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OO$OK YAGLI SALAMlARIN KALiTESi OZERiNE BESiNSEl LiF (INULIN) 

KUllANIMININ ETKisi • 

Karnil Bostan 1 Muammer Ugur1 Orner yetin 1 

Effect of dietary fiber on the quality of low fa t salami 

Summary: This study was made to evaluate the effect 01 replacing lat with dietary libre (inulin) in heat processed 
meat products (salami) produced from beef and pouUry 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 (15% fat). Inulin addition to low fat (4.46 %) red meat sa­
lami improved sensorial characteristics except colour compored to salamies not adding Inulin and tat. Low fat (4.46 
%) red meat salamies were obviously darker and redder than controls. The use of lat aroma with together inulin was 
Improved the flavour. The lowering 01 fat content in salamies increased the moisture content. The results of this study 
Indicated that the lat may be replaced with dietary libre (plus fat aroma) to produce dietetic poultry meat salami wit­
hout meaningfully altering Ihe sensorial and physico-chemical characteristics, and the lowering 01 lal rate in red meal 
salami caused an undesirable colour change. 
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Ozel : Bu c;:all$mada slglr ve kanath etlerinden yapllan salamlarda vag yerine kullamlan besinsel hlin (inulin) elkilerini 
Incelemek amac;:landl. Vag Verine inulin kullanllan dU$uk yagh (% 2.27) kanalh eti salamlarlnln duyusal (gevreldik, su­
luluk, tekstOr, renk. lezzel ve genel be~ni) Ozellikleri ite % 15 oranlnda yag kalilan salamlarln duyusal Ozellikleri ara· 
Slnda istatlksel aC;:ldan Onemli bir farkhhk lespil edilmedi. Klrmlzl etten yapllan dU$uk yagh (% 4.46) salamlara inulin ila­
vesi. inulin ilave edilmeyen salamlara gOre renk ha~ duyusal Ozellikleri iyile$tirdi. Kmmzl etten yapllan dU$Qk yagh 
salamlar konlrol grubundan belirgin bir $ekilde daha koyu ve daha klrmlZI idi. Lil ile birlikte Vag aromasl kullamlmasl 
lezzeli iyile$tirdi. Vag oranlnln dU$urulmesi salamlarln nem oranl artlrdl. Bu c;:ah$manln sonuc;:lan diyatelik kanath eli 
salami urelmek ic;:in duyusal va liziko-kimyasal Ozellikleri Onemli derecede degi$tirmeksizin Vag verine besinsel Iii (yag 
aromaslyla birlikte) kullanllabilecegini ve klrmlzl etten yap.lan salamlarda vag oramnln dO$urulmesinin arzu edilmeyen 
bir renk degi$ikligine neden oldugunu gostermekledir. 

Anahtar kel imeler : DU$uk yagh salam, besinsellif, diyet 

G i ri~ 

Diyetetik glda Oretimi bOtOn dOnyada gun g~­
tikye yaygmla~makla ve 6nemli bir sekl6r haline 
gelmektedir. Diyeletik gldalar, organizmantn liz­
yolojik yall~malannda faydall de{Ji~iklikler ge­
li~tirerek veya iSlenmeyen deOi~iklikleri en­
gelleyerek yarar sa{Jlayan glda maddeleridir 
(Samuel.1996). YaO. kolesterol, ~eker ve tuz oran­
Ian azaltllml~; IiI, vitamin ve mineral madde iyeriOi 
artlnlml~ gldalar diyetelik gldalann ba~lnda gel­
mektedir. OzelJikle ya{Jslz ve az yagl! OrOnler to­
keticiler tarahndan daha yok tercih edilmektedir. 
Bunun en 6nemli nedenleri yOksek vag iyeriginin 
urunlerin kalori degerlerini yOkselttiOi gibi a~lfI yaO 
tuketiminin 6zellikle hayvansal yaglarln kalp-damar 
hastahklan, kanser gibi kronik hastallklara neden 01· 
dug un un bilinmesidir (American Health Association, 
1996; United States Department of Agriculture, 

1 995). Koroner kalp hastahklanndan va yaglann 
neden olduOu diOer zararlardan korunmak iyin ye~ith 
sa{lhk kurulu~lan taraflndan yiyeceklerle ya{J, doy­
mu~ yaO asitleri ve kolesterol alimlnm azaltllmasl; 
yaOlarla ailnan kalorinin diyetteki toplam kalonnin % 
30'unu gectmemesi, doymu~ yaOlann toplam kalori 
ictindeki paymm % 10'un attmda olmasl va gOnlOk 
kolesterol al.mlntn 300 mg'l a~mamasl tavsiye edil­
mi~tir (National Cholesterol Education Program, 
1988: World Health Organisation, 1986; World He­
alth Organisation, 1990). Bu nedenle, yuksek ko­
lesterol icteriOi ve doymu~ vag asitlerinden zengin 01-
masl nedeniyle hayvansal gldalar, ozellikle et ve et 
Orunleri riskli gldalar arasmda yer alml~tlf. 

