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OZET

- Bu ¢alismada, salam iretiminde kabak c¢ekirdedi yagnin kullanim imkanlart
aragtirllmistir. Bu amagla hayvansal yag yerine %35, %15 ve %30 oranlarinda soguk pres
kabak ¢ekirdegi yagi kullanilmistir. Olusturulan salam hamurlarinda pH, su tutma
kapasitesi, jellesme-yag ayrilmasi, emiilsiyon stabilitesi, viskozite degerleri, son tiriinde
ise 4°C’de 28 giinliik depolama siiresince depolamanin 1., 7., 14., 21. ve 28. giinlerinde
renk, (L*.a*b*), TBARS (tiobarbutirikasit reaktif maddeler) ve tekstiirel
ozellikler(TPA, delme testi, kesme testi, gerilim gevsemesi) belirlenmistir. Hamurlarin
pH degerleri istatistiksel agidan birbirinden farkli bulunmazken (P>0,05), su tutma
kapasitesi, jellesme- yag ayrilmasi, emiilsiyon stabilitesi ve viskozite degerleri
istatistiksel agidan birbirinden farkli bulunmustur(P<0,05). Kabak g¢ekirdegi yag ile
tiretilen salamlarin TBARS degerleri kontrol grubundan onemli olgiide yiiksek
bulunmug(P<0,05) ve depolama siiresince TBARS degerlerinin arttig1 tespit edilmistir.
Tekstiirel 6zelliklerden TPA degerlerinden sertlik, yapiskanlik, ¢ignenebilirlik degerleri
artan kabak c¢ekirdegi yagi konsantrasyonuna bagl olarak onemli &lciide azalma
gosterirken (P<0,05), kohesivlik, esneklik, resilience degerleri ise onemli 6lciide artis
gostermistir(P<0,05). Kesme degerlerinden olan maksimum kesme giicii ve kesme isi,
kabak ¢ekirdegi yag1 konsantrasyonunun artmasina bagh olarak énemli 6l¢iide azalma
gostermistir(P<0,05). Delme testi degerlerinden olan penetrasyon sertligi, penetrasyon
isi ve sikibk ise artan yag konsantrasyonuna bagli olarak onemli &lgiide artis
gostermistir(P<0,05). Gerilim gevsemesi degerlerinden olan maksimum gii¢ ve 5.
dakika sonundaki gii¢ degerleri artan yag konsantrasyonuna bagli olarak 6nemli 6l¢iide

azalma gostermislerdir(P<0,05). Belirtilen tekstiirel dzelliklerin tamaminda depolama
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stiresine bagli olarak istatistiksel agidan onemli farkliliklarin(P<0,05) oldugu ortaya
cikarlmistir.
Anahtar kelimeler: Salam, Kabak cekirdegi yagi, Tekstiir, TBARS

Tez Danisman: Prof. Dr. Nesimi AKTAS
Sayfa Adeti: 118
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ABSTRACT

In this study, possibilities of use of pumpkin seed oil in bologna type sausages
production were investigated.For this purpose, 5%, 15% and 30% cold pressed pumpkin
seeds were used instead of animal fat. pH, water holding capacity, jelly and fat
separation, emulsion stability, viscosity values were determined in sausages dough. The
color (L *, a *, b *), TBARS (thiobarbutyric acid reactive substances) and textural
properties (TPA, puncture test, cutting test, stress relaxation) were determined in the
end product during storage for 28 days at 4 °C, on the 1st, 7th, 14th, 21st and 28th days
of storage. While the pH values of the sausage dough were statistically non-significant
(P> 0.05), water holding capacity, jelly and fat separation, emulsion stability and

viscosity values were statistically significant from each other (P <0.05).

The TBARS values of sausages produced with pumpkin seed oil were statistically
significantlyhigher than that of the control group (P <0.05) and TBARS values were
increased during the storage. The hardness, chewiness, adhesiveness values of TPA
from textural properties showed significantly decrease with increasing pumpkin seed oil
concentration (P<0.05), cohesiveness, springness and resilience values increased
significantly (P<0.05).The maximum shear force and work of shear showed

significantly decrease with increasing of the pumpkin seed oil concentration (P<0.05).

The maximum force (N) as a measure of hardness, the initial slope (N s™) of the
penetration curve as a measure of firmness and the penetration work (N s) (area under
the curve) as a measure of resistance to penetration, which are the penetration test
values, showed statistically significantly increase with increasing pumpkin seed oil

concentration (P<0.05).
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The maximum power from the stress relaxation values and the power values at the end
of the 5th minute showed statistically significantlyshowed decrease with
increasingpumpkin seed oil concentration (P<0.05).All of the stated textural properties
were found statistically significant differences (P<0.05) depending on the storage

period.
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1. BOLUM
GIRIS

Et, yiiksek biyolojik yararlilia sahip protein, vitamin ve mineralleri igeren bir gida
olup, demir, selenyum, folik asit, B12 vitamini bakimindan da olduk¢a zengindir. Besin
piramidinde balik, kanatli, yumurta ile birlikte protein grubu gidalar temsil etmekte ve

viicut i¢in ¢ok 6nemli bir gida olarak karsimiza ¢ikmaktadir [1-4].

Yaglar, proteinlerle birlikte etin en Onemli bilesenlerinden olup kalite ve besin
degerlerinin  belirlenmesinde etkilidir. Karkasta bulunan yaglar, kas icinde
(intramuscular), kaslar arasinda (intermuscular) ve deri altinda (supcutenous, viicut

boslugunda, i¢ organlarin g¢evresinde) olmak iizere 3 farkli bigimde yer alir.

Yaglar, yiiksek enerji degerine sahip (9kcal/g) gida bilesenleri olup vitamin ve
esansiyel yag asitlerinin kaynagidirlar [S]. Et ve iiriinlerinde yiiksek yag igerigi iiriiniin
enerji degerini arttirmaktadir. Bu bakimdan hayvansal yaglar, doymus yag asitleri ve
kolesterol yoniinden zengin olmalar1 nedeniyle et ve et iiriinlerinin insan beslenmesi i¢in

riskli gidalar arasinda oldugu ifade edilmektedir [9-11].

Temel besin maddelerinden olan ve insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahip olan
yaglar, insan viicudundaki hiicre, doku ve organlarin yapilarinda yer aldiklarindan,
insan organizmasi i¢in gerekli olan ve insanlarin yasamsal faaliyetlerinin
stirdiiriilebilmesinde beslenme zinciri igerisinde mutlaka yer almasi gereken ana besin

maddelerindendir.
Yaglar, genel olarak asagida siralanan fonksiyonel dzelliklere sahiptirler.

1. Canlmmin anatomik yapisimin olusum ve korunmasindaki 6nemli islevleri

yaninda, viicudun estetik goriiniimiinii de olumlu yonde etkilerler.
2. Viicut sicakliginin ve suyunun korunmasinda gorevlidir.

3. Viicuda alinan gereksinim fazlasi enerji, gerektiginde kullanilmak {izere yag

formunda depolanmaktadir.



4. Sindirilmeleri diger besin 6gelerine kiyasla daha uzun siirdiigiinden, canlilarda

daha uzun stireli bir tokluk hissi yaratirlar.

5. Yagda c¢oziinen provitaminler ve vitaminler yaninda, seks hormonlarinin
sentezlendigi steroitler, antioksidan etkideki terpen, glikozit ve alkoloit
yapisindaki aktif maddeler, metaller (iyot, mangan, demir, ¢inko, bakir, fosfor,

kalsiyum) ve bunlarin tiirevleri i¢in tasiyicilik gérevi yaparlar.

6. AD,EK gibi yagda ¢dziinen vitaminleri igerirler (bitkisel yaglar E vitamini

ihtiyacinin % tinii karsilarlar).

7. Hayvansal organizmada sentezlenemeyen esansiyel yag asitleri igin de kaynak

durumundadirlar.

8. Bilinen besin 6geleri i¢inde, igerdikleri yag asitlerinin zincir uzunluguna baglt
olarak, 9,1-9,7 (ortalama 9,3) kcal/g’lik enerjiye sahip olmalar1 nedeniyle,

yakildiklarinda viicut 1s1s1 i¢in 6nemli bir enerji kaynagidirlar.

9. Ayrica beslenme agisindan, yaglar istah agici bir etkiye de sahiptirler, yemeklere

lezzet ve tat kazandirirlar.

Emiilsiyon tipi et Uriinleri, sosis (Frankfurter, Wiener) ve salamlar (Bologna type
sausages) olmak tlizere iki grup altinda toplanmaktadir. Diinyada yaklasik 250 cesit
farkli sosis ve salam tiretilmektedir [15]. Salam ve sosis gibi emiilsifiye et iiriinlerinin
hayvansal yag igerigi dolayisiyla doymus yag igerii oldukga yiiksektir ve yag
miktarlar1 %20 ile %40 arasinda degismektedir. Emiilsifiye et iiriinlerinde yag, tat ve

aroma olusumunda biiyiik 6nem tasir.

Emiilsiyon tipi et {riinlerinde yag, hem ete bagh olarak emiilsiyon formiiliine girmekte
ve hem de ayrica disaridan ilave edilmektedir. Emiilsiyon karisimina daha ziyade sirt
yagi (kabuk yag), tiraglama art1g1 yaglar ve kuyruk yag ilave edilmektedir. Karisima
disaridan ilave edilen yag miktari, kullamlan etin yag orammna bagl olarak az ¢ok
degismekle beraber normal yag igerigine sahip etlerde % 18-20, yagl et i¢in %16-18

yag yeterli olabilmektedir.Katilan yagn, iiriine belli bir tat ve lezzet kazandirmast,



Uretim maliyetini diisiirerek ekonomiklik saglamasi, iiriine belli bir gevreklik vermesi

gibi degisik fonksiyonlar1 vardir.

Et driinlerinde kullanilan yag, {riiniin fonksiyonel ve duyusal &zelliklerinin
gelismesinde o6nemli islevlere sahip olmasmin yami sira reolojik ozelliklerin
gelismesinde ve {rline istenilen sululuk-sertligin kazandirilmasinda da 6nemli rol
oynamaktadir [10,16, 48-50].Yagin {iriin iizerine gosterdigi bu elzem etkilerden dolay:
tirtinlerde yag azaltildiginda tirtin daha sert, lastigimsi, daha kuru ve koyu bir gériiniim
almakta ve daha az kabul edilebilir hale gelmektedir [47, 50]. Bu olumsuzluklarin
engellenebilmesi amaciyla da triin formiilasyonlarinda degisikliklerin yapilmasina

ihtiya¢ duyulmaktadir.

Ulkemiz agisindan sosis-salam karisimina katilabilecek en ideal yag kuyruk yagidir. Bu
yaglar tiiketim sirasinda agizda donarak arzu edilmeyen bir his verirler ve gereginden
fazla kullanilmasi durumunda da emiilsiyonda kirilma meydana gelir [41]. Farkl
hayvansal dokular ve etler, degisik protein-yag-su oranlarina sahiptirler ve bunlarin
analizlerinin yapilip, bu oranlar hakkinda bilgi sahibi olunmasi, iyi bir tiretim icin

sarttir.
1.1. Emiilsiyonlar ve Emiilsiyonlarin Temel Karakteristikleri

Emiilsiyon; birbiri igerisinde ¢dziilmeyen (dagilmayan) iki maddenin (su ve yag gibi),
liglinci bir bilesik (emiilgatdr) vasitasiyla bir arada tutulmasi olayidir [29-30].
Tanimdan da anlasilacag tizere emiilsiyon sistemi iki fazdan olusmaktadir. Emiilsiyon
igerisinde damlacik olusturan yapr kesikli faz, damlaciklar1 gevreleyen sivi yapi ise

stirekli faz olarak adlandirilmaktadir [30].

Emiilsiyonlar geleneksel olarak siirekli ve kesikli fazlarina gére su iginde yag
emiilsiyonlar1 (O/W) ve yag i¢inde su emiilsiyonlart (W/O) olmak iizere ikiye
ayrilmaktadirlar.O/W emiilsiyonlarinda stirekli fazi su ve suda eriyebilen bilesikler;
kesikli faz1 da yag olusturmaktadir. Bu tip emiilsiyonlara érnek olarak et emiilsiyonlart,
kek miksleri verilebilir. W/O emiilsiyonlarinda ise siirekli faz1 yag, kesikli faz1 ise su
olusturmaktadir. Bu emiilsiyonlara 6rnek olarak krema, tereyadi ve margarinler

verilebilir. O/W emtilsiyonu diizgiin, filmsi, macun benzeri bir yap1 sergilerken, W/O



emiilsiyonu bulanik bir tekstiir olusturmaktadir. Gida uygulamalarinda yaygin olarak su
icinde yag (O/W) tipi emiilsiyonlar kullanilmaktadir [19, 31].Sekil 1.1°de fazlarma gore

emiilsiyon tipleri verilmistir.

Et emiilsiyonlar1, su ve hayvansal yagin et proteinleri yardimiyla bir arada tutulmasiyla
olusmaktadir. Bu sistemde emiilgatdr olarak yapida bulunan tuzlu suda ¢6ziinebilen
myofibriller proteinler ile suda ¢6ziinebilen sarkoplazmik proteinler gérev almaktadir
[15]. Et emiilsiyonlarinda stirekli faz1 su ve suda ¢dziinebilen bilesikler olustururken,

kesikli fazi ise yag olusturmaktadir.

& Su
Emiilgatdr
Yag

Suicinde Yag icinde
vag emiilsivonu su emiilsivonn
{O/W) {(W/Q)

Sekil 1. 1.Fazlarina gore emiilsiyon tipleri

Et emiilsiyonlarinin kalite 6zelliklerinin belirlenmesi ve bu kalite degerlerinin siirekli
kilinmasi igin bazi parametreler kullanilmaktadir. Bu parametrelerin emiilsiyon
kapasitesi (EK), emiilsiyon viskozitesi (EV), emiilsiyon stabilitesi (ES), emiilsiyon jel
kuvveti (EJK) ve emiilsiyonun su ve yag baglama 6zelligi oldugu bildirilmektedir [21,

32-33].

Emiilsiyon kapasitesi, birim proteinin (1g) emiilsifiye edebilecegi (baglayabilecegi) yag
miktar1 olarak tanimlanmaktadir [34]. Farkli kaynaklardan gelen proteinler belirli
kosullarda belirli miktarda yagi emiilsifiye edebilmektedir. Emiilsiyon kosullar1 iyi
ayarlanamadig1 zaman veya proteinlerin emiilsifiye edebilecegi yag miktarindan daha

fazla yag ortama ilave edildigi takdirde emiilsiyon kirilmakta, yag belirli bolgelerde

4



toplanmakta, emiilsiyon iki faza ayrilmaktadir. Bu olaya emiilsiyon kirilmas: adi
verilmektedir. Emiilsiyon olusturmada dikkat edilecek en 6nemli husus bu emiilsiyon

kirilmasi olayidir [33, 35] (Sekil 1.2).

Et emiilsiyonlarinda emiilsiyon kirildiginda; dilimlenme kabiliyeti azalmakta, bigaga
yapisma olmakta, cesitli bélgelerde yag ve jelatin kesecigi olusmakta, istenmeyen bir

tekstlir meydana gelmektedir.

Sekil 1.2.Emiilsiyon kirilmasi

Emiilsiyon stabilitesi, belirli bir zamana karsi emiilsiyon 6zelliklerinin degismeden
kalmas1 olarak tanimlanmaktadir [30]. Emiilsiyondan ayrilmadan yapida kalan su ve
yag miktar1 stabilitenin gostergesidir ve iriiniin raf omriinii etkileyen onemli bir
parametredir. Emiilsiyonunun kararliligi ve dayanikliliginin 6nemli bir &lgiitii olarak

kullanilmaktadir [30].

Emiilsiyon stabilitesinin belirlenmesinde, emiilsiyon olusturulduktan sonra, belirli
sartlarda, belirli siire bekletilmesi sonucu emiilsiyondan ayrilan su ve yag miktar1 esas
alinmaktadir. Sonugta, ayrilan su ve yag miktarinin az olmasi, emiilsiyonun daha stabil

oldugunu gostermektedir [15, 30].

Higbir emiilsiyon, zaman igerisinde, tam manasiyla stabil degildir. Eger gerekli
dnlemler alinip, emiilsiyon stabil hale getirilmez ise belitli bir siire sonra mutlaka iki
faza ayrilacaktir. Bu nedenle emiilsiyon olusturulduktan sonra stabil hale getirmek i¢in

va 1sil islem uygulanmakta ya da stabilize edici 6zellikteki cesitli katki maddeleri ilave



edilmektedir.Emiilsifiye et iirtinlerinin emiilsiyon stabilitesi degerleri lif icerikli katki

maddeleri kullamilarak iyilestirilebilecegi gesitli calismalarla saptanmustir [36-38].

Emiilsiyon viskozitesi, emiilsiyon akiskanliginin bir 6lgiisii olup, emiilsiyon teknolojisi
agisindan, Uriine belirli bir tekstiir kazandirilmasi bakimindan iizerinde onemle
durulmas: gereken bir kalite olgiitiidiir. Emiilsiyon stabilitesi ile viskozitesinin dogru
orantili olarak degiskenlik gosterdigivurgulanarak, emiilsiyon viskozitesi arttikca

stabilitenin de arttig1 ifade edilmektedir [15].

Model = sistemlerde viskozitenin yiiksek olmasi arzu edilitken, gercek et
emiilsiyonlarinda (sosis, salam vb. ) asir1 viskoz yap1 dolum ve pisirme sirasinda cesitli
hava ceplerinin, yag ve jelatin keseciklerinin olusmasina ve sonugta tekstiirel hatalara

neden olabildigindenarzu edilmemektedir [15].

Emiilsiyonun jel kuvveti, emiilsiyonlarin isitma ve sogutma islemlerinden sonra
kazandig1 yapinin fiziko-mekanik ozellikleri olupemiilsiyon 6zellikleri iizerine dnemli
etkisi bulunmaktadir. Bir protein ¢ozeltisi 1sitilip sogutuldugu zaman, sol halinden jel

haline gecebilmektedir(Sekil 1.3).

o
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Sekil 1.3Emiilsiyonlarda sol ve jel hali

Sosis-salam karisimlarinda jel kuvvetinin belirli lgiilerde olmasi gerekmektedir. Ne
¢ok zayif ve ne de ¢ok yiiksek bir jel kuvveti istenmez. Zayif jel kuvvetine sahip
emiilsiyonlar sonugta, asirt yumusak hatta peltemsi bir tiriin dogururken agir1 yiiksek jel

kuvveti de ¢ok sert, dagilan, ufalanan bir {iriine neden olabilmektedir.



Et proteinlerinin en 6nemli fonksiyonel 6zelliklerinden birisi de jellesme yeteneklerinin
olmasidir. Ozellikle miyofibriller proteinler 1sil uygulamalardan sonra jellesmenin
meydana gelmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Emiilsifiye et fiiriinlerinde jel
olusumu, triinde istenilen tekstiir ve stabil yapmnin olusmasini saglamaktadir [21].
Jellesmenin meydana gelmesinde emiilsiyon sicakliginin etkisi nemli goriiliirken, jel

sertliginin olusmasinda miyosin-aktin orani da biiyiik 5nem tagimaktadir [45].
1.2. Et Emiilsiyonlar: ve Bitkisel Yaglar

Yapilan ¢esitli calismalarda hayvansal yaglar ve 6zellikle diyetle alinan doymus yag
asitlerinin kalp ve damar rahatsizlig: riskini arttirdig1 belirlenmistir[12]. Kolestrol viicut
i¢in gerekli olmasinin yaninda kandaki seviyesi belli bir limiti asinca insan sagligi
agisindan zararl olabilmektedir. Bu bakimdan tiiketiciler bilinglenmis ve doymus yag

orani yiiksek olan gidalara talep azalmaya baslamistir.

Diinya Saglik Orgiitii (WHO) giinliik diyette yagdan alinan kalorinin % 15-30 arasinda

olmasini, doymus yag asitlerinin bu kalorinin %10’ unu ve kolesterol aliminin ise en

Tiiketimi ve hazirlanmasi kolay, fiyati da nispeten diisiik olan salam ve sosis iiriinlerinin
tiretilmesinde hayvansal yag kullamminin koroner kalp hastaliklar: iizerindeki etkisi
hakkindaki endiselerin artmasi ve halkin bilinglenmesi nedeniyle bu tip iiriinlerin tercih
edilebilirlifindeazalmalar goriilmeye baslamis, kolesterol ve yag miktar diistiriilmiis
emiilsifiye et iriinlerinin gelistirilmesini de tegvik etmistir [6, 16-17, 58].Bitkisel
yaglarin, doymamis yag asitlerini, tokoferolleri, B-karoteni, sterolleri, A ve D
provitaminleri igermeleri, kolesterolii ise igermemesi emiilsifiye et iiriinlerinde
kullammlarinda tercih nedeni olmaktadir [30]. Ancak emiilsifiye et iirinlerinde yag
oraninin azaltilmasi ile duyusal ve tekstiirel karakteristiklerve proses parametrelerinin
(pisme kaybi, emiilsiyon stabilitesi, randiman, vb.) degisimine sebep olmaktadir.
Kullamlan yag miktarimin azaltilmasiyla beraber iiriinde lastiksi ve yumusak tekstiiriin
olugmasi, sululuk hissinin azalmasi, kesit yiizeyinin matlasmasi, renkte koyulasma ve

¢igneme bedenisinin diismesi gibi problemler ortaya ¢ikmaktadir [6, 9, 59].



Emiilsifiye et Griinlerinin formiilasyonlarinda kullanilan hayvansal yagin azaltilmasiyla
ortaya ¢ikan tekstiirel bozukluklarin giderilmesi ve duyusal begeninin arttirilmasinin
cesitli bitkisel yaglarin (findik yagi, zeytinyagi, misir yagi, aygigek yagi, soya yagi, vd.)

kullanimi ile miimkiin olabilecegi farkli ¢aligmalarla ortaya konmustur [17-20].

Bitkisel yaglar bilesiminde kolesterol bulunmamasi ve yiiksek oranlarda tekli ve ¢oklu
doymamus yag asitlerini icermeleri sebebiyle koroner kalp hastaliklarina yol agan LDL-
kolesterol seviyesini diisiirmekte boylelikle daha saglikli et {iriinlerinin iiretimi

gergeklestirilebilmektedir [12, 21].

Bitkisel yaglarda ana bilesen triagilgliseroldiir (TAG). Bu ana bilesen yag asitlerinin
gliserol esterleri, yani yagmn dokularda depolanan seklidir. Kan plazmasinda TAG
ylkselmesi dogrudan kalp ve damar hastaliklariyla iligkilidir. Bunun disinda yaglarda
tokoferoller, steroller, fenoller, hidrokarbonlar, renk, tat ve koku bilesikleri gibi cesitli
mindr bilesikler de bulunmaktadir. Tokoferoller hiicre ve dokularin onarimini
hizlandirabilmektedir ve dogal antioksidan maddeler olarak kabul edilmektedir [21]. Bu
faydali etkileri nedeniyle deri yoluyla alimda derideki kizarikliklar1 ve kirisikliklar:

azalttig1 bilinmektedir.

