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Ozet

Glintimiizde tiiketicilerin saglikli, dogal gidalara gosterdikleri ilgi artmis ve bu konuda yapilan arastirma
ve yatirimlar biiyiik hiz kazanmistir. Bu ¢alismada, kurutulup toz haline getirilmis kirmiz1 pancarin
(Beta vulgaris) sosis {iretiminde dogal bir renk maddesi ve antioksidan olarak kullaniminin arastirilmasi
amaglanmistir. Sosis ornekleri, %0, %2, %4 ve %6 oranlarinda kirmizi pancar tozu kullanilarak tiretilmis
ve 4°C’de 2 ay depolanmustir. Sosis 6rneklerinin pH degerlerinin eklenen pancar tozu katkisi ile azaldigy,
islem verimlerinin ise arttig1 saptanmigtir. Pancar tozu katkisi sahip oldugu yogun kirmizimsi renk
nedeniyle, sosis drneklerinin dis yiizey ve ig kesit renk degerlerini (L* a* b*) 6nemli diizeyde etkilemistir.
Sosis formiilasyonunda artan oranda pancar tozu kullanimi Orneklerin L* degerlerinde azalma, a*
degerlerinde ise artmaya neden olmustur. Pancar tozunun sosis orneklerinde sagladigi yogun kirmizi
renk depolama siiresince tamamen korunamasa da, depolama sonunda pancar katkili 6rneklerin a*
degerleri kontrol 6rnegine gore énemli diizeyde yiiksek kalmistir. Formiilasyonlarinda kirmizi pancar
tozu kullanilan 6rneklerde depolama siiresince oksidasyon gelisimi kontrol érnegine gore daha yavas
ilerlemis, kirmiz1 pancar tozu antioksidan 6zellik gostermistir. Pancar tozu kullanimi sosis 6rneklerinin
duyusal 6zelliklerini gelistirmistir. Tiim pancar katkili 6rneklerin, kontrol érnegine gére énemli diizeyde
daha yiiksek duyusal degerlendirme puanlar1 aldig1 ve %4 ve %6 oranlarinda pancar tozu kullanilan
sosislerin genel kabul puanlarin diger orneklerden daha yiiksek oldugu saptanmistir. Elde edilen
sonuglar pancar tozunun dogal bir renk maddesi ve antioksidan olarak %4 oranina kadar sosis
tiretiminde kullaniminin miimkiin oldugunu gostermektedir. Ayrica bu dogal katkinin sosis
formiilasyonuna eklenmesi ile islem verimi yiiksek, duyusal 6zellikleri daha cazip olan ve saglik
agisindan avantajli yeni bir et iiriinii eldesi imkan1 bulunmaktadir.

Anahtar Kelimeler — Antioksidan, dogal renklendirici, kirmizi1 pancar, sosis, saghk.

The Usage of Red Beet Powder as Natural Colorant and Antioxidant in
Sausage Production

Abstract
Nowadays interest of consumers in the healthy, natural foods increased and researches and investments
related to this subject gained too much speed. The aim of this study was to investigate the usage of dried
and powdered red beet (Beta vulgaris) as a natural colorant and antioxidant in sausage production.
Sausages were produced with the incorporation of red beet at ratios 0%, 2%, 4%, 6% and then stored at
4°C for 2 months. The addition of red beet powder reduced pH value and increased processing yield of
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the sausages. Red beet powder significantly affected the color (L* a* b*) of surface and inside section of
the sausages due to it’s own intense reddish color. The increased amount of red beet powder in sausage

formulation caused decrement in L* and increment in a* values. While the intense reddish color of the

sausages supplied by the red beet powder was not protected during storage, a* values of the samples
with red beet powder additive were significantly higher than the control sample at the end of the storage.
Oxidation development in sausage samples with red beet powder was detected lower than the control
sample during storage, red beet powder revealed antioxidant property. Usage of red beet powder
improved sensory characteristics of the sausage samples. All the samples with red beet powder had
higher sensory evaluation scores than the control samples and overall acceptance scores of the samples
with 4% and 6% red beet powder were detected higher than those of the other samples. All of the results
suggested that red beet powder could be used as a natural colorant and antioxidant in sausage
production reached to 4% ratio. In addition, it’s possible to obtain a new meat product with the
incorporation of this additive to the sausage formulation which has a high processing yield, more
attractive sensory characteristics and advantageous in terms of health.

Keywords — Antioxidant, natural colorant, red beet, sausage, health.

