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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

Fermente Sucuk Uretiminde Kuru incir ve Taze Siyah Incir Kullanimi

Arzu KURT
Afyon Kocatepe Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali
Damsman: Prof. Dr. Ramazan SEVIK

Bu ¢alismada, kuru incir ve taze siyah incir kullanimimin fermente Tirk sucugunun
Ozellikleri iizerindeki etkileri incelenmistir. Kontrolde incir kullanilmamistir. Kuru ve
siyah incir, sucuk hamurunun %>5’1 oraminda kullanilmistir. Fermantasyonu
baglangicindan itibaren 0’inci, 7’inci, 14’tncii ve 30’uncu giinlerinde alinan
orneklerden pH, kuru madde, yag, protein ve mikrobiyolojik analizleri yapilmis, TBA
ve tekstiir degerleri belirlenmistir.

Fermentasyonun baslangicindan itibaren kuru incir ve siyah incir ilave edilen sucuklarin
TBA degerlerinin kontrol 6rneginden daha diisiik oldugu goriilmiistiir (Kontrolde 0,6,
kuru incir ve taze siyah incir ilave edilen orneklerde 0,44 ve 0,42). Uretim siiresi
ilerledik¢e 7. giinde kuru incir ilaveli olan 6rnek disinda TBA degerleri ylikselmistir
(Kontrolde 0,92, kuru incir ilaveli sucuk 6rneginde 0,4, taze siyah incir ilaveli sucuk
orneginde 0,57)

TBA degerinin fermantasyon baslangicindan itibaren iiretim siiresince kontrol
orneginde incir ilaveli sucuk 6rneklerine gore daha yiiksek seyrettigi tespit edilmistir.
Yapilan tekstiir analizlerinde sertlik ve dis yapiskanlik 6zelliklerinin kuru incir katkili
sucuk Orneginde en yiiksek degerde oldugu, siyah incir katkili orneklerde ise sertlik

degerinin en diisiikk degerde oldugu gorilmiistiir.

2012, ix+ 57 sayfa

Anahtar Kelimeler: sucuk, kuru incir, siyah incir, tekstiir



ABSTRACT
M.Sc Thesis

UTILIZATION OF DRIED FIG AND FRESH BLACK FIG IN FERMENTED
SUCUK PRODUCTION

Arzu KURT
Afyon Kocatepe University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Ramazan SEVIK

In this research, the effect of the utilizing of dried fig and fresh black fig on properties
of fermented Turkish sucuk was investigated. One of them was control and the other
two sucuk were produced with adding dried fig and fresh black fig at %5 of total sucuk
batter, respectively. The pH, moisture, fat protein, thiobarbutiric acid (TBA),
microbiological and textural values were determined at the samples, which taken on Oth,

7™, 14" and 30™ days from the beginning of fermentation.

From the beginning of fermentation, TBA values of dried fig and fresh black fig added
sucuk were found lower than TBA value of control sample (0, 6 in control, 0, 44 in
dried fig added and 0,42 in fresh black fig added ). With advance of production periods,
on the 7" day except of the TBA value of the dried fig added sample increased (in
control 0,92, in dried fig added 0,4, in fresh black added 0,57).

From the beginning of fermentation in production period TBA values were determined
in higher values in control sample than fig added samples. It was determined that dried
fig added samples had the highest values of hardness and adhesiveness, in the samples

black fig has the lowest hardness values.

2012, ix+ 57 pages

Key Words: Sucuk, dried fig, black fresh fig, texture

il



TESEKKUR

Bu aragtirmanin  konusu, deneysel caligmalarin yonlendirilmesi, sonuglarin
degerlendirilmesi ve yazimi agamasinda yapmis oldugu biiytlik katkilarindan dolay: tez
damismanim Saym Prof. Dr. Ramazan SEVIK’e, arastirma, analizler siiresince
yardimlarint esirgemeyen Sayin Gokhan AKARCA’ya ve Asli DENGE’ye, tekstiir
analizlerinde yardimci olan Saym Biilent ERGONUL’e, her konuda &neri ve
elestirileriyle yardimlarint gordiiglim hocalarirma ve arkadaslarima, tezimin her
asamasinda yanimda olan esim Sefa KURT a ve kardesim Mutlu EYUPOGLU’ya ve bu
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SIMGELER VE KISALTMALAR DIiZiNi

Simgeler

A Alan

°C Santigrat Derece

cm Santimetre

F Kuvvet

g Gram

gs Gram saniye

kg Kilogram

kgs Kilogram saniye

kcal Kilo kalori

kob Koloni Olugturan Birim

log Logaritmik

ug Mikro gram

mg Miligram

ml Mililitre

MA Malon aldehit

N Newton

nm Nano metre

N.s Newton saniye

Mm Milimetre

X Saniye

Kisaltmalar

ABD Amerika Birlesik Devletleri
AOAC Association of Official Analytical Chemists
MEGEP Mesleki Egitim ve Ogretim Sistemini Giiglendirme Projesi
M.O Milattan Once

TBARS Tiobarbiitirik Reaktif Substans
TPA Tekstiir Profil Analizi

y.y Yiizyil
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1. GIRIS

Saglikli bir toplumun varligi, ekonomik ve sosyal refahin artmasi ancak dengeli
beslenmeyle miimkiin olmaktadir. Yeterli ve dengeli beslenme sadece bireylerin
yasamsal faaliyetleri i¢in degil tiim toplumun gelismesi i¢in temel kosuldur. Yeterli ve
dengeli beslenmenin saglanmasi i¢in tiiketicilerin hayvansal gidalar tliketme ihtiyaci
kacinilmazdir. Dengeli beslenmenin saglanmasi i¢in gilinliik protein ihtiyacinin yaklasik
yarisinin  hayvansal kaynakli proteinlerden saglanmasi gerektigi belirtilmektedir.
Yetiskin bir insanin giinliik hayvansal protein gereksinimi 35 g dolayinda oldugu
belirtilmektedir (Karakas 2010).

Ulkemiz et sanayiinde 1923-1952 yillar1 aras1 giin asir1 kesim, satis ve stoksuz taze et
diizeni icerisinde ge¢mis, modern anlamdaki ilk sanayii faaliyetleri ise 1952 yilinda Et
ve Balik Kurumunun kurulusu ile baslamistir. Daha sonra 1982 yilinda 6zel sektore
kombina kurma yetkisi verilmesi ile hayvancilifa dayali sanayii Cumbhuriyet
doneminden bugiine kadar 6nemli mesafeler kaydetmistir (Anonim 2001).

Tiirkiye'de kirmizi et ve mamulleri {iretiminin biiyiik bir bolimi biiyiikbag
hayvanlardan saglanmaktadir. 2004 yilinda 291 700 ton sigir eti, 310 500 ton koyun-
keci eti Uretilmistir. Tirkiye'nin AB tilkeleri i¢indeki pay: kiigiikbas hayvan varliginda
% 42,15 iken; kiiclikbasg et iiretiminde ise %14,40 tir. Biiyiikbas hayvan varliginda %13,
bliyiikbas et iiretiminde %4,4 paya sahip oldugu goriilmektedir. Diinya'da ise Tiirkiye
toplam hayvan varligi bakimindan %1,46, toplam et tiretiminde % 0,7 paya sahiptir.
Kirmizi et tretiminde; Ortadogu Anadolu bolgesinde Malatya ili en fazla iiretimin
yapildigr yerdir. Onu Elazig ili takip etmektedir. En az iiretim ise Tunceli ilinde
yapilmaktadir. Hayvan varligr ile kirmizi et iiretimi arasinda bir paralellik mevcuttur.
Kirmizi et {iretimi mezbahalarda kayit altinda kesim yapilan miktar1 kapsamaktadir.
Gergek kirmizi et liretiminin kayitli miktarin ¢ok tlizerinde oldugu diisiiniilmektedir.
Tirkiye kirmizi et dretiminin = %35,56's1  Ortadogu  Anadolu  Boélgesinden
karsilanmaktadir. Alt bdlgesinde bulunan ve bolge icerisinde en yiiksek iiretime sahip
olan Malatya ili, 5 301 ton kirmiz1 et iiretimiyle, %1,18 oranla Tiirkiye'de, %23,3 oranla
da bolgede 6nemli bir iiretim gerceklestirmektedir (Unal 2009).