Tim bu bulgular, hayvansal yag yerine kullanilabilecek alternatif bir yag kaynag
aragtirma ihtiyacim arttirmustir ve islenmis et {iriinlerini daha saglikli et iirtinlerine
doniistiirmeye yonlendirmistir. Bu amagla saglik agisindan olumsuzluklari kismen ya da
tamamen ortadan kaldirilmis ve daha saglikli fonksiyonel et ve et iirtinleri {iretimine
yonelim s6z konusudur [1].Bu yontemle beraber et iirlinlerinde hayvansal yag yerine
sagliga yararli oldugu bilinen doymamis yag asidi daha yiiksek, kolesterol icermeyen

bitkisel yaglarinkullanimiyla ilgili birgok arastirma yapilmistir [17-18, 20, 22-25, 36].
1.3. Kabak Cekirdegi

Fonksiyonel ozellige sahip yag orami yiiksek tohum ve gekirdeklere yonelim giin
gectikee artmaktadir.Kabakgiller, diinya ¢apinda yetistiriciligi yapilan Cucurbitacea
familyasina ait 119 cins ve 825 tiirden olusmaktadir. Kabak, Cucurbita cinsi icindeki
tiirlere verilen genel bir isim olup, bunlar arasinda gerezlik kabaklar Cucurbita pepo

olarak adlandirilir. Bitkinin orijininin Orta-Giiney Amerika oldugu belirtilmektedir [76].



Kabakgiller familyasina giren sebze tiirlerinin ¢ekirdekleri iilkemizin degisik
yorelerinde uzun yillardan beri gerez olarak kullanilmaktadir. Ulkemizin Giineydogu
Anadolu Bolgesi’'nde kabak c¢ekirdeginin yaninda karpuz ve kavun cekirdekleri de
kuruyemis olarak degerlendirilmektedir [77]. Ulkemizde kabak c¢ekirdekleri uzun
yillardir gerez olarak kullanilmalarina ragmen, besin degeri ve saglik agisindan 6nemi
son yillarda daha da iyi anlasilmaya baslamus, tiiketimi giin gegtik¢e arttigindan tiretim

alan1 ve miktarinda da 6nemli artiglar meydana gelmistir.

Cerezlik kabak yetistiriciligi son 20 yilda dnemli bir sektdr haline gelmis, tilkemizde ilk
olarak Nevsehir ve ¢evresinde yaygin olarak yapilirken, son yillarda, tilkemizin degisik
ekolojilerinde de yapilmaya baslanmistir. Tiirkiye’nin kabak cekirdegi tiretimi Orta
Anadolu Bolgesi’ndeki illerde daha yiiksek diizeydedir. 2012-2016 yillar1 arasinda
Tirkiye’de cerezlik kabak tiretimi ortalama 37.570 ton olup bunun 12.048 tonu
Nevsehir’de {tiretilmektedir [26].Tablo 1.1°deNevsehir’de 2012-2016 yillar1 arasinda

tretilen kabak ¢ekirdegi miktarlar1 gosterilmistir.

Tablo 1. 1. Nevsehir’de 2012-2016 yillar1 arasinda iiretilen kabak ¢ekirdegi miktar:

(TUIK 2016)
Yil bazinda iiretilen kabak Cekirdegi Tescil Edilen Miktar(Ton)
2012 10.423
2013 11.810
2014 11.752
2015 12.746
2016 13.513

Cekirdeklik kabaklar meyve sekli ve renkleri yoniinden farklilik géstermektedir. Renk
koyu yesil, sar1, turuncu ve lizeri yesil seritli olabilmektedir. Cekirdek tipi olarak da
gergeveli, hafif gerceveli ve cergevesiz kabak gekirdekleri bulunmaktadir. Cekirdekler

irilik ve sekil yoniinden de farklilik gosterir. Tiirkiye'nin degisik yerlerindeki
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tiketicilerin sekil, renk ve irilik tercihleri farklilik gostermekle birlikte Tiirkiye
genelinde Nevsehir ve ¢evresinde yetistirilmekte olan Urgiip sivrisi veya kadin tirnag:
denilen uzun, ig seklindeki, dolgun ¢ekirdekler tercih edilmektedir. Kabak cekirdegi,
kuruyemis olarak tiiketiminin yaninda, zengin yag, protein, mineral madde ve aminoasit

icerigi nedeniyle, insan saglig1 agisindan ayri bir 6neme sahiptir [26].

Cerezlik kabak gekirdeklerinin %35-40 oraninda yag, %37 oraminda karbonhidrat, %
35-40 oraninda protein icerdigi, ayrica Ca, K, P, Mg, Fe, Zn gibi makro ve mikro
element yoniinden zengin oldugu bilinmektedir [27-28, 78 ]. Kabak ¢ekirdegi tohumlar:
birgok mineral, vitamin ve antioksidani biinyesinde bulunduran 6nemli bir besleyici
kaynaktir. Igerdigi besin 6geleri bakimindan Mg, Mn ve P icin ¢ok iyi; Fe, Cu, protein,

tekli doymamuis yag ve ¢inko agisindan ise iyi bir kaynaktir [28, 77-80].

Kabak c¢ekirdeginde ¢nemli miktarda bulunan potasyum, viicut igin hayati olan
minerallerden birisidir. Bu mineral hiicre i¢i ve digindaki sivilarin mineral dengesinin
saglanmasindakan basincinin diizenlenmesinde, sinir uyarilarinin iletiminde ve kaslarin
kasilmasinda gorev alir [81]. Kabak ¢ekirdeginde bulunan ¢inkonun osteoporoz
hastaliginin tedavisinde kullamildigi [82], selenyumun ise prostat ve akciger kanseri
riskini dustirdiigi belirtilmektedir [83].Yiiksek oranda bulunan K vitamini ise kanmn
pthtilagmas: igin gerekli olan protrombinin yapiminda gorevlidir. Ayrica K vitamini

osteoporoz ve damar sertligi (ateroskleroz) tedavisinde kullanilmaktadir [29].

Kabak ¢ekirdeklerinde bulunan E vitamini, kalp krizi riskini yiizde 40 oraninda
azaltmaktadir. E vitaminin bunun disinda, aspirin gibi kani sulandiricr etkisi olup, kanin
pthtilagsmasini  onledigi, damar sertligi ve tikamikhigimi giderdigi bilinmektedir. E
vitamini gii¢li bir antioksidan olarak kanser, katarakt olusumunu engellemekte,
bagisiklik sisteminin kuvvetlendirmekte ve antioksidan olarak deriyi UV 1smninin
hasarlarma karst korumaktadir. Aym zamanda antienflamatuar etkiye sahip olup,

derinin nemini artirmakta, kirisikliklar: azaltarak yaglanmayi geciktirmektedir [90-91].

Cekirdekler, gerezlik olarak kullanilmalarinin yani sira gida, ila¢ ve kozmetik endiistrisi
icin de hammadde konumundadir. Gida sektériinde ekmek, pasta, sos yapiminda ve
sekerleme endiistrisinde kullanim alani bulunmustur [87-88]. Kabak ¢ekirdekleri, yag

yoniinden zengindir. Bu nedenle ¢ekirdeklerinden ¢ikarilan yag dogrudan veya salata
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soslarina eklenerek degerlendirilebilmektedir. Yagi koyu yesil renkte oldugu icin,
yemeklerde kullanimi yaygin degildir ve protein, yag, E vitamini yoniinden zengindir.
Ulkemizde kabak cekirdeklerinden elde edilen yagin miktar: konusunda konusunda veri
bulunmamaktadir. Aym sekilde kozmetik ve ila¢ endiistrisinde kullanilan miktarlariyla
ilgili bir bilgi de bulunmamaktadir.Yag tiretimi disinda yag tesislerinden ¢ikan posa ve
hasat sonu atiklar, hayvan yemi ve organik giibre olarak kullamlabilme sansina sahiptir

[76, 86].

Mevcut bu calismada, salam {iretiminde hayvansal yag yerine farkli oranlarda kabak
¢ekirdegi yaginin ikame edilebilme imkéanlar1 arastirilarak {iriiniin kalite kriterleri
belirlenmis ve fonksiyonel bir {irlintin elde edilmesi amaglanmistir. Kabak cekirdegi

yaginin et emiilsiyonlarinda kullanimina y6nelik bir aragtirmaya rastlanilmamustr.
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2.BOLUM
LITERATUR OZETi

Et emiilsiyon sistemlerinde hayvansal yagin azaltilmasina yonelik yapilan bir calismada
protein igermeyen katki maddeleri (deniz spagettisi ve konjak jel karigimi) ve zeytinyagi
ilavesinin etkileri incelenmis, en diisiik toplam sivi kayb1 degerlerini deniz spagettisi ve

zeytinyagi ilavesi ile hazirlanan 6rneklerin verdigi saptanmistir [39].

Ertugay ve ark (1994), emiilsiyona ilave edilen yag miktari fazlalastikca proteinlerin
emiilsiyon olusturamadigi, ortama ilave edilen fazla yagm emiilsiyonun kirilmasina

sebebiyet verdigini belirtmislerdir [41].

Yapilan bir ¢alismada soya yag, findik yagi, kanola yagi, aygicek yagi, misir yag,
pamuk ve zeytinyagi kullaniminin sigir, tavuk ve hindi etlerinin emiilsiyon 6zellikleri
lizerine etkileri arastirlmis, bitkisel yaglarin ve protein fraksiyonlarinin fonksiyonel
ozellikleri sebebiyle tii¢ ¢esit et tipinde bitkisel yag kullanimmin emiilsiyon
ozelliklerinde dnemli farkhiliklar yarattigi sonucuna varilmustir. Bitkisel yag ilavesi ile
tavuk eti Orneklerinin emiilsiyon kapasitesi degerlerinin ¢nemli oranda arttigi

gozlenmistir [21].

Et emiilsiyon sistemlerinin jellesme 6zelliklerine tuz ve fosfatin etkisinin incelendigi bir
¢aligmada, emiilsiyon sistemlerinin termal o6zelliklerinin incelenmesi ile jellesme
siirecinin  analiz edilebilecegi belirlenmis ve bu siiregte Differential Scanning

Calorimetry (DSC) etkin bir sekilde kullanilabilecegivurgulanmustir [39].

Luruena-Martinez ve ark (2004) tarafindan yapilanbir ¢alismada, hayvansal yag
oranmnin %20’den %12 veya %9’a diisiiriilmesi, domuz yaginin zeytinyag: ile yer
degistirilmesi ve kegiboynuzwksantan gum ilavesiyle frankfurterlerin emiilsiyon
stabilitesi, jel ve yag ayrilmasi, randiman, pisirme kaybi, tekstir ve duyusal
karakteristikleri incelenmistir. Calismada kegiboynuzwksantan gum kullanimi ile
pisirme kayiplarimin diistiigii, randimanin arttigi, daha stabil bir emiilsiyonun olustugu,
yag ve jel ayrilmasinin daha az oldugu tespit edilmistir. Zeytinyag kullaniminin ise

incelenen parametreler {izerinde etkili olmadid1 goriilmiistiir [40].
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Pal ve Agnihotri (1996), yag oranm1 %15 olarak sabit tutulan sosislerde, %0, %7,5 ve
%15 bitkisel yag kullaniminin lriinlerin  fonksiyonel ve duyusal kalite
karakteristiklerine etkilerini belirlemeye yonelik yaptiklar1 bir arastirmada, bitkisel yag
kullaniminin artmasi ile emiilsiyon stabilitesinin azaldig1, en iyi duyusal 6zelliklerin ise

%7.5 oraninda bitkisel yag kullanilan 6rneklerde oldugunu saptamislardir [42].

Uziim cekirdegi yag1 ve piring kepegi lifi kullanilarak iiretilen koftelerde yapilan bir
¢alismada, domuz yag: orant %30’ dan %20’ ye% 5, % 10, % 15 oranlarinda tiziim
cekirdegi yagikullanilarak dustirilmiis ve % 2oraninda da piring kepegi lifi ilave
edilmistir. Arastirma sonucunda yagi azaltilmis, lif ve iiziim ¢ekirdegiyag: igeren
koftelerin nem, kiil, pH, renk.¢ignenebilirlik, baglayicilik degerleri ile sarkoplazmik
proteinlerin ¢oziintirliigti kontrol drnege gore daha fazla oldugu,pisirme kaybinin ve
emiilsiyon stabilitesinin ise azaldig1 gozlenmistir. Arastiricilar, elde edilen sonuglardan
lizlimgekirdegi yagimin ve piring kepegi lifinin yag1 azaltilmis koftelerde deetkin bir

sekilde kullanilabilecegini belirtmislerdir [114].

Protein ag yapisi {lizerine sicakligin (5°C, 10°C, 15°C) ve yag konsantrasyonunun
(%57,50, %58,75, %60,00, %61,25) etkilerinibelirlemeye yonelik yapilan bir ¢alismada,
formiilasyonda kullanilan yag oraninin artmasiyla viskozitenin, elastikiyet 6zelliklerinin

arttig1 tespit edilmistir [43].

Hindi eti ve %2 oraninda soya protein izolati kullanilarak yag igerigi diisiik olan (%12)
sosis hamurlarinda yapilan bir ¢calismada, pisirme kayiplarinin azaldidi, viskozitenin ise

arttig1 saptanmustir [48].

Yapilan bir ¢alismada, et emiilsiyon sistemlerine protein tabiatinda olmayan baglayic
ve dolgu maddelerinden olan deniz spagettisi ve konjak jel karisiminin ilave edilmesinin
emiilsiyonun jellesme 6zelliklerini iyilestirdigi tespit edilmistir[38]. Deniz spagettisinin
su ve yagin baglanmasimi arttirmasi sebebiyle bir diger jellesme kuvveti parametresi
olan cams: gecis sicakligini da Onemli oOlgiide arttirarak jellesme Ozelliklerini

tyilestirdigi sonucuna varilmustir.

Model ve gercek emiilsifiye sistemlerde gesitli bitkisel ve hayvansal yaglarin emiilsiyon

ozellikleri Uizerine etkileri arastirilmis, gergeklestirilen bu arastirmalar sonucunda
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kullanilan yag ¢esidinin emilsiyon parametreleri iizerinde ©Onemli farkliliklar

olusturdugutespit edilmistir[36].

Uriiniin lezzet, dolgunluk ve yumusakliginin yag miktarina bagli oldugu belirlenmistir
[52]. Et ve et irlinlerinde kullanilan yag, tiiketici i¢in olduk¢a 6nemli olan duyusal
ozelliklere biiyiik 6l¢lide katkida bulunmaktadir. Islenmis et {iriinlerinde kullanilan
yagin azalmasiyla damak lezzetinin diistiigii, tiriinlerin kabul edilebilirliginin azaldig:
cesitli calismalarda gozlenmistir [7, 49, 53-54]. Sosis tipi islenmis et {iriinlerinde
hayvansal yag kullaniminin birden gok gerekgesi mevcuttur. Hayvansal yaglar sosis tipi
et {irlinlerinin lezzetlerinde ve yapilarinda olumlu etkiye sahiptirler. Az yagl iiretilen
sosislerin yapilarinda sertlesme goriilmekte ve buda ¢igneme kalitesini olumsuz
etkilemektedir [55]. Et {rtinlerinde %20 oranindan daha az miktarlarda yag

kullaniminin istenmeyen tekstiir, lezzet ve gériiniim olusturdugu rapor edilmistir [56].

Sosislerde %10 veya daha az miktarda yag kullanildiginda iiriiniin sululugunun azaldigi,
dis ylizeyde kabuklagma, igyapida ise istenmeyen gevsek ve yumusak tekstiiriin

olustugu rapor edilmektedir [57].

Sosislerde yagin azaltilmasi ve yag yerine ilave su kullanimi, lastiksi, az sulu, daha
koyu renkli, daha sert bir kabuk tabakasi olusturmus, vakum ambalajlarda fazla su

birakan, duyusal olarak daha az begenilen bir iiriin olusumuyla sonuglanmistir[64-65].

Cengiz ve Gokoglu (2005) tarafindan yapilan bir ¢alismada, yag ikame maddesi olarak
% 2 oraninda turunggil lifi veya soya protein konsantrati kullanilmis sosislerin yag
igerikleri de % 20°den % 10 ve %5’e dsiiriilerek {iriiniin enerji degerleri ve kolesterol
seviyelerindeki degisimincelenmistir. Arastiricilar, turunggil lifi ya da soya protein
konsantratinin  6rneklerin enerji degerini arttirdigini, Kkolesterol seviyelerini ise
azalttifinitespit etmislerdir. Arastiricilar ayrica kullamilan katki maddeleri arasinda

belirgin bir farkliligin olmadigini da belirtmislerdir [63].

Frederickve ark (1994), %95 yagsiz ete, %0, %10, %20 ve %35 oranlarinda su, %0,5ve
%1 oraninda da fosfat eklenerek hazirladiklart sosislerde yaptiklar1 arastirma

sonucunda,su ve fosfat ilave edilmis sosislerin sululuk ve yumusaklik yoniinden daha
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¢ok Dbegenildigi ancak %35oraninda su ilave edilmis Orneklerde pisirme

verimininazaldigini tespit etmislerdir [66].

Su tutma kapasitesi yiiksek olan seftali lifi yag1 azaltilmis {iriinlerde suyu tutarak {iriiniin
tekstiirel 6zelliklerinin degismesini 6nlemektedir. Yapilan bir arastirmada, %17 ve %29
oranlarinda seftali lifi katilan ve yag igerigi %5-20 arasinda degisen sosis hamurlarinin
viskozitesinin lif miktarininartmasiyla arttigi belirlenmistir. Aymi ¢alismada seftali
lifinin {irinin su tutma kapasitesini arttirdigi ve pisirme kayiplarini azalttigi da

belirtilmistir [67].

Bitkisel yag veya saglikli oldugu bilinen balik yagi vb. yaglarin iiriinlerde kullanimi
genelde prosese eklenerek gerceklesmektedir. Calismalarda saglikli oldugu diisiiniilen
findik yagi, balik yagi, zeytinyagi, palm yagi, aygigek yagi vb. yagla iiretilmis et

triinleri hakkinda ¢ok sayida arastirmalar bulunmaktadir.

Sucukta yapilan bir ¢alismada sigir et yagi yerine aygigek yagi kullanilmasi durumunda
linoleik asit ve ¢oklu doymamig yag asidi miktarinin arttigi, oleik asit miktarinin ise

azaldid1 tespit edilmis ve ayrica tekstiirel 6zelliklerde de azalma kaydedilmistir [69].

Chorizo de Pamplona da (Ispanya ait geleneksel fermente sosis) domuz yagi yerine
cesitli yiizdelerde (%10, %15, %20, %25 ve %30) zeytinyagi kullanilarak yapilan bir
aragtirmada, oleik ve linoleik asit miktarlarinin yiikseldigi, doymus yag asidi miktarinin

ise 6nemli dl¢tide azaldigi tespit edilmistir [70].

Yapilan baska bir ¢alismada, 3 farkli hayvansal yag orani (%10, 20 ve 30) ve bu
hayvansal yag yerine %20 oraninda zeytinyag: kullanilarak sosis iiretilmis zeytinyagsiz
sosisler ile diisiik yag igerikli zeytinyagl sosislerin tat ve koku bakimindan en yiiksek
puam aldig1 bildirilmistir. Sosislerin kolesterol diizeyi ise %10-12 arasinda diistiigii

belirlenmistir [71].

Hayvansal yag yerine zeytinyag: kullaniminin et iiriinlerinde, besinsel deger ve oksidatif
stabiliteye karsi olumlu etkiler gosterdigi, aynm zamanda g¢esitli kanser tiplerine kars

koruyucu etki gosterdigi baska bir ¢alismada saptanmustir [3, 72].



Frankfurter tipi sosisler iizerine yapilan bir ¢alismada kanola yag1 ve kanola-zeytinyagi
karigimi kullamilmis ayrica emiilsiyona ceviz ve piring kepegi eklenerek 7 giinliik
depolama siiresi boyunca enerji degeri, renk, emiilsiyon stabilitesi ve yag oksidasyonu
degisimleri incelenmistir. Frankfurter tipi sosislere kanola-zeytinyag: karisimi ilavesinin
yiiksek su tutma kapasitesi sagladigi ve emiilsiyon stabilitesi parametrelerinin de daha
ylksek oldugu rapor edilmistir. Piring kepegi ilavesinin, piring kepegi lifi ile olusturulan
yag-protein interaksiyonlarini azaltmasi sebebiyle emiilsiyonu kararsiz hale
dontstiirdiigii ifade edilmistir. Ceviz ilavesinin ise pisirme kaybi degerlerini diisiirdiigii
ve normal frankfurter ve piring kepegi ilave edilmis frankfurter drneklerine kiyasla
emiilsiyon stabilitesi i¢in 6nemli oldugu rapor edilmistir. Yine ayni arastirma
sonucunda, bitkisel yag kullanimmi yag oksidasyonunda 6nemli bir degisim

olusturmadig: da belirtilmistir [73].

Mortadella ( Italyan salami) iiretiminde hayvansal yag yerine kismen veya tamamen
soya yagl ilave edilerek yapilan ¢alismada soya yaginin salam {izerine etkilerini
aragtirllmus, ¢esitli formiilasyonlardaki triinler arasinda teknolojik ve fizikokimyasal
parametrelerde (randiman, pH, su aktivitesi ve kimyasal kompozisyon) herhangi bir
farkliligin olmadig1 tespit edilmistir. Bitkisel yag kullanilarak hazirlanan {iriinlerin,
hayvansal yag kullamilarak hazirlanan iirtinlere gore daha yiiksek oranda doymamus yag

asidi igerdikleri, kolesterol igeriklerinin ise benzer oldugu rapor edilmistir [74].

Ambrosiadis ve ark (1996) tarafindan yapilan bir ¢alismada, frankfurter tipi sosis ve
salamlarda, hayvansal yag yerine soyayagi (%19,5), aygicek yagi (%19,5, %24, %27.5),
pamuk yag1 (%19,5), misir yagi (%19,5) veya palm yaginin (%19,5) etkileri
incelenmigtir. Arastiricilar, bitkisel yaglar ile hazirlanan sosis hamuru 6rneklerinin
stabilitelerinin 20°C*deki sicaklik degerlerinde bile iyi oldugunu, fakat sertlik, i¢ yiizey
parlaklik ve lezzet yogunluklarimin diisiik oldugunu tespit etmislerdir [22].

Uretimi  yapilan 12 kabak ¢ekirdeginden elde edilen yaglarda yapilan
aragtirmasonucunda c¢ekirdeklerin %10,9 ile %30,9 arasinda yag igerdikleri tespit
edilmis ve yaglarin bilesiminde%73,1 ile %80,5 oraninda TUFA (toplam doymamis yag
asidi) bulundugu ortaya g¢ikarilmustir. Arastiricilar yagda en fazla linoleik, oleik,
palmitik ve stearik yag asitlerinin oldugunu tespit etmis, linolenik asit miktarinin ise

diisiik oldugunuvurgulamislardir (<%1) [89]. Yine ayni ¢alismada,tokoferol igeriginin
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27,1 ile 75,1 pg/g oldugu tespit edilmis ve kabak ¢ekirdegi yaginin oldukca yiiksek

oksidatif stabiliteye sahip oldugu vurgulanmistir.

