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SUCUK URETIMINDE KASAR PEYNIiRi KULLANIMI

Hacer EkSI’ A.Hamdi ERTAS”

OZET

Bu ¢alismada yag orani azaltilmis sucuga farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin sucugun bazi 6zellikleri
iizerine etkisi incelenmistir. Sucuk hamuru dort gruba ayrilmistir. Kontrol grubuna kasar peyniri katilmamig
diger ii¢ gruba yag azaltilarak %3, %6 ve %9 oranlarinda kasar peyniri ilave edilmistir. Farkli oranlarda kasar
peyniri ilavesinin sucuklarin nem, yag, tuz, kiil, ve kolesterol miktarlarina, serbest yag asidi (SYA), pH, TBA
degerlerine, renk degerlerine (L*: parlaklik, a*: kirmizilik, b*: sarilik), tekstiir parametrelerine ve duyusal

degerlerine etkisi arastirilmistir.

Kasar peyniri ilavesi sucuklarin nem, protein, kiil, tuz miktarlarinda ve SYA, pH degerinde artisa, kolesterol
ve yag miktarinda azalmaya neden olmustur.Kasar peyniri ilavesinin sucuklarin tekstiirkriterlerinde (sertlik,
baglayicilik, elastikiyet, gam 6zelligi, ¢cignenebilirlik ve yapiskanlik) meydana getirdigi degisim istatistiksel
olarak 6nemli goriilmemistir. Sucuklara kasar peyniri ilavesi L* ve b* degerlerinde azalmaya, a* degerinde
istatistiksel olarak 6nemli olmayan degisimlere neden olmustur. Duyusal degerlendirmede %3 oraninda

kasar peyniri igeren sucuk grubu kasar peyniri ilaveli gruplar i¢erisinde en begenilen olmustur.
Anahtar Kelimeler: Sucuk, kasar peyniri, az yagli, tekstiir, duyusal

UTILIZATION OF KASAR CHEESE IN TURKISH FERMENTED SAUSAGE
ABSTRACT
In this study, effect of kasar cheese addition on some properties of low fat sucuk was studied. Sucuk batter was
divided into four groups. In control group, there is no addition of kasar cheese and the other three groups had
the addition of %3, % 6 and % 9 kasar cheese. Effects of kasar cheese addition in different ratio on moisture,
fat, ash, salt and cholesterol amount sand free fatty acids (FFA), pH, TBA values, instrumental colors (L*:
lightness, a*: redness, b*: yellowness), texture parameter sand sensory properties were investigated.
The addition of kasar cheese caused increases in the amounts of moisture, protein, ash, salt and FFA, pH value
sand decreases in the amounts of fatand TBA values of sucuk. The effect of kasar cheese addition were not
statistically significant in texture parameters (hardness, cohesiveness, springiness, gumminess, chewines
sand adhesiveness). The addition of kasar cheese caused decreases in L* and b* values, changesin a* values
but this changes were not statistically significant. In sensory evaluation, sucuk with 3% kasar cheese addition
was the most desirable one among the kasar cheese added groups.
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1.GIRiS

Et ve et iiriinleri, yiliksek kalitede ve miktardaki proteini, demir, ¢inko, fosfor, magnezyum gibi mineral
maddeleri ve ayrica B,, B, ve B, vitaminlerini, elzem yag asitleri ile ®-3 ve ®-6 yag asitlerini yeterli

miktarda igermesi nedeniyle dengeli ve yeterli beslenme i¢in ideal bir gida maddesidir (Oztan 1993).

Onemli bir besin maddesi kaynag1 olan et, hem taze olarak hem de degisik lezzet ve aroma ozellikleri
kazandirmak amaciyla cesitli teknolojik islemlere maruz birakilarak elde edilen iiriinler seklinde

tiikketilmektedir (Erdogrul ve Ergiin 2005).