Tiirkiye Istatistik Kurumu’nun 2011 Kasim ay1 verilerine gére, 2010 yilinin Kasim
aymda 161 655 ton olan kirmizi et liretiminin, gegen y1l Kasim ayinda %8,8'lik azaligla

147 443 tona geriledigi belirtilmektedir. Verilere gore, 2011 Kasim ayinda kirmizi et


http://ekonomi.haberturk.com/etiket/k%C4%B1rm%C4%B1z%C4%B1_et
http://ekonomi.haberturk.com/etiket/k%C4%B1rm%C4%B1z%C4%B1_et

tiretiminin 112 528 tonunu sigir eti, 170 tonunu manda eti, 27 144 tonunu koyun eti,
7 601 tonunu da kegi etinin olusturdugu belirtilmektedir (Int Kyn 1). Tiirkiye’de iiretilen
toplam etin yaklasik % 55’inin tavuktan, geriye kalan iiretimin yaklasik % 76’sinin
sigirdan, % 24’lnlin de koyun, ke¢i ve mandadan saglandig1 belirtilmektedir. Son on
yillik donem dikkate alindiginda toplam et tiretiminde tavugun, kirmiz1 et iiretiminde ise
sigirin paymin arttig anlasiimaktadir. Oyle ki 1999 yili kirmiz: et iiretiminde koyun ve
kecinin % 33 olan pay1 2008 yilinda % 23’e gerilemis oldugu goriilmektedir (Akman
2011).

Et, insan viicut yap taslarini teskil eden besin maddelerini igeren ve yiiksek biyolojik
degere sahip bir gidadir ve bu Ozelliginden dolayr hayvansal kaynakli proteinin
saglanmasinda insanlarin yeterli ve dengeli beslenmesinde onemli yer tutmaktadir.
Yiiksek biyolojik degeri, doyuruculugu ve tat maddeleri agisindan insan beslenmesinde
on siralarda yer alan Onemli bir gida maddesidir. Esansiyel aminoasitler ve
baz1 mineraller bakimindan olduk¢a zengin olan et, esansiyel yaglar bakimindansa
fakirdir (Ertas 1979).

Gegmiste oldugu gibi giintimiizde de kisilerin metabolik ihtiyaglarinin karsilanmasinda
onemli bir yere sahiptir. En kaliteli protein ve vitaminleri barindirmasi bakimindan
beslenme programimiza dahil etmemiz gereken gidalarin basinda gelmektedir (Alpay
2006). Ancak yapilan arastirmalar, tilkemizde tiiketilen kisi bas1 yillik et miktarinin 21-
38 kg arasinda olan birgok Avrupa iilkesinden ve ABD’den oldukga diisiik oldugunu
gostermektedir. Ulkemizde bu rakammn 7-8 kg dan 12 kg'a heniiz ciktign
belirtilmektedir (Int Kyn 2).

Uzun yillardan beri insanlar tarafindan sevilerek tiiketilen bu zengin gida maddesinin,
raf dmri, herhangi bir muhafaza yontemi kullanilmadiginda kisalmaktadir. Taze etin raf
Oomriinii uzatmak i¢in kullanilan teknolojilerden en bilineni olan fermentasyon, cok eski
zamanlardan beri kullanilmaktadir (Campbell-Plat 1995).

Gilintimiizde Tiirkiye dahil bir¢ok iilkede et sanayiinde en 6nemli ugras alanin1 fermente
sucuk iiretimi olusturmaktadir. Fermentasyon, muhafaza siiresini uzatmasinin yaninda
tiiketici tarafindan ¢ok begenilen renk, lezzet, aroma ve tekstiir gibi 6zgiin niteliklerin
olusmasin1 da saglamaktadir. Ulkemizde sucugun et iiriinleri iiretiminin yaklagik
%64,33’1 oldugu belirtilmektedir (Alpay 2006, Dinger et al. 1995).

Geleneksel Tiirk sucugu, 1s1l islem uygulanmayan, yar1 kuru bir fermente et tirtintidiir.



Ancak son yillarda endiistride {retilen sucuklarin ¢ogunlugunda 1s1l islem
uygulanmaktadir. Isil islem uygulanarak {iiretilen iiriiniin geleneksel iiretime gore bazi
uistiinliikleri olmasina ragmen sucugun kendine 6zgii tat, koku ve aromanin gelismemesi
gibi dezavantajlara sahiptir. Sucugun duyusal o6zellikleri fermentasyon ve kuruma
stiresince laktik asit olusumu, lipoliz, proteoliz ve oksidasyon reaksiyonlariyla
olugmaktadir. Bu Ozellikleri olusmasina 1s1l islem Oncesi fermentasyon siiresi ve 1sil
islem sicakligr etki etmektedir. Isil islemle iiretilen sucuklarda fermentasyon siiresi ¢ok
kisa tutulmakta ve olusan az miktardaki ugucu bilesenler 1s1l islemle kaybolmaktadir.
Ayrica fermentasyon reaksiyonlart 1sil islemle birlikte durmaktadir. Boylece lezzet
bilesenleri {irlinde ya hi¢ olusmamakta ya da 1s1l islem sirasinda {iriinde buharlagarak
uzaklagmaktadir. Geleneksel sucuk iiretiminin uzun olusu ve iliretim sliresine baglh
olarak ekonomik olmayisi firmalar1 bu tiretim seklinden vazgecirmektedir (Ertas 2006).
Ulkemizde fast food tarzi yemek kiiltiiriiniin artmasi, islemis et iiriiniinde rekabetin
gelismesiyle birlikte bolgesel olan fermente sucuk iiretimi giderek sadece segici
miisterilere hitap eder hale gelmistir. Sucuk, “is1l islem goérmiis sucuk” olarak sanayide
yerini almigtir. Sucugun bilesimi, miktar ve c¢esitleri pazar isteklerine gore
degismektedir. Bu nedenle farkli formiilasyonlar s6z konusudur (Degirmencioglu at al.
2006).

Giliniimiizde bilinen klasik lezzetlere, alisilmis olandan farkli olarak baharatlar,
meyveler, lifler, vb. materyaller ilave edilmektedir. Boylece hem duyusal olarak bir
farklilik yaratilmak istenmekte, hem de ilave edilen bu yeni katkilarla iiriinlin kazandig1
yeni fonksiyonel 6zellikler ve kalite karakteristikleri arastirilmaktadir.

Bu amagla ¢calismamizda kuru incir ve siyah incir ilaveleriyle fermente sucuk iizerindeki

etkilerinin incelenmesi amag¢lanmaktadir.



2. LITERATUR BILGILERI

Kirmiz1 etin insan saghigr i¢in vazgecilmez bir kaynak olmasi ve protein degerinin
yiiksek olmasi et tiikketiminde 6nemli bir faktordiir. Tiiketicilerin %39,33’1 kirmizi eti
besin degerinin yiiksek olmasi nedeni ile tercih etmektedir (Cizelge 2.1). Kirmiz1 ette
insan viicudunun ihtiya¢ duydugu protein, yag, karbonhidrat, vitaminler ve madensel
tuzlar mevcuttur. Boylece, etin bilesiminde, insan viicudunun temel ihtiyaci olan hemen
biitiin besleyiciler, protein, yag, su cesitli madensel tuzlar ve bazi vitaminler

bulunmaktadir (Karakas 2010).

Cizelge 2.1. Kirmiz1 et tercih nedenleri (Karakas, 2010)

%
Besin degerinin yliksek 39,33
Aligkanlik 31,84
Saglik icin 22,1
Kolay ulasilmasi 4,86
Ucuz olmasi 1,87
Toplam 100

Gidalarin  muhafaza edilebilirligi fiziksel, kimyasal ve biyolojik yontemlerle
gergeklestirilmektedir. Artan diinya niifusu ve endiistrilesmeye paralel olarak hammadde
artisinin saglanmasi, yilin her mevsiminde mevcut hammaddelerden yeterli diizeyde
yararlanilabilmesi amaciyla muhafaza yontemlerinin gelistirilmesi her gecen giin daha
da 6nem kazanmaktadir (Sarigoban 2000).

