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Oz

Son yillarda, gidalarin yiiksek yag icerigi ile iliskili olan saglik problemlerinin 6nlenmesi icin yag azaltma
stratejileri gelistirilmektedir. Oleojelasyon bu amagcla uygulanan ve gidalarda doymus yag ile trans yag
miktarini azaltmak amaciyla kullanilan giincel tekniklerden biridir. Oleojel, tiiketilebilir bir bitkisel yag
icerisinde dustik molekul agirligina sahip bir jel ajanin kristalleserek olusturdugu ti¢c boyutlu, stirekli ve
termo donusimli jel formu olarak tanimlanir. Yapilan calismalar oleojellerin unlu mamuller, cikolata,
margarin ve emilsifiye et trtinlerinde kullanilabildigini gostermistir. Arastirmacilar, emiilsifiye et
trlinlerinde hayvansal yag yerine oleojel kullaniminin ya da oleojelin belirli oranlarda hayvansal yag ile
ikamesinin, et trinlerinde doymamus yag asidi icerigiyle birlikte duyusal ve teknolojik kaliteyi arttirdigin,
tekstiirt iyilestirdigini belirtmislerdir. Bu calismada, organojelasyon teknigi, organojel/oleojel olusum
ve etki mekanizmasi, oleojel uygulama alanlari, oleojel hazirlamada kullanilan bilesenler ve farkls
oleojellerin emiilsifiye et trtinlerinde kullaniminin trtin 6zellikleri Gizerine etkisi yapilan arastirmalara
dayanilarak derlenmistir.

Anahtar kelimeler: Oleojelasyon, oleojel, doymus yaglar, doymamis yaglar, emilsifiye et trtnleri,
sosis, yag azaltma stratejisi

OLEOGELS AND THEIR UTILIZATION IN
EMULSIFIED MEAT PRODUCTS

Abstract

In recent years, fat reduction strategies have been developed to prevent the health risks related to high
fat content of foods. Oleogelation is one of the current techniques applied for that purpose in which
the saturated fat and trans fat amounts is reduced in foods. Oleogel is defined as a three dimensional,
continue and thermoreversible gel which is formed by crystallization of oleogelator with low molecular
weight into the vegetable fats. Previous studies demonstrated that oleogels have been recently used in
chocolate, margarine, bakery products, dairy products and emulsified meat products. Researchers have
been showed that the unsaturated fat content as well as the sensory and technological quality were
increased and texture were improved by the use of oleogels instead of animal fats or partial replacement
of animal fats by oleogels in emulsified meat products. In this study, organogelation technigue, formation
and impact mechanism of organogelation/oleogelation, oleogel technique application areas, compounds
which are used in oleogel preparation and the effects of oleogels on the quality properties of emulsified
meat products were reviewed.

Keywords: Oleogelation, oleogel, saturated fats, unsaturated fats, emulsified meat products, sausage,
fat reduction strategies
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GIRIS

Son yillarda guinliik beslenme ile saglik arasindaki
iliskiye verilen 6nem artis gostermis, Ozellikle
obezite, kalp rahatsizliklart ve bazi kanser tirlerinin
ginlik yag tiketimine bagli oldugu yapian
arastirmalar sonucunda belirtilmistir (Berasategi
vd., 2014; Grasso vd., 2014). Diinya Saglik Orgiitii,
glnliik alinan toplam enerji icerisinde yaglardan
karsilanacak degerin %15 ile %30 arasinda
olabilecegini, doymus yaglarin bu degerin
%10’unu olusturabilecegini, kalan kismin doymamus
yaglar ile karsilanabilecegini ve glnliik kolesterol
tiketiminin 300 mg’dan az olmasi gerektigini
vurgulamustir (Jiménez Colmenero, 2000). Doymus
yaglarin ve kolesteroliin belirtilen ytzdelerden
fazla tiiketilmesinin "kotii kolesterol" olarak bilinen
LDL miktarini arttirdigr bilinmektedir (Co ve
Marangoni, 2012). Bu sebeple yiliksek kolesterol
diizeyi ile diistik coklu doymamis yag/doymus
yag orant arasinda iliski bulunmakta, koroner
kalp rahatsizliklarinin artisinda bu iligkinin etkileri
tzerinde durulmaktadir (Youssef ve Barbut,
2009; 2011). Son donemlerde, insan sagligini
ilgilendiren bu konular tiiketicilerin satin alma
aliskanliklarint ve algilarini degistirmekte ve yag
icerigi azaltilmis tGrtinlere olan taleplerini giderek
arttirmaktadir (Herrero vd., 2012; Barbut vd.,
2016a; 2016b; 2016¢). Bu dogrultuda, besleyici
degeri ylksek ve dnemli bir protein kaynagi olan
et Urtunleri, doymus yag icerikleri sebebiyle
saglik acisindan risk olusturmakta ve bu durum
pek cok gidada oldugu gibi et trtinlerinde de
yag azaltma calismalariin yapilmast gerekliligini
ortaya koymaktadir.

