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Bu ¢alismanin amaci farkli oranlardaki (%2,5, 5, 7,5 ve 10) salep ilavesinin, sucugun
fermantasyon ve depolama donemlerinde (5., 10., 20. ve 30. giin) fizikokimyasal,
tekstiirel ve duyusal Ozellikleri {lizerine etkisini belirlemektir. Aragtirma sonuglart tim
sucuk gruplarinda fermantasyon ve depolama siiresince TBARS degerlerinin kademeli
olarak arttigimi gostermistir. Ancak %10 oraninda salep ilavesi ile iiretilen sucuklarda
fermantasyon sonrasinda ve depolama siiresince kontrol grubuna kiyasla daha diigiik
TBARS degerleri tespit edilmistir. Ayrica sucuk formulasyonunda salep kullaniminin pH
degerlerinde diisiise neden oldugu belirlenmistir. Fermantasyon ve depolama siiresince,
en yiliksek L* degerleri %10 oraninda salep ilavesi yapilan sucuk drneklerinde tespit
edilmistir. Sucuk formulasyonunda kullanilan salep oraninin arttirilmasinin sucuk
orneklerinde tespit edilen sertlik degerlerini ve kiil miktarmi arttirdigi, nem miktarini ise
azalttig1 saptanmistir. Bu c¢aligmanin sonuglar1 sucuk iiretiminde salep kullaniminin et
endiistrisi tarafindan {riin raf omrii ve kalite parametrelerine katki saglamak amaciyla
kullanilabilecegini gostermistir.

Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology, 6(2): 219-225, 2018

Effects of Salep Incorporation on Quality Parameters of Turkish Dry Fermented Sausage

ARTICLE INFO

ABSTRACT

Research Article

Received 27 September 2017
Accepted 11 January 2018

Keywords:
Sucuk

Salep

Lipid Oxidation
Texture
Fermantation

"Corresponding Author:

E-mail: cemokanozer@nevsehir.edu.tr

The aim of this study, the effect of addition to salep at different concentrations (2.5, 5, 7.5
and 10%) into sucuk on physicochemical, textural and sensorial properties were
investigated at d fermentation and storage periods (5., 10., 20. ve 30. days). The results
indicated that TBARS values gradually increased during fermentation and storage periods
in all treatment groups. However, addition of 10% salep decreased TBARS values
compared to control group at the end of fermentation and storage period. pH values of
sucuks were decreased with addition of salep. Higher L* values were observed in sucuk
with 10% salep at the end of the fermentation and storage period. Increasing levels of
salep in sucuk formulation caused an increase in hardness and ash values, a decrease in
moisture values in sucuk. The results of this study indicated that salep may be used in
sucuk manufacture by the meat industry to improve shelf-life and quality parameters of
the product.

DOI: https://doi.org/10.24925/turjaf.v6i2.219-225.1593




Gok ve ark., | Tiirk Tarum — Gida Bilim ve Teknoloji Dergisi, 6(2): 219-225, 2018

Giris
Insanlarin fizyolojik fonksiyonlarini yerine
getirebilmeleri, bedensel ve zihinsel gelisimlerini

saglayabilmeleri, saglikli ve dengeli beslenmesi i¢in
elzem bir gida grubu olan et ve et {riinleri, insanlarin
diyetinde dnemli bir yer tutmaktadir. Ancak son yillarda
tiketiciler, beslenme aligkanliklarinda meydana gelen
degisimle birlikte, beslenme acisindan elzem olarak
gormelerine karsin et ve et iirtinleri tiiketimini azaltmakta
ve mevcut iiriinlerin yerine daha saglikli ve fonksiyonel et
iriinlerini talep etmektedirler (Grasso ve ark., 2014;
Olmedilla-Alonso ve ark., 2013). Tiiketici taleplerini
karsilayabilmek amaci ile gerek gida endiistrisi gerekse
arastirmacilar, kendi besin degerinin Otesinde insan
saglhigr igin faydali ozelliklere sahip bilesenleri igeren
fonksiyonel et iriinleri iretimine yonelik ¢aligmalarini
hizlandirmistir (Olmedilla-Alonso ve ark., 2013; Toldra
ve ark., 2011).

