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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

FARKLI ORANLARDA INULIN ILAVE EDILEREK URETILEN SALAMLARIN
KALITE OZELLIKLERI

Ozlem KOPRULU

Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiist
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman: Yrd. Dog. Dr. Ismail YILMAZ

Son yillarda tiiketiciler gidalardan lezzetli olmalarinin yani sira besleyici ve giivenilir
olmalarin1 da beklemektedir. Sucuk, salam, sosis gibi et iiriinleri yiiksek miktarlarda yag
icerdiklerinden bilingli tiiketiciler bu tip et iiriinleri tikketimini 6nemli dl¢iide azaltmaktadir. Et
iirlinlerine olan bu yaklasimi degistirmek amaci ile gida endiistrisi geleneksel iirtinlerin yag
miktarini1 azaltma ya da yeni formiilasyonlar gelistirme calismalarini siirdiirmektedir. Bu
amagla fonksiyonel olmalarinin yaninda iriiniin tekstiirel ve duyusal 6zelliklerini gelistiren
diyet lifi kullanimi tlizerine calismalar yapilmaktadir.

Bu ¢aligmada karbonhidrat esasli bir yag ikamesi olan iniilinin farkli oranlarda (%2,
%4, %6, %8 ve %10) kullaniminin salamlarin kalitesi iizerine etkileri incelenmistir.
(Calismada tiretilen salam orneklerine merkez sicakligi 72 © C olana dek 1s1] islem uygulanmis
ve 15 giin siireyle 0-4 ° C’de depolanmistir. Depolama siiresince bazi fiziksel, kimyasal ve
duyusal 6zellikleri saptanmuistir.

Sonuglar Iniilin ilavesiyle salamlarm %su, yag ve protein miktarlarinin azaldigmi; kil
miktarinmn artti§im  gostermektedir. Salamlarm duyusal o6zellikleri ise Iniilin ilavesiyle
azalmistir. Genel kabul edilebilirlik bakimindan en yiiksek puani kontrol grubu alirken, onu
%6’lik iniilin ilave edilen grup takip etmektedir. %8 oraninda Iniilin ilave edilen salam
orneginin renk, koku, tat, sululuk ve tekstiir bakimindan da diger Iniilin ilave edilen gruplara
gore daha yiliksek puan aldig1 goriilmektedir. Bu durum kullanima en uygun miktarin %8
oldugunu gostermektedir.

Anahtar kelimeler: Iniilin, diyet 1if, salam

2009, 39 sayfa



ABSTRACT
Master Thesis

EFFECT OF DIFFERENT LEVEL ADDITION OF INULIN ON QUALITY
CHARACTERISTICS OF SALAMI

Ozlem KOPRULU

Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Asist. Prof. Dr. Ismail YILMAZ

In recent years, consumers are expecting nutritious and reliable foods, in addition to
being delicious. Meat products such as sucuk, salami and sausage contain high amounts of fat
that's why concious consumers significantly reduces the consumption of that products. In
order to change this approach about meat products, food industry works for decreasing the
amount of fat in traditional products or developing new formulations. For this purpose, studies
are done on dietary fiber which develops the tekstiirel and sensory properties of product and
also functional.

In this study: the effects of using inulin (as %2, %4, %6, %8 and %10) that is
carbohydrate based fat replacer on the quality of salami investigated. In studies, salami
samples stored for 15 days at 0-4 °C and some physical, chemical and sensory properties were
evaluated on the days of storage.

Results show that % moisture, fat and protein quantities decrease; % total ash increases
with inulin addition. Sensorial properties of salami are decreased with inulin addition. Overal
palatability score was the highest for control samples followed by the %6 inulin added
samples. The sensorial analyses also show that the %6 inulin containing salami samples have
better properties for color, smell, taste, juiciness and texture. Thus the best ratio for inulin
usage is %6.

Key words: diet fiber, inulin, salami
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1. GIRIS

Yagca zengin gida maddelerinin sismanligin yani sira koroner kalp hastaliklart ve
baz1 kanser tipleri basta olmak iizere cesitli kronik hastaliklara neden oldugu cesitli saglik
kuruluglar1 tarafindan ileri siirilmiis ve korunmak icin yaglardan alinan kalorinin toplam
kalori icindeki paymin % 30’un iizerinde olmamasi; doymus yaglardan alinan kalorinin
toplam enerjinin % 10’unu gegmemesi ve giinliik kolesterol aliminin 300 mg’1n altinda olmasi
Onerilmistir (Anonim 1989, 1990, 1995, 1996).

Ankara Fransiz Ulusal Saglik ve Tibbi Arastirmalar Enstitiisii (INSERM) ve Gustave
Roussy Enstitiisiinden bilim adamlar1 1990’ larin basindan bu yana kalp-damar hastaliklarina
yakalanma riskini arttirdigi bilinen doymus yag asitlerinin meme kanseriyle baglantisi
aragtirmigtir.  1995-1998° de 25 bin kadindan aliman kan orneklerinden yararlanan
aragtirmacilar ileri derecede meme kanseri olan 363 kadinin kanindaki yag asidi oraninin
meme kanseri olmayanlarinkiyle karsilagtirmistir. Sonu¢ olarak arastirmacilar, kaninda
yiiksek oranda doymus yag asidi bulunan kadinlarin meme kanserine yakalanma riskinin
digerlerine oranla 2 kat fazla oldugunu belirtmislerdir (Anonim 2008).

Son on yilda verilen beslenme programlarmnin ¢ogununun toplam yag tiiketimini
azaltmaya yoOnelmesi, yag tiiketimini kisarken karbonhidrat tiiketimini artirmaya
odaklanmigtir. Bu da tiiketicilerin yagsiz ve yagi azaltilmis olan gidalara olan talebini
artirmustir. Ingiltere Gida Standartlar1 Ajansida beslenmedeki doymus yag miktarmi azaltma
konusunda aktivitelere baglamistir (Ciftci 2008).

