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DUSUK YAGLI SALAMLARIN KALITESi UZERINE BESINSEL LIiF (INULIN)
KULLANIMININ ETKIiSi *

Kamil Bostan! Muammer Ugur! Omer Cetin'

Effect of dietary fiber on the quality of low fat salami

Summary : This study was made to evaluate the effect of replacing fat with dietary fibre (inulin) in heat processed
meat products (salami) produced from beef and poultry meat. The sensorial properties (tenderness, flavour, juiciness,
colour, texture and overall acceptability) of low fat (2.27 %) poultry salamies with formulated inulin were not sig-
nificantly affected and were similar to those of the controls (156% fat). Inulin addition to low fat (4.46 %) red meat sa-
lami improved sensorial characteristics except colour compored to salamies not adding inulin and fat. Low fat (4.46
%) red meat salamies were obviously darker and redder than controls. The use of fat aroma with together inulin was
improved the flavour. The lowering of fat content in salamies increased the moisture content. The results of this study
indicated that the fat may be replaced with dietary fibre (plus fat aroma) to produce dietetic poultry meat salami wit-
hout meaningfully altering the sensorial and physico-chemical characteristics, and the lowering of fat rate in red meat
salami caused an undesirable colour change.
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Ozet : Bu calismada sigir ve kanath etlerinden yapilan salamlarda yag yerine kullanilan besinsel lifin (inulin) etkilerini
incelemek amaglandi. Yag yerine inulin kullanilan distk yagh (% 2.27) kanath eti salamlarinin duyusal (gevreklik, su-
luluk, tekstr, renk, lezzet ve genel begeni) 6zellikleri ile % 15 oraninda yag katilan salamlarin duyusal 6zellikleri ara-
sinda istatiksel agidan dnemli bir farklilik tespit edilmedi. Kirmizi etten yapilan distk yagh (% 4.46) salamlara inulin ila-
vesi, inulin ilave edilmeyen salamlara gére renk hari¢ duyusal 6zellikleri iyilestirdi. Kirmizi etten yapilan diglk yagh
salamlar kontrol grubundan belirgin bir sekilde daha koyu ve daha kirmizi idi. Lif ile birlikte yag aromasi kullaniimasi
lezzeli lyilestirdi. Yag oraninin disirilmesi salamlarin nem orani artirdi. Bu ¢alismanin sonuglar diyetetik kanatl eti
salami dretmek igin duyusal ve fiziko-kimyasal 6zellikleri 6nemli derecede degistirmeksizin yag yerine besinsel lif (yag
aromasiyla birlikte) kullanilabilecegini ve kirmizi etten yapilan salamlarda yag oraninin disirilimesinin arzu edilmeyen
bir renk degisikligine neden oldugunu gostermektedir,

Anahtar kelimeler : Dustk yagll salam, besinsel lif, diyet

Giris 1995). Koroner kalp hastaliklarindan ve yaglarin

Diyetetik gida Gretimi butin dinyada gin geg-
tikce yayginlagmakta ve 6nemli bir sektdr haline
gelmektedir. Diyetetik gidalar, organizmanin fiz-
yolojik c¢alismalarinda faydali degisiklikler ge-
listirerek veya istenmeyen degisiklikleri en-
gelleyerek vyarar saglayan gida maddeleridir
(Samuel,1996). Yag, kolesterol, seker ve tuz oran-
lar azaltilmisg; lif, vitamin ve mineral madde igerigi
artinlmis gidalar diyetetik gidalarin basinda gel-
mektedir. Ozellikle yagsiz ve az yagh Urinler ti-
keticiler tarafindan daha g¢ok tercih edilmektedir.
Bunun en o6nemli nedenleri yliksek yag iceriginin
Urtnlerin kalori degerlerini yukselttigi gibi asin yag
tiketiminin ¢zellikle hayvansal yaglarin kalp-damar
hastaliklari, kanser gibi kronik hastaliklara neden ol-
dugunun bilinmesidir (American Health Association,
1996; United States Department of Agriculture,

neden oldugu diger zararlardan korunmak igin gesitli
saglik kuruluglan tarafindan yiyeceklerle yag, doy-
mug yag asitleri ve kolesterol alimimin azaltiimasi;
yaglarla alinan kalorinin diyetteki toplam kalorinin %
30'unu gegmemesi, doymus yaglarin toplam kalori
icindeki payinin % 10'un altinda olmasi ve gunlik
kolesterol aliminin 300 mg't asmamasi tavsiye edil-
mistir (National Cholesterol Education Program,
1988; World Health Organisalion, 1986; World He-
alth Organisation, 1990). Bu nedenle, ylksek ko-
lesterol igerigi ve doymus yag asitlerinden zengin ol-
mas! nedeniyle hayvansal gidalar, ozellikle et ve et
arlnleri riskli gidalar arasinda yer almigtir.