Ulkemizde kisi basina yilda 12 kg kirmizi et, 13 kg kanatli eti ve 6 kg da su iiriinleri olmak iizere yaklasik 31
kg et ve et lirlinii tiiketilmektedir. Tiirkiye'de tiiketilen etin yaklasik %5'i islenmis et iiriiniidiir ve bu degerin
%350'sinin sucuk oldugu tahmin edilmektedir. Sucuk yiiksek oranda yag igeren iriinlerden biridir. Bu

nedenle hayvansal yaglarin kolayca degerlendirildigi iiriinlerdendir.

Kirmiz etteki yag icerigi yaklasik %5'e kadar degisim gosterirken bu oran bazi et iiriinlerinde %25 veya
%30'un uistiine kadar ¢ikmaktadir (Chizzolini ve ark. 1999). Etin 6nemli bir bileseni olan yag; ete belirli bir
lezzet, aroma, sululuk vermekte, sindirim sistemi salgilarinin salgilanmasini arttirmakta ve etin istahla
yenmesini saglamaktadir. Et yaglari ayrica elzem yag asitleri ve yagda eriyen vitaminlerin de kaynagidir ve
diyette enerjinin 6nemli bir kismini saglamaktadir (Demirci 2002). Ancak, fazla yag tiikketimi ile obezite,
baz1 kanser tipleri, kan kolesteroliinlin yiiksekligi, hipertansiyon ve koroner kalp hastaliklar1 arasinda
iligkinin oldugu belirtilmektedir (Guthrie ve Picciano 1995, Giesse 1996). Bu nedenle, Diinya Saglik
Orgiitii, yag tiiketiminin azalt:lmasini, giinliik toplam kalori ihtiyacinin %15 - 30'unun, toplam kalorinin ise
en ¢ok %10'unun hayvansal yaglardan saglanmasi gerektigini bildirmekte ve giinliik kolesterol aliminin

300 mg'1 gegmemesini dnermektedir (WHO 2003, Anonymous 2003).

Glinlimiizde saglik ve beslenme arasindaki iliskinin anlagilmasiyla, bilingli tiiketiciler sadece besinsel
ihtiyaclarini karsilamak i¢in degil ayn1 zamanda sagliklarina da katkida bulunmak icin yag1 azaltilmis,
kolesterolii diisiiriilmiis ve kalori degeri diisiik gidalarla ilgilenmeye baslamislardir (Jimenez-Colmenero
1996).

Son yillarda obezite, hipertansiyon, kolesterol, kanser ve kalp-damar hastaliklarinin artmasi tiiketicileri
endiseye diisiirmiis; yapilan calismalarda tiiketicilerin lezzetli, gevrek, taze, yagsiz, saglikli ve besleyici et
iiriinlerine yoneldigi gézlenmistir (Resurreccion 2003). Tiiketicilerin 6giinlerindeki yag ve kalori alimlarini
azaltma istekleri, arastirmacilari uygun ekonomik deger ve arzu edilen damak tadina sahip diistik yagh et

iiriinleri formiilasyonlari gelistirmeye tesvik etmistir (Candogan ve Kolsaric1 2003).

Et drlnlerinde yagin azaltilarak tiiketicinin az yagli {iriin talebi karsilanmaya calisilirken yagin
azaltilmasiyla daha sert, daha kuru, daha az dolgun, slingerimsi yapida, acgik renkte, yavan tatta bir {irlin
ortaya ¢ikmakta ve tiiketici begenisi olumsuz yonde etkilenmektedir (Giese 1996, Ertas 1999, Crehanvd.
2000, Mendozavd. 2001).Az yagh et iiriinlerinde yagin azaltilmasiyla ortaya ¢ikan olumsuzluklarin nisasta,
lif, protein kokenli maddelerle daha iyi hale getirilebilecegi belirtilmektedir (Jones 1996, Resurreccion
2003).
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Bu amagla, degisik gamlarin (Resurreccion 2003, Bradford vd. 1993, Grigelmo - Miguelvd. 1999, Jimenez-
Colmenero 1996, Candogan ve Kolsaric12003, Triusvd. 1994), degisik diyet liflerin (Grigelmo - Miguelvd. 1999,
Eim vd. 2007, Claus ve Hunt 1991, Tomekvd. 1993, Garciavd. 2002, Aleson - Corbonellvd. 2005, Fernandez -
Ginesvd. 2004) bazi tiir proteinlerin (Resurreccion 2003, Keeton 1994, Judgevd. 1974, Drakevd. 1975, Berryvd.
1985, Sofosvd. 1977, Liuvd. 1991, Brewervd. 1992 ,Rahardjovd. 1994, Richard vd. 1995, Patana - Anake ve
Foegeding 1985, Gokalp vd. 1988) ve karbonhidrat kokenli maddelerin (Egbertvd. 1991, Keeton 1994, Berry ve
Wergin 1990, Minerichvd. 1991, Trout vd. 1992b, Giese 1996, Odio 1989) kullanildig1 bir¢cok arastirma
yapilmustir.