Salam ve sosis gibi emiilsifiye et iiriinleri yiiksek oranda yag igerdiklerinden ve
ozellikle yaglart doymus yag asitlerinden zengin oldugu i¢in riskli gidalar arasinda yer
almaktadir. Et tirlinlerindeki doymus yaglardan ileri gelen olumsuzlugu gidermek i¢in yag
asidi kompozisyonunu degistirmek ve yag yerini tutan maddelerden yararlanmak iizere
baglica iki yol izlenmistir (Bostan ve ark.2001). Bloukas ve ark. (1993) gore; yag oranini
minimuma diisiirerek et {iriinleri elde etmek teknolojik olarak miimkiindiir. Ancak, gidalarin
tekstiirtinde ve lezzet profilinde yaglar 6nemli bir rol oynadiklarindan, yag igerigi azaltilmis et
tiriinlerinde duyusal 6zelliklerde gerilemeler, 6zellikle lezzet ve tekstiir ile ilgili sorunlar
goriilebilmektedir (Berry 1992). Bu nedenle Colmenero (1996)’ya gore; diisiik yagl lirlinlerin
kalite 6zelliklerini korumak i¢in kompozisyonlarinda modifikasyonlara gidilmesi gerekir. Yag
orani diisiiriilmiis et Uriinlerinde ilave su miktarinin artirilmasi diistiniilmiis; ancak, tek basina
su kullanim1 renk degisimi ve yiiksek pisme kaybi ile sonuglanmistir (Bishop ve ark. 1993).
Bu dezavantajlar1 gidermek i¢in su, diger ingredientlerle kombinasyon halinde kullanilmaistir.

Yagsiz veya yagi azaltilmis tirlinlerin elde edilmesinde modifiye nisasta, soya proteini, ¢esitli
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bitkisel lifler, karragenan, karboksimetilselliilloz, maltodekstrin, pektin, sodyum aljinat ve
tahil unlar1 gibi protein veya karbonhidrat esasl birgok madde denenmis ve farkli sonuglar
almmustir (Claus ve Hunt 1991).

Yag yerine kullanilmasi Onerilen maddelerden birisi de g¢esitli bitkilerin baglica
bileseni olan liflerdir. Kalori degeri diisiik olan liflerin laksatif etki gostererek konstipasyonu
onlemeleri, sindirim sistemindeki yararli bakterilerin, 6zellikle bifidobakterilerin gelisimini
tesvik ederek prebiotik etki gostermeleri, kan lipid profilini iyilestirmeleri, kan seker diizeyini
diisiirmeleri, baz1 kanser tiplerini Onleyici etki gOstermeleri gibi saglik acisindan birgok
yararlarmm oldugunu ileri siiriilmiistiir (Causey ve ark. 2000). Inulin de bir diyet lifidir.
Hindiba kokii, yer elmasi, enginar gibi bitkilerde dogal olarak bulunan ve suda ¢éziinme
ozelligi olan inulinin higbir toksisitesi bildirilmemistir. Kullanildig1 {irtinlerde suyu
baglayarak ve emiilsiyonu stabilize ederek krema hissi verir. Tekstiir modifikasyonu
nedeniyle gidalarda yag yerine kullanilabilir (Bostan ve ark. 2001).

Bu ¢alisma, diyetetik iiriinler elde edebilmek i¢in kanatli etlerinden tiretilen salamlarin
hazirlanmasinda hayvansal yag yerine lif kullanilabilirligini arastirmak amaciyla yapilmstir.
Farkli oranlarda yag: alinan salam orneklerine; alinan yag miktar1 kadar ilave edilen inulinin
(%0, %2, %4, %6, %8 ve %10) salamlarin duyusal, kimyasal ve fiziksel 6zelliklerine etkisi

degerlendirilmistir.



2. LITERATUR BILGISI

2.1. Diyet Lifinin Beslenmedeki Onemi

Diyet lifi; besinlerin sindirilmeyen, nisasta olmayan kismidir. 2 tip diyet lifi vardir.
Suda ¢oziiniir diyet lifi ve suda ¢oziinmez diyet lifi. Suda ¢6ziiniir diyet lifleri; pektik 6geler,
sakizlar, B-glukan, musilajlar ve direngli nisastadir. Suda ¢6ziinmez diyet lifleri ise seliiloz,
lignin ve hemiselliilozdur. Suda ¢oziiniir 1if grubundan; pektin elma, ayva vb. besinlerde;
sakizlar reginede; B-glukan yulaf vb besinlerde; musilajlar bitkilerde; direngli nisasta kuru
baklagillerde bulunur. Suda c¢oziinmez diyet liflerinden; selilloz kepekte, hemiseliiloz

tahillarda ve lignin ise bugdayda bulunur (Ozer 2008).

Diyet liflerini glukoz (initelerine parcalayan sindirim enzimleri insanlarda
bulunmadigindan bu bilesenler tamamen sindirilmemekte ve dolayisiyla emilememektedir.
Diyet lifleri ince bagirsakta sindirilemediginden besin degeri yoktur. Ancak, bagirsakta
fermantasyona ugradiktan sonra bir miktar enerji vermektedir (Ralapati ve LaCourse 2002).
Diyet lifinin sindirilme derecesinin lifin kaynagi, partikiil iriligi, lignifikasyon derecesi, canl
tiirii ve fizyolojik durumu etkilemektedir (Koksal ve Ozboy 1993). Gamlar ile seliiloz
tirevlerinin kalori degeri 1 kcal/g iken, Oatrim ve Leanesse gibi yulaf kaynakli dekstrinlerin

kalori degerleri 1 kcal/g’dan diisiiktiir (Chizzolini ve ark. 1999).

Diyet liflerinin bazi saglik risklerini azaltma etkileri olmasi nedeniyle giinliik diyetle
alman lif miktariin arttirilmas: onerilmektedir (Garcia ve ark. 2002). Nitekim Diinya Saglik
Orgiitii giinde 25-40 g diyet lifi tiikketimini dnermektedir. Ancak, insanlarin diyet lifi tiiketimi
yoreden yoreye degisiklik gostermektedir. Afrika’da bazi iilkelerde giinde 50 g kadar lif
tiiketildigi, buna karsin Amerika’da 12-15 g oldugu bilinmektedir (Jalili ve ark. 2001).

