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Arastirma Makalesi Research Article

Pilic Salam Uretiminde Pirina Yagi Oleojeli
Kullaniminin Fizikokimyasal, Tekstiirel ve
Duyusal Ozelliklere Etkisi

Effect of Using Olive Pomace Oil Oleogel on Physicochemical,
Textural and Sensory Properties in Bologna-Type Chicken

Sausage Production

0z

Arastirmada sigir et yagi yerine farkl oranlarda pirina yagi oleojeli (%100 et yagi; %75 et
yagl + %25 oleojel; %50 et yagi + %50 oleojel; %25 et yagl + %75 oleojel ve %100 oleojel)
kullanilarak dretilen pilic salamlarin fizikokimyasal, tekstirel ve duyusal ozellikleri
belirlenmistir. Pilic salam Uretiminde sigir et yagi yerine %75’e kadar pirina yagi oleojeli
kullaniminin pH degerini dusirdigi goridlmustir. Ayrica salam Uretiminde %50’ye kadar
oleojel kullaniimasinin L* degerini arttirdigl, bununla birlikte oleojel orani arttikca a*
degerinin azalip, b* degerinin arttigi belirlenmistir. Diger yandan oleojel kullanimi
salamlarin su aktivitesi ile TBARS degerleri Uzerinde 6nemli seviyede bir etki
gostermemistir (p>0,05). Pirina yagi oleojeli kullaniminin salamlarda sertlik, esneklik,
kohesivlik, elastikiyet ve cignenebilirlik Gzerine cok 6nemli seviyede (p<0,01) etkili
oldugu, yapiskanhk degerinde ise etkili olmadigi (p>0,05) gorilmustir. Oleojel oraninin
artmasiyla sertlik ve ¢ignenebilirligin yikseldigi, esneklik ve kohesivligin ise %50 oleojel
iceren grupta arttig1 ve daha sonra degismedigi belirlenmistir. Pilic salam Uretimde pirina
yagl oleojeli orani arttikca doymus vyag icerigi azalmis, tekli ve coklu doymamis yag
icerikleri ise artmistir. Duyusal acidan tat, koku, tekstir ve genel kabul edilebilirlikte
onemli degisimler oldugu gorulmustir.

Anahtar Kelimeler: Pilic salam, pirina yag, oleojel, TPA, yag asidi kompozisyonu

ABSTRACT

In the research, the physicochemical, textural, and sensory properties of Bologna-type
chicken sausages produced by using different ratios of olive pomace oil oleogel instead
of beef fat (100% beef fat; 75% beef fat + 25% oleogel; 50% beef fat + 50% oleogel; 25%
beef fat + 75% oleogel and 100% oleogel) were determined. It has been observed that
using up to 75% olive pomace oil oleogel instead of beef fat in Bologna-type chicken
sausage production reduces the pH value. It was also determined that using up to 50%
oleogel increased the L* value; however, as the oleogel ratio used in the production
increased, the a* value decreased, and the b* value increased. 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). 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 determined 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 content decreased, and the mono- and
polyunsaturated fat contents increased. Significant changes were observed in taste, odor,
texture, and general acceptability among the sensory properties.
Keywords:Bologna-type chicken sausage, olive pomace oil, oleogel, TPA, fatty acid
composition
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Giris

Et UrUnleri, sahip olduklari yliksek protein icerigi ve degerli
besin bilesenleri nedeniyle insan beslenmesinde énemli bir
yere sahiptir. GUnlik hayatta sagladiklari hazirlanma
kolayhgl ve kendine 6zgl lezzetleriyle siklikla tercih edilen
Urdnlerdir (Biesalski, 2005). Bu Urlnler arasinda yer alan
salam ve sosis emdlsiyon teknolojisi kullanilarak hazirlanan
et UrUnleridir. Emdlsifiye et Grlnleri yiksek oranda yag
iceren drilnlerdir ve genellikle Uretimlerinde hayvansal
yaglar kullanilmaktadir. Hayvansal yaglar, Urlnlere lezzet
katmasinin yani sira teknolojik ve dokusal &zelliklerin
gelisiminde dnemli roller Ustlenmektedir (Ferro et al., 2021;
Demiralp vd., 2017). Bununla birlikte, ylksek oranda
doymus vyag asitleri ve kolesterol iceren hayvansal yag
tiketiminin bazi saglik sorunlarina neden oldugu da
belirtiimektedir.  Nitekim, hayvansal vyaglarin yuksek
miktarlarda tiketiminin obezite, kalp-damar hastaliklari ve
kanser gibi saglk problemlerine yol acabilecegi bildiriimekte
ve tiketicilere hayvansal yag alimini azaltmalar tavsiye
edilmektedir (Manzoor et al., 2022; Elbir, 2021).