Et, mikroorganizmalarin gelisimi i¢in ¢gok uygun bir ortam teskil etmektedir. Bu nedenle
onceleri muhafaza amaciyla et {riinlerine islenirken, giiniimiizde muhafazadan ¢ok ete
iistlin 6zellikler kazandirmak, degisik hayvan tiirlerine ait etlerin, bitkisel proteinlerin ve
cesitli katki maddelerinin de et iiriinleri liretiminde kullanilmalarini saglayarak iiriin
cesidini artirmak ve boylece daha ekonomik bir {retim gergeklestirmek
amaglanmaktadir. Yapilan bu uygulamalar pazara sunulan iriin ¢esitliligini biiyiik
oranda artirmistir (Dinger 1980).

Geleneksel gida triinlimiiz olan sucugun bazi 6zellikleri iizerine, kuru incir ve siyah
taze incir ilavesinin etkilerinin arastirilmasi amaciyla yaptigimiz bu ¢aligmayla ilgili

farkl1 baz1 caligmalar agsagida verilmektedir.



Alpay’n (2006), sucuga findik fiiresi ilave ederek bunun lipoliz ve lipit oksidasyonuna
etkisini arastirdig1 calismasinda sucuk hamurunun %3, %6, %9 oraninda findik fiiresi
ilave ederek, bunun depolama siiresince serbest yag asitligi ve TBA degerleri iizerine
etkisinin gozlemlenmedigi, yag asidi dagilimi incelendiginde ise findik fiiresi ilavesi ile
doymus yag asidi miktarinin azaldigi, tekli doymamis ve ¢oklu doymamis yag asidi
miktarinin ise arttiginin tespit edildigi belirtilmektedir.

Turp ve Serdaroglu (2008), sucuk iiretiminde hayvansal yag yerine misir yagini %15,
%33 ve %50 oraninda kullanmig, formiilasyonda artan misir yagi miktarlarinin,
sucuklarin kolesterol degerleri, doymus yag asitleri oranlarinin azalmasina, coklu
doymamis yag asitleri oranlarinin ise artmasina neden oldugu tespit edilmistir. Duyusal
ozelliklerin misir yagi kullanimindan 6nemli diizeyde etkilenmedigi, fakat yumusamaya
neden oldugu belirtilmistir.

Yalinkili¢ (2009), farkli oranlarda yag iceren sucuk hamurlarma %0, %2 ve %4
seviyelerinde portakal lifi ilave ederek sucugun fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal ozellikleri {iizerine etkilerini arastirdifi c¢alismasinda portakal lifinin pH
diizeyini 6nemli dl¢giide etkiledigi, kalint1 nitrit miktarini azalttigini, TBARS degerini ise
artirdigin1  ifade etmekte, lif kullanimimin pisirme kaybimi ise disiirdiiglini
belirtmektedir.

Coksever (2009), sucuk iiretiminde turun¢ albedosunu kullandigi ¢alismasinda ¢ig
kurutulmus ve islem goriip kurutulmus albedolar1 sucuk hamuruna %1, %2.5 ve %5.0
oranlarinda ilave ederek, turun¢ albedosunun sucugun kalite karakteristikleri lizerine
yaptig1 etkiyi incelemistir. Albedo ilave edilen 6rneklerde su kaybinin kontrol gruplarma
gore daha diisiik diizeyde kaldigi, albedo konsantrasyonu artisinin sucuklarin yapisal
olarak sertligini artirdig1 ve daha parlak {iriin elde edilmesini sagladig1 tespit edilmistir.
Sucuklarin protein ve yag miktarlarin1 albedo varligiyla azaldigi belirtilmektedir.
Duyusal olarak en begenilen sucuklarin %1 oraninda 1s1l iglem goriip kurutulmus albedo
iceren Ornekler oldugu ifade edilmektedir.

Sarigoban (2000), sigir etine farkli oranlarda yumurta tavugu eti karigtirarak Tiirk tipi
sucuk iretiminde kullanilabilme imkanlarini aragtirdigi ¢alismasinda, kontrol grubu
orneklerde pH’nin en diisiik diizeyde kaldigi, sigir eti: tavuk eti oran1 70:30 ve 50:50
olan sucuklarda pH nin en yiiksek degere sahip oldugu, ilave edilen tavuk eti miktari

arttikca sucuktaki yumusakligin arttiginin gézlemlendigi belirtilmektedir.



Az yagh sucugun renk ve tekstiirii iizerine bugday kepegi ilavesinin etkisinin
arastirildigl calismada, sucuk hamuru dort gruba ayrilarak kontrol grubu disindaki sucuk
hamurlarina %3, %6 ve %9 oraninda bugday kepegi konulmustur. 15 giinliik {iretimin
sonunda nem, yag, kiil, serbest yag asitligi ve kolesterol miktarlarima, pH, TBA
degerlerine, 400-700 nm arasi reflektans degerlerine, tekstiir parametrelerine ve duyusal
degerlerine etkisi arastirilmistir. Bugday kepeginin sucuk hamurlarinda ve sucuklarda
nem, yag, kolesterol miktarlarinda ve TBA ve pH degerlerinde azalmaya neden oldugu,
gbzlendigi, sucuklarin tekstiir degerlerinden springiness (esneklik) ve springiness index
hari¢ diger biitiin kriterlerinin kepek ilavesiyle artis gosterdigi belirtilmektedir (Uz
2008).

Aleson-Carbonell vd (2003), ¢ig limon albedosu ve 1s1l islem gormiis limon albedosunu
kuru kiirlenmis sosislere ilave etmislerdir. Albedonun mevcudiyeti son iiriiniin yag
igerigini diigiirdiiglinii, su igeriginde ylikselmeye neden oldugunu tespit etmislerdir. Isil
islem gormiis albedo sucuk hamuruna eklendiginde renkteki parlakhigin dists

gosterdigi gozlemlenmistir.

Yapilan bir calismada fermente sosislere %1,5-3 oraninda katilan tahil (bugday ve
yulaf) ve meyve (seftali, elma ve portakal) liflerinin duyusal 6zellikler tizerindeki etkisi
incelenmistir. Yapilan arastirmada sosislerin kalori degerlerinde %35 oraninda azalma
gbzlemlendigi, lif oranlarinda ise %2 ve %4’e ciktig1 belirtilmistir. %3 oraninda lif
katilan sosislerde duyusal ve tekstiirel 6zelliklerin ¢ok kétii oldugu, en iyi sonuglarin ise
%1,5 oraninda portakal lifi ilave edilen fermente sosislerden elde edildigi, duyusal
Ozelliklerinin yiiksek oranda yag iceren geleneksel iiriinlere benzedigi belirtilmistir.
Sonug olarak diyet lifi ilavesi ile de duyusal 6zellikleri tatmin edici iiriin eldesinin
miimkiin oldugu, ancak {irline katilan lifin elde edildigi kaynak ve lif miktarinin {iriniin
duyusal 6zellikleri tizerine ¢ok etkili oldugunun tespit edildigi belirtilmistir (Garcia et.

al.2002).

Hasbioglu ve Ertag (1997), farkli oranlarda mercimek piiresini hamburger yapiminda
kullanmig ve bunun hamburgerin kalite 6zellikleri iizerindeki etkilerini aragtirmigtir.
Yapilan ¢alismada, mercimek piiresi ilavesinin hamburgerlerin pH degerini ve su tutma

kapasitesini arttirdig1, yag oksidasyonunu, pisirme kaybini, biiziilme oranini ve kalinlik



artisini azalttigr goriilmiistiir. % 5 mercimek piireli hamburgerlerin kontrol grubundan
daha fazla begenildigi belirtilmis, %10 ve % 20 mercimek piiresi ilavesinin,
hamburgerlerin renk, cigneme hissi ve lezzet begenilerini azalttigi ve % 20 mercimek

pureli hamburgerlerin ise en az begenilen grup oldugu ifade edilmistir.