Diyet lifi hipotezi, Afrika’da kolon kanseri hastalar1 sayisinin, diisiik lif icerikli bati
tarz1 diyetleri tercih eden Ingiliz’lerden olduk¢a az olmasmin yiiksek lif icerigine sahip
gidalar tiikketmelerinden kaynaklandigini diisiinen Burkitt tarafindan 1970’11 yillarda ortaya
konmustur (Scheppach 2004). Daha sonra yapilan epidemiyojik ¢alismalar kolon kanseri,
obezite, kalp-damar hastaliklar1 gibi bazi rahatsizliklar ile diyet lifi arasindaki iliskiyi ortaya
koyarak, diyet lifi tiikketiminin 6nemini vurgulamaktadir (Fermendez 2004). Coziiniir diyet
liflerinin kolesterolii diisiirerek kalp krizi ve kolon kanseri riskini diisiirdiigii belirlenmistir.

Ayrica, diyet liflerinin obezite, tansiyon, apandisit, hemoroid, diyare, bazi bagirsak
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rahatsizlilari, hipertansiyon, damar ve bagisiklik hastaliklar1 {izerine etkileri oldugu
belirtilmektedir (Rehinan ve ark. 2004). Diyet liflerinin, bagirsak transit siiresi, kisa zincirli
yag asitleri iiretimi, bagirsak yogunlugu, gaz iiretimi, mineral ve vitaminleri biyoyararliligi,
protein sindirimi, kolesterol ve diger lipit metabolizmalar1 iizerine de etkili oldugu
aktarilmaktadir. Gilinliik diyetle alinan 1 g diyet lifinin glisemik indeksi %0,25 oraninda
diistirdiigii belirtilmektedir (Dror 2003).

Diyet lifi, fekal hacmin artmasini saglayarak bagirsak transit siiresini kisaltmakta ve
kabizligin 6nlenmesine yardimci olmaktadir (Buldurlu ve Karadeniz 2003). Diyet lifin, fekal
agirhigini 5 kata kadar ¢ikarmasi fermente olabilirligine, bakteri gelisimini arttirmasina ve su

tutma kapasitesinin yiiksek olmasina baglidir (Dror 2003).

Diyet liflerinin diger besin maddelerinin sindirimine ve metabolizmasina onemli
katkilar1 vardir. Ornegin, ¢oziiniir liflerin ince bagirsakta glukoz ve lipit absorbsiyonu iizerine
etkiliyken, c¢oziinmeyen liflerin etkisi bagirsaklarin hareketi iizerine olmaktadir. Diyet
liflerinin bagirsak florasini aktive ederek, direkt veya dolayli olarak immiin, endokrin ve

norolojik fonksiyonlar etkiledigi belirtilmektedir (Koksel ve Ozboy 1993).

2.2. iniilin’ in Tanim

Inulin dogada yaygin olarak bulunan bir karbonhidrat kaynagidir. Fruktoz
molekiillerinin bir araya gelmesiyle olusan bir polifruktandir. Tipik olarak bir terminal
glukoza sahiptir. Iniilindeki fruktoz birimleri beta (2-1) — glikosidik bagiyla baglanirlar.
Hidrolize edilmis inulinlerden polimerlesme derecesi 10’ dan kiigiik olaigomerler, yani
fruktooligosakkarit meydana gelebilir. Molekiiler agirligt n’ye baghdir (Niness 1999).

Asagidaki sekilde iniilinin kimyasal formiilii verilmistir.
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Sekil 2.1. Inulin’in kimyasal formiilii (Niness 1999)

Iniilin bitkiler tarafindan enerji kaynag: olarak kullanilir ve genellikle bitkilerin kok
kistmlarinda bulunur. Iniilin sentezleyen ve depolayan bitkilerin cogunda nisasta gibi diger

depo maddeleri depolanmaz ( Roberfroid 1993).
2.3. Dogal Iniilin Kaynaklari
Dogal Iniilin kaynaklar1 asagida siralanmistir;

. Elecampane (Inula helenium) — andizotu

. Dandelion (Taraxacum officinale) - karahindiba
. Wild Yam (Dioscorea spp.) — yabani yer elmasi
. Jerusalem artichokes (Helianthus tuberosus) — yer elmasi

. Chicory (Cichorium intybus) - hindiba

. Burdock (Arctium lappa) - dulavraotu
. Onion (Allium cepa) - sogan
. Garlic (Allium sativum) — sarimsak

. Adgave (Agave spp.) —agav (Gupta ve Kaur 2005)


http://en.wikipedia.org/wiki/Elecampane
http://en.wikipedia.org/wiki/Dandelion
http://en.wikipedia.org/wiki/Dioscorea
http://en.wikipedia.org/wiki/Jerusalem_artichoke
http://en.wikipedia.org/wiki/Chicory
http://en.wikipedia.org/wiki/Burdock
http://en.wikipedia.org/wiki/Onion
http://en.wikipedia.org/wiki/Garlic
http://en.wikipedia.org/wiki/Agave

2.4. Ticari Olarak iniilin Elde Edilmesi

Ticari olarak iniilin hindiba bitkisinden elde edilir. Bu bitki biinyesinde yliksek oranda

iniilin igcermekte ve siirekli verim vermektedir (Hung 2009)

Yapraklar salata olarak yenilen hindiba bitkisinin anayurdunun Hindistan, Endonezya
ve Misir oldugu bildirilmektedir. Ulkemizde yakin yillara kadar yabanilerinden
yararlanilirken son zamanlarda kiiltiire alinmis ve daha iyi nitelikli hindibalar yetistirilmeye

baslanmistir (Hung 2009).

Hindiba, 50-100 cm. kadar boylanabilen iki-yillik otsu bitkidir. Birinci yilinda, toprak
iizerinde rozet seklinde yayilan acik yesil renkli yapraklari; ikinci yilinda, bu rozetin orta
yerinden uzayan ¢igek saplarinin lizerinde agan ¢igekleri goriiliir. A¢ik mavi renkli ¢igekleri,
sabah erken saatlerde acar ve agisindan tam bes saat sonra kapanir. Biyolojik yonden erselik
olan bu g¢igekler, kendi kendini doller ve iginde tek tohumu bulunan meyvesini olusturur

(Hung 2009).

Bitkinin ¢ok saglam bir kazik kokii ile toprak ylizeyine yakin sacak kokleri vardir.
Yabani hindiba (C. intybus) da yukarida sayilan benzeri 6zellikleri tasir. Hindibalarin, birinci
yilinda olusturdugu rozet seklindeki korpe yapraklari topraktan sokiiliir, kokleri kesilip
atilarak ve bozulmus yapraklar ¢ikarilarak salatasi yapilir(Hung 2009).

