grubuyla benzer oldugu belirtilmisir. Ayrica oleojel
kullaniminin, sosisleri duyusal olarak etkilemedigi, fakat %10 oleojel i¢eren drneklerle kontrol
grubunun oksidasyon seviyelerinde 6nemli derecede farklilik oldugu tespit edilmistir (Wolfer

et al. 2018).

Bagka bir aragtirmada, balmumu kullanilarak keten tohumu yagi oleojeli hazirlanmis ve
frankfurter tipi sosis tretiminde kullanilmistir. Sosislerin yag asidi kompozisyonunun biiyiik
oranda degistigi bildirilmis, oleojelin %25 ve %50 oranlarinda kullanildig: sosislerde, doymus
yag asidi ve kolesterol iceriginin kontrol grubuna gore dnemli derecede azaldig1 ve dengeli bir

n-6/n-3 oraninin elde edildigi rapor edilmistir (Franco et al. 2019).

Monogliserid bazli ay¢igek yagi oleojeli kullanilarak iiretilen Bologna tipi sosislerde,
emiilsiyon stabilitesinin yag ikamesinden ¢ok az etkilendigi gorilmistiir. Sosislerin
sertliklerinde ¢ok az bir artis gézlemlenmis ve tiim orneklerin tiiketiciler tarafindan kabul

edilebilir oldugu belirtilmistir (Ferro et al. 2021).

Elbir (2021), y-orizanol+-sitosterol karisimini oleojelatdr olarak kullanarak misir yagi
oleojeli olusturmus ve frankfurter tipi sosis iiretiminde kullanimini arastirmistir. Yapilan
duyusal analiz sonuglarina gore, %50 oleojel+%50 hayvansal yag iceren Ornekler begeni
gérmiis ve hayvansal yag iceren kontrol grubuyla benzer sonuglar vermistir. Tamamen misir
yag1 oleojeli igeren sosis Oornegi, en az tercih edilen 6rnek olmustur. Oleojel ile kismen veya
tamamen ikame edilen tiim sosis Orneklerinin doymus yag asidi igeriginin, hayvansal yagh
kontrol Ornegine nazaran Onemli Olglide azaldigi belirtilmistir. Tekstlir profil analiz
sonuclarindan, sadece oleojel ile olusturulmus sosis Orneginin, tiim tekstiirel parametreler

acisindan hayvansal yagli kontrol grubuna benzer oldugu tespit edilmistir.



Frankfurter tipi sosis iiretimi yapilan baska bir ¢alismada, zeytinyagi oleojelinin farkli
oranlarda (%15-55) hayvasal yag yerine ikame edilmesinin renk, pH, su aktivitesi ve lipit
oksidasyon degerlerini etkilemedigi goriilmiis ve sosislerin kalite 6zelliklerini genel olarak
korudugu tespit edilmistir. Duyusal olarak %15 ve %25 oraninda oleojel kullanilarak iiretilen

sosislerin en fazla begeni aldig1 belirtilmistir (Utrilla et al. 2014).

Balmumu ve aycicek mumu kullanilarak hazirlanan keten tohumu yagi oleojelinin
sucuk tiretiminde kullanildig1 bagka bir aragtirmada, oleojel ile iiretilen sucuklarin agirlik
kayiplar1 ve pisirme kayiplarinda diisiis gozlenmistir. Duyusal degerlendirme sonuglarina gére
lezzet acisindan en fazla begeni hayvansal yag ile iiretilen sucuklarda elde edilmis, oleojel ile
tiretilen sucuklarin lezzetini ve dokusunu gelistirmeye yonelik calismalarin yapilmasinin

gerektigi belirtilmistir ( Toks6z 2020).

Barbut et al. (2016) hayvansal yag yerine farkli oranlarda kanola yagi veya kanola yagi
oleojelini frankfurter tipi sosis liretiminde kullanmislardir. Kanola yagi ile iiretilen sosislerin
sertliginin kontrol grubunun iki kat1 oldugu belirtilmistir. Ancak, %8 etilseliiloz ve %1,5 veya
%3 sorbitan monostearat ile hazirlanmis kanola yagi oleojellerleriyle iiretilen sosislerin,
duyusal ve tekstiir analizinde kontrol grubuyla benzer sertlige sahip oldugu goriilmiistiir.
Yiiksek miktarda etilseliioz (%12-14) ile hazirlanan oleojelin katildig: sosislerin sertliklerinin

ise kontrol grubundan daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Pintado and Cofrades (2020) zeytinyagi ve chia tohumu yaglariyla yaptiklari oleojeli
kuru fermente sosis iiretiminde kullanmislardir. Oleojel kullanilan fermente sosislerin ¢oklu
doymamis yag iceriginde artig goriildiigiinii, kontrol 6rnegine gore daha yumusak oldugunu ve

duyusal olarak kabul edilebilir oldugunu belirtmislerdir.

Panagiotopoulou et al. (2016) frankfurter sosislerde hayvansal yagin %10 oraninda
aycicegi yagi oleojeli ile ikamesinin, pH degerini degistirmedigini, dis ylizey renginde daha
koyu ve daha kirmizi, i¢ ylizey renginde ise daha agik bir renk olusumu ile sonuglandigini ve
tiyobarbitiirik asit reaktif madde degerinin doymamis yag asidi iceriginin artmasi sebebiyle

yiiksek bulundugunu belirtmiglerdir.

Bagka bir ¢aligmada ise soya yag1 veya oleojeli, Bologna tipi sosis iiretiminde domuz
yag1 yerine ikame edilmistir. Domuz yag1 ve oleojel igeren sosis hamurlarinin, sivi yag
icerenlere gore daha stabil oldugu bildirilmistir. Oleojel igceren sosis drneklerinin, aroma, tat ve

tekstiirel yapisinin kontrol grubundan farkli olmadig tespit edilmistir (Tarté et al. 2020).

Kouzounis et al. (2017) monogliserit ve fitosteroller ile yapilandirilmis aygigek yagi

oleojelini frankfurter sosis liretiminde kullanmiglardir. Kontrol numunesinin oleojel ikameli



numunelere gore daha yiiksek sertlik, kirilganlik ve ¢ignenebilirlik gosterdigini belirtmislerdir.
Oksidasyon seviyelerinde 6nemli bir farklilik tespit edilmedigi ve duyusal degerlendirmede

tiim numuneler i¢in benzer begeni elde edildigi rapor edilmistir.

Bologna tipi sosis liretimi yapilan baska bir ¢alismada ise ay¢igek yagi oleojeli ikamesi
(%25, 50, 75, 100) kullanilmistir. Sosislerde hayvansal yagin oleojel ile ikame edilmesinin,
doymus yag ve kolesterol seviyelerini diigiirdiigii, boylece yag asidi profilini iyilestirdigi
belirtilmistir. Bologna sosislerinin duyusal kalitesi i¢in hayvansal yagin %50'ye kadarinin

oleojel ile degistirilmesi tavsiye edilmistir (Silva et al. 2019).

Yapilan baska bir ¢alismada, kanola yagi ile lesitin/sorbitol monostearat ile gelistirilen
oleojel hazirlanmis ve kuzu etinden iiretilen sosislerde hayvansal yag ikame maddesi (%0, 25,
50, 75 ve 100) olarak kullanilmstir. Oleojel ile iiretilen sosislerin pisirme kaybinin, sertliginin
ve ¢ignenebilirliginin distiigii gézlemlenmistir. Arastirmada sosislerdeki oleojel oraninin
%0'dan %100'e ¢ikmasiyla, doymamis yag asidinin doymus yag asidine oraninin 1,12'den
3,38'e yiikseldigi goriilmiistiir. Duyusal degerlendirmede, %50'den diisiik ikamelerde anlaml
bir fark goériilmemistir. Arastirmacilar, kuzu yaginin %50 oraninda kanola yagi oleojeli ile

degistirilmesinin kuzu sosisleri igin uygun olabilecegini rapor etmislerdir (Kong et al. 2023).

Sosis Tliretimi yapilan baska bir ¢aligmada ise domuz yag1 yerine, aycicegi yaginin iki
bilesenli monogliserit ve balmumu karisimi ile olusturulan oleojel kullanilmistir. Sonug olarak
domuz yaginin %7 - %10 oraninda oleojel ile degistirildigi 6rneklerde, doymus yag asitleri
igeriginde sirastyla %35 ve %38 oraninda azalma meydana geldigi goriilmiistiir ve yag asidi
profilini 1iyilestirildigi gozlemlenmistir. %7 oleojel ikamesi sosisin duyusal 6zelliklerini
bozmadigi i¢in optimum Seviye olarak belirtilirken, %10 oleojel ilavesinin ise doku ve sululukta

bozulmaya yol agtig1 rapor edilmistir (Igenbayev et al. 2023).

Kibler et al. (2022) soya fasulyesi yag1 oleojelini Sosis tiretiminde domuz yagi ikamesi
olarak kullanmiglardir. Dis yiizey L* ve a* degerlerinde herhangi bir farklilik goriilmezken,
kontrol 6rneklerinin i¢ yiizeyinde daha koyu ve kirmizi renk degerleri elde edilmistir. Ayrica
oleojel ilavesiyle TBARS degerinde hafif bir artis oldugu bildirilmistir. Tekstiir analizinde ise

sertlik ve ¢ignenebilirligin kontrole gore daha yiiksek oldugu rapor edilmistir.

Yapilan diger bir ¢aligmada ise sosis iiretiminde farkl: etilseliiloz konsantrasyonlartyla
(%6-12) yapilandirilmis fistik yagi oleojeli kullanilmistir. Oleojel ikamesinin sosislerin nem
iceriginde etkili olmadigi ancak kontrol grubuna gore TBARS degerlerini arttirdigi rapor
edilmistir. Sosislerde oleojel oraninin artmasiyla sertligin azaldigr ve yag asidi profilinin

iyilestigi belirtilmistir (Shao et al. 2023).