Yaglarmdan armdtrllml~ etlerden ve Oretim 51-

raslnda herhangi bir Vag kulJanmadan diyetetik et 
OrOnO elde etmek teknolojik olarak mOmkOndOr. 
Ancak, vag oranl minimuma dO~OrOlmO$ Oranlerin 
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ba~ta tekstur olmak uzere duyusal ozeJliklennde 
6nemh deQi~ikliklarla ka~lIa~tlmaktadlr (Berry, 
1992; Brewer ve ark., 1992: Claus ve Hunt, 1991; 
Crehan ve ark., 2000; Jimenez Colmonero 1996; 
Lucca ve Tepper, 1994: Mansour ve Khalil. 1997; 
Miller ve ark., 1993). Bu nedenle diyetelik el urOn· 
lerinin gali~lirllmesinde izlenen ba~hca yol. yag 01-
mayan lakat vag yarini lulabilen maddelerin kul· 
lanlml olmu~lur. YaQ yerini tutan maddeler OrOn 
elde edilmesinde ilave edilen suyu baglayarak jel 
olu~turmakta ve yaglnkine benzer bir tekstur ka· 
zandlrmaktadlr. Bu amayla soya proleinlen (Ahn 
ve ark., 1999; Brewer ve ark. , 1992; Claus V8 

Hunt. 1991 ; Matulis ve ark., 1995), tahlf unlan (Ke­
eton, 1991: Minerich ve ark .• 1991 ; Reitmeier ve 
Prusa. 1990; Shand 2000), sut proteinleri (Dexter 
ve ark., 1993), gumlar (Egbert ve ark., 1991 ; Fo­
egeding ve Ramsey, 1986; Hughes ve ark., 1997; 
Un ve Keeton, 1998; Matulis ve ark., 1995; Shand, 
2000), konjak unu ve pektin (Pappa ve ark., 
2000)., ni~asta ve maltodekstrinler (Carbolla va 
ark., 1995; Crehan ve ark .. 2000; Inglett ve Gri­
samore, 1991 : Khalil, 2000, Shand, 2000), selDloz 
derivallan (Keeton, 1991; Lin ve ark., 1968) gibi 
yok saylda protein veya karbonhidrat esasll madde 
denenmi~lir. 

Besinsel liller de ortamdaki suyu baglayarak 
teksturel ozeUikleri iyile~tirdiklerinden et urCin­
lerinde vag verine kul1anmak iyin uygundur (Giese, 
1992; Thebaudin ve ark., 1997). Liller, ye~itli et 
Cirunlerinde bu amayla denenml~ va olumlu so­
nUylar almml~tlr (Claus ve Hunt. 1991 ; Grigelmo­
Mlquel va ark. , 1999; Hughes ve ark., 1997: Man· 
sour ve Khalil, 1997). Besinsel liflerden birisi. hin­
diba k6ku, ku~konmaz, enginar, dulavrat olu, 
beyaz yer elmasl, andlZ otu ve dalya gibi yok sa· 
ylda bitkinin yenilebilir klslmlannda bulunan ve bir 
fruktooligosakkarit olan inulindir. Insanlar la­
rahndan sindirilemez. Ancak, kolondaki mikroftora, 
6zellikle bilidobaklerifer laraflndan fermenle editir. 
Diger besinsel liflerde oldugu gibi saQhk aylsmdan 
bir yOk yararlan vardl(. Inulinln baglrsaklardaki fay· 
dah baklerilenn (Bifidobacleria) saYlsmda artl~a 
yol ayllQr, laksatil elki gostererek konslipasyonu 
onledigi, kolon ve gOQus kanseri riskini azallici elki 
goslerdigi, kan lipid prolilini iyile~lirdigi, koleslrolQ 
dCi~urduQu, kan ~eker duzeyini azaltllgl ilen su­
rulmu~tur (Causey ve ark., 2000; Gibson ve ark., 
1995: Kleessen ve ark .. 1997; ROber1roid,1993; 
Rober1roid ve Delzenne, 1996). Inulin lipi Iruk­
lanlaTin diyetle yuksek seviyelerde bulundugunda 
bile toksik, karsinojenik ve mUlajenik gibi zararll el­
kileTin in olmadlQI bildirilmi~lir (Carabin ve Flamm, 
1999). 
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Bu yall~ma, yuksek vag iyenglnden dolaYI flskli 
gldalar araslnda gOslerilen salamlara diyetelik 6zel­
lik kazandlTmak iyin vag verine iii 6zelligindeki bir 
bitkisel ekstrakt olan inulinin kullanllabilirliglnl ara~· 
tlrmak amaclyla geryakle~linrmL~IIT. 

Materyal ve Metot 

Qall~mada hammadde olarak piliy (broiler) va 
slglTlardan elde edilen eller, dondurulmu~ slOrr Sl rt 
(kabuk) yagl ; katkl maddesi ve yardlmcl madde ola· 
rak sodyum nilril, polilosfal, sodyum askorbat. Inulin 
(RaWline HP, Drafti), vag aromaSI, toz ~eker, pa­
tates ni~astasl, solra tuzu (NaCI) , sodyum kazemal , 
sui 10zu ve ye~itli baharatlar kullanllml~It(. 