Onceleri iniilinin saf olarak endiistriyel anlamda elde edilmesi ekonomik sayilmazdi
ve insanlarin beslenmesinde gida bileseni olarak kullamlmasi uygun degildi. ilk olarak
1920°den sonra Almanya’da endiistriyel anlamda iiretimi yapilmistir. 1927 Belval’in raporuna
gore; Almanya’daki birgok seker fabrikasi, seker pancarindan sekerin ekstrakte edilmesi
yonteminde oldugu gibi hindiba bitkisinden iniilin elde etmislerdir. Bu yontemde elde edilen
ekstrakt fazla miktarda empiirte igermektedir. Empiirtelerden arindirmada karbondioksit gazi
kullanilmigtir. Yogunlastirarak ¢oktiirme ile daha saf iniilin elde edilebilir (Gibson ve ark

1989).

Iniilin elde edilmesinde giiniimiizde kullanilan ydntem oldukga verimli ve ekonomik

sayllmaktadir. Bu proseste ii¢ temel basamak bulunur (French 1989);

1. Hindiba koklerinin sicak su ile ekstraksiyonu

2. Ham hindiba suyunun ekstraksiyonu
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3. Sprey kurutucularda saf iniilin tozunun elde edilisi.

Sekil 2.2°de iniilinin elde edilisi gosterilmistir.

Root Wash
Sratinn Water_
Clean Ro o
g [T -
FPulp
) Dried pulp
Sliced
Roots - > 1
Diffuser
Raw chicory juice
Purified chicory juice FRUTAFIT
Refining ' Evaporation  Spray drying INULIN

Sekil 2.2. Iniilin elde edilisi

Sekil 2.3°de iniilinin sematik olarak elde edilisi verilmistir;

Partial
hydrolysis

(enzymatic)

Extraction

—
(hot water)

Oligofructose

DP= Degree of Polymerisation

Sekil 2.3. Iniilinin sematik elde edilisi
2.5. Iniilinin Gidalarda Kullanim Amagclar1

2.5.1. Giday lifce zenginlestirme



Diyet lifi fonksiyonel gida bilesenlerinden biri olarak kabul edilir. Insan ince
bagirsaginda emilime ve sindirime direngli, kalin bagirsakta tamamen veya kismen fermente
olabilen bitkilerin yenilebilir kisimlar1 veya karbonhidrat analoglaridir (Niliifer ve Boyacioglu

2003).

Epidemiyojik calismalara dayanan hipotezlere gore; diisiik miktarda diyet lif igeren
diyetle beslenme ile olustugu diisiiniilen baslica hastaliklar asagidaki gibidir (Anomin 2006,
Donmez 2006, Schweizer ve Wiirsch 1979);

e  Kabizlik

e Kalin bagirsak kanseri

e Apandisit,

o Ulseratif kolit

e Oniki parmak bagirsag tilseri

e Fonksiyonel mide ve bagirsak rahatsizliklar
e Obezite

e Tip 2 diyabet

e Safra tas1 olusumu

e Lipid metabolizmas ile ilgili koroner kalp rahatsizliklari

Saglik acgisindan oldukga etkili diyet liflerinin iiriinde 6nemli fizyolojik etkileri de

bulunmaktadir (Niliifer ve Boyacioglu 2003);

e Su tutma kabiliyetleri yiiksektir,

e Jel olusturma ozellikleri vardir.

e Katyonlar1 baglayabilirler.

e Mikrobiyolojik olarak kullanilabilirler (prebiyotik etki).

2.5.2. Gidaya prebiyotik 6zellik kazandirma

Kolondaki bir veya siirlt sayidaki bakterilerin gelismesini ve/veya aktivitesini segici
olarak arttiran, insan viicudunu faydali bir sekilde etkileyen sindirilemeyen gida bilesenidir.
Birgok potansiyel prebiyotikler karbonhidratlardir. Kalin bagirsakta fermente olabilirler

(Gibson and Roberfroid, 1995).



Prebiyotiklerin etkileri (Anonim 2007);

1. Kabizlig1 rahatlatma; kalin bagirsakta meydana gelen fermentasyon ile cesitli
gazlar olusur ve bu gazlar bagirsak hacmini arttirirlar. Bu durumda, bagirsaklarda transit gecis
zamanini kisaltarak kabizlig1 rahatlatma etkisi gosterir.

2. Bagwrsak pH’ sim diisirme; kalin bagirsakta meydana gelen fermentasyon asit
olusumu ile sonuglanir. Diistik bagirsak pH’ s1 ile patojen bakterilere kars1 koruma saglanir.

3. Bagirsak bakteriyel dengesini yenileme; antibiyotiklerden, ishalden, stresten veya
diger ilaglardan kaynaklanan rahatsizliklardan sonra, prebiyotikler bagirsak dengesini
yenileyebilirler. Ozel bakteri gruplarmin segici olarak uyarilmasiyla denge yenilenebilir. Bu
olay, bircok farkli bakteriyel gruplar i¢in miimkiindiir. Bu, direk uyarma ile (segilen bakteri
prebiyotik {izerinde gelisir) veya dolayli uyarma (bakteri, diger bakteriler i¢in uygun bir ¢evre

yaratir) ile olabilir.

Bu durumda, hem secici uyarilma hem de metabolizmadaki degisiklikler gorev
almaktadir.

2.5.3. Su bazh gidalarda yag ikamesi olarak kullanma

Yag, iirlinde hos bir agiz hissi, zenginlik ve yumusaklik saglar. Diger tat bilesenleriyle
iligki i¢ine girerek Uriiriin lezzetini arttirir. Fakat yagca zengin gida maddeleri sismanligin
yani sira koroner kalp hastaliklar1 ve bazi kanser tipleri basta olmak lizere cesitli kronik
hastaliklara neden olurlar. Dolayisiyla yaglardan alinan enerji, toplam alinan enerjinin
%30’unu gecmemeli; doymus yaglardan alinan kalori ise toplam alinan enerjinin %10’ unu

gecmemelidir.