Et Urlnlerinde hayvansal yagin azaltilmasinda farkli ikame
maddelerinin  kullanimi s6z  konusu  olabilmektedir
(Dominguez et al., 2022). Bununla birlikte, kullanilan ikame
maddesinin hayvansal yagin Grlnde sagladigi olumlu etkileri
karsilayabilir nitelikte olmasi ve ayrica Urine saglik agcisindan
bazi vyararli fonksiyonel o6zellikler kazandirmasi da
beklenmektedir. Bu kapsamda, hayvansal yagin bitkisel
yaglarla kismen ikame edilmesi, doymus yag asitlerinin
seviyesini azaltabilmekte ve kardiyovaskiler hastaliklarin
onlenmesine yardimci olabilecek c¢oklu doymamis yag
asitlerinin seviyesini artirabilmektedir. Fakat hayvansal
yaglarin bitkisel yaglarla degistiriimesinin lipit
oksidasyonunda artisa, duyusal ve teknolojik kalitede ise
distse neden oldugu da bildiriimektedir. Bu nedenlerden
dolayi ¢zellikle son yillarda, et Uriinlerinde hayvansal yagin
jellestirilmis bitkisel yaglarla (oleojeller) ikame edilmesi
onerilmektedir (Silva et al., 2019). Oleojeller, sivi yaglarin
oleojelatorler yardimiyla termodonisimli (sistemi isitip
sogutarak cozelti-jel gecisini saglamak) ¢ boyutlu bir jel agi
icerisinde tutuldugu, kompleks, mikro yapili sistemler olarak
tanimlanmaktadir. Oleojellerde sivi  vyaglarin o6zellikleri
korunmakta ve trans yag olusumu da gerceklesmemektedir.
Bdylece oleojelasyon, gida endUstrisinde kati yaglarin yerine
sivi yaglarin kati bir formda kullanimina yonelik umut verici
bir yontemdir (Pehlivanlioglu et al., 2018; Li et al., 2022).

Pirina yagl, zeytinyagl Uretimi sirasinda olusan pirinanin
kurutulduktan  sonra  ¢ozlcl  ekstraksiyonuna tabi
tutulmasiyla elde edilen bitkisel bir yagdir. Tipik tat ve
kendine has agir kokusu sebebiyle pirina yagi dogrudan gida
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olarak  tUketilememekte, rafine edilerek tiketime
sunulmaktadir (Ozkan, 2015). Rafine pirina yagl daha cok
kizartmalik bir yag olarak tercih edilmekteyken, pirina yagi
yemeklik bir yag olarak kullanilabilmektedir. Pirina yaginin
basta oleik asit icerigi (%55-83) olmak lzere zeytinyagina
benzer bir bilesime sahip olmasi ve zeytinyagina goére daha
ekonomik olmasi bu vyaga olan ilgiyi gin gectikce
artirmaktadir.

Karnauba palmiyesi (Copernicia prunifera) yapraklarindan
elde edilen karnauba mumu, oleojelasyonda kullanilan
onemli bir bitkisel mum ¢esididir. Karnauba mumu sert ve
parlak bir yapida olup ylksek 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 recineler
icermektedir (Blake et al.,, 2018). Bu calismada pirina
yagindan karnauba mumu kullanilarak oleojel olusturulmus,
ardindan bu oleojel pili¢c salam Uretiminde farkli oranlarda
(%0, 25, 50,75, 100) hayvansal vyag ikamesi olarak
kullanilmistir. Bu sekilde Uretilen salamlarda fizikokimyasal,
tekstirel ve duyusal 6zellikler belirlenmistir.

Yontemler
Materyal

Calismada kullanilan pilic gbgus eti ve sigir et yagi ile salam
Uretimi icin gerekli diger yardimci maddeler yerel piyasadan
temin edilmistir. Pilic gogus eti ile sigir et yagl ayr ayri
kiymaya cekildikten sonra pilic g6gus eti 4+1°C’'de, sigir et
yagl ise -18+1°C’de salam dretimine kadar muhafaza
edilmistir. Oleojel olusturulmasinda kullanilan karnauba
mumu ile pirina yagl ise ulusal ticari firmalardan temin
edilmistir.

Metot
Salam Uretimi

Salam Uretiminde Gokalp vd., (2015) tarafindan verilen
yontem esas alinmistir. Salam hamurlari 2 kg pilic gbgUs eti,
500 g buz ve 400 g sigir et yagl ile 13,2 g baharat karisimi
(karabiber, zencefil, kirmizibiber, kisnis), 40,2 g nitritli
kirleme tuzu ve 10 g kuter yardimci maddeleri (sodyum
metabisilfit-E223, sodyum asetat-E262, sodyum sitrat-
E331, di- ve polifosfatlar-E450, E452) kullanilarak
hazirlanmistir. Bununla beraber formilasyondaki sigir et
yagl, Tablo 1'de verilen oranlara gore pirina yagi oleojeli ile
ikame edilmistir. Arastirmada 5 farkli muamele igin iki
tekerrUrll olarak toplam 10 Gretim gerceklestirilmistir.

Salam hamurlarinin hazirlanmasinda laboratuvar tipi kuter
(MADO MTK 661) kullaniimistir. Elde edilen salam hamuru,
laboratuvar tipi pistonlu doldurucu (Mado Patron MWF 591)
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kullanilarak salam kiliflarina (75 mm c¢ap) her bir salam
yaklasik 200 g olacak sekilde doldurulmustur. Dolum
isleminin ardindan salamlar bagil nemi, sicakligl ve hava
sirkllasyonu ayarlanabilen pisirme firinina (Mauting VKM
Kompakt-P) yerlestirilmis ve ic sicaklik 72°C olacak sekilde
pisirme islemine tabi tutulmustur. Pisirme isleminin
ardindan salamlar soguk su dusuna tabi tutularak 4+1°C'de
muhafaza edilmistir.