1 Giris

Renk, gidalarin en etkileyici 6zelliklerinden biri olup,
tiiketici tercihini dogrudan belirlemektedir. Dogal
gidalar kendi renk yogunluklarina sahip olmakla
birlikte, iiriinlerin rengi depolama kosullari, tiretim
metodlar1 gibi cesitli faktorlerden etkilenmektedir.
Bundan dolay1 renklendirici gida katkilar1 istenilme-
yen renk Ozelliklerini maskeleme ve cazip renk verme
bakimindan 6nem tasimaktadirlar [1]. Tiiketicilerin
sentetik  renklendiricilerin ~ zararli  etkilerinin
bulunduguna ve dogal olanlarin daha giivenli
olduguna algisi  nedeniyle dogal gida
renklendiricilerinin tiim Diinya’daki popiilaritesi art-
maktadir. Giiniimiizde gidalarin pazarlanmasinda

“dogal” kelimesi ekonomik bir énem tasimakta, tii-

dair

keticiye saglikli olma kavramini ¢agristirmaktadir [2].
Tiiketicilerin  dogal katkili {iriin  beklentilerini
karsilayabilmek, daha saglikli ve ayni zamanda renk,
lezzet, doku Ozellikleri gelistirilmis yeni {irtinler
uretebilmek amaglariyla et driinlerinin
formiilasyonlarinda cesitli
yapilmaktadir. Et iiriinlerinde oksidatif degisimler

diizenlemeler

sonucunda iiriinde meydana gelen olumsuzluklarin
engellenmesi amaciyla antioksidan maddelerin {iriine
ilave edilmesi; kalitenin siirekliliginde, raf omriiniin
uzatilmasinda ve ekonomik kayiplarin énlenmesinde
onemli faydalar saglamaktadir [3,4]. Bu amaglarla
antioksidanlar et oksidatif
saglanmasinda yillardir
kullanilmaktadirlar. Bununla birlikte son yillarda

sentetik triinlerinde

stabilitenin uzun

tiiketici ~ tercihinin  dogal  katki  maddeleri
kullannmindan yana olmas: nedeniyle, antioksidan
ozellik tasiyan cesitli bitkisel kaynaklarin et
tirtinlerinde kullanimi lizerine calismalar
yogunlasmustir [5]. Pek ¢ok bitkisel kaynak yiiksek
fenolik  bilesen igerigine sahip olup, ticari
antioksidanlara iyi bir alternatif olmaktadirlar. Erik,
tizim, nar, kizilck, biberiye, kekik et iiriinlerinde
antioksidan etki gosteren bitkisel katkilara ornektir.
Bu katkilar, et
etkileyebilmektedirler. Bu durum bazi et {iriinlerinde
olumlu y6nde etkili olmaktadir, 6rnegin sosis kirmizi

renk yogunlugu istenilen bir et {irliniidiir [6].

urtinlerinin renklerini

Kirmizi pancar (Beta wvulgaris) sar1 betaksantin ve
kirmizi-mor betasiyaninden olusan betalain pigment-
lerinin zengin bir kaynagidir. Betalain pigmentlerinin
fenolik bilesenleri iceren biyoaktif fitokimyasallar:
icerdikleri belirtilmistir [7]. Betalainler suda ¢6ziinen
azotlu Dbilesenler olup, bitki ekstraktlar1 ve
saflagtirilmis pigmentler igin tanimlanan yiiksek anti-
oksidan aktivitelerine sahiptirler [8]. Ayrica beta-
lainler, antienflamatuvar, karaciger koruyucu, timor
olusumu engelleyici etkiler gostermektedirler. Kirmizi
pancardan elde edilen betalain igeren ekstraktlar
dogal renk verici olarak ¢esitli gidalarda kullanilmak-
tadirlar [9].

Bu ¢alismada kurutularak toz haline getirilmis kirmizi
pancarin sosis iiretiminde dogal bir renk maddesi ve
antioksidan olarak kullanimi imkaninin, depolama
trlinde baz1  kalite

stiresince gerceklesen
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ozelliklerindeki degisimin incelenmesiyle
degerlendirilmesi amaglanmistir. Ayn1 zamanda daha
saglikli ve kalite Ozellikleri gelistirilmis yeni bir et

urlinii eldesi hedeflenmistir.

2 Materyal ve Metot
2.1 Materyal
2.1.1 Pancar tozu iiretimi

Taze kirmizi pancarlar, yerel bir marketten temin
edilerek, Ege Gida Miihendisligi
Boliimii'ne getirilmistir. Pancarlar yikanmis, yaprak
ve sap kisimlar1 kesilerek ayrilmis ve kok kisimlar:
makinesinde 0.5 cm
Sekil 1de
goriildiigii gibi dizilerek, tepsili kurutucuda (Armfield
UOPS, Hampshire, UK) 60°Cde 11
kurutulmustur. Nem igerigi %3’e diisen kurutulmus
pancarlara,

Universitesi

soyulmustur. Dilimleme

kalinhiginda dilimlenen pancarlar,

saat

toz haline gelebilmesi icin ¢ekicli
degirmende o6giitme islemi uygulanmistir. Ogiitme
islemi sonunda elde edilen pancar tozu, kapakli cam
kavanoz ic¢inde 4°C’de korunmus ve bir hafta icinde

sosis liretiminde kullanilmistir (Sekil 1).