Zampouni et al. (2022) fermente sosis iiretiminde zeytinyagi oleojeli kullanmislar ve
NaCl-KCl ikamesi yapmiglardir. Oleojel ile formiile edilen 6rneklerin pH degerinin kontrole
gore daha diisiik oldugunu ve duyusal agidan kabul edilebilir nitelikte oldugunu rapor
etmislerdir. Bologna tipi sosis iiretimi yapilan diger bir ¢alismada ise soya fasulyesi yagi ile
olustulan emiilsiyon jel ikamesi kullanilmistir. Emiilsiyon jel ilavesinin sosislerde rengi
etkileyerek L* degerini arttirdigini, a* degerini azalttigini belirtmislerdir. Jel ikamesinin
artmastyla sertlik ile ¢ignenebilirligin azaldigini ve ¢goklu doymamis yag asit miktarinin arttigini

tespit etmislerdir (Paglarini et al. 2019).

Pintado et al. (2015) zeytinyag1 ve chia ile olusturlan emiilsiyon jeli ile frankfurter sosis
liretimi ilizerine ¢alisma yapmislardir. Emiilsiyon jelleri igeren sosislerin daha diisiikk doymus
yag asidi, daha yiiksek tekli ve ¢oklu doymamis yag asidi profiline sahip olduklar1 tespit
edilmistir. Ayrica L* ve a* degerlerinde azalma, b* degerinde ise artis bildirilmistir. Duyusal

olarak tiim 6rneklerin kabul edilebilir oldugu rapor edilmistir.

Sucuk tiretiminde keten tohumu yagi oleojeli kullanilan bagka bir ¢alismada, kontrol
Ornegine gore nem igeriginin daha diisiik, pH degerinin ise yiiksek oldugu tespit edilmistir.
Oleojel igeren sucuklarin daha yliksek doymamis yag igerigine sahip olduklart bildirilmistir
(Yilmaz and Toksoz 2022).



MATERYAL VE METOT

Materyal

Calismada kullanilan pili¢ gogiis eti ve sigir et yagi ile salam tiretimi i¢in gerekli diger
yardimc1 maddeler Erzurum piyasasindan temin edilmistir. Pili¢ gogiis eti ile sigir et yag1 ayri
ayr1 kiymaya cekildikten sonra pili¢ gogiis eti 4+1°C’de, sigir et yag1 ise -18+1°C’de salam
tiretimine kadar muhafaza edilmistir. Oleojel olusturulmasinda kullanilan karnauba mumu ile

pirina yagi ise ulusal ticari firmalardan temin edilmistir.

Metot
Salam turetimi

Salam tiretimi gergeklestirilirken Gokalp vd (2015) tarafindan 6nerilen formiilasyon
dikkate alinmistir. Salam hamurlari 2 kg pili¢ gogiis eti, 500 g buz ve 400 g sigir et yagi ile 13,2
g baharat karigimi (karabiber, zencefil, kirmizibiber, kisnis), 40,2 g nitritli kiirleme tuzu ve 10
g kuter yardimci maddeleri (sodyum metabisiilfit-E223, sodyum asetat-E262, sodyum sitrat-
E331, di- ve polifosfatlar-E450, E452) kullanilarak hazirlanmistir. Bununla beraber
formiilasyondaki sigir et yagi, Tablo 1’de verilen oranlara gore pirina yagi oleojeli ile ikame
edilmistir. Arastirmada 5 farkli muamele i¢in iki tekerriirlii olarak toplam 10 iiretim

gerceklestirilmistir.

Tablo 1. Pili¢ Salam Uretiminde Kullanilan Sigir Eti Yagi/Pirina Yag1 Oleojeli Oranlar

Muamele Sigir et yagi (%) Oleojel (%)
F1 (Kontrol) 100 0
F2 75 25
F3 50 50
F4 25 75
F5 0 100

Salam hamurlarinin hazirlanmasinda laboratuvar tipi kuter (MADO MTK 661)
kullanilmistir.  Pili¢ eti baslangicta yavas devirde kuterlenmis ve 8°C sicakliga ulastiginda
nitritli kiirleme tuzu eklenmistir. Ardindan hizli devirde buzun 2/3’si eklenmis, yag ve kuter
yardimcr maddeleri ise sicaklik 6-8°C’ye ulastiginda ilave edilmistir. Sicaklik 12°C’ye
ulastiginda buzun 1/3°1 de eklenip, baharat karigimi ilave edildikten sonra kuterleme islemi

sicaklik 9°C’ye ulasincaya kadar siirdiiriilmiistiir. Elde edilen salam hamuru, salam kiliflarina



(75 mm ¢ap) laboratuvar tipi pistonlu doldurucu (Mado Patron MWF 591) kullanilarak her bir
salam yaklasik 200 g olacak sekilde doldurulmustur. Dolum isleminin ardindan salamlar hava
sirkiilasyonu, bagil nemi ve sicakligi ayarlanabilen pisirme firinina (Mauting VKM Kompakt-
P) yerlestirilmis ve 72°C i¢ sicakliga ulasincaya kadar pisirme islemine tabi tutulmustur.
Pisirme isleminin sonrasinda salamlar soguk su dusuna tabi tutularak 4+1°C’de muhafaza

edilmistir.

Oleojel hazirlanmasi

Pirina yag1 %10 oraninda karnauba mumu ile karistirilarak 90°C deki su banyosunda 20
dakika boyunca bekletilip, ardindan ¢ikarilarak 2 dakika boyunca vortekslenmis ve oda
sicakliginda karanlik bir ortamda 1 giin boyunca bekletilmistir. Bu sekilde olusturulan pirina

yag1 oleojeli salam {iretimine kadar 4°C’de muhafaza edilmistir.

pH tayini

Salam numunelerinin pH degerleri, 6l¢iim Oncesi tampon ¢ozeltilerle (pH: 4 ve 7)
kalibre edilmis pH-metre cihazi (Crison Instruments, S.A.) kullanilarak belirlenmistir. Bir
kavanoz igerisine 10 gram numune tartilip tizerine 90 ml saf su eklenmis ve homojenize

edilmistir. Olusturulan bu siispansiyonda pH ol¢limii ger¢eklestirilmistir.

Su Aktivitesi (aw) tayini

Salam Orneklerinin aw degerleri su aktivitesi cihazi (Novasina, TH-500, aw sprint)
kullanilarak belirlenmistir. Bir miktar 6rnek plastik kaplar icerisinde aw 6l¢lim cihazi igerisine

yerlestirilmis ve aw degeri 25°C’de belirlenmistir.

Nem tayini

Kurutulup ve darasi alinan kurutma kabimna yaklasik olarak 10 g 6rnek tartilmis ve
kurutma dolabinda (100-102°C) sabit agirliga gelinceye kadar kurutulmustur. Kurutma sonrast
tekrar tartim yapilmis ve bulunan agirlik kaybindan nem igerigi % olarak hesaplanmistir

(AOAC 2005).

Renk analizi

Numunelerin renk 6zellikleri kolorimetre cihazi (Minolta CR-200, Japan) kullanilarak
kesit yiizeylerinden Olgiilmiistir. Analizde CIELAB (Commision Internationele de I'E
Clairage) tarafindan verilen Olgiitlere gore degerlendirme yapilmistir. Bu Olgiitlere gore: L*
degeri 0-100 arasinda koyuluk-agikligi; +a* kirmiziligi, —a* yesil renk yogunlugunu; +b*

sarilig1 ve —b* ise mavi renk yogunlugunu gostermektedir.
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TBARS tayini

Tiyobarbitiirik asit reaktif maddelerin analizi Lemon (1975) tarafindan verilen yontem
esas almarak gerceklestirilmistir. Baglangigta 2 g 6rnek tartilmis ve iizerine 12 ml TCA (%7,5
TCA,; %0,1 EDTA; %0,1 Propil gallat) ¢ozeltisi ilave edilerek 15-20 s ultra-turrax (IKA T 25,
Germany) cihazi ile  homojenizasyon islemi yapilmistir. Daha sonra siizme islemi
gerceklestirilmis ve siiziintiiden deney tiiplerine 3 ml alinarak tizerine 0,02 M TBA
¢ozeltisinden 3 ml eklenmistir. Tiipler kaynayan su banyosunda 40 dakika bekletilmis ve oda
sicakligina kadar sogutulduktan sonra absorbans degerleri spektrofotometre (Agquamate
Thermo electron Corporation, England) ile 532 nm’de okunmustur. Belirlenen absorbans
degerleri ile TEP (1,1,3,3, tetraetoksipropan) standardi kullanilarak hazirlanan standart egriden

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

Tekstiir profil analizi

Salam orneklerinin TPA degerlerinin belirlenmesinde, tekstiir analiz cihazi (CT3,
Brookfield Engineering Laboratories, USA) ve 50,8mm’lik silindirik prop (TA 25/1000,
Brookfield) kullanilarak gergeklestirilmistir. Silindir seklinde ¢ikarilan (2ecm ¢ap x 2cm
yiikseklik) numuneler 2 sikistirma ¢evrimi ile oda sicakliginda analize tabi tutulmustur. Islemde
test Oncesi hiz 2 mm/s, test hizi ile test sonrasi hiz 1 mm/s, birinci ve ikinci sikistirma arasi
zaman 3 s ve sikistirma derecesi %50 olarak uygulanmustir. Islem sonucunda drneklere ait
sertlik, yapigskanlik, esneklik, kohesivlik, elastikiyet ve ¢ignenebilirlik degerleri tespit

edilmistir.