Denaysal salam iJrellmi: Tavuk eMden (A) ve 
slglr elinden ( 8) hazlrlanan salamlarda et ve yaO 
oranlarl farkh 3'er deneme grubu olu~turulmu~tur. 
A1-B1 grubu salamlarda % 65 et (slgl( veya tavuk) 
ve % 15 slglr 81 yag:. ; A2-B2 grubu salamlarda % 65 
et ve "10 15 inulin sOspansiyonu (% 25); A3-B3 
grubu salamlarda sadece et (% 1 00) kullanrJml~llr. 
Inulin suspansiyonunun kullanlldlgl salamlara % 0.1 
oranmda yaO aromasl ilave edilmi~tJr. Salam Ore­
timinde kanatli eli (but ve gogus eli) veya SlglT ell 
kaba yaglanndan uzakla~tmldlktan sonra kLyma ma­
kinasmdan geyirilmi~lir. EI kulere (Mado D 7242) , 
konulmu~. Vag ve diger ingredienUerle birlikte (buz 
% 20, loz ~eker % 0.25, polifoslal % 0.4, NaCI % 
2.25, ni~asta % 3.0, sodyum kazeinat % 1.5, yaQslz 
sui lozu % 1.0, baharallar % 2.0. sodyum nilnl % 
0.125, sodyum askorbal % 0.125) klyllml~tlr. Elde 
edilen salam hamuru sucuk dolum makinasl (Ma­
inca, Model EM 12) ile 60 kalibrelik libr6z kiliflara 
hava kalmayacak ~ekitde slklca doldurulduklan 
sonra slcakllQI, rutubeli, suresi va hava sir· 
kUlasyonu otomalik olarak ayarlanabilan pi~irme fl ­
rmmda (An Toma, ozel imalat) slraslyla kurutma 
(50°C'da 30 d), dumanlama (65°C'de 30 d) ve ha~­

lama (60°C'de 60 d) i~lemlerine tabi tutulmu~tur. FI ­
nndan ylkanlan salamlar so{Juk su ile du~lanarak 
sogululmu~tur. 

Duyusal muayene: Oeneysel olarak Oretiren 
salam omekler; uzmanla~ml~ panelistler tarafmdan 
gevreklik (1= yok gevrak, 5", ideal, 9= yok sert), su­
luruk (1= yok sulu, 5= ideal, 9::: yok kuru), lekslur 
(1= yok yumu~ak, 5: ideal, 9= yok elaslik), lezzel 
(1= kabul edilemez, 9= mOkemmel) ve genel begeni 
(1 = kabul edilemez, 9= mOkemmel) aylsmdan pu­
anlandl nlarak deOerlendirilmi~llT. 

Fiziko-kimyasal muayene: Homojenize edilmi~ 
salam omeklerinin nem ve vag oranlan Association 
01 Official Analytical Chemist (1997) tarahndan 6ne­
Tilen meloda gore; pH deQerleri dijilal bir pH metre 
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(Hanna HI 9321) kullanllarak Turk Siandartian 
Ensillusu (1978) tarafmdan 6nerilen meloda g6re 
saptanml~tlr. Aletsel tekstOr (gerilme gucO-shear 
force) anaHzleri Allo-Kramer selleri kullanllarak Ins­
Iron lest cihazlnda (Model 1140) ger­
cekle~tirilml~ti r . 

lstatistiksel anallzler : Deneysel olarak uretilen 
kanatll eli salamlannln duyusal, fiziko-kimyasal ve 
mikrobiyolojik analiz sonw;:lan islalistiksel olarak 
degerlendirilmi~tir (P<O.05). ISlaliksel analizler 
(Anova, c;:oklu kar~lIa~hrma tesli) SPSS (1998) 
programlanndan yararlamlarak gercekle~tirilmi~lir. 

Bulgular 

Yagl!, yagslz ve vag verine lif (inulin) kul­
lanllarak deneysel olarak Grelilen kanalll eli sa­
lamlanmn duyusal ve fiziko-kimyasal 6zellikleri 
Tablo l 'de gOslerilml~lir. 

Oeneysel olarak urelilen salamlann duyusal 
muayenelerinde incelenen kriterler baklmmdan 
kontrol grubu (% 15 yagl!) ile Vag verine inulin ve 
Vag aromasl kullanllan salamlar arasmda is­
latlsliksel aCldan bir farkllhk bulunmaml$llr. Yag 
Verine inulin kullamlmasl gevrekliOi etkilememi$ ve 
bu grupda elde edilen puan (5.40) kontrol grubuna 
(5.24) oldukc;:a yakln bulunmu$lur. Inulin kul­
lanllmayan yagslz salamlar ise digerierinden 
6neml! derecede daha sert (6.03-6.22) olarak ai-
9I1anml$ll r. Vag kullanllmamasl salam orneklerini 