Tablo 1.

Pilic salam iretiminde kullanilan sigir et yadi/pirina yagi
oleojeli oranlari

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

Oleojel Hazirlanmasi

Pirina yagl %10 oraninda karnauba mumu ile karistirilarak
90°C deki su banyosunda 20 dakika boyunca bekletilip,
ardindan cikarilarak 2 dakika boyunca vortekslenmis ve oda
sicakhginda karanlik bir ortamda 24 saat boyunca
bekletilmistir. Bu sekilde olusturulan pirina yagl oleojel
salam Uretimine kadar 4°C de muhafaza edilmistir.

Fizkokimyasal Analizler

Salam o&rneklerinin pH ve nem icerikleri AOAC (2005)
tarafindan verilen yontemlerle belirlenmistir. Su aktivitesi
degerlerinin belirlenmesinde su aktivitesi cihazi (Novasina,
TH-500, aw sprint) kullaniimistir.  Numunelerinin renk
yogunluklari kolorimetre cihazi (Minolta CR-200, Minolta Co,
Osaka, Japan) kullanilarak kesit yizeylerinden olctlmustur.
Uluslararasi Aydinlatma Komisyonu CIELAB (Commision
Internationele de I'E Clairage) tarafindan verilen kriterlere
gore L* degeri; L=0, siyah; L=100, beyaz (koyuluk/aciklik); a*
degeri; +a=kirmizi, -a=yesil; b* degeri; +b=sari, -b=mavi renk
yogunluklarini gostermektedir. TiyobarbitUrik asit reaktif
maddelerin (TBARS) analizi Lemon (1975) tarafindan verilen
yonteme gore gerceklestiriimis ve TBARS degerleri umol
malondialdehit (MDA)/kg olarak tespit edilmistir. Yag asidi
kompozisyonu icin 6rneklerden yag ekstrasyonu Folch et al.
(1957) tarafindan bildirilen yontem kullanilarak yapilmistir.
Yag asidi metil esterleri ise Metcalfe and Schmitz (1961)
tarafindan bildirilen yontemler esas alinarak belirlenmis ve
yag asidi kompozisyonu gaz kromatografisi (Gaz
Kromatografisi/Alev iyonizasyon Dedektérii, GC, Agilent
Technologies 6890N, USA) ile tespit edilmistir.

Tekstur Profil Analizi

Salam orneklerinin tekstir profil analizi, teksttr analiz cihazi
(CT3, Brookfield Engineering Laboratories, USA) ve
50,8mm’lik silindirik prop kullanilarak gerceklestirilmistir.
Cikarilan silindir seklindeki (2cm cap x 2cm  yikseklik)
numuneler 2 sikistirma cevrimi ile oda sicakhiginda analiz
edilmistir. Analizde test dncesi hiz 2 mm/s, test hizi ve test
sonrasl hiz 1 mm/s, birinci ve ikinci sikistirma arasi 3 s ve
sikistirma orani %50 olarak uygulanmistir. Analiz sonucunda
orneklere ait sertlik, vyapiskanlik, esneklik, kohesivlik,
elastikiyet ve c¢ignenebilirlik degerleri tespit edilmistir
(Kirkyol and Akkose 2023).

Duyusal Analiz

Duyusal analiz, Gida MUhendisligi alaninda egitim gérmus 10
panalist tarafindan duyusal puanlama testi (1-9) kullanilarak
yapilmistir. Numuneler panelistlere 10 6rnek iceren iki grup
halinde dilimlenerek sunulmustur.

istatistiksel Analiz

Arastirma, sansa bagli tam bloklar deneme planina gore iki
tekerrirl olarak yuritilmustir. Elde edilen veriler varyans
analizine tabi tutulmus ve 6nemli bulunan ana varyasyon
kaynaklarina ait ortalamalar Duncan coklu karsilastirma testi
ile karsilastirilmistir (IBM SPSS Statistics 20).