Bir bitkisel yag kaynagi olan kabak ¢ekirdegi yaginin et iiriinlerinde kullanimina

yOnelik herhangi bir aragtirmaya rastlanilmamistir.
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3. BOLUM
MATERYAL VE YONTEM

3.1.Materyal

Tez ¢alismasinda kabak cekirdegi olarak, Nevsehir’de tiretimi yapilanC.pepo tiiriine ait
Urgiip sivrisi olarak adlandirilan genotipkullanilmistir.Kabak cekirdekleri Doganlar
Kuruyemis’ten(Bahtiyar Dogan Gida San. Tic. Ltd. Sti., Nevsehir) temin
edilmistir.Cekirdekler giineste kurutulduktan sonra polietilen torbalarla ambalajlanmis
ve 15°C’ de muhafaza edilmislerdir. Salam tiretiminde kullanilan et ve sigir et yagi
Kavdirlar Et’ten (Kavdirlar Et Uriinleri AS., Nevsehir) temin edilmistir. Bu amagla 6n
dinlendirmesi yapilmis orta yash sigir karkaslarindan elde edilen Longissimus dorsi
kaslart kullanilmistir.On dinlendirmesi yapilan etler Nevsehir Haci Bektas Veli
Universitesi Gida Miihendisligi Et ve Et Uriinleri ArastirmaLaboratuarina getirilerek -

20°C’ de dondurulmus ve kullanilincaya kadar bu sicaklikta muhafaza edilmistir.
3.2. Metot
3.2.1.Kabak cekirdegi yaginin iiretimi

Giineste kurutulmus kabak cekirdeklerinden yagin ¢ikarilmasi, soguk pres yontemiyle
gerceklestirilmistir. Bu maksatla c¢ekirdeklerde oncelikli olarak kabuk soyma islemi
gergeklestirilmistir.  Cekirdekler daha sonra burgulu bir pres (Kog¢maksan,
Model:KMS10, Izmir) kullamlarak preslenmistir. Presin kafasi presleme islemine
baglamadan 6nce 6zel bir sekilde tasarlanmis olan 1sitict blokla 70°C’ ye 1sitilmistir.
Kafa bu sicakliga ulastiktan sonra 1sitic1 blok ¢ikartilmis ve ¢ekirdeklerin preslenmesine
baglanmistir. Ekstrakte edilen yagin kalitesinden emin olmak adina ¢ikan ilk 1-2
dakikalik yag siiziintiisti atilmistir. Daha sonraki kisimdan elde edilen yag kavanozlarda
toplanmistir. Yaglar 24 saat siireyle bekletilerek sedimantasyon islemi ger¢eklestirilmis
ve stire sonunda ist kisimda toplanan yag kavanozlara alinarak karanlik bir ortamda

15°C’ de muhafaza edilmistir.
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3.2.2. Kabak ¢ekirdegi yaginda gerceklestirilen analizler
3.2.2.1. Protein tayini

Kabak ¢ekirdegi yaginda protein miktari Gokalp ve ark (1993) esas alinarak Makro
Kjeldahl yontemi ile belirlenmistir [92].

3.2.2.2. Kiil tayini
Kabak ¢ekirdegi yagmin kiil igerigi 550°C ‘deki kiil firininda yakilarak tespit edilmistir.
3.2.2.3. Peroksit sayisi tayini

Kabak ¢ekirdegi yaginin peroksit sayist Ockerman (1985) esas almarak belirlenmistir
[93]. Hesaplama asagidaki formiil kullanilarak yapilmstir.
(S—B)XNXF

Peroksit Degeri = X 100
eroksit Degeri W

S: 0rnek i¢in sarfedilen 0,01N Na,S,0; miktari(ml)
B: sahit i¢in sarfedilen 0,01N Na,S,03 miktari(ml)
N: Na,S,03¢06zeltisinin normalitesi (0,01 N)

F: 0,0IN Na,S,05’infaktorii

W: 6rnek miktar (g)

3.2.2.4. Serbest asitlik tayini

Serbest asitlik tayini Ockerman (1985) esas alinarak belirlenmistir [93]. Sonuglar oleik

asit cinsinden asagidaki esitlik kullanilarak ifade edilmistir.

SXNXFx28.2
W

Oleik asit cinsinden serbest yag asidi =

S: 0,IN NaOH ¢ozeltisinden sarfedilen miktar(ml)
W:6rnek miktari(g)
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F: 0,IN NaOH’in faktorii

28.2: Doniistim faktorii

N: NaOH ¢ézeltisinin normalitesi(0,1N)
3.2.2.5. Sabunlasma sayis tayini

Kabak ¢ekirdegi yaginda sabunlasma sayisi tayini Nas ve ark., (1992) esas alinarak

belirlenmistir [125]. Hesaplama asagidaki formiil kullamlarak yapilmistir.

(B—S)x N XxF x56.1
W

Sabunlasma sayisi =

B: sahit i¢in sarfedilen 0,5N HCI ¢6zeltisi miktar1 (ml)
S:6rnek i¢in sarfedilen 0,5N HCI ¢6zeltisi miktar1 (ml)
W:6rnek miktari (g)

N: HCl ¢6zeltisinin normalitesi (0,5 N)

F: 0,5N HCI ¢ozeltisinin faktorii

56.1:Déniistim faktorii

3.2.2.6. Tyot sayis1 tayini

Kabak ¢ekirdegi yaginda iyot sayisi tayini Nas ve ark. (1992) esas alinarak

belirlenmistir [125]. Hesaplama i¢in asagidaki formiil kullanilmistir.

. (V2-V)XNXF
Iyot say1s1=12.69X ———

Vi: 6mek i¢in sarfedilen 0,1 N Na,S,0Osmiktar1 (ml)
V3: sahit i¢in sarfedilen 0,1 N Na,S,03miktar1 (ml)
N:Na,S,05¢6zeltisinin normalitesi (0,1N)

F: 0,IN Na,S,0;¢06zeltisinin faktorii



W: 6rnek miktar1 (g)
3.2.2.7. Ozgiil agirhk tayini

Kabak ¢ekirdegi yagimn 6zgiil agirhgi 10 ml’ lik piknometre kullanilarak 25°C° de

belirlenmistir.
3.2.2.8. Kirilma indisi

Kabak ¢ekirdegi yagmin kirilma indisi Abbe Refraktometre (JK-ARM, Shanghai,China)
kullanilarak 25°C” de belirlenmistir.

3.2.2.9. Tiyobarbuturikasit reaktif maddeler (TBARS) tayini

TBARS tayini Ke ve ark (1979) esas aliarak belirlenmistir [94]. Bu amag igin; 20 mg
yag cam tiiplere tartilmis tizerine 5 ml tiyobarbiitirik asit (TBA) ¢alisma ¢6zeltisi (180
ml TBA stok ¢ozeltisi, 120 ml kloroform, 15 ml Na,SO; ¢ozeltisi) ilave edilmistir.
Deney tiiptiniin kapag: kapatilmis ve karisim 15 saniye vortekslenmistir (Dragon Lab
MX-F, Beijing China). Yagin iyice ¢6ziindiigiinden emin olduktan sonra 95°C’ deki su
banyosunda 45 dakika 1sitma islemi yapilmistir ve ¢esme suyu altinda 5 dakika siireyle
sogutulmustur. Siire sonunda tizerine hazirlanan Trikloroasetik asit (TCA) ¢ozeltisinden
2,5 ml ilave edilmis ve deney tiipleri birka¢ kez karigtirilmistir. Karistirilan tiipler
2500rpm’de 10 dakika siireyle santrifiij edilmistir(Hanil Combi-514R, South Korea).
Pembe sulu faz spektrofotometre kiivetine doldurulmus ve 538 nm’de
spektrofotometrede (Genesys 10S UV-VIS Spectrophotometer, Waltham, MA USA)
Olgtim yapilmigtir. Kalibrasyon egrisinin olusturulmasinda TEP kullanilmistir. Bu
maksatla 0,Imm hazirlanan stok TEP ¢6zeltisinden mikro siringayla 0, 2.5, 5, 10, 15,
20pl olacak sekilde alinmis ve toplam hacim 200 ul olacak sekilde iizeri saf suyla
tamamlanmigtir. Ornekler igin uygulanan asamalar ayni sekilde uygulanmigtir. TBARS

degeri pmol TBARS/g yag olarak hesaplanmistir.

(A—Db)
(a x m x 1000)

uM TBARS /v —
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3.2.2.10. Kolorimetre ile renk tayini

Elde edilen yagda renk yogunluklar1 (L*, a*, b*) Minolta (CR400, minolta Co, Osaka,
Japan) kolorimetre cihazi kullanilarak tespit edilmistir. L*, a¢iklik/ koyuluk (beyaz:100,
siyah:0), a*, kirmizilik(+kirmizi, -yesil), b*, sarilik(+sar1, -mavi) degerleridir. Renk
yogunluklar ti¢ boyutlu renk &l¢timiinii esas alan Uluslararast Aydinlatma Komisyonu

(CIELAB) tarafindan verilen 6lgiitlere gore yapilmistir.
3.2.2.11. Viskozite tayini

Elde edilen yagda viskozite tayini déner tip viskozimetre(Alpha Series, Fungilab Spain)
kullanilarak R1 bashgi ile 60 rpm’de her 10 saniyede 1 6lglim alinmasi suretiyle

belirlenmistir.

3.3. Salam Hamurlarinin Olusturulmasi ve Salam Uretimi

Salam iretiminde kullanilan et ve yaglardaiiretim &ncesi proksimat analizi
gergeklestirilmistir. Yapilan analizler sonucunda etlerin %71,93+0,24 su, %19,70+0,36
protein, %6,92+0,26 yag, %1+0,01 kiil igerdikleri, pH degerlerinin ise 5,52+0,01 oldugu
tespit edilmistir. Sigir et yaginda yapilan analizler sonucunda ise %16,76+0,36 su,
%4,74+0,36 protein, %77,63+0,61 yag %0,18+0,01 de kiil icerdikleri bulunmustur.
Salamlar, son {irtinde %16 protein, %24 yag, %60 su olacak sekilde iiretilmistir. Kabak
cekirdegi yagi, si@ir et yagi yerine %5, %I15ve %30 yag ikamesi yapilarak et
emiilsiyonu olusturulmustur. Et emiilsiyonlariin hazirlanmasi Aktas ve Gengcelep

(2006)esas alinarak gergeklestirilmistir[95].

Bu amag¢ i¢in -20°C’de muhafaza edilen et ve et yaglan iiretime baslamadan
buzdolabma alinarak buzdolab:r sicakliginda (+4°C) kismen ¢oziindiiriilmesi
saglanmustir. Etler daha sonra kutere (CTR10, Ar1 Makine, Istanbul) konularak diisiik
hizda 2-3 saniye karistirlmistir. Siire sonunda nitritli kiirleme tuz karisimindan (E-
250;%99,5 NaCl+%0,5 NaNO, )(Alfasol, Istanbul), %2.5 oraninda ilave edilmis ve 20-
30 saniye yiiksek hizda karistirilmistir. Formiilasyona girecek olan suyun yarist buz
halinde ortama ilave edildikten sonra sicaklik 3°C ‘yi buluncaya kadar yiiksek hizda
karigtirilmistir.Daha sonra %2 salam baharat karigimi (Alfasol, Istanbul) , %0,25

polifosfat (Alfasol, Istanbul), %3 nisasta ve buzun geri kalan kisnu ilave edilerek
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sicaklik 8°C’ yi buluncaya kadar yiiksek hizda karistirilmistir. Kanistirma islemi
tamamlandiktan sonra sisteme kabak g¢ekirdegi yag: ilave edilmis ve sicaklik 12°C’ yi
buluncaya kadar emiilsifikasyon islemine devam edilmistir. Sisteme son olarak %0,01
siv1 tiitsti (D402V, Dalgety Food Ingredients) ilave edilmis ve kuter diisiik hizda birkag

tur ¢evrilmistir.

Elde edilen emiilsiyon hamurlari 85mm ¢apa sahip olan seliilozik kiliflara hidrolik
dolum makinesi kullamlarak doldurulmus(HD 15/40 Hidrolik Dolum makinesi Ar
makine, Istanbul) ve klipslenmistir(Ar1 Makine, Istanbul). Salamlar 90°C’ lik su
banyosunda 72°C’ lik merkez sicakligina kadar 1sil isleme tabi tutulmus, daha sonra

¢esme suyu altinda sogutulmus ve 5°C*de depolanmistir.
3.3.1.0lusturulan salam hamurlarinda gergeklestirilen analizler

3.3.1.1. pH tayini

Salam hamurlarindan 10 g paralelli olarak tartilmis, tizerlerine 100 ml saf su ilave
edilerek Ultra-Turrax (MTOPS SR 30, Republic of Korea) ile homojenize edildikten
sonra pH degerleri, pH metre ( PL- 700PV, Taipei, Taiwan) ile okunarak belirlenmistir.

3.3.1.2. Viskozite tayini

Hazirlanan emiilsiyon hamurlar1 kavanozlara (73x58 mm) bosluk kalmayacak sekilde
esit miktarlarda doldurulmustur. Viskozite degerleri, doner tip viskozimetrede (Alpha
Series, Fungilab, Spain) R7 basligiyla ve 1 rpm’ de her 30 saniyede 1 6l¢iim almarak
belirlenmistir.Daha sonra viskozimetreye Heldal adaptorii takilarak ayni hamurlarda PA
baghg ile0.6 rpm’ de 6lgiim alinmistir. Burada T bigimli bashiklar kullanilmaktadir.
Heldal sistemiyle kendiliginden akici olmayan gidalarin viskozitesi él¢iilmektedir. Bu
sistemle Olgiilen viskozite degerleri gergek viskozite degerine karsilik gelmemektedir.

Burada sadece karsilastirmali dlgiimler alinmaktadir.
3.3.1.3. Jellesme ve yag ayrilmasi tayini

Emiilsiyon hamurlarinda jellesme ve yag ayrilmasi Aktas ve Gengcelep (2006) esas
alinarak belirlenmistir [95]. Bu amag i¢in 6nceden darasi alinmis kavanozlara (73x58

mm) emiilsiyon hamurlar1 doldurulmus ve kapaklar1 kapatilarak tartilan emiilsiyon
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hamur miktarlar1 kaydedilmistir. Kavanozlar dnceden 90°C’ ye isitilan kaynar su
banyosunda 45 dakika bekletildikten sonra ¢esme suyu altinda sogutulmus ve +4°C’ de
24 saat siireyle bekletilmistir. Stire sonunda 45°C” lik su banyosunda 1 saat siireyle
tutulan kavanozlarin kapaklari agilarak kavanozdaki akiskan kisim 6nceden darasi
alinmus olan petri kaplarina aktarilmistir. Petri kaplar tartilarak su ve yag miktarlar

orijinal agirlik tizerinden % olarak ifade edilmistir.
3.3.1.4. Emiilsiyon stabilitesi

Emiilsiyon stabilitesi Aktas ve Gengcelep (2006) esas alinarak belirlenmistir [95]. Bu
amag i¢in 25 g emiilsiyon hamuru darasi alinmissantrifiij tiiplerine tartilmis ve 1 dakika
siireyle 25°C’de 4700 rpm’ de santrifiij edilmistir (Hanil Combi 514R, South Korea).
Daha sonra 6rnekler 70°C” deki su banyosunda 30 dakika bekletilmis ve aym kosullar
altinda 4700 rpm’ de 25°C” de 3 dakika santrifiij edilmistir. Santrifiij sonras1 siv1 kisim
onceden darasi alinmis kurutma kaplarina alinmig ve 100°C” de 18saat siireyle
kurutulmustur. Toplam akigkan hacmi ve yagin %’ si asagidaki esitlikler kullanilarak

hesaplanmustir.

TEF=(santrifijj tiipti+ drnek agirlig1)-(santrifiij tiipii+kat1 kisimagirhg)

ornek agirlig

(petri + kurutma sonrasi agirlik) — (petrinin darasi) 100
X
TEF

% yag =
3.3.1.5. Su tutma kapasitesi

Su tutma kapasitesi Aktas ve Gengcelep (2006) esas alinarak belirlenmistir [95]. Bu
amag i¢in emiilsiyon hamurdan 5 g darasi alinmis santrifijj tiiplerine tartiimistir. Uzerine
10 ml saf su ilave edilmis 15°C’de 2000g’de 10 dakika santrifiij edilmistir (Hanil
Combi 514R, South Korea). Sivi kisim dekante edilerek geriye kalan kat1 kisim (son
ornek agirhigl) tartilmistir. Su tutma kapasitesi asagidaki esitlik dikkate alinarak

hesaplanmustir.

son ornek agirligi / orijinal érnek agirlig:

Su tutma kapasitesi = e T
orijinal 6rnek agirhig
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3.3.2. Uretilen salamlara uygulanan analizler

Uretilen salamlarda depolamanm 1, 7, 14, 21 ve 28. giinlerinde bazi kimyasal ve
tekstiirel analizler (TPA, kesme, delme ve gerilim gevsemesi) yapilmistir. Bu analizler 2

paralelli olarak gergeklestirilmistir.

3.3.2.1. Tiyobarbuturikasit reaktif maddeler (TBARS) tayini

Salamlarda depolamaya bagli olarak TBARS analizi Lemon (1975) esas alinarak
belirlenmistir[96]. Bu amag igin salam 6rneklerinden 5’er gram tartilmus,iizerine 10 ml
TCA ¢ozeltisi ( %7,5 TCA, %0,1 EDTA, %0,1 propil gallat; 1 g propil gallat 3 ml
ctanolde  ¢oziindiirilmiis) ilave edilmistir. Igerik  Ultra-Turrax  (MTOPSSR
30, Republic of Korea) kullanilarak homojenize edilmis ve karisim 20°C°  de
5000g’de30 dakika santriflij edilmistir (Hanil Combi 514R, South Korea). Santrifiij
isleminden sonra igerik Whatman 1 filtre kigidindan siiziilmiistiir. Siiziintiiden 2 ml
deney tiliplerinde alinmis ve tizerine 2 ml TBA ¢ozeltisi ilave edilerek kaynar haldeki su
banyosunda 40 dakika tutulmustur. Siire sonunda tiipler ¢esme suyu altinda
sogutulmustur. Sogutma iglemi sonunda Srnekler spektrofotometre kiivetlerine alinarak
ve 530 nm’de spektrofotometrede (Genesys 10S, USA) kore karsiokuma yapilmustir.
Kor i¢in 2 ml TCA ¢ozeltisine 2 ml TBA ¢ozeltisi ilave edilmis ve ornekler igin
uygulanan ayni sekilde uygulanmustir. Asagidaki esitlik kullamlarak TBARS degerleri

hesaplanmustir.

absorbansx2
(ﬂ——> X 6,8 | x 1000
1000

TBARS (umolMDA/kg) =

ornek agirhigi (g)
3.3.2.2.Renk analizi

Salamlarda depolama siiresine bagli olarak renk yogunluklar1 Minolta (CR400, minolta
Co, Osaka, Japan) kolorimetre cihazi kullanilarak belirlenmis ve L*, a*, b* degerleri 3
boyutlu renk o&l¢imiinii esas alan Uluslararasi Aydinlatma Komisyonu CIELAB

(Commision Internationele de I’e Clairage) tarafindan verilen kriterlere gére yapilmustir.
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3.3.2.3. Tekstiir analizleri

Orneklerin tekstiirel 6zellikleri, TA-XTPlus Tekstiir Analiz (Stable Mikro Systems,
Godalming, Surrey, UK) cihaziyla belirlenmistir. Tekstiir Analiz cihazi kullanilarak
Tekstiir Profil Analizi (TPA), delme (penetrasyon), kesme (Warner Bratzler “V” yarikli

bicag ile) ve gerilim gevsemesi (stress relaxation) testleri yapilmustir.
3.3.2.3.a. Tekstiir profil analizi (TPA)

Depolama siiresi boyunca salamlarda yapilan TPA i¢in 1,5 ¢m kalinhiginda kesilen
orneklerden silindir sonda yardimiyla 3 ¢cm ¢apinda diskler elde edilmistir. P/100 bask1
plakasi altinda, &rneklerin arka arkaya iki kez sikistirilmasi ile analiz
gergeklestirilmigtir. TPA metodu Tablo3.1°de belirtilen kosullar altinda yiiriitiilmiis ve
bu sartlar altinda ¢izdirilen grafikten (Sekil 3.1) sertlik (hardness), kohesivlik
(cohesiveness, bagllik-bir arada bulunma), esneklik (springiness), yapiskanlik
(adhesiveness), sakizimsilik (gumminess), ¢ignenebilirlik (chewiness) ve orijinal
sekline donme yetenegi (resilience) degerleri elde edilmistir. Belirtilen 6zelliklere ait

tanimlar asagida verilmistir.

Sertlik: Ik sikistirma g¢evrimi esnasinda pik giiciidiir (birinci pikin maksimum

yliksekligidir). Fiziksel anlamda deformasyon i¢in gerekli olan gii¢ olarak tanimlanir

MN).

Kohesivlik: Ikinci sikistirma gevrimi anidaki pozitif gii¢ alanimin birinci sikistirmadaki
alana oramidir (Alan 2/Alan 1). Fiziksel anlamda i¢ baglarin dayanma giiciiniin bir

gOstergesi olarak tanimlanir.

Esneklik: Ikinci sikistirmada 6rnegin yiiksekliginin (d2) ilk sikistirma uzakligina (d1)
boliinmesi ile hesaplanir (d2/d1). Materyalin ilk sikistirmadan sonra eski yiiksekligine

ne kadar ¢ikabildiginin gostergesidir.

Yapigkanlik: Ik sikistirmanin sonunda probun geri gekilmesi esnasinda meydana gelen
negatif alandir. ilk sikistirma g¢evrimi sonunda materyalin proba yapisma 6zelliginin

gostergesidir.
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Sakizimsilik: Sertlik ve kohesivlik degerlerinin ¢arpilmasiyla elde edilir. Yar: kat1 bir

Ornegi yutmaya hazir hale getirmek i¢in gerekli enerji miktari olarak diisiiniilmektedir.

Cignenebilirlik: Sertlik, kohesivlik ve esneklik degerlerinin garpilmasiyla elde edilir.
Kati yiyecegi pargalara ayirip yutma durumuna getirmek i¢in gerekli olan enerji olarak

distiniilmektedir.

Resilience: Ilk sikigtirmamn alani ile ilk sikistirmadan sonraki ilk geri ¢ekilmede olusan
alanin birbirine boliimiinden elde edilir (Alan 4 / Alan 3). Bir iiriiniin orijinal haline

donebilme yetenegini gostermektedir.

Tablo 3. 1. Salam 6rneklerinde Tekstiir Profil Analizinin yiiriitiildiigii kosullar

Test Modu Olgiim Sartlar1
On test hiz1 1 mm/s

Test hiz1 5 mm/s

Test sonrasi hizi 5 mm/s
Tetikleme giicii ve tipi 20 g (otomatik)
Sikistirma orani % 30

Bekleme siiresi 58
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/Yapuskanlxk /
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Sekil 3. 1. Ornek bir TPA éra 181

3.3.2.3.b.Delme (penetrasyon) testi

Delme testi igin salam &rneklerinden 3 ¢cm kalinliginda pargalar kesilmis, kiit u¢lu P/2
penetrasyon probu kullanilarak Tablo 3.2°de verilen kosullar altinda delme testi
gergeklestirilmis ve ¢izdirilen grafikten (Sekil 3.2) sertlik, penetrasyon isi ve sikilik

(probun geri ¢ekilmesi esnasindaki direng) degerleri elde edilmistir.