arzu edilmeyen bir ~ek ilde elashk hale getirmi$tir. 
Yagslz salamlara inulin ilavesi ise tekstOrLi arzu edi­
len dOzeye oldukca yakla$llrml$, bu 6zellik ba­
klmmdan kontrol grubuna benzer bulunmu~tur. Inu­
lin ilavesi salamlann renginde de bir degl~ime yol 
acmaml~tlr. Buna kar~lhk renk puanlan yagslz ve 
inulinsiz salamlarda 6nemli derecede dO~uk bu· 
lunmu~lur. Vag verine inulin kullamlan orneklerin 
lenel puanml (7.85) kontrol grubuna (7.97) oranla 
biraz du~Ok bulunmakla birlikte aradaki fark is­
latisliksel aCldan onemli bulunmaml~hr. Yag ilave 
edilmeden hazlrlanan salamlarda ise lezzel puam 
(5.82) digerleriyle mukayese edilemeyecek kadar 
dOlimu~IOr. Yukanda belirtilen duyusar ozellikler 
genel begeni Ozerine de etkili olmuli en yGksek 
puan 8.09 Vag verine inulin ve Vag aromaSI ilave 
edilen salamlardan elde edilmi~lir. Bunu az bir lark­
la konlrol grubu salamlar (7.93) izlemi~tir. Yagslz 
salamlartn genel begeni puanlan ise her iki gruptan 
6nemli derecede dOliOk buJunmUli!ur. 

Kontrol grubu salamlarda ya{J oram % 16.51 
olarak belirienmi~tir. Vag ilavesinin yapllmadlgl 
diger grup salamlarda ise vag oranlan % 2.27-2.71 
arasmda saplanml~tlr. Yagl! salamlarda rutubet 
oram (% 64.73) di{jerlerinden (% 69.47-70.13) 
6nemli derecede dO~Ok bulunmu~tur. Salam 6r­
neklednin PH degerleri 6.41-6.51 arasmda be­
lirlenmi$ olup aralannda onemli bir farkhl!k bu­
lunmaml~tlr. Pi$me kaybl oranlarl inulin iceren 

Tablo 1 : DO~Ok yagl! olarak Oretilen kanatl! salamlarmln duyusal ve liziko-kimyasal Ozeltikleri 

Incalenen 6zeUikier GRUPLAA 

A1 A2 A3 
(% 85 et, % 15 vag) (% 85 at. % 15 inulin susp.) (% 100 et) 

Gevreklik 5.24 ± 0.12 b 5.40 ± 0.08 b 6.03 ± 0.22 a . 

Sululuk 5.29 ± 0.32 b 5.34±0.11 b 7.02 ± 0.26 a 

TekstOr 5.39 ± 0.22 b 5.22 ±O.20 b 6.30 ± 0.16 a 

Renk 8.11 t 0.05 a 8.19tO.06 8 7.49 ± 0.09 b 

Lezzet 7.97 ± O.10a 7.85 t 0.13 a 5.82 ±0.20 b 

Genel begen! 7.93±0.128 8.09±O.12a 5.93±0.13 b 

Yag,% 16.51 ±0.70a 2.27 t 0.32 b 2.71 ±O.13 b 

Rulubet,% 64.73tO.58 b 70.13 ± 0.70a 69.47 ± 0.48 8 

pH 6.41 ±0.09 a 6.45±0.11 a 6.51 t 0.04 8 

PI~me kaybl, % 2.82 to.28 8 2.44±0.18 a 2.79±0.128 

Genlme gOcO (newton) 374 t26.3 a 353 t 21.5 8 405 t 24.0 8 

: Aynl satlrda larldl han t~lyan ortalamalar araSlndaki larklar Onemlidir ( P<0.05) 
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Tablo 2 : Vagi azaJhlml~ SI~jIf eli salamlarlnln duyusal ve liziko-kimyasal OzeUikleri 

Incelenen Czellik 

Gevrekllk 
Sululuk 
Tekstur 
Renk 
Lezzet 
Genel begani 
Ya{l.% 
Rutube1.% 
pH 
PI~me kaybl. % 
Gerilme gucu (newton) 

81 
(% 65 e1. % 15 vag) 

5.31 to. " C 

4.81 t 0.09 c 
5.441: 0.07 c 
8.29 1:0.10 8 
8.12 1:0.05 8 

8.02 to.09 8 

17.16 ±0.208 
62.231: 0.32 b 

6.481: 0.06 8 
1.87 t O.148 
461 1: 12.3 c 

GRUPLAR 

82 83 
(% 85 et, % 15 iAUlin susp.) (% 100 et) 

5.81 to. IOb 6.69tO.118· 
5.43 t 0.07 b 6.16 ±0.068 
5.851:0.11 b 6.62 to.04 a 
6.521:0.16 b 5.691: 0.10 c 
7.74±0.lO b 5.43 1: 0. 10 c 
7.21 ±0. 13 b 5.52 ±O.16 c 

4.46 ± 0.23 c 5.34±0.18 b 

66.171:0.448 67.07 1: 0.64 8 
6.461:0.06 a 6.401: 0.06 a 

1.62 ±0.17a 1.82± 0.128 
5221: 7.97 b 5881:11.1 8 

• : Aym sallrda larkh han ta~lyan ortalamalar araslndaki far1<lar Onemlidir ( P<O.05) 

grupla daha dUiiluk olmakla birlikle birbirine yakln 
bulunmuiillur (2.44-2.82) . Va{jslz salamlar ile kont­
rol ve inulin grubu salamlar araslnda duyusal ola· 
rak belirlenen lekslOrde gozlenen larkhl!gm aksine 
alelsel lekslOr OlyOmlerinde istatiksel ayldan 
onemli farkhllklar saplanmamliililr. Bununla birlikle 
en dOliiOk gerilme gOcO inulin grubu salamlarda en 
yOksek yagslz ve inulinsiz salamlarda elde edil· 
mi~tlr. 