Son yillarda gerceklestirilen ¢alismalarda, pek ¢ok et
kaynakli olmayan bilesenin, {iriinlin besin degerini
arttirillmasi, biyoaktif dzelliklerinin {iriine kazandirilmasi
ve insan sagligt iizerine olumlu etkilerinin olmasi
oncelikli olmak iizere maliyeti diislirmek veya {iriiniin
bazi kalite parametrelerinin gelistirilmesi amaciyla et
riinleri igerisinde kullanim imké&nlar1 arastirilmistir
(Decker ve ark., 2010; Weiss ve ark., 2010). Caligmalarda
farkli biyoaktif bilesenler, diyet lif, bitkisel yag ve
esansiyel yag asidi kaynaklar1 gibi bilesenlere et ve et
iriinleri Dbilesiminde yer verilmistir (Arihara, 2006;
Fernandez-Lopez ve ark., 2004; Petersson ve ark., 2014;
Zhang ve ark., 2010). Bu bilesenler diginda, ksantan gam,
gellan gam, dekstran, karragenan, gam arabik ve modifiye
nigasta gibi 6zellikle yap1 ve tekstiir iizerine etkisi olan
bilesenler de et ve et iriinlerinde farkli amaglarla
calismalara konu olmaktadir (Cierach ve ark., 2009;
Crehan ve ark.,, 2000; Koutsopoulos ve ark., 2008;
Luruena-Martinez ve ark., 2004). Literatiirde; yiiksek
miktarda nisasta (%8-30), gam maddesi (%11-44) ve
miisilaj maddesi (%6-61) iceren salebin farkli gida
iriinlerinin iretiminde kullanim imkénlarmin ve bu
iriinlerin tekstiirel ve reolojik oOzellikleri iizerindeki
etkisinin arastirildig1 birgok ¢alisma bulunmasina ragmen,
et ve et Uriinlerinde salep kullanimina yonelik herhangi
bir ¢alisma bulunmamaktadir (Georgiadis ve ark., 2012;
Isikil ve ark., 2015; Kaya ve ark., 2001; Yasar ve ark.,

2009).
Salebin bilesiminde bulunan miisilaj maddesi
stabilizor  ozelligi ile gida driinlerinde yapinin

gelistirilmesini saglarken, glikomannoz diisiik yogunluklu
kolesterol ve kandaki trigliserit diizeylerinde azalma
saglayarak saglik iizerine olumlu etkilerde
bulunabilmektedir. Ayrica salep igerdigi kuersetin, feriilik
asit, baz1 sterol ve steroitler ile insan sagligi iizerinde
antioksidant, hepatoprotektif, hiicre koruyucu ve oksidatif
stresi Onleyici etkiler gostermektedir (Atashpour ve ark.,
2017; Ece Tamer ve ark., 2006; Puri, 1970; Yasar ve ark.,
2009).

Bu caligma kapsaminda insan viicudu igin pek cok
olumlu etkileri bulunan ve iilkemizde yaygin olarak
tikketilen bir icecek hammaddesi olan salebin, farkli
oranlarda fermente sucuk formulasyonunda kullanim
imkénlar1 ve iirlinlin fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal
ozellikleri tizerindeki etkileri incelenmistir.

Materyal ve Metot

Calismada, iki yasindaki sigirlardan elde edilmis, post
mortem glikoliz siirecini tamamlamis, 6zellikle pH’s1 5,4-
5,8 arasinda olan etler (Longissimus dorsi) ve hayvansal
yag yerel bir isletmeden (Giilkdy Et Entegre Tesisi,
Isparta) temin edilerek kullanilmistir. Et, tizerindeki
ligament, tendon, kikirdak, biiylik damar, bag doku ve
kaba yaglarindan ayrildiktan sonra kusbasit halinde
parcalanip 4°C’de iiretim anina kadar yaklagik 24 saat

bekletilmistir.  Uretimde kullamilan  yagin  {iretim
oncesinde  0-2°C’de  sogutulmus olmasina Ozen
gosterilmistir. Salep toz halde yerel bir isletmeden

(Altindal Salep, Bucak, Burdur) temin edilmistir. Sucuk
tiretiminde kullanilan liyofilize formdaki ticari starter
kiiltiir karigimi (Lactobacillus curvatus, Staphylococcus
xylosus, Staphylococcus carnosus ve Pediococcus
pentosaceus) Pinar Entegre Et ve Un Sanayi A.S (Izmir)
firmasindan tedarik edilmistir.