Karabacak (2006)’1n, dogal antioksidanlarin, sucugun olgunlagsma siirecinde biyojenik
aminler lizerindeki etkisini inceledigi ¢aligmasinda, Salvia officinalis L. (adagay),
Urtica dioica (1sirgan), Rosmarinus officinalis L. (biberiye) ve Hibiscus sabdariffa
(Japon giilii) ve butillesmis hidroksi toluen (BHT) ve nitrit/nitrat gibi dogal ve sentetik
antioksidanlarin sucugun pH, TBARS degeri, biyojen amin, Hunter L, a ve b degerleri
ve duyusal 6zellikleri lizerine etkilerini arastirmistir. En yliksek pH degerinin adagay1
eklenen numunede iken en diisiik kontrol numunesinde gozlendigi belirtilmistir. Dogal
antioksidan ekstraktlarinin BHT ve nitrit/nitrat’tan daha etkili olduklar1 goriilmiistiir. En
yiiksek histamin konsantrasyonu kontrol numunesinde tespit edilmistir. Isirgan ve
adacayr histamin konsantrasyonunu diistirmede diger antioksidanlardan daha etkili
oldugu bulunmustur. En diisiik putresin konsantrasyonunun nitrit/nitrat eklenen
numunede gozlendigi, biberiye ve nitrit/nitrat eklenmis numunelerin digerlerinden
diisiik tiramin konsantrasyonuna sahip oldugu, en yiiksek konsantrasyonun ise kontrol

numunesinde gozlendigi belirtilmistir.

Giilbaz (2004)’in yaptig1 bir ¢alismada sucuk {iiretiminde kaz eti kullanilarak bunun
sucugun kalite karakteristiklerine olan etkisi aragtirtlmistir. Sucuklarin 0’1nc1, 3’linci,
5’inci, 7’inci, 10’uncu, 14’iincii, 21’inci giinlerinde pH, yag, kiil, protein, rutubet ve
mikrobiyolojik analizleri gerceklestirmistir. Yapilan analizler sonucunda nem orani
%37, pH degeri 5,24, yag oranm1 %28,14, protein degeri %27,5, kiil oran1 %4,17 olarak
bulunmustur. Duyusal analizlerde ise kaz eti ilaveli sucugun panelistler tarafindan

begenildigi belirtilmistir.

Bozkurt (2006), zahter yagmin sucugun kalitesi iizerindeki etkisini inceledigi
calismasinda yaptig1 analizler sonucunda zahter yagi ile hazirlanan sucuk
numunelerindeki TBA sayisinin diger numunelere gore daha diisiik bulundugunu
belirtmistir. Biyojenik aminlerden olan putresin miktarinin kontrol numunesinde en

fazla, Zahter eklenen numunede ise en az oldugunu, histamin ve tiramin miktarlarinin



da kontrol numunesinde en yliksek oldugu ve Zahter ilavesiyle miktarinin azaldig: tespit
etmistir. Zahter ve BHT ilavesiyle hazirlanan sucuklarin toplam duyusal degerlerinin

kontrol numunesinde daha yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Sucukta tekstiirel ¢calismanin yapildig: farkli bir arastirmada (Toptanci 2007), farklr 1s1l
islem uygulanarak iiretilen sucuklarda, 1s1l islem oncesi sertlik degeri 6,29, 60°C’de 1s1l
islem uygulanan sucuklarda 16,22 N, 70°C’de 1s1l islem uygulanan sucuklarda 19,17 N
olarak saptanmistir. Isil islem uygulamasinin sucuklarin sertlik derecesinin artmasina
neden oldugu, geleneksel yontemle iiretilen sucuklarin sertlik derecesinin daha diisiik

oldugu belirtilmistir.
2.1 Sucuk

Insanoglunun ¢ok eski caglardan beridir beslenmesinde etin ve et iiriinlerinin énemi
oldukg¢a biiyiiktiir. Diinya ¢apinda 1000’e yakin et iirlinii olmakla birlikte damak
zevkimize yatkinlifindan dolayr {ilkemizde iiretimi ve tiiketimi en fazla olan et
mamuliiniin fermente sucuk oldugu belirtilmektedir. Tarihi oldukg¢a eskilere dayanan
fermente Uriinler, genellikle biyolojik muhafaza yontemleri ile elde edilmektedir. Sucuk,
mikroorganizmalarin aktiviteleri sonucunda olgunlasan ve bir¢ok tilkede yaygin olarak
tiretilen kuru fermente et {irlinlinlin en tipik 6rneklerinden biridir. Fermentasyonla elde
edilen et Uriinlerinin iiretim asamalarinda biyolojik yontemlerle birlikte kurutma ve
koruyucu madde ilavesi gibi fiziksel ve kimyasal yontemler de kullanilmaktadir

(Tekingen et al. 1982, Saricoban 2000).

Fermente sucuklar, ¢ig ve ¢ekilmis et ile yagin, tuz, baharat ve belli miktarda katki
maddeleriyle karistirilip bagirsaklara doldurulmasi, belli 1s1 ve rutubet derecesinde
olgunlastirilarak kurutulmasiyla elde edilen bir et {iriiniidiir. Uretim bolgelere gore acils,
acisiz, az ya da ¢ok baharatli, sarimsakli ya da sarimsaksiz olabilir. Yapim metodu ve
kimyasal bilesimleri yoniinden peperoni, summer sausage, cervelat, genoa salami,
Lebanon bologna, thuringere benzerlik gostermektedir (Arslan 2002).

Tiirk sucugunu igerdigi yag miktarina gére normal yagl ve c¢ok yagh olarak ikiye
ayirmak miimkiindiir. Uretim y&ntemine ve dis goriiniisiine gore; Kangal sucuk, baton

(cubuk, jop veya baston) sucuk, parmak sucuk, pismis sucuk olmak iizere dort cesittir.



Soyulduktan sonra dilimlenmis olarak pazarlandig1 gibi, biife sucuk, liikks sucuk, ekstra
sucuk gibi degisik iiretim bigimleri de mevcuttur (Oztan, 2003).

Sucuk Tiirklerin ge¢miste ve halen yasadigi Orta Asya, Orta Dogu, Kafkasya, Balkanlar
ve Kuzey Afrika’da bilinen, soktu, sogut, ilisgu, iligskir ve soudjouk gibi isimlerle anilan
ve sevilerek tiiketilen yar1 kuru fermente bir tirindiir (Uz 2008).

Danimarka, Fransa, Rusya gibi bazi iilkelerde toplam et iiretiminin %50’sinin sucuk
yapiminda kullanildig1 bilinmektedir (Tekingen et al. 1982). Et iirlinleri, {iretim
teknolojileri nedeniyle taze ete gore daha az su ve daha fazla protein igerdiklerinden
ayrica baharat ve gesitli katkilarla 6zel bir ¢esni kazandirildigindan ve daha uzun raf
Oomriine sahip olduklarindan dolay1 taze ete kiyasla daha fazla tercih edilmektedir
(Oksiiztepe et al.2011).

Diinyanin cesitli bolgelerinde bitkisel ve hayvansal kaynakli bir¢ok fermente {iiriin
tilketilmektedir. Eski caglardan beri insanlar yagli tohumlarin, hububatlarin ve yumru
koklerin olusturdugu hammaddeleri tuz ve su ilave ederek olgunlastirdiklarinda tat-
koku, aroma ve tekstiir Ustiinliiklerine kavustuklarini gézlemlemistir. Bu degisiklikler o
zamanlar i¢glidiisel yaklasimla saglanmis olup giiniimiizde bunlarin bakteri, maya ve
kiifler marifetiyle gerceklestigi bilinmektedir (Celik 1988).

Fermente gidalar deneyimlerle uzun bir slire sonunda mikroorganizma etkisi
bilinmezken gelismistir. Fermentasyonun ilk olarak goériinmesi ve gelisimi kurutulmus
etlerin {iretimi ile olmustur. Ilk fermentasyonu bundan 2000 yil 6nce Cinliler
gerceklestirmistir. Bu ilk iirtinler kalitesiz olmalarina ragmen iiriin gelisim ag¢isindan
onemlidir. Muhtemelen 13.yiizy1l i¢inde fermente iiriinlerde tuz ve nitrat kullanilmaya
baslanmistir.