Vaglt, yagslz ve Vag Verine lif (inulin) kul­
lanllarak deneysel olarak klrmlZI etten urelilen sa­
lamlartnln duyusal ve liziko-kimyasal Ozellikleri 
Tablo 2'de gosterilmiliitir. 

Duyusal ozellikler baklmlndan gruplar ara· 
stnda onemli larkltl!klar gOzlenmi~tir. En iyi gev· 
reklik, sululuk ve lekstGr puanlan kontrol grubu sa· 
lamlarla elde edilmi~lir. Va{jslz salamlar Onemli 
derecede daha sen, daha kuru ve daha elastik ola­
rak algllanmlii'hr. Vag Verine inulin kul1amlmasl 
gevreklik, sululuk ve tekstUrde bir iyileii'me sag­
lamlii' olmakla birtikle konlrol grubundan larkh bu­
lunmuii'lur. Lezzel puanlart en yOksek yagl! olarak 
hazH1anan kontrol grubu salamlarda (8. 12), en 
du~Ok vag ilave edilmeden hazlrlanan salamlarda 
(5.43) elde edilmiii'lir. Inulin ve ya{j aromasl ilave 
edilmiii' Orneklerdeki lezzel puanl (7.74) da pa­
nelistler taraflndan kabul edilebilir bulunmaslna 
ragmen kontrol grubu ile arasmdaki lark istaliksel 
aCldan onemli bulunmu~lur. Slgtr elinden ha· 
zlrlanan salamlarda dlii'artdan vag ilavesinin ya­
pllmamasl rengi Onemli derecede de{jiii'tirmi~ ve bu 
l ip salamlar koyu ktrmlZI bir g6rOnum ka· 
zanm1ii'lardlr. Renkteki bu degiii'im panelistter la­
rahndan olumsuz olarak nilelendirilmi~ ve kontrol 
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grubundan oldukya daha dOiiluk puanlarla de­
{jerlendirilmi~tir. Inulin ilavesi, inulin ilave edilmeyen 
yaOslz salamlara gore renk puantn l artlrml~ 01· 
maslna ragmen konlrol grubu ile araslnda belirgin 
bir farkltltk g6rGlmO~tUr. Duyusal 6zelliklerde gOz­
lenen larkhhklar genel begeni puanlanm da et­
kilemiii'lir. En yGksek genel be{jeni puam 8.02 ile 
konlrol grubu salamlarda en dO~uk 5.52 ile yagslz 
salamlarda elde edilmi~tir . 

Vag Have edilerek hazlrlanan slglt eli sa­
lamlannda son urOndeki Vag Dram % 17.6 olarak 
belirlenmi~!ir. DI~andan ya{j ilavesinin yapllmadlg l 
diger gruplarda ise yag oram yak1a~lk olarak % 5 ci­
vartnda saptanmlii'llr. Vag oranl dUii'uk 6rneklerde 
rulubel oranlart 6nemli derecede daha daha yOksek 
buiunmuii'lur. Salam Orneklerin pH degerleri (6.40-
6.48) ve pililme kaybl oranlannln (% 1.62-1 .87) ise 
birbirlerine oldukya yaktn olarak lespi! edilmiii'lir. 
TekslOr aylstndan duyusal olarak belirlenen gruplar 
araslndaki larkhltk alelsel tekslOr 61yOmierinde de 
gOzlenmi~, yagslz salamlann gerilme gueu en yuk­
sek olarak kaydedilmi~tir . 

Tartl,ma ve Sonuc; 

Bu yallii'mada besinsel bir 1if alan inulinin hem 
kanatll eli hem de slglr el inden yapllan salamlarda 
ya{j verine kullamlabilirligi araii'tlnlmlii' ve deneysel 
olarak urelilen salamlann duyusal ve fiziko-kimyasal 
6zellikleri belirienmiii'lir. 