Tablo 3. 2.Salam 6rneklerinde delme testinin yiiriitiildiigii kosullar

Test Modu Olgiim Sartlari
On test hiz1 Imm/s

Test hizi 2 mm/s

Test sonrasi hizi 2 mm/s
Tetikleme giicii ve tipi 5 g (otomatik)
Delme mesafesi 15 mm




Giig (N) - Sertlik

o
Zaman (s)

Sekil 3. 2.0rnek bir delme testi grafigi

3.3.2.3.c. Kesme testi

Kesme testi i¢in salam 6rneklerinden silindir sonda yardimiyla 3 ¢cm uzunlugunda 1.7
cm ¢apinda silindir parcalar ¢ikartilmistir. Bu pargalarda kesme testi yapmak icin
HDP/WBV Warner Bratzler “V” yarikli bigak seti kullanilarak Tablo 3.3’te belirtilen
test kosullar1 altinda Sekil 3.3’teki 6rnek bir kesme testi grafigi elde edilmistir. Elde

edilen bu grafikten maksimum kesme giicii ve kesme isi degerleri hesaplanmustir.

Tablo 3. 3.Salam orneklerinde kesme testinin yiiriitiildiigii kosullar

Test Modu Olgiim Sartlari
On test hizi 1.5 mm/s

Test hizi 1.5 mm/s

Test sonrasi hizi 10 mm/s
Tetikleme giicii ve tipi 40 g (otomatik)
Kesme mesafesi 25 mm
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Gig {N) Maksimum kesme giicii

Sekil 3. 3.0rnek bir kesme testi grafigi

3.3.2.3.d.Gerilim gevsemesi (stress relaxation) testi

Gerilim gevsemesi testi 1,5 cm kalinliginda 3 cm ¢apinda disk seklindeki 6rnekler
lizerinde gergeklestirilmistir. Tablo 3.4’ te belirtilen yiirtitme kosullarinda P/100 bask:
plakasi kullanilarak gerilim gevsemesi testi gergeklestirilmis ve Sekil 3.4’te drnek bir
gerilim gevsemesi test grafigi elde edilmistir. Toplamda 5 dakika siiren sabit mesafede
sikistirma esnasinda maksimum giigten (F1) itibaren her bir dakika sonunda gii¢c ve

meydana gelen giic bosalmast tespit edilmistir.

Zaman (s;‘

Tablo 3. 4.Salam &rneklerinde gerilim gevsemesi testinin yiiriitiildiigii kosullar

Test Modu Olgiim Sartlar
On test hiz1 1 mm/s
Test hizt 0.5mm/s
Test sonrasi hizi 10mm/s
Tetikleme giicii ve tipi 20 g (otomatik)
Sikistirma orant %20
Baski siiresi 300s
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Gig F1
N T

Sekil 3. 4.0rnek bir gerilim gevsemesi testi grafigi

3.4. IstatistikiAnalizler

Arastirmada kabak ¢ekirdegi yag1 (%0, %5, %15 ve %30) ve depolama siiresi (1, 7, 14,
21 ve 28. giin) faktor olarak se¢ilmis ve denemeler tam sansa bagli deneme planina gore
iki tekerriirli olarak kurulmus ve yiiriitiilmiistiir. Analizlerin bazilari sadece kabak
cekirdegi yaginda ve salam hamurlarinda gergeklestirildigi icin bu analizlere ait
verilerde depolama faktorii dikkate alinmamigtir. Deneysel ¢alismalar sonucunda elde
edilen veriler varyans analizine tabi tutulmus ve 6nemli bulunan ana varyasyon

kaynaklarina Duncan testi uygulanmistir (IBM SPSS Statistics, Version 22).



4. BOLUM
BULGULAR VE TARTISMA
4.1.Kabak Cekirdegi Yagina AitSonuclar

Urgiip sivrisi kabak ¢ekirdeginden elde edilen yagdayapilan analizler sonucunda elde

edilen veriler Tablo 4.1° de gdsterilmistir.

Tablo 4. 1.Kabak ¢ekirdegi yaginda belirlenen parametreler

Belirlenen Parametre Sonug + standart sapma

Kiil Miktar1 (%) 0,02+0,00
Peroksit Sayist (meqOy/kg yag) 0,11+0,01
[yot Say1si(gl,/100g yag) 107,1+0,65
Sabunlasma Say1si(imgKOH/g yag) 194,02+2,80
Serbest Yag Asidi(g/100g) 0,34+0,00
Ozgiil Agirhk 0,914+0,00
Kirilma Indisi 1,472+0,00
TBARS (uM/g yag) 0,12+0,00
L 7,97+0,90
a* 1,39+0,03
b * 2,75+0,03
Viskozite(cp) 78,14+0,05

Peroksit sayisi, Markovic ve Bastic (1975) tarafindan yapilan ¢alismadan elde edilen
sonugla (0,88-5,80 mmol/kg) kiyaslandiginda diisiik ¢ikmustir[123].Iyot sayisi, El-
Adawy ve ark(2001) tarafindan g¢alismadanelde edilen sonuglara (109 gl,/100g yag)
yakinken [85], Leila ve ark (2012) tarafindan belirlenensonuglardan (153,66 gl»/100g
yag) daha disiiktiir [97].

Sabunlasma sayisi,Leila ve ark (2012) tarafindan yapilan ¢alisma[97] sonucunda elde
edilen degerden (175mgKOH/g yag) yiiksek,El-Adawy ve ark (2001) tarafindan elde
edilen degerden (206mgKOH/g yag) de diisiiktiir[85].

Serbest yag asitligi, Nyam ve ark (2009) tarafindan elde edilen sonugla (0,8 g/100g)
kiyaslandiginda diistiktiir [98].

Ozgiil agirhik, Markovic ve Bastic (1975) tarafindan belirlenen sonugla (0,920-0,921),
kirilma indisi de Mohammed (2004) tarafindan kabak ¢ekirdeklerinde yag 6zelliklerinin
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belirlenmesi ile ilgili yaptig1 c¢alismada belirlenen sonugla (1,465) kiyaslandiginda
benzerlik gostermektedir [123-124].

L*, a*, b* degerleri Andjelkovicve ark (2010) tarafindan elde edilen
degerlerden(L*43,09-49,53, a* -0,15-3,44, b* -0,46-3,44) daha diisiik olup [99], bu

durumun kabak ¢ekirdeginin yetistirilme sartlarindan kaynaklandig: diisiintilmektedir.

4.2.0lusturulan Salam Hamurlarinda Belirlenen Sonuglar

4.2.1. pH
Salam orneklerinde %5, %15 ve %30 oranlarinda kabak ¢ekirdegi kullanilmasiyla elde
edilen pH degerleri Tablo 4.2°de gosterilmistir. Tablodan da goriilebilecegi gibi pH

degerleri 6,06 ile 6,08 arasinda degiskenlik gostermistir.

Tablo 4. 2.Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak olusturulan salam
hamurlarinin pH degerleri

Konsantrasyon Tekerriir pH
Kontrol 1 6,06+0,01
2 6,06+0,00
% 5 KCY 1 6,07+0,00
2 6,07+0,02
% 15 KCY 1 6,08+0,00
2 6,07+0,00
% 30 KCY 1 6,08+0,02
2 6,07+0,01

+: standart sapma

Taze sosis ve salam gibi emiilsifiye et triinlerinde pH degerinin 6,00-6,40 arasinda

oldugu belirtilmistir [101].

Tablo 4.3 te farkli konsantrasyonlarda kabak cekirdegi yagi kullanilarak olusturulan

salam hamurlarinin pH degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 verilmistir.
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Tablo 4. 3. Farkli konsantrasyonlarda kabak cekirdegi yagi kullanilarak olusturulan
salam hamurlarinin pH degerlerine ait varyans analiz sonuglar1

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Konsantrasyon 3 0,00 3,37
Hata 16 0,00 -
Genel 24 - s

P<0,01 ** ¢ok 6nemli
P<0,05 * 6nemli

Tabloya gore ana varyasyon kaynaklarindan “konsantrasyon™ salamlarin pH degerleri

lizerinde 6nemli etkiye sahip degildir (P>0,05).

Vuralve ark.(2004) nin yaptiklari bir ¢alismada, bitkisel yag ve seker pancari ile yapilan
sosis drneklerinde pH degerlerinin kontrol 6rneklerine kiyasla daha yiiksek oldugunu

tespit etmislerdir [17].

Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak olusturulan salam hamurlarmin pH

degerlerine ait Duncan goklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 4.4’te verilmistir.

Tablo 4. 4.Farkli oranlarda kabak g¢ekirdegi yagi kullamlarak olusturulan salam
hamurlarimin pH degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Konsantrasyon pH

Kontrol 6,060,017
%5 KCY 6,07+0,01°
% 15 KCY 6,08+0,01°
% 30 KCY 6,08+0,01°

Farklr harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.( P<0,03)
+: standart sapma

Tablodan da goriilebilecegi gibi kabak c¢ekirdegi yagi salam hamurlarinin  pH

degerlerinde istatistiksel olarak 6nemsiz etkiye sahiptir (P>0,05).

Yapilan bir ¢aligmada findik yagi ve findik tozu kullanilarak olusturulan sosis
emiilsiyon hamurlarinin pH degerlerinde anlamli bir farklilik tespit edilmemis (P>0,05)

ve en yliksek pH degerinin ise 6,01 oldugu bulunmustur [103].



4.2.2. Viskozite

Salam hamurlarinda hem R7 bashg: ile hem de Heldal adaptoriiniin PA basliginin

takilmasi ile elde edilen viskozite degerleri Tablo 4.5 te gdsterilmistir.

Tablo 4. 5.Kabak ¢ekirdegi yagi ilave edilerek olusturulan salam hamurlarinin viskozite

degerleri
Konsantrasyon Tekerriir | R7 bashkh Heldal Adaptorlii
PA bashkh

Kontrol 1 2,90+0,01 1,98+0,06
2 2,94+0,03 2,14+0,16

% SKCY 1 3,24+0,03 2,37+0,10
2 3,28+0,05 2,32+0,17

% 15KCY 1 3,74+0,03 2,68+0,01
2 3,77+0,02 2,70+0,06

% 30KCY 1 3,78+0,04 3,12+0,02
2 3,78+0,04 3,00+0,09

+:standart sapma

Kabak c¢ekirdegi yagi ilave edilerek olusturulan salam hamurlarinin viskozite

degerlerine ait varyans sonuglar1 Tablo 4.6° da verilmistir.

Tablo 4. 6. Kabak ¢ekirdegi yagi ilave edilerek olusturulan salam hamurlarinin viskozite
degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Viskozite SD KO F
Kaynaklari
Konsantrasyon R7 bashikli
Heldal
AdaptorliPA
baslikli

Hata R7 bashikli 16 0,00 -
Heldal 16 0,01 -
AdaptorluPA
baslikl
Genel R7 baslikh 24 - -
Heldal 24 - -
AdaptorliPA
baslikli

1,04 884,92%*
1,09 113,74%*

(VSR RVS)

P<0.01 ** ¢ok 6nemli
P<0,05 * 6nemli
Tabloya goére ana varyasyon kaynaklarindan “konsantrasyon™ salam hamurlarinin

viskozite degerleri tizerinde ¢ok 6nemli etkiye sahip oldugu belirlenmistir (P<0,01).
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Tablo 4.7° de farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak olusturulan hamurlarin
R7 baslikli ve Heldal adaptorlii PA basligr kullanilarak dlgiilen viskozite degerlerine ait

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari verilmistir.

Tablo 4. 7.Kabak ¢ekirdegi yagi ilave edilerek olusturulan salam hamurlarinin viskozite
degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Konsantrasyon R7 bashkli (cp) Heldal adaptorlii PA bashkl (cp)
Kontrol 2,92x10°+£0,03° 2,06x10°+0,14°
% 5 KCY 3,26 x10°+0,04° 2,34 x10°+0,13°
% 15KCY 3,76 x10°+£0,03° 2,69 x10°+0,04°
% 30KCY 3,78 x10°+0,04° 3,05 x10°+0,099

Ayni siitunda farklr harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.( P<0,05)

+: standart sapma

Elde edilen sonuglara gére her iki viskozite igin degerlendirme yapildiginda, kabak
cekirdegi yagmin artan konsantrasyonlarda ilavesiyle birlikte her iki viskozite
degerlerinde de artma meydana gelmistir. Sadece et yagikullamilarak iiretilen kontrol
grubunun viskozite degeri her iki viskozite 6l¢iim tekniginde de diger gruplarda nemli

olgtide diistik bulunmustur.
4.2.3. Jellesme ve yag ayrilmasi '

Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi ilave edilerek olusturulan salam hamurlarinin

jellesme-yag ayrilmasinaait sonuglar Tablo 4.8°de verilmistir.

Tablo 4. 8.Farkli oranlarda kabak c¢ekirdegi yagi kullanilarak olusturulan salam
hamurlarininjellesme ve yag ayrilmas: degerlerleri

Konsantrasyon Tekerriir Jellesme ve yag ayrilmasi (%)
Kontrol 1 0,98+0,02
2 1,00+0,07
% SKCY 1 1,77+0,02
2 1,74+0,03
% 15KCY 1 1,83+0,00
2 1,83+0,02
% 30KCY 1 1,93+0,03
2 1,91+0,02

+: standart sapma

Farkli oranlarda kabak cekirdegi yag: ilave edilerek iiretilen salamlarda jellesme-yag

ayrilmasi degerlerine ait varyans analiz sonuglari Tablo 4.9°da verilmistir.
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Tablo 4. 9.Farkli konsantrasyonlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullamlarak olusturulan
salam hamurlarinin jellesme ve yag ayrilmasi degerlerlerine ait varyans

sonuglari
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Konsantrasyon 3 1,10 3,37**
Hata 16 0,00 -
Genel 24 - =

P<0,01 ** ¢cok onemli
P<0,05 * 6nemli

Tabloya gore ana varyasyon kaynaklarindan“konsantrasyon™ salam hamurlarinin
Jellesme ve yag ayrilmasi degerleri tizerinde ¢ok &nemli etkiye sahip oldugu

bulunmustur (P<0,01).

Tablo 4.10 ’da da salam hamurlarimin jellesme-yag ayrilmasma ait Duncan g¢oklu

karsilastirma test sonuglari verilmistir.

Tablo 4. 10.Farkli oranlarda kabak c¢ekirdegi yagi kullanilarak olusturulan salam
hamurlarinin jellesme ve yag ayrilmasi degerlerlerine ait Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuglari

Konsantrasyon Jellesme ve yag ayrilmasi
Kontrol 0,99+0,05?
%5 KCY 1,75+0,03°
%15 KCY 1,83+0,01°¢
%30 KCY 1,92+0,03¢

Farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir ( P<0,05).
+: standart sapma

Tablodan elde edilenveriler degerlendirildiginde jellesme ve yag ayrilmasi agisindan
konsantrasyonlararasinda 6nemli etkiye sahip oldugubulunmustur (P<0,05). ilave edilen
kabak ¢ekirdegi yagmin konsantrasyonu arttik¢a jellesme-yag ayrilma miktar1 da

artmistir.



Yildiz- Turp ve Serdaroglu (2006) tarafindan yapilan bir ¢alismada, findik yaginin sosis
formiilasyonunda kullaniminin ayrilan yag ve jel miktarinda anlamli bir farklilik

gostermedigi belirlenmistir [104].
4.2.4. Emiilsiyon stabilitesi (ES)

Kabak ¢ekirdegi yag: kullanilarak olusturulan salam hamurlarima ait %TEF ve %yag

oranlar1 Tablo 4.11°de verilmistir.

Tablo 4. 11.Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullamilarak olusturulan salam
hamurlarinin emiilsiyon stabilitesi degerlerleri

Konsantrasyon Tekerriir TEF(%) Yag(%)
Kontrol 1 0,59+0,00 7,25+0,18
2 0,71+0,00 7,89+0,06
%5 KCY 1 0,62+0,04 8,44+0,29
2 0,78+0,00 8,93+0,04
%15 KCY 1 0,80+0,00 9,31+0,19
2 0,80+0,00 9,71+0,16
%30 KCY 1 0,80+0,00 12,09+0,01
2 0,80+0,00 11,85+0,34

+: standart sapma

Tablo 4.12°de farkli oranlarda kabak gekirdegi yagi kullamilarak olusturulan salam

hamurlarinin emiilsiyon stabilitesi degerlerlerine ait varyans analiz sonuglar1 verilmistir.

Tablo 4. 12.Farkli oranlarda kabak c¢ekirdegi yagi kullamlarak olusturulan salam
hamurlariin ES degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F

% TEF igin

Konsantrasyon 3 0,32 127,31**
Hata 16 0,00 -

Genel 24 - -

% Yag igin

Konsantrasyon 3 20,95 557,46**
Hata 16 0,04 -

Genel 24 - -

P<0,01 ** ¢ok dnemli
P<0,05 * 6nemli



Tabloya gére hem % TEF hem de % yag degerleri iizerinde konsantrasyonun &nemli

etkiye sahip oldugu tespit edilmistir ( P<0,01).

Tablo 4.13’te farkli oranlarda kabak cekirdegi yagi kullanilarak olusturulan salam
hamurlarinin ES degerlerinin (%TEF, % yag) Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclari

verilmistir.

Tablo 4. 13.Farkli oranlarda kabak cekirdegi yagi kullanilarak olusturulan salam
hamurlarinin emiilsiyon stabilitesi degerlerinin (%TEF, % yag) Duncan
coklu karsilastirma test sonuglari

Konsantrasyon % TEF % yag
Kontrol 0,65+0,07* 7,57+0,37*
%5 KCY 0,70+0,09° 8,68+0,33°
%15 KCY 0,80+0,00° 9,51+0,27°
%30 KCY 0,80+0,00° 12,00+0,25°

Farkl1 harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir ( P<0,05).
+: standart sapma

Tablo 4.13 incelendiginde% TEF miktarinin en yiiksek %15 ve %30 oraninda kabak
¢ekirdegi yagi kullanilarak hazirlanan salam hamurlarindaelde edildigi goriilebilecektir.
% yag miktar1 dakonsantrasyonun artisiyla artiggdstermis ve en yiiksek deger %30

kabak ¢ekirdegi yagi ile tiretilen salam hamurlarinda tespit edilmistir.

Ambrosiadisve ark (1996) tarafindan yapilan bir ¢alismada, sosislerde hayvansal yag
yerine %90 oraninda soya, aygi¢egi, pamuk ve musiryagi kullanimmin emiilsiyon

stabilitesini arttirdig1 tespit edilmistir[22].

Alvarez ve ark (2011) tarafindan yapilan bir ¢alismada ise kanola-zeytinyagi, piring
kepegi ve ceviz ilave edilerek tretilen sosislerin hayvansal yag ilavesiyle hazirlanan

sosislerdendaha diisiik % TEF ve %yag miktarina sahip olduklar1 tespit edilmistir [73].

4.2.5. Su tutma kapasitesi (STK)

Farkli oranlarda kabak g¢ekirdegi yagi kullanilarak olusturulan salam hamurlarinin su

tutma kapasitesi degerleri Tablo 4.14” te verilmistir.



Tablo 4. 14.Farkli oranlarda kabak c¢ekirdegi yagi kullanilarak olusturulan salam
hamurlarinin su tutma kapasitesi degerlerleri

Konsantrasyon Tekerriir STK
Kontrol | 0,09+0,01
2 0,09+0,00
%S5 KCY 1 0,10+0,00
2 0,10+0,00
%15 KCY 1 0,10+0,00
2 0,10+0,00
%30 KCY 1 0,12+0,00
2 0,12+0,00

+: standart sapma

Tablo 4.15°te farklh oranlarda kabak g¢ekirdegi yagi kullanilarak olusturulan salam

hamurlarina ait varyans analiz sonuglari verilmistir.

Tablo 4. 15.Farkli oranlarda kabak c¢ekirdegi yagi kullanilarak olusturulan salam
hamurlarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklar1 | SD KO F
Konsantrasyon 3 0,00 24,14%*
Hata 16 2,95 -

Genel 24 - -

P<0,01 ** ¢ok 6nemli
P<0,05 * 6nemli

Tabloya goreelde edilen verilerden ana varyasyon kaynagi olan “konsantrasyon” salam
hamurlarinin =~ STK  degerleri  lizerinde onemli etkiye sahip oldugu tespit

edilmistir(P<0,05).

Tablo 4.16° da farkli oranlarda kabak g¢ekirdegi yagi kullanilarak olusturulan salam
hamurlariin su tutma kapasitelerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

verilmistir.
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Tablo 4. 16.Farkli oranlarda kabak c¢ekirdegi yagi kullanilarak olusturulan salam
hamurlarinin su tutma kapasitelerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test

sonuglari
Konsantrasyon STK (%)
Kontrol 0,10+0,00°
%5 KCY 0,10+0,00?
%15 KCY 0,10£0,00?
%30 KCY 0,12+0,00°

Farkln harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir ( P<0,03).
+: standart sapma

Tablo 4.16°da goriilebilecegi gibi %15 seviyesine kadar kullanilan kabak ¢ekirdegi yag:
su tutma kapasitesine istatistiksel olarak 6nemli bir fark olusturmazken(P>0,05), %30

seviyesinde kullanilmasi durumunda ise 6nemli bir fark olusturmustur(P<0,05).

Herhangi bir kuvvet uygulanmasi sirasinda etin biinyesinde bulunan ve eklenen suyu
baglama ozelligi su tutma kapasitesi olarak tanimlanmaktadir [15]. Emiilsifiye et
triinlerinin biyiik bir kismini su olusturmaktadir. Ekonomik ve teknolojik nedenlerden
dolayr suyun miimkiin oldugunca yapida tutulmas: onemli olup, suyun yapidan

uzaklasmasi lezzet, tat ve sululukkayiplarina neden olmaktadir[105].

Sosis-salam gibi emiilsifiye et iriinlerinde su tutma kapasitesinin {riiniin tiiketici
tarafindan kabul edilebilirligi tizerinde 6nemli bir etkisinin oldugu belirtilmektedir
[106]. Emiilsifiye et diriinlerinin su tutma kapasitesi, emiilsiyonun pH’sina bagh
olarakdegiskenlik gostermektedir. Su tutma kapasitesinin diisiik olmasi, {iriiniin su

tutma kapasitesinin daha iyi oldugunu gostermektedir[53].

Alvarez ve ark (2011), sosislerde kanola-zeytinyagi, piring kepegi ve cevizin etkisini
belirlemeye yonelik yaptiklari ¢alismada, kanola-zeytinyagi kullanminmin su tutma

kapasitesini arttirdigini tespit etmislerdir [73].
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4.3.Uretilen Salamlarda Belirlenen Sonuclar
4.3.1. Tiyobarbuturikasit reaktif maddeler (TBARS)

TBARS analizi, triinlerdeki lipid oksidasyonunun seviyesini belirlemek amaciyla
uygulanmaktadir. Bu analiz, ¢oklu doymamis yag asitlerinin ikincil {iriinii olarak ortama
verilen malonaldehiti belirlemektedir.

Kabak ¢ekirdegi yaginin farkli oranlarda kullanilmasiyla elde edilen salamlarda
depolama siiresine bagli olarak belirlenen TBARS degerlerineait sonuclarEK-1’de
verilmigtir. Tablo 4.17°de ise farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yag: kullanilarak iiretilen

salamlarda TBARS degerlerine ait analiz varyans sonuglar1 verilmistir.