Yiksek tiketim hacmine sahip emilsifiye et
urlinlerinde, arzu edilen tekstlr, reolojik yap: ve
teknolojik ozellikler ile renk, gevreklik, lezzet ve
sululuk gibi duyusal o6zellikler %30 ile %40
diizeylerinde doymus yaglarin kullanilmasiyla
saglanabilir (Bloukas vd., 1997; Stortz vd., 2012;
Barbut vd., 2016b; 2016¢; Panagiotopoulou vd.,
2016). Bu nedenle emiilsifiye et triinlerinde sz
konusu kalite 6zellikleri yitirilmeden doymus
yag ve kolesterol diizeyinin azaltilarak, yag
asidi profilinin doymamis yag asidi yontnde
zenginlestirilmesine yonelik cok sayida calisma
yapimistir. Hayvansal yag yerine bitkisel yag
kullanimi bu stratejilerden biri olup, arastirmalar
emtlsifiye et trlinlerinde bitkisel yag kullanimmin
dustik emtilsiyon stabilitesi ve diisiik proses verimi,

renk, tekstir, lezzet ve sululuk gibi duyusal
ozellikler ile dilimlenebilirlik, pisirme verimi ve
su tutma kapasitesi gibi teknolojik ozelliklerde
kayip, oksidatif stabilitede azalis ile sonuclandigin
gostermistir (Paneras ve Bloukas, 1994; Bloukas
vd., 1997; Youssef ve Barbut, 2009; Chung vd.,
2013; Berasategi vd., 2014; Jiménez Colmenero
vd., 2015). Ayrica, diyet liflerinin, hayvansal
orijinli olmayan bir protein ile 6nceden hazirlanan
emilsiyonlarin, hidrokolloidlerin ve suyun
hayvansal yag ikame maddesi olarak kullanimi
da bilinen diger yontemlerdir. Arastirmacilar,
emiilsifiye et Urtinlerinde doymus yag miktarin
azaltmak icin hayvansal yagin su ile ikamesinin
duyusal ve tekstiirel ozellikleri gelistirdigini
ancak pisirme kaybinda artis olusturdugunu
belirtmislerdir. Ote yandan, bag doku proteini,
soya proteini ve aljinat, karragenan, ksantan
gam, keciboynuzu gami, seliiloz tirevleri, nisasta,
pektin gibi hidrokolloidlerin su baglayabilme ve jel
olusturabilme ¢zelliklerine bagl olarak emiilsifiye
et Urlnlerinde kullaniminin, s6z konusu
dezavantajlar1 ortadan kaldirarak emilsiyon
stabilitesini sagladigi ve tekstirel O6zellikleri
iyilestirdigi de yapian calismalarda rapor edilmistir
(Candogan ve Kolsarici, 2003; Chung vd., 2013;
Olmedilla-Alonso vd., 2013; Triki vd., 2013;
Herrero vd., 2014). Bu dogrultuda geleneksel
yag/su emilsiyonlarina kiyasla, su tutma
kapasitesi yiiksek ve kati benzeri yapt gosteren
hidrokolloidlerle jellestirilmis emiilsiyonlarin
emilsifiye et Urlnlerinde kullanilmasi, arzu
edilen duyusal, tekstiirel ve kalite 6zelliklerini
saglayabilmekte ve olusturulan jel yap1 bilesiminde
bulundurdugu bitkisel yaglart iretim prosesi ve
depolama asamalarinda kalite kayiplarina karst
koruyabilmektedir. (Poyato vd., 2014; Poyato
vd., 2015).