Sucuk Uretimi

Calismada gerceklestirilen sucuk tiretimi Kaya ve ark.
(2005)’e gore yapilmistir. Laboratuvar kosullarinda, 2,4
mm ¢apinda aynadan gegirilen et (%70), sarimsak,
kirmizi biber, kara biber, kimyon ve yeni bahardan olusan
baharat karisimi (%4,88), sakaroz (%0,6), tuz (%2,5),
sodyum nitrit (%0,02) ve farkli oranlarda salep
karigtirilarak sucuk hamuru elde edilmistir. Bu asamada
kontrol grubuna salep ilave edilmezken, diger gruplara
strastyla hamur agirliginin %2,5, 5, 7,5 ve 10’u oraninda
salep ilave edilmistir. Daha sonra sucuk hamuru igerisine
107 kob/g starter kiiltiir karigim ilave edilmistir.
Hazirlanan sucuk hamuru +4°C’de 24 saat siireyle
bekletildikten sonra 3 mm ¢apinda aynadan gecirilmis yag
(%22) ilave edilerek, homojen bir yap1 elde edilene kadar
yogurma makinesinde yogrulmustur. Elde edilen sucuk
hamuru dolum makinesi yardimiyla, dolum O6ncesi 15-
20°C’deki suda 5-10 dakika bekletilerek doluma uygun
hale getirilen 36-40 mm ¢apindaki kolajen kiliflara
doldurulmustur. Doldurulan kiliflar u¢ kisimlarindan
baglanarak 20°C’de, %65-70 bagil nemde 2-4 saat siire ile
dengeleme fazi igin dinlendirilmistir. Daha sonra sucuklar
fermantasyon kabininde; 24 saat 24°C’de %95 nem, 24
saat 22°C’de %90 nem, 12 saat 20°C’de %85 nem, 12
saat 20°C’de %80 nem ve 7. giin sonuna kadar 18°C’de
ve %75-70 nemde fermente edilmistir. Fermantasyon
sonrast vakum paketlenmis sucuklar +4°C’de 30 giin
depolanmustir.

Calismada iiretilen sucuklarin fermantasyon dncesi ve
sonrasinda nem, kiil, protein ve ya§ miktarlar
belirlenmistir. Sucuklarin tekstiir profil analizi ve duyusal
analizleri ise fermantasyon doneminin  sonunda
gerceklestirilmistir. Ayrica fermantasyon ve depolama
strasinda belirli araliklarla pH, renk (L*, a*, b*) degerleri
ve lipit oksidasyonu diizeyi (TBARS) belirlenmistir.

Kimyasal Kompozisyon Analizleri

Sucuk hamurunda ve fermentasyon sonunda sucuk
orneklerinde kiil, nem, protein ve yag miktar1 (%)
analizleri AOAC (2000)’e gore gerceklestirilmistir.

pH analizi: pH 6l¢iimii igin 10 g sucuk 6rnegi alinmig
ve 100 mL distile saf su igerisinde homojenizator
kullanilarak 1 dk homojenize edildikten sonra pH metrede
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(Orion Model 420, Boston, ABD) pH dl¢iimil
gerceklestirilmistir (Chouliara ve ark., 2007). pH analizi
sucuk hamurunda, fermantasyon sonunda ve depolamanin
5., 10., 20. ve 30. giinlerinde gergeklestirilmistir.

Tiyobarbitiirik asit reaktif madde (TBARS) analizi:
Orneklerde lipit oksidasyonunun takibi TBARS analizi ile
Kilic ve ark. (2003)’e gore gerceklestirilmis ve elde
edilen sonuglar pmol/kg TBARS olarak belirtilmistir.
Analiz kisaca asagidaki sekilde gerceklestirilmistir; 2 g
ornek, 2 mL trikloroasetik asit (TCA) ¢ozeltisi ile 15-20
saniye homojenize edilmistir. Elde edilen homojenize
ornek Whattman 1 filtre kagidindan filtre edilerek,
stizlintiiden 1 mL alinmis ve {izerine 1 mL tiyobarbiturik
asit (TBA) soliisyonu eklenmistir. Sahit (kor) ¢ozelti igin
1 mL TCA ve 1 mL TBA ¢ozeltisi kullanilmistir. Elde
edilen karisim 40 dakika, 100°C’de su banyosunda
(JSSB-50T, JSR Co. Ltd., Seul, Kore) bekletilmis ve
ardindan oda sicakligina kadar sogutulup, 4100 rpm
devirde 10 dakika santrifiijlenmistir (Combi-514R, Hanil
Co. Ltd., Seul, Kore). Santrifiijj sonrasi siipernatant
kismin, 532 nm dalga boyunda absorbanslari tespit
edilmistir.