Yag asidi kompozisyonunun belirlenmesi

Analiz igin 6rneklerden yag ekstrasyonu Folch et al. (1957) tarafindan bildirilen yontem
kullanilarak yapilmistir. Santrifiij tiipiine 1 g 6rnek tartilmis ve tizerine kloroform, metanol ve
BHT igeren 20 ml solvent eklenmistir. 1 dakika boyunca ultra-turrax ile homojenizasyon islemi
yapildiktan sonra siiziilmiis ve elde edilen siiziintii deney tiipiine aktarilarak {izerine 4 ml
MgCl2.6H20 ilave edilmistir. Numune azotla muamele edilmis ve vortekslenerek 1 giin
boyunca karanlikta bekletilmistir. Bu islem sonucunda ortaya ¢ikan alt faz bir balona aktarilarak
Rotary evaporatdrde kloroform uzaklastirilincaya kadar 40°C’de isleme tabi tutulmustur. Balon
icerisinde kalan yagin tizerine 1,5 ml metanollii NaOH eklenmis ve bu karigim bir deney tiipiine
almmistir. Karigim azot ile muamele edildikten sonra 80°C’de yaklasik 1 saat boyunca
kurutulmus ve oda sicakligina kadar sogutulduktan sonra iizerine 2ml BFz — metanol kompleks
ilave edilmis ve tekrar azot ile islem yapilmistir. Ornek 80°C’de 30 dk boyunca tekrar

kurutulmus ve sogutma isleminin ardindan sirasiyla 1’er ml hekzan, saf su ve tekrar hekzan
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eklenerek vortekslenmistir. Daha sonra 3000 g’de 5 dk siireyle 4°C’de santrifiij islemi
uygulanmis ve tist kisimda toplanan faz susuz sodyum siilfat bulunduran baska bir deney tiipiine
almmistir. Yeniden vortekslendikten sonra faz ayrimi igin beklenmis ve iistteki berrak faz bir
viale alinarak diisiik basingli azotla muameleye tabi tutulmustur. Bu sekilde elde edilen 6rnekler
analize kadar -18°C’de muhafaza edilmistir. Analiz i¢in GC/FID (Agilent Technologies 6890N,
ABD) kromatografi cihazi ile DB23 kolon (Agilent) ve tasiyici gaz olarak helyum
kullanilmistir. Sistem standarti i¢in yag asidi metil ester karisimi kullanilmis ve sonuglar %

olarak belirlenmistir (Metcalfe and Schmitz 1961).

Duyusal analiz

Duyusal analiz, Gida Miihendisligi alaninda egitim goérmiis 10 panelist tarafindan
yapilmistir. Salam Ornekleri dilimlenerek panelistlere sunulmustur. Kullanilan duyusal

degerlendirme formu Tablo 2’de gosterilmistir.

Tablo 2. Duyusal Degerlendirme Formu

Degerlendirme Formu

Ornek No:
Duyusal 6zellik Cok iyi Orta Cok kotii
Renk 8 2

Tat

Koku

Tekstiir

Genel kabul edilebilirlik

© © © © ©
N N IENEREN
o o o o o
A D M b D
W W W W W
s

8
8
8
8

ol o1 o1 Ol

2
2
2
2

Belirtmek istediginiz
hususlar1 yazimiz:

istatistiksel analiz

Arastirma, sansa bagli tam bloklar deneme planina gore kurulmus ve yiiriitilmiistiir.
Bes farkli muamele icin iki blok halinde toplam 10 iiretim gerceklestirilmistir. Arastirma
kapsaminda tespit edilen bulgulara varyans analizi yapilmistir. Elde edilen varyans analiz
sonuclarma gore Onemli olan varyasyon kaynaklarma ait ortalamalara Duncan c¢oklu

karsilastirma testi uygulanmistir.
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ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

pH

Emiilsifiye et tiriinlerinde pH degeri 6nemli bir parametredir. Salam, sosis gibi tirtinlerin
tiretilmesinde su tutma kapasitesinin yiliksek olmasi istenir. pH degerinin yiiksek olmasi ise su
tutma kapasitesini arttirmaktadir. Bu nedenle emiilsifiye et iiriinlerinin pH degerlerinin yiiksek
olmas1 istenmektedir (Aksoy 2021). Arastirma kapsaminda {iretilen pili¢ salamlarda belirlenen
pH degerleri Tablo 3’te verilmistir. Tablodan da gortildiigi tizere salamlarin pH degerleri 6,13-
6,26 arasinda degismektedir.

Tablo 3. Pili¢ Salamlarda Belirlenen pH Degerleri

Blok
M I
uamele 1 2

6,26 6,22

F1 (Kontrol) 6.24 6.23
6,23 6,19

F2 6,21 6,17

3 6,22 6,16
6,24 6,15

6,18 6,15

F4 6,17 6,14
F5 6,20 6,12
6,21 6,13

Tablo 4’te pili¢ salamlarda belirlenen pH degerlerine ait varyans analiz sonuglari
verilmistir. Pili¢ salam tiretiminde s1g1r et yaginin pirina yagi oleojeli ile ikamesinin pH degerini

cok 6nemli seviyede etkiledigi goriilmistiir (p<0,01).

Tablo 4. Pili¢ Salamlarda Belirlenen pH Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,004 35,295**
Blok 1 0,012 113,636**
Muamele x Blok 4 0,001 6,023*
Hata 10 0,00 -
Genel 20 - -

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

Pili¢ salamlarda belirlenen pH degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma

test sonuglar1 Tablo 5’te verilmistir. Kontrol grubu 6rneklerde en yiiksek ortalama pH degeri
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elde edilmisken, en diisiik ortalama degerler %75 ve %100 oleojel kullanilan F4 ve F5
gruplarinda tespit edilmistir. Bununla birlikte F2 ve F3 gruplari arasinda istatistiki agidan bir
fark goriilmemistir (p>0,05). Pili¢ salam {retiminde %75’e kadar pirina yagi oleojeli
kullaniminin pH degerini genel olarak diisiirdiiglinii s6ylemek miimkiindiir. Pirina yaginin
hammaddesi olan pirinanin pH degerinin 4,8-5,2 arasinda oldugu bildirilmistir (Moral and
Méndez 2006). Bu nedenle mevcut bu ¢alismada pirina yagi oleojeli kullanilan gruplarda daha
diisiik pH degerlerinin elde edildigi diislinilmektedir. Konu ile ilgili yapilan diger
arastirmalarda emdiilsifiye et iirlinlerinde oleojel kullanilmasinin pH degeri lizerinde farkli
etkilere neden oldugu bildirilmektedir. Ornegin Kong et al. (2023) kuzu sosis iiretiminde kanola
yag1 oleojeli kullaniminin mevcut bu ¢alismadakine benzer sekilde pH degerinde diisiise sebep
oldugunu bildirmislerdir. Diger yandan zeytinyagi emiilsiyonu kullanilarak frankfurter sosis
iiretimi yapilan bir bagka ¢alismada ise pH degerinin kontrol 6rneklerine gore daha yiiksek
oldugu rapor edilmistir (Jiménez-Colmenero et al. 2010). Panagiotopoulou et al. (2016) ise
orizanol-fitosterol ile yapilandirilmis aycicek yagi oleojeli ve emiilsiyonlarinin sosis iiretiminde

kullaniminin pH degerini etkilemedigini bildirmislerdir.

Tablo 5. Pili¢ Salamlarda Belirlenen pH Degerlerine Ait Ortalamalarin Duncan Coklu
Karsilastirma Test Sonuglari

Muamele pH
F1 (Kontrol) 6,24+0,02¢
F2 6,20+0,03°
F3 6,19+0,04°
F4 6,160,022
F5 6,16+0,052

&C¢Farkli harfle igaretlenmis ortalamalar istatistiki agidan birbirinden farklidir (p<0,05)
+ standart sapma

Su Aktivitesi

Et ve et iiriinlerinde su aktivitesi (aw) dayaniklilik, kalite ve mikrobiyal giivence ile ilgili
olarak enzimatik, mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal reaksiyonlar etkilemektedir. Salam ve
sosis gibi emiilsifiye et iiriinlerinin aw degerleri 0,857-0,993 arasinda degismektedir (Ozay vd
1993) Calisma kapsaminda iiretilen pili¢ salamlarda belirlenen aw degerleri Tablo 6°da

verilmigtir. aw degerlerinin 0,972-0,981 arasinda degistigi tespit edilmistir.
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Tablo 6. Pili¢ Salamlarda Belirlenen aw Degerleri

Blok
Muamele
1 2
0,975 0,975
F1 (Kontrol)

0,976 0,978

0,975 0,978
F2

0,980 0,978

0,975 0,976
F3

0,975 0,978

0,974 0,980
F4

0,974 0,979

0,975 0,981
F5

0,972 0,977

Calisma kapsaminda salam 6rneklerinde tespit edilen aw degerlerine ait varyans analiz

sonuglar1 Tablo 7°de goriilmektedir. Pili¢ salam iiretiminde pirina yag1 oleojeli kullaniminin aw

degeri iizerinde 6nemli seviyede bir etkisinin olmadigi (p>0,05) goriilmiistiir.

Tablo 7. Pili¢ Salamlarda Belirlenen aw Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon

kaynaklari > KO F
Muamele 4 1,800x10 0,419
Blok 5,120x10° 11,907**
Muamele x blok 4 5,700x10° 1,326
Hata 10 4,300x10°® -
Genel 20 - -

** p<0,01 seviyesinde dnemli

Pili¢ salamlarda belirlenen aw degerlerine ait ortalamalar Tablo 8’de gosterilmistir.

Konu ile ilgili yapilan bir ¢alismada aygigek yagi oleojeli ile tiretilen Bologna tipi sosislerde,

mevcut bu ¢alismadakine benzer sekilde aw degerinin degismedigi bildirilmistir (Ferro et al.

2021). Yapilan bagka bir ¢alismada ise zeytinyagi emiilsiyon jeli ile iiretilen sosislerde aw

degerlerinin kontrol grubundan daha diisiik oldugu, bununla birlikte emiilsiyon jeli i¢eren

gruplarin aw degerleri arasinda onemli bir farklilik olmadig: tespit edilmistir (Beriain et al.

2011).
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Tablo 8. Pili¢ Salamlarda Belirlenen aw Degerlerine Ait Ortalamalar

Muamele aw
F1 (Kontrol) 0,976+0,001
F2 0,977+0,002
F3 0,976+0,003
F4 0,976+0,003
F5 0,976+0,004

+ standart sapma
Nem Icerigi
Et ve et {irtinlerinde nem igerigi, Uriinlerin fonksiyonel ve tekstiirel 6zelliklerini
etkileyen Onemli faktorler arasindadir. Salamda nem miktarinin TSE-TS 979 (2017)
standardina gore en fazla %65 olmasi1 gerektigi bildirilmistir. Arastirma kapsaminda iiretilen
pili¢ salamlarin nem igerikleri Tablo 9’da verilmistir. Tablodan da goriildigii tizere mevcut bu
calismada salam Orneklerinde belirlenen nem igerikleri %63,29-67,03 arasinda degismektedir.