Sekil 1. Kirmizi Pancar Tozu Uretimi

2.1.2 Sosis Uretimi

CBU J. of Sci., Volume 12, Issue 2, p 303-311

Sosis {iretimi, yerel bir kasaptan temin edilen dana et
ve yag1 kullamlarak Ege Universitesi Gida Miihendis-
ligi Bolimii Et Pilot Tesisi'nde gerceklestirilmistir. Et
ve yag ayr1 ayr1 kiyma makinesinin 3 mm aynasindan
gecirilip, tartilmistir. Tiim sosis formiilasyonlarinda
kiirleme katkilar1 ve diger katkilar (siit tozu, nisasta,
galeta unu, soya proteini, kazeinat ve baharatlar) sabit
miktarlarda kullanilmigtir. Once yag emiilsiyonu
kuterde (Alpina-SG Schweiz) hazirlanmistir. Et, kiir-
leme maddeleri, diger katkilar, hazirlanan yag emiil-
siyonu, buz kuterde 8dk siireyle karistirilarak sosis
emiilsiyon hamurlar1 elde edilmistir. Pancar tozu
eklenmeyen kontrol grubu ve ii¢ farkli oranda %2
(PT2), %4 (PT4), %6 (PT6) pancar tozu igeren Ornek
gruplari olmak {izere dort 6rnek grubu hazirlanmistir.
Pancar tozu sosis formiilasyonuna, et ile yer
degistirilerek eklenmistir. Elde edilen sosis hamurlari
dolum makinasinda (Alpina-SG Schweiz) sentetik
sosis kiliflarmma (FV-210, 84' /305, E2-Sign, EPCEH-
Neutre plisse) doldurulmuslardir. Dolumu
tamamlanan sosisler, “AFOS MINI KLN” marka tii-
tstileme kabininde 45°C’de 135 dakika tiitsiileme
islemine tabi tutulmuslardir. Tiitsiilenen sosisler,
buhar ceketli haglama kazaninda 80 °C’de 20 dak sii-
reyle tutulmuslardir. Haslama isleminden sonra so-
sisler asilarak duslanmis ve hizla sogutulmustur. So-

sislere vakum ambalajlama uygulanmis ve 4°C'de 2 ay

siireyle depolanmislardir.

Sekil 2. Tiitsiileme sonrasi sosis Orneklerinin goriiniimii
(soldan saga; K, PT2, PT4, PT6)

2.2 Metot

Sosis Orneklerinin iiretimleri sirasinda islem verimi
degerleri saptanmistir. Depolama baslangicinda sosis
orneklerinde pH, TBA analizi ve renk Olclimii
yapilmis, ornekler duyusal olarak degerlendirilmistir.
Depolama periyodunun 1., 15, 30., 45. ve 60.
giinlerinde orneklerde TBA analizi ve renk olglimleri
gerceklestirilmistir. Tiim deneme iki tekrarli olarak
yuriitilmiistiir.
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2.2.1 pH Tayini

Sosis Orneklerinin pH degerleri WTW pH 330i/set
marka pHmetre ile Sl¢tilmiistiir.

2.2.2 islem Verimi

Isil iglem ve tiitsiileme Oncesinde sosislerin agirliklar:
kaydedilmistir. Isil islem goren ve tiitsiilenmis sosisler
tekrar tartilmistir. Islem verimi agirlik farklarindan
yararlanarak (%) olarak hesaplanmistir [10].

2.2.3 Renk Ol¢iimii

Renk analizi “CFLX 45-2 Model Colorimeter, Hun-
terLab, Reston, VA” cihazinda gerceklestirilmistir [11].
Renk olciim cihazi, her 6lglim Oncesi siyah ve beyaz
levhalarin kullanimi ile kalibre edilmistir. Orneklerin
renk degerleri L* a* ve b* degerleri cinsinden
alinmistir. Bu degerlerden “L*’ parlakligi (0'dan
100%), “a*” yesillik/kirmiziligy (-60’dan +60'a) ve “b*”
ise mavilik/sarihigr (—60’dan +60’a) simgelemektedir.
Sosis oOrneklerinin renk Olciimleri, i¢ kesit ve dis
ylizeylerinde yapilmistir. Her Ornek grubundan 3
ornekte renk 6l¢limii yapilmis ve her 6rnekte 8 6l¢lim
gerceklestirilmistir.

2.2.4 TBA Analizi

Orneklerde ~ yag  oksidasyonunun  derecesini
belirlemek amaciyla, [12] yontemi ile 2-Tiyobarbitiirik
asit (TBA) testi uygulanmistir. Yontem, vyag

oksidasyonu sonucu olusan malonaldehitlerin, 2-
Tiyobarbitiirik asitle verdikleri pembemsi-kirmizi
rengin 538 nm’'de spektrofotometrik olarak dl¢iimiine
dayanmaktadir.