Yaglarindan arindinimis etlerden ve Uretim si-
rasinda herhangi bir yag kullanmadan diyetetik et
Urint elde etmek teknolojik olarak mumkanddr.
Ancak, yag orani minimuma dasurdlmus Granlerin
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(Hanna HI 9321) kullanilarak Turk Standartlan
Enstitust (1978) tarafindan 6nerilen metoda gére
saptanmistir. Aletsel tekstur (geriime glcl-shear
force) analizleri Allo-Kramer selleri kullanilarak Ins-
tron test cihazinda (Model 1140) ger-
ceklestirilmistir.

Istatistiksel analizler : Deneysel olarak Uretilen
kanath eti salamlannin duyusal, fiziko-kimyasal ve
mikrobiyolojik analiz sonuglari istatistiksel olarak
degerlendirilmigtir (P<0.05). Istatiksel analizler
(Anova, coklu karsilastirma testi) SPSS (1998)
programlarindan yararlanilarak gergeklestirilmistir,

Bulgular

Yagl, yagsiz ve yag yerine lif (inulin) kul-
lanilarak deneysel olarak uretilen kanath eti sa-
lamlannin duyusal ve fiziko-kimyasal &zellikleri
Tablo 1'de gosterilmistir.

Deneysel olarak dretilen salamlarin duyusal
muayenelerinde incelenen kriterler bakimindan
kontrol grubu (% 15 yagl) ile yag yerine inulin ve
yag aromasi kullanilan salamlar arasinda is-
tatistiksel agidan bir farklilik bulunmamistir. Yag
yerine inulin kullaniimasi gevrekligi etkilememis ve
bu grupda elde edilen puan (5.40) kontrol grubuna
(5.24) oldukga yakin bulunmustur. Inulin kul-
lanlmayan ya@siz salamlar ise digerlerinden
onemli derecede daha sert (6.03-6.22) olarak al-
gilanmistir. Yag kullamilmamasi salam oreklerini

arzu edilmeyen bir sekilde elastik hale getirmistir.
Yagsiz salamlara inulin ilavesi ise tekstlird arzu edi-
len dluzeye oldukga vyaklastirmis, bu 6zellik ba-
kimindan kontrol grubuna benzer bulunmustur, Inu-
lin ilavesi salamlarin renginde de bir degisime yol
agmamistir. Buna karsilik renk puanlan yagsiz ve
inulinsiz salamlarda 6nemli derecede dusuk bu-
lunmustur. Yag yerine inulin kullanilan orneklerin
lezzet puanini (7.85) kontrol grubuna (7.97) oranla
biraz dusltk bulunmakla birlikte aradaki fark is-
tatistiksel agidan 6nemli bulunmamistir. Yag ilave
edilmeden hazirlanan salamlarda ise lezzet puani
(5.82) digerleriyle mukayese edilemeyecek kadar
dagmusgtar. Yukarnda belirtilen duyusal ozellikler
genel begeni Gzerine de etkili olmus en yuksek
puan 8.09 yag yerine inulin ve yag aromasi ilave
edilen salamlardan elde edilmistir. Bunu az bir fark-
la kontrol grubu salamlar (7.93) izlemistir. Yagsiz
salamlarin genel begeni puanlari ise her iki gruptan
dnemli derecede digik bulunmustur.

Kontrol grubu salamlarda yag orani % 16.51
olarak belirlenmigtir. Yag ilavesinin yapiimadigi
diger grup salamlarda ise yag oranlan % 2.27-2.71
arasinda saptanmistir. Yagh salamlarda rutubet
orani (% 64.73) digerlerinden (% 69.47-70.13)
onemli derecede duslk bulunmustur. Salam or-
neklerinin PH degerleri 6.41-6.51 arasinda be-
lirenmis olup aralarinda onemli bir farklilk bu-
lunmamugtir. Pigme kaybi oranlan inulin igeren

Tablo 1 : Dusuk yagh olarak tretilen kanath salamlarinin duyusal ve fiziko-kimyasal 6zellikleri