Tablo 4. 17.Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarda
depolama siiresine bagli olarak elde edilen TBARS degerlerine ait
varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD Kareler F Degeri
Ortalamasi

Konsantrasyon 3 100,74 8808,69**

Depolama Siiresi (Giin) 4 1,86 162,84%*

Konsantrasyon x Depolama siiresi 12 0,43 37,18**

(Giin)

Hata 80 0,01 -

Genel 120 - -

P<0,01 ** cok 6nemli
P<0,05 * onemli

Verilere gére ana varyans kaynaklarindan “konsantrasyon” ve“depolama siiresi”
salamlarin TBARS degerleri tizerinde ¢ok dnemli etkiye sahip olduklar belirlenmistir
(P<0,01). Benzer etki konsantrasyon x depolama siiresiinteraksiyonu igin de tespit
edilmisgtir (P<0,05).Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen
salamlarda TBARS degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo

4.18°de verilmistir.
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Tablo 4. 18.Farkli oranlarda kabak cekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarda
TBARS degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Konsantrasyon TBARS(umol MDA/ kg)
Kontrol 2,34+0,23*
%5 KCY 3,08+0,23°
%15 KCY 3,93+0,33¢
%30 KCY 6,54+0,53¢

Farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir ( P<0,03).
+: standart sapma

Tablo 4.18°de verilen Duncan ¢oklu kargilagtirma analiz verilerine gére TBARS
degerleri kabak cekirdegi yagmin artan miktariyla artig gdstermis ve konsantrasyonlar
arasinda anlaml farkliliklarin oldugu tespit edilmistir (P<0,05). Sigir et yagi ile iiretilen
salamlarin TBARS degerlerinin kabak c¢ekirdegi yag: ile iiretilensalamlardan daha
diigiik bulunmustur (P<0.05). Bu durumun bitkisel yaglarda yiiksek oranda doymamuis

yag asidi igeriginin bulunmasindan kaynaklandig1 diisiintilmektedir.

Rodriguez-Carpena ve ark (2012) pismis domuz burger koftelerinde hayvansal yag
yerine avokado, aygicek ve zeytinyagi kullanarak yaptiklari arastirmada, en yiiksek
TBARS degerlerini hayvansal yag ile hazirlanan 6rnek grubunda, en diisiik degerleri ise

avokado yag: ile hazirlanan 6rnek grubunda belirlemislerdir [4].

Hsu ve ark (2002) 11 farkli yag ile yaptiklar arastirmada, bitkisel yag iceren gruplarin
TBARS degerlerinin %10 hayvansal yag iceren gruptan daha diisiik oldugunu tespit
etmislerdir [108].

Kayaardi ve Gok (2003), sucuklarda hayvansal yag yerine %20, %40 ve %60
oranlarinda sizma zeytinyagi kullaniminin TBARS degerleri iizerine etkilerini
belirlemeye yonelik yaptiklar: arastirma sonucunda zeytinyagi kullaniminin 6rneklerin
lipit oksidasyonuna olan duyarlilig: arttirdigi, kullanilan zeytinyagi miktarinin artmasi

ile TBARS degerlerinin artig gdsterdigini tespit etmislerdir [107].



Tablo 4.19° de farkli oranlarda kabak g¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarda
depolama siiresine bagli olarak elde edilen TBARS degerlerine ait Duncan ¢oklu

karsilastirma test sonuglari verilmistir.

Tablo 4. 19.Farkli oranlarda kabak c¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarda
depolama siiresine bagli olarak elde edilen TBARS degerlerine ait
Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Depolama Siiresi (Giin) TBARS(umol MDA/ kg)
1 3,64+1,46°
7 3,88+1,63°
14 3,92+1,58°
21 4,00£1,51°
28 4.41+1,98°

Farkl harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir ( P<0,05).
+: standart sapma

Tablo 4.19’dan da goriilecegi gibi TBARS degerleri depolama siiresine bagli olarak
artis gostermis, bu artiglar da7. ve 14. giinler hari¢ birbirinden istatistiksel olarak farkli

bulunmustur (P<0,05).

Findik yag1 ilavesi ile hazirlanan sosis Orneklerinin 4-C’de 45 giin siireyle
depolanmalar1 sonucunda TBARS degerlerinde istatistiksel agidan 6nemli bir fark tespit
edilmemis ve tiim ornek gruplarinda belirlenen TBARS degerlerinin kabul edilebilir

siirlarda oldugu vurgulanmistir [104].

Alvarezve ark (2011) 4°C’de 21 giin stireyle depoladiklar1 sosislerde TBARS
degerlerinin ilk 7 giinliik siiregte hizli bir artig gosterdigini, depolamanin ilerleyen

glinlerinde ise bu artigin azaldigmibelirlemislerdir [73].

Nieto ve ark (2009) farkli yag konsantrasyonlu et emiilsiyonlarinda, Pefia-Ramos ve
Xiong (2003) ise pisirilmis domuz et koftelerinde yaptiklari arastirma sonucunda
TBARS degerlerinde ilk 7 giinliik siiregte hizli artisin oldugunu tespit etmislerdir [109-
110].
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Farkl1 konsantrasyonlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarda TBARS
degerleri lizerine yag konsantrasyonu x depolama siiresi interaksiyonunun etkisi Sekil

4.1°de gosterilmistir.
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Sekil 4. 1. Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarda
TBARS degerleri tizerine kabak c¢ekirdegi yagi konsantrasyonu x
depolama siiresi interaksiyonunun etkisi

Sekil 4.1°den de goriilebilecegi gibi 4 °C’de 28 giin siireyle depolanan salamlarin
TBARS degerleri en diisik kontrol grubunda gozlenirken, en yiiksek %30 kabak

¢ekirdegi yag ile tiretilen salamlarda gozlemlenmistir.
4.3.2. Renk

Renk olusumu ve renk stabilitesi dilimlenebilir pismis et iirtinlerinde onemli kalite
karakteristiklerindendir [111]. Tiiketici aliskanliklar1 nedeniyle et ve et iiriinlerinde renk
onemli bir kalite gostergesi olarak kabul edilmektedir.

Emiilsifiye ve fermente et tirtinlerinde tiiketici aliskanliklar1 ve talebi dikkate almarak,
¢esitli renklendiriciler ve kimyasal katkilar kullanilarak iiriin rengi pembe-kirmizi renge
doniistiiriilmektedir. Emiilsifiye et iriinlerinde, iriine dzgii pembe renk ve parlaklik
istendigi i¢in renk Sl¢timii Gnemli bir analiz olmaktadir.Farkli oranlarda kabak gekirdegi

yagi kullanilarak tiretilen salamlarda L*, a*, b* degerleriEK-2 verilmistir. Tablo 4.20°de
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ise farkli oranlarda kabak g¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarda L*, a*, b*

degerlerine ait varyasyon analiz sonuglart verilmistir.

Tablo 4. 20.Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarda L*,
a*, b* degerlerine ait varyasyon analiz sonuglari

Varyasyon L a® b*

Kaynaklar SD [KO |[F SD [KO [F SD |[KO |F
Konsantrasyon 3 60,49 | 294,55** § 3 7,00 132,32*¥* § 3 5,92 | 503,23**
Depolama Siiresi || 4 1,25 6,10** 4 0,23 4,34* 4 0,11 | 9,43**
(Giin)

Konsantrasyon x || 12 0,87 4 23%* 12 0,11 2,01%* 12 0,07 | 6,65**
Depolama Siiresi

(Giin)

Hata 80 0,01 - 80 0,05 - 80 0,01 -

Genel 120 | - - 120 | - - 120 - -

P<0,01 ** ¢ok onemli
P<0,05 * 6nemli

Elde edilen verilere gére ana varyasyon kaynaklarindan“konsantrasyon” ve “depolama

stiresi” salamlarin L*,a*, b* degerleri lizerinde ¢ok 6nemli bir etkiye sahip oldugu

belirlenmistir (P<0,01). Benzer sekilde konsantrasyonx depolama siiresi interaksiyonu

da L*, a* b* degerleri lizerinde ¢ok Onemli bir etkiye sahip oldugu bulunmustur

(P<0,01).

Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarda L* a* b*

degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglar1 Tablo 4.21° de verilmistir.

Tablo 4. 21.Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak tiretilen salamlarda L*,

a*, b* degerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

L* e b
g Kontrol 49,43+0,76 ° 16,26+0,20° 8,93+0,16"
? %5 KCY 51,34+0,52° 15,800,24° 9,32+0,11°
§ %15 KCY 51,1240,47° 15,46+0,35 9,40+0,19°
E %30 KCY 52,90+0,44 © 15,13+0,16" 9,97+0,13°
e 1 51,04+1,41° 15,81%0,50° 9,38+0,39*"
£ 7 51,30+1,25° 15,55£0,41° 9,42+0,34°
- 14 51,06+1,63" 15,69£0,47% 9,34+0,39"
§ = |21 51,03+1,47° 15,66+0,61° 9,37+0,43%
2E = 51,560,947 15,62£0,41° 9,51+0,43°

Farkln harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farkhdir ( P<0,05).

+: standart sapma
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Elde edilen verilere gore kabak ¢ekirdegi yagi miktarinin artmasiyla L* degeri de artmis
ve bu artis istatistiksel anlamda 6nemli bulunmustur (P<0,05). En diisiik L* degeri
kontrol grubunda gézlemlenirken, en yiiksek L* degeri %30 kabak ¢ekirdegi yagi ilave
edilmis salam 6rneklerinde gbzlemlenmistir. Depolama siiresince en yiiksek L* degeri
28.glinde gozlemlenmis, L* degerleri 28. giin harig istatistiksel acidan birbirinden farkli

bulunmamistir(P>0,05).

Ambrosiadisve ark (1996) sosis ve salam tiretiminde ay¢icek yagr kullaniminin L*

degerini arttirdigini saptamiglardir [112].

Kusakli (2010) tarafindan kayisi cekirdeginin sosis iiretiminde yag kaynagi olarak
kullanimina yonelik yapilan arastirmada, kayisi cekirdegi piiresinin artmasiyla L*
degerinde de artis gerceklestigi tespit edilmistir. Ornek bazinda ve depolama siiresi
boyunca L* degerinin de degiskenlik gbsterdigi aym arastirici tarafindan vurgulanmistir

[113].

Urgu (2013), findik yag: kullanimi ile sosis orneklerinin L* degerlerinde artig tespit
etmis (daha parlak), depolama siiresi boyunca findik yagi miktarinin arttirilmasi ile

parlaklik degerinin de arttigin1 vurgulamistir [103].

Konsantrasyon arttik¢a a* degeri yani kirmizilik azalmistir. En dusiik a* degeri %30
kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak tiretilen salamlarda g6zlenirken, en yiiksek a* degeri
kontrol grubunda gozlenmis ve konsantrasyonlar arasindaki fark istatistiksel agidan
birbirinden farkli bulunmustur(P<0,05).Depolama stiresince en diisiik a* degeri 7, 21 ve
28.gtinlersonunda belirlenmisken, en yliksek a* degeri 1.glinde tespit edilmistir. 1. ve
14. giin sonunda elde edilen a* degerleri hari¢ diger giinlerde elde edilen a* degerleri

istatistiksel agidan birbirlerinden farkli bulunmamaistir (P>0,05).

Ozvural ve Vural (2008) sosislerde %33.3 ile %84.,6 oranlarinda findik yag: ilavesinin
a* degeri tlizerinde onemli bir etki olusturmadigini, pamuk yagi kullaniminin ise

kirmizilik degerini azalttiginitespit etmislerdir [24].

Uziim cekirdegi yag1 ve piring kepegi lifi ilave edilen pisirilmemis et &rneklerinde
kirmizilik degerinin diistik oldugu, ilave edilen liziim ¢ekirdegi yag artisi ile bu degerin
azaldig1 Choi ve ark (2010b) tarafindan belirlenmistir [114].
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Choi ve ark (2009) tarafindan yapilan baska bir aragtirmada ise, hayvansal yag yerine
bitkisel yaglarin (zeytinyag, liztim ¢ekirdegi yagi, kanola yagi, misir yagi ve soya yagi)
ve diyet lifinin kullamldig1 az yagh et kiitlelerinin daha parlak ve daha kirmizi oldugu

saptanmigstir [36].

b* degerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari, sarilifin gostergesi olan b*
degerinin artisiyla beraber arttigini gostermektedir. En diisiik b* degeri kontrol
grubunda gozlenirken, en yiiksek b* degeri ise %30 kabak ¢ekirdegi yag1 kullanilarak
tretilen salamlarda gozlenmis ve elde edilen biitiin degerler istatistiksel agidan

birbirinden farkli bulunmustur(P<0,05).

Elde edilen sonuglara gore, kabak ¢ekirdegi yagi kullaniminin salam 6rneklerinde b*
degerini arttirdigini (daha sar1), ve kabak ¢ekirdegi yagi miktarinin artmasi ile sarilik
degerinin arttifinibelirtmek mumkiindiir. Depolamanin 1. ve 21. giiniinde benzer b*
degeri elde edilmis (P>0,05), diger giinlerde elde edilen degerler ise istatistiksel olarak

birbirinden farkli bulunmustur (P<0,05).

Urgu (2013), findik yagi kullanimi ile sosis 6rneklerinin b* degerlerinin arttigim
saptamig, findik tozu ilavesinin analiz gruplarimin sarilik degerinde artisa neden

oldugunu tespit etmistir [103].

Choi ve ark (2009) hayvansal yag yerine bitkisel yag kullanarak olusturduklar1 et
emiilsiyon sistemlerinde sarilik degerinin bitkisel yag kullammiyla beraber arttigini

tespit etmislerdir[36].

Sekil 4.2°de farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarda
depolama siiresine bagli olarak elde edilen L* degeri, Sekil 4.3’te a* degeri ve Sekil
4.4’te 1se b* degerine yag konsantrasyonu x depolama siiresi interaksiyonunun etkisi

gosterilmistir.
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Sekil 4. 2.Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarin L*
degerlerine yag konsantrasyonu x depolama siiresi interaksiyonunun etkisi

Sekil 4.2 incelendiginde kabak ¢ekirdegi yaginin farkli oranlarda kullanilmasiyla
tiretilen salamlarda depolama siiresince en yiiksekL* degerleri %30 kabak ¢ekirdegi
yagr kullanilarak iiretilen salamlarda belirlenirken, en diisiik L* degerleri kontrol
grubuna ait salamlarda belirlenmistir. %30 kabak ¢ekirdegi yagi ile iiretilen salamlar

harig¢, depolamanin 21. giiniinden itibaren L* degerleri artis gdstermistir.
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Sekil 4. 3. Farkli miktarlarda kabak ¢ekirdegi yag: kullanilarak iiretilen salamlarda a*
degerine yag konsantrasyonu x depolama siiresi interaksiyonunun etkisi

Sekil 4.3’ten de goriilebilecegi gibi salamlarin a* deerlerien diisiik %30 kabak
cekirdegi yag kullamlarak tiretilen salamlarda gézlemlenirken, en yiiksek a* degeri
kontrol grubunda belirlenmistir. %15 kabak cekirdegi yag ile iiretilen salamlar haric,

21. giinden itibaren a* degerlerinde diisiis meydana gelmistir.
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Sekil 4. 4.Farkli oranlarda kabak cekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarin b*
degerine yag konsantrasyonu x depolama siiresi interaksiyonunun etkisi
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Sekil 4.4’ten de goriilebilecegi gibi salamlarin b* degerleri, yag konsantrasyonuna ve
depolama siiresine bagli olarakdegiskenlik gdstermistir. En yiiksek b* degeri %30
kabak ¢ekirdegi yag ile iiretilen salamlarda gozlenirken, en diisiik b* degeri kontrol
grubunda gdzlemlenmistir. Depolamanimn 21. giiniinden itibaren %5 kabak cekirdegi
yagi ile dretilen salamlar harig, diger konsantrasyonlarin b* degerinde arti

gozlenmistir.
4.3.3. Tekstiirel analizler
4.3.3.a.Tekstiir profil analizi (TPA)

Emiilsifiye et Griinlerinde dokusal yapiy: emiilsiyon parametreleri, et-yagm 6zellikleri
ve kullanilan katki maddeleri etkilemektedir. Kaliteli bir salamin dokusu gevsek, cok
sert veya agir1 yumusak olmamali, belirli bir gevreklige sahip, dolgun olmalidir. Kesit
ylizeyinde yag ve jelatin bosluklari bulunmamali, dilimlenme 6zelligi iyi olmalidir
[115, 15].Salam orneklerinde gergeklestirilen TPA ile belirlenen degerlerEK-3
verilmigtir. Tablo 4.22°de farkli konsantrasyonlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak

tretilen salamlarinTPA ile belirlenen degerlere ait varyasyon sonuglari verilmistir.
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Tablo 4.22°den elde edilen verilere gore ana varyasyon
kaynaklarindan“konsantrasyon”salamlarin sertlik, esneklik, kohesivlik, resilience ve
yapiskanlik degerleri {izerinde ©nemli etkiye sahipken, “depolama siiresi”sertlik,
esneklik, kohesivlik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik degerleri tizerinde dnemli etkiye
sahip olduklart belirlenmistir (P<0,01). Konsantrasyon x depolama stiresi interaksiyonu
da sertlik, esneklik, sakizimsilik, ¢ignenebilirlik, resilience ve yapiskanlik degerleri

tizerinde 6nemli etkiye sahiptir (P<0,01).

Tablo 4.23’te farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarin TPA

ile belirlenen degerlere ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari verilmistir.

Tablodan da goriilebilecegi gibisertlik(hardness) degerleri kullanilan kabak cekirdegi
miktarina bagh olarak degiskenlik gostermistir.Elde edilen verilere gore en diisiik
sertlik(hardness) degeri %5 KCY’de gozlemlenirken, en yiiksek sertlikdegeri kontrol
grubunda gozlemlenmistir. %15 ve %30 kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak {iretilen
salamlarharig, sertlik (hardness) degerleri arasinda istatistiksel anlamda 6nemli fark

gozlemlenmistir (P<0,05).

Emiilsifiye et {rlinlerinde,hayvansal yaglar yerine bitkisel yaglarin kullanilmasi
durumunda {iriinlerin dokusal 6zelliklerinin olumsuz yonde etkilendigi yapilan gesitli

arastirmalarda tespit edilmistir [17, 75].

Luruena-Martinez ve ark (2004) hayvansal yag yerine zeytinyagi ve
ke¢iboynuzu/ksantan gum ilavesi ile hazirladiklar1 sosislerde zeytinyagi kullanilan
orneklerde sertlik degerinin en diisiik oldugunu belirlemislerdir. Arastiricilar zeytinyagi
ilave edilen 6rneklerde sertlik degerinin diisiik olmasinin sebebini yiiksek sicakliklarda
tekli doymamis yag asidi igeren yaglarin daha dusiik sertlife olmasindan

kaynaklandigini savunmuslardir [40].
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Tablo 4.23’ten de goriilebilecegi gibi depolamanin 1. 7. ve 21. giiniinde benzer
sertlik(hardness) degeri elde edilmis (P>0,05), diger giinlerde elde edilen degerler ise

istatistiksel olarak birbirinden farkli bulunmustur(P<0,05).

Choi ve ark (2010b) tarafindan yapilan arastirmada ise {iziim ¢ekirdegi yag1 ve piring
kepegi lifi kullanimi ile hazirlanan et emiilsiyon sisteminde, sertlik degerlerinin kontrol
grubunda en diisiik oldugu, kullanilan tiziim ¢ekirdegi yagi miktarinin artmasiyla sertlik

degerlerinin yiikseldigi belirlenmistir [114].

Kontrol grubu ile %5 ve %15 kabak ¢ekirdegi yag1 igeren salamlar arasinda esneklik
(springness) agisindan istatistiksel olarak 6nemli bir fark bulunmamisken (P>0,05), %30
kabak ¢ekirdegi yagi igeren salamlar istatistiksel olarak diger gruplardan farkh
bulunmugstur (P<0,05). Depolamanin 1. 7. ve 14. giiniinde benzer esneklikdegeri elde
edilirken (P>0,05), 21 ve 28. giinlerde bu giinlerden istatistiksel olarak farkli deger elde
edilmistir (P<0,05).

Kusakli (2010) tarafindan yapilan caligmada, kayisi ¢ekirdegi piiresi kullanilarak
tretilen salamlarin esneklik degerlerindeki degisim depolama siiresi boyunca

istatistiksel agidan 6nemli bulunmamustir [113].

Sisik (2008) tarafindan yapilan ¢alismada, misir yagi kullanilarak iiretilen salamlarin
esneklik degerinde 6nemli bir artiy oldugu, depolama siiresi boyunca da 6nemli

farkliliklarin meydana geldigi tespit edilmistir [126].

Luruena-Martinez ve ark (2004) zeytinyagi kullaniminin sosislerde esneklik degerini

arttirdigini belirtmislerdir [40].

Youssef ve Barbut (2009), hayvansal yag yerine kanola yag: kullanarak hazirladiklari
emilsiyon hamurlarinin esneklik degerlerinin  kanola yagi kullammi ile artis

gosterdigini belirtmislerdir [116].

Elde edilen verilere gore en diisiik kohesivlik (cohesiveness) degeri kontrol grubu
salamlarda gézlemlenirken, en yiiksek kohesivlik degeri %30 kabak cekirde3i yagi ile
tiretilen salamlarda gozlemlenmistir. Farkli oranlarda kabak cekirdegi yag: kullanilarak
tiretilen salamlarin kohesivlik degerleri arasinda istatistiksel anlamda 6nemli farklilik

gozlemlenmistir. (P<0,05).Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen
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salamlarin depolama stiresine bagli olarak kohesivlik degerleri arasinda istatistiksel

anlamda onemli farklilik g6zlenmistir (P<0,05).

Sisik (2008) tarafindan yapilan ¢aligmada, salam iiretiminde misirdzii yagi kullaniminin
kohesivlik degerini 6nemli dlgiide arttirdig: belirtilmistir. Depolama siiresi boyunca da

salamlarda kohesivlik degerinin arttigi vurgulanmistir [126].

Bloukas ve Paneras (1993) ise az yagh sosislerde zeytinyagi kullaniminin kohesivlik

lizerinde 6nemli bir etkisinin olmadigimi belirtmislerdir [127].

%15 ve %30 kabak c¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarin sakizimsilik
(gumminess)degerleri istatistiksel olarak benzer bulunmusken (P>0,05), kontrol grubu
ve %5 kabak ¢ekirdegi yag kullanilarak iiretilen salamlarin sakizimsilik degerleri
istatistiksel olarak farkli oldugu belirlenmistir (P<0,05). Debolamamn 1. ve 7. gliniinde
benzer sakizimsilik degeri elde edilmisken (P>0,05), diger depolama siirelerinde

istatistiksel olarak 6nemli fark tespit edilmistir (P<0,05).

Luruena-Martinez (2004) ise sosislerde zeytinyagi kullaniminin sakizimsilik degerini

diistirdtigiint belirtmislerdir [40].

Bloukas ve Paneras (1993), az yagh sosislerde (%12 veya %14 protein) zeytinyagi
kullammimin sakizimsilik degerini kontrole gore onemli 6lgiide arttirdigini tespit

etmislerdir [127].

Ilikkan ve ark (2003), Tiirk tipi fermente sosislerde %2,5 ve %35 oraninda findik yagi
ilavesinin tekstiir {izerine etkilerini arastirmis ve sertlik, esneklik, sakizimsilik ile

¢ignenebilirlik degerlerinin findik yag ilavesiyle azaldigini tespit etmislerdir [117].