2.2.5 Duyusal Degerlendirme

Sosis orneklerinin duyusal degerlendirilmesi 8 kisiden
olusan egitilmis panelist grubu tarafindan puanlama
uygulanarak gerceklestirilmigtir [13].
ornekleri tencerede orta derecedeki ateste 5 dak
siireyle biitiin halinde haslanmistir. Panelistlere sosis
sicak olarak biitin halde ve 2,5 om
boyutunda kesilmis dilimler halinde ekmek ve su
esliginde sunulmustur. Panelistler sosis Orneklerini
duyusal test odasinda ayr1 bolmelerde goriiniim, renk,
sululuk, sertlik, lezzet ve genel kabul oOzellikleri
bakimindan 5 puanlik puanlama skalasi (5: Son derece
kotit)

testi Sosis

ornekleri

iyi, 1 derece kullanarak

degerlendirmislerdir.

son

2.2.6 Istatistiksel Analiz
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Analiz verilerinin istatistiksel analizi, SPSS versiyon
13 paket programi ile ANOVA ve Duncan ¢oklu
karsilastirma metodlar1 kullanilarak yapilmistir [14].

3 Bulgular ve Tartisma

Sosis formiilasyonlarinda pancar tozu kullanimi
orneklerin pH degerlerinde azalmaya neden olmustur
(Cizelge 1). Pancar tozu eklenen 6rnek gruplariin pH
degerleri arasinda istatistiksel olarak onemli diizeyde
farklilik saptanmazken (P>0.05), kontrol grubunun pH
degerinin, pancar eklenen tiim Ornek
gruplarindan  6nemli

belirlenmistir (P<0.05).
cesitli bitkisel katkilarin diisitk pH degerleri nedeniyle
iirtiniin pH degerinde azalmaya neden oldugu cesitli
calismalar bulunmaktadir. Limon albedosu [15] ve

ayva piiresi [16] koftede; {iztim g¢ekirdegi unu [17] ve

tozu
diizeyde
Et drinlerinde

yiiksek  oldugu

kullanilan

domates tozu sosiste [18]; domates ve kirmizi pancar
lifi kiyilmis ve pisirilmis tavuk Orneklerinde [19] pH
degerlerinde azalmaya neden olmustur.

Cizelge 1. Sosis 6rneklerinin pH ve islem verimi degerleri

Ornek pH islem Verimi
K 6.59» 87.882
PT2 6.502 90.36°
PT4 6.512 93.20¢
PTé6 6.522 96.314

ad :Ayni siitundaki gruplar arasi istatistiksel farkliliklar
farkli harflerle gosterilmistir (P<0.05).

K: Kontrol 6rnek; PT2: %2 kirmizi pancar unu katkili 6rnek;
PT4: %4 kirmizi pancar unu katkili 6rnek; PT6: %6 kirmizi
pancar unu katkili 6rnek

Islem verimi, emiilsiye et iiriinlerinin {iretiminde
uygulanan islemler siiresince 6rneklerin agirliklarim
koruma diizeyini gostermektedir. Uretim sirasinda
kayiplarin en aza indirilmesi, islem verimi yiiksek,
pisme kaybi diisiik {iiriin eldesi hedeflenmektedir.
Pancar tozu katkisinin Orneklerin iglem verimi
degerlerini olumlu etkiledigi, islem verimi degerle-
rinin eklenen pancar tozu miktarindaki artisa bagl
olarak onemli diizeyde arttig1 gdzlenmistir (Cizelge 1).
Kontrol grubunun en diisiik, PT6 grubunun ise en
yliksek islem verimi degerlerine sahip olduklar1 belir-
lenmistir (P<0.05). Pancar tozu lif icerigi yiiksek bir
katki olmasi nedeniyle 6rneklerin pisme kayiplarimi

azaltmis ve iglem verimini arttirmistir. Et iirlinlerinde
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farkli kaynaklardan elde edilen diyet liflerinin
kullanimi ile Orneklerin pisme karakteristiklerinin
gelistirildigi ¢ok sayida ¢alisma bulunmaktadir. Vural
ve ark. [20] tarafindan yapilan ¢alismada seker pancari
lifinin (<425 pm boyutunda ve %1 seviyesinde ) sosis
iiretiminde kullanilmasi ile 6rneklerin toplam diyet lifi
miktar1 ve su tutma kapasitesinin 6nemli diizeyde
arttig1 belirlenmistir. Limon albedosu eklenmis ham-
burger koftesi orneklerinin pisme veriminin kontrol
Ornegine gore Onemli diizeyde yiiksek oldugu [15],
benzer sekilde yer elmasi eklenmis sosis orneklerinin
pisme kaybinin 6énemli oranda azaldig1 belirlenmistir
[21]. Diger arastirmacilar tarafindan da benzer
sonuglar elde edilmis, diyet lifi ilavesinin su ve yag
tutma Ozelliklerinde degisime neden olarak pisme
verimini arttirdig1 belirtilmistir [22].