Siit ve siit tirlinleri organizmanin gelismesi ve yasamini siirdiirebilmesi i¢in gerekli olan besin 6gelerinin
tamamina yakin bir kismini igerdiginden beslenmede ¢ok dnemli bir rol oynamaktadir. Peynir siit iiriinleri i¢inde

belki de en eski olanidir. (Koca ve Metin 2003).

Yari-sert bir geleneksel peynir ¢esidi olan kasar peyniri Tiirkiye' de en 6nemli ve yiiksek oranda tiretilen peynir
cesitlerinden biridir. Olgunlagma déneminden sonra essiz bir flavor, lezzet ve aromaya sahip olan kasar peyniri
kahvaltida, tost, sandvi¢ ve firinlanmis tiriinlerde fazla miktarda tiikketilmektedir (Keceli vd. 2004, Cetinkaya
vd.2003, Ugiincii 2004). Kasar peyniri protein, yag, vitaminler, mineral maddeler 6zellikle kalsiyumca zengin
oldugu icin besleyicilik degeri bakimindan ¢ok yliksek bir 6neme sahiptir (Scott 1981, Yiizbasivd. 2003). Kasar
peyniri ortalama olarak 29.18-57.29 g/100 g nem, 23.10-36.16 g/100 g protein, 2.56-7.56 g/100 g kil, 16.75-
35.20 g/100 g yag ve 2.54-5.24 g/100 g tuz igermektedir. pHdegerleri 4.9-5.4, asitlik degerleri 62-136 SH
arasindadir (Ayar 1991).

Bu ¢alismada, yag oran1 azaltilmis sucuga farkli oranlarda kasar peyniri ilave edilerek yagin azaltilmasiyla ortaya
c¢ikabilecek olumsuzluklarin iyilestirilmesi, kagar peyniri ilavesinin sucugun bazi kalite 6zelliklerine etkisi ve bu
iki farkli gida maddesinin tek bir tirtinde birlestirilmesiyle kasar peynirinin besleyici 6zelliginden yararlanilarak

titketicilerin damak tadina uygun yeni bir tirlin olusturulmasi amaglanmigtir.
2.MATERYALVE YONTEM

2.1. Materyal: Aragtirmada materyal olarak sigir etinden hazirlanan sucuklar kullanilmistir. Hammadde olarak
kullanilan s1g1r etinin yumurta, trang, nuar kisimlari ve sigir bobrek yagi Ankara piyasasindaki bir kasaptan satin
alinmig ve sucuk iiretimi Ankara Universitesi Veterinerlik Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali
Pilot Et Uriinleri Isleme Tesisi' nde gerceklestirilmistir. Sucuk iiretiminde kullanilan kasar peyniri, baharat ve tuz
piyasadan temin edilmistir. Kasar peyniri rendelenmis halde karisima ilave edilmistir. Kullanilan starter kiiltiir
ise CHR. HANSEN firmasindan temin edilen BFL-TO03 Bactoflavor ticari
isimliStapylococcuscarnosusveLactobacillusplantarumkarisimdir. iki tekerriirlii olarak yapilan ¢alismada, her

bir grup sucuk 6rnegi i¢in 4'er kg sucuk hamuru hazirlanmistir.