Tekstir Profil Analizi

Sucuklarda tekstiir 6lgiimleri, fermantasyondan sonra
1. glin G¢ paraleli olarak {irliniin sansa bagli olarak
secilmig farkli bolgelerinde gergeklestirilmistir. Tekstiir
Olciimleri oda sicakliginda, TA.XT2 Plus Texture
Analyser (Stable Micro Systems, Godalming, UK) ile
yapilmistir. Tekstiir dl¢iimiinde kiliflar1 soyulmus ve 1,5
cm  yiksekliginde  dilimlenmis  sucuk  6rnekleri
kullanilmigtir.  Analizde aliiminyum prob (5x4 cm)
kullanilmistir. Prob hizi, test oncesi ve sonrasi ig¢in 2
mm/sn, test sirasinda ise 5 mm/sn olarak uygulanmistir.
Bu analiz kapsaminda sucuklara oda sicakliginda 50kg’lik
yik hiicresi (load cell) ile %70 kompresyon
uygulanmistir. Analiz sonuglart sertlik (hardness, N),
yapiskanlik (cohesiveness), esneklik (springiness index),
sakizimsilik  (gumminess index, N), ¢ignenebilirlik
(chewiness index, N), tutunabilirlik (adhesiveness, mJ) ve
elastikiyet (resilience) parametreleri tespit edilmistir
(Bozkurt ve ark., 2006).

Renk Analizi

Ormeklerde renk olgiimii, D65 aydinlatmali, 10
sandart gozlemci ve 8 mm ¢apinda aydinlatma araligina
sahip bir renk 6l¢iim cihazi (Minolta CR-400, Osaka,
Japonya) kullanilarak, Wiegand ve ark. (2003)’e gore
yapilmigtir. Renk Ol¢limiinde Orneklerin yiizeyinden ti¢
farkli noktada renk 6l¢iimii yapilmustir. Olgiim sonucunda
CIE L* (parlaklik), a* (kirmizilik), b* (sarilik) degerleri
belirlenmistir. Olgiimler 6ncesi cihazin kendi standard:
kullanilarak kalibrasyonu yapilmstir. Renk analizi sucuk
hamurunda, fermantasyon sonunda ve depolamanin 5.,
10., 20. ve 30. giinlerinde gerceklestirilmistir.

Duyusal analiz: Orneklerin duyusal analizi, Siileyman
Demirel Universitesi Gida Miihendisligi Béliimiinde
bulunan test paneli egitimi ve tecriibesi olan 20 panelistin
katilimi ile 9’lu hedonik skala testi ile gerceklestirilmistir
(IFT, 1981). Degerlendirmeler i¢in panelistler fermente
sucuk lezzet profil analizi konusunda yaklasik bir egitim
almuglardir. Bu egitim siirecinde 6ncelikle panelistlere
farkli degerlendirme yontemleri (koku, tat, gdriiniis vb.)
hakkinda bilgi verilmistir. Panelistlerin sucuk lezzet

o]

profilinin  gelistirilmesi amaciyla pisirme siireleri
degistirilerek, farkli duyusal 6zellikleri gelistirilmis sucuk
ornekleri ile duyusal testler gerceklestirilmistir. Ayrica
farkli formulasyon ve iiretim yontemleri ile iiretilen sucuk
ornekleri arasindaki duyusal farkliliklar panelistler ile
tartisilarak sucuk lezzet profilleri belirlenmistir. Duyusal
degerlendirmede panelistler ¢ig sucuk Orneklerinin renk,
koku ve kesit yiizey goriiniimii, pismis sucuk o6rneklerinin
renk, koku, tat ve aroma, ¢ignenebilirlik ve genel kabul
edilebilirlik &zelliklerini degerlendirmiglerdir. Pismis
orneklerin analizi i¢in sucuklar, esit kalinlikta kesilmis,
plastik tabaklara yerlestirilmis, 20 sn mikrodalgada
wsitilarak panelistlere sunulmustur. Test paneli her ii¢
tekerriir i¢in ayni formatta tekrar edilmistir.

Istatistiksel Analiz

Calisma, ti¢ tekerriirlii olacak sekilde tam sansa bagh
deneme planina gore kurulmustur. Arastirma kapsaminda
gerceklestirilen analizlerden elde edilen veriler SPSS
22.0.0 (SPSS Inc., Chicago, ABD) istatistik paket
programi  kullanilarak, varyans analizi (One-way
ANOVA) ile incelenmis ve ortalamalar arasindaki fark
Duncan ¢oklu Kkargilastirma testi (P<0,05) ile test
edilmigtir. Arastirma sonuglari ortalamatstandart sapma
olarak sunulmustur.