Sosis  Orneklerinin  depolama  siiresince  dis
ylizeylerinde ve i¢ kesitlerinde Oolglilen L% a% b*

degerleri Cizelge 2 ve Cizelge 3'de goriilmektedir.

Sosis Orneklerinin dis yiizey L* degerleri {izerine
formiilasyonda pancar kullanimi  6nemli
diizeyde etkili bulunmustur (P<0.05). Sosis
orneklerindeki pancar tozu orani arttik¢a renklerinde

tozu

koyulasma oldugu, L* degerlerinin onemli diizeyde
azaldig: belirlenmistir (Cizelge 2).

Depolama stiresi, %2 ve %4 oraninda pancar tozu
eklenen sosis Orneklerinin dis yiizey L* degerleri
tizerine 6nemli diizeyde etkili bulunmustur (P<0.05).
PT2 Orneginin 60. gilinde Olglilen L* degerinin
depolama baginda olgiilen L* degerine gore onemli
diizeyde yiiksek oldugu, 6rnegin renginde depolama
sonunda acilma gergeklestigi saptanmistir (P<0.05).
Depolama siiresince PT4 Orneginin L* degerlerinde
degisim olmakla birlikte depolama basinda ve
sonunda Olgiilen L* degerleri arasindaki farklilik
istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (P>0.05).

Kirmizi pancarda bulunan betalainler sar1 renk veren
betaksantin ve mor kirmizi tonlari veren betasiyanin
olmak tizere iki temel gruptan olusmaktadirlar. Bun-
larin disinda, betanin, iso-betanin gibi pigmentler de
bulunmaktadirlar [23]. Sosis formiilasyonuna pancar
tozu eklenmesi tiim Ornek gruplarinin dig ylizey a*
degerleri iizerinde 6nemli diizeyde etkili bulunmustur
(P<0.05). Kirmiz1 pancar tozunun kendine has giiclii
kirmizims1 renginden dolayl, sosis Orneklerinde
kullanilan pancar tozu orani arttikca a* kirmizilik

degerinin arttig1 belirlenmistir.

CBUJ. of Sci., Volume 12, Issue 2, p 303-311

Depolama siiresince, kontrol grubu disindaki diger
ornek gruplarmin dis yiizey a* degerlerinin 6nemli
diizeyde azaldig1 belirlenmistir (P<0.05).
tozunun sosis Orneklerinde sagladig1 yogun kirmizi
renk depolama siiresince tamamen korunamamustir.

Pancar

Dogal renk maddelerinin sentetik olanlara gore
dezavantajlarindan proses ve depolama
kosullarinda diisiik stabilite gosterebilmeleridir [23].
Bununla birlikte depolama siiresince et iirtinlerinde a*
degerlerinde

birisi

goriilen azalma lipid ve hemo-
pigmentlerin oksidasyonu ile iliskili olabilmektedir
[24]. Ancak bu calismada, oksidasyonun daha hizli
ilerledigi kontrol 6rneginde a* degerlerinde azalma
olmamast ve bu durumun sadece pancar katkili
orneklerde goézlemlenmesi bu durumun oksidasyon
ziyade, tozunun
maddelerinin dayanikliligi ile ilgili olabilecegini
gostermektedir. Benzer sekilde Martinez ve ark. [25]

tarafindan yapilan bir ¢alismada, kirmizi pancarin

gelisiminden pancar renk

sosislerde kullanilmasinin = kirmiziligr  arttirmakla
birlikte, solmasindan iiriinii  koruyamadig:
belirtilmistir. Kirmizi pancarin ancak antioksidan ve
antimikrobiyallerle birlikte kullanulmasi durumunda

etkili olabilecegi, ¢iinkii kirmizi pancarda bulunan

renk

betalainlerin diger dogal pigmentler gibi oksijen ve
151k karsisinda hizli bir bozunmaya ugradiklar
belirtilmistir.