Sucuk tiretiminde, yag miktar1 %27, protein miktar1 %27, rutubet miktar1 %40, kolesterol miktar1 180 mg/100 g

vepH degeri 5.2 olarak saptanan kasar peyniri kullanilmistir.
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2.2 Yontem

Yapilan ¢alismada temel alinan formiilasyon Cizelge 1'de verilmistir.

Cizelge 1 Farkli oranlarda kasar peyniri igeren sucuk gruplari formiilasyonlar1 (g)

GRUPLAR
BILESENLER
Kontrol %3 Kasa'r Peyniri %6 Kasa'r Peyniri %9 Kasgr Peyniri
Tlaveli Grup Tlaveli Grup Tlaveli Grup

Et 3200 3200 3200 3200
Yag 800 680 560 440
Kasar peyniri --- 120 240 360
Sarimsak 52 52 52 52
Sakkaroz 20 20 20 20
Starter kultiir 2 2 2 2

Tuz 100 100 100 100
Kirmizibiber 24 24 24 24
Karabiber 20 20 20 20
Kimyon 36 36 36 36
NaNO’ 0,5 0,5 0,5 0,5

Sucuk hamurunun hazirlanmasi amaciyla, iiretimde kullanilacak ette, goriinen yaglar traslanmis ve yagsiz et
ve s1gir bobrek yagi kuterlenerek kusbasi hale getirilmistir. Daha sonra tuz, sarimsak, baharat, katki maddesi
ve starter kiiltiir ilave edilerek karistirilmig ve karisim kiyma makinesinden gegirilmistir. %20 oraninda yag
iceren konrtol grubuna kasar peyniri katilmamis, diger ii¢ gruba yag azaltilarak yagin yerine %3, %6 ve %9
oraninda rendelenmis halde kasar peyniri ilave edilmistir. Hazirlanan sucuk hamurlar1 suda islatilarak

yumusatilmis kolajen 6zellikli yapay kiliflara doldurulmustur.

Dolumu yapilan sucuklar fermantasyon kabinine konularak 20 °C sicaklik, 0.4 m/s hava cereyani ve %98
bagil nemli ortamda iki giin fermente edilmistir. Fermantasyon siiresince sicaklik ve hava cereyan hizi sabit
tutulmus, bagil nem her giin kademeli olarak azaltilarak yedinci giin %75'e diisiiriilmiistiir. iki giin bu

degerlerde tutulan sucuklarin sekizinci glinlin sonunda olgunlastirma islemine son verilmistir.

Her tekerriirde tesadiifi olarak alinan yeterli miktarda sucuk soyulmus, dilimlenmis ve mutfak robotunda
(Sinbo, SHB3024, Cin Halk Cumhuriyeti) par¢calanmistir. Homojen haldeki 6rnekler nem, protein, yag, kiil,
tuz, pH, serbest yag asitligi (SYA), tiyobarbiturik asit sayis1 (TBA), kolestrol miktari tayinlerinde kullanilmig

ve bu analizler her tekerriirde li¢ paralel olarak yapilmistir.

Tekstiir ve renk analizi i¢in, her sucuk grubundan tesadiifi olarak secilmis olan 6rnekler soyulmus ve keskin
bir bigak kullanilarak 5 cm uzunlugunda kesilmistir. Silindir seklinde kesilen sucuklarin tekstiir degerleri TA
Plus TextureAnalyser (Llyod Instruments) cihazinda, Hunter renk degerleri (L* (parlaklik), a* (kirmizilik)
ve b*(sarilik)) Minoltaspektrofotometre CM-3600d cihazinda belirlenmistir.

Duyusal analizler ¢ig ve pismis sucuklarda yapilmistir.
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3. BULGULAR VE TARTISMA

Farkli oranlarda kasar peyniri ilave edilmis sucuklara ait nem, yag, protein, kiil, tuz, kolesterol miktarlari ile

SYA, pH ve TBA degerleri Cizelge 2 de verilmistir.