Incelenen Ozellikler GRUPLAR
A1 A2 A3

(% 85et, % 15yagd) (% 85 et, % 15 inulin ssp.) (% 100 et)
Gevreklik 52410120 5.40+0.08° 6.03+0222"
Sululuk 529+0.32° 534+0.110 7.02+0.262
Tekstir 539+0220 522+0200 6.30+0.162
Renk 8.11+0.052 8.19+0.06 2 7.49+0.09 P
Lezzet 7.97+0.102 7.85+0.132 5.82+0.20"
Genel begeni 7.93+0.122 8.09+0.128 593+0.13°
Yag,% 16.51 +0.70 @ 22740320 2.714+0.13b
Rutubet,% 64.73+0.58 © 70.13+0.70 2 69.47 +0.482
pH 6.41+0.092 6.45+0.112 6.51+0048
Pisme kaybi, % 2.82+0.288 244+0.182 279+0.123
Gerilme glici (newton) 374+2632 353+2152 405+2402

. Ayni satirda farkl harf tagiyan ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir ( P<0.05)
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Tablo 2 : Yag: azaltilmig sigir eti salamlarninin duyusal ve fiziko-kimyasal &zellikleri

incelenen Ozellik GRUPLAR
B1 B2 B3

(% 85et, % 15yag) (% 85 et, % 15 inulin sisp.) (% 100 et)
Gevreklik 531+0.11¢c 5.81+0.10P 669+0.118°
Sululuk 4.81+0.09¢ 5.43+0.07P 6.16 +0.06 2
Tekstir 544 +0.07 ¢ 585+0.11° 6.62 + 0,042
Renk 829+0.1048 6.52+0.16° 5.89+0.10°¢
Lezzet 812+0052 7.74+010° 543+0.10°¢
Genel begeni 8.02+0.092 7.21+0.130 5.52+0.18°¢
Yag.% 17.16 +0.20 2 4.46+023° 5.34 +0.18 P
Rutubet,% 62.23+ 0320 66.17 +0.44 8 67.07 +0.642
pH 6.48 + 0.062 6.48 + 0.06 2 6.40 + 0.06 @
Pisme kaybi, % 1.87 +0.142 1.62+0.172 1.82+0.122
Gerilme glicli (newton) 481+123°¢ 522+797° 588+ 11.12

: Ayni satirda farkh harf tasiyan ortalamalar arasindaki farklar nemlidir ( P<0.05)

grupta daha digitk olmakla birlikte birbirine yakin
bulunmustur (2.44-2.82). Yagsiz salamlar ile kont-
rol ve inulin grubu salamlar arasinda duyusal ola-
rak belirlenen tekstlrde gozlenen farklihgin aksine
aletsel tekstir o6lgimlerinde istatiksel agidan
onemli farkhliklar saptanmamustir. Bununia birlikte
en dusuk gerilme gict inulin grubu salamlarda en
yuksek yagsiz ve inulinsiz salamlarda elde edil-
migtir.

Yagl, yagsiz ve yaQ yerine lif (inulin) kul-
lanilarak deneysel olarak kirmizi etten uretilen sa-
lamlarninin duyusal ve fiziko-kimyasal oOzellikleri
Tablo 2'de gosterilmistir.

Duyusal ozellikler bakimindan gruplar ara-
sinda onemli farkhliklar gdzlenmistir. En iyi gev-
reklik, sululuk ve tekstur puanlari kontrol grubu sa-
lamlarla elde edilmigtir. Yagsiz salamlar énemli
derecede daha sert, daha kuru ve daha elastik ola-
rak algilanmigtir. Yag yerine inulin kullaniimasi
gevreklik, sululuk ve tekstirde bir ilyilesme sag-
lamis olmakla birlikte kontrol grubundan farkl bu-
lunmustur. Lezzet puanlar en ylksek yagl olarak
hazirlanan kontrol grubu salamlarda (8.12), en
digik yag ilave edilmeden hazirlanan salamlarda
(5.43) elde edilmistir. Inulin ve yag aromas: ilave
edilmis 6meklerdeki lezzet puani (7.74) da pa-
nelistler tarafindan kabul edilebilir bulunmasina
ragmen kontrol grubu ile arasindaki fark istatiksel
agidan o6nemli bulunmustur. Sigir etinden ha-
zirlanan salamlarda disandan yag ilavesinin ya-
piimamasi rengi dnemli derecede degistirmis ve bu
tip salamlar koyu kirmizi bir goérinim ka-
zanmiglardir. Renkteki bu degisim panelistler ta-
rafindan olumsuz olarak nitelendirilmis ve kontrol
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grubundan olduk¢ga daha disuk puanlarla de-
gerlendirilmigtir. Inulin ilavesi, inulin ilave edilmeyen
yagsiz salamlara gore renk puanini artirmig ol-
masina ragmen kontrol grubu ile arasinda belirgin
bir farkliik gorulmustir. Duyusal 6zelliklerde goéz-
lenen farkliliklar genel begeni puanlarnni da et-
kilemigtir. En yiiksek genel begeni puani 8.02 ile
kontrol grubu salamlarda en duguk 5.52 ile yagsiz
salamlarda elde edilmigtir.