Avrupa’da ilk imal edilen fermente et iirlinleri (fermented sausages) Akdeniz kiyilarinda
gelistirilmistir. Daha sonra kuzey ve bati Avrupa’ya ve Avrupa’dan ise gocmenler
yoluyla Amerika kitasina yayillmistir. Avrupa’da fermente et iirlinleri iiretimi biiyiik
ol¢iide, kiiciik isletmeler tarafindan geleneksel ¢alisma yontemleriyle yapilmakta iken
ABD’de 20.yy da ilk yiiksek seviyede otomasyon diisiiniilerek, biiyiik capta iiretim
yapan Chicago et sanayii gelistirilmistir. 1940’11 yillara kadar fermentasyon gelisimi
hem ¢ok yavas hem de olumsuz sartlarda gerceklesmistir. Bu yildan sonra fermentasyon
metodu bilimsel esaslar dogrultusunda gelismis ve starter kiiltlir kullanim1 saglanmistir.

Fermente et tirlinleri genis bir cografyada farkl: tiir etleriyle iiretilirler. Bu yiizden ¢ok



genis lrlin cesitliligi saglanmistir. Sadece Almanya’da 350’nin istiinde fermente et
iriinii ¢esidi oldugu bilinmektedir ve ¢ogu cok kiigiik farkliliklar gostermektedir. Bu
yiizden siniflandirilmasi zordur. Genellikle fermente et iiriinleri basit¢ce kuru veya yari
kuru fermente et {irtinleri seklinde siniflandirilmaktadirlar. Kuru iiriinler %35 ve daha
diisiik oranlarda nem icermekte, yari-kuru triinler ise yaklasik %50 oranlarinda nem
icermektedir. Tiitsiileme ve 1sisal islem uygulanmayan Italyan tipi kuru fermente et
triinleri  %30-40  diizeyinde nem igermekte ve genellikle pisirilmeden
tiikketilmektedir (Varnam et al. 1995, Turantas ve Unliitiirk 1998).

Degisik kiiltiirlere ait insanlarin yeme aliskanliklart incelendiginde fermente iiriinlerde
substrat olarak kullanilan hammaddelerin ¢esitliligi, bunlarin farkli hazirlama
yontemleri, fermente iirliniin fiziksel ve duyusal ozellikleri farklilik gostermektedir.
Bircok yerel veya geleneksel fermente iirlinlin hazirlanmasi halen aile sanati olarak
kalmaktadir. Bunun baglica nedeni olarak bu iriinlerin yapildiklar1 {lke disinda
genellikle ¢ok az taninmalar1 gosterilmektedir (Beuchat 1984).

Fermente {iriinlerin liretimi boyunca ardi ardina bir¢ok reaksiyon meydana gelmekte ve
bu ger¢eklesen reaksiyonlar sayesinde iiriinde istenen tat, koku, aroma ve tekstiir
olusumu gerceklesmektedir. Oliim sertligi devresinden dnce et, kan lezzet ve aromasina
sahiptir. Oliim sertliginden sonra az da olsa bu 6zelliklerini devam ettirir. Ancak buna
ragmen et, lezzet bilesenlerinin 6n maddelerini igermektedir. Lipitler, peptidler, serbest
yag asitleri, indirgen sekerler ve niikleotidler de bu 6n maddeler arasinda yer almaktadir.
Fermente sucuk {iretiminin temeli fermentasyondur. Fermentasyon sirasinda bu
bilesenlerin ve onlarin yikim tirlinlerinin birbirleriyle reaksiyonlar1 ugucu bilesenleri
olusturmaktadir (Flores et al. 1997, Macleod 1998).

Starter kiiltiir de fermente et lriinlerinde son lriinii etkileyen Ogeler arasinda yer
almaktadir. Fermentasyon sirasinda onemli rol oynayan mikroorganizmalar genellikle
laktik asit bakterileridir. Laktik asit bakterileri bulunduklar1 ortamda biiylirler, besin
maddesinin karbonhidrat miktarin1 ve bakterinin laktik asit iiretimine bagli olarak
ortamin pH diizeyini digiirlirler. Ortam pH’sin1 hizli bir sekilde diisiirtilmesi laktik asit
bakterilerinin istenilen O6nemli &zelliklerinden birini olusturmaktadir. Diisiik pH’da
(~4) canlhiliklarim1 ve biiylimelerini siirdiirmekte ve patojen mikroorganizmalar
tizerindeki baskilayici1 ozelligiyle gidalarin raf Omriinii uzatmakta ve patojen

kontaminasyonunu engellemektedir. Laktik asit bakterilerinin yaninda Micrococcaceae
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familyasinin bazi tiirleri ve mayalar da bulunmaktadir. Nitratin indirgenmesi, pH
degerinin diisiisii, aroma olusumu, renk stabilitesinin saglanmasi gibi gorevler bu
mikroorganizmalara aittir. Fermente et {irtinlerinde lezzet olusumunu etkileyen tiim
olaylar siralamak gerekirse mikroorganizmalar, karbonhidrat katabolizmasi, proteoliz,
amino asit katabolizmasi, lipoliz ve yag asidi oksidasyonudur. Bu reaksiyonlar
enzimatik ve oksidatif degisiklikleri igeren reaksiyon tipleridir (Ercoskun 2003,
Erginkaya 1988, Palal1 2007).

Fermentasyon sirasinda gerceklesen biyokimyasal reaksiyonlarin biiylik bir kismi
enzimatik yolla gerceklesmektedir. Buradaki enzimler, sekerler, yag asitleri ve yaglar,
amino asitler ve proteinler gibi biyomolekiilleri parcalayarak, ortamda biriktiren ve
sonraki reaksiyonlarla da son iiriinlin aromasi, tekstiirii ve lezzeti {lizerine etkili olan
daha kiigilk molekiiler agirlikli maddeleri olusturmaktadir (Selgas ve ark., 1993).
Fermentasyon sirasinda meydana gelen degisiklikler genel olarak sekil 2.1 de

gosterilmektedir.
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Sekil 2.1 Fermantasyon sirasinda fermente sosislerin temel bilesenlerinde meydana gelen

degisiklikler (Toldra et al. 2001).
2.2 incir

Incir, gerek sofralik, gerek kuru olarak iilkemiz icin &nemli bir meyve tiiriidiir
(Hepaksoy 2004). Incir, bitkiler aleminin Urticales takimi, Moraceae (dutgiller)
familyasiin Ficus L. cinsine girer. Bu cinsten, diinyanin tropik alanlarinda 600 civari

tiir yetisirse de meyvecilik bakimindan en 6nemlisi, Anadolu inciri denilen Ficus carica

L.’dir (Gortinmezoglu 2008).

Adin1 Ege Bolgesindeki antik yerlesim alan1 "Caria"dan alan incir, Anadolu ve Ege'de
binlerce yillik bir gegmise sahiptir. Eski Yunan ve Misir uygarliklarinda verimlilik
sembolii olarak kabul edilen incirin Anadolu'daki kiiltiiriiniin insanlik kiiltiirii kadar eski

oldugunu, Herodotos M.O. 484 yilinda yazdig1 yazilarda belirtmistir. Eski Yunanlilarda
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incir yapraklarinin onur verici bir hediye olarak kabul edilmesi, incir yapragindan
oOrtilmiis taglarin baglarda taginmasinin asirt dogurganlik anlamina gelmesi kuru incirin
Lydia 'da yasamin on temel nimetlerinden biri sayilmasi, incirin o giinlerden bugiinlere
olan anlamli ve uzun yolculugunun ipuglarini vermektedir. incir agac1 ve meyvesi
biiylik dinlerin tiimiinde sembol olarak kullanilmis ve sik¢a bahsedilmistir. Museviler
Fisth Bayrami kutlamalarinda geleneksel yiyecek olarak inciri kullanirken, Incil'de de
cennetin bahgelerinde bir aga¢ olarak zikredilmekte ve kutsal meyve olmasi nedeniyle
Noel kutlamalarinin vazgegilmez besini olarak tanimlanmaktadir. Kuran 'da Hz.
Muhammed 'in "eger segcme hakki olsa cennete gotiirecegi agacin incir agaci olacag"
belirtilmekte, Et-Tin: 1-4 Sure 'sinde ;"Andolsun, incire, zeytine, Sina Dagma ve su
emin sehre ki, biz hakikaten, Insani en giizel bir bicimde yarattik" denmektedir.
Anadolu ve Ege'nin biitiin medeniyetlerinde yer alan incir, kusaklar boyu hep bollugun,
bereketin simgesi olmus. Dinsel kitaplarda yer alisiyla da kutsal bir nitelik kazanmistir
(Int. Kyn. 3).