Cizelge 2. Farkli oranlarda kasar peyniri iceren sucuklarin nem, yag, kolesterol,protein kiil, tuz ortalama
miktarlariile SYA, pH ve TBA ortalama degerleri

KASAR PEYNIRI iILAVESI ORANI (%)
ANALIZLER 0 3 6 9
Nem (%)** 39,58+1,13B 42,21+0,84AB 46,00+£0,17A 46,80+0,09A
Yag (%)** 28,10+0,96A 25,12+1,01AB 22,16+0,04BC 19,22+0,34C
Protein 24,82+0,68 25,64+0,02 26,36+0,17 27,37+0,51
%)Kiil (%)T 4,19+0,01 4,28+0,03 4,40+0,05 4,43+0,11
uz (%)K 3,14+0,05 3,19:+0,08 3,33+0,04 3,39+0,03
olesterol (mg/100 g) ** 156,18+2,57A 135,58+0,17B 134,35+0,00B | 130,36+1,76B
SYA (%0.A) 3,43+0,16 3,77+0,00 3,96+0,14 4,32+0,49
pH** 4,53+0,00B 4,60+0,03AB 4,7240,02A 4,70+0,01A
TBA (mg MA/kg 6rnek)* 1,45+0,00A 1,38+0,01B 1,40+0,00B 1,41+0,00B

A-C: Ayni satirda degisik harf tagiyan gruplar arasindaki fark 6nemlidir (p*<0,05, p**<0,01).

Cizelge 2' de goriildiigii gibi kontrol grubu sucuklarda nem igerigi %39.58 iken %3, %6 ve %9 kasar peyniri
ilave edilmis sucuklarda sirasiyla %42.21, %46.00 ve %46.80olarak tespit edilmistir. Sucuga kasar peyniri
ilavesi arttikca sucuklarda nem igeriklerinin arttigi gdzlenmistir. Uz (2008), %3, %6 ve %9 oranlarinda
bugday kepegi kullanarak hazirlanmis sucuklarda, sucuga kepek ilavesi orani arttikgca hem sucuk
hamurunda hem de sucuklarda nem igeriginin azaldigini belirlemistir. Uz (2008)'un yaptig1 ¢alismanin
aksine arastirmamizda sucuklara kasar peyniri ilavesiyle birlikte drneklerin nem igeriklerinin arttig1
saptanmigtir. Orneklerin nem miktarinda meydana gelen artisin sebebi kasar peynirinin yiiksek nem igerigine
sahip olusu ile agiklanabilir. Sucuklara %0, %3, %6 ve %9 oranlarinda kasar peyniri ilavesiyle yag
miktarinda meydana gelen azalma istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,01). Kasar peyniri ilavesi
arttikca yag miktarinda meydana gelen azalma yagin yerine kasar peynirinin girmesinden
kaynaklanmaktadir. Benzer olarak Fernandez- Ginesvd. (2004) Bologna tip sosislere %2,5, %5, %7,5 ve
%10 oraninda limon albedosu ilave ederek yapmis olduklari bir arastirmada, limon albedosu miktar1 arttik¢a
iiriin igerisindeki yag miktarinda azalmanim gdzlemlendigini ve bu azalmanin istatistiksel olarak dnemli
oldugunu ifade etmislerdir. Sucuga kasar peyniri ilavesi arttik¢a sucuklarda kiil igeriklerinin arttig
gbzlenmistir. Bu artisa formiilasyonda kullanilan kasar peynirinin yapisinda bulunan minerallerin sebep
oldugu sdylenebilir. Ancak kasar peyniri ilavesi artik¢a kiil miktarlarinda meydana gelen bu artigin istatistiki
olarak onemli olmadigr gozlenmistir (p>0,05).Sampaiovd. (2004) yag ikamesi olarak karragenan,
modifiyetopyoka nisastasi, peynir alt1 suyu proteini ve yulaf kepegi kullanarak hazirladiklar dort farkli tip
frankfurterde, orneklerin kolesterol miktarlarimin kontrol grubu frankfurterlere gore daha diisiik ¢iktigini