En distik ¢ignenebilirlik(chewiness) degeri %35 kabak c¢ekirdegi yag ile iiretilen
salamlarda g6zlemlenirken, en yiiksek cignenebilirlikdegeri kontrol grubu salamlarda
gozlemlenmistir. %15 ve %30 kabak ¢ekirdegi yag ile iiretilen salamlar harig, diger
salamlarin  ¢ignenebilirlikdegerleri arasinda istatistiksel anlamda ©nemli fark
belirlenmistir (P<0,05).Depolamanin 1. 7. ve 21. giiniinde benzer ¢ignenebilirlikdegeri
elde edilmisken (P>0,05), diger depolama siirelerinde istatistiksel olarak ¢nemli fark

tespit edilmistir (P<0,05).
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Sisik (2008), salam tiretiminde misirdzii yagi ve brokoli kullanarak yaptigi bir
calismada, misir yagi kullanimmin ¢ignenebilirlik degerini dnemli 6lgiide arttirdigim
belirtmistir [126]. Bloukas ve Paneras (1993) da az yagli sosislerde zeytinyag

kullaniminin ¢ignenebilirlik degerini arttirdigini vurgulamislardir [127].

En diisiik resilience degeri kontrol grubu salamlarda g6zlemlenirken, en yiiksek
resilience degeri %30 kabak ¢ekirdegi yag ile iiretilen salamlarda gozlemlenmistir.
%5ve %15 kabak ¢ekirdegi yagi ile iiretilen salamlar hari¢, diger
konsantrasyonlarinresilience degerlerinde istatistiksel anlamda énemli fark olusturdugu
tespit edilmistir (P<0,05). Depolamanin 1. 7. ve 28. giinlinde benzer resilience degeri
elde edilmisken (P>0,05), diger depolama siireleri arasinda istatistiksel olarak Snemli

farkliklarin oldugu belirlenmistir (P<0,05).

Kilig ve Ozer (2017) , Tiirk tipi sucukta sigir et yag1 yerine palm yagi kullanilmasi

durumunda resilience degerinin arttigini belirtmislerdir [128].

En distik yapiskanlik(adhesiveness) degeri %15 ve %30 kabak gekirdegi yag: ile
tiretilen salamlarda gozlemlenirken, en yiiksek yapiskanlik degeri kontrol grubu ve %S5
kabak ¢ekirdegi yagi ile tretilen salamlarda belirlenmistir. Depolama siiresince
salamlarin yapiskanlik degerlerinde istatistiksel olarak onemli fark bulunmamistir

(P>0,05).

Urgu (2003) tarafindan yapilan bir arastirmada, findik yagi kullanimi ile sosis
orneklerinin yapiskanlik degerlerinin arttigi, findik tozu kullanimi ile de azaldig tespit

edilmistir [103].

Choi ve ark (2009) tarafindan yapilan bir aragtirma sonucunda, et emiilsiyon
sistemlerine si8ir et yagi yerine bitkisel yag kullaniminin yapiskanlik degerini arttirdig

tespit edilmistir [36].

Luruena-Martinez ve ark (2004), zeytinyag: kullaniminin sosislerde yapiskanlik

degerini arttirdigini belirtmislerdir [40].

Sekil 4.5° te farkli oranlarda kabak g¢ekirdegi yagi kullamilarak {iretilen salamlarin
sertlik(hardness) degeri, Sekil 4.6°da esneklik degeri, Sekil 4.7°de sakizimsilik degeri,

Sekil 4.8°de ¢ignenebilirlik degeri, Sekil 4.9°da resilience degeri ve Sekil 4.10°da ise
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vapiskanlik degerine yag konsantrasyonu x depolama siiresi interaksiyonunun etkisi

gosterilmistir.
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Sekil 4. 5.Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak {iretilen salamlarin
sertlik(hardness)degerine yag konsantrasyonu x depolama siiresi
interaksiyonunun etkisi

Sekil 4.5’ten de goriilebilecegi gibi salamlarin sertlik(hardness) degerleri, yag
konsantrasyonuna ve depolama siiresine bagli olarakdegiskenlik gostermistir. 21.
giinden itibaren %5 kabak gekirdegi yag ile iiretilen salamlar harig, kontrol grubu, %15
ve %30 kabak cekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarda sertlik(hardness)

degerinde artis meydana gelmistir.
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Sekil 4. 6. Farkli oranlarda kabak g¢ekirdegi yagi kullanilarak tiretilen salamlarin
esneklik(springness) degerine yag konsantrasyonu x depolama siiresi
interaksiyonunun etkisi

Sekil 4.6°dan da goriilebilecegi gibi salamlarin esneklik(springness) degerleri, yag
konsantrasyonuna ve depolama siiresine bagl olarakdegiskenlik gostermistir. Depolama
siiresinin 7. giiniinden itibaren %15 kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen
salamlarin esneklik degerleri sabit kalmistir. 21. giinden itibaren ise kontrol grubunda
esneklik(springness) degeri artis gosterirken, %5 ve %30 kabak c¢ekirdegi yagi

kullanilarak tiretilen salamlarin esneklik degerlerinde azalma meydana gelmistir.
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Sekil 4. 7.Farkli oranlarda kabak c¢ekirdegi yagi kullanilarak {iretilen salamlarin
sakizimsilik(springness) degerine yag konsantrasyonu x depolama siiresi
interaksiyonunun etkisi
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Sekil 4.7° den de goriilebilecegi gibi salamlarin sakizimsilik (gumminess) degerleri,
yag konsantrasyonuna ve depolama siiresine bagli olarakdegiskenlik gdstermistir.
Depolama siiresinin 14. giiniiyle 21. giinii arasinda sakizimsilik degerleri kontrol grubu
ve %15 kabak ¢ekirdegi yagi ile iretilen salamlarda artarken, %5 ve%30 kabak
¢ekirdegi yagi ile iretilen salamlarda azalmistir. 21. giiniinden itibaren ise%35 kabak
cekirdegi yag ile tretilen salamlar harig, sakizimsilik (gumminess) degeri kontrol
grubu, %15 ve %30 kabak ¢ekirdegi yag: ile iiretilen salamlarda artis meydana

gelmistir.
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Sekil 4. 8. Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullamlarak iiretilen salamlarin
¢ignenebilirlik(chewiness) degerine yag konsantrasyonu x depolama siiresi
interaksiyonunun etkisi

Sekil 4.8° den de goriilebilecegi gibi salamlarin ¢ignenebilirlik(chewiness) degerleri,
yag konsantrasyonuna ve depolama siiresine baglt olarakdegiskenlik gostermistir.
Depolama siiresinin 7. ve 14. glinii arasinda ¢ignenebilirlik degerlerinde %15 kabak
¢ekirdegi yag ile tretilen salamlar harig, diger konsantrasyonlarda azalma meydana
gelmistir. 21. giintinden itibaren ise %S5 kabak ¢ekirdegi yagi ile tiretilen salamlar
harig,kontrol grubu, %15 ve %30 kabak ¢ekirdegi yag: kullanilarak tiretilen salamlarin

cignenebilirlik degerlerindeartis gozlenmistir.
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Sekil 4. 9. Farkli oranlarda kabak gekirdegi yagi kullamilarak iiretilen salamlarin
resilience  degerine yag konsantrasyonu x  depolama siiresi
interaksiyonunun etkisi

Sekil 4.9°dan da goriilebilecegi gibi salamlarin resilience degerleri, yag
konsantrasyonuna ve depolama siiresine bagl olarakdegiskenlik gdstermistir. Depolama
siiresinin 7. giiniinden itibaren en fazla diisiis kontrol grubunda gozlemlenmis, 21.
giinden itibaren ise kontrol grubunun resilience degeri sabit kalmis, %30 kabak
cekirdegi yagr ile tiretilen salamlar harig, %35 ve %15 kabak ¢ekirdegi yagi ile iiretilen

salamlarinresilience degeri azalmistir.
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Sekil 4. 10.Farkli oranlarda kabak c¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarin
yapiskanlik(adhesiveness) degerine yag konsantrasyonu x depolama
stiresi interaksiyonunun etkisi

Sekil 4.10° dan da goriilebilecegi gibi salamlarin yapiskanlik(adhesiveness) degerleri,
yag konsantrasyonuna ve depolama siiresine bagli olarakdegiskenlik gostermistir.
Depolama siiresinin 14. Giiniine kadar %15 ve %30 kabak c¢ekirdegi kullanilarak
tretilen salamlarin yapiskanlik degerlerinde azalma meydana gelmistir. 14. giinden
itibaren de kontrol grubunda dnemli 6lgiide diisiis, %30 kabak ¢ekirdegi yagr ile iiretilen
salamlarin yapiskanlik degerlerinde ise dnemli 6lgiide artis gozlenmistir. 21. giinden
itibaren ise kontrol grubu ve %15 kabak cekirdegi yagi ile tiretilen salamlarin
yapiskanlik degerlerinin arttigi, %5 ve %30 kabak g¢ekirdegi ile iiretilen salamlarin

yapiskanlik degerlerinin ise azaldigi tespit edilmistir.
4.3.3.b.Kesme testi

Maksimum kesme giicli ve kesme isi(work of shear) olmak iizere 2 parametre olarak
verilmistir. Maksimum kesme giicii, kesme i¢in gerekli olan gii¢ olarak tanimlanirken,
kesme isi ise kesme igin gerekli toplam enerji olarak tanimlanmaktadir.Salam
orneklerinde gergeklestirilen kesme testi ile belirlenen maksimum kesme giicii ve kesme
isi (work of shear) degerleriEK-4’te verilmistir. Tablo 4.24’te maksimum kesme giicii

ve kesme isi degerlerine ait varyans analiz sonuglari verilmistir.
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Tablo 4. 24.Farkli oranlarda kabak c¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarda
maksimum kesme giicti degerlerine ait varyasyon senuglari

Maksimum Kesme Giicii Kesme Isi ( work of shear)
Varyasyon Kaynaklari SD KO F SD KO F
Konsantrasyon 3 9,48 28,67**% 3 1497.,54 67,81%*
Depolama Siiresi (Giin) 4 2,96 8,96%* 4 182,51 8,26**
Konsantrasyon x Depolama 12 1,98 6,00%* 12 242,54 10,98**
Siiresi (Giin)
Hata 100 0,33 - 100 22,09 -
Genel 120 - - 120 - -

P<0,01 ** ¢ok énemli
P<0,05 * 6nemli

2

Tablo 4.24’den elde edilen verilere gore ana varyasyon kaynaklarindan“konsantrasyon’
ve “depolama siiresi”salamlarin maksimum kesme giicii ve kesme isidegerleri {izerinde
onemli etkiye sahip olduklar1 belirlenmistir (P<0,01). Konsantrasyon x depolama siiresi
interaksiyonu da maksimum kesme giicti ve kesme isidegerleri iizerinde dnemli etkiye

sahip oldugu bulunmustur (P<0,01).

Tablo 4.25’te farkli oranlarda kabak gekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarda
kesme testi ile belirlenenmaksimum kesme giicii ve kesme isidegerlerine ait Duncan

coklu karsilastirma test sonuglar1 verilmistir.

Tablo 4. 25.Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarda
kesme testi ile belirlenenmaksimum kesme giicii ve kesme isidegerlerine
ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Maksimum kesme giicii Kesme isi (work of

§ shear)
3 Kontrol 6,36+1,11° 62,92+11,10°
= % 5 KCY 5,66+0,72° 55,15+6,80°
g %15 KCY 5,28+0,72° 48,90+4,90°
2 %30 KCY 5,08+0,32° 47,40+2,86°

1 5,85+0,90° 56,56+12,02°
z 7 5,00+0,54° 49,18+4,42°
<zl 14 5,84+1,01° 53,10+10,83
55|21 5,64=1,00° 54,68+9,08™
R @n <78 5,66=0,75° 54,457 347

Farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir ( P<0,05).
+: standart sapma



Tablo 4.25” ten elde edilen verilere gére en diisiik maksimum kesme giicii degeri %15
ve %30 kabak cekirdegi yagi ile Uretilen salamlarda gozlemlenirken, en yiiksek
maksimum kesme giicii degeri kontrol grubu salamlarda gdzlemlenmistir. %15 ve %30
kabak cekirdegi yag ile iiretilen salamlarda benzer maksimum kesme giicii degeri elde
edilmisken (P>0,05), diger konsantrasyonlarin maksimum kesme giicii degerlerinde
istatistiksel olarak ©nemli farkliliklarin bulundugu tespit edilmistir (P<0,05).
Depolamanin 7. giiniine ait degerhari¢ tutuldugunda, maksimum kesme giicii degerleri

arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark bulunmamistir (P>0,05).

Tablodan elde edilen verilere gore %15 ve %30 kabak g¢ekirdegi yag: ile iiretilen
salamlarda benzer kesme isi degeri elde edilmisken (P>0,05), diger konsantrasyonlarin
kesme isi degerlerinde istatistiksel olarak o6nemli farkliliklarin bulundugu tespit
edilmistir (P<0,05). Depolamanin 21. ve 28. giinlerinde istatistiksel olarak benzer
kesme isi degerleri belirlenmigsken (P>0,05), diger depolama siirelerinde salamlarin
kesme isi(work of shear) degerleri arasinda istatistiksel olarak ©nemli farkliliklar

bulunmustur (P<0,05).

Caceres ve ark (2008), balik yagini Mortadella tiretiminde kullanarak yaptiklari bir
aragtirma sonucunda, kesme isi ( work of shearing) degerinin balik yagi miktarinmn

artmasiyla artig gosterdigini belirtmislerdir [131].

Baek ve ark (2016), sosis iiretiminde domuz yag: yerine kanola ve keten tohumu yag
kullanarak yaptiklar1 ¢alismada, kanola yag: ile iiretilen sosislerin kesme giiciiniin
domuz yag1 ve keten tohumu yag: ile iiretilen sosislerden 6nemli dlgiide yiiksek

oldugunu belirtmislerdir [133].

Sekil 4.11° de farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarin
maksimum kesme giictidegeri, Sekil 4.12°de ise farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi
kullamilarak {iretilen salamlarin  kesme isi(work of shear) degerlerine yag

konsantrasyonu x depolama stiresi interaksiyonunun etkisi gdsterilmistir.
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Sekil 4. 11. Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarmn
maksimum kesme giicli degerine yag konsantrasyonu x depolama siiresi
interaksiyonunun etkisi

Sekil 4.11° den de goriilebilecegi gibi salamlarin maksimum kesme giicii degerleri, yag
konsantrasyonuna ve depolama stiresine bagl olarakdegiskenlik gostermistir. Depolama
siiresinin 14 ve 21. giinleri arasinda kontrol grubu ve %30 kabak ¢ekirdegi yag: ile
tretilen salamlarin maksimum kesme giicii degerlerinde artis gézlenmisken, %5 ve %15
kabak cekirdegi yag: ile iiretilen salamlarda diisiis meydana gelmistir. ~ 21. giinden
itibaren ise maksimum kesme giiciidegerleri kontrol grubu ve %30 KCY ile iiretilen
salamlarda disiis gosterirken,%5 ve %15 kabak g¢ekirdegi yag ile iiretilen salamlarda

artis gosterdigi belirlenmistir.
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Sekil 4. 12. Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak {iretilen salamlarmn kesme
isitwork of shear) degerine yag konsantrasyonu x depolama siiresi
interaksiyonunun etkisi

Sekil 4.12° den de goriilebilecegi gibi salamlarin kesme isi(work of shear), yag
konsantrasyonuna ve depolama siiresine bagli olarakdegiskenlik gdstermistir. Depolama
stiresinin 7. giiniinden itibaren kesme isi degerleri%]15 kabak ¢ekirdegi yagi ile iiretilen
salamlarda azaldigitespit edilmistir. Depolama siiresinin 21. giiniinden itibaren,kontrol
grubu ve %30 KCY ile iiretilen salamlarin kesme isi degerlerinde diisiis, %5 ve %15
kabak ¢ekirdegi yag ile tiretilen salamlarin kesme isi degerlerinde ise artis meydana

gelmistir.
4.3.3.c.Delme (penetrasyon) testi

Penetrasyon analizinde penetrasyon sertligi., penetrasyon isi ve sikilik (probun geri

cekilmesi esnasindaki direng) olmak iizere 3 farkli deger tespit edilmistir.

Salam oOrneklerinde gerceklestirilen delme testi ile belirlenen penetrasyon sertligi,
penetrasyon isi ve sikilik degerleri EK-5te verilmis, Tablo 4.26° da bu degerlere ait

varyasyon analiz sonuglart gésterilmistir.

67



Tablo 4. 26.Farkli konsantrasyonlarda kabak c¢ekirdegi yagi kullamilarak iiretilen
salamlarda penetrasyon sertligi, penetrasyon isi ve sikilik degerlerine ait
varyasyon analiz sonuglari

Varyasyon Penetrasyon sertligi Penetrasyon isi Sikihik
Kaynaklar

yaskan SD [KO |F SD [KO |F SD |KO |F
Konsantrasyon 3 0,19 12,84** § 3 2,93 10,61*%* § 3 0,20 2,58
Depolama Siiresi | 4 0,39 26,15%*% § 4 11,67 | 42,19** {4 3,98 52,1 1%
(Giin)

Konsantrasyon x 12 0,17 -| 11,58** § 12 3,82 13,81** § 12 0,75 9,77**
Depolama Siiresi )

(Giin) :
Hata 100 | 0,01 - 100 | 0,28 - 100 | 0,08 -
Genel 120 | - - 120 | - - 120 | - -

P<0,01 ** ¢cok Snemli
P<0,05 * 6nemli

Tablo 4.26’dan elde edilen verilere gore ana varyasyon
kaynaklarindan“konsantrasyon”penetrasyon sertlifi ve penetrasyon isi degerleri
lizerinde Onemli etkiye sahipken (P<0,01), “depolama siiresi”penetrasyon sertligi,
penetrasyon isi ve sikilikdegerleri tizerinde 6nemli etkiye sahip olduklar1 belirlenmistir
(P<0,01). Konsantrasyon x depolama siiresi interaksiyonu da penetrasyon sertligi,
penetrasyon isi ve sikilikdegerleri {izerinde onemli etkiye sahip oldugu bulunmustur

(P<0,01).

Tablo 4.27° de farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarda
penetrasyon sertlidi, penetrasyon isi ve sikilikdegerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma

test sonuglari verilmistir.

Tablo 4.27° den elde edilen verilere gore en diisiik penetrasyon sertligi degeri kontrol
grubu salamlarda gézlemlenirken, en yiiksek penetrasyon sertligi degeri %15 KCY ile
tretilen salamlarda gozlemlenmistir (P<0,05). Farkli oranlarda kabak cekirdegi yag
kullanilarak tiretilen salamlarin penetrasyon sertligi degerleri arasinda istatistiksel-
olarak onemli farkliliklar belirlehmistir (P<0,05). Depolamanin 1. ve 14. giinlerinde
benzer penetrasyon sertligi degerleri elde edilicken (P>0,05), diger depolama
stirelerinde ise salamlarin penetrasyon sertligi degerleri arasinda istatistiksel olarak

onemli farkliliklarin oldugu belirlenmistir (P<0,05).
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Tablo 4. 27.Farkli oranlarda kabak gekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarda
penetrasyon sertligi, penetrasyon isi ve sikilik degerlerine ait Duncan

coklu karsilastirma test sonuglari

- Penetrasyon Penetrasyon isi Sikihik
S Sertligi
£ Kontrol 2,30+0,22° 12,50+1,36° 2,90£0,31%
g %5 KCY 2,40+0,29° 12,64+1,07° 2,94+0,60
5 %15 KCY 2,49+0,12° 13,17+0,67° 2,80+0,50°
< %30 KCY 2,43%0,18" 13,01+0,84° 3,00:£0,64°
- 1 2,38+0,27° 12,87£1,27° 3,43+0,27°
Eg a7 2,59+0,20° 13,76+0,66° 3,20+0,50°
S 53|14 2,35+0,12° 12,29+0,53* 2,63+0,47
2% =21 2,25+0,20° 12,03+0,94° 2,43+0.21°
28 2,46+0,12° 13,20+0,62° 2,85+0,39°

Farklt harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir ( P<0.03).

+: standart sapma

Elde edilen verilere gore en diisiik penetrasyon isi degeri kontrol grubu ve %35 kabak
¢ekirdegi yagi ile tretilen salamlarda belirlenmisken, en yiiksek deger %15 ve %30
kabak ¢ekirdegi yagi ile tiretilen salamlarda tespit edilmistir (P<0,05). Depolamanin 14.
ve 21. giinlerinde istatistiksel olarak benzer penetrasyon isi degerleri elde edilmisken
(P>0,05), diger depolama siirelerinde salamlarin penetrasyon isi degerleri istatistiksel

olarak birbirinden 6nemli 6l¢tide farkli bulunmustur (P<0,05).

Tablodan elde edilen verilere gore en diisiik sikilik (probun geri ¢ekilmesi esnasindaki
direng) degeri %15 kabak gekirdegi yag: ile iiretilen salamlarda belirlenmisken, en
yiiksek sikilik (probun geri ¢ekilmesi esnasindaki direng) degeri %30 kabak ¢ekirdegi
yagl ile tretilen salamlarda gozlemlenmistir. Kontrol ve %5 kabak cekirdegi yag: ile
tretilen salamlarda benzer sikilik degeri elde edilmisken (P>0,05), diger
konsantrasyonlarin  sikilik degerlerinde istatistiksel olarak onemli farkhiliklarin
bulundugu tespit edilmistir (P<0,05). Depolama siiresi, salamlarmn sikilik (probun geri
cekilmesi esnasindaki direng) degerlerinde istatistiksel olarak onemli farkliligin
olugmasina neden olmus (P<0,05), ve salamlarin sikilik degerlerinde azalma meydana

geldigi gozlemlenmistir.

Ertas ve Karabas (1996) sosis tiretiminde farkli oranlarda aygigek yag1 (%10, %20 ve
%30) kullanarak yaptiklar1 ¢alismada, ilave edilen aygigek yagi miktarimin artmasiyla

trlintin penetrasyon degerinin azaldigim belirtmislerdir [129].
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Yildiz- Turp ve Serdaroglu (2008) tarafindan yapilan bir ¢alismada, hayvansal yag
yerine %15, %30 ve %50 oraninda findik yagi kullanilmasiyla iiretilen sucuklarda

findik yag1 miktarinin artmasiyla penetrasyon degerinin arttig1 tespit edilmistir [130].

Sekil 4.13° te farkli oranlarda kabak cekirdegi yag: kullamilarak iiretilen salamlarin
penetrasyon sertligi degeri, Sekil 4.14°te penetrasyon isi degeri ve Sekil 4.15°te ise

stkilik degerine yag konsantrasyonu x depolama siiresi interaksiyonunun etkisi

gOsterilmistir.
3,10
2,90
3 2,70
=
3 2,50 -
w ’
s
> 2,30 -
-
2]
S 210 -
é ’ === Kontrol
& 1,9 - —&— %5 KCY
L
1,70 - 2o %15KCY
e %30 KCY
1,50
1 7 14 21 28

Depolama Siiresi (Giin)

Sekil 4. 13.Farkli oranlarda kabak c¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarin

penetrasyon sertligi degerine yag konsantrasyonu X depolama siiresi
interaksiyonunun etkisi

Sekil 4.13° den de gorilebilecegi gibi salamlarin penetrasyon sertligi, yag
konsantrasyonuna ve depolama siiresine bagli oiarakdegiskenlik gostermistir. Depolama
stiresinin 21. giiniinden itibaren penetrasyon sertligidegerlerinde %15 kabak ¢ekirdegi

yadi ile tiretilen salamlar hari¢, digerler konsantrasyonlarda artis meydana geldigi

belirlenmistir.
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12,00

11,00

10,00
Sekil 4. 14. Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarin

~ «wg Kontrol
== %5 KCY
e~ %15KCY

penetrasyon isi degerine yag konsantrasyonu x depolama siiresi
interaksiyonunun etkisi

Sekil 4.14” den de goriilebilecegi gibi salamlarin penetrasyon isi, yag konsantrasyonuna

ve depolama siiresine bagli olarakdegiskenlik géstermistir. Depolama siiresinin 7. ve 14.

glinli arasinda penetrasyon isi degerlerinde diisiis meydana gelmis, kontrol grubu ve %5

kabak cekirdegi yag: ile iiretilen salamlarda bu diisiis 21. giine kadar devam etmistir.