Benzer bir ¢alismada soya fasulyesi yagi oleojeli ile iiretilen Bologna tipi sosislerde de nem

igerigi %63,08-71,78 arasinda tespit etmislerdir (Paglarini et al. 2019).

Tablo 9. Pili¢ Salamlarda Belirlenen % Nem Igerikleri

Blok
Muamele
1 2
63,29 65,27
F1 (Kontrol)

64,87 65,34

65,14 66,83
F2

65,21 67,03

65,37 66,26
F3

66,16 66,40

65,57 66,50
F4

65,87 66,07

65,80 65,83
F5

64,75 65,73

Pili¢ salamlarda tespit edilen nem igeriklerine ait varyans analiz sonuglar1 Tablo 10’da
verilmistir. Pili¢ salamlarda pirina yagi oleojeli kullaniminin nem igerigi lizerinde 6nemli

seviyede etkili oldugu goriilmiistiir (p<0,05).
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Tablo 10. Pili¢ Salamlarda Belirlenen Nem Iceriklerine Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon kaynaklar SD KO F
Muamele 4 1,375 6,008*
Blok 1 4,260 18,612**
Muamele x blok 4 0,304 1,327
Hata 10 0,229 -
Genel 20 - -

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

Tablo 11°de salam orneklerinin nem igeriklerine ait Duncan c¢oklu karsilagtirma test
sonuglar1 goriilmektedir. En diisiik nem igeriginin kontrol grubunda belirlendigi (p<0,05),
bununla birlikte oleojel i¢eren gruplar arasinda istatistiki agidan bir fark olmadigi tespit
edilmistir (p>0,05). Boylece pili¢ salam iiretiminde hayvansal yag yerine pirina yagi oleojeli
kullaniminin nem igeriginde artisga yol agtigin1 sOyleyebilmek miimkiindiir. Yapilan bir
calisgmada da zeytinyagi ve chia ile hazirlanan emiilsiyon jeli ile iretilen kuru fermente
sosislerin nem igeriklerinin kontrol grubuna gore daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Pintado
and Cofrades 2020). Benzer olarak yar1 fiime sosis iiretiminde hayvansal yagin aygicek yagi
oleojeli ile ikamesinin sosis 6rneklerinde daha yiiksek nem igerigine yol actig1 rapor edilmistir
(Igenbayev et al. 2023). Diger yandan yapilan baska bir calismada ise soya fasulyesi yagi
oleojeli ile iiretilen Bologna tipi sosislerin nem igeriklerinin degismedigi bildirilmistir (Tarté et

al. 2020).

Tablo 11. Pili¢ Salamlarda Belirlenen Nem Igeriklerine Ait Ortalamalarin Duncan Coklu
Karsilastirma Test Sonugclar1

Muamele Nem
F1 (Kontrol) 64,69+0,96?
F2 66,05+1,02°
F3 66,05+0,46°
F4 66,00+0,39°
F5 65,53+0,52°

b Farklr harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki agidan birbirinden farklidir (p<0,05)
+ standart sapma

Renk (L*, a*, b*)

Et ve et iriinlerinde renk onemli fiziksel kalite parametrelerinden biri olup tiiketici
kabulii acgisindan oldukca 6nemlidir. Et iirlinlerinde istenilen parlak kirmizi kiir renginin
olusumunda nitrit 5nemli bir rol oynamaktadir. Emiilsifiye et iiriinlerinde kullanilan nitrit, nitrik

oksite indirgenmekte ve nitrik oksit metmyoglobin ile reaksiyona girerek pembemsi kirmizi kiir

rengini veren nitrosomyoglobini olusturmaktadir. Nitrosomyoglobin degisken bir yapida
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oldugundan dolayi 1s1l islem ile nitrosohemokroma doniiserek parlak pembemsi kirmizi bir renk
meydana gelmektedir (Gokalp vd 2015). Pili¢ salamlarda belirlenen renk &zelliklerine (L*, a*,
b*) ait degerler Tablo 12’de verilmistir. Salam orneklerinde belirlenen parlaklik (L*)
degerlerinin 78,06-82,55 arasinda, kirmizilik (a*) degerinin 2,92-4,89 arasinda ve sarilik (b*)

PR

degerinin ise 8,43-13,41 arasinda degistigi tespit edilmistir.

Tablo 12. Pili¢ Salamlarda Belirlenen Renk Ozellikleri (L*, a*, b*)

Muamele Blok L* a*x b*
1 78,62 4,69 8,43
79,82 4,72 8,83
F1 (Kontrol

( ) , 79.33 4,85 8,82
78,06 4,89 8,82
. 80,99 4,35 9,81
79,64 4,32 9,91

F2
) 81,21 4,13 9,81
80,94 4,11 9,78
. 81,82 3,75 10,88
F3 81,64 3,81 10,76
) 81,86 3,80 10,68
81,93 3,78 10,50
. 81,68 3,51 11,69
81,39 3,38 11,61

F4
5 81,61 3,29 11,94
81,57 3,21 11,90
1 80,90 3,40 13,30
80,85 3,38 13,41

F5
) 82,50 3,02 12,50
82,55 2,92 12,38

Tablo 13’te pili¢ salamlarda belirlenen renk 6zelliklerine ait varyans analiz sonuglari
verilmistir. S1gir et yaginin farkli oranlarda pirina yagi oleojeli ile degistirilmesinin salamlarin

tiim renk 6zellikleri iizerinde ¢ok 6nemli seviyede etkili oldugu belirlenmistir (p<0,01).
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Tablo 13. Pili¢ Salamlarda Belirlenen Renk Ozelliklerine (L*, a*, b*) Ait Varyans Analiz
Sonuglari

L*
Varyasyon kaynaklar SD KO F
Muamele 4 5,717 22,522**
Blok 1 0,886 3,492
Muamele x blok 4 0,680 2,679
Hata 10 0,254 -
Genel 20 - -
a*
Varyasyon kaynaklari SD KO F
Muamele 4 1,726 831,731**
Blok 1 0,086 41,352**
Muamele x blok 4 0,051 24,358**
Hata 10 0,002 -
Genel 20 - -
b*
Varyasyon kaynaklari SD KO F
Muamele 4 10,629 842,936**
Blok 1 0,112 8,921*
Muamele x blok 4 0,223 17,662**
Hata 10 0,013 -
Genel 20 - -

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

Pili¢ salamlarda belirlenen renk oOzelliklerine ait Duncan c¢oklu karsilastirma test
sonuglar1 Tablo 14’de verilmistir. Kontrol grubu orneklerde en diisiikk ortalama L* degeri
belirlenmisken, %50 oleojel igeren gruba kadar artis goriilmiis (p<0,05) ve bu seviyeden
sonraki gruplar arasinda istatistiki bir fark belirlenmemistir (p>0,05). Bu durumda %50 oranina
kadar pirina yagi oleojel kullanimimin pili¢ salamlarda renkte acilmaya neden olarak daha
parlak bir renk olusumuna sebep oldugu gériilmektedir. Bu durumun pirina yaginin renginden
kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Benzer olarak yapilan bir calismada sosis tiretiminde yer fistig1
oleojeli kullaniminin kontrol grubuna kiyasla daha yiiksek L* degerine neden oldugu
bildirilmistir (Shao et al. 2023). Ayn1 sekilde Franco et al. (2019), frankfurter sosis iiretiminde
keten tohumu yag1 oleojeli kullaniminin L* degerinde artiga neden oldugunu tespit etmisglerdir.
Paglarini et al. (2019) ise soya fasulyesi yag emiilsiyon jeli ile tirettikleri Bologna tipi sosislerde

L* degerinin arttigini rapor etmislerdir.
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Salam Orneklerinde belirlenen ortalama a* degerleri 3,18-4,79 arasinda de§ismektedir.
Kontrol grubu 6rneklerde en yiiksek ortlama deger belirlenmisken, %100 pirina yagi oleojeli
iceren F5 grubunda en diisiik ortalama deger tespit edilmistir (p<0,05). Ayrica a* degerine ait
ortalamalarin tiim gruplar arasinda 6nemli seviyede farklilik gosterdigi belirlenmistir (p<0,05).
Uretimde pirina yag1 oleojeli oran1 arttikga a* degerinde bir diisiis oldugu tespit edilmis ve
dolayistyla kirmizilikta bir azalis oldugu gortilmiistiir. Benzer olarak yapilan bir ¢aligmada sosis
tiretimde kanola yagi oleojeli kullanimimin a* degerini kontrole kiyasla diistirdiigii
bulunmustur. (Barbut el al. 2016). Yine kanola yag:1 oleojeli ile tiretilen kuzu sosislerin a*
degerinde bir diisiis oldugu ve bu durumun kullanilan kat1 ve s1v1 yaglarin tiirii ve miktarindan
etkilendigi belirtilmistir (Kong et al. 2023). Utrilla et al. (2014) ise geyik etinden sosis
tiretiminde zeytinyagi oleojeli kullanilmasinin a* degerinde azalmaya neden oldugunu
bildirmislerdir.

Salam orneklerinde belirlenen ortalama b* degerlerinin 8,72-12,89 arasinda degistigi
goriilmektedir. En yiiksek ortalama b* degeri %100 pirina yagi oleojeli igeren F5 grubunda
belirlenmisken, kontrol grubunda en diisiik ortalama b* degeri tespit edilmistir (p<0,05).
Ayrica, ortalama b* degerlerinin biitiin gruplar arasinda istatistiki agidan birbirinden farklilik
gosterdigi goriilmektedir (p<0,05). Uretimde pirina yag: oleojeli oran1 arttikga b* degerinde
yiikselis oldugu tespit edilmistir ve sarilik oranin arttig1 gozlenmistir. Sarilik degerindeki artigin
pirina yagmin rengiyle iliskili oldugu disiinilmektedir. Yapilan benzer bir arastirmada
zeytinyagl emiilsiyon jeli ile iretilen Frankfurter sosislerin b* degerinde artis oldugu
bildirilmistir. (Jiménez-Colmenero et al. 2010). Diger baz1 ¢alismalarda ise sosislerde oleojel

kullaniminin b* degerini etkilemedigi goriilmiistiir (Kouzounis et al. 2017; Barbut et al. 2016).