belirtmislerdir. Cengiz ve Gokoglu (2005) ise, turung¢gil lifi
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ve soya proteini ilave edilerek tiretilen sosislerdeki kolesterol miktarlarindaki azalmayi artan yag ikamesi
seviyesi veya yag icerigindeki azalmaya bagli olarak 6nemli bulmuslardir. Candogan ve Kolsarici (2003)
%0,7 karragenan ve %0,5 karragenan+pektin jelinin diisiik yagh frankfurter tipi sosislere eklenmesinin
kolesterol diizeyinde 6nemli azalma sagladigini belirtmislerdir. Yag ikamesi olarak farkli maddelerin
kullanildig1 yukaridaki arastirmalarda oldugu gibi kasar peynirinin azaltilan yag oraninin yerine
kullanilmasi, sucuklarda yag miktarinin azalmasina buna bagli olarak sucuklarin kolesterol miktarlarinin
diismesine neden olmustur. Cizelge3.1'de goriildiigii gibi kontrol grubu sucuklarda SYA degeri %3.43 iken
%3, %6 ve %9 kasar peyniri ilave edilmis sucuklarda sirasiyla %3.77, %3.96 ve %4.320larak tespit
edilmistir. Sucuga kasar peyniri ilavesi arttik¢a sucuklarda SYA degerinin arttig1 goézlenmistir. Ancak kasar
peyniri ilavesi artikca SYA degerlerinde meydana gelen bu artisin istatistik olarak onemli olmadig:
gozlenmistir (p>0,05). Bu ¢alismada 6rneklerin pH degerleri 4.53 4.72 arasinda degismis ve en diigiik pH
degeri kontrol grubu sucuklarda, en yiiksek pH degeri ise %6 kasar peyniri ilaveli sucuk grubunda
saptanmugstir. Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin pH degerine etkisi istatistiksel olarak &nemli
bulunmustur (p<0,01). pH'daki bu artisin kullanilan kasar peynirinin yiksek pH'li (5.2) olmasindan
kaynaklanabilecegi disunulmustir.Cizelge 3.1'de goriildiigii gibi kontrol grubu sucuklarda TBA degeri
1.45 mg MA/kg 6rnek iken %3, %6 ve %9 kasar peyniri ilave edilmis sucuklarda sirasiyla 1.38 mg MA/kg
ornek, 1.40 mg MA/kg 6rnek ve 1.41 mg MA/kg 6rnek olarak tespit edilmistir. Sucuklara kasar peyniri
ilavesi kontrol grubu sucuklara gére TBA degerini diisiirerek olumlu yonde etki ederken, kasar peyniri ilave

edilen gruplar igerisinde kagar peyniri ilave oran1 arttik¢a TBA degeri de artmustir.

Bu arastirmada iiretilen sucuk orneklerinin tekstiir degerleri ortalamalar1 ve bu ortalamalara ait Duncan

coklu karsilastirma testi sonuglar1 Cizelge 3' de verilmistir.

Cizelge 3. Farkli oranlarda kasar peyniri igeren sucuklarin tekstiir ortalama degerleri

. 5 . KASAR PEYNIRI ILAVESi ORANI (%)

TEKSTUR DEGERLERI

Sertlik 1(N) 12,65+0,22 10,75<1,18 8,41=1,47 8,52+0,36
Sertlik 2 (N) 10,99+0,26 9,31=1,13 7,29+1,34 7,43+0,33
Baglayicilik 0,32+0,00 0,33+0,01 0,33+0,00 0,33+0,00
Elastikiyet (mm) 6,40+0,33 6,36=0,00 6,22+0,32 6,51=0,02
Gam 6zelligi (N) 4,10+0,00 3,59+0,52 2,77+0,53 2,87+0,15
Cignenebilirlik(N mm) 26,57+1,46 22,75+3,32 17,55+4.,26 18,71+0,92
Yapiskanlik (N mm) 0,62+0,13 0,38+0,12 0,35+0,07 0,28+0,01

Kasar peyniri ilavesi sucuklarin sertlik 1 degerini azaltmistir fakat bu azalma istatistiksel olarak énemli
bulunmamustir (p>0,05). Sertlikteki bu azalmanin kasar peyniri ilavesiyle artan nem miktarina bagli olarak
daha yumusak bir yap1 gostermesinden kaynaklanabilecegi disiiniilmektedir. Kasar peyniri ilavesi
sucuklarin baglayicilik degerini arttirmigtir fakat bu artis istatistiksel olarak nemli bulunmamistir (p>0,05).