Bu noktadan hareketle, son zamanlarda, bitkisel
yaglarin emiulsifiye et trlnlerinde kullanilarak
uriin kompozisyonunun tekli ve coklu doymamis
yag asitleri acisindan zenginlestirilmesi amaciyla
yuritiilen arastirmalarda kati benzeri jel yapilarin
kullanimi poptlarite kazanmistir. (Jiménez
Colmenero vd., 2015). Hidrojenasyon, fraksiyone
kristalizasyon ve interesterifikasyon gibi mevcut
yontemler uzun yillardan beri bitkisel yaglarin
yapilandirilmasinda ve kat benzeri form
kazandirilmasinda kullanilmaktadir. Ancak bu
yontemlerin bazi dezavantajlart arastirmacilari
son zamanlarda yeni teknikler tizerinde calismaya



yonlendirmis ve bu noktada yag asitlerinin
yapisinda herhangi bir kimyasal degisime neden
olmaksizin kullanilabilen organojelasyon teknigi
poptiler ve yeni bir teknik olarak karsimiza ¢ikmustir
(Lupi vd., 2012a; Zetzl vd., 2012). Organojelasyon,
organik c¢ozgenlerin disuk molekil agirlikls
bilesenler ya da yagda c¢o6zinir polimerler
araciligryla sivi fazi hapseden t¢ boyutlu katt
benzeri jel yapilarin olusturulmasi olarak
tanimlanir (Lupi vd., 2012a). Organojelasyon
teknigi bircok triine uygulanabilecek ¢nemli bir
teknik olarak gorilmekte (Patel vd., 2014) ve
yapilan calismalar bu teknigin unlu mamuller,
cikolata, margarin, sit Urlnlerinin yani sira
emulsifiye et Grtinlerinde yag taklit¢isi olarak
hayvansal yag yerine kullaniminin trans yag ve
doymus yag asidi miktarinin azaltilmasina,
emiilsiyonun stabilizasyonuna, yag sizintisinin
engellenmesine ve arzu edilen tekstiirel ve duyusal
ozelliklerin olusturulmasina olanak sagladigini
gOstermistir (Wassell vd., 2010; Gravelle vd.,
2012; Toro Vazquez vd., 2013).

ORGANOJELLERIN/OLEOJELLERIN OLUSUM
VE ETKi MEKANIiZMASI

Organojelasyon tekniginde sivi fazi ya bir
organik ¢ozgen ya da ham/bitkisel yag, jel ajaniu
(organojelator) da diisiik molekdl agirlikli organik
jelatorler ya da polimerik jelatorler olusturur.
Genellikle "organojel" olarak isimlendirilen jel
yapt, bitkisel yag kullanildigr durumlarda "oleojel",
jel ajan1t "oleojelator" ve kullanilan teknik de
"oleojelasyon" olarak adlandirilir (Co ve Marangoni,
2012; Lupi vd., 2013). Siv1 fazin jel ag1 icerisinde
immobilizasyonu, polimerik jelatorlerin fiziksel
ve kimyasal interaksiyonlar sonucu ¢apraz ya da
karisik baglar kurmasi, diisik molekil agirlikls
organik jelatorlerinde fiziksel interaksiyonlar
sonucu iri agregatlar olusturmasi ile saglanir.
Sonrasinda jel yapi, hidrojen baglari, van der
Waals kuvvetleri ve m-n etkilesimi gibi zayif
zincirler arasi interaksiyonlar ile kuvvetlenir
(Pieve vd., 2010; Shapiro, 2011). Olusan jel yapinin
kategorizasyonunda bilesimindeki jelatoriin
molekil yapisi (distik molekiil agirlikli organik
bilesenler, polimerik bilesenler veya inorganik
bilesenler), jelatortin kimyasal yapist (yag bazl
olan veya olmayan), kullanilan jelator sayisi (tek
jelatorin veya jelator kombinasyonlarinin
kullanildig: jeller) ve jelin yapist (kristal yapt ve

ag olusumu, kendiliginden olusan kristal olan
veya olmayan aglar, polimerik lifler, parcacikli
aglar) gibi bircok faktor dikkate alinir (Patel ve
Dewettinck, 2016).