Bulgular ve Tartisma

Kimyasal Kompozisyon ve pH Sonuclar

Sucuk formulasyonuna farkli oranlarda yapilan salep
ilavesinin sucuk hamurunda protein, kiil ve yag icerikleri
lizerine Oonemli bir etkisi olmamustir (Tablo 1). Ancak
%10 oraninda yapilan salep ilavesinin sucuk hamurlarinin
nem miktarin1 6nemli seviyede azalttigi ve bu etkinin
fermantasyon islemi boyunca da devam ettigi
belirlenmistir (P<0,05). Ayrica salep ilavesi sucuklarin
yag ve protein miktarini etkilemezken, kiil miktarint
onemli olciide arttirmistir (P<0,05). ilave edilen salep
oraninin artigina bagli olarak ise sucuklarin nem degeri
azalmigtir (P<0,05). Bu duruma kuru madde igerigi
yiiksek olan toz haldeki salebin sucugun nem igerigini
oransal olarak bir miktar diislirmesinin neden oldugu
diistiniilmektedir. Kuru madde igerigi yiiksek olan toz
veya unlarin kullanimma bagli olarak benzer sonuglar
daha onceki c¢aligmalarda da elde edilmistir (Lopez-
Vargas ve ark., 2014; Omana ve ark., 2011). Ayrica bir
diger neden ise salep bilesiminde yer alan ve starter
kiiltiirler i¢in gelisimi tegvik edici roldeki besin
iceriklerinin pH disiisiinii arttirmast ve dolayisiyla
kuruma hizinin ve miktarinin artmasi ile ilgili oldugu
diistiniilmektedir. Fermantasyon siiresince yapilan pH
analizi sonuglar1 da bu durumu desteklemektedir (Tablo 2).

Salep ilavesi fermantasyon siirecinde daha fazla pH
diigiisiine neden olmustur (P<0,05). Fermantasyon
sonrasinda kontrol grubunun en yiiksek pH degerine, %10
salep ilave edilen grubun ise en diisiik pH degerine sahip
oldugu belirlenmistir (P<0,05). Bozkurt ve ark. (2002) ve
Lucke (1994) starter kiiltiirlerin fermantasyon ortaminda
bulunan besin miktarinin artigina bagli olarak daha fazla
laktik asit tirettigini ve buna bagh olarak daha fazla pH
diistisiin gerceklestigini belirtmislerdir. Ayrica, kurutma
isleminin uygulandigt sucuk gibi et iiriinlerinde,
proteinlerin izoelektrik noktasimin ve {irin pH’sinin

221



Gok ve ark., | Tiirk Tarum — Gida Bilim ve Teknoloji Dergisi, 6(2): 219-225, 2018

kurutma etkinligini ve derecesini Onemli seviyede
etkiledigi bildirilmektedir (Pérez-Alvarez ve ark., 1999;
Puolanne ve ark., 2013; Ruiz ve ark., 2014). Arastirma
kapsaminda  iretilen tim  sucuk  Orneklerinin
fizikokimyasal 6zelliklerinin literatiirde yer alan birgok
calismada belirtilen sonuclarla ve standart degerlere
uygun oldugu belirlenmistir (Bozkurt ve ark., 2006;
Bozkurt ve ark., 2002; TSE, 2002).

TBARS Sonuclar

Salep ilavesi ile iiretilen sucuklarin fermantasyon ve
depolama siiresince belirlenen TBARS diizeyleri Tablo
3’de verilmistir. Tiim sucuk gruplarinin TBARS diizeyleri
fermantasyon ve depolama siiresince kademeli olarak
artmigtir  (P<0,05).  Fermantasyon  sonunda  ve
depolamanin 5. ve 20. giliniinde yapilan analizlerde %10
oraninda salep ilavesi yapilan sucuk orneklerine ait
TBARS degerlerinin diger gruplarla kiyaslandiginda
istatistiksel olarak 6nemli seviyede daha diisiik oldugu
belirlenmistir (P<0,05). Depolama siiresince elde edilen

TBARS degerleri dikkate alindiginda salep ilavesinin
TBARS degerlerinde 6nemli seviyede azalmaya sebep
oldugu tespit edilmigtir (P<0,05). TBARS diizeyindeki bu
degisimin salebin icerdigi bazi antioksidan ozellikteki
bilesenler ve mikrobiyal gelisimi tesvik eden besin
bilesenlerinden kaynaklandig: diigiiniilmektedir. Salebin
kimyasal kompozisyonunda yer alan kuersetin, ferulik asit
ve diger polifenol ve flavonoit bilesenlerin TBARS degeri
iizerinde etkili oldugu disiiniilmektedir (Atashpour ve
ark., 2017; Pourahmad ve ark., 2015). Ayrica, starter
kiiltir olarak kullanilan pek ¢ok laktik asit bakterisi
tarafindan iiretilen katalaz enziminin lipid
oksidasyonunda o6nemli bir rol oynadigi ve peroksit,
aldehit ve keton gibi oksidasyon iriinlerini pargalayarak
TBARS seviyesini disiirdiigii belirtilmektedir (Bozkurt
ve ark., 2002; Lee ve ark., 1996; Pradhan ve ark., 2000).
Bu nedenle, salep ilavesi ile mikrobiyal gelisimin tesviki
neticesinde bu enzimlerin miktarinda meydana gelen
artisin  TBARS diizeyinin azalmasinda etkili oldugu
disiiniilmektedir.