Tablo 14. Pili¢ Salamlarda Belirlenen Renk Ozelliklerine (L*, a*, b*) Ait Ortalamalarin
Duncan Coklu Karsilastirma Test Sonuglari

Muamele L* a* b*
F1 (Kontrol) 78,95+0,782 4,79+0,10° 8,72+0,19°
F2 80,69+0,71° 4,23+0,13¢ 9,82+0,06"
F3 81,81+0,12° 3,78+0,03¢ 10,71£0,16°
F4 81,56+0,12° 3,35+0,13° 11,79+0,16¢
F5 81,70+0,95°¢ 3,18+0,252 12,89+0,53¢

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

TBARS

Et tirtinlerinde lipit oksidasyonu {iriiniin raf 6mriinii, duyusal kabuliinii ve besin degerini

etkileyen 6nemli bir reaksiyondur. Tiyobarbitiirik asit reaktif madde (TBARS) degeri ile lipit
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oksidasyonunun ikincil oksidasyon iirinii olan malondialdehitin miktar1 belirlenmektedir.
Boylece TBARS degeri oksidatif acilasmanin 6nemli bir gostergesidir (Elbir 2021). Pili¢
salamlarda belirlenen TBARS degerleri Tablo 15°te verilmistir. Salamlarin TBARS
degerlerinin 1,60-3,81 umol MDA/kg arasinda degistigi belirlenmistir.

Tablo 15. Pili¢ Salamlarda Belirlenen TBARS Degerleri (umol MDA/kg)

Blok
Muamele
1 2
2,92 3,81
F1 (Kontrol)

3,61 2,57

1,60 2,29
F2

3,45 2,02

2,69 3,58
F3

2,49 3,09

3,03 2,02
F4

3,42 2,03

2,86 2,12
F5

2,29 2,28

Salamlarda belirlenen TBARS degerlerine ait varyans analiz sonuglart Tablo 16’da
verilmistir. Pili¢ salam iiretiminde hayvansal yag yerine farkli oranlarda pirina yag1 oleojeli

kullaniminin TBARS degeri iizerinde 6nemli seviyede etkili olmadigi goriilmiistiir (p>0,05).

Tablo 16. Pili¢ Salamlarda Belirlenen TBARS Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,582 1,847
Blok 1 0,328 1,039
Muamele x blok 4 0,488 1,547
Hata 10 0,315 -
Genel 20 - -

Pili¢ salamlarda belirlenen TBARS degerlerine ait ortalamalar Tablo 17°de verilmistir.
Pirina yag1 oleojeli ile iiretilen salamlarin doymamis yag asitleri igermesine ragmen TBARS
degerinin artmamasi, muhtemelen pirina yaginda bulunan ve antioksidan ozellikte olan
tokoferollerin lipit oksidasyonunu engellemesinden kaynaklanmigtir. Yapilan bir aragtirmada
Frankfurter sosis tiretiminde zeytinyagi emiilsiyon jeli kullanilmigs ve TBARS degerlerinde

diistis oldugu belirlenmis, bunun nedeninin de zeytinyaginda bulunan tokoferollerin
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antioksidan 6zelliginden kaynaklandigini bildirilmistir (Pintado et al. 2015). Bologna tipi sosis
tiretimi yapilan bagka bir ¢alismada ise aycigek yagi oleojeli kullanimmin TBARS degerinde
diismeye neden oldugu belirlenmis, bununla birlikte depolama siiresi arttik¢a hafif bir artig
oldugu da rapor edilmistir. (Silva et al. 2019). Diger yandan Wolfer et al. (2018) Frankfurter
sosis tiretiminde soya fasulyesi yagi oleojeli kullanimmin TBARS degerinde yiikselmeye neden

oldugunu belirtmislerdir.

Tablo 17. Pili¢ Salamlarinda Belirlenen TBARS Degerlerine Ait Ortalamalar

Muamele TBARS(pumol MDA/Kg)
F1 (Kontrol) 3,23+0,58
F2 2,34+0,79
F3 2,96+0,48
Fa 2,62+0,71
F5 2,38+0,32

+ standart sapma

Tekstiir Profil Analizi (TPA)

Et triinlerinin kalitesini ve tiiketiciler tarafindan tercih edilmesini etkileyen en 6nemli
faktorlerden biri de tekstiirdiir. Arastirma kapsaminda iiretilen pili¢ salamlarda belirlenen TPA
sonuglart Tablo 18’de verilmistir. Sonuglara bakildiginda, salam Orneklerinin sertlik
degerlerinin 42,36-76.00 N, yapiskanlik degerlerinin 0,10-1,00 mJ, esneklik degerlerinin 0,14-
0,27, kohesivlik degerlerinin 0,45-0,53, elastikiyet degerlerinin 7,42-8,58 mm, ¢ignenebilirlik
degerlerinin ise 141,80-325,80 mJ arasinda degistigi goriilmektedir.
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Tablo 18. Pili¢ Salamlarda Belirlenen TPA Degerleri

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

57,17 0,70 0,17 0,49 7,79 220,40

47,81 0,70 0,17 0,47 8,14 183,70

48,49 1,00 0,16 0,47 8,20 187,50

' 42,36 1,00 0,16 0,48 7,63 154,50

48,00 1,00 0,15 0,47 7,84 177,80

F1 (Kontrol) 46,58 0,50 0,16 0,47 8,09 176,70
49,72 0,50 0,20 0,45 8,36 187,90

49,52 0,40 0,20 0,48 7,75 183,10

42,81 0,30 0,17 0,41 8,13 141,80

? 49,72 0,50 0,20 0,45 7,92 177,00

49,43 0,50 0,19 0,46 7,89 178,60

46,58 0,40 0,21 0,43 8,43 170,40
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Tablo 18. (devami)

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

51,39 0,40 0,19 0,48 8,08 201,20

56,93 0,50 0,18 0,46 7,89 207,60

59,87 0,50 0,18 0,46 7,76 214,20

! 57,52 0,70 0,17 0,47 7,48 202,90

58,64 0,90 0,17 0,47 7,42 206,60

57,37 0,60 0,17 0,45 7,54 195,80

P2 59,09 0,30 0,17 0,49 7,53 217,70
55,21 0,50 0,15 0,48 7,89 209,00

50,99 0,10 0,14 0,46 8,03 187,10

? 55,26 0,70 0,18 0,50 7,91 219,40

58,35 0,70 0,18 0,49 7,91 227,20

57,52 1,00 0,15 0,44 7,75 197,90




T4

Tablo 18. (devami)

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

61,10 0,40 0,25 0,54 8,29 273,40

66,73 0,20 0,24 0,54 8,30 297,40

58,45 0,70 0,22 0,51 8,13 243,60

: 66,59 0,50 0,25 0,54 8,20 294,00

63,60 0,20 0,24 0,54 7,95 272,60

69,53 0,40 0,25 0,54 8,21 305,80

F3 71,15 0,10 0,24 0,50 8,04 285,00
53,15 0,60 0,22 0,47 8,36 209,50

69,97 0,30 0,23 0,51 7,92 284,00

? 68,16 0,50 0,23 0,49 8,04 271,20

63,99 0,40 0,23 0,51 8,39 273,10

56,29 0,80 0,20 0,48 8,26 224,50




9¢

Tablo 18. (devami)

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

68,65 0,40 0,24 0,50 8,01 272,20

60,65 0,80 0,22 0,50 8,23 251,30

71,29 0,50 0,25 0,51 8,34 303,30

. 63,65 0,40 0,24 0,51 8,17 265,90

62,66 0,50 0,23 0,50 8,16 253,90

76,59 0,20 0,25 0,50 7,90 302,20

4 60,75 1,00 0,23 0,51 8,43 262,30
72,52 0,10 0,25 0,52 8,14 308,50

67,42 0,50 0,25 0,52 8,24 389,50

? 72,08 0,60 0,25 0,51 8,18 303,60

62,52 0,50 0,22 0,50 7,88 248,00

72,52 0,60 0,25 0,52 8,03 303,00
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Tablo 18. (devami)

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

73,89 0,50 0,24 0,52 8,32 321,50

74,68 0,50 0,21 0,51 8,04 304,40

67,08 0,80 0,21 0,49 8,12 267,90

. 72,96 0,80 0,21 0,49 8,08 288,70

73,60 0,30 0,22 0,51 7,76 288,80

62,37 0,30 0,20 0,49 8,24 252,60

m 71,20 0,70 0,26 0,52 8,45 315,30
66,34 0,40 0,25 0,52 8,35 288,50

74,92 0,30 0,27 0,53 8,17 325,80

? 62,86 0,50 0,24 0,51 8,37 268,80

70,75 0,30 0,27 0,53 8,58 321,40

76,00 0,60 0,27 0,52 8,20 325,10




Pili¢ salamlarda belirlenen TPA degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Tablo 19°da
verilmistir. Sonuclara bakildiginda pili¢ salam {iretiminde sigir et yagi yerine pirina yagi
oleojeli kullaniminin sertlik, esneklik, kohesivlik, elastikiyet ve ¢ignenelebilirlik lizerinde ¢ok
onemli seviyede etkili oldugu (p<0,01), yapiskanlik {izerinde ise etkili olmadigi (p>0,05)

gorilmektedir.