Oleojelasyon teknigi giinimizde, emulsifiye et
trtinlerinde arzu edilen yapiy1 olusturmak icin
kullanilabilecek geleneksel emiilsiyon teknigine
alternatif bir yontem olarak diistintilmektedir.
Oleojel; tuketilebilir bir bitkisel yag icerisinde,
diistik molekiler agilikli ve sinirh ¢oziinebilirlige
sahip oleojelatoriin asimetrik kristalizasyon ya da
kendiliginden kiimelesme ile olusturdugu stirekli,
termo dontsimli ve ¢ boyutlu ag yapisina
sahip jel formudur (Hughes vd., 2009; Lupi vd.,
2012b; Shapiro, 2011; Co ve Marangoni, 2012;
Lupi vd., 2012a; Zetzl vd., 2014; Moschakis vd.,
2016). Oleojel hazirlama islemi, oleojelatore ve
bitkisel yaga gore degismekle birlikte, genel olarak
yuksek sicaklikta ve kesikli sistemde, oleojelatoriin
ve bitkisel yagin karistirilmastyla gerceklestirilir.
Yiksek sicakliklara ¢ikan bitkisel yag icerisinde
oleojelatoriin erimesi saglanirken, bu asamada
doymamis yag asitlerinin oksidasyona karst
duyarliliklarinin da g6z 6ntinde bulundurulmasi
onemlidir (Jiménez Colmenero vd., 2015). Isil
islem sirasinda karistirma islemi gerceklestirilerek
mekanik etki de saglanir. Soliisyonun belirli
sicaklik derecesine ulastiktan sonra kisa sureli
tutulmast ve ardindan 20°C’ye kadar sogutulup,
jelin icerigine gore 4-5°C sicaklikta 24 saat
bekletilmesi gerekir. Boylece bitkisel yag,
oleojelatorler aracilig: ile olusturulan baglar
arasinda tutularak jel haline dontistir (Barbut vd.,
2016a; 2016b).

Oleojeller sekil alabilme ve elastikiyet saglama
gibi reolojik 6zellikleri sayesinde doymus yaglara
benzer yapisal etki gosterir. Emtilsiyon stabilitesini
saglarken, aynt zamanda emiilgatorler gibi birbirine
karismayan iki farkli stvi arasinda ytzeysel aktif
baglanti saglayarak yag globtllerinin emiilsiyondan
ayrilmasini da engeller (Lupi vd., 2012b; Co ve
Marangoni, 2012; Lupi vd., 2012a; Lupi vd., 2013).
Jel ajan: olarak kullanilabilen jelatorler amfifilik
karakterlidir (Pernetti vd., 2007a). Hem hidrofilik
(OH) hem de hidrofobik uca (yag asitleri) sahip
olma ozellikleri ile olusturduklari jel yapinin polar
kismryla (hidrofilik) emiilsiyonun sulu fazinda,
apolar kismiyla da (lipofilik) emiilsiyonun yag
fazinda bulunurlar. Olusan jelin ag yeteneginin
korunmasini; karistirma diizeyi, sogutma hiz,
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kristallesme derecesi, dallanma orani, porlarin
buyuklugt, agin kauligi, bitkisel yag ile ag
arasindaki ara ylizey alaninin degisimi ve depolama
kosullart belirler (Rogers, 2009a; Wassell vd.,
2010).