Tablo 1 Salep ilavesi ile iiretilen sucuklarin kimyasal kompozisyonu
Table 1 Chemical composition of sausages produced by salep addition

Gruplar Urlin Kontrol Salep %2,5 Salep %5 Salep %7,5 Salep %10
Yag (%) SCH 21,10+£1,03%8 20,39+0,5328 18,94+0,520B 18,57+0,48° 18,26+0,23°8
SC 25,900,720 26,00+0,16°4 26,10£0,38°A  26,67+0,33%A 27,72+0,40%A
Kiil (%) SCH 2,860,028 2,88+0,0128 2,87+0,0928 2,90+0,0928 3,01+0,04%8
SC 4,30+0,08% 4,39+0,04% 4,93+0,08°A 5,24+0,05A 5,60+0,09%
Nem (%) SCH 68,37+1,96% 65,00£0,15%A 64,69+0,52%A 61,93+0,21°A 58,1442,53¢A
SC 44.21+0,9228 40,83+0,64%8 40,59+0,47"8 38,660,588 37,28+0,76°8
Protein (%) SCH 17,560,458 17,97+0,0728 18,19+0,09%8 18,37+0,0228 18,38+0,04%8
SC 19,54+0,17A 19,87-+0,290¢A 20,23+0,11°A  20,61+0,18%A 20,93+0,202A
a, b, ¢; Ayni siitunda farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05)
A, B; Ayni satirda farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05)
Tablo 2 Salep ilavesi ile {iretilen sucuklarin fermantasyon ve depolama siiresince pH degerleri
Table 2 pH values of sausages produced by salep addition during fermentation and storage period
Depolama (giin)
Gruplar Sucuk Hamuru Sucuk 5 10, 20, 30.
Kontrol 5,76+0,01%4 5,13+0,0128 5,14+0,0128 5,11+0,0128¢ 5,09+0,023¢P 5,08+0,012P
Salep %2,5 5,77+0,02%4 4,86+0,01°¢ 4,93+0,08"5C  4,97+0,01°8 4,96+0,01°8 4,96+0,02°8
Salep %5 5,78+0,01%4 4,67+0,01°P 4,81+0,02¢BC 4,8340,01°8 4,80+0,01°BC 4,78+0,01¢C
Salep %7,5 5,77+0,012A 4,58+0,019C  4,58+0,02°C 4,61+0,0198C  4,64+0,02% 4,61+0,0298C
Salep %10 5,76+0,01%4 4,51+0,02°8 4,51+0,01% 4,49+0,01¢BC 4,48+0,01°C 4,49+0,01°BC

a, b, ¢, d, e; Ayni siitunda farkl harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki fark onemlidir (P<0,05)
A, B, C, D; Ayni satirda farkl harfleri tagtyan ortalamalar arasindaki fark énemlidir (P<0,05)

Tablo 3 Salep ilavesi ile tiretilen sucuklarin fermantasyon ve depolama siiresince TBARS diizeyleri (umol/kg)
Table 3 TBARS levels (umol/kg) of sausages produced by salep addition during fermentation and storage period

Depolama (giin)

Gruplar Sucuk Hamuru Sucuk 5 10, 20. 30,
Kontrol 1,72+0,08%F 3,57+0,13% 3,81+0,02%° 4,05+0,05%¢ 4,55+0,06%8 5,040,074
Salep %2,5 1,73+0,16%F 3,43+0,02F 3,75+0,03°P 3,98+0,03°¢ 4,37+0,04°8 4,91+0,21°A
Salep %5 1,72+0,09%F 3,37+0,12%F 3,73+0,05°P 3,94+0,08°¢ 4,44+0,068 4,82+0,26°A
Salep %7,5 1,72+0,11%F 3,24+0,03% 3,60+0,02¢° 3,90+0,04°C 4,34+0,04°8 4,81+0,130A
Salep %10 1,70+0,042F 3,0440,09°E 3,50+0,04¢P 3,86+0,07°¢ 4,25+0,04%8 4,74x0,07°A

a, b, ¢, d; Ayni siitunda farkl harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki fark énemlidir (P<0,05)
A, B, C,D, E, F; Aymi satirda farkl harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki fark énemlidir (P<0,05)
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Renk Analizi Sonuclar

