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Ozet

Arastirmada, sucuk iiretiminde hayvansal yag yerine misir yagi kullaniminin iiriin
ozellikleri iizerine etkilerinin incelenmesi amaglanmistir. Misir yagi, hayvansal
yagin yerine %15, %30 ve %50’si oranlarinda kullanilmigtir. Formiilasyonda artan
misir yagr miktarlar, sucuklarin kolesterol degerlerini, doymus yag asitleri
oranlarinin azalmasina, ¢oklu doymamis yag asitleri oranlarinin ise artmasina
neden olmustur. Misir yagi kullanimi, sucuk orneklerinin duyusal o6zelliklerini
onemli diizeyde etkilememis, ancak yumusamaya neden olmustur.

Anahtar Kelimeler: Sucuk, misir yagi, kolesterol, yag asidi kompozisyonu

Giris

Et ve et iriinleri, koroner kalp hastaliklariyla iliskilendirilen ve yiiksek kan
kolesteroliinden sorumlu tutulan doymus yag asitlerini yiiksek miktarda
icermektedir(1). Kolesterol icermeyen ve doymamus yag asitlerini yiiksek oranlarda
iceren bitkisel yaglarin et iiriinlerinde kullanimi ile, daha saglikli et tiriinleri iretimi
miimkiin olabilmektedir. Fermente et iiriinlerinde zeytinyaginin (2,3,4,5), soya
yagmnin (6), balik yaginin (7), findik yaginin (8) ve interesterifiye bitkisel yaglarin
(9) kullanildigr cesitli calismalar bulunmaktadir. Tiim bu islemlerle, iiriinlerde
kolesterol miktar1 azaltilmis ve yag asidi kompozisyonu modifiye edilmistir. Ancak
fermente et iirlinlerinde hayvansal yaglarin yerine kullanilan bitkisel yaglar,
dokuda istenmeyen yumusamaya neden olabilmektedir (3,9).

Materyal ve Yontem

Sucuk iiretiminde sigir eti kullamilmustir. Misir yagi, kullanildigr miktarin %50’si
oraninda Simplesse ®100(peynir alti suyu konsantresi) ile karistirilmis ve
hayvansal yagin %15 (M15), %30 (M30) ve %50 (M50)’si oraninda yer
degistirilerek kullanilmistir. Tiim 6rnek gruplarinin toplam yag orani %20 olarak
formiile edilmis ve kontrol 6rneginde (K) yalnizca sigir et yagr kullanilmistir.
Sucuk hamurunun 1 kg’1 i¢cin 27.5 g baharat karigimi, 28 g kiirleme katkilari, 10g
sarimsak ve 0.5 g starter kiiltiir eklenmistir. Simplesse ®100 kullanilan
formiilasyonlarda, kontrol 6rnegi i¢in kullanilan miktarin yarist oraninda seker
eklenmistir. Hazirlanan sucuk karistmi kontrollii kosullarda 12 giin siiresince
olgunlagtirilmigtir. Sucuk Orneklerinde nem tayini (10), fire (agirlik kaybi) (2),
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doku 6l¢iimii, (Sur Berlin penetrometre, PNR 6), toplam kolesterol miktar1 tayini
(11, gaz kromatografisi, HP 5890), yag asidleri kompozisyonu (12, gaz
kromatografisi, HP5890) analizleri yapilmistir. Sucuk Ornekleri egitilmis
panelistler tarafindan puanlama testi uygulanarak duyusal olarak degerlendirmistir.
Analiz verileri, SPSS® versiyon 11 programu ile, ANOVA ve Duncan metodlar
kullanilarak istatistiksel olarak degerlendirilmistir (13).

Sonuclar ve Tartisma

Olgunlagsmanin onikinci giiniinde, en diisiik nem igerigine sahip K 6rnegi (%36.5)
ile, en yiiksek nem icerigine sahip M50 6rnegi (%42.8) arasindaki farklilik 6nemli
bulunmustur (p<0.05) (Sekil 1). Kullanilan misir yagimin iiriin yapisindan su
cikisini zorlastiricr etki yaptigi, bunun yani sira Simplesse® 100’iin su tutucu
ozelliginin de kurumayi zorlastirdig: diistiniilmektedir.