Salam- sosis gibi emiilsiye et iriinleri yiiksek oranda yag icerdiklerinden ve yaglari
ozellikle doymus yag asitlerince zengin olduklarindan otiiri riskli gidalar arasindadir. Et
iriinlerinde doymus yaglardan gelen bu olumsuzlugu gidermek i¢in yagin yerini tutan

maddelerin kullanimina gidilmelidir (Bostan ve ark. 2001).

Yag oranim1 minimuma diisiirerek et {iriinleri elde etmek teknolojik olarak
miimkiindiir. Ancak gidalarin tekstlirinde ve lezzet profilinde yaglar ©6nemli rol
oynadiklarindan yag igerigi azaltilmis et tirlinlerinde duyusal 6zellikte gerilemeler, 6zellikle
lezzet ve tekstiir ile ilgili sorunlar goriilmektedir. Bu nedenle diisiik yagh triinlerin kalite

ozelliklerini korumak i¢in kompozisyonlarinda modifikasyona gidilmesi gerekir. Yag oraninm
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diistiriilmiis et iriinlerinde ilave su miktarinin arttirilmasi diisiiniilmiis, ancak tek basina su
kullanim1 renk degisimi ve yliksek pisirme kaybi ile sonuglanmistir. Bu dezavantajlari

gidermek icin su diger ingrediyenlerle birlikte kullanilmalidir (Bostan ve ark. 2001).

Yag ikame ediciler, fiziksel ve kimyasal 6zellikler bakimindan yaga benzeyen gida
ingrediyentleridir. Bir yag ikame edici yagmn verdigi agiz hissi, zenginlik, yumusaklik ve
yaghilig saglamali, duyusal bir denge i¢in tat bilesenleriyle yaga benzer iliskide olmalidir
(Yapar 2004).

Iniilin kullanildig1 iiriinlerde suyu baglayarak ve emiilsiyonu stabilize ederek iiriine
krema hissi verir. Tekstiir modifikasyonu ile gidalarda yag yerine kullanilabilir (Thebaudin ve

ark . 1997).

2.5.4. Viicutta kalsiyum emilimini arttirma

Kalsiyum, kemiklerin yapisi, kan pihtilasmasi, kas faaliyetleri ve sinir sistemlerinin

duyarlilig1 i¢in esansiyel bir elementtir (Demirci 2006).

Normal kosullar altinda, viicuda alinan kalsiyumun 1/3” {i gastrointestinal sistem
tarafindan emilir. Ancak iniilin fermentasyonu sonucunda kolonda kisa zincirli yag asitleri
olusur. Olusan kisa zincirli yag asitleri kolon igeriginin pH’sinin diismesine sebep olur.

Boylece ¢oziinmeyen tuzlar ¢oziiniir hale gelir ve daha ¢ok kalsiyum emilimi saglanir.

3. MATERYAL VE METOD

3.1. Materyal

Calismada kullanilan kanatli eti 6zel sektdrden, yag yerine kullanilacak olan inulin

ise; Orafti Ltd. sirketinden (Belgika) temin edilmistir.

Asagidaki tabloda belirtildigi gibi biri kontrol grubu olmak iizere toplam 7 adet 6rnek

calisilmistir. Orneklere ilave edilen Iniilin miktar1 kadar yag azaltilmistur.
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Ornekler cizelge 3.1°de verildigi oranlarda hazirlanmistir.

Kont. Grubu | %2 iniilin | %4 iniilin | %6 inulin | %8 iniilin | %10 inilin
Mekanik 7000 g 7000 g 7000 g 7000 g 7000 g 7000 g
kiyma
Emiilsiyo 17009 1480 g 1270 g 10559 845¢ 6359
nyag
Tuz 2159 2159 2159 2159 2159 2159
Nisasta 400 g 400 g 400 g 400 g 400 g 400 ¢
Soya 2509 250 g 2509 250 g 250 g 250 g
Nitrit 19 1lg 1g 1lg 1g 1lg
Buz 660 g 660 g 660 g 660 g 660 g 660 g
Askorbik 3,39 3,39 3,30 3,30 3,39 3,30
asit
Sorbat 3540 350 350 350 350 3,50
Carmin 29 29 290 20 290 290
Baharat 2839 283 g 2839 283 g 283 ¢ 283 g
kombi
Smoke 259 25¢ 259 259 259 259
Ferma 15¢ 15¢g 15¢ 15¢ 15¢ 15¢
Iniilin 0g 220 g 430 g 645 g 8559 1065 g

Cizelge 3.1. Orneklerin formiilasyonu
3.2. Metod

3.2.1.Su Oraninin Belirlenmesi (%)

Uriin igerigindeki % su miktarmi belirmek amaciyla salam numunelerinden kurutma
kaplarina tiger adet 10 gramlik 6rnek tartilmis ve etiive konularak sabit agirliga ulasana kadar
kurutulmustur. Kurutma isleminden sonra ortalamalar1 alinarak asagida formiil ile % su

miktar1 bulunmustur (Gokalp ve ark 1993).

NB - NS
% Su = x 100

NB

NB: Ornegin ilk agirligi (g)
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NS: 6rnegin kurutma sonrasi agirligi (g)’ dir.

3.2.2. Kiil Oraninin Belirlenmesi (%)

Numunelerdeki kiil miktarini belirmek i¢in,kiil tayininde kullanilan porselen krozelere
hassas terazide tartilmis 10° ar g 6rnek konulduktan sonra 525 © C sicaklikta 18 saat boyunca
yakma islemi yapilmistir. islem sonrasinda elde edilen kiil, yakma oncesindeki Ornek

agirligina oranlanarak % kiil miktar1 hesaplanmistir (Gokalp ve ark 1993).

3.2.3. Yag Oramin Belirlenmesi (%)

Yag orani soxhlet ekstraksiyon yontemine gore yapilmistir. soxhlet timbilleri etiivde
kurutulmustur. Pargalanmis ornekler 20’ser g tartilarak darasi alinmis kartuslarin igine
konulmus ve soxhlet timbillerinin igine yerlestirilmistir. Ekstraksiyon cihazinda solvent
olarak hegzan kullanilmistir. 8 saat siire ile ekstraksiyona devam edilmistir. Ekstraksiyon

sonrasinda 2 saat siire ile hegzan evapore edilmistir.

Evaporasyon tamamlaninca timbiiler 2 saat etiivde kurutulmus ve tartilmistir.