Bulgular ve Tartisma
Fizikokimyasal analiz sonuglari

Hayvansal yag yerine farkh oranlarda pirina yagl oleojel
kullanilarak Uretilen pili¢ salamlarin fizikokimyasal analiz
sonuglari Tablo 2’de verilmistir. Pili¢ salam Uretiminde sigir
et yaginin pirina yag oleijeli ile ikamesi pH degeri Uzerinde
cok onemli seviyede (p<0,01) etkili olmustur. En yiksek
ortalama pH degeri %100 et yagi kullanilan F1 grubunda, en
disuk ortalama degerler ise %75 ve %100 oleojel kullanilan
F4 ve F5 gruplarinda tespit edilmistir (p<0,05). Pilic salam
Uretiminde %75’e kadar pirina yagi oleojeli kullaniminin pH
degerini genel olarak dusirdigind sdéylemek mimkinddr.
Konu ile ilgili yapilan diger arastirmalarda emdilsifiye et
drinlerinde oleojel kullaniimasinin pH degeri tzerinde farkli
etkilere neden oldugu bildirilmektedir. Ornegin Kong et al.
(2023) tarafindan vyapilan bir calismada kuzu sosis
Uretiminde kanola yagi oleojeli kullaniminin mevcut bu
calismadakine benzer sekilde pH degerinde dislse sebep
oldugu bildirilmistir. Diger yandan zeytinyagl emdulsiyonu
kullanilarak frankfurter sosis Uretimi yapilan bir baska
calismada ise pH degerinin kontrol 6rneklerine gore daha
ylksek oldugu rapor edilmistir (Jiménez-Colmenero et al,,
2010). Panagiotopoulou et al. (2016) ise orizanol-fitosterol
ile yapilandirilmis aycicek yagi oleojelinin sosis Gretiminde
kullaniminin pH degerini etkilemedigini bildirmislerdir.
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Pilic salamlarda pirina yagl oleojeli kullanimi nem icerigi
Uzerinde 6nemli seviyede (p<0,05) etkili olmustur. En dislk
nem iceriginin kontrol grubunda belirlendigi (p<0,05),
bununla birlikte oleojel iceren gruplar arasinda istatistiki
acidan bir fark olmadigi tespit edilmistir (p>0,05). Béylece
pilic salam Uretiminde hayvansal yag yerine pirina yagi
oleojeli kullanimimnin nem iceriginde artisa yol actigini
soyleyebilmek muamkindir. Yapilan bir calismada da
zeytinyagl ve chia ile hazirlanan emdulsiyon jeli ile Gretilen
kuru fermente sosislerin nem igeriklerinin kontrol grubuna
gbore daha ylksek oldugu tespit edilmistir (Pintado and
Cofrades, 2020). Benzer olarak yari fime sosis Uretiminde
hayvansal yagin aycicek yagi oleojeli ile ikamesinin sosis
orneklerinde daha ylksek nem icerigine yol actigl rapor
edilmistir (igenbayev et al., 2023). Diger yandan yapilan
baska bir calismada ise soya fasulyesi yagi oleojeliile Uretilen
Bologna tipi sosislerin  nem igeriklerinin degismedigi
bildirilmistir (Tarté et al., 2020).

Farkli oranlarda et yagi/pirina yagi oleojeli kullaniminin
salamlarin a,, degeri Gzerinde dnemli seviyede bir etkisinin
olmadigl (p>0,05) gorilmustir. Konu ile ilgili yapilan bir
calismada aycicek yagi oleojeli ile Uretilen Bologna tipi
sosislerde, mevcut bu calismadakine benzer sekilde ay
degerinin degismedigi bildirilmistir (Ferro et al., 2021).
Yapilan baska bir calismada ise zeytinyagi emulsiyon jeli ile
Uretilen sosislerde ay degerlerinin kontrol grubundan daha
distk oldugu, bununla birlikte emdulsiyon jeli iceren
gruplarin ay degerleri arasinda 6nemli bir farklilik olmadigi
rapor edilmistir (Beriain et al. 2011).

Sigir et yaginin farkli oranlarda pirina yagl oleojeli ile
degistirilmesinin salamlarin tim renk ozellikleri (L* a* b*)
Uzerinde c¢ok oOnemli seviyede (p<0,01) etkili oldugu
belirlenmistir. En distk ortalama L* degeri %100 sigir et yag|
iceren F1 grubunda belirlenmisken, %50 oleojel iceren gruba
kadar artis gorilmis (p<0,05) ve bu seviyeden sonraki
gruplar arasinda istatistiki bir fark belirlenmemistir (p>0,05).
Bu durumda %50 oranina kadar pirina yagl oleojel
kullanimmin pili¢c salamlarda renkte acilmaya neden olarak
daha parlak bir renk olusumuna sebep oldugu
gorilmektedir. Bu durumun pirina yaginin renginden
kaynaklandigl distintlmektedir. Benzer olarak yapilan bir
calismada sosis dretiminde yer fistigl oleojeli kullaniminin
kontrol grubuna kiyasla daha yiksek L* degerine neden
oldugu bildirilmistir (Shao et al., 2023). Ayni sekilde Franco
et al. (2019), frankfurter sosis Uretiminde keten tohumu yagi
oleojeli kullaniminin L* degerinde artisa neden oldugunu
tespit etmislerdir. Uretimde pirina yagi oleojeli orani arttikca
a* degerinde bir dusls oldugu tespit edilmis ve dolayisiyla
kirmizilikta bir azalis oldugu gorilmuUsttr. Benzer olarak
yapilan bir calismada sosis Uretimde kanola yagi oleojeli
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kullaniminin  a* degerini kontrole kiyasla distrdigu
bulunmustur. (Barbut el al., 2016). Yine kanola yagi oleojeli
ile Uretilen kuzu sosislerin a* degerinde bir disls oldugu ve
bu durumun kullanilan kati ve sivi yaglarin tiri ve
miktarindan etkilendigi belirtilmistir (Kong et al., 2023).
Uretimde pirina yag! oleojeli orani arttikca b* degerinde
ylkselis oldugu tespit edilmistir ve sarilik oranin arttig
gozlenmistir (p<0,05). Sarilik degerindeki artisin pirina
yaginin rengiyle iliskili oldugu dustinilmektedir. Yapilan
benzer bir arastirmada zeytinyagi emulsiyon jeli ile Uretilen
Frankfurter sosislerin b* degerinde artis oldugu bildirilmistir.
(Jiménez-Colmenero et al., 2010). Diger bazi calismalarda ise
sosislerde oleojel kullaniminin b* degerini etkilemedigi
gorilmustir (Kouzounis et al., 2017; Barbut et al., 2016).