Yag ilave edilerek hazirlanan sigir eti sa-
lamlarinda son urindeki yag orani % 17.6 olarak
belirlenmigtir. Digaridan yag ilavesinin yapiimadigi
diger gruplarda ise yag orani yaklasik olarak % 5 ci-
varinda saptanmistir. Yag orani dusik érneklerde
rutubet oranlari énemli derecede daha daha ylksek
bulunmustur. Salam érmeklerin pH degerleri (6.40-
6.48) ve pisme kaybi oranlarinin (%1.62-1.87) ise
birbirlerine oldukga yakin olarak tespit edilmigtir.
Tekstir agisindan duyusal olarak belirlenen gruplar
arasindaki farklilik aletsel tekstlr Slgumlerinde de
gozlenmis, yagsiz salamlann gerilme glict en yik-
sek olarak kaydedilmistir.

Tartigma ve Sonug

Bu ¢aligsmada besinsel bir lif olan inulinin hem
kanatli eti hem de sigir etinden yapilan salamlarda
yag yerine kullanilabilirligi arastinlmis ve deneysel
olarak Uretilen salamlarin duyusal ve fiziko-kimyasal
ozellikleri belirlenmisgtir.

Hem kanatl etinden hem de sigir etinden yag
ve inulin kullaniimadan dretilen salamlar duyusal
agidan panelistler tarafindan kabul edilebilir bu-
lunmamis; kontrol (yagh) ve inulin grubu salamlara
kiyasla daha sert, daha kuru, daha elastik ve daha
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lezzetsiz olarak degerlendirilmigtir. Teksturel fark-
ik sigir etinden yapilan salamlarda daha belirgin
olmak uzere aletsel tekstur dlgumlerinde de goz-
lenmigtir. ~ Yaglar, bir Grinin duyusal ka-
rakteristiklerinin en énemli belirleyicisidir. Et Grian-
lerinin reolojik ve yapisal 6zelliklerini etkilerler. Et
GrOnlerini kabul edilebilir yapan ¢ogu lezzetlerin
prekursoridurler. Yag! azaltilarak Gretilen et Grin-
lerinde de c¢alismamizdaki lezzet ve tekstur ha-
talanyla kargilagiimigtir. Hughes ve ark. (1997) yag
oranini % 30'dan % S'e dusurdikleri frank-
furterlerde duman, baharat ve tuz lezzetinin daha
belirgin algilandigini, buna karsin genel lezzet be-
geni puanlannin azaldigini bildirmiglerdir. Ahn ve
ark.(1999) yag azaltilmig sucuklarin daha elastik
oldugunu bildirmigtir. Sigir etinden yapilan pa-
tilerde de yag orani azaltildikga gevreklik, sertlik,
sululuk ve lezzetin olumsuz etkilendigi sap-
tanmigtir (Berry, 1992; Berry, 1994; Brewer ve
ark., 1992). Jimenez Colmenero (1996) dusilk
yagll Urtinlerde lezzet ve tekstdr gibi kalite ozel-
liklerini korumak i¢in Grin kompozisyonunda mo-
difikasyonlarin yapiimasini énermistir.

Arastirmada, kanatll etinden yapilan sa-
lamlarda yag yerine yad aromasiyla birlikte inulin
kullaniimas: gevreklik, tekstur, lezzet, renk, sululuk
gibi duyusal o&zellikler (zerinde 6nemli bir de-
gisiklik yapmamis ve yagl (% 15) olarak uretilen
salamlara oldukga yakin sonuglar vermistir. Inulin
ilavesinin duyusal dzellikler Gzerine olumlu katkisi
genel begeni puanlarini da etkilemis ve kontrol
grubu ile arasinda istatiksel bir farkliik go-
rulmemistir. Sigir etinden yapilan salamlarda da
inulin ilavesi yag ilave edilmeden hazirlanan sa-
lamlarin duyusal 6zelliklerini de iyilestirmis, ancak
kanatl eti salamlarindaki kadar etkili olmamustir.
Hem kanath eti hem de s1gir eti salamlarinda inulin
ilavesi, yagsiz olarak Gretilenlere gore aletsel ola-
rak olgulen tekstlrl de iyilestirmis, gerilme glgleri
kontrol grubuna yakin bulunmustur.