Asagidaki formiille % yag miktar tespit edilmistir (Gokalp ve ark 1993).
ESA

% Yag= x 100

EOA
ESA: Evaporasyon sonras1 agirlik (g)

EOA: Evaporasyon sonrasi agirlik (g)

3.2.4. Protein Oraninin Belirlenmesi

Numunelerin protein oraninin belirlenmesi protein tayin cihazi kullanilarak
yapilmistir. numuneler 0,001 g hassasiyetle tartilmis 1’er gram 6rnek yakma tiipii igerisine
konulmus, tizerine 2 tablet katalizor (3,5 g K2SO4, 0.035 g Se) ve 15 ml derisik siilfirik asit
eklenerek yakma cihazina yerlestirilmistir. Ornekler berrak yesil renk alana kadar isleme
devam edilmistir. Yesil renk olusumundan sonra sogutulan tiiplere 70’ser cc saf su

eklenmistir. Destilasyon cithazina yerlestirilen tiiplerin i¢ine %33’ lilk NaOH’ ten 50’ ser cc
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ilave edilmistir. Diger taraftan % 1’ lik borik asitten 25 cc alinarak erlenmayer igerisine

konulup sisteme baglanarak destilasyon cihazi calistirilmistir.

Destilasyon bitiminde toplalan destilat 0,2 N HCl ile titre edilmis ve sarf miktari
asagidaki formiile yerlestirilerek bulunmustur (Ozkaya ve Ozkaya 1990).

(Sarfiyat-Kér) *Normalite * 0,014* Faktor * 100 * 6,25

% Protein=

Ornek Miktari

3.2.5. Karbonhidrat Oraninin Belirlenmesi (%)

Uriinlerin karbonhidrat miktar1 asagidaki formiil ile tespit edilmistir.

Karbonhidrat Miktari= 100- (su miktar1 + protein miktari+ yag miktar1 + kiil miktari )
3.2.6. Hunter L, a ve b Degerlerinin Belirlenmesi

Orneklerin hunter L, a ve b degerlerinin belirlenmesinde DP-900 D25-A renk &lgiim

cihazi kullanilmigtir (Sester 1984)

3.2.7. pH Degerinin Belirlenmesi
Orneklerin pH degerleri AOAC (1990) metoduna gére belirlenmistir.
3.2.8. Duyusal Ozelliklerin Belirlenmesi

Deneysel olarak tretilmis salam ornekleri gida miihendisligi boliimiinde egitilmis
panelistler tarafindan renk (1= kotili, 9= c¢ok iyi), koku (1= kotili, 9= ¢ok iyi), tat ( 1= kabul
edilemez, 9= miikemmel), sululuk ( 1= ¢ok sulu, 9= ¢ok kuru), tekstiir ( 1=¢ok yumusak, 9=
cok elastik), genel kabul edilebilirlik ( 1= kabul edilemez, 9= miikemmel) agisindan

puanlandirilarak degerlendirilmistir (Y1lmaz 2004)
3.2.9. Istatistiki Analizler

Pili¢ etinden {iretilmis salam oOrneklerinin % {riin bilesenleri tespit edilmistir.
Belirlenen % bilesenlerin varyans analizleri yapilmigtir. Onemli bulunan varyasyon
kaynaklar1 Duncan Testi’ne tabi tutularak karsilagtirmalar1 yapilmistir. Varyans analiz

tablolarinin olusturulmasi, SPSS Istatistik Programi kullanilarak yapilmistir (Soysal 1992).
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4. ARASTIRMA SONUCLARI ve TARTISMA

Salamlara ilave edilen inulin, salamin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini

etkileyeceginden iiriiniin fiziksel, kimyasal ve duyusal analizleri yapilip, sonuglar ¢izelge 4.1’

de

verilmigtir.

Cizelge 4.1. Orneklerin analiz sonuglari tablosu

Inulin %
0 2 4 6 8 10
(kontrol)

Su (%) 60,04 A |5755B |56,79C |5561D |5501E [54,19F
jt Yag (%) 2152 A 18,35B |[17,19C |16,94D |16,69E |1447F
E Protein (%) 12,57 A 1161B |1159B |11,56B |11,22C |11,06 D
é Karbonhidrat (%) |2,27 F 8,80 E 10,67 D |12,12C |13,30B |1645A

Kil (%) 3,58 D 369C [3,77B |3,77B 3,78B [3,83A

Renk 6,18 A 563C 554D |545E 581B |509F

Koku 536 A 4,18 E 545A 454D 490C |5,09B
5‘:: Tat 6,27 A 436C |426C |454B 454B |3,63D
% Sululuk 572 A 4,90 B 490B |5,00B 500B |[3,72C
O [ Tekstiir 6,00 A 472C |472C |527B 590A [545B

Genel kab. edil. 6,27 A 500CD |500CD |5,18C 545B [481D
_ |Hunter L 47,90 D 46,93E |47,81D (4932C |51,36 A |50,40B
fzi a 2419 A 2350D [2447B |23,47DE |24,22C |2345E
E b 12,97 D 13,19B |12,74E |1194F |13,09C |1350 A

pH 6,31 A 6,22 B 6,22B |6,23B 6,12C [6,13C
009 A, F: ayn1 satirda farkli harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<

,05).

4.1. Kimyasal Analiz Sonug¢lari

4.1.1. Su miktari;

Numunelerin su miktarlarina ait sonuglar ¢izelge 4.2’de verilmistir.
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izelge 4.2. Orneklerin % su miktarlart
Cizelg
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o
pYL
ornekler

Orneklerin % su miktarina ait izelge incelendiginde her iiriiriiniin su icerigi agisindan
farkli gruplarda yer aldiklar1 belirlenmistir. Orneklerdeki iniilin miktar1 artitkca su orani
azalmustir. %60,04 degeri ile kontrol grubu en yiiksek su miktarina sahipken; %54,19 ile %10
oraninda iniilin iceren 6rnek en diisiik su miktarina sahiptir. Tespit edilen sonuglar Yilmaz ve

Gecgel (2009)’ un buldugu sonuglarla benzerlik gostermektedir.