TBARS degeri ile lipit oksidasyonunun ikincil parcalanma
Urdnd olan malondialdehitin miktari belirlenmektedir. Pili¢
salam Uretiminde hayvansal yag yerine farkli oranlarda
pirina yagi oleojeli kullanimi TBARS degeri Gzerinde dnemli
seviyede etki gdstermemistir (p>0,05). Pirina yagi oleojeli ile
Uretilen salamlarin doymamis vyag asitleri icermesine
ragmen TBARS degerinin artmamasi, muhtemelen pirina
yaginda bulunan ve antioksidan 6zellikte olan tokoferollerin
lipit oksidasyonunu engellemesinden kaynaklanmistir.
Yapilan bir arastirmada Frankfurter sosis Uretiminde
zeytinyagl emdulsiyon jeli kullanilmis ve TBARS degerlerinde
dlsUs oldugu belirlenmis, bunun nedeninin de zeytinyaginda
bulunan tokoferollerin antioksidan ozelliginden
kaynaklandigini bildirilmistir (Pintado et al., 2015). Bologna
tipi sosis Uretimi yapilan baska bir calismada ise aycicek yagi
oleojeli kullaniminin TBARS degerinde dismeye neden
oldugu belirlenmis, bununla birlikte depolama slresi arttikca
hafif bir artis oldugu da rapor edilmistir. (Silva et al., 2019).
Diger yandan Wolfer et al. (2018) Frankfurter sosis
Uretiminde soya fasulyesi yagi oleojeli kullaniminin TBARS
degerinde yikselmeye neden oldugunu belirtmislerdir.
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Tablo 2.

Farkli oranlarda hayvansal yad/pirina yadi oleojeli ile tiretilen pilic salamlarin fizikokimyasal ézellikleri

F1 F2 F3 F4 FS Onemlilik

pH 6,24+0,02° 6,20+0,03° 6,20+0,03° 6,1610,02*  6,16£0,05° .
Nem igerigi (%) 64,69+0,96°  66,05+1,02°  66,05+0,46°  66,00+0,39°  65,53+0,52° x
aw 0,976%0,001°  0,977£0,002*  0,976%0,003*  0,97610,003* 0,976+0,003 ns
TBARS (umol MDA/kg) 3,23+0,58" 2,34+0,79° 2,96+0,48" 2,62+0,71°  2,380,32° ns
Renk  L* 78,95t0,78°  80,69:0,71°  81,81%0,12°  81,56%0,12°  81,70+0,95° -

a* 4,79+0,10° 4,23+0,13¢ 3,78+0,03° 3,35¢0,13°  3,18+0,25° *x

b* 8,72+0,19° 9,82+0,06° 10,71+0,16°  11,79+0,16°  12,89:0,53¢ *x

+: standard sapma; F1: 100% hayvansal yag, F2: 75% hayvansal yag + 25% pirina yagi oleojeli, F3: 50% hayvansal yag +
50% pirina yagi oleojeli, F4: 25% hayvansal yag + 75% pirina yagi oleojeli, F5: 100% pirina yagi oleojeli
@€ ayni situnda farkl isaretli olanlar istatistiki olarak farklidir (p<0,05); **: p<0,01; ns: dnemsiz

Gida maddelerinin bilesiminde bulunan yag asitlerinin tird
ve miktari beslenme acisindan oldukca 6nemlidir. Doymus
yag asitleri ve trans yag asitleri ile kalp-damar hastaliklari
arasinda iliski oldugu bildiriimekte ve tuketicilere doymus
yag alimini azaltmalari tavsiye edilmektedir (Manzoor et al.,
2022). Arastirma kapsaminda hayvansal yag yerine farkl
oranlarda pirina yagi oleojeli ile Uretilen pilic salamlara ait
yag asidi kompozisyonu Tablo 3’te verilmistir. Pilig
salamlarda farkli oranlarda pirina yagi oleojeli kullanimi yag
asidi bilesimi UGzerinde farkh seviyelerde etkili olmustur.
Uretiminde pirina yagi oleojeli kullaniminin genel itibariyle
toplam doymus yag (SFA) oranini 6nemli seviyede azalttigl
ve en dislk ortalama degerin F5 grubunda belirlendigi
gbrulmistir (p<0,05). Doymus yag asitleri icerisinde baskin
olan palmitik ve stearik asit ile laurik asit oranlarinin oleojel
kullanimiyla 6nemli seviyede azaldigl tespit edilmistir
(p<0,05). Yapilan benzer calismalarda da sosislerde
hayvansal yag yerine farkli oleojellerin kullanimiyla toplam
SFA oraninda azalma oldugu bildirilmistir (Utrilla et al., 2014;
Pintado and Cofrades 2020; Franco et al., 2019; Kong et al,,
2023).