Gujral (2002) yaptig1 calismada %20 soya proteini katkili pismis koftelerde baglayicilik degerinin
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0.174'den 0.359'a yiikseldigini belirtmistir. Yine ayni ¢calismada %15 yag katkisiyla baglayicilik degerinin
0.174'den 0.217'e yiikseldigi tespit edilmistir. Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin sucuklarin elastikiyet,
gam Ozelligi, cignenebilirlik ve yapiskanlik degerleri {izerine etkileri istatistiksel olarak Onemli

bulunmamustir.

Farkli oranlarda kasar peyniri ilave edilmis sucuklarin CIE L*, a* ve b* degerleri ortalamalar1 Cizelge 4' te

topluca verilmistir.

Cizelge 4. Farkli oranlarda kasar peyniri iceren sucuklarin renk ortalama degerleri

KASAR PEYNIRI ILAVEST ORANI (%)
RENK
0 3 6 9
L* 39,92+0,05 38,74+0,49 37,64+0,54 36,37+1,26
a* 12,18+0,63 14,18+0,51 12,75+0,16 11,57+0,37
b* 11,85+0,03 10,84+0,81 10,93+0,11 10,45+0,19

L* degeri Cizelge 4'te goruldiigii lizere kasar peyniri ilave oranin arttirilmasit ve buna bagli olarak
formiilasyonda kullanilan yag oranin diisiiriilmesiyle azalmaktadir. Bu azalis istatistiksel olarak énemli
bulunmamustir (p>0,05). Sonugta, sucuklarda yag oranin diisiiriilmesi ve kasar peyniri ilavesiyle birlikte
daha koyu renkli iirlinler elde edilmistir. Cizelge 4'te goriildiigli gibi sucuklarin b* degerleri 10.45-11.85
arasinda bulunurken, en diisiik b* degeri %9 kasar peyniri ilaveli sucuklarda en yiiksek b* degeri ise kontrol
grubu sucuklarda gozlenmistir. Sucuklara kasar peyniri ilavesi ile birlikte b* degerinde azalma gdriilmiistiir.
Sucuklara kasar peyniri ilavesinin b* degerinde meydana getirdigi bu degisim istatistiksel olarak énemli
bulunmamustir (p>0,05).

Farkli oranlarda kasar peyniri ilavesinin ¢ig sucuklarin goriiniis, renk, tekstiir degerleri {izerine etkileri
Cizelge 5; pismis sucuklarin goriiniis, renk, koku, tekstiir, lezzet ve genel begeni puanlar {izerine etkileri

Cizelge 6.'da verilmistir.

Cizelge 5. Farkli oranlarda kasar peyniri ilave edilmis ¢ig sucuklarin duyusal ortalama degerleri

KASAR PEYNIRI iILAVESI ORANI (%)
DUYUSAL OZELLIKLER 0 3 6 9
Goriiniis 6,54+0,27 6,59+0,22 6,310,13 6,36+0,27
Renk 6,72+0,00 6,90+0,18 6,86+0,31 7,04+0,31
Tekstiir 6,81+0,18 6,68+0,13 6,50+0,13 6,72+0,27
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Cizelge 6. Farkli oranlarda kasar peyniri ilave edilmis pigsmis sucuklarin duyusalortalama degerleri