4.1.2. Yag miktarn:

Ornekler % yag miktarlar1 agisindan incelendiginde en yiiksek yag miktar1 % 21,52 ile
kontrol grubunda oldugu tespit edilmistir. Orneklerin yag icerigine ait sonuglar gizelge 4.3’ te

verilmistir.
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Cizelge 4.3. Orneklerin % yag miktarlari
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Grafik incelendiginde her &rnegin ayr1 grupta yer aldig1 goriilmektedir. Orneklere ilave edilen
Iniilin kadar yag oram azaltildigindan, iniilin miktar1 arttik¢a yag oran1 azalmaktadir.

4.1.3. Protein miktari:

Salam 6rneklerinin % protein oranlarina ait sonuglar ¢izelge 4.3’de verilmistir. Grafik
incelendiginde en yiiksek protein oranma %12,57 ile kontrol grubunun sahip oldugu
goriilmektedir. Orneklerdeki inulin miktar1 artikga protein oramin ¢ok az miktarda azaldig
goriilmektedir.

Cizelge 4.3. Orneklerin % protein miktarlari
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Orneklere % protein oranlarina ait cizelge incelendiginde %2, %4 ve %6 oraninda
inulin iceren Orneklerin ayni grupta yer aldiklar1 goriilmektedir. Sonuglar Turhan ve ark

(2006)’ nin buldugu sonuglarla benzerlik gostermektedir.

4.1.4. Karbonhidrat miktar:
Numunelerin karbonhidrat miktarlar ¢izelge 4.4’da verilmistir.

Cizelge 4.4. Orneklerin %karbonhidrat miktarlar:
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Cizelge 4.4 incelendiginde % karbonhidrat icerigi agisindan drnekler arasindaki farkin
onemli oldugu ve drneklerin ayr1 gruplarda yer aldiklari tespit edilmistir. Iniilin, karbonhidrat
kaynakli bir bilesik oldugundan, ornekteki miktar1 artikga, iiriiniin karbonhidrat orani da
artmaktadir. Dolayisiyla %2,27 degeriyle en diisiik karbonhidrat oranina kontrol grubu
sahipken; %16,45 degeriyle %10 oraninda inulin igeren grup en yiiksek karbonhidrat degerine
sahiptir.

4.1.5. Kiil miktarz:

Orneklerin % kiil miktarima ait ¢izelge 4.5 te verilmistir.
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Cizelge 4.5. Orneklerin %kiil miktarlari
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Orneklerin kiil miktarina ait cizelge incelendiginde %4, %6 ve %8 oraninda inulin
iceren salamlarin ayni grupta yer aldig: tespit edilmistir. Sonuglar Yilmaz ve Geggel (2009)
ve Choi ve Ark (2008) buldugu sonuglarla benzerlik gostermektedir.

4.2. Duyusal Analiz Sonuclar:

4.2.1. Renk degeri:

Orneklerin renk degerlerine ait ¢izelge 4.6’ da verilmistir.

Cizelge 4.6. Orneklerin renk degerleri
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Renk degerlerine ait cizelge incelendiginde Orneklerin ayr1 gruplarda yer aldiklar
goriilmektedir. Renk degeri bakimindan en diisiik puan1 5,09 ile %10 oraninda inulin igeren
ornek alirken; en yiiksek puani 6,18 ile kontrol grubu almistir.

4.2.2. Koku degeri:

Orneklerin koku degerlerine ait sonuglar ¢izelge 4.7 de verilmistir.
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Cizelge 4.7. Orneklerin koku degerleri
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Orneklerin koku degerlerine ait ¢izelge incelendiginde; %4 oraninda inulin igeren
ornegin ve kontrol grubunun ayni grupta yer aldigi ve en yiiksek puani aldigi goriilmektedir.
%10 oraninda inulin igeren Ornek ise en diisiik puani almistir.

4.2.3. Tat degeri:
Orneklerin tat degerlerine ait analiz sonuglari gizelge 4.8 de verilmistir.

Cizelge 4.8. Orneklerin tat degerleri

7
6
‘= 5
5]
o 4
a0
4 3
-
g2
1
0
\o\) \§\(\ \’\\(‘ . _\)'\\(‘ . _\)\‘\Q \§\(\
@ »N N A N N
06\-' olo ole olo ole 0‘0'\,
A
ornekler

Orneklerin tat degerlerine ait cizelge incelendiginde en yiiksek puani kontrol
grubunun; en diisiik puani ise; %10 oraninda Iniilin igeren érnegin aldig1 goriilmektedir. Elde
edilen sonuglar, Huang ve ark (2005) ile Yilmaz ve Geggel (2009)’in buldugu sonuglarindan

farklilik gosterirken; Bostan ve ark (2001)’larininki ile benzemektedir.
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4.2.4. Sululuk degeri:
Orneklerin sululuk degerleri gizelge 4.9’ da verilmistir.

Cizelge 4.9. Orneklerin sululuk degerleri
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Orneklerin sululuk degerlerine ait Duncan Karsilastirma Testi tablosu incelendiginde
%2, %4, %6 ve %8 oraninda Iniilin iceren &rnekler ayni grupta yer aldigi goriilmektedir.
Sululuk bakimindan en begenilen 6rnek kontrol grubuyken, en diisiik puani %10 oraninda
Iniilin igeren 6rnek almistir. Sonuglar Yilmaz ve Geggel (2009)’un ve Turhan ve ark (2005)’in
buldugu sonuglarla benzerlik gostermektedir.

4.2.5. Tekstiir degeri:

Orneklerin tekstiir degerlerine ait sonuglar ¢izelge 4.10° da verilmistir.

Cizelge 4.10. Orneklerin tekstiir degerleri

tekstiir degerleri
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A
ornekler
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Orneklerin tekstiir degerlerine ait sonuglar incelendiginde, en begenilen grubun
kontrol grubu oldugu goriilmektedir. Tekstiir bakimidan en diisiik puan1 %2 ve %4 oraninda

Iniilin igeren drnekler almustir.

4.2.6. Genel kabul edilebilirlik degeri:
Orneklerin genel kabul edilebilirlik degerlerine ait sonuglar ¢izelge 4.11° de
verilmistir.