OLEOJEL OLUSUMUNDA KULLANILAN
BIiLESENLER

Oleojelasyon icin gereken sivi fazi bitkisel yag
olustururken, oleojel ajanint da polimerik veya
diistk molekil agirlikli jelatorler olusturur (Stortz
vd., 2012). Oleojel yapiminda, sivi faz olarak
aycicek yagi, zeytinyagi, kanola yagi, susam yagi,
misir yagi ve hint yagi tercih edilebilir. Yapilan
calismaya ve urtine gore kullanilan bitkisel yag
turt degismekte, bitkisel yagin seciminde yag
asidi profili 6n plana ¢ikmaktadir. Bu baglamda
calismalar, oleojel yapiminda 6zellikle kanola
yagi ve zeytinyagini isaret etmektedir. Kanola yagt,
%6 gibi diisiik doymus yag oranina sahip olmakla
birlikte bilesiminde tokoferol bulundurur. Ayrica
kanola yagmin bilesiminde bulunan yag asitlerinin
vicutta sindirimi esnasinda omega-3 yag asitlerine
dontsimi de bu yag:t avantajli kilmaktadir
(Youssef ve Barbut, 2009; Stortz vd., 2012;
Barbut vd., 2016a; 2016¢). Zeytinyagi ise, %56.3-80.5
araliginda tekli doymamis yag asidi, %3.6-21.5
araliginda coklu doymamis yag asidi ve %8-25
araliginda doymus yag asidi icerigine sahiptir.
Ayrica fenolik bilesenler, E vitamini, tokoferoller
ve karoten gibi antioksidan ozellikteki bilesenlerce
zengin olmast, zeytinyagini oleojel yapiminda 6n
plana ¢ikarmaktadir (Del Nobile vd., 2009; Utrilla
vd., 2014).

Organojel/oleojel  yapimminda  kullanilan  jel
ajanlart; kendiliginden olusan dusik molekiil
agurlikli organik bilesenler, kendiliginden olusan
polimerik bilesenler, kristal parcacikli sistemler
ve inorganik bilesenlerden olusmaktadir (Patel
ve Dewettinck, 2015). Oleojel ajan: secilirken;
gidaya uygun olmasina, ekonomik olmasina,
diistik konsantrasyonlarda etkili olmasina, yerine
kullanilacag: yagin fiziksel ozelliklerine benzer
ve uyumlu olmasina dikkat etmek gerekir (Co ve
Marangoni, 2012). Jel ajant olarak mono, di ve
triacilgliseroller, yag asitleri, yag alkolleri, vakslar,
vaks esterleri, sorbitan monostearat, 12-Hidroksi-
stearik asit, etilseltiloz, sorbitan tristearat, lesitin,
sterol ve orizanol kullanilir (Pernetti vd., 2007a;
Lupi vd., 2012a). Jel ajanlart tek baslarina farkli

konsantrasyonlarda kullanilabildikleri gibi yag
asitleri-yag alkolleri, lesitin-sorbitan tristearat,
fitosterol-orizanol seklinde birlikte ya da emiilsiyon
halinde kullanilabilmektedir (Zetzl vd., 2012;
Patel ve Dewettinck, 2015; 2016). Bitkisel yaglari
jellestirmek amactyla %0.5-%2 araliginda diisik
molektl aguilikli jel ajanlarmin kullaniminin
yeterli oldugu bilinmektedir (Hughes vd., 2009;
Burkhardt vd., 2016). Jel ajanlari kullanilacag:
sektore gore degisiklik gosterir  ve gida
arastrmalarinda genellikle Cizelge 1’de ¢zetlenen
distik molekil agirlikli ajanlar tercih edilmistir
(Co ve Marangoni, 2012).