Gegtigimiz aylarda Canakkale Asos kentinde yapilan bir kaz1 ¢alismasinda ulasilan bir
lahitte, o donemde ’Gliilye son yemek olarak’ sunulan ve bozulmadan giinlimiize kadar
ulagan bin 400 yillik incirlerin bulundugu bildirilmistir. Bu bilgi bize incirin ne kadar
eski tarihlere dayandigini ve o donemlerde bile incire verilen degeri bir kere daha
gostermektedir (Int Kyn. 4).

Diinya iizerinde subtropik ve iliman iklim kusaginda yayilma gosteren incir, 6zellikle
Akdeniz iilkeler1 ve Akdeniz ikliminin etkili oldugu Amerika Birlesik Devletleri,
Avustralya, baz1 Giiney Amerika iilkeleri ile Giiney Afrika iilkeleri gibi iilkelere 6zgii
bir {irlin olma 6zelligi gostermektedir. Bu yayilis alanlarinin da gosterdigi gibi incir
tiretim alanlari, iklim 6zellikleri ile smirli kalmaktadir (Aksoy et al. 1987, Ozay ve
Alperen 1991).

Diinyada oldukg¢a siurli sayida iilkede incir iretimi yapilmakta olup, buna bagl olarak
kuru incir iireten iilke sayis1 da oldukca azdir. Ulkemiz, diinyanm en biiyiik ve en
kaliteli incir iireticisidir. Ozellikle énemli kurutmalik incir ¢esidimiz olan Sarilop incir
cesidi, Ege Bolgesi’nde bulunan Biiyiikk ve Kii¢ilk Menderes Havzalarinin igerisinde
kaliteli olarak yetismektedir. Bu bdlgeler, diinyanin en ideal incir kiiltiir alant olup,
kiiltiir tarihi ¢ok eskilere dayanmaktadir. Ozellikle bu bolgede yetisen Sari lop inciri,

meyve kabugunun inceligi, kalin etli, sekerce zengin, yumusak ve balli olusu ile
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kurutmalik incirde aranan Ozelliklere sahip olup, birinci siif incir olarak diinyaca
taninmaktadir. Ancak Sarilop cesidi bu sinirlarin disina ¢iktiginda kalitesini biiyiik
Olclide kaybetmektedir. Sofralik incir ¢esitlerimiz genellikle toprak ve iklim 6zellikleri
bakimindan bu derece secicilik gostermemekte, farkli ekolojilerde yetisebilmektedir
(Caliskan 2003).

Incirin %80’i Aydim gevresinde Biiyiik ve Kiigiik Menderes ovalarinda yetismektedir.
Marmara, Akdeniz, Karadeniz ve Gilineydogu Anadolu bdlgeleri gibi bazi
bolgelerimizde de sofralik incir yetistiriciligi yapilmaktadir (Anonim 2010a).

Incir yabani olarak Anadolu’da biitiin Akdeniz havzasinda, Ege ve Giineydogu Anadolu
Bolgelerinde araliksiz olarak yayilmistir. Suriye, Irak ve Arabistan’a, Hazar Denizi’nin
giineyine ve Kafkasya’ya bu bolgelerden gitmistir. Gerek bu yayilma sekli ve yollari
icinde Tiirkiye’nin 6nemli rol oynamasi, gerek en fazla form zenginliginin bu bolgede
goriilmesi Anadolu’nun incir anavatani olarak goriilmesini saglamistir. Farkli incir
formlarinin en fazla zenginlik gosterdigi yer Giineydogu Anadolu Bolgesi’dir. Siirt’te
Botansuyu Havzasina, Diyarbakir, Gaziantep, Kahramanmaras ve Ceyhan Havzasinda
incirin ¢esitli kiiltiir ve yabani formlarina rastlanmaktadir. Bu nedenle Giineydogu
Anadolu’nun incirin gen merkezi olarak 6zel bir yeri oldugu bilinmektedir (Ilgin 1995).
Incir agaglarmdan sarilop ve patlican inciri denilen iki gesit meyve elde edilir. Sarilop
(calimyrna), soluk sar1 renkli sultan veya lop inciridir. Ikinci ¢esit morumsu renkli

incirlere, siyah incir ya da patlican inciri denilmektedir (Int.Kyn.5).

Ekolojik kosullarin degerlendirme sekline olan etkisi nedeniyle kaliteli kuru incirin elde
edildigi Biiyiik ve Kiiciik Menderes havzalar1 disinda kalan biitiin kiy1 bolgelerinde,
Giineydogu Anadoluda, I¢ Anadoluda, nehir vadilerinde iiretilen incirin biiyiik
cogunlugu taze olarak tiiketilmektedir. Ulkemizde bulunan incir agaglarmin ¢cogu Ege
Bolgesinde olup iistlin kuru meyve 6zelliklerine sahip olan Sarilop cesidine aittir. Bursa
bolgesinde belirli bir yayilis alan1 bulmus olan Bursa siyahi (Diirdane inciri), Sartloptan
sonra en fazla {iretim potansiyeline sahip bir ¢esidimiz olarak goriilmektedir. Bursa
cevresinde yetistirilmekte olan sofralik siyah incir c¢esidi, yola dayanimi, iistiin
nitelikleri ile taze incir ihracatimizin gelismesinde biiylik 6nemi olan incir ¢esidimizdir

(Aksoy 1981, Yildiz 1999).
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Siyah incir taze olarak tiiketilmekte, sar1 lop incir hem taze hem de kuru olarak da
tiiketilebilmektedir. Kuru incir, yas incirin toplandiktan sonra kurumaya birakilmasi,
kurutulup hasat edildikten sonra kurumaya birakilmasi, kurutulup hasat edildikten sonra
serilerek 2 ila 4 giin arasinda tekrar kurutulmasi ile elde edilmektedir. Sonrasinda metil
bromid gazi ile incir kurduna kars1 fumige edilmekte, daha sonra tuzlu suya batirilarak
yumusatilan incirler sekillendirilerek paketlenmektedir. Orta biiyiikliikteki 1kg incirden
genellikle 750-850 g islenmis incir elde edilmektedir (Int.Kyn.6).Ulkemizde kisi bas
tikketim miktar1 150-200 g arasindadir (Anag¢ 2003).

Ulkemizde ve diinyada 2004-2008 yillarma ait incir {iretim miktarlar1 gizelge 2.2°de
verilmektedir (Anonim 2010a).