Tablo 19. Pili¢ Salamlarda Belirlenen TPA Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglari

Sertlik
Varyasyon kaynaklar SD KO F
Muamele 4 984,030 41,743**
Blok 1 1,476 0,063
Muamele x blok 4 1,106 0,047
Hata 50 23,574 -
Genel 60 - -
Yapiskanhk
Varyasyon kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,070 1,458
Blok 1 0,081 1,676
Muamele x blok 4 0,102 2,126
Hata 50 0,048 -
Genel 60 - -
Esneklik
Varyasyon kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,014 91,916**
Blok 1 0,002 10,202**
Muamele x blok 4 0,002 14,952**
Hata 50 0,000 -
Genel 60 - -
Kohesivlik
Varyasyon kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,008 38,045**
Blok 1 0,000 2,388
Muamele x blok 4 0,002 11,211**
Hata 50 0,000 -
Genel 60 - -
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Tablo 19. (devami)

Elastikiyet
Varyasyon kaynaklar SD KO F
Muamele 4 0,405 10,142**
Blok 1 0,173 4,325*
Muamele x blok 4 0,036 0,897
Hata 50 0,40 -
Genel 60 - -
Cignenebilirlik
Varyasyon kaynaklari SD KO F
Muamele 4 31379,644 64,336**
Blok 1 4,161 0,009
Muamele x blok 4 898,745 1,843
Hata 50 487,743 -
Genel 60 - -

* p<0,05 seviyesinde 6nemli; ** p<0,01 seviyesinde dnemli

Pilic salamlarda belirlenen TPA degerlerine ait ortalamalarin Duncan c¢oklu
kargilastirma test sonuglari Tablo 20°de verilmistir. Sonuglara bakildiginda sertlik ve
¢ignenebilirlik i¢in en diigiik degerlerin kontrol grubunda belirlendigi, kullanilan oleojel orani
arttikca bu degerlerinde arttig1 ve en yiiksek ortalama degerlerin %100 oleojel iceren F5
grubunda tespit edildigi goriilmektedir. Boylece pili¢ salam iiretiminde hayvansal yag yerine
pirina yag1 oleojeli kullaniminin sertlik ve ¢ignenebilirlik degerlerini arttirdigini sdyleyebilmek
miimkiindiir. Benzer olarak yapilan bir calismada soya fasulyesi yagi emiilsiyonunun Bologna
tipi sosislerde kullanilmasinin sertlik degerini kontrole gore artirdig: bildirilmistir (Paglarini et
al. 2019). Elbir (2021) ise musir yagi oleojeli kullanilan Frankfurter tipi sosislerde daha yiiksek
cignenebilirlik degeri belirlemistir. Diger yandan Kouzounis et al. (2017) aygigek yagi oleojeli
ile tiretilen sosislerde, Yilmaz and Toks6z (2022) ise keten tohumu yagi oleojeli ile tiretilen
sucuklarda kontrole gore daha diisiik sertlik degerleri bildirmislerdir. Bununla birlikte, Bologna
tipi sosis iiretimi yapilan bagka bir arastirmada soya fasulyesi yag1 oleojeli kullanilmasinin TPA

parametrelerinde 6nemli bir etki gostermedigi rapor edilmistir (Tarté et al. 2020).

Esneklik ve kohesivlik igin en diisiik ortalama degerler F1 ve F2 gruplarinda belirlenmis
olup diger gruplarda daha yliksek ortalama degerler tespit edilmistir. F3, F4 ve F5 gruplarina
ait ortalama degerler arasinda ise 6nemli bir farklilik olmadig1 goriilmiistiir (p>0,05). Bu durum,
pilic salam {iretiminde hayvansal yagin %350 oraninda pirina yagi oleojeli ile ikamesinin

esneklik ve kohesivlik degerlerini arttirdigini, fakat daha yiiksek oranlarin bu degerler iizerinde
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onemli bir etki olusturmadigini géstermektedir. Benzer olarak Pintado et al. (2015) zeytinyagi
yagt ile hazirlanan emiilsiyon jelinin frankfurter sosislerde kullanilmasinin kontrole gére daha
yiiksek esneklik ve kohesivlik degerlerine neden oldugunu belirtmislerdir. Elastikiyet i¢in ise
en diisiik ortalama deger hayvansal yagin %25 oraninda pirina yagi oleojeli ile ikame edildigi
F2 grubunda belirlenmistir. Bununla birlikte en yiiksek ortalama elastikiyet degeri %100 oleojel
kullanilan F5 grubunda tespit edilmistir. Franco et al. (2019) tarafindan yapilan bir ¢alismada
ise Frankfurter sosis tiretiminde keten tohumu yagi oleojeli kullanimimin elastikiyet degeri

tizerinde etkili olmadigi bildirilmistir.

Arastirmada, yapiskanlik degerlerine ait ortalamalarin istatistiki olarak bir farklilik
gostermedigi (p>0,05) tespit edilmistir. Benzer sekilde, Barbut et al. (2016) Frankfurter sosis
tiretiminde kanola yagi oleojeli kullanilmasinin, Kibler et al. (2022) ise sosis iiretiminde soya

fasulyesi yag1 oleojeli kullanilmasinin yapigskanlik degerine etki etmedigini rapor etmislerdir.
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Tablo 20. Pili¢ Salamlarinda Belirlenen TPA Degerlerine Ait Ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma Test Sonuglari

Muamele Sertlik (N) Yapiskanhk (mJ) Esneklik Kohesivlik Elastikiyet (mm)  Cignenenebilirlik (mJ)
F1 48,18+3,78? 0,63+0,25° 0,17+0,02° 0,46+0,02° 8,01+0,25P 178,28+18,99?
F2 56,5142,84° 0,57+0,252 0,17+0,022 0,47+0,022 7,77+0,222 207,22+11,23°
F3 64,06+5,76° 0,43+0,212 0,23+0,01° 0,51+0,03° 8,17+0,16" 269,51+29,36°
F4 67,61%5,44 0,510,247 0,24+0,01° 0,51x0,01° 8,1420,16 280,31+23,60
F5 70,55+4,75¢ 0,50+0,19? 0,24+0,03° 0,51+0,01° 8,22+0,22° 297,40+25,27¢

&d Farkl1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki agidan birbirinden farklidir (p<0,05)

+ standart sapma



Yag Asidi Kompozisyonu

Gida maddelerinin bilesiminde bulunan yag asitlerinin tiirli ve miktar1 beslenme
acisindan oldukca Onemlidir. Doymus ve trans yag asitleri ile kardiyovaskiiler hastaliklar
arasinda iliski oldugu bildirilmekte, tiiketicilere doymus yag alimini azaltmalar1 tavsiye
edilmektedir (Manzoor et al. 2022). Tablo 21°de hayvansal yag yerine farkli oranlarda pirina
yagi oleojeli kullanilarak iiretilen pili¢ salamlarin % yag asidi kompozisyonu verilmistir. Tablo
22’de ise pili¢ salamlarin yag asidi kompozisyonuna ait varyans analiz sonuglar1 verilmistir.
Pirina yag1 oleojeli kullaniminin pili¢ salamlarin yag asidi bilesimi tizerinde farkli seviyelerde

etkili oldugu belirlenmistir.
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Tablo 21. Pili¢ Salamlarda Belirlenen Yag Asidi Kompozisyonu (%)

Muamele Blok Ci12 C14 Cl4:1 C16 Ci16:1 C18 C18:1N9C C18:1IN9T
5,74 3,54 3,97 28,56 2,29 23,02 25,74 25,74
F1 (Kontrol) . 411 1,20 4,25 28,74 2,41 18,75 34,82 34,82
2,37 7,83 5,22 27,86 2,66 21,76 26,58 26,58
? 1,73 7,71 5,22 27,91 2,70 22,44 26,79 26,79
3,50 4,29 1,58 31,51 3,27 21,62 28,39 0,32
! 2,91 7,02 3,84 20,21 2,41 21,26 35,30 0,34
i 2,30 10,31 5,37 23,19 2,17 19,88 29,57 0,30
? 1,46 7,02 4,72 25,37 2,30 20,26 32,14 0,45
0,95 9,67 4,20 22,43 2,04 13,13 39,02 0,17
' 1,04 10,77 4,32 21,54 1,95 13,84 38,44 0,17
F3 0,83 4,20 4,44 23,68 2,15 14,20 41,94 0,14
? 0,99 8,23 9,70 20,02 1,84 13,22 37,52 0,08
0,99 9,84 3,24 18,25 1,67 9,24 46,47 0,15
' 1,32 9,12 3,16 19,26 1,69 8,92 46,19 0,13
i 0,98 7,66 8,89 18,14 1,74 9,18 43,53 0,16
? 1,16 7,37 8,61 17,92 1,66 9,05 44,32 0,10
0,72 4,34 3,72 16,13 1,43 6,03 55,36 0,00
' 111 6,84 2,20 16,42 1,46 7,10 52,57 0,00
o 1,02 6,95 4,38 16,19 1,57 4,52 53,28 0,06
: 0,74 7,45 7,55 14,87 1,54 4,66 51,48 0,06




ve

Tablo 21. (devami)

Muamele Blok C18:2N6C C18:2N6T C18:3 C21:0 SFA MUFA PUFA
571 0,07 0,46 0,42 61,28 32,48 6,24
F1 (Kontrol) y 4,12 0,61 0,42 0,25 53,05 41,81 5,15
4,46 0,14 0,34 0,35 60,17 34,87 4,94
: 4,31 0,12 0,33 0,32 60,11 35,14 4,76
0,32 0,52 0,35 0,27 61,19 33,56 5,25
! 0,34 0,14 0,31 0,18 51,58 41,89 6,51
F 5,72 0,32 0,53 0,35 56,03 37,41 6,57
g 5,53 0,12 0,38 0,24 54,35 39,61 6,03
7,50 0,15 0,48 0,26 46,44 45,43 8,13
! 7,07 0,17 0,45 0,24 47,43 44,88 7,69
F3 7,46 0,17 0,55 0,24 43,15 48,67 8,18
g 7,44 0,13 0,50 0,33 42,79 49,14 8,07
9,17 0,16 0,55 0,27 38,59 51,53 9,88
! 9,22 0,17 0,55 0,27 38,89 51,17 9,94
4 8,77 0,12 0,58 0,25 36,21 54,32 9,47
g 8,86 0,15 0,55 0,25 35,75 54,69 9,56
11,17 0,17 0,69 0,24 27,46 60,51 12,03
! 11,02 0,24 0,73 0,30 31,77 56,23 11,99
m 11,05 0,15 0,63 0,21 28,89 59,29 11,83
: 10,61 0,19 0,63 0,23 27,95 60,63 11,43