OLEOJELLERIN EMULSIFIYE ET URUNLERINDE
KULLANIMI

Organik fazlarin jellestirilmesi ile olusan jel yap1
gida disi alanlarda (kozmetik ve ila¢ endustrisi)
uzun vyillardan beri kullanidmaktadir. Ancak
yontemin tliketilebilir bitkisel yaglarla uygulanmasi
yeni bir alandir (Lupi vd., 2012b; Ogiitcii ve Yilmaz,
2012; Burkhardt vd., 2016; O”Sullivan vd., 2016).
Son donemde, 6zellikle gida sektorl icerisinde;
unlu mamullerde, cikolatada, margarinde, sut
tirtinlerinde ve emiilsifiye et tirtinlerinde kullanimina
iliskin ¢alismalar tizerinde yogunlasilmistir (Co
ve Marangoni, 2012; (")gutcu ve Yilmaz, 2012;
Patel ve Dewettinck, 2016; Demirkesen, 2017).
Unlu mamullerin tretiminde kullanilan yagin
kandelila mumu oleojeli ile belirli oranlarda
birlikte kullanilmasinin, kabul edilebilir hamur
ozellikleri olusturdugu dolayisiyla unlu mamullerde
kullanilmasinin doymus yagi azaltmak icin
uygun bir yontem olacag belirtilmistir (Mert ve
Demirkesen, 2016). Aycicegi mumundan ve
balmumundan elde edilen oleojelin unlu mamullerde
kullanilmasina iliskin yapilan bir diger calismada ise
tekstiirel ve duyusal sonug¢larin olumlu bulundugu
ve oleojellerin kullaniminin mimkin oldugu
vurgulanmistir (Yilmaz ve Ogiitcii, 2015). Siit
trlnleri icerisinde, dondurma ve peynir Uretiminde
doymus yag miktarint azaltmak amaciyla oleojel
kullanimuyla ilgili calismalar da yapilmistir (Zulim
Botega vd., 2013; Bemer vd., 2016). Gida
sektoriinde ayrica yag sizintisinin engellenmesi,
biyoaktif ve fonksiyonel bilesenlerin mide
sindiriminde  kontrolli  salinimina iliskin
arastirmalarda mevcuttur (Co ve Marangoni,
2012). Emilsifiye et Grtinlerinde oleojellerin
kullanimina iliskin calismalar ise Cizelge 2’de
Ozetlenmistir.



Oleojeller ve Emiilsifiye Et Uriinlerinde Kullanimi

Gizelge 1. Oleojel yapiminda kullanilan jelatérler ve ézellikleri

Jelatér

Yapisal 6zelligi ve kaynagi

Jel Olusturabilme Ozelligi

Kaynak

12-Hidroksi-stearik asit

Hint yaginin bilesimindeki
stearik asitten elde edilir.

Duistik molekil agirhigina sahip bu jelator,
risinelaidik asit, stearik asit ve stearil alkol
gibi bilesenlerle modifiye edildiginde oleojel
yapiminda kullanilabilir.

Rogers vd., 2009b
Stortz vd., 2012
Burkhardt vd.,
2016

Mono, di ve triagilgliseritler

Gliserol molekdiliine ester bagi ile
kovalent baglanmis yag asidinden
olusan gliseritlerdir.

Yaygin kullanilir. Amfifilik karakterlidir.

Pieve vd., 2010
Lopez-Martinez vd.,
2015

Etilselliloz

Seliiloz polimerinin
eterifikasyonu ile elde edilir.

Tek basina ya da sorbitan monostearat ile
birlikte kullanilir. Jellesme saglayabilmesi
icin 140°C 'ye kadar bitkisel yag ile birlikte
Isitilmasi gerekir.

Co ve Marangoni,
2012

Gravelle vd.,
2012

Sorbitan monostearat

Sorbitan ve stearik asit esteridir.

Tek basina ya da etilseliiloz ile birlikte
kullanilir. Zeytinyag, susam yagi ve

Co ve Marangoni,
2012

kanola yagini jellestirebilme dzelligine Rogers,
sahiptir. 2009b
Sorbitan tristearat Sorbitan ve stearik asitten olugan Lesitin ile birlikte kullanildiginda kristal Pernetti vd.,
ester yapisindaki bilesiklerdir. yap! olugturur. 2007b

Fitosteroller

Distik molekil agirlikl bitkisel
sterollerdir. LDL kolesterol
disurlcu etki gosterirler.

Fitosteroller ve y-orizanol sirastyla

40:60 oraninda birlikte kullanildiginda
kristallesme gostererek siki, dayanikli ve
sert bir yapi gésteren jel olusturabilir.