21. giiniinden itibaren ise, %15 kabak cekirdegi yagi ile iiretilen salamlar harig, diger

konsantrasyonlardapenetrasyon isidegerlerinde artis meydana geldigi belirlenmistir.

Sikilik (Probun geri ¢ekilmesi
esnasindaki direng)

Sekil 4.

3,80

3,60 -

3,40

3,20 -
3,00 -

2,80

2,60 -
2,40 -
2,20 -

2,00

e KONtrol

=== %5 KCY
%15KCY

e %30 KCY

1 7 14 21 28
Depolama Siiresi (Giin)

15.Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarin sikilik

(probun geri ¢ekilmesi esnasindaki direng)degerine yag konsantrasyonu x
depolama siiresi interaksiyonunun etkisi
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Sekil 4.15° den de goriilebilecegi gibi salamlarin sikilik (probun geri c¢ekilmesi
esnasindaki direng) degerleri, yag konsantrasyonuna ve depolama siiresine bagli olarak
degiskenlik gostermistir. Depolama siiresinin 7. ve 14. giinleri arasinda sikilik
degerlerinde diisiis meydana gelmis, kontrol grubu ve %35 kabak gekirdegi yag ile
tretilen salamlarda bu diisiis 21. giine kadar devam etmistir. 21. giinden itibaren ise
farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yag: ile iiretilen salamlarin sikilik degerlerinde artis

meydana geldigi belirlenmistir.
4.3.3.d.Gerilim gevsemesi (stress relaxation) testi

Gerilim gevsemesi testindetoplamda 5 dakika siiren sabit mesafede sikistirma esnasinda
maksimum giicten (F1) itibaren her bir dakika sonunda gii¢ ve meydana gelen gii¢

bosalmasi tespit edilmistir.

Salam orneklerinde gergeklestirilen gerilim gevsemesi testi ile belirlenen maksimum
gli¢, her bir dakika sonunda gii¢ ve meydana gelen gii¢ bosalmas: degerleri EK-6’da
verilmistir. Maksimum gii¢ degerlerine ait varyasyon analiz sonuglari ise Tablo 4.28°de
gOsterilmistir.

Tablo 4. 28.Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarda

gerilim gevsemesi testi ile belirlenen maksimum giigdegerlerine ait
varyans analiz sonuglar1

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Konsantrasyon 3 4,40 11,93**
Depolama siiresi (Giin) 4 7,11 19,30**
Konsantrasyon x Depolama siiresi (Giin) | 12 2,17 5,90**
Hata 100 0,37 -

Genel 120 - -

P<0.01 ** ¢ok onemli
P<0,05 * onemli

Tablo 4.28den elde edilen verilere gore ana varyasyon kaynaklarindan“konsantrasyon”
ve “depolama siiresi”salamlarin maksimum giigdegeri iizerinde onemli etkiye sahip
olduklar1 belirlenmistir (P<0,01). Konsantrasyon x depolama siiresi interaksiyonu da

maksimum giigdegeri tizerinde 6nemli etkiye sahip oldugu bulunmustur (P<0,01).
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Tablo 4.29° da farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak {iretilen salamlarda
konsantrasyon degiskenine gére maksimum giigdeZerlerine ait Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuglari verilmistir.

Tablo 4. 29.Farkli oranlarda kabak cekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarda

konsantrasyondegiskenine gore maksimum giigdegerlerine ait Duncan
coklu karsilastirma test sonuglari

Konsantrasyon Maksimum gii¢
Kontrol 11,11+0,71¢

%5 KCY 10,38+0,81%
%15 KCY 10,67+0,95°
%30 KCY 10,25+1,04"

Farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir ( P<0,05).
+: standart sapma

Tablo 4.29° dan elde edilen verilere gore en diisik maksimum giigdegeri %30 kabak
cekirdegi yag ile iiretilen salamlarda gozlemlenirken, en yiiksek maksimum gii¢ degeri
kontrol grubu salamlarda gézlemlenmistir. Farkli oranlarda kabak c¢ekirdegi yagi
kullanilarak tretilen salamlarin maksimum gii¢ degerlerinde istatistiksel olarak onemli

farkliliklar tespit edilmistir (P<0,05).

Tablo 4.30° da farkli oranlarda kabak gekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarda
depolama siiresine bagli olarak maksimum giigdegerlerine ait Duncan c¢oklu

karsilagtirma test sonuglar1 verilmistir.

Tablo 4. 30.Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarda
depolama stiresine bagli olarak maksimum giigdegerlerine ait Duncan
coklu karsilastirma test sonuglari

Depolama Siiresi (Giin) Maksimum giic
1 10,84+0,89°
7 10,10+0,70°
14 10,79+0,97°
21 10,00+0,79°
73 11,2840,67°

Farkln harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir ( P<0,05).
+: standart sapma

Tablo 4.30° dan da goriilebilecegi gibi depolamanmin 7. ve 21. giinleri ile 1. ve 14.

glinlerindebenzer degerler elde edilmisken (P>0,05), depolama siiresi salamlarin



maksimum giicdegerlerinde istatistiksel olarak onemli farkinolusmasina neden olmustur

(P<0,05).

Sekil 4.16° da farkli oranlarda kabak g¢ekirdegi yagi kullanilarak {iretilen salamlarin
maksimum gii¢ degerine yag konsantrasyonu x depolama siiresi interaksiyonunun etkisi

gOsterilmistir.

12,50
12,00
11,50 +

11,00

10,50 -

10,00 -

Maksimum Giig

* weee KoONtrol
== %5 KCY
s %15KCY

9,50 -

9,00
1 7 14 21 28
Depolama Siiresi (giin)

Sekil 4. 16.Farkli oranlarda kabak c¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarin
maksimum gii¢ degerine yag konsantrasyonu x depolama siiresi
interaksiyonunun etkisi

Sekil 4.16> dan da goriilebilecegi gibi salamlarin maksimum gii¢ degerleri, yag
konsantrasyonuna ve depolama siiresine bagl olarak degiskenlik gdstermistir.
Depolama stiresinin 14. ve 21. giinler arasinda kontrol grubu hari¢, diger
konsantrasyonlarla {iretilen salamlarin maksimum gii¢ degerlerinde azalma gézlenirken,
21. giintinden itibaren farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak fiiretilen

salamlarin maksimum gii¢ degerlerinde artis tespit edilmistir.

Tablo 4.31° de gerilim gevsemesi testi ile belirlenen her bir dakikada gii¢ degerlerine ait

varyasyon analiz sonuglar1 ise Tablo 4.86” da gdsterilmistir.
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Tablo 4.31°den elde edilen verilere gore ana varyasyon kaynaklarindan*konsantrasyon”
ve “depolama siiresi”salamlarin her bir dakikadaki giicdegerleri iizerinde nemli etkiye
sahip olduklar: belirlenmistir (P<0,01). Konsantrasyon x depolama stiresi interaksiyonu
da her bir dakikadaki giigdegerleri iizerinde dnemli etkiye sahip oldugu bulunmustur

(P<0,01).

Tablo 4.32° de farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak tiretilen salamlarda
konsantrasyon degiskenine gdre her bir dakikadaki gii¢ degerlerine ait Duncan ¢oklu

karsilagtirma test sonuglar1 verilmistir.

Tablo 4. 32. Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarda
konsantrasyon degiskenine gore her bir dakikadaki gii¢ degerlerine ait
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Konsantrasyon Her bir dakikadaki gii¢c degerleri

1 2 3 4 5
Kontrol 6,85+0,48F 6,36+0,467 6,08+0,44¢ 5,88+0,43 5,73+0,43°*
%5 KCY 6,50+0,58"" | 6,05£0,54™ | 579+0,51"°C | 5,6120,50™° | 5,47+0,50°"
%15 KCY 6,70£0,65"F | 6,24+0,61"° | 5,97+0,60°C | 5,78+0,58°F | 5,64+0,57°"
%30 KCY 6,42+0,70°F 5,98+0,63"° 5,72+0,60% 5,53+0,58%" 5,40+0,56*"

ac: Ayni siitunda farkl harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir ( P<0,05).
AE: Aynt satirda farkl harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir ( P<0,03).
+: standart sapma

Tablo 4.32° den elde edilen verilere gore ayni siitundaki degerler incelendiginde, her 1
dakika da olgiilen giic degeri kontrol grubunda yiiksekken, en diisiik giic degeri %30
kabak cekirdegi yag1 kullamilarak iiretilen salamlarda bulunmustur. Ayni satirdaki
degerler incelendiginde ise farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen
salamlarin her 1 dakikadaki gii¢ degerlerinde istatistiksel olarak 6nemli farkliliklar
tespit edilmistir (P<0,05). Siirenin artmasiyla beraber gii¢ degerlerinde de &nemli

diistisler belirlenmistir.

Tablo 4.33” de farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yag: kullanilarak iiretilen salamlarda
depolama siiresine bagli olarak her bir dakikadaki gii¢ degerlerine ait Duncan ¢oklu

karsilastirma test sonuglar1 verilmistir.
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Tablo 4. 33.Farkli oranlarda kabak c¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarda
depolama siiresine bagli olarak her bir dakikadaki gii¢ degerlerine ait
Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Depolama Her bir dakikadaki gii¢

Siiresi 1 2 3 4 5
(Giin)

1 6,75+0,61°F | 6,30+0,58°° 6,03+0,56°C 5,84+0,54°® 5,70+0,53%4
7 6,30+0,46™ | 5,87+0,43°° 5,61+0,41% 5,430,418 5,30+0,40**
14 6,74+0,66 | 6,25+0,61°° 6,00+0,58°¢ 5,78+0,56°2 5,62+0,54**
21 6,21+0,50" | 5,78+0,47°° 5,53+0,45C 5,35+0,43% 5,20+0,41%"
78 7,07£0,42F | 6,59+0,407 6,30+0,38°C 6,11+0,36C 5,95+0,35"

ac: Ayni siitunda farkl harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir ( P<0,03).
AE: Ayni satirda farkl harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir ( P<0,05).
+: standart sapma

Tablo 4.33” de aym siitundaki degerler incelendiginde tablodan da goriilebilecegi gibi
depolamanin hem 1. ve 14. giinlerinde hem de 7. ve 21. giinlerindeistatistiksel olarak
benzer degerler elde edilmistir (P>0,05). Ayni satirdaki degerler incelendiginde ise,
salamlarin her 1 dakikadaki

farkliliklarin oldugutespit edilmistir (P<0,05).

glicdegerleri arasinda istatistiksel olarak Onemli

Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yag: kullanilarak iiretilen salamlarin farkli dakikalarda
belirlenen gii¢ degerlerine yag konsantrasyonu x depolama siiresi interaksiyonunun

etkisi Sekil 4.17°de gosterilmistir.
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Sekil 4. 17.Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yag1 kullanilarak iiretilen salamlarda farkli
dakikalarda belirlenen gii¢ degerlerine yag konsantrasyonu x depolama
sliresi interaksiyonunun etkisi
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Sekil 4.17° den de goriilebilecegi gibi salamlarin her bir dakikadaki gii¢ degeri, yag
konsantrasyonuna ve depolama siiresine bagli olarak degiskenlik gostermistir.
Depolama siiresinin 1. ve 7. giinleri arasinda farkli konsantrasyonlarda iiretilen
salamlarin gii¢ degerlerinde diisiis meydana gelmistir. En fazla diisiis %15 kabak
cekirdegi yag: ile tretilen salamlarda g6zlemlenmistir. 7. ve 14. giinler arasinda da
kontrol grubu harig, diger konsantrasyonlarin gii¢ degerlerinde artis meydana gelmistir
(2.dakika harig).14. ve 21.gtinleri arasinda kontrol grubu harig, diger konsantrasyonlarin
glic degerlerinde azalma gozlemlenmistir. 21. giinden itibaren ise farkli oranlarda kabak
cekirdegi yagr kullanilarak diretilen salamlarin farkli dakikalarda belirlenen giic

degerlerinde artis meydana geldigi gézlenmistir.

Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarda gerilim
gevsemesi testi ile belirlenen % gii¢ bosalmasi degerleri ait varyasyon analiz sonuglari

ise Tablo 4.34’ te gosterilmistir.
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Tablo 4.34°den elde edilen verilere gére ana varyasyon kaynaklarindan‘“konsantrasyon”
salamlarin % gii¢ bosalmasi degerlerinde 4. dakikaya kadar énemli etkiye sahipken
(P<0,05), “depolama siiresi” 2. Dakikadan itibaren ©nemli etkiye sahip oldugu
belirlenmistir. Konsantrasyon x depolama siiresi interaksiyonu ise 3. dakikaya kadar

onemli etkiye sahip oldugu bulunmustur (P<0,05).

Tablo 4.35° de farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarda
konsantrasyon degiskenine gére % gii¢ bosalmasi degerlerine ait Duncan coklu

karsilagtirma test sonuglari verilmistir.

Tablo 4. 35.Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iretilen salamlarda
konsantrasyon degiskenine gore % gii¢ bosalmasi degerlerine ait Duncan
coklu karsilastirma test sonuglari

Konsantrasyon Her bir dakikadaki % giicbosalmasi

1 2 3 4 5
Kontrol 38,38+1,02°F [ 7,10+0,38" | 4,39+026°C | 3,30+0,22 | 2,64+0,22%
%S KCY 37,42+1,08 | 6,90£0,28 | 429+0,21™C | 3,08+0,24°® | 2,60+0,16
%15 KCY 37,30£0,83" | 6,80+0,22°0 | 4,25+0,18°C | 3,1640,19"° | 2,57+0,22°*
%30 KCY 37,35+0,73" | 6,910,240 | 4,32+0,24™C | 3,22+0,20® | 2,60+0,19™*

ac: Ayni siitunda farklr harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir ( P<0,03).
AE: Ayni satirda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir ( P<0,03).
+: standart sapma

Tablo 4.35” ten elde edilen verilere gore aym siitundaki degerler incelendiginde, 1. ve
2.dakikada % gii¢ bosalmasi degeri kontrol grubu harig, diger 6rnek gruplari arasinda
onemli farkin olmadigi goriilmistiir(P>0,05). 3. dakikada % giic bosalmast %5 ve
%30kabak c¢ekirdegi yag: ile iiretilen salamlarda istatistiksel olarak benzerken, 4.
dakikada farkl1 oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi ile iiretilen salamlarda % gii¢c bosalmast
degerlerinin énemli 6l¢iide farkli oldugu belirlenmistir (P<0,05). 5. dakikada ise farkli
oranlarda kabak cekirdegi yag: ile retilen salamlarm % gii¢ bosalmasi degerlerinin
birbirinden istatistiksel olarak 6nemli fark olmadig: belirlenmistir(P>0,05). Ayni1 satirlar
i¢in degerlendirme yapildiginda ise farkli konsantrasyonlarda kabak ¢ekirdegi yagi ile
tiretilen salamlarin her bir dakikadaki % gii¢ bosalmasi degerlerinin istatistiksel olarak

birbirinden farkli oldugu tespit edilmistir (P<0,05).
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Tablo 4.36° da farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarda
depolama siiresine bagli olarak % gii¢ bosalmasi degerlerine ait Duncan g¢oklu

karsilastirma test sonuglari verilmistir.

Tablo 4. 36. Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullamilarak iiretilen salamlarda
depolama stiresine bagli olarak % gii¢ bosalmasi degerlerine ait Duncan

coklu karsilastirma test sonuglari

Depolama Her bir dakikadaki % giichosalmasi

Siiresi 1 2 3 4 5
(Giin)

1 37,71+0,92°F | 6,83+0,28% 4,22+0,17°¢ 3,08+0,15" 2,46+0,12°*
7 37,61+0,83 | 6,90+0,17%° 43120,16% 3,15+0,14%8 2,57+0,18™*
14 37,56+1,54F | 7,18+0,41°° 4,48+0,30°C 3,33+0,29"8 2,73+0,20%%
21 37,82+1,00" | 6,91+0,23%° 4,34+0,22°C 3,28+0,27"" 2,68+0,23*
28 37,37+0,57 | 6,79+0,23%° 4,22+0,16™ 3,12+0,17%8 2,57+0,12°*

ac: Ay siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir ( P<0,03).

AE: Ayni satirda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir ( P<0,05).

+: standart sapma

Tablo 4.36° da aym siitundan elde edilen verilere gore degerler incelendiginde, 1.
dakikada depolama siiresinin % gii¢ bosalmasi degerleritizerinde 6nemli farkliliklar
tespit edilmemistir(P>0,05). 2. ve 3. dakikada depolama siiresinin 14. giinii harig, diger
giinlerde istatistiksel olarak benzer % gii¢ bosalmasi degerleri elde edilmistir
(P>0,05).4. dakikada da farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi ile iiretilen salamlarda 1.
7. 28. giinleri birbirine benzer degerler gosterirken, 14. ve 21. giinlerde birbirine benzer
deger vermislerdir. 5. dakika i¢in ise depolamanin 7. ve 28. giinleri ilel4. ve 21.
giinleriistatistiksel olarak birbirine benzer degerler gosterirken, 14. ve 21. giinde de
benzer degerler vermislerdir. Ayni satirdaki degerler incelendiginde ise,depolama siiresi

boyunca her bir dakikadaki % giicbosalmasi degerlerinin istatistiksel olarak birbirinden

farkl1 oldugu belirlenmistir (P<0,05).

Mora-Gallego ve ark (2014), domuz yag: igeriginin %44’ ten %20’°ye diisiiriilmesi ve
%3 oraninda da ay¢icek yagi ilavesiyle yaptiklar: fermente sosislerde gerilim gevsemesi
analizinde, yag miktarinin azaltilmasi ve depolama siiresinin artmasi ile 2. ve 90.

saniyedeki gii¢ azalmas1 degerinin de azaldigini belirtmislerdir [132].



Sekil 4.18° de farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarin 1. 2.
ve 3. dakikadaki %glic bosalmasi degerlerine yag konsantrasyonu x depolama siiresi

interaksiyonunun etkisi gosterilmistir.
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Sekil 4. 18.Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak {iretilen salamlarm 1. 2.
ve 3.dakikada %gii¢ bosalmasi degerine yag konsantrasyonu x depolama
stiresi interaksiyonunun etkisi

Sekil 4.18° den de goriilebilecegi salamlarin % giigcbosalmasi degerleri 14. giinde biitiin
stirelerde en yiiksek degeri almigken, 2. ve 3. dakikada ise kontrol grubunu %30 kabak
cekirdegi yag ile tiretilen salamlar takip etmistir. 14 ile 21. giinler arasinda da %5 ve
%15 kabak cekirdegi yagi ile tretilen salamlarin % gii¢ bosalmasi degerleri artis
gosterirken, kontrol grubu ve %30 kabak ¢ekirdegi yagi ile tiretilen salamlarin % gii¢

bosalmasi degerlerinde azalma meydana gelmistir (1.dakika harig).



5. BOLUM

SONUC

Hayvansal yag yerine %5, %15, %30 oranlarinda kabak ¢ekirdegi yag: ilave edilerek

olusturulan salam emiilsiyon hamurlarinda pH, su tutma kapasitesi, emiilsiyon

stabilitesi, jellesme-yag ayrilmasi, hamur viskozitesi, son iiriinde ise 28 giin boyunca

her 7 giinde 1 olmak tizere TBARS, renk ve tekstiir degerleri incelenmistir.Elde edilen

verilere istatistiki analizler uygulanmis ve asagida verilen sonuglar ¢ikarilmistir.

1.

Ana varyasyon kaynaklarindan olan kabak cekirdegi yagi konsantrasyonu
emiilsiyon hamurlarinm pH degeri tizerinde Snemsiz etkide bulunmustur

(P>0,05).

Kabak ¢ekirdegi yag ilavesi emiilsiyon hamurlarimin viskozite degerlerinde
onemli etki olusturmus (P<0,05), kabak ¢ekirdegi yagi miktarmnin artmasiyla

beraber viskozite degerleri de artig gdstermistir.

Kabak ¢ekirdegi yag: ilavesiyle salam hamurlarinin jellesme-yag ayrilma
degerlerinde 6nemli farkliliklarin  olustugu tespit edilmis (P<0,05),

konsantrasyon arttik¢a jel-yag ayrilma miktar1 da artmustir.

Emiilsiyon stabilitesi degerlerinden olan %TEF ve % yag degerleri kabak
cekirdegi yagikonsantrasyonu arttik¢a artmis ve konsantrasyonlar arasinda

anlaml bir fark oldugu tespit edilmistir(P<0,05).

Salam hamurlarimin su tutma kapasitelerinde kabak ¢ekirdegi yaginin artan
konsantrasyonlarda ilavesiyle kontrol grubu, %5 KCY ve %15 KCY ile
olusturulan salam hamurlariminsu tutma kapasitelerinde istatistiksel olarak
anlamli bir fark belirlenmemisken (P>0,05), en yiiksek STK degeri

%30KCY ile olusturulan salam hamurlarindatespit edilmistir.

Artan kabak ¢ekirdegi yagikonsantrasyonuna bagl olarak salamlarmTBARS
degerleri de onemli olgtide artmis (P<0,05), bu artis %30 kabak cekirdegi

yagi ilave edilerek tiretilen salamlarda daha fazla gergeklesmistir.
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7.

10.

Depolama siiresi boyunca salamlarin L* degerleri konsantrasyonartisiyla
artmig, konsantrasyonlar arasinda anlamli farklihklarin oldugu tespit
edilmistir(P<0,05). a* degerlerikonsantrasyonartisina bagli olarak &nemli
Olgtide azalmistir(P<0,05). b* degerleri isekabak ¢ekirdegi yagmin artan

konsantrasyonu ile dnemli 6l¢iide artmistir (P<0,05).

Tekstiir sonuglarina gore; salamlarin sertlik degerleri kabak ¢ekirdegi yagi
kullanimi ile beraber azalmis ve sertlik degerleri kontrol grubundan énemli
Olgtide farklilik gostermistir (P<0,05).Kontrol grubu, %5 ve %15 kabak
cekirdegi yagi ilave edilerek iretilen salamlar arasinda esneklik(springness)
degerleri agisindan fark bulunmamigken(P>0,05), %30 kabak cekirdegi yag:
ile Uretilen salamlarindaha esnek yapiya sahip olduklari tespit edilmistir
(P<0,05). Salamlarin kohesivlik (cohesiveness, baglilik-bir arada bulunma)
degerleri, kabak ¢ekirdegi yagikonsantrasyonunun artmasiyla énemli 6lgiide
artig gostermistir(P<0,05). Sakizimsilik (gumminess) degeri, kabak ¢ekirdegi
vagikonsantrasyonu arttikca Onemli 6lglide artis  gdstermis(P<0,05),
konsantrasyonlar arasinda %15 ve%30 kabak ¢ekirdegi yag: ile hazirlanan
Ornekler arasinda onemli farkin olmadigi ortaya cikmustir (P>0,05).
Cignenebilirlik(chewiness) ~ degeri, artan kabak  ¢ekirdegi  yag
konsantrasyonuna bagh olarak onemli oletide azalma
gostermistir(P<0,05).0rijinal sekline doénme yetenegi (resilience) degeri
konsantrasyon —artttkga artmis, konsantrasyonlar arasinda  bulunan
farkliliklarin da onemli oldugu tespit edilmistir
(P>0,05).Yapiskanlik(adhesiveness)  degeri, kabak  ¢ekirdegi  yag
konsantrasyonuarttik¢a azalmis, depolama siiresinceise herhangi bir farklilik

tespit edilmemistir(P>0,05).