Tablo 22. Pili¢ Salamlarinda Belirlenen Yag Asidi Kompozisyonuna Ait Varyans Analiz

Sonuglari
Laurik
Varyasyon kaynaklar SD KO F
Muamele 4 5,404 23,883**
Blok 1 3,881 17,150**
Muamele x blok 4 1,539 6,801**
Hata 10 0,226 -
Genel 20 - -
Miristik
Varyasyon kaynaklari SD KO F
Muamele 4 7,818 3,236
Blok 3,280 1,358
Muamele x blok 4 14,358 5,943*
Hata 10 2,416 -
Genel 20 - -
Palmitik
Varyasyon kaynaklari SD KO F
Muamele 4 98,866 13,221**
Blok 3,120 0,417
Muamele x blok 4 0,265 0,035
Hata 10 7,478 -
Genel 20 - -
Stearik
Varyasyon kaynaklari SD KO F
Muamele 4 196,849 181,280**
Blok 0,699 0,644
Muamele x blok 4 1,652 1,521
Hata 10 1,086 -
Genel 20 - -
Heneikosanoik
Varyasyon kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,005 1,598
Blok 0,000 0,078
Muamele x blok 4 0,002 0,702
Hata 10 0,003 -
Genel 20 - -
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Tablo 22. (devami)

Miristoleik asit

Varyasyon kaynaklari SD KO F
Muamele 4 3,029 1,325
Blok 1 43,867 19,183**
Muamele x blok 4 2,636 1,153
Hata 10 2,287 -
Genel 20 - -
Palmitoleik asit
Varyasyon kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,889 20,083**
Blok 0,004 0,95
Muamele x blok 4 0,121 2,729*
Hata 10 0,044 -
Genel 20 - -
Oleik asit
Varyasyon kaynaklari SD KO F
Muamele 4 406,483 48,264**
Blok 11,476 1,363
Muamele x blok 4 2,931 0,348
Hata 10 8,422 -
Genel 20 - -
Elaidik asit
Varyasyon kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,104 39.010**
Blok 0,000 0,187
Muamele x blok 4 0,002 0,847
Hata 10 0,003 -
Genel 20 - -
Linoleik asit
Varyasyon kaynaklari SD KO F
Muamele 4 26,708 91,764**
Blok 0,073 0,252
Muamele x blok 4 0,153 0,527
Hata 10 0,291 -
Genel 20 - -
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Tablo 22. (devami)

Linolelaidik asit

Varyasyon kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,012 0,475
Blok 1 0,031 1,284
Muamele x blok 4 0,007 0,280
Hata 10 0,024 -
Genel 20 - -
a-Linolenik asit
Varyasyon kaynaklari SD KO F
Muamele 4 0,056 35,610**
Blok 4,500E-005 0,028
Muamele x blok 4 0,009 5,809**
Hata 10 0,002 -
Genel 20 F -
Toplam Doymus Yag Asidi
Varyasyon kaynaklari SD KO F
Muamele 4 616,454 67,085**
Blok 1 7,540 0,821
Muamele x blok 4 6,876 0,748
Hata 1 9,189 -
Genel 20 - -
Tekli Doymamis Yag Asidi
Varyasyon kaynaklari SD KO F
Muamele 4 380,810 41,789**
Blok 10,196 1,119
Muamele x blok 4 5,386 0,591
Hata 10 9,113 -
Genel 20 - -
Coklu Doymams Yag Asidi
Varyasyon kaynaklari SD KO F
Muamele 4 28,446 163,545**
Blok 0,194 1,116
Muamele x blok 4 0,261 1,499
Hata 10 0,174 -
Genel 20 - -

* p<0,05 seviyesinde dnemli; ** p<0,01 seviyesinde onemli
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Tablo 23’te salamlarin yag asidi kompozisyonlarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonuglart verilmistir. Pili¢ salam tiretiminde pirina yag1 oleojeli kullanimmin genel itibariyle
toplam doymus yag (SFA) oranin1 6nemli seviyede azalttigi ve en diisiik ortalama degerin F5
grubunda belirlendigi goriilmiistiir. Doymus yag asitleri igerisinde baskin olan palmitik ve
stearik asit ile laurik asit oranlarinin oleojel kullanimiyla 6nemli seviyede azaldigi tespit
edilmistir. Diger yandan miristik ve heneikosanoik asit oranlarinin oleojel kullanimindan
onemli seviyede etkilenmedigi goriilmistiir. Yapilan benzer calismalarda da sosislerde
hayvansal yag yerine farkli oleojellerin kullanimiyla toplam SFA oraninda azalma oldugu
bildirilmistir (Utrilla et al. 2014; Pintado and Cofrades 2015; Franco et al. 2019; Kong et al.
2023).

Pili¢ salam iiretiminde hayvansal yag yerine %50 ve daha yiiksek oranlarda pirina yagi
oleojeli kullanilmasi, toplam tekli doymamis yag asidi (MUFA) miktarinda artiga yol agmis ve
en yiiksek ortalama MUFA degeri %100 oleojel kullanilan F5 grubunda belirlenmistir. MUFA
degerindeki artisin esasen oleik asit miktarindaki artistan kaynaklandigi goriilmiistiir. Diger
yandan palmitoleik ve elaidik asidin kontrol grubuna goére genel olarak azaldigi, miristoleik
asidin ise oleojel kullanimindan etkilenmedigi belirlenmistir. Hayvansal yaglarin yani sira
zeytinyagi, aycicek yagi, kanola yagi ve pirina yagi gibi bitkisel yaglarda yiliksek miktarlarda
bulunan oleik asidin kardiyovaskiiler sistemdeki kan basincini ve serum LDL kolesteroliinii
diislirerek insan sagligi izerinde olumlu etkiler sagladigi rapor edilmektedir (Karacor and Cam
2015). Bu yoniiyle pili¢ salam iretiminde hayvansal yagin pirina yag oleojeli ile ikamesinin
yag asidi profilini iyilestirerek daha saglikli bir {iretime katki sagladigini sdyleyebilmek
miimkiindiir. Benzer olarak Silva et al. (2019) Bologna tipi sosislerde aycicek yagi oleojeli
kullaniminin, Tarté et al. (2020) ise yine Bologna tipi sosislerde soya fasulyesi yagi oleojeli

kullaniminin oleik asit miktarinda artisa yol actigini bildirmislerdir.

Aragtirmada salam Orneklerindeki toplam c¢oklu doymamis yag asidi (PUFA)
miktariin oleojel kullanim oraniyla artis gosterdigi belirlenmistir. Ayrica, pilic salam
iretiminde hayvansal yag yerine %50 ve daha yiiksek oranlarda pirina yagi oleojeli
kullanilmasi, ¢oklu doymamis yag asitlerinden linoleik asit miktarinda artisa yol agmis ve en
yiiksek ortalama deger %100 oleojel kullanilan F5 grubunda tespit edilmistir. Benzer bir
calismada fermente sosis tiretiminde zeytinyagi oleojeli kullaniomin SFA degerinde azalmaya,
PUFA degerinde ise artisa neden oldugu bildirilmistir (Zampouni et al. 2022). Yar1 fiime sosis
tiretimi yapilan bir bagka ¢alismada aygigek yagi oleojeli kullanilmis ve linoleik asit miktarinin

oleojel kullanimiyla artis gdsterdigi rapor edilmistir (Igenbayev et al. 2023). Benzer bir diger
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calismada Bologna tipi sosis iiretiminde aygicek yagi oleojeli kullaniminin linoleik asit

miktarini arttirdig1 tespit edilmistir (Ferro et al. 2021).
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Tablo 23. Pili¢ Salamlarda Belirlenen Yag Asidi Kompozisyonuna Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test Sonuglari

F1 F2 F3 F4 F5 Onemlilik
C12:0 Laurik asit 3,48+1,81° 2,5440,87" 0,95+0,092 1,11+0,16° 0,90+0,20° *k
C14:0 Miristik asit 5,0843,26 7,16£2.46 8,22+2 87 8,50+1,18 6,40+1,40 ns
C16:0 Palmitik asit 28,27+0,45¢ 25,07+4,79% 21,92+1,54 18,39+0,59% 15,90+0,70? *ok
C18:0 Stearik asit 21,49+1,90¢ 20,75+0,82¢ 13,60+0,51° 9,10+0,14° 5,58+1,22° deok
C21:0 Heneikosanoik asit 0,33+0,07 0,26+0,07 0,27+0,04 0,26+0,01 0,25+0,04 ns
ISFA 58,65+3,77¢ 55,79+4,04¢ 44,95+2,33¢ 37,36+1,61° 29,02+1,932 *x
C14:1 Miristoleik asit 4,67+0,65 3,88+1,66 5,66+2,69 5,97+3,21 4,46+2,25 ns
C16:1 (n-7) Palmitoleik asit 2,51+0,20° 2,5440,50° 1,99+0,13° 1,69+0,04% 1,50+0,072 *x
C18:1 (n-9c) Oleik asit 28,48+4,252 31,3543,062 39,23+1,91° 45,13+1,43°¢ 53,17+1,64¢ *x
C18:1 (n-9t) Elaidik asit 0,41+0,06° 0,35+0,07° 0,14+0,04° 0,13+0,03° 0,03+0,032 *k
IMUFA 36,07+4,002 38,12+3,55% 47,03+2,18° 52,93+1,83¢ 59,16+2,05¢ *k
C18:2 (n-6¢) Linoleik asit 4,65+0,712 5,42+0,722 7,37+0,20P 9,0140,22¢ 10,96+0,24¢ *x
C18:2 (n-6t)  Linolelaidik asit 0,23+0,25 0,27+0,19 0,16+0,02 0,15+0,02 0,19+0,04 ns
C18:3 (n-3) a-Linolenik asit 0,38+0,06 0,39+0,10? 0,49+0,04° 0,56+0,01° 0,67+0,05° *k
TPUFA 5,27+0,66 6,09+0,61° 8,02+0,22° 9,71+0,23¢ 11,82+0,27¢ *

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



Duyusal Analiz

Arastirma kapsaminda tiretilen salamlara ait duyusal analiz sonuglart Tablo 24°te,
varyans analiz sonuglari ise Tablo 25°te verilmistir. Pili¢ salam iiretiminde pirina yag1 oleojeli
kullannminin koku, tekstiir ve genel kabul edilebilirlik degerleri {izerinde 6nemli seviyede

(p<0,05), tat degerinde ise ¢ok dnemli seviyede (p<0,01) etkili oldugu goriilmiistiir.