Cizelge 2. Sosis 0rneklerinin depolama siiresince dis yiizey
renk degerlerindeki degisim

L* D1s Yiizey
Ornek | 1. giin | 15.giin | 30.giin | 45. giin | 60. giin
K 43,139A | 42,9244 | 43,58A | 44,5594 | 42,6894
PT2 37,344 | 40,37°C | 38,36PAB | 38,4548 | 39,05B¢
PT4 34,214 | 34,29%A | 38,36"® | 34,33bA | 37,020AB
PT6 32,762 | 31,46°4 | 32,754 | 31,12*A | 32,75
a* D1s Yiizey.
Ornek | 1.giin | 15.giin | 30.giin | 45.giin | 60. giin
K 16,9424 | 17,982 | 17,9224 | 18,504 | 18,2224
PT2 21,74°¢ | 20,018 | 19,456 | 19,5428 | 18,35
PT4 | 21,82°AB | 22 35¢AB | 21,7648 | 24,09%8 | 19,67°4
PT6 | 23,37<AB | 22,23¢A | 22,154 | 25,0808 | 21,474
b* D1s Yiizey
Ornek | 1. giin | 15.giin | 30.giin | 45. giin | 60. giin
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K 16,4144 | 16,294 | 16,942A8 | 17,4448 | 17,2648
PT2 14,604 | 16,084 | 16,3024 | 19,15 | 15,834
PT4 13,4004 | 13,9604 | 13,762 | 14,49°2 | 12,9904
PTeé 11,2724 | 10,3524 | 11,6324 | 12,684 | 11,144

ad :Ayni stitundaki gruplar arasi istatistiksel farkliliklar
farkli harflerle gosterilmistir (P<0.05).

A-C: Ayni satirdaki gruplar arasi istatistiksel farkliliklar farkl
harflerle gosterilmistir (P<0.05).

K: Kontrol 6rnek; PT2: %2 kirmizi pancar unu katkili 6rnek;
PT4: %4 kirmizi pancar unu katkili 6rnek; PT6: %6 kirmizi
pancar unu katkil1 6rnek

Cizelge 3. Sosis Orneklerinin depolama siiresince i¢ kesit
renk degerlerindeki degisim

L* i¢ Kesit
Ornek | 1. giin 15. giin | 30.giin | 45. giin | 60.giin
K 54,9744 | 55,1744 | 54,2844 | 54,804 | 54,2744
PT2 47,27A | 46,494 | 47,244 | 46,554 | 47,904
PT4 | 42,914 | 41,784 | 41,324 | 39,95bA | 43,49bA
PTe6 39,6924 | 38,2924 | 38,332A | 37,88 | 40,6734
a* ¢ Kesit
Omek | 1. giin 15. giin | 30.giin | 45. giin | 60.giin
K 15,9824 | 16,0124 | 15,99 | 16,7334 | 15,9724
PT2 23,22%A | 21,164 | 21,20°A | 22,99 | 20,864
PT4 2545¢A | 27,174 | 27,22¢A | 27,554 | 23,124
PT6 | 28,1047 | 27,144 | 27,392 | 29,07¢A | 26,6594
b* i¢ Kesit
Omek | 1. giin 15. giin | 30.giin | 45. giin | 60.giin
K 15,21<A | 15,32¢4B | 15,43 | 15,65¢ | 15,73
PT2 13,35b4 | 12,9904 | 12,784 | 13,19PA | 14,1104
PT4 | 11,9028 | 12,2706 | 11,812bAB | 11,66°AB | 10,9324
PTe 10,794 | 10,3224 | 10,044 | 10,5724 | 10,2634

ad :Ayni stitundaki gruplar arasi istatistiksel farkliliklar
farkli harflerle gosterilmistir (P<0.05).

A-C: Ayni satirdaki gruplar arasi istatistiksel farkliliklar farkls
harflerle gosterilmistir (P<0.05).

K: Kontrol 6rnek; PT2: %2 kirmizi pancar unu katkili 6rnek;
PT4: %4 kirmizi pancar unu katkili 6rnek; PT6: %6 kirmizi
pancar unu katkil1 6rnek

Formiilasyonda pancar tozu kullamilmasi, sosis
orneklerinin dig ylizey b* degerlerini 6nemli diizeyde

etkilemistir  (P<0.05). Orneklerin dis ylizey b*
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degerlerinde pancar tozu kullanim orami arttikca,
azalma saptanmistir. Depolama periyodunun 45.
gliiniinde K ve PT2 Orneklerinin dis yiizeylerinde
Olciilen b* degerlerinin, depolama baslangicinda
Olciilen b* degerlerine gore onemli diizeyde yiiksek
oldugu belirlenmistir (P<0.05).

Sosis Orneklerinin i¢ kesit L* ve b* degerleri pancar
tozu kullanim orarmi arttik¢a 6nemli diizeyde azalma,
bunun yaninda i¢ ytlizey a* degerleri 6nemli diizeyde
artma gostermistir (P<0.05) (Sekil 3). Benzer sekilde
pancar eklenen kiyilmis pisirilmis tavuk érneginin L*
degerinde 6nemli diizeyde azalma belirlenmistir [19].
Depolama siiresince orneklerin i¢ ytlizey L* ve a*
degerlerindeki degisimin onemli diizeyde olmadig:
(P>0.05) ancak kontrol ve
degerlerinin 6nemli diizeyde
belirlenmistir (P<0.05).

