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Ozet

Kirmizi sarap iiretiminin yan iiriinii olan tizim ¢ekirdeklerinden elde edilen un ve
yag sosis formiilasyonlarina farkli oranlarda ilave edilmis ve sosislerin kaliteleri
izerine etkileri incelenmistir. Sosis formiilasyonlarina iiziim c¢ekirdegi unu %0, 0.5,
1, 1.5, 2, 2.5 ve 3 oranlarinda, iiziim ¢ekirdegi yag1 %0, 2, 4, 6, 8, 10 oranlarinda
ilave edilmistir. Sosislerin nem ve pH degerleri sirasiyla 58.77-63.75 ve 5.90-6.02
araliginda degisim gostermistir. Sosislerin renk degerleri incelendiginde, iiziim
cekirdegi yagi iceren sosislerin L* ve b* sayisal degerleri liziim cekirdegi yagi
miktarinin artmasiyla yiikselme egilimi gostermistir. Tekstiir sonuclarina gore ise
tiziim ¢ekirdegi yag ilavesi ile liriinlerin genel olarak daha yumusak hale geldigi
belirlenmistir. Kontrol grubu sosisler toplam duyusal puan olarak 7.73 alirken,
tiziim ¢ekirdegi unu katilan ornekler ile iiztim cekirdegi yag katilan 6rneklerin
toplam duyusal puanlart sirasiyla 6.50-7.47 ve 7.00-7.84 araliginda degisim
gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Uziim ¢ekirdegi unu, iiziim cekirdegi yagi, sosis, renk, tekstiir

Giris

Sarap endiistrisinin gelisimi, ortaya cikan yan {riinlerin de degerlendirilmesi
konusunu giindeme getirmistir. Kirmiz1 ve beyaz sarap iiretimi sonucu arta kalan
tiziim parcalar1 pulpu (cekirdek, sap, kabuk vs.) genelde hayvan yemi olarak
degerlendirilmektedir (1, 2). Sarap endiistrisi yan iiriinlerinden iiziim ¢ekirdegi unu
besinsel lif igerigiyle (%58.3) alternatif olarak degerlendirilebilecek bir iiriindiir
(3). Uziim (Vitis vinifera) cekirdegi yag1 da sarap endiistrisi yan iiriinii olarak
kullanilan bitkisel bir yagdir. Uziim cekirdegi yaklasik %14-17 yag icerir (1, 4).
Uziim cekirdek yag E vitamini (0.8-1.2g/kg), C vitamini ve beta-karoten
icermektedir. Bu yagin doymamis yag asidi bakimindan ve 6zellikle de linoleik asit
acisindan zengin oldugu bilinmektedir (4). Uziim cekirdegi yagi %61-73 linoleik ,
%14-25 oleik asit, %7-13 palmitik asit, %3-6 stearik asit, %0-0.6 linolenik asit,
9%0-0.9 palmitoleik asit ve % 0-0.2 miristik asit icermektedir. Doymamis yag asidi
miktarinin yiiksek olmasi bu yag1 besinsel agidan degerli kilmaktadir. Ayrica iziim
cekirdegi yaginda bulunan tanin miktar1 diger ¢ekirdek yaglarindan fazladir. Uziim
cekirdegi yaginin %0.8-1.5 sabunlagmayan lipidleri, B-sitosterol, kampesterol ve
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stigmasterol gibi antioksidan aktivitesi yiiksek baslica esterolleri icerdigi icin
peroksidasyona kars1 dayanikli oldugu belirtilmektedir (1).

Bu ¢alismada iiziim ¢ekirdegi unu ve yaginin sosislerin kalite 6zellikleri iizerine
etkisinin incelenmesi amaglanmustir.

Materyal ve Yontem

Sosislerin iiretimi: Sosis iiretimi Kopenhag Universitesi Et Bilimi Boliimii’nde
(Danimarka) gerceklestirilmistir. Sosis iiretiminde kulanilan kirmizi {iziim
cekirdekleri Ankara’da bulunan Kavaklidere Sarap Fabrikasi’ndan temin edilmis
ve kurutulduktan sonra bir blenderde ogiitiiliip un haline getirilmistir. Uziim
cekirdegi yagi ise Danimarka Kopenhag’daki yerel bir marketten temin edilmistir.
Sosisler %22 sigir eti (%15) yag), %34 sigir eti (%28-30 yag), %10 sigir yag1 ve
%34 buz olacak sekilde hazirlanmistir. Et/yag/buz karisiminin kilogrami basina 20
g tuz, 3 g fosfat, 0.5 g askorbik asit, 0.5 g askorbat, 0.125 g sodyum nitrit, 0.5 g
stvi duman, 24 g misir nigastast, 6 g sodyum kazeinat, 2 g karabiber, 2 g kirmizi
biber, 0.3 g zencefil ve 0.5 g kisnis ilave edilmistir. Uziim cekirdegi unu ve yag
katilmayan 1 nolu 6rnek kontrol grubu olarak alinmis, formiilasyonlarina iiziim
cekirdegi unu katilan sosislerde (2-7 nolu 6rnekler) % 3’likk toplam nisasta ve
sodyum kazeinat orani azaltilarak bunun yerine %0, 0.5, 1, 1.5, 2, 2.5 ve 3
oranlarinda iiziim ¢ekirdegi unu katilmis, iiziim ¢ekirdegi yag: katilan sosislerde
ise (8-12 nolu 6rnekler) %10’luk hayvansal yag oram azaltilarak yerine %0, 2, 4, 6,
8, 10 oranlarinda iiziim ¢ekirdegi yag1 kullamlmistir (Cizelge 1).