Hem kanalll elinden hem de Sl{j" elinden ya{j 
ve inulin kullanl lmadan ureWen salamlar duyusal 
ayldan panelistler taraflndan kabul edilebilir bu­
lunmam1ii'; konlrol (yag!!) ve inulin grubu salamlara 
klyasla daha sert, daha kuru, daha elastik ve daha 
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lezzelsiz olarak degerlendirilmi~lir. TekstOrel lark­
IIlIk slglr elinden yapllan salamlarda daha belirgin 
olmak Ozere alalsel lekslur olyOmlerinde de goz­
lenml~tir. Yaglar, bir Orunun duyusal ka­
rakleristiklerinin en onemli belirleyicisidir. Et Oriln­
terinrn reolojik 'Ie yaptsal Ozelliklerini elkilerler. EI 
urOnlerini kabul edflebilir yapan yogu lezzetlerin 
prekOrsOrOdOrler. Yagl azaltltarak Orelilen el Oriln­
lennde de yah~mamlzdaki lezzel 'Ie lekslur ha­
lalanyla kar~lla~llmt~llr. Hughes 'Ie ark. (1997) Vag 
oranlOl % 3O'dan % 5'e dO~Ordukleri frank­
lurterlerde duman, baharal va luz lezzellnin daha 
belirgin algllandlgtm, buna ka~1O genet lezzel be­
geni puanlarlOln azaldlglm bildirmi~lerdjr. Ahn 'Ie 
ark.(1999) ya!)1 azaltllml~ sueuklann daha elastik 
oldugunu bildirmi~tir. Slglr elinden yapllan pa­
Werde de vag oram azalhldtkca gevreklik, sertlik, 
sululuk 'Ie lezzelin olumsuz etkflendigi sap­
lanml~tlr (Berry. 1992; Berry, 1994; Brewer 'Ie 
ark., 1992). Jimenez Colmenero (1996) dO~Ok 
yagll Oninlerde lezzel 'Ie tekstur gibi kalile ozel­
liklenni korumak iyin unin kompozisyonunda mo­
difikasyonlann yapllmaslOl onermi~lir. 

Ara~llrmada, kanalil etinden yaptlan sa­
lamlarda vag verine vag aromaslyla birlikte inulin 
kullamlmasl gevreklik, tekstOr, lezzet, renk, sululuk 
glbl duyusal Ozeltikler Ozerinde Onemli bir de­
gl~lkhk yapmaml~ va yagh (% 15) otarak Oretilen 
salamlara oldukya yakln sonu91ar vermi~tir. inulin 
ilavesinin duyusal Ozellikler Ozerine olumlu katklsl 
genel begeni puanlannl da etkilemi~ 'Ie konlrol 
grubu ile araslOda istatiksel bir farkililk gO­
rOlmemi~tir. Slglr elinden yapllan salamlarda da 
inulin ilavesi Vag Have edilmeden hazlrlanan sa­
lamlann duyusal Ozelliklerini de iyile~lirmi~. aneak 
kanath eli salamlanndaki kadar etkili olmaml~tlr. 
Hem kanatil eti hem de slglr eti salamlannda inulin 
ilavesi, yagslz olarak uretilenlere gOre aletsel ola­
rak 0190len tekstOrO de iyile~ tirmi~, gerilme gUyleri 
kontrol grubuna yaklO bulunmu~tur. 

Besinsel iii kullamlan yall~malarda da yakln 
sonUl;:lar ailnml~tlr. Yula! lifi ve bezelye lili kul­
lamlarak Orelflen dO~Ok yagll salamlarda, lif kul­
lamlmadan dO$Ok yagh olarak OreUienlere nazaran 
tekslOrel 6zelliklerde iyile$me saglanml$tlr (Claus 
'Ie Hunt, 1991). liflerle yapllan ba~ka bir ya­
h~mada, larkh oranlarda (% 17 ve % 25) $eftali lili 
sOspansiyonu kullamlarak urelilen dO$Ok yagh (% 
10. % 15, % 20) frank!urterlerin duyusal ayldan 
kabul edilebilir oldugu, lekstOrel parametrelerin IiI 
Ilavesi ile dO~tOgQ bildirilmi$tir (Grigetmo·Miguel 'Ie 
ark., 1999). Hughes ve ark. (1997) Ise farkh oran­
larda (% 5, % 12, % 30) vag iyeren Irankfurterlere 
yula! !iii ilavesinin (% 2) su bag lama, renk ve lez-
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zet Ozerine etkisini ara$llrml$lar ve ya!) verine su fie 
birlik1e yula! lili kullanlldlQlOda dO$Ok yagh frank­
!urterlerde meydana gelebilen deQi~iklikleri den­
geleyebilecegi sonueuna varml$lardlr. Mansour 'Ie 
Khalil (1997). Vag Verine bugday lili kullandlklan 
hamburgerlerde duyusal Ozelliklenn degl$mediginl 
SaPlaml~lar, bugday liIinin el uninlennde arzu edi· 
len duyusal ozeutkleri koruyarak vag yerini lu­
tabilecegini ilen surmO~lerdir. 

Liflerin yapisal Ozellikleri iyile~ti rmesine ka~m 

lezzel Ozerine elkili olmalan beklenen bir sonuy de­
gildir. <;all~mada ise lif kullamlan OmekJerde lezzel 
puanlan da yOksek bulunmU$lur. Bunun neden! lifle 
birlikte vag aromaSlntn da kullanllml$ olmasldlr. Be­
sinsel Hllerle yapllan yall$malarda ise vag aromasl 
kullanllmadlgl halde lezzet puanlannda OnemJi bir 
azalma bildirilmemi$tir. Bu durum muhlemelen sOz 
konusu call~malarda du~uk yagll olarak ifade edilen 
uninlerde yall~mamlzdakinden yOk daha yuksek 
Vag bulunmaslOdan (yakla$lk % 10) ve dolaYlslyla 
lezzeti koruyacak kadar yagm bulunmamaslndan 
kaynaklanmaktadlf. Khalil (2000) de yaQ verine ni­
~asta/su kombinasyonu kullanarak Vag oramnl % 
5'e kadar dO~OrdOkleri palilerde lezzetin olumsuz 
elkilenmedigini, yagln % 100 azaltlld1QI durumlarda 
ise lezzet puanlOm azaldlg101 bildirmi$tir. Akoh 
(1998),a gOre de vag yerini tutucular sadece suda 
yOzOnOr lezzet bile~iklerini ta$ldlklanndan 'Ie o;:ogu 
gldalann lezzelinin en Onemli belirlayicisi olan 
yagda yozOnur bile~ikleri ta~lmadlklanndan. kul· 
lanlldlgl OrOnler yagll olanlardan daha az lezzetlidlr. 