Pilic salam Uretiminde hayvansal yag yerine %50 ve daha
yiksek oranlarda pirina yagi oleojeli kullanilmasi, toplam
tekli doymamis yag asidi (MUFA) miktarinda artisa yol agmis
ve en ylUksek ortalama MUFA degeri %100 oleojel kullanilan
F5 grubunda belirlenmistir (p<0,05) (Tablo 3). MUFA
degerindeki artisin esasen oleik asit miktarindaki artistan
kaynaklandigr gortlmastir. Hayvansal yaglarin yani sira
zeytinyagl, aycicek yagl, kanola yagi ve pirina yag gibi bitkisel
yaglarda yiksek miktarlarda bulunan oleik asidin

kardiyovaskiler sistemdeki kan basincini ve serum LDL
kolesterolini dustrerek insan sagligi Uzerinde olumlu
etkiler sagladigi rapor edilmistir (Karacor and Cam 2015). Bu
yonuyle pilic salam Uretiminde hayvansal yagin pirina yagi
oleojeli ile ikamesinin yag asidi profilini iyilestirerek daha
saglikli  bir Uretime katki sagladigini  soyleyebilmek
mumkindir. Benzer olarak Silva et al. (2019) tarafindan
yapilan bir calismada Bologna tipi sosislerde aygicek yagi
oleojeli kullaniminin, Tarté et al. (2020) tarafindan yapilan
bir calismada ise yine Bologna tipi sosislerde soya fasulyesi
yagi oleojeli kullaniminin oleik asit miktarinda artisa yol agtig|
bildirilmistir.

Arastirmada salam 6rneklerindeki toplam ¢oklu doymamis
yag asidi (PUFA) miktarinin oleojel kullanim oraniyla artis
gosterdigi  belirlenmistir (Tablo 3). Ayrica, pilic salam
Uretiminde hayvansal yag yerine %50 ve daha ylksek
oranlarda pirina yagi oleojeli kullanilmasi, ¢coklu doymamis
yag asitlerinden linoleik asit miktarinda artisa yol agmis ve en
yiksek ortalama deger %100 oleojel kullanilan F5 grubunda
tespit edilmistir (p<0,05). Benzer bir calismada fermente
sosis  Uretiminde zeytinyagl oleojeli  kullanimin  SFA
degerinde azalmaya, PUFA degerinde ise artisa neden
oldugu bildirilmistir (Zampouni et al., 2022). Yari fiime sosis
Uretimi yapilan bir baska calismada aycicek yagi oleojeli
kullaniimis ve linoleik asit miktarinin oleojel kullanimiyla artis
gosterdigi rapor edilmistir (igenbayev et al., 2023). Benzer
bir diger calismada Bologna tipi sosis Uretiminde aygicek yagi
oleojeli kullaniminin linoleik asit miktarini arttirdig tespit
edilmistir (Ferro et al., 2021).
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Tablo 3.
Farkli oranlarda hayvansal yag/pirina yadi oleojeli ile tiretilen pilic salamlarin ya§ asidi kompozisyonu (%)
F1 F2 F3 F4 F5 Onemlilik

C12:0 Laurik asit 3,48+1,81°¢ 2,54+0,87° 0,95+0,09° 1,110,162 0,90+0,20° *k
C14:0 Miristik asit 5,08£3,26 7,16%2,46 8,2212,87 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%° 15,900,702 *k
C18:0 Stearik asit 21,49+1,90¢ 20,75+0,82¢ 13,60+0,51°¢ 9,10+0,14° 5,58+1,22° *k
C21:0 Heneikosanoik asit 0,3340,07 0,2640,07 0,2740,04 0,2640,01 0,2540,04 ns
ISFA 58,65+3,77¢  55,79+4,04¢ 44,95+2,33¢ 37,36+1,61° 29,02+1,93° ok
C14:1 Miristoleik asit 4,67+0,65 3,88%1,66 5,66%2,69 5,9743,21 4,46%2,25 ns
C16:1 (n-7) Palmitoleik asit 2,51+0,20¢ 2,54+0,50¢ 1,99+0,13° 1,69+0,04% 1,50+0,072 *%
C18:1 (n-9c) Oleik asit 28,48+4,25° 31,35+3,06° 39,23+1,91° 45,13+1,43¢ 53,17+1,644 *k
C18:1 (n-9t) Elaidik asit 0,41+0,06°¢ 0,35+0,07°¢ 0,14+0,04° 0,1340,03° 0,03+0,03? *k
>MUFA 36,07+4,00° 38,12+3,55° 47,03+2,18° 52,93+1,83¢ 59,16+2,05¢ wx
C18:2 (n-6c) Linoleik asit 4,65+0,71° 5,42+0,72° 7,37+0,20P 9,01+0,22°¢ 10,96+0,24¢° wx
C18:2 (n-6t) Linolelaidik asit 0,23%0,25 0,27%0,19 0,16+0,02 0,15+0,02 0,1940,04 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
2PUFA 5,2740,66° 6,09+0,61° 8,0240,22°¢ 9,71+0,23¢ 11,82+0,27¢ ok

+: standard sapma; F1: 100% hayvansal yag, F2: 75% hayvansal yag + 25% pirina yagi oleojeli, F3: 50% hayvansal yag + 50%
pirina yagi oleojeli, F4: 25% hayvansal yag + 75% pirina yagi oleojeli, F5: 100% pirina yagi oleojeli; a-e: aynisatunda farkli isaretli
olanlar istatistiki olarak farklhidir (p<0,05); **: p <0,01; ns: 6nemsiz