Besinsel lif kullanilan galigmalarda da yakin
sonuglar alinmistir. Yulaf lifi ve bezelye lifi kul-
lanilarak Gretilen disik yagh salamlarda, lif kul-
laniimadan dasuk yagh olarak Uretilenlere nazaran
teksturel ozelliklerde iyilesme saglanmigtir (Claus
ve Hunt, 1991). Liflerle yapilan bagka bir ca-
ligmada, farkli oranlarda (% 17 ve % 25) seftali lifi
suspansiyonu kullanilarak Gretilen digtk yagh (%
10, % 15, % 20) frankfurterlerin duyusal agidan
kabul edilebilir oldugu, teksturel parametrelerin lif
ilavesi ile dust(ga bildiriimistir (Grigelmo-Miguel ve
ark., 1999). Hughes ve ark. (1997) ise farkh oran-
larda (% 5, % 12, % 30) yag iceren frankfurterlere
yulaf lifi ilavesinin (% 2) su baglama, renk ve lez-
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zet (zerine etkisini aragtirmiglar ve yag yerine su ile
birlikte yulaf lifi kullanildiginda distk yagl frank-
furterlerde meydana gelebilen degisiklikieri den-
geleyebilecedi sonucuna varmiglardir. Mansour ve
Khalil (1997), yag yerine bugday lifi kullandiklari
hamburgerlerde duyusal 6zelliklerin degismedigini
saptamiglar, bugday lifinin et urGnlerinde arzu edi-
len duyusal Ozellikleri koruyarak yagd vyerini tu-
tabilecegini ileri sirmuslerdir.

Liflerin yapisal 6zellikleri iyilestirmesine kargin
lezzet Uzerine etkili olmalan beklenen bir sonug de-
gildir. Caligmada ise lif kullanilan érneklerde lezzet
puanlan da yiksek bulunmustur. Bunun nedeni lifle
birlikte yag aromasinin da kullanilmig olmasidir. Be-
sinsel liflerle yapilan galigmalarda ise yag aromasi
kullaniimadi§) halde lezzet puanlarinda énemli bir
azalma bildiriimemigtir. Bu durum muhtemelen s6z
konusu galismalarda dusuk yagh olarak ifade edilen
OrUnlerde calismamizdakinden ¢ok daha yluksek
yag bulunmasindan (yaklasik % 10) ve dolayisiyla
lezzeti koruyacak kadar yagin bulunmamasindan
kaynaklanmaktadir. Khalil (2000) de yag yerine ni-
sasta/su kombinasyonu kullanarak yag oranint %
5'e kadar dusurdikleri patilerde lezzetin olumsuz
etkilenmedigini, yagin % 100 azaltldi§1 durumlarda
ise lezzet puaninin azaldigint bildirmigtir. Akoh
(1998)’a gore de yag yerini tutucular sadece suda
¢ozunlr lezzet bilegiklerini tagidiklarindan ve ¢ogu
gidalarin lezzetinin en o6nemli belirleyicisi olan
yagda c¢ozunlr bilesikleri tasimadiklarindan, kul-
lanildigi trlnler yagl olanlardan daha az lezzetlidir.

Yag oranimin azaltilmasinin en 6énemli et
kilerinden birisi salamlarin rengi Gzerine olmustur.
Sigir etinden yag ilave edilmeden hazirlanan sa-
lamlarin rengi genel begeni puanlanni da et-
kileyecek diizeyde koyu kirmizi bir hal almigtir. Inu-
lin ilavesi renkte azda olsa bir agilma yapmig
olmasina ragmen panelistler tarafindan yeterli go-
ralmemis ve kontrol grubundan olduk¢a disuk pu-
anlarla degerlendirilmigtir. Kanatl eti salamlarinda
ise yagh ve ya@siz salamlar arasinda renk ba-
kimindan sigir etinden yapilaniar kadar olmamakla
birlikte renk agisindan bir farklilik gozlenmis, yag
ilave edilmeden hazirlanan salamlardaki daha koyu
gorinim renk puanlanni disurmustir. Kanath eti
salamlarina inulin ilavesi renk Gzerine olumlu etki
gostermis ve bu grup salamlar istatiksel agidan
onemli oimamakla birlikte kontrol grubundan daha
yliksek renk puani ile degerlendiriimistir. Yadi azal-
tilmig sigir eti Granleri Gzerinde yapilan ¢aligmalarda
da benzer renk degisimleri saptanmigtir. Claus ve
Hunt (1991), disik yagh (% 10) bologna tipi sa-
lamlarda rengin koyulastigim, bu Grunlere yulaf lifi
ilavesinin rengi actigini saptamislardir. Crehan ve
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