® 0 ¢ O

Sekil 3. Sosis orneklerinin kesit goriiniimii (soldan saga K,
PT2, PT4, PT6)

PT4 grubunun b*
degisim gosterdigi

Sosis Orneklerinde depolama siiresince oksidasyon
gelisimi (TBA degerlerindeki degisim) Sekil 4'de
goriilmektedir. Et ve et {iriinlerinde gergeklesen lipid
oksidasyonu, besin degeri, renk, lezzet ve tekstiir 6zel-
liklerinde degisime neden olmaktadir [26]. Orneklerin
TBA degerleri 0,15-0,75 mg ma/kg arasinda olup,
kabul edilen sinir degerin altindadir (21.0) [27]. Pancar
tozu orani ve depolama siiresi Orneklerin TBA
degerleri tizerinde 6nemli dlgiide etkili bulunmustur
(P<0.05).

Tim pancar tozu katkili sosis Orneklerinin TBA
degerlerinin kontrol &rnegine gore onemli diizeyde
diisiik oldugu belirlenmistir (P<0.05) (Sekil 4).
Orneklerin depolanmast siiresince pancar tozu kat-
kisinin  oksidasyon gelisimini 6nemli diizeyde ya-
vaglattigl, antioksidan etki gosterdigi gozlenmisgtir.
Kirmizi pancar dokularinin ham ekstraktlarinin sahip
olduklar1 antioksidan aktiviteleri yapilan gesitli
calismalarla ortaya konulmustur [28].

Depolama periyodu orneklerde oksidasyon gelisimi
tizerinde etkili olmus ve tiim 6rnek gruplarinda de-
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polama siiresince TBA diizeylerinde 6nemli oranda
artis saptanmustir (P<0.05). Depolama periyodunun 45.
gliniine dek oksidasyon gelisimi pancar orani daha
yliksek olan 6rneklerde daha yavas ilerlemis, bununla
birlikte 60. giinde PT2 ve PT4 6rneklerinde oksidasy-
on gelisimi PT6 ornegine gore daha diisiik diizeyde
kalmistir.Depolama periyodu orneklerde oksidasyon
gelisimi tiizerinde etkili olmus ve tiim Ornek gru-
plarinda depolama siiresince TBA diizeylerinde
onemli oranda artis saptanmistir (P<0.05). Depolama
periyodunun 45. giiniine dek oksidasyon gelisimi
pancar orani daha yiiksek olan orneklerde daha yavas
ilerlemis, bununla birlikte 60. giinde PT2 ve PT4
orneklerinde oksidasyon gelisimi PT6 Ornegine gore
daha diisiik diizeyde kalmistir. Yapilan bir ¢alismada,
domuz koftesi iiretiminde 100 mg/kg oraninda
kullanulan  pancar ve yakiotu ekstraktlarinin,
orneklerin 3 giin soguk depolanmas: siiresince TBARS
ve hekzanal igerigi iizerinde kafeik asite benzer bir
[29].
Baska bir calismada ise, domuz sosisi formiila-
syonunda kirmizi pancar ekstraktinin biberiye,

antioksidan etki gosterdikleri belirlenmistir

0,8
0,7

%" 0,6

5 05 EK

©

5 04 mPT2

é 03 HPT4

g 0,2 mPT6

0,1
0

1. Gin 15. Gln 30. Gun 45. Gun 60. Gin

askorbik asit ve sodyum laktat ile kombinasyon
seklinde kullaniminin &rneklerin raf omriinii 8 giin-
den 16 giine uzattig1 belirlenmistir. Karistmdaki tiim
katkilarin, orneklerde gozlenen renk ve/veya koku
bozulmasim1 pigment ve lipid oksidasyonu ile
mikrobiyal gelismeyi maksimum oranda geciktirerek
onledikleri belirtilmistir [25].

Sekil 4. Sosis orneklerinin depolama siiresince TBA (mg

malonaldehit/kg) degerlerindeki degisim

Sosis Orneklerinin duyusal degerlendirme puanlar:
Sekil 5'de verilmistir. Sosis formiilasyonunda farkl
oranlarda pancar tozu kullanimi, drneklerin goriintim,
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renk, sululuk, sertlik, lezzet ve genel kabul puanlarini
onemli diizeyde etkilemistir (P<0.05).