Yag oranlOlO azallllmaslOln en onemli et­
kilerinden birisi salamlann rengi Ozerina olmU$lur. 
SIQlr elinden vag itave edilmeden hazlrlanan sa­
lamlarm rengi genel begeni puanlannl da al­
kileyecek dOzeyde koyu klrmlZI bir hal alml$tlr. Inu­
lin ilavesi renkle azda olsa bir ayllma yapml~ 

olmaslOa ragmen panelistier tara!mdan yelerli gO­
rOlmemi~ ve konlrol grubundan oldukya dO~Ok pu­
anlarla degerlendirilmi~tir. Kanatll eti salamlannda 
ise yagll ve yaQslz salamlar arasmda renk ba­
klmlndan slgl( elinden yapllanlar kadar olmamakla 
birlik1e renk aylSlndan bir !arkllhk g6zlenmi~, Vag 
ilave edilmeden hawlanan salamlardaki daha koyu 
gOrOnOm renk puanlanm dO$QrmO~IOr. Kanatlt eli 
salamlanna inulin ilavesi renk Ozerine olumlu etki 
g6stermi~ ve bu grup salamlar istaliksel ayldan 
Onemli olmamakla birlik1e kontrol grubundan daha 
yOksek renk puanl ile degerlendirilmi~tir. Yagl azal­
Illml~ slQlr eli OrOnleri uzerinde yapllan yall~malarda 
da benzer renk degi~imleri saplanml~ll(. Claus ve 
Hunt (1991), dO$Ok yagll (% 10) bologna lipi sa· 
lamtarda rengin koyula$lIglnt , bu OrOnlere yulaf lili 
ilavesinin rengi aytlgm1 saplaml~lardl(. Crehan 'Ie 
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ark. (2000) da ya~ oranlntn dO~OrOlmestyle domuz 
ve StOtr eti salamlartnda rengin koyula~ltgtnt be­
lirlemi~lerdir. C;ah~mamtzdakine benzer ~ekilde 

~eftali lifi kullantlarak yag oram % 5 ve % 10'a dO­
~OrOlmO~ domuz !rankfurterlerinde de daha koyu 
ve kahverengi bir gOrOnOm saptanmt~tlr (Gngelmo­
Miguel ve ark. , 1999). Yula!lili kullantlabilirli~i Oze­
nne yaptlan bir ba~ka cah~mada, yag orantntn % 
3O'dan % 5'e dO~OrO lmesinin daha koyu gOrOnOm 
ve daha koyu ktrmlzt renk ile sonuylandlOt rapor 
edilmi~lir (Hughes ve ark., 1997). 

Ya~t azalttlmt~ el OrOnleri Oretmenin ba~ltca 
hedeflerinden biris] kalori degerini dO~Ormeklir. Eg­
bert ve ark. (1991) kalori de~erlerini % 20 yagll 
st~tr eli palilerinde 272 kcaV100 9; % 1 0 ya~h pa­
tilarde 196 kcal/l0D g: karragenan ilave edilmi~ % 
10 yaOh patilerde 172 kcal/1oo 9 olarak be­
lirleml$lerdir. Grigelmo-Miguel ve ark (1999) da 
yag oranl % 26.04 olarak belirlenen konlrol grubu 
sosislerdeki enerji de{Jerini 280 kcal/l00 g: ~eltali 
lifi sOspansiyonu kullanarak yaO oramm dO­
~OrdOkleri (% 6.56) sosislerdeki enerji de~erini 106 
kca il loo 9 olarak belirlemi~lerdir. C;ah$mada kalori 
degerleri belirlenmemi~ olmaslna ragmen yag 
ilave edilmeden Oretilen kanath eti salamlardaki (% 
2.27-2.71) ve St~tr eli salamlanndaki (% 4.46-
5.34) yag oranlan dikkate ahndtOtnda cok daha 
dO~Ok kaloriye sahip olduklan s6ylenebilir. 