Cizelge 2.2 Diinya incir Uretim Miktarlar1 (Ton)

ULKELER 2004 2005 2006 2007 2008 Ortalama
Tiirkiye 275.000 285.000 290.151 270.830 205.067 265.210
Misir 160.124 170.000 170.000 170.000 304.110 194.847
iran 80.769 87.522 87.522 88.000 57.057 80.174
Fas 60.000 82.600 77.000 77.000 69.723 73.265
Cezayir 64.940 69.799 91.927 70.000 78.735 75.080
Suriye 43.400 49.800 49.800 51.000 40.262 46.852
A.B.D. 46.357 46.176 46.176 38.500 39.281 43.298
ispanya 41.297 35.295 37.000 38.000 25.906 35.500
Tunus 27.000 25.000 25.000 22.000 25.000 24.800
Yunanistan 21.545 23.524 23.524 22.000 18.000 21.719
italya 21.226 20.091 23.269 20.000 15.900 20.097
Portekiz 9.177 6.115 6.115 16.500 16.500 10.881
Libya 10.000 5.601 5.601 9.800 10.000 8.200
Digerleri 173.642 172.767 135.420 168.843 171.399 164.414
TOPLAM 1.034.477 1.079.290 | 1.068.505 1.062.473 1.076.940 1.064.337

Diinya incir iiretim miktar1 yillara gore degismekle birlikte, son 8 yillik veriler

incelendiginde; diinya incir iiretiminin 1 034 477 ton ile 2004 yilinda en diisiik diizeyde,
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2005 yilinda ise 1 079 290 ton ile en yiiksek seviyede gerceklestigi goriilmektedir.
Tablodaki verilerden anlagildigi gibi diinya incir {retiminde fazla dalgalanma
yasanmamakta ve tliretimde her yil birbirine yakin degerler elde edilmektedir. Tiirkiye,
265 000 ton iiretim ile diinya yas incir iiretiminin yaklasik % 25 ‘ini karsilayarak ilk
sirada yer almaktadir. Tiirkiye’yi Misir, Iran, Fas, Cezayir, ABD, Ispanya gibi iilkeler
takip etmektedir. Yillara gore degismekle birlikte, diinya incir {iretiminin ortalama
I 060 000 ton, kuru incir iiretiminin de 100 000 ton civarinda oldugu dikkate
alindiginda, diinya incir iiretiminin 690 000 ton civarinda bir miktarinin yas incir

tiretimi olarak degerlendirildigi ortaya ¢cikmaktadir (Anonim 2010a).

Diinya kuru incir iiretim miktarlar1 incelendiginde, 2006/07 sezonunda diinya kuru incir
iiretiminde 6onemli bir artis yasandigi, son {i¢ sezondaki iiretimin ise ortalama 105 000
ton civarinda oldugu goriilmektedir. Baglica iiretici {ilkeler itibariyle diinya kuru incir
tiretim rakamlarina iligkin olarak verilen tablodaki dort donemin ortalamasina gore
Tirkiye 53 900 ton iiretim ile diinya {iretiminin yarisin1 karsilayarak, sektorde en ¢ok
tretim yapan iilke konumundadir. Ayrica Tiirkiye sektoriin en kaliteli liretim yapan
iretici iilkesidir. Kuru incir iiretiminde Tiirkiye’yi, ortalama 28 250 ton ile Iran, 12 000
ton ile ABD ve 9 750 ton ile Yunanistan izlemektedir. Diinya incir iiretiminde ikinci
sirada yer alan Misir’in, kuru incir Uretimi siralamasinda onemli bir yer almamasi,
iiretimi yapilan incirlerin taze olarak degerlendirildigini, ayrica ihracat siralamasinda da
ayni durumun mevcut olmasi, lriiniin tamamina yakininin i¢ pazarda tiiketildigini
gostermektedir (Anonim 2010a). Diinya kuru incir tiretimi ile ilgili 2006-2010 yillarina
ait veriler ¢izelge 2.3 de gosterilmektedir (Anonim 2010b).
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Cizelge 2.3 Diinya Kuru Incir Uretim Miktarlar1 (Ton) (Anonim 2010b)

Ulkeler 2006/07 2007/08 2008/09 2009/10
Tiirkiye 60.393 48.012 50.604 56.590
fran 43.000 25.000 22.000 23.000
ABD 12.000 13.100 11.000 12.000
Yunanistan 12.000 10.000 8.000 9.000
ispanya 3.500 5.000 4.500 5.000
italya 5.000 4.000 4.000 4.000
Toplam 135.893 105.112 100.104 109.590

Incir, yetistiriciligi yapilmayan Orta ve Kuzey Avrupa Ulkelerinde egzotik bir meyve
olarak kabul edilmekte ve biiyiik bir ilgi gormektedir. Temel gida maddesi olmasa da
incirin ilgi gérmesinin nedenleri arasinda, taze olarak tiiketilen diger bir¢ok meyveye
gore yliksek bir besin degerine sahip olmasi, kutsal kitaplarda adinin sik gegmesi ve bu
nedenle kutsal meyve olarak goriilmesi sayilabilmektedir. Ancak biiyiik bir pazar
potansiyelinin olugsmasinin asil sebebi, sofralik incirin Avrupa pazarlarinda egzotik
meyveler olarak adlandirilan tat, goriinim ve dis gorliniis a¢isindan alisilmis
meyvelerden farkli, genellikle giiney yarimkiire iilkelerinde yetisen meyveler grubunda
yer almasidir. Incir taze ve kuru olarak tiiketilmesinin yaninda komposto, regel,
sekerleme, marmelat, incir ezmesi, karamela, incir biskiivisi gibi degisik sekillerde
degerlendirilmektedir. Hatta Avusturya ve Macaristan’da bir ¢esit incir kahvesi yapildig:
bilinmektedir. incir, raki ve ispirto endiistrisinde de hammadde olarak kullanildig1 gibi

hayvan yemi olarak da degerlendirilmektedir (Caligkan 2003).

Incir, igerigi yiiksek oranlardaki protein, vitamin ve minerallerle hiicrelerin
yenilenmesini saglayan bir besindir. 100 g kuru incir insan viicudunun giinliik
gereksinimlerinden kalsyumun %17’sini, demir ve magnezyumun %30’unu, fosforun
%20’sini, B1 vitamininin %5’ini, B2 vitamininin %4’{inii icermektedir (int.Kyn.1).
Besleyici degeri oldukga yiiksek bir meyve olan incirin, 100 gr kurusunda yaklagik 350
kalori mevcut olup, bunun % 70’ini karbonhidrat, % 6’sin1 protein, % 1,3’iinii yag ve %

6’sin1 da ham lif olugturmaktadir (Nalgac1 2007).
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Insan saglig1 agisindan yiiksek kalori degeri, icerdigi mineral ve besin maddeleri ile gida
maddeleri arasinda 6zel bir yere sahiptir. Taze ve kuru incirin besin igeriklerini gdsteren
cizelge asagida verilmektedir. Tiirkiye’de ilk defa Ozen vd. 2007 tarafindan dile
getirilmistir (Goriinmezoglu 2008).

Cizelge 2.4 Taze ve Kuru Incirin Besin Ierikleri (100 g)
(Gorlinmezoglu 2008).

Besin Degeri Taze Kuru
Su 84,60 16,8
Protein 1,3 3,6
Yag 0,3 1,6
Karbonhidrat 9.5 52.9
Enerji (kcal) 45 300
Nisasta - -
Glikoz 52 28,6
Fruktoz 4,1 22,7
Sakkaroz 0,3 1,6
Lif 23 12,4
Karoten (ng) 150 64
Vitamin Bl (mg) 0,03 0,08
Vitamin B6 (mg) 0,08 0,26
Vitamin B12 (mg) - -
Vitamin C (mg) 2 1
Potasyum (mg) 200 970
Kalsiyum (mg) 38 250
Magnezyum (mg) 15 80
Fosfor (mg) 15 89
Demir (mg) 0,3 4,2
Cinko (mg) 0,3 0,7

Incirin, &zellikle sindirim sistemi i¢in ¢ok faydali bir meyve oldugunu bilinmektedir.
Icerdigi yiiksek oranlardaki protein, vitamin ve minerallerle hiicrelerin yenilenmesini
saglayan bir besin oldugu belirtilen incir, lif deposudur ve gut hastaligini iyilestirici bir
enzim olan fisin igermektedir. Ayrica ¢ok hafif bagirsak calistirict 6zelligi oldugu da
bilinmektedir. Incirin anti-kanserojenik etkisi iizerinde de ¢aligmalar bulundugu
belirtilmektedir. Japonya'da yapilan bir arastirmanin deri altinda tiimor gelistirilmis
farelere enjekte edilen incir 6zliniin, ttimorleri 11 giinde % 39 oraninda kiigiilttiigii tespit

edilmis, ayrica kemik sagligi, kan pihtilagmas1 ve saglikli sinir sistemi i¢in gerekli
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kalsiyumun en yogun bitkisel kaynagi oldugu belirtilmektedir. Aninda enerji sagladig
ve kramplar1 engelledigi i¢in sporcular icin oldukca faydali bir besindir. Ozellikle kuru
incir, demir ve potasyum agisindan besin degeri yiiksek bir meyve olarak goriilmektedir.
Icerdigi bazi asitler dolayisiyla dogal bir sakinlestirici 6zelligi tasimaktadir: Besin
degeri yiiksek bir {riin olan kuru incir, kolay sindirilebilen fruktoz ve glikoz
icermektedir. Protein miktar1 bircok kuru meyvenin iki katindan daha fazladir. Diger
meyvelerle karsilastirildigi zaman kalsiyum, bakir, magnezyum, potasyum ve kiikiirt
bakimindan birinci, enerji, pantotenik asit, riboflavin, tiamin ve piridoksin bakimindan
ikinci sirayr aldigi goriilmektedir. Incir, igerigindeki pektin nedeniyle, bagirsaklarda
toksik maddelerin atilmasi, kandaki kolesterol diizeyinin diisiiriilmesi gibi yararlar

saglamaktadir (Int. Kyn.5).