Misir yagr katkili drneklerde en yiiksek fire K 6rneginde, en diisiik fire ise M50
orneginde saptanmustir (p>0.05) (Cizelge 1). Benzer sekilde, formiilasyonda
zeytinyaginin artan oranlarinin agirlik kayiplarini azalttigini bildirilmistir (2). Misir
yagt kullanmilan tiim gruplarda dokunun kontrol 6rnegine oranla daha yumusak
oldugu (yliksek penetrasyon degerleri) goriilmektedir. Benzer sonuclar diger
arastirmacilar tarafindan da elde edilmistir (3,9).
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Sekil 1. Misir yagi katkili sucuklarda fermantasyon ve olgunlastirma siiresince nem
degisimi
Cizelge 1. Misir yagi katkili sucuklarin fire ve penetrasyon degerleri

Ornek Fire(%) Penetrasyon degeri (mm)
K 36.9 ¢ 5.3

M15 329" 6.0"

M30 29.6 ™ 5.6°

M50 25.2° 7.1°
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Misir yagiin %30 ve %50 oraninda kullanimi, orneklerin kolesterol miktarlarini
onemli (p<0.05) oranda azaltmistir (Cizelge 2). Misir yagi kullanimi, sucuklarin
PUFA degerlerini, ozellikle C;s,’deki artistan dolay: etkilemis ve en yiiksek oran,
M350 6rneginde (%16.0), en diisiik oran ise K 6rneginde (%0.63), belirlenmistir. Bu
miktarlar, MUFA+PUFA/SFA oranina da yansimis ve en yiiksek oranin M50
orneginde (%1.5), en diisiik oranin ise K 6rneginde (%0.8) oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 2. Misir yag katkili sucuklarin kolesterol miktar1 ve yag asitleri
kompozisyonu

Kolesterol ORNEK
(mg/100g) K M15 M30 M50
60.3° 54.7° 35.1° 27.8*
Yag Asidi Kompozisyonu (%)
Cioo - - - —
[ 0.1 0.1 0.1 -
Cia0 1.8° 2.5° 2.8 1.8°
Cia 0.3 0.5 0.5 0.5
Ciso 0.4° 0.4° 0.5 0.3
Ciso 26.8 26.9 25.5 21.4
Cis.l 3.0 2.9 2.2 3.4
Cir0 1.3 1.2% 1.0™ 0.9
Cis0 24.4 20.3 22.0 14.9
Cis. 40.9 37.9 34.1 404
Cisa 0.19° 6.9° 10.9° 15.4°
Ciss 0.4® 0.3 0.3 0.6°
Cao0 0.4° 0.19* 0.2 0.4°
Y SFA 55.2° 51.5° 52.1° 39.6°
¥ MUFA 442 413 36.7 444
¥ PUFA 0.6* 7.2° 11.2° 16.0°
MUFA+PUFA 449 48.5° 479 60.4°
MUFA+PUFA/SFA 0.81° 0.94° 0.92° 1.52°

Sucuk 6rneklerinin goriiniim, kesit goriiniimii, dis ylizey rengi, kesit rengi, lezzet,
doku ve genel izlenim puanlart misir yagi kullanimiyla farklilik gostermemistir. Bu
durum musir yagimin sucukta kullaniminin, duyusal degerlendirme puanlari
acisindan kontrole gore bir farklilik olusturmadigr i¢in basarili sonu¢ verdigini
gostermektedir.
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Cizelge 3. Misir yagi katkili sucuklarin duyusal 6zellikleri

Ornek | Goriiniim Kes1t " Dis Yiiz'ey Kesit' Lezzet | Doku 'Genfel
Gorlintimii Rengi Rengi Izlenim
K 4.4 4.4 4.3 4.3 4.1 39 4.1
M15 4.0 4.2 4.3 4.3 4.0 3.9 4.0
M30 39 4.0 4.5 4.2 4.0 34 4.0
M50 4.2 3.7 4.2 4.3 3.7 34 3.9

Sonuc¢

Tiirk sucugunda musir yaginin, hayvansal yag yerine kullanimi ile kolesterol ve yag
asidi kompozisyonunda olumlu degisiklikler belirlenmis, duyusal ozellikler
bakimindan da kabul edilebilir iiriin edilmistir. Misir yaginin sucukta hayvansal
yag yerine %50’ye varan oranda kullanilmasi miimkiin goriinmektedir. Ancak
dokuda yumusama probleminin Onlenebilmesi icin formiilasyon iizerinde yeni
calismalarin yapilmasi yararl olacaktir.
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