Cizelge 1. Uziim ¢ekirdegi unu ve yagimin kullamldig sosis formiilasyonlar

Omnek  Uziim ¢ekirdegi Nisasta+sodyum Uziim Hayvansal
unu (%) kazeinat (%) cekirdegi yag (%)
1 0 3 0 10
2 0,5 2,5 0 10
3 1 2 0 10
4 1,5 1,5 0 10
5 2 1 0 10
6 2,5 0,5 0 10
7 3 0 0 10
8 0 3 2 8
9 0 3 4 6
10 0 3 6 4
11 0 3 8 2
12 0 3 10 0

Sosis analizleri: Sosislerin nem analizi standart AOAC yo6ntemine (5), pH analizi
Vural ve Oztan (6)’a gore belirlenmistir. Renk analizleri ‘Minolta CR-300’
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cihaziyla Hunter renk skalasi baz alinarak (7), tekstiir degerleri Texture Analyser
(Instron, UK) aletiyle (8), duyusal degerlendirme Vural ve Javidipour (9)’da
belirtildigi sekilde 9 puanlik hedonik skala (9= miikkemmel, 1= ¢ok kotii)
kullanilarak 10 panelist tarafindan degerlendirilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Uriinlerin nem, pH, renk ve tekstiir degerleri Cizelge 2’de verilmistir. Kontrol
grubunun nem degeri 63.75, liziim ¢ekirdegi unu ve yagi iceren drneklerinki 58.77-
62.58 araliginda bulunmustur. Uriinlerin pH degerleri incelediginde kontroliin pH’1
6.02 olarak saptanmus, diger 6rneklerin ise 5.90-6.02 araliginda degisim gosterdigi
belirlenmistir. Renk degerleri incelendiginde iiziim ¢ekirdegi yag: iceren sosislerin
(8,9, 10, 11, 12) L* (parlaklik) ve b* (sarilik) degerleri diger orneklerden sayisal
olarak daha yiiksektir ve bu orneklerin degerleri kendi aralarinda da {iziim
cekirdegi yagr miktarinin artmasiyla yiikselme egilimi gostermistir. Bu durumun
bitkisel bir yag olan {liziim c¢ekirdegi yaginin acik renginden dolay1
kaynaklanabilecegi diisiiniilebilir. Tekstiir sonuglar1 2-7 arasindaki tiziim c¢ekirdegi
unu katilmis orneklerde 13.81-17.98 N/cm® arahiginda degisim gosterirken, iiziim
cekirdegi yagi ilave edilmis 8-12 arasindaki orneklerin tekstiir degerlerinin 11.66-
14.51 N/em® ve kontroliin ise 16.50 N/cm” oldugu saptanmustir. 8-12 araligindaki
degerlerin rakamsal olarak daha diisiik bir degisim gostermesi liziim c¢ekirdegi
yagma bagl olabilir. Bitkisel yaglar hayvansal yaglardan daha diisiik erime
noktasina sahiptir, bu nedenle iiriinler daha yumusak bir yap1 kazanmis olabilir.
Cizelge 2. Sosislerin % nem, pH, renk ve tekstiir degerleri

Ornek  Nem (%) pH L* a* b* Tekstiir (N/cmz)
1 63.75 6.02 54.69 19.16 14.77 16.50
2 62.50 6.02 54.26 18.00 14.80 15.66
3 60.89 5.98 54.69 17.80 14.41 17.98
4 62.31 5.97 53.94 17.41 14.47 15.99
5 59.99 5.92 55.81 16.53 14.47 17.33
6 61.18 5.92 54.22 17.18 15.44 16.32
7 58.77 5.90 54.37 16.76 14.67 13.81
8 60.41 6.00 56.70 17.70 16.40 14.51
9 61.73 5.93 57.39 18.89 16.60 13.07
10 62.58 5.94 58.11 18.54 17.05 12.41
11 61.36 5.96 60.39 18.13 17.48 12.18
12 60.79 5.95 62.51 17.21 17.94 11.66

Sosislerin duyusal analiz sonuglart Cizelge 3’te verilmistir. Orneklerin toplam
kabul edilebilirligi sonuglarina gore kontrol grubu 7.73 bulunmustur. Uziim
cekirdegi unu katilan 6rneklerin toplam kabul edilebilirligi 6.50 ila 7.47 aralifinda

585



Tirkiye 10. Gida Kongresi; 21-23 Mayis 2008, Erzurum

degisim gosterirken, iiziim cekirdegi yagi katilan ornekler 7.00-7.84 araliginda
duyusal puan almistir.
Cizelge 3. Sosislerin duyusal analiz sonuglar1

Ornek Dis goriiniis Renk Yap1 Tat-koku Toplam
1 8.33 7.33 8.00 7.67 7.73
2 7.67 7.67 7.33 7.33 7.47
3 7.33 7.00 7.00 7.33 7.13
4 7.33 7.67 7.33 7.33 7.43
5 7.33 7.67 7.00 7.00 7.23
6 7.00 7.67 6.00 6.33 6.70
7 6.00 7.00 6.00 6.67 6.50
8 8.33 8.00 7.67 7.67 7.84
9 8.67 8.33 7.67 7.00 7.78
10 8.33 8.00 7.00 7.00 7.43
11 8.00 7.67 6.67 7.00 7.20
12 8.00 7.33 6.67 6.67 7.00
Sonug

Calisma sonucunda elde edilen verilere gore iiziim cekirdegi unu ve yag
kullaniminin sosislerin nem, pH, renk ve tekstiir degerlerinde olumsuz bir sonuca
yol agmadigi belirlenmistir. Ancak duyusal degerler incelendiginde sadece iiziim
cekirdegi unu kullanilip nisasta ve kazeinatin formiilasyona katilmadig: sosisler ile
hayvansal yag yerine tamamen iiziim ¢ekirdegi yagimin kullanildig1 grup daha az
tercih edilir bulunmustur.
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