Literatirde yer alan c¢alismalar et iriinleri
formulasyonuna ilave edilen bazi bitkisel kaynakl
katkilarin {irliniin fiziko-kimyasal 6zelliklerini etkilemesi
neticesinde  renk  degerlerinde  de  degisiklikler
olusturdugunu belirtmektedir (O'Shea ve ark., 2012;
Rodriguez ve ark., 2006). Ancak arastirmacilar renk
ozelliklerindeki ~ degisimlerin  kullanilan  bitkisel
kaynaklarin ozelliklerine ve kullanim dozlarina bagl
olarak farkliliklar arz edebilecegini belirtmislerdir
(Alvarez ve ark., 2013; Trespalacios ve ark., 2007).
Caligma kapsaminda fretilen tiim sucuk gruplarinda
fermantasyon agamasi sonunda L* degerlerinde azalma
(P<0,05), a* degerlerinde artis (P<0,05) oldugu ve
depolama boyunca ise onemli bir degisiklik olmadigt
belirlenmigtir  (Tablo 4). Sucuk orneklerinin  b*
degerlerinde ise fermantasyon ve depolama siiresince
herhangi bir degisiklik tespit edilmemistir. Salep
ilavesinin sucuklarin a* ve b* degerleri lizerinde dnemli
bir etkiye sahip olmadigi sadece %10 oraninda salep
ilavesinin sucuklarin L* degerinde artisa neden oldugu
belirlenmistir (P<0,05). Tespit edilen s6z konusu renk
farkliliklarinin fermantasyon sonunda ve tiim depolama
stirecinde benzer egilimde oldugu belirlenmistir (P<0,05).
Ancak daha disiik dozlarda ilave edilen salep
miktarlarinin L* degeri lizerinde herhangi bir farklilik
olusturmadigi saptanmustir.

Tekstiir Profil Analizi Sonuglar

Sucuk formulasyonuna farkli oranlarda salep
ilavesinin tekstiirel 6zellikler iizerine etkisi Tablo 5’de
sunulustur. Arastirma sonuglari sucuk formulasyonuna
salep ilavesinin sucuk Orneklerinin sertlik degerini
etkiledigini (P<0,05) ancak diger tekstiirel parametreler
iizerine herhangi bir etkisinin olmadigin1 gostermektedir.
Sertlik degerleri incelendiginde sucuk formulasyonunda
kullanilan salep miktarmin artigina bagh olarak sertlik
degerlerinde artis oldugu belirlenmistir  (P<0,05).
Fermantasyon sonrasi Orneklerde yapilan Olglimler
kontrol grubu orneklerin en diisiik sertlik degerlerine,
%10 salep iceren Orneklerin ise en yiiksek sertlik

degerlerine sahip oldugunu gostermektedir. Ayrica salep
ilavesinin sucuk Orneklerinin sakizimsilik ve yapiskanlik
degerlerinde bir miktar artisa sebep oldugu ancak bu
artigin istatistiksel olarak dnemli seviyede olmadig: tespit
edilmigtir (P<0,05). Yapilan g¢aligmalar et iriinlerinde
tekstiirel ozelliklerin, yag ve nem igerigi ile dogrudan
dogruya iliskili oldugunu gostermektedir (Alvarez ve ark.,
2013; Lorido ve ark., 2015). Tabarestani ve ark. (2014)
hamburger koftesi {izerinde yaptiklar1 caligmada,
formulasyonda yer alan protein ve polisakkarit yapidaki
bilesenlerin olusturdugu interaksiyonun et {rlinliniin
tekstiirel Ozellikleri {izerine dogrudan dogruya etkisi
oldugunu belirtmislerdir. Caligma kapsaminda iiretilen
sucuklarin yag miktarlar1 benzer seviyedeyken, nem
igeriklerinin 6nemli seviyede farkli oldugu goriilmektedir.
Arastirma da kontrol grubu o6rneklerin en yiiksek nem
icerigine ve en diisiik sertlik degerine, %10 salep igeren
orneklerin ise en diisiik nem igerigine ve en yiiksek sertlik
degerine sahip oldugunun belirlenmesinin iiriiniin nem
icerigiyle iliskili oldugu diistiniilmektedir.