Kesme degerlerinden olan maksimum kesme giicii ve kesme isi, kabak
¢ekirdegi yagi konsantrasyonunun artmasma bagli olarak onemli o6l¢iide

azalma gostermistir(P<0,05).

Penetrasyon analizinde penetrasyon sertligi, penetrasyon isi ve sikilik
(probun geri ¢ekilmesi esnasindaki direng) olmak iizere 3 farkli deger tespit
edilmistir. Kabak cekirdegi yagi miktar1 arttikga penetrasyon sertligi ve
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L.

penetrasyon isi degerleri énemli 6l¢lide artmigtir(P<0,05). Sikilik (probun
geri gekilmesi esnasindaki direng) degerleri ise artan yagkonsantrasyonuna

gore 6nemli dl¢iide degiskenlik gostermistir(P<0,05).

Gerilim gevsemesi analizinde maksimum gii¢, 5 dakika boyunca salamlara
uygulanmis ve uygulanan gii¢ ile yiik bosalmas: degerleri her 1 dakikada
olmak iizere 5 dakika boyunca kaydedilmistir. Elde edilen verilerden gerilim
gevsemesi degerlerinin hem kabak ¢ekirdegi konsantrasyonuna hem de
depolama stiresine bagli olarak onemli dl¢lide farklihk gosterdigi tespit
edilmistir (P<0,05).% gii¢ bosalmasi degerlerinde ise en 6nemli farkliliklarin
1. ve 2. dakikada ortaya ¢iktig1 belirlenmis, bu dakikalarda en fazla yiik
bosalmasi kontrol grubunda ortaya ¢ikmistir. Kabak ¢ekirdegi yagi kullanimi
% glic bosalmasi degerlerini azaltmig, ancak kullanilan yag
konsantrasyonlar1 arasinda istatistiksel acidan 6nemli bir farkin ortaya

cikmadigr tespit edilmistir (P>0,05).
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EKLER
EK-1

Tablo 1.1.Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarda
depolama siiresine bagl olarak elde edilen TBARS degerleri

KONSANTRASYON | Depolama Siiresi TEKERRUR TBARS
(Giin)
1 1 2,13+0,20
Kontrol 2 2,23+0,18
7 1 2,78+0,10
2 2,14+0,10
14 1 2,41+0,02
2 2,40+0,04
21 1 2,34+0,27
2 2,42+0,10
28 1 2,46+0,00
2 2,10+0,04
%S5 1 1 2,88+0,05
2 2,87+0,04
7 1 2,87+0,00
) 2,91+0,07
14 1 2,98+0,06
2 3,00+0,04
21 1 3,16+0,03
2 3,15+0,04
28 1 3,47+0,09
2 3,47+0,10
%15 1 1 3,56+0,07
2 3,56+0,06
7 1 3,63+0,10
2 3,63+0,10
14 1 3,87+0,06
2 3,87+0,06
21 1 4,16+0,04
2 4,16+0,04
28 1 4,43+0,03
2 4,37+0,07
%30 1 1 6,04+0,14
2 6,00+0,07
7 1 6,47+0,03
2 6,58+0,04
14 1 6,53+0,04
2 6,360,09
21 1 6,37+0,09
2 6,23+0,06
28 1 7,57+0,04
2 7,40+0,40

+: standart sapma
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EK-2

Tablo 2.1. Farklr oranlarda kabak ¢ekirdegi yag: kullanilarak iiretilen salamlara ait L*

degerleri
KONSANTRASYON | Depolama Siiresi TEKERRUR L*
(Giin)
| 1 49,08+0,35
2 48,76+0,74
7 1 49,95+0,34
2 49,80+0,27
14 1 48,33+0,15
Kontrol 2 49,15+0,36
1 1 48,70+0,21
2 49,70+0,18
8 1 50,36%0,12
2 50,50+0,25
1 1 51,65+0,15
2 51,36+0,39
- 1 51,72+0,02
%5 2 51,20+0,58
14 1 51,10+0.33
2 51,42+1,05
71 1 51,00+0,50
2 50,93+0,34
)3 1 51,48+0,16
2 51,5340,23
1 1 51,10+0,18
2 51,19+0,44
7 1 50,91+0,66
%15 3 50,93+1,09
14 1 51,00+0,38
2 51,43+0,15
1 1 51,06+0,41
2 50,66+0,56
28 1 51,14+0,18
2 51,76+0,30
1 1 52,60+0,04
2 52,64+0,10
- 1 52,72+0,71
%30 2 53,08+0,87
14 1 53,01+0,19
2 53,05+0,32
21 [ 53,06+0,17
2 53,14+0,26
)3 1 52,78+0,55
2 52,91+0,66

+: standart sapma

100




Tablo 2.2. Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlara ait a*

degerleri
KONSANTRASYON | Depolama Siiresi TEKERRUR a*
(Giin)
| 1 16,52+0,09
2 16,25+0,06
7 1 16,09+0,04
2 16,14+0,09
1 16,43+0,08
Kontrol 14 2 16,13+0,11
o 1 16,48+0,09
2 16,36+0,19
)8 1 16,27+0,03
2 15,93+0,07
| 1 16,00+0,05
2 16,00+0,16
7 1 15,41+0,14
%5 2 15,70+0,14
14 1 15,90+0,20
2 15,714+0,39
21 1 15,93+0,27
2 15,90+0,13
78 1 15,85+0,13
2 15,70+0,00
1 1 15,70+0,69
2 15,56+0,28
7 1 15,42+0,21
%15 2 15,43+0,36
14 1 15,63+0,22
2 15,54+0,01
21 1 15,18+0,30
2 15,12+0,68
78 1 15,57+0,09
2 15,4540,12
! | 15,23+0,14
2 15,244+0,24
1 15,14+0,16
%30 ¥ 2 15,06+0,12
14 1 15,09+0,10
2 15,07+0,09
21 1 15,13+0,14
2 15,16+0,06
)3 1 15,08+0,02
2 15,12+0,39

+: standart sapma
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Tablo 2.3. Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarin b*
degerleri

KONSANTRASYON | Depolama Siiresi TEKERRUR b*
(Giin)

1

1 8,83+0,10
2 8,87+0,15
1 8,96+0,14
2 9,08+0,03
1 8,65+0,09
2 9,01+0,12
1 8,77+0,09
2 9,03+0,08
1 8,93+0,06
2 9,12+0,06
1 9,28+0,05
2 9,26+0,04
1 9,28+0,11
2 9,33+0,07
1 9,24+0,08
2 9,22+0,21
1 9,42+0,03
2 9,46+0,03
1 9,41£0,09
2 9,32+0,09
1
2
1
2
1
2
1
2
1
2
1
2
1
2
1
2
1
2
1
2

Kontrol 14

21

28

%5

14

21

28

9,60+0,13
9,49+0,05
9,48+0,13
9,50+0,10
9,31£0,07
9,37+0,04
9,21£0,25
9,09+0,26
9,52+0,06
9,50+0,04
9,84+0,13
9,87+0,12
9,88+0,08
9,92+0,07
9,98+0,03
9,97+0,06
9,98+0,02
9,99+0,11
10,16+0,10
10,14+0,07

%15

14

21

28

%30

14

21

28

+: standart sapma




EK-3

Tablo 3.1.Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salamlarda TPA ile
belirlenen sertlik degerleri

Konsantrasyon Depol(::n(r;x;iz:l )Siiresi Sertlik (N)
1 83,11£7,27

7 84,66+9,48

Kontrol 14 74,13+1,98
21 87,40+2,55

28 98,83+1,90

1 81,19+4,04

7 88,54+5,01

%5 KCY 14 81,56+1,00
21 79,04+10,25

28 76,02+3,10

1 90,00+5,28

7 74,84+1,23

%15 KCY 14 : 77,55+4,58
21 84,17+5,21

28 85,76+7,52

1 81,29+2,02

7 84,54+3,00

%30 KCY 14 75,78+3,87
21 75,60+1,54

28 94,82+2.43

+: standart sapma



Tablo 3.2.Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yag: kullanilarak iiretilen salamlarda TPA ile
belirlenen esneklik degerleri

Konsantrasyon Dep Ol;l(l;rili“:l)s iiresi Esneklik
1 0,95+0,01

i 0,94+0,01

Kontrol 14 0,94+0,00
21 0,95+0,01

28 0,96+0,01

1 0,94+0,01

7 0,95+0,00

%5 KCY 14 0,94+0,01
21 0,96+0,03

28 0,95+0,01

1 0,94+0,00

7 0,95+0,01

%15 KCY 14 0,95+0,02
21 0,95+0,01

28 0,95+0,01

1 0,94+0,01

7 0,95+0,01

%30 KCY 14 0,95+0,01
21 0,98+0,02

28 0,96+0,01

+: standart sapma
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Tablo 3.3. Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salam
orneklerinde gergeklestirilen TPA ile belirlenen kohesivlik degerleri

Konsantrasyon Depolama Siiresi(Giin) Kohesivlik
| 0,84+0,01

7 0,85+0,01

Kontrol 14 0,84+0,01
21 0,86+0,01

28 0,85+0,00

1 0,86+0,01

7 0,85+0,01

%5 KCY 14 0,86+0,01
21 0,86+0,01

28 0,85+0,01

1 0,85+0,01

7 0,85+0,00

%15 KCY 14 0,86+0,01
21 0.86+0,01

28 0,85+0,00

1 0,85+0,01

7 0,86+0,01

%30 KCY 14 0,86+0,01
21 0,86+0,01

28 0,86+0,01

+: standart sapma
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Tablo 3.4. Farkli oranlarda kabak c¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salam
orneklerinde gerceklestirilen TPA ile belirlenen sakizimsilik (gumminess)

degerleri

Konsantrasyon Depolama siiresi(Giin) Sakizimsilik
1 69,83+6,32

7 71,72+8,54

Kontrol 14 62,27+1,60
21 74,72+2,23

28 84,01+1,60

1 69,43+3,80

7 75,57+4,50

%5 KCY 14 70,27+1,23
21 68,06+9,66

28 64,2442 .80

1 76,08+5,00

7 63,73+0,80

%15 KCY 14 66,32+4,20
21 72,4145,06

28 72,89+6,40

1 69,08+1,40

7 72,70+2,44

%30 KCY 14 65,44+3,84
21 65,01x1,23

28 81,05+1,28

+: standart sapma
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Tablo 3.5. Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salam
orneklerinde gergeklestirilen TPA ile belirlenen ¢ignenebilirlik(chewiness)

degerleri

Konsantrasyon Depolama Siiresi(Giin) Cignenebilirlik

1 66,01+6,32

7 67,62+7,75

Kontrol 14 58,73+1,55

21 70,74+2,24

28 80,64+0,83

1 65,40+3,25

7 71,70+4,41

%5 KCY 14 65,71£1,59

21 65,80£11,31

28 61,25+2,82

1 71,64+4.82

7 60,65+0,95

%15 KCY 14 63,25+4,70

21 68,91+4,90

28 68,85+5,63

1 64,94+1,14

. 68,93+2.26

%30 KCY 14 62,38+3,54

21 63,61+1,87

28 78,08+1,12

+: standart sapmast
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Tablo 3.6.Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salam orneklerinde
gerceklestirilen TPA ile belirlenen resilience degerleri

Konsantrasyon Depolama Siiresi (Giin) Resilience
1 0,50+0,02

7 0,49+0,01

Kontrol 14 0,45+0,01
Z1 0,51+0,01

28 0,51+0,01

1 0,51+0.01

7 0,52+0,01

%S5 KCY 14 0,51+0,01
21 0,51+0,04

28 0,47+0,02

1 0,51+0,02

7 0,49+0,01

%15 KCY 14 0,51+0,03
21 0,52+0,03

28 0,52+0,02

1 0,50+0,00

7 0,52+0,01

%30 KCY 14 0,52+0,02
21 0,51+0,01

28 0,54+0,01

+: standart sapma
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Tablo 3.7. Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salam
orneklerinde gerceklestirilen TPA ile belirlenen yapiskanlik(adhesiveness)

degerleri

Konsantrasyon Depolama Siiresi(Giin) Yapiskanlik(adhesiveness)

1 0,30+0,04

7 0,31+0,04

Kontrol 14 0,40+0,05

21 0,24+0,03

28 0,31+0,06

1 0,26+0,05

7 0,36+0,04

%5 KCY 14 0,28+0,03

21 0,31+0,04

28 0,29+0,04

1 0,33+0,04

7 0,28+0,02

%15 KCY 14 0,23+0,07

21 0,22+0,03

28 0,25+0,04

1 0,28+0,06

7 0,22+0,01

%30 KCY 14 0,18+0,05

21 0,32+0,03

28 0,31+£0,07

+: standart sapma

109




EK-4

Tablo 4.1.Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yag: kullanilarak tiretilen salam 6rneklerinde
gergeklestirilen kesme testi ile belirlenen maksimum kesme giicii degerleri

Konsantrasym Depolama Siiresi(Giin) Maksimum kesme giicii
1 7,18+0,73
7 5,07+1,01
Kontrol 14 6,77+0,62
21 7,20+0,60
28 5,57+0,48
1 5,55+0,24
i 4,96+0,39
%5 KCY 14 6,18+1,03
21 5,26+0,07
28 6,36+0,16
1 5,35+0,32
7 5,17+0,15
%15 KCY 14 5,44+0,98
21 4,77+0,41
28 By 0EL10
1 5,31+0,38
7 4,77+0,18
%30 KCY 14 4,98+0,28
21 5,31+0,14
28 5,04+0,20

+: standart sapma

110



Tablo 4.2.Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yag1 kullanilarak iiretilen salamlarda kesme
testi ile belirlenen kesme isi(work of shear) degerleri

Konsantrasyon Depolama Siiresi (Giin) Kesme Isi (Work of Shear)
1 74,34+10,04
7 49,23+7,77
Kontrol 14 65,33+£5,16
21 68,58+2,13
28 57,08+7,36
1 49,98+3,20
7 49,62+1,60
%S5 KCY 14 58,78+9,45
21 54,60+2,95
28 62,76+1,78
1 33,732,753
7 51,87+2,30
%15 KCY 14 43,40+2,74
21 45,8343,23
28 49,67+4,60
1 48,17+4,37
7 46,01+0,93
%30 KCY 14 44,84+1,70
21 49,71+0,81
28 48,30+2,38

+: standart sapma
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EK-5

Tablo 5.1. Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salam
orneklerinde gergeklestirilen delme testi ile belirlenen penetrasyon sertligi

degerleri

Kensangrasyon Depolama Siiresi (Giin) Penetrasyon Sertligi

1 2,03+0,12

7 2,54+0,07

Kontrol 14 2,30+0,16

21 2,17+0,18

28 2,46+0,08

1 2,27+0,07

7 2,82+0,25

%5 KCY 14 2,45+0,02

21 2,09+0,20

28 2,37+0,13

1 2,60+0,12

7 2,51+0,11

%15 KCY 14 2,38+0,08

21 2,49+0,11

28 2,46+0,06

1 2,62+0,10

7 2.48+0,08

%30 KCY 14 2,27+0,10

21 2,25+0,05

28 2,56+0,11

+: standart sapma
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Tablo 5.2.Farkl1 oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullanilarak iiretilen salam &rneklerinde
gergeklestirilen delme testi ile belirlenen penetrasyon isi degerleri

Konsantrasyon Depolama Siiresi (Giin) Penetrasyon isi
1 10,97+0,26
7 13,93+0,86
Kontrol 14 12,27+0,91
21 11,54+0,65
28 13,82+0,34
1 12,83+0,30
7 14,13+0,84
%S5 KCY 14 12,56+0,31
21 11,24+0,70
28 12,46+0,38
1 13,61+0,61
7 13,67+0,28
%15 KCY 14 12,37+0,08
21 13,02+0,83
28 13,20+0,26
1 14,10+0,20
7 13,33+0,16
%30 KCY 14 12,00+0,36
21 12,3240,35
28 13,35+0,52

+: standart sapma



Tablo 5.3. Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yagi kullamlarak iiretilen salam
orneklerinde gergeklestirilen delme testi ile belirlenen sikilik (probun geri
cekilmesi esnasindaki direng) degerleri

Konsantrasyon Depolama Siiresi (Giin) Sikiik
| 3,03+0,10
s 3,07+0,28
Kontrol 14 2.92+0,33
21 2,42+0,10
28 3,05+0,05
1 3,54+0,12
7 3,31+0,62
%S5 KCY 14 3,08+0,40
21 2,33+0,27
28 2,40+0,28
1 3.63+0,16
7 2,74+0,20
%15 KCY 14 2,26+0,18
21 2,55+0,20
28 2,83+0,24
1 3,51+0,20
7 3,67+0,33
%30 KCY 14 2,254+0,25
21 2,40+0,21
28 3,13+0,41

+: standart sapma
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EK-6

Tablo 6.1.Farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi yag: kullanilarak tiretilen salamlarda gerilim
gevsemesi testi ile belirlenen maksimum giigdegerleri

Konsamprsyon Depolama Siiresi(Giin) Maksimum Giig
| 11,08+0,55
7 10,52:£0,94
Kontrol 14 10,85+0,30
21 11,17+0,32
28 11,93+0,50
I 10,50+0,45
7 10,18+0,93
%5 KCY 14 11,40£0,44
21 9,5140.53
28 10,35£0,24
1 11,90+0,68
7 10,02+0,25
%15 KCY 14 10,1440,27
21 9,78+0,41
28 11,520,10
1 9,91£0,36
7 9,70£0,06
%30 KCY 14 10,80+1,75
21 9,5140,16
28 11,3340,39

+: standart sapma
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Tablo 6.2.Farkl1 oranlarda kabak ¢ekirdegi yag1 kullanilarak iiretilen salamlarda gerilim
gevsemesi testi ile belirlenen her bir dakikadaki gii¢c degerleri

Konsantrasyon D’(.ap ol.a m? Siire (Dakika)
Siiresi(Giin) 1 2 3 4 5
1 6,84+0,42 | 6,36+0,42 | 6,09+0,41 | 5,60+0,40 | 5,75+0,40
7 6,54+0,61 | 6,08+0,57 | 5,82+0,54 | 5,63+0,53 | 5,48+0,52
Kontrol 14 6,53+0,19 | 6,03+0,18 | 5,74+0,18 | 5,54+0,18 | 5,38+0.18
21 6,91£0,14 | 6,44+0,12 | 6,17+0,10 | 5,60+0,10 | 5,80+0,10
28 7,41£0,30 | 6,90+0,30 | 6,60+0,27 | 6,40+0,26 | 6,22+0,26
1 6,53+0,31 | 6,08+0,30 | 5,82+0,30 | 5,65+0,28 | 5,51+0,28
7 6,39+0,64 | 5,95+0,60 | 5,70+0,60 | 5,52+0,57 | 5,37+0,55
%5 KCY 14 7,25+0,21 | 6,74+0,17 | 6,45+0,15 | 6,25+0,13 | 6,08+0,12
21 5,90+0,47 | 5,48+0,45 | 5,23+£0,43 | 5,07+0,43 | 4,944+0.41
28 6,44+0,14 | 6,00+0,13 | 5,76+0,11 | 5,58+0,10 | 5,430,10
1 7,50£0,50 | 7,00+0,46 | 6,71£0,44 | 6,50+0,42 | 6,34+0,41
7 6,23+0,21 | 5,80+0,21 | 5,55£0,21 | 5,38+0,21 | 5,25+0,22
%15 KCY 14 6,37+0,23 | 5,93+0,20 | 5,67+0,20 | 5,50+0,18 | 5,35+0,17
21 6,08+0,30 | 5,66+0,27 | 5,41£0,26 | 5,23+0,24 | 5,08+0,24
28 7,30+0,04 | 6,80+0,02 | 6,53+0,01 | 6,32+0,00 | 6,170,01
1 6,16+0,24 | 5,74+0,23 | 5,50+0,23 | 5,33+0,23 | 5,20+0,23
7 6,06+0,08 | 5,6440,08 | 5,40+0,08 | 5,23+0,08 | 5,10+0,10
%30 KCY 14 6,81£1,16 | 6,32+1,07 | 6,03x1,00 | 5,83+0,10 | 5,671,00
21 6,00+0,11 | 5,56+0,10 | 5,32+0,08 | 5,15+0,08 | 5,010,07
28 7,11£0,22 | 6,63+0,20 | 6,35+0,20 | 6,15+0,18 | 6,00+0,17

+: standart sapma
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Tablo 6.3.Farkl oranlarda kabak ¢ekirdegi yag: kullanilarak iiretilen salamlarda gerilim
gevsemesi testi ile belirlenen % gii¢ bosalmasi degerleri

Her bir dakikadaki %giicbosalmasi

Konsantrasyon Sl’zfgs?zg?i?l) . 5 3 p 5
| 38,38+1,11 | 7,0540,40 | 4,28+0,22 | 3,23+0.15 | 2.43+0,12
7 37,90+0,86 | 6,98+0,12 | 4,35+0,08 | 3,2040,06 | 2,62+0,15
Kontrol 14 39,800,30 | 7,63£0,34 | 4,77+0,22 | 3,5120,12 | 2,85+0,18
21 38,08+0,83 | 6,87+0,26 | 4,27+0,26 | 3,38+0.38 | 2,7240,29
28 37,85£0,37 | 6,9740,17 | 4,30£0,14 | 3,2040,14 | 2,58+0,10
I 37,76+0,50 | 6,82+0,16 | 4,23+0,15 | 2,98+0,04 | 2.45+0,14
7 37,30+0,85 | 6,85+0,19 | 4,30£0,14 | 3,06:0,14 | 2,6020,13
%5 KCY 14 36,27+0,83 | 7,0140,48 | 4,27£0.27 | 3,18+0.44 | 2.63£0,23
21 38,07+1,58 | 7,03+0,22 | 4,47+0,18 | 3,13£0.23 | 2.63+0,10
28 37,7240,44 | 6,80£0,24 | 4,20+0,23 | 3,03£0,20 | 2.63+0,12
1 36,970,56 | 6,6240,08 | 4,15£0,08 | 3,05£0,05 | 2,40£0,06
7 37,85£1,05 | 6,85+0,25 | 4,23+0,25 | 3,13+0,18 | 2,53+0,23
%15 KCY 14 37,20£0,77 | 6,67+0,12 | 4,37+0,10 | 3,22+0,20 | 2,63+0,16
21 37,80£0,79 | 6,95+0,18 | 4,38+0,13 | 3,28+0.24 | 2,83+0.21
28 36,68+0,28 | 6,65£0,26 | 4,10+0,06 | 3,12:0,19 | 2,48£0,12
1 37,83+1,01 | 6,85£0,24 | 4,2240,22 | 3,0340.16 | 2,55+0,14
7 37,4040,51 | 6,93+0,08 | 4,37£0,10 | 3,2240,12 | 2,55+0,23
M0 KCY 14 36,98+0,96 | 7,22+0,15 | 4,51+0,35 | 3,40+0,20 | 2,80+0,17
21 37,3240,57 | 6,82£0,25 | 4.23+0,27 | 3302021 | 2,53+0,19
28 37,2240,28 | 6,7340,14 | 4,270,10 | 3,15£0,10 | 2.60+0,110

+:standartsapma
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