Tablo 24. Pili¢ Salamlarda Belirlenen Duyusal Analiz Puanlarina Ait Ortalama Degerler

Ornek Blok Renk Tat Koku Tekstiir .Kat.)l." )
edilebilirlik
F1 1 7 5,8 6.1 5,9 6.1
(Kontrol) 2 5,7 6 5,9 55 5,8
- 1 6,4 6,4 6,8 6,2 6,6
2 6,7 7,3 7,2 6,9 7,4
1 5,8 6,2 6 6,4 6,1
F3
2 5,9 5,7 5,6 54 5,9
1 5,8 6,2 5,7 6,4 6,3
F4
2 5,9 6 5,6 6,5 6,1
Fe 1 5,4 51 5,2 5,2 5,4
2 5,8 48 53 51 5,4

Not: Degerler panelistlerin verdigi puanlara ait ortalamalardir

Tablo 25. Pili¢ Salamlarda Belirlenen Duyusal Analiz Puanlarina Ait Varyans Analiz Sonuglari

Renk
Varyasyon kaynaklari SD KO F
Muamele 4 3,110 0,652
Blok 1 0,160 0,034
Muamele x blok 4 2,410 0,505
Hata 90 4,773 -
Genel 100 - -
Tat
Varyasyon kaynaklari SD KO F
Muamele 4 9,175 3,934**
Blok 1 0,10 0,004
Muamele x blok 4 1,535 0,658
Hata 90 2,332 -
Genel 100 - -
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Tablo 25. (devami)

Koku

Varyasyon kaynaklari SD KO F
Muamele 4 8,535 3,078*
Blok 1 0,040 0,014
Muamele x blok 4 0,465 0,168

Hata 90 2,773 -

Genel 100 - -

Tekstiir

Varyasyon kaynaklari SD KO F
Muamele 4 6,575 2,928*
Blok 0,490 0,218
Muamele x blok 4 1,965 0,875

Hata 90 2,246 -

Genel 100 F -

Genel kabul edilebilirlik

Varyasyon kaynaklari SD KO F
Muamele 4 6,710 2,919*
Blok 0,010 0,004
Muamele x blok 4 1,010 0,439

Hata 90 2,299 -

Genel 100 - -

* p<0,05 seviyesinde 6nemli; ** p<0,01 seviyesinde onemli

Tablo 26’da salamlarin duyusal analiz puanlarina ait ortalamalarin Duncan g¢oklu
karsilagtirma test sonuglar1 verilmistir. Renk agisindan gruplar arasinda istatistiki bir fark
goriilmemistir (p>0,05). Tat ve tekstiir parametrelerinde ise kontrol grubu ile %75’¢ kadar
oleojel kullanilan gruplar i¢in elde edilen ortalama puanlar benzerlik gostermisken en diisiik
ortalama puanlar %100 oleojel kullanilan grupta tespit edilmistir. Koku agisindan kontrol grubu
ile hayvansal yag yerine %25 oraninda oleojel kullanilan F2 grubu arasinda 6nemli bir farklilik
goriilmemis, bununla birlikte %50 ve daha yiiksek oranlarda oleojel kullanilan gruplarda daha
diisik koku puanlar1 belirlenmistir. Genel kabul edilebilirlik degerlerinde ise en yiiksek
ortalama puan hayvansal yag yerine %25 oleojel kullanilan F2 grubunda tespit edilmistir. Bu
sonuglara gdre duyusal agidan pili¢ salam iiretiminde %25 oraninda pirina yagi oleojeli
kullaniminin daha uygun oldugu, en fazla %75 oraninda kullaniminin miimkiin olabilecegi

diistiniilmektedir.
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Tablo 26. Pili¢ Salamlarinda Belirlenen Duyusal Analiz Puanlarina Ait Ortalamalarin Duncan
Coklu Karsilastirma Test Sonuglari

Muamele Renk Tat Koku Tekstiir (jjn:éﬁ ?rtl)itlj(l
F1 6,35+£2,06 5,90+1,59% 6,00+1,49% 5,70+1,56% 5,95+1,612
F2 6,55+2,21 6,85+1,18" 7,00+1,49° 6,55+1,28° 7,00+1,26°
F3 5,85+2,18 5,95+1,73%® 5,80+1,822 5,90+1,80% 6,00+1,67%°
F4 5,85+2,18 6,10+1,65° 5,65+2,032 6,45+1,50° 6,20+1,67%°
F5 5,60+2,09 4,95+1,32° 5,25+1,162 5,15+1,238 5,40+1,148

b Farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki acidan birbirinden farklidir (p<0,05)

+ standart sapma
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SONUCLAR ve ONERILER

Arastirmada pili¢ salam {iretiminde sigir et yagi yerine farkli oranlarda pirina yagi

oleojeli kullaniminin fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal o6zellikler iizerine etkilerinin

belirlenmesi planlanmistir. Bu kapsamda %100 si1g1r et yagi igeren pili¢ salamlar kontrol grubu

olarak kabul edilmis ve diger gruplarda ise hayvansal yag yerine %25, %50, %75 ve %100

oraninda pirina yagi oleojeli kullanilmistir. Arastirma sonucunda ulasilan genel sonuglar ve

Oneriler agagida yer almaktadir.

1.

Farkli oranlarda pirina yagi oleojeli kullaniminin pili¢ salam tiretiminde pH degeri
tizerinde etkili oldugu goériilmistiir. En disiik ortalama pH degerleri %75 ve %100
oleojel igeren gruplarda belirlenmistir. Genel olarak pirina yag1 oleojeli
kullaniminin pH degerini diisiirdiigii tespit edilmistir.

Pili¢ salam iiretiminde pirina yag1 oleojeli kullaniminin su aktivitesi ve TBARS
degerleri tizerine 6nemli seviyede etkili olmadigi belirlenmistir. Bu parametreler
acisindan pili¢ salam iiretiminde hayvansal yagin pirina yagi oleojeli ile ikamesinin
uygun oldugu goriilmiistiir.

Nem iceriginin oleojel kullanilan gruplarda kontrole gore daha yiiksek oldugu,
bununla birlikte oleojel kullanim oranmin nem igerigi iizerinde etkili olmadig1
tespit edilmistir.

Pirina yagi1 oleojeli kullaniminin salamlarda belirlenen renk 6zellikleri (L*, a*, b*)
tizerinde etkili oldugu goriilmistiir. L* degerinin %50 oleojel kullanimina kadar
yiikseldigi, bundan sonraki oranlarda ise degismedigi tespit edilmistir. Diger
yandan oleojel kullanim orani arttik¢a 6rneklerdeki a* degeri azalmig, b* degeri ise
artmistir. Bununla birlikte renk parametrelerinde belirlenen bu degisimlerin,
duyusal analizde fark edilecek diizeyde olmadigi gériilmiistiir.

Pili¢ salamlarda kullanilan pirina yagi oleojeli orani arttikga sertlik ve
cignenebilirlik degerlerinin de arttig1 tespit edilmistir. Esneklik ve kohesivlik
degerleri hayvansal yag yerine %50 oleojel kullanilmasiyla artig géstermistir. Diger
yandan en yiiksek ortalama elastikiyet degeri %100 oleojel kullanilan salamlarda
tespit edilmistir.

Pili¢ salam tiretiminde farkli oranlarda pirina yagi oleojeli kullaniminin yag asidi
bilesimi iizerinde farkli seviyelerde etkili oldugu goriilmiistiir. Uretimde oleojel

oraninin artmasiyla toplam SFA orani azalmis, toplam MUFA ve PUFA oranlar
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ise artmistir. Boylece, pili¢ salam tiretiminde hayvansal yagin pirina yagi oleojeli
ile ikamesinin yag asidi profilini gelistirdigi sonucuna varilmistir.

7. Duyusal analiz sonuglarina gore pili¢ salam tiretiminde oleojel kullanilmasinin renk
parametresi iizerinde etkili olmadigi, tat ve tekstiir icin %75’e kadar oleojel
kullanilan gruplarda kontrole benzer puanlarin elde edildigi, koku agisindan ise
%25 oraninda oleojel kullaniminin kontrol grubuyla benzerlik gosterdigi
belirlenmistir. Ayrica, en yiiksek genel kabul edilebilirlik puani hayvansal yag

yerine %25 oleojel kullanilan grupta tespit edilmistir.

Sonug olarak pili¢ salam tiiretiminde pirina yag1 oleojeli kullanimi, genel itibariyle
fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zelliklerde dnemli degisimlere neden olmustur. Pilig
salam tretiminde hayvansal yag yerine pirina yag1 oleojeli kullaniminin miimkiin oldugu ve
oleojel kullaniminin yag asidi profilini gelistirdigi goriilmiistiir. Ancak, duyusal agidan
hayvansal yagin %25 oraninda pirina yagi oleojeli ile ikamesinin daha uygun oldugu kanaatine
vartlmistir. Diger yandan hayvansal yag yerine pirina yagi oleojeli kullanilarak iiretilecek
salamlarda, depolama sartlarinda meydana gelebilecek degisimlerin belirlendigi ¢aligmalara da

ihtiya¢ oldugu distiniilmektedir.
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