Cizelge 4.11. Orneklerin genel kabul edilebilirlik degerleri
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Orneklerin genel kabul edilebilirlik degerlerine ait ¢izelge incelendiginde en yiiksek
puam kontrol grubunun, en diisiik puani ise %10 oraninda Iniilin igeren grubun aldig
goriilmektedir. Sonuglar Geggel ve Yilmaz (2009) ile Turhan ve ark (2005)’inkilerle benzerlik

gostermektedir.
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4.3. Fiziksel Analiz Sonuclari
4.3.1. Hunter “L” degeri:
Orneklerin hunter L degerlerine analiz sonuglari ¢izelge 4.12” de verilmistir.

Cizelge 4.12. Orneklerin hunter “L” degerleri
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Orneklerin L degerlerine ait ¢izelge incelendiginde en yiiksek puani %8 oraninda
Iniilin iceren grubun aldigi goriilmektedir. %2’den %8 oraminda Iniilin iceren &rnege
cikildikca L degeri giderek artmaktadir. Ancak %10 oraninda inulin igeren 6rnek %8 oraninda
Iniilin iceren drnege gore daha diisiik puan almistir. Bu da Iniilin kullanimda %8’in iizerine
cikildiginda parlakligin azaldigini gostermektedir. Sonuglar Yilmaz ve Geggel (2009)’in

sonuglarindan farklilik gostermektedir.

4.3.2. Hunter “a” degeri:

Omneklerin hunter “a” degerlerine ait sonuglar cizelge 4.13’te verilmistir.
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Cizelge 4.13. Orneklerin hunter “a” degerleri
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Orneklerin ‘a’ degerlerine ait cizelge incelendiginde 24,91 puanla en yiiksek degeri
kontrol grubunun, 23,45 puanla ise en diisiik degeri %10 oraninda Iniilin iceren érnegin aldig1
goriilmektedir.

4.3.3. Hunter “b” degeri:

Orneklerin hunter b degerlerine ait sonuglar gizelge 4.14° te verilmistir.

Cizelge 4.14. Orneklerin hunter “b” degerleri
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Orneklerin ‘b’ degerlerine ait ¢izelge incelendiginde %10 oraninda Iniilin iceren
ornegin en yiiksek sarilik degerinde oldugu goriilmektedir. Sonuglar Yilmaz ve Geggel
(2009)’un sonuglar ile farklilik gosterirken; Turhan ve ark (2005)’in sonuglariyla benzerlik

gostermektedir.
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4.3.4. pH degeri:
Orneklerin pH degerlerine ait analiz sonuglar gizelge 4.15’te verilmistir.

Cizelge 4.15. Orneklerin pH degerleri
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Cizelge 4.15 incelendiginde salam 6rneklerinin pH degerlerinin 6,13 ile 6,31 arasinda
degistigi goriilmektedir. En diisiik pH degerine %8 ve %10 oraninda iniilin i¢eren 6rneklerde
rastlanirken; en yiiksek pH degerine kontrol grubunun sahip oldugu goriilmektedir. Sonuglar
Yilmaz ve Demirci (2005), Yilmaz ve Daglioglu (2003) ve Yilmaz (2003)’iin sonuglariyla

benzerdir.
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4. SONUC ve ONERILER

Son yillarda, bircok iilkede yasam standartlarinin yiikselmesiyle birlikte insanlar
aldiklar1 besinlerin nitelikleri ve sagliklar1 iizerindeki etkileri hakkinda ¢ok daha hassas ve
bilingli olmaya baslamislardir. Besinlerin, beslenme ve duyusal degerleri yaninda fizyolojik
etkileri (Sismanlik, kabizlik, spastik kolon) de ayr1 bir 6nem kazanmistir. Gliniimiizde tim
diinyada, saglikli yasam icin sagliklt beslenme cergevesinde liretilen her tiirli {iriin ve bu
kapsamda lifli iirlinler giderek 6nem kazanmaktadir.

Gida endiistrisinde su, sentetik yag ikame maddeleri, protein ya da karbonhidrat
icerikli katkilar ilave edilerek {irtiniin tekstiirel ve duyusal 6zellikleri de korunarak, yag orani
azaltilmis et Urlinleri liretimine yonelik ¢alismalar vardir. Ancak en iyi sonucun diyet lifi
ilavesi ile miimkiin oldugu belirtilmektedir. Diyet lifinin iirlinlin tekstiirel 6zelliklerini
diizeltme, pisirme kayiplarin1 azaltma, formiilasyon fiyatlarini diisiirme gibi avantajlara sahip
oldugu vurgulanmaktadir. Ancak diyet lifinin en 6nemli 6zelligi basta kolon kanseri olmak
tizere Kkalp-damar hastaliklar, kabizlik, kolesterol gibi rahatsizlik risklerini azaltan
fonksiyonel 6zellikler tasimasidir. Diyet lifi gibi dogal ingredientler ilavesi ile iiretilen yag
oran1 azaltilmig triinlerin tiiketicinin gerek lezzet gerekse de saglik ve givenilirlik
beklentilerini karsilayarak son yillarda Onemli bir diisiis gozlenen et iirlinleri tiiketimini
arttirmas1 beklenmektedir. Nitekim bilingli tiiketiciler i¢in et iriinlerinde dolgu maddesi
olarak diyet lifi kullanimi memnun edici bir faktor olabilecektir.

Bu amagla yapilan calismada, kontrol grubunun (Iniilin ilave edilmeyen o6rnek)
duyusal ozellikler bakimindan en yiiksek degerlere sahip olmasinin yaninda yag oram
bakimidan da en yiiksek degere sahip oldugu gériilmektedir. Uriiniin duyusal 6zelliklerini
etkilemeksizin bu tiir modifikasyona gidilmesi miimkiin goriilmemektedir. Fakat sonuglar
gostermektedir ki; salamlara %8 oraninda iniilin ilavesi, duyusal 6zellikleri bakimindan diger
iniilin ilave edilen gruplara gore daha iyi 6zelliktedir. Iniilin kullanim oram %8’in iizerine
ciktiginda iriiniin duyusal Ozellikleri azalmaktadir. Tiiketicilerin saglik konusundaki
bilincinin artmasiyla birlikte yag1 azaltilmis iirlinlere yonelmesi iiretici firmalar1 bu anlamda
harekete gecirmektedir. Emiilsiye et lirlinlerine %8 oraninda inulin ilave edilmesi iiretici

firmalara; iniilin iceren emiilsiye et iirlinleri tiiketimi de tiiketicilere onerilebilir.
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