KASAR PEYNIiRi iLAVESiI ORANI (%)
DUYUSAL OZELLIKLER 0 3 6 9
Goriiniis 7,00+£0,00 6,77+0,22 6,36+0,18 6,50:£0,04
Renk 7,00+0,18 6,90:£0,09 6,45+0,18 6,95+0,04
Tekstiir 6,72+0,00 6,72+0,27 6,77+0,40 6,95+0,13
Koku 7,13+0,04 6,77+0,22 6,72+0,27 6,77+0,04
Lezzet 7,18+0,18 6,860,13 6,77+0,13 6,77+0,22
Genel begeni 7,04+0,13 6,90+0,00 6,63+0,18 6,77+0,04
4. SONUC

Bu ¢alismada yag orani azaltilmis sucuga belli oranlarda kasar peyniri ilavesinin sucugun fiziksel, kimyasal,

duyusal ve tekstiirel 6zelliklerine olan etkileri incelenmis ve elde edilen sonuglar agagida verilmistir.

Sucuklara kasar peyniri ilavesi sucuklarin nem miktarinda artisa neden olmustur. Nem miktar1 sucuklara

ilave edilen kasar peyniri orani arttik¢a artis géstermistir.
Kasar peynirinin azaltilan yag oranin yerine kullanilmasi sucukta yag miktarinin azalmasina neden olmustur.

Kasar peyniri yliksek mineral iceriginden dolay1 sucuklarin kiil ve tuz miktarlarinda artisa neden olmus,

fakat bu artig istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir.

Kasar peyniri ilavesi sucuklarin pH degerlerinde artisa neden olmustur. Bu artisin nedeni kasar peynirinin

yliksek pH degeridir.

Kasar peyniri ilavesi sucuklarin SYA degerlerinde artisa neden olmus, fakat bu artig istatistiksel olarak

onemli bulunmamustir.

Kasar peyniri ilavesi sucuklarin TBA degerinde azalmaya neden olmus, fakat kasar peyniri ilave oraninin
artirilmasi TBA degerlerinde artisa neden olmustur. Kasar peyniri ilavesi ile azalan yag miktari sucuklarin

TBA degerini diislirm{istiir.

Kasar peyniri ilavesi sucuklarin kolesterol miktarinda istatistik olarak dnemli azalmalara neden olmustur.
Kasar peyniri ilaveli gruplar i¢erisinde kasar peyniri ilave orani artigina bagli olarak azalan kolesterol miktari

istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir.

Kasar peyniri ilavesi yiiksek protein igeriginden dolayr sucuklarin protein miktarlarinda artisa neden

olmustur fakat bu artis istatistiksel olarak dnemli bulunmamastir.

Sucuklara kasar peyniri ilavesi L* ve b* degerlerinde azalmaya, a* degerinde %9 kasar peyniri ilave oranina

kadar artisa neden olmustur.

Sucuklara kasar peyniri ilavesi tekstiir degerlerinde (sertlik, elastikiyet, baglayicilik, gam &zelligi,

¢ignenebilirlik ve yapiskanlik) istatistiksel olarak 6nemli olmayan degisimler meydana getirmistir.
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Kasar peyniri ilavesi ile {iretilmis olan sucuklarin duyusal degerlendirmelerinde pismis sucuklarin tekstiir
kriteri hari¢ goriiniis, renk, koku, lezzet ve genel begeni puanlarinda azalma goriilmektedir. Kasar peyniri
ilave edilen sucuk gruplar1 goriiniis, lezzet ve genel begeni acisindan degerlendirildiginde %3 kasar peyniri

ilave edilen grup en begenilen olmustur.

Sonug olarak yag orani azaltilan ve %3, %6 ve %9 oranlarinda kasar peyniri ilave edilen sucuk gruplarinin
kasar peyniri ilavesine bagli olarak kolesterol miktarinin diistiigii fakat farkli oranlarda kasar peyniri igeren
gruplar arasinda istatistiksel agidan 6nemli bir fark goriilmedigi, duyusal degerlendirme sonuclarina gore ise
gruplar arasinda istatistiksel olarak hi¢ bir fark olmadigi buna bagli olarak sucuklarda tiim oranlarin

kullanilabilecegi diisiiniilmektedir.
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