Tekstir profil analiz (TPA) sonuglari

Hayvansal yag yerine farkh oranlarda pirina yagl oleojel
kullanilarak Uretilen pilic salamlara ait TPA degerleri Tablo
4’te  verilmistir.  Sonucglara bakildiginda pilic  salam
Uretiminde sigir et vyagl vyerine pirina yag oleojeli
kullaniminin  sertlik, esneklik, kohesivlik, elastikiyet ve
cignenelebilirlik Gzerinde cok 6nemli seviyede etkili oldugu
(p<0,01), yapiskanlik Gzerinde ise etkili olmadigl (p>0,05)
gorilmektedir. Sertlik ve c¢ignenebilirlik icin en dusik
degerlerin kontrol grubunda belirlendigi, kullanilan oleojel
orani arttikca bu degerlerin de arttigl ve en yiksek ortalama
degerlerin %100 oleojel iceren F5 grubunda tespit edildigi
gorilmustir. Boylece pili¢c salam Uretiminde hayvansal yag

yerine pirina yagl oleojeli kullaniminin  sertlik ve
cignenebilirlik  degerlerini  arttirdigini  séyleyebilmek
mimkinddr.  Benzer olarak yapilan bir calismada soya

fasulyesi yagl emdilsiyonunun Bologna tipi sosislerde
kullanilmasinin - sertlik degerini kontrole gore artirdig
bildirilmistir (Paglarini et al., 2019). Elbir (2021) ise misir yagi
oleojeli kullanilan Frankfurter tipi sosislerde daha yuksek
cignenebilirlik degeri belirlemistir. Diger yandan Kouzounis
et al. (2017) aycicek yagi oleojeli ile Uretilen sosislerde,
Yilmaz and Toks6z (2022) ise keten tohumu yagi oleojeli ile
Uretilen sucuklarda kontrole gore daha dustk sertlik
degerleri bildirmislerdir. Bununla birlikte, Bologna tipi sosis
Uretimi yapilan baska bir arastirmada soya fasulyesi yagi
oleojeli kullaniimasinin TPA parametrelerinde dnemli bir etki
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gostermedigi rapor edilmistir (Tarté et al., 2020).

Esneklik ve kohesivlik icin en duslk ortalama degerler F1 ve
F2 gruplarinda belirlenmis olup diger gruplarda daha ylksek
ortalama degerler tespit edilmistir. Bununla birlikte F3, F4 ve
F5 gruplarina ait ortalama degerler arasinda o6nemli bir
farklilk olmadigl gortlmastir (p>0,05). Bu durum, pilic
salam Uretiminde hayvansal yagin %50 oraninda pirina yagi
oleojeli ile ikamesinin esneklik ve kohesivlik degerlerini
arttirdigini, fakat daha ylksek oranlarin bu degerler tzerinde
onemli bir etki olusturmadigini gostermektedir. Benzer
olarak Pintado et al. (2015) zeytinyagl yagi ile hazirlanan
emdlsiyon jelinin frankfurter sosislerde kullaniimasinin
kontrole gore daha ylUksek esneklik ve kohesivlik degerlerine
neden oldugunu belirtmislerdir. Elastikiyet icin ise en dislk
ortalama deger %25 oleojel iceren F2 grubunda
belirlenmisken, en ylksek ortalama deger %100 oleojel
kullanilan F5 grubunda tespit edilmistir. Diger yandan,
Franco et al. (2019) tarafindan yapilan bir c¢alismada
Frankfurter sosis Uretiminde keten tohumu yagi oleojeli
kullaniminin elastikiyet degeri Uzerinde etkili olmadig
bildirilmistir.  Arastirmada, yapiskanlik degerlerine ait
ortalamalarin istatistiki olarak bir farkhlk gostermedigi
(p>0,05) tespit edilmistir. Benzer sekilde, Barbut et al. (2016)
Frankfurter sosis (Uretiminde kanola vyagl oleojeli
kullanilmasinin, Kibler et al. (2022) ise sosis lretiminde soya
fasulyesi yagi oleojeli kullaniimasinin yapiskanlik degerine
etki etmedigini rapor etmislerdir.
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Table 4.

Farkli oranlarda hayvansal yag/pirina yadi oleojeli ile tiretilen pilic salamlarin tekstiirel 6zellikleri

F1 F2 F3 F4 F5 Onemlilik
Sertlik (N) 48,18+3,78°  56,51+2,84° 64,06576°  67,61%544<  70,55+4,75° **
Yapiskanlik (mJ) 0,63+0,25° 0,57+40,25° 0,43+0,21° 0,51+0,24° 0,50+0,19° ns
Esneklik 0,17+0,02° 0,17+0,02° 0,23+0,01° 0,24+0,01° 0,24+0,03" **
Kohesivlik 0,46+0,02° 0,47+0,02° 0,51+0,03° 0,51+0,01° 0,5140,01° **
Elastikiyet (mm) 8,01+0,25° 7,77+0,22° 8,17+0,16 8,14+0,16" 8,22+0,22° *
¥