Duffy vd., 2009
Wassell vd., 2010
Co ve Marangoni,
2012

y-Orizanol Piring kepegi yagindan elde edilir.
Antioksidan 6zellik gosterir.
Lesitin Glikolipitler, trigliseritler ve Sorbitan tristearatla kullanildiginda Pernetti vd., 2007b

fosfolipitlerden olusur. jel yapi olusturur. Emilgatér olarak Han vd., 2014
yaygin kullanilir. Kolay temin edilir.
Cizelge 2. Emiilsifiye et driinlerinde oleojel kullanimina iliskin calismalar
Uriin Bitkisel yag Jelator Kaynak
Frankfurter sosis Kanola yagi Etilselliloz Barbut vd.,
(%8, %10, %12, %14) 2016a
Sorbitan monostearat
(%1.5, %3)
Kahvaltilik sosis Kanola yagi Etilsellloz Barbut vd.,
(%8, %10, %12, %14) 2016b
Sorbitan monostearat
(%1.5, %3)
Frankfurter sosis Kanola yagi Etilseliiloz Barbut vd.,
(%8, %10) 2016¢
Sorbitan monostearat
(%1.5, %3)
Frankfurter sosis Aycicek yagi y-Orizanol:Fitosterol (30:70) Panagiotopoulou vd.,
y-Orizanol:Fitosterol (60:40) 2016
Sosis Zeytin yag Soya proteini konsantresi Utrilla vd., 2014
(Venison salchichon)
Frankfurter sosis Soya yag! Etilselliloz Zetzl vd., 2012
Organik keten yagi
Kanola yagi
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Barbut vd. (2016a) frankfurter sosis iretiminde
hayvansal yag ikame maddesi olarak kanola yagi
ve etilseltiloz ya da etilseliiloz+sorbitan monostearat
kullanarak hazirladiklari oleojellerin tGrintn
tekstiirel ve duyusal 6zellikleri Gizerine etkisini
incelemislerdir. Hayvansal yag yerine sadece
kanola vyag: kullanddiginda c¢cok kiiciik yag
globiillerinin olustugunu, tekstirel olarak daha
sert yapida trtin elde edildigini, ancak etilseltloz
ve sorbitan monostearat ile kanola yagina jel
yapt kazandiriip sosis Uretiminde kullaniddiginda
tekstirel ozellikler acisindan hayvansal yag
kullanilarak uretilen sosise kiyasla bir fark
olmadigint vurgulamistir. Ancak, pisirme kayb1
oleojel kullanilarak tretilen sosislerde yag globiil
boyutlarinin hayvansal yaga kiyasla biraz daha
kiicik olmast nedeniyle azalma gostermistir.
Arastirmacilar tarafindan ayni oleojel kahvaltilik
sosis (Barbut vd., 2016b) uretiminde de hayvansal
yag yerine kullanilmis, oleojelin hayvansal yaga
gore daha acik renkli ve seffaf yapili olmasi
nedeniyle sosislerin L* degerinde azalis tespit
edilirken, a* ve b* degerlerinde bir degisim
gozlenmemistir. Duyusal panelde oleojel
kullanilarak uretilen kahvaltilik sosisler daha az
sulu ve daha az yagli olarak degerlendirilmistir.
Arastirmacilar bir diger calismalarinda da kanola
yagi-etilseliiloz ya da kanola yagi-etilseliloz-
sorbitan monostearat oleojelini frankfurter sosis
tiretiminde %20, %40, %60 ve %80 oranlarinda
hayvansal yag ile ikame etmisler ve sosis
bilesimindeki oleojel orant arttik¢a yaglilik hissinin
hayvansal yag ile tretilen sosise kiyasla arttigini
gozlemlemislerdir (Barbut vd., 2016¢).

Panagiotopoulou vd. (2016) frankfurter sosislerde
hayvansal yagin %10 oraninda aycicegi yagi ve
y-orizanol+fitosterol ile hazirlanan oleojel ile
ikamesinin, pH degerini degistirmedigini, dis
yluizey renginde daha koyu ve daha kirmizi, i¢
yuzey renginde ise daha acik bir renk olusumu
ile sonuclandigint ve tiyobarbitiirik asit reaktif
madde (TBARM) degerinin doymamis yag asidi
iceriginin artmasi sebebiyle yiiksek bulundugunu
belirtmislerdir. Oleojel kullanilarak tretilen
sosislerde tekstirel Ol¢ctimlerde ve duyusal
puanlarda disiis gozlenmistir. Bir diger calismada
da, Utrilla vd. (2014) sosis tretiminde zeytinyagi
ve soya proteini konsantresi kullanarak hazirlanan
oleojelin %15, %25, %35, %45 ve %55 oranlarinda
hayvansal yag yerine kullaniminin Giretim prosesi