Brauer (1993)'e gore ya~ ve nem oranlan ara­
stnda yaktn bir ili$ki vardlf ve ya~ t<;eri~inin azal­
'Ilmast nem i<;erigini artmr. Bu yah$mada da hem 
kanalh eli hem de slgtr elinden haztrlanan sa­
lamlarda ya~ oramm azaltllmast rulubet oranlannt 
yOkseltmi$ ; bu salamlarda inulin bulundurulmast 
rutubeti elkilememi$tir. Grigelmo-Miguel ve ark 
(1999) da domuz etinden Iii ilavesiyle Oretmi$ 01-
duklarr dO~Ok yaOh (% 6.56) frankfurterlerdeki ru­
tubel oranlntn ('Yo 72.2) konlrol grubu (% 26.04 
yaOh) franklurterlerin rutubelinden (% 58.99) 
Onemli derecede yOksek oldugunu bildirmj~lerdir. 
Mansour ve Khalil (1997) de yag yerine bu~day lili 
kullandtgt SlOIf eli hamburgerlerinde yaQ oramntn 
dO~mesine kar$tn rulubet, protein ve karbonhidral 
oranlanntn konlrolden daha yOksek oldugunu sap­
tamt$lardtr. Hughes ve ark. (1997), % 30 ya~1t 

Irankfurterlerdeki nem orantnt % 50.9, % 12 yag:lt 
olanlarda % 65.7 ve % 5 yag:h olanlarda 74.7 ola­
rak belirlemi$lerdir. Aym omeklere karragenan (% 
1) ve yulal lifi (% 2) ilavesi bu oranlan 6nemli de­
recede deg:i~tirmeml$tir. 

Salam 6rneklerinde yag: orantnm azalttlmast 
ve inulin ilavesi salam Orneklerinin pH degerlerl 
Ozerine etkili olmamt~lt r. Tavuk etinden yapllan sa-
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lamlann pH degeri 6.41-6.51 : Sl{W eli salamlartntn 
pH deOeri 6.39-6.48 arastnda bulunmu$, aralannda 
istaliksel aytdan bir lark bulunmaml~ttr. Khalil 
(2000) de Sl~1f eli patilerinde yag: orammn azal­
ttlmastnln ve yerine su ve ya ni$astalsu kom­
binasyonu kullamlmastmn pH degeri Ozenne etkili 
olmadlgml bildirmi$tlr. Claus ve Hunt (1991) pH de­
gerlerini ktrmlzl etten yaptlan % 30 yag:1t salamlarda 
6.24, % 10 yagh salamlarda 6.27, yulal lill ve be­
zelye lifi ilave edilen dO~Ok ya~h salamlarda 6.32 ve 
6.22 olarak bi1dirmi~tir. Grigelmo-Miguel ve ark. 
(1999) ise % 29'luk ~eftali sOspansiyonu ilave et­
tikleri % 10 ve % 5 yaglt franklurterlerde pH de­
gerlerinin 6.47'den strastyla 5.92 ve 5.75's dO~­

IOgOnO rapor etmi~lerdir. Ara~tlrtctlar, pH 'daki bu 
azalmayt lif sOspansiyonunun asitliginden lieri gel­
digini ifade etmi$lerdir. 

Ara~ttrmada , pi~me kaybt oranlart arasmda 
yag:ft ve yagslz salamlar arastnda 6nemli bir larkhhk 
gOzlenmemi$tir. EmOlsifiye el OrOnlerine baQlaYlci 
maddelerin ilavssinin pi$me kaybtnt azaltttg:t bi­
linmektedir (Brewer ve ark, 1992; Crehan ve ark. , 
2000: Foegeding ve Ramsey, 1986: Khalil ,2000: 
Lin ve Keeton, 1998). Besinsel lifler de su tutrna ka­
pasitesini arttrdtklanndan kUllantldtgt OrOnlerde 
pi~me strastndaki nem kaybmt azaltabilirler. Bizim 
calt$mamtzda da Iii edilen salamlar digerlerinden 
daha dO~Ok pi$me kaybt oranla" vermi~tir . Ancak 
aradaki larklar istaliksel aytdan 6nemli bu­
lunmamt~ttr. Hughes ve ark. (1997) de domuz ve 
St~tr etinden haztrladtklan sosislerde yulaf hit tfa­
veslnin pi~me kaybmt dO~urdugOnO saptamt$lardtr. 
Grigelmo-Miguel ve ark. (1999) da $eflali liff kul­
lanarak Orettikleri dO~Ok ya~1t sosislerdeki rutubet 
oranlannm belirgin bir ~ekilde kontrol grubundan 
yOksek olmaslna ragmen. pi~me kaybt oranlannln 
(% 5.5) konlrol grubuna (% 25 yaglt) benzer 01-
dug:unu bildirmi~18rdir. 

Bu ~alt~mada aide edilen bulgular, gerek klf­
mtzt gerekse kanatlt elinden yapllan salamlara dt ­
$artdan yag ilave edilmedi~inde duyusal Ozelliklerin 
olumsuz etkilendigini, 6zellikle sIg:tr eli salamlartnda 
rengin arzu edlimeyen bir ~ekilde degi~tiQini; yag:t 
azalltlmt~ OrOnlere inulin suspansiyonu ilave edil­
diginde tekstOrel ozelliklerde bir iyile$menin 01-
duQunu, yagstz OrOnlerde ortaya ylkan yaptsal ha­
lalann inulin ilavestyle dengelenebilecegini ve inulin 
ile yag aromasl kullanlldlgmda lezzelle de bir iyi­
le$menin saglanabileceg:ini g6stermektedir. 
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