Et trtinlerinin goriiniim ve renk ozellikleri tiiketici
tercihini etkileyen en 6nemli kriterlerden olup, tekstiir
6zelligi de et tirtinliniin kalitesinin algisinda baglantil
bir rol oynamaktadir [15]. Sosis drneklerinin goriiniim
ozelligi duyusal  degerlendirilmesi
sonucunda, PT4 6rneginin K ve PT2 6rneklerine gore

bakimindan

onemli diizeyde yiiksek puan aldigi belirlenmistir
(P<0.05). Orneklerin renk ozellikleri
duyusal degerlendirilmesi sonucunda ise, en yiiksek

bakimindan

puanin PT4, en diigiik puanin ise K Ornegine ait
oldugu belirlenmistir (P<0.05). Pancar tozunun %4
oranina kadar kullanimi, 6rneklerin renk ve goriiniim
ozellikleri tizerinde olumlu etkide bulunmustur (Sekil
5). Benzer sekilde, yapilan bir ¢alismada sosis
turetiminde kullanilan domates tozu oram arttikca
orneklerin duyusal degerlendirme ile belirlenen renk

puanlarinin  arttii, domates tozunun  sosis
orneklerinin ~ kabul edilebilirligini arttirdigl
belirtilmistir [18].

Sekil 5. Sosis 6rneklerinin duyusal degerlendirme puanlar:

Sosis 6rneklerinde %4 oraninda pancar tozu kullanimi
orneklerin sululuk 6zelligini olumlu yonde etkilemis,
en vyiiksek puan PT4, en diisitk puan ise K
orneklerinde saptanmistir. Bunun yaninda en yiiksek
oranda pancar tozu kullanilan PT6 6rneginin sertlik
puaninin, diger drneklere gére dnemli oranda yiiksek
oldugu gozlenmistir. Pancar tozu, sosis Orneklerinin
dokusunda panelistler tarafindan begenilen bir
degisime neden olmustur. Benzer sekilde yapilan bir
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farkl
albedosunun kofte Orneklerinin sertlik degerini
azaltarak  dokuya etkide bulundugu
belirtilmistir [15].

calismada islemlerden  gecirilen limon

olumlu

Pancar tozunun sosis formiilasyonunda kullanilmasi
gelistirmistir. tozu katkil
Orneklerin lezzet puanlar1 kontrol Ornegine gore
onemli diizeyde yiiksek saptanmistir (P<0.05). PT4 ve
PT6 ornekleri en yiiksek genel kabul puanlarimi
alirken, en diisiik puani kontrol grubu almistir.

lezzeti Tim pancar

Orneklerin genel kabul puanlari, kullanilan pancar
tozu oranlarinin artmasiyla birlikte olumlu yonde
artmistir. Yapilan bir calismada seker pancar lifi ve
interesterifiye yaglarin salam tiretiminde kullaniminin
orneklerin goriiniim, renk, tekstiir, lezzet ve genel
kabul puanlar: {izerinde Snemli bir farklilik olustur-
madig1 ve %2 oraninda seker pancari lifinin en iyi
sonucu verdigi belirtilmistir [30].

4 Sonug

Tiiketicilerin dogal katkilarin kullanildig1, fonksiyonel
Ozellikler kazandirilmis et {iriinlerine talepleri
artmaktadir. Bu ¢alismada dogal bir renk maddesi ve
antioksidan olarak pancar tozunun farkli oranlarda
sosis  iiretiminde kullanimi  denenmistir. Sosis
formiilasyonlarinda artan oranlarda pancar tozu
kullanimi, Orneklerin islem veriminde artisa neden
olmustur. Pancar tozu sahip oldugu yogun kirmizimsi
renk ile sosis Orneklerinin renk ozellikleri iizerinde
onemli diizeyde etki gostermistir. Goriiniim ve renk
ozellikleri bakimindan en fazla %4 oraninda pancar
tozu iceren Ornek begenilmistir. Depolama siiresince
pancar katkili Orneklerin 4* degerlerinde azalma
olmakla birlikte, depolama sonunda pancar katkili
orneklerin a* degerleri kontrole gore 6nemli diizeyde
yiiksek kalmistir. Sosis 6rneklerinin depolanmasi sii-
resince pancar tozu oksidasyon gelisimini Onemli
diizeyde yavaglatmig, antioksidan etki gostermistir.
Pancar tozu sosis 6rneklerinin goriiniim ve renk 6zel-
likleri yamisira sululuk ve lezzet Ozelliklerini de
gelistirmistir. PT4 ve PT6 Ornekleri en yiiksek genel
kabul puanlarini alirken, en diisiik puani kontrol
grubu almigtir. Elde edilen sonuglar pancar tozunun
dogal bir renk maddesi ve antioksidan olarak %4
oranina kadar sosis iiretiminde kullaniminin miimkiin
oldugunu gostermektedir. Ayrica islem verimi
yiiksek, duyusal 6zellikleri daha cazip olan ve saglik
acgisindan avantajli sosis eldesinin kirmizi pancar tozu

katkisi ile saglanabilecegi, bu konuda yapilacak daha
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fazla calisma ile Uriin  renk  stabilitesinin

gelistirilebilecegi ve
sonucuna varilmigtir.

raf Omriiniin uzatilabilecegi
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