Duyusal Analiz Sonuglar

Sucuk  oOrneklerinde  gergeklestirilen  duyusal
degerlendirme de panelistler hem ¢ig hem de pismis
sucuk orneklerinde degerlendirme yapmislardir (Sonuglar
sunulmamustir). Yapilan duyusal analiz neticesinde, farkli
oranlarda salep ilavesinin ¢ig sucuk Orneklerinin yiizey
kesit rengi ve goriiniimii ile kokusu {izerinde 6nemli bir
etkisinin olmadig1 belirlenmistir. Pigmis sucuk Ornekleri
iizerinde yapilan analiz neticesinde ise, panelistler salep
ilavesinin sucugun tat, aroma, renk ve koku o&zellikleri
iizerinde onemli bir etkisinin olmadigimi belirtmislerdir.
Ancak pismis orneklerin ¢ignenebilirlik 6zelliginin salep
ilavesine bagl olarak olumsuz etkilendigi tespit edilmistir
(P<0,05). Panelistler %10 oraninda salep igeren
orneklerin ¢ignenebilirlik 6zelliginin diger gruplara oranla
daha az oldugunu belirtmislerdir (P<0,05). Buna ragmen
retilen biitiin sucuk Ornekleri yiliksek genel kabul
edilebilirlik  (7,54-7,95) puanlart alarak panelistler
tarafindan begenilmistir.

Tablo 4 Salep ilavesi ile iiretilen sucuklara ait renk analizi sonuglart
Table 4 Colour analysis result of sausages produced by salep addition

Depolama (giin)

R Gruplar ~ Sucuk Hamuru Sucuk 5 10 20 30

L* [ Kontrol 51,47+0,84P2  46,59+0,66B  48,05+1,16%9AB  46,98+230°8 48 45+3,08%AB 49 98+1,90A
Salep %2,5  52,34+0,78%A  47,33+1,27®  49,54+1,95°AB 52 21+3 9124 46,36+1,14®  46,16+0,60°®
Salep %5 52,95+1,59%A  47.87+1,78%B  47,15+1,09%  45,65+0,79°B  4828+0,80%®  47,21+],790cB
Salep %7,5  54,02+0,63**  49,73+0,91%8 51,110,668 47,04+£0,27°8  47,15+2,61%8  49,72+1,77°8
Salep %10  54,36+1,69%*  51.40+1,06®®  52,10+0,15%®  48,55+0,88%°8 49 67+1,26®  53,29+1,82%A

a* | Kontrol 18,94+1,16%8  19,34+1,10*4  19,22+1,90%A  17,51+0,58°C  19,10+1,11%A  18,91+0,46%8
Salep %2,5  15,88+0,15°C  16,53£1,94%®  17,23+1,09%8 16,39+£2,13°¢  19,35+0,98*  19,42+2,06%
Salep %5 18,99+0,65®  20,25+1,47*  19,73+0,312A 19,76£1,06*  20,19+0,56*  19,65+1,11%
Salep %7,5  18,76+0,55%8  20,23+0,11%A 17,95+0,69%8  20,17+0,51**  20,08+1,21%*  20,81+0,24%A
Salep %10 18,56+0,43%®  19,7240,55%A  17,95+1,08%8  2120+0,11** 20,43+0,67**  20,82+0,56*"

b* | Kontrol 6,60+0,49°A8B  6.57+(,5430CAB 7 3740 6384 4,98+1,6908 5,52+1,18%8 7,010,644
Salep %25 5,740,278 5,02+1,20°B 5,914+0,78°A8 5 12+0,60"®  508+1,392B 6 79+0,5820A
Salep %5 8,02+0,85%  6,79+1,24AB 6 63+0,12048  6,08+0,45%8  6,94+0,53*8  7,07+0,20%A
Salep %7,5 8,1240,27%4  7,96+0,76%A 5,77+0,67°B 7,16£0,42°%A  6,36+0,71%8  6,53+0,39PAB
Salep %10  7,62+0,94°*  6,13+0,33°AB  5,03+0,54°8 7,44£0,25%  721+£1,12%8  7,61+0,34%A

R: Renk degeri, a, b, ¢, d; Ayni siitunda farkli harfleri tagtyan ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05)
A, B; Ayni satirda farkls harfleri tagtyan ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05)
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Sonug¢

Calismanin  sonuglart  sucuk iretiminde salep
kullanimu ile lipid oksidasyonunun sinirlandirilabilecegini
gostermektedir. Sucuk formulasyonuna yapilan salep
ilavesi ile lipid oksidasyonu degerlerinde azalma
saglanirken, iirliniin sertlik ve parlaklik degerinde bir artis
saglanmistir. Ayrica salep ilavesi sucuklarin duyusal
ozellikleri iizerinde oOnemli bir degisikliZe neden
olmamugtir. Calisma sonucunda sucuk kalite parametreleri
iizerinde 6nemli seviyede olumsuz etki ortaya ¢ikarmadan

salebin  sucuk  formulasyonunda yer alabilecegi
diisiiniilmektedir.
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