Cignenebilirlik (mJ) 178,28+18,99° 207,22+11,23°

269,51+29,36°

280,31+23,60° 297,40+25,27¢

+: standard sapma; F1: 100% hayvansal yag, F2: 75% hayvansal yag + 25% pirina yagi oleojeli, F3: 50% hayvansal yag + 50%
pirina yagi oleojeli, F4: 25% hayvansal yag + 75% pirina yagi oleojeli, F5: 100% pirina yagi oleojeli; *°: ayni siitunda farkli isaretli
olanlar istatistiki olarak farklidir (p<0,05); **: p <0,01; ns: 6nemsiz

Duyusal analiz

Arastirma kapsaminda Uretilen salamlara ait duyusal analiz
sonugclari Tablo 5'te verilmistir. Pili¢ salam Uretiminde farkli
oranlarda sigir et yagi/pirina yagi oleojeli kullaniminin koku,
tekstUr ve genel kabul edilebilirlik degerleri Gzerinde dnemli
seviyede (p<0,05), tat degerinde ise ¢cok onemli seviyede
(p<0,01) etkili oldugu gorilmustir. Renk agisindan gruplar
arasinda istatistiki bir fark gorilmemistir (p>0,05). Tat ve
tekstUr parametrelerinde ise kontrol grubu ile %75e kadar
oleojel kullanilan gruplar igin elde edilen ortalama puanlar
benzerlik géstermisken en distk ortalama puanlar %100

Tablo 5.

oleojel kullanilan grupta tespit edilmistir. Koku agisindan
kontrol grubu ile hayvansal yag yerine %25 oraninda oleojel
kullanilan F2 grubu arasinda énemli bir farklilik gérilmemis,
bununla birlikte %50 ve daha yiksek oranlarda oleojel
kullanilan gruplarda daha distk koku puanlari belirlenmistir.
Genel kabul edilebilirlik degerlerinde ise en yiksek ortalama
puan hayvansal yag vyerine %25 oleojel kullanilan F2
grubunda tespit edilmistir. Bu sonuglara gore duyusal agidan
pilic salam Uretiminde %25 oraninda pirina yagl oleojeli
kullaniminin daha uygun oldugu, en fazla %75 oraninda
kullaniminin mimkdin olabilecegi distnilmektedir.

Farkli oranlarda hayvansal yad/pirina yadi oleojeli ile tretilen pilic salamlarin duyusal degerlendirme puanlari

F1 F2 F3 F4 F5 Onemlilik
Renk 6,35%2,06° 6,55%2,21° 5,85%2,18° 5,85%2,18° 5,60£2,09° ns
Koku 6,00+1,49% 7,00+1,49° 5,80+1,82° 5,65+2,03? 5,25+1,16° *
Tat 5,90+1,59%° 6,85+1,18° 5,95+1,73% 6,10+1,65° 4,95+1,32° ok
Tekstir 5,70+1,56%° 6,55+1,28° 5,90+1,80%° 6,45+1,50° 5,15+1,23°? *
Genel kabul edilebilirlik  5,95+1,61° 7,00+1,26° 6,00+1,67%° 6,20+1,67%° 5,40+1,14° *

+: standard sapma; F1: 100% hayvansal yag, F2: 75% hayvansal yag + 25% pirina yagi oleojeli, F3: 50% hayvansal yag + 50%
pirina yagi oleojeli, F4: 25% hayvansal yag + 75% pirina yagi oleojeli, F5: 100% pirina yagi oleojeli; #¢: ayni siitunda farkli isaretli
olanlar istatistiki olarak farklidir (p<0,05); **: p <0,01; ns: 6nemsiz
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Sonuglar

Arastirma sonucunda pilic salam Uretiminde pirina yagi
oleojeli kullaniminin genel itibariyle fizikokimyasal, teksturel
ve duyusal ozelliklerde énemli degisimlere neden oldugu
gorilmustir. Hayvansal yag vyerine pirina yag oleojeli
kullanimi salamlarin pH degerini distrmus, su aktivitesi ve
TBARS degerleri Gzerinde ise etkili olmamistir. L* degerinin
%50 oleojel kullanimina kadar yikseldigi, bundan sonraki
oranlarda ise degismedigi; diger yandan oleojel kullanim
orani arttikca oOrneklerdeki a* degerinin azaldig, b*
degerinin ise arttigl tespit edilmistir. Bununla birlikte renk
parametrelerinde belirlenen bu degisimlerin, duyusal
analizde fark edilecek dizeyde olmadigi gortlmustdr. Pilic
salamlarda kullanilan pirina yagi oleojeli orani arttikca sertlik
ve cignenebilirlik degerlerinin de arttigl tespit edilmistir.
Uretimde oleojel oraninin artmasiyla toplam SFA orani
azalmis, toplam MUFA ve PUFA oranlari ise artmistir.
Boylece, pilic salam Uretiminde hayvansal yagin pirina yagi
oleojeli ile ikamesinin yag asidi profilini gelistirdigi
gbzlenmistir. Bu sonuclara goére pilic salam Uretiminde
hayvansal yag yerine pirina yagl oleojeli kullaniminin
mumkin oldugu, ancak duyusal agidan hayvansal yagin %25
oraninda pirina yagl oleojeli ile ikamesinin daha uygun
oldugu sonucuna varilmistir.
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