boyunca lipolizis ve lipit oksidasyonu reaksiyonlarini
engellemedigini, renk, pH ve su aktivitesi degerlerini
etkilemedigini, sosislerin kalite ¢zelliklerini
korudugunu belirtmislerdir. Ayrica, oleojel ikame
orani arttik¢a sosislerin tekli doymamus yag asidi
oranlarinin da artis gosterdigi belirtilmistir.
Oleojel kullanilan tim sosisler duyusal olarak
kabul edilebilir diizeydedir, ancak %15 ve %25
oraninda oleojel kullanilarak tretilen sosislere
daha yiksek duyusal puanlar verilmistir. Zetzl
vd. (2012) %10 etilseltiloz ve %90 bitkisel yag
(soya yagi, keten tohumu yagi, kanola yagn)
kullanarak hazirladiklart oleojellerin mekanik
ozelliklerini incelemisler ve yagin doymamislik
orant arttikca jelin sertliginin de arttugini tespit
etmislerdir. Kullanilan yagin, etilseltilozun polimer
molekil agirliginm ve polimer konsantrasyonunun,
jelin mekanik ozellikleri tizerine 6nemli etkilerinin
oldugunu bildirmislerdir. Ayrica arastirmacilar,
kanola yagt ve etilseliiloz kullanarak hazirladiklar
oleojel ile tretilen sosislerin, ¢ignenebilirlik ve
sertlik diizeylerinin hayvansal yag ile Uretilen
sosis ile benzer oldugunu ifade etmislerdir.

SONUC

Guntmiuzde tiketicilerin disik yagli gidalara
olan taleplerinin giderek artmasi, gidalarda yagin
azaltilmasini ve kullanilan yagin doymamis yag
asitleri acisindan zenginlestirilmesini zorunlu
hale getirmistir. Ozellikle emiilsifiye et riinlerinde,
istenen yapinin olusturulabilmesi ve stabil
kalabilmesi icin ylksek oranda hayvansal yag
kullanilmakta ve bu urlnlerin tiketimi kalp
damar hastaliklart ve obezite gibi 6nemli saglik
problemlerine neden olmaktadir.

Son arastirmalarda doymus vyaglarin yerine
alternatif olarak kullanilabilecek, emiilsifiye trtin
Uretimine uygun stratejiler Gizerine calismalar
yapilmaktadir. Bu stratejilerden biri de oleojelasyon
teknigi olup, arastirmalarda oleojellerin emiilsifiye
et trtinlerinde etkili bir sekilde kullanilabilecegi
ve boylece doymus yag asidi ve kolesterol orani
dustk, doymamis yag asitlerince zengin, besinsel
kalitesi yiiksek ve saglikli rtnler elde edilebilecegi
vurgulanmistir. Aynt zamanda calismalarda,
emilsifiye et turtinlerinin tekstird, reolojik ve
duyusal ozellikleri degerlendirilmis, cogunlukla
olumlu sonuglarin alindigr belirtilmistir. Ozetle,
oleojelasyon teknigi, kalite ve teknolojik 6zellikleri



yitirmeden emiilsifiye et tGrtinlerinde doymus yag
oraninin azaltlmasi amactyla kullanilabilecek yeni,
basarili ve etkili bir yontem olarak gortilmektedir.
Ancak, yontemin ticari olarak uygulanabilirligini
saglamak icin Uriine en uygun bitkisel yag-
oleojelatdr kombinasyonunun belirlenmesi, bu
hedef dogrultusunda farkli kombinasyonlar ve
konsantrasyonlar tizerinde daha fazla arastirma
yapilmas: ve Urtintn teknolojik, mikrobiyolojik,
fizikokimyasal, reolojik, tekstiirel ve duyusal kalite
ozelliklerinin hem turetim hem de depolama
asamalarinda detaylica incelenmesi gerekmektedir.
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