Incir agaciin dallarindan ve ham meyvenin koparilmasiyla meyve sapindan akan siit,
incir siitii olarak adlandirilmaktadir ve pek ¢ok alanda faydalamldig: bilinmektedir. incir

siitlinlin baglica faydalar1 arasinda asagidaki 6zellikleri gosterilmektedir:

- Incir siitii nasirlarin iizerine her giin siiriiliirse nasirlar zamanla kaybolur. Sigilleri de

sokmek i¢in ayn1 sekilde kullanilir.
- Incir siitii dis eti yaralarinda dislere siiriilir.

- Katarakt baglangicinda incir siitii balla karistirilir, stirme gibi goze cekilirse katarakti

giderir.

- Kulagin etrafina siiriiliirse, kulak i¢indeki kurdu 6ldiirtir.

- Taze incir, hardal ile lapa haline getirilir kulaga konulursa, kulak ugultusunu giderir.
- Dahili bobrek tas1 kaldirr.

-Kuduz bir kopek tarafindan i1sirmalarda veya akrep sokmalarindan kaynaklanan

yaralarda toksik 6zellik gostermesi sebebiyle kullanilir.
- Ar1 sokmalarinda olusan sigilleri ortadan kaldirir. Yilan sokmalarinda da etkilidir.

- Omurga lizerinde hafif masaj ile uygulanarak sitmadaki titreme giderilir.
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- Bal ile karistirildiginda; nezle baslangicinda gézlerde donuklugu kaldirir.

- Cemen unu ile kanistirlldiginda; gut hastaligi, clizzam yaralari, kasint1 ve ciller icin

lapa sekline getirilerek kullanilir.
- Cemen unu ve sirke ile karistirildiginda tity dokiicii olarak kullanilir.

- Ezilmis ac1 badem ile karistirildiginda; bir icecek olarak alindiginda miishil etkisi

gosterir ( Aydin et al. 2011)

Incir, beslenmedeki &neminin yaninda gerek icerdigi antioksidatif bilesenler, gerekse
ficin enzimi sayesinde gidalarin fonksiyonel o6zellikleri lizerindeki etkisiyle birtakim

calismalara konu olmaktadir. Bu calismalardan bazilar1 asagida verilmektedir.

Artik (2007), iilkemizdeki baslica incir ¢esitlerinin antosiyanin ve karotenoid igerikleri
lizerine yaptig1 calisma sonucunda siyah incirlerde HPLC cihaz1 ile ii¢ temel
antosiyanin bileseni (cyn-3,5-diglukozit ve cyn-3-glukozit), 82,81 mg/100g, 43,93
mg/100g ve 21,88 mg/100g (kuru agirlik) diizeyinde tespit edildigini ifade etmektedir.
Taze haldeki Sarilop ve Sarizeybek incir varyetelerinde toplam karotenoid igeriklerinin
sirasiyla 29,65 pg/g ve 21,88 ng/g kuru agirlik oldugu, dolayisiyla iyi bir karotenoid
kaynagi oldugu belirtilmektedir.

Palamutoglu vd. (2006) taze ve dondurulmus si8ir kaslarinin bazi teknolojik 6zellikleri
tizerine ficin, bromelin ve papain enzimlerinin etkisini arastirmiglardir. Bu c¢alismada
sigir (L. dorsi) orneklerinin cesitli bitkisel enzimlerle muamelesi sonrasinda taze ve
dondurularak muhafaza edildikten sonra c¢oziindiiriilen etlerin, bazi emiilsiyon
ozellikleri, pisirme kayiplart ve su tutma kapasiteleri tizerine farkli bitkisel enzimlerin
etkileri ve taze olarak kullanim ile dondurularak muhafaza edildikten sonra kullanim
arasinda fark olup olmadigr belirlenmeye ¢alisilmistir. Calismada yapilan analizlerde
elde edilen sonuglara gore her ii¢ enzimin de emiilsiyon kapasitesini 6nemli Olciide
artirdig1 belirtilmektedir. Ficin uygulamasinin taze ve dondurulmus Orneklerin etten
ayrilan yag oranini ve etten ayrilan su oranini onemli dl¢lide artirdigi goriilmiistiir.
Ayrica ficin uygulamasinin taze ve dondurulmus orneklerde su tutma kapasitesini

istatistiki olarak onemli Olciide yiikselttigi tespit edilmistir. Sonug olarak s6z konusu
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calismada “bitkisel proteolitik enzimlerin taze ve dondurulmus L. dorsi kaslarinin
teknolojik ozelliklerini farkli diizeyde degistirdigi belirtilmistir (Palamutoglu 2006).
Williams vd. (1968), Ficus (incir) tiirlerinde proteolitik aktivite ilizerine arastirma
yapmistir.  Yapilan arastirmada toplam 46 incir tiirliniin sadece 13’iiniin lateksinin
(bitki 6zsuyu) kayda deger seviyede proteolitik aktivite igerdigi belirlenmistir. Bu
nedenle lateksteki yiiksek proteolitik aktivitenin tiirlerde ayirtedici bir 6zellik olmadigi
belirtilmektedir. En yiiksek proteolitik aktiviteye Ficus stenocarpa’nin sahip oldugu
bunu F. carica ve F. glabrata tiirlerinin izledigi ifade edilmektedir. Kromatografi CM
seliiloz ile incelenen 6 incir tiirlinlin lateksi F. carica nin 9 c¢esidiyle elde edilen
sonuglarla karsilastirilmis ve tiim latekslerin bir¢ok proteolitik enzim ihtiva ettigi tespit
edilmistir. Incir bitki &zsularinin spesifik proteolitik aktivitelerinin sabit olmasina
ragmen serbest sinir elektroforezle belirlenen F. carica nin 16 ¢esidinin bitki 6zsularinin
tamamen farkli seviyede bulundugu belirtilmektedir.

Incirin sitrik asit yéniinden zengin olmasindan faydalanilan bir projede farmasétik krem
elde edilmesi arastirilmistir. Yapilan kremde sitrik asidin asindirma etkisinden
faydalanilmis, boylece keratin tabakasi, inceltilmeye calisilmis ve nasir tedavilerinde
kullanilmas1 amag¢lanmistir (Aydin et al. 2011).

Incir meyvesinin bes farkli varyetesinde antosiyanin bilesenleri analizi yapildigi bir
calismada incir meyvesinde on bes farkli antosiyanin pigment bulunmustur. Antosiyanin
miktar bitkinin kabuk kisminda daha yiiksek olarak tespit edilmistir. Granilla, Cuello de
Douma ve bir Tirkiye ¢esidi olan Bursa siyahinda antosiyanin igerigi ¢ok yiiksek

bulunmustur (Duenas et al. 2008).
2.3.Proteolitik Aktivite
Sucukta proteolitik aktivite ile karakteristik tat ve kokudan sorumlu olan peptidler ve

aminoasitler olusmaktadir. Sekil 2.3.1 de proteoliz reaksiyonlarinin temel basamaklari

gosterilmektedir.
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'

Serbest amino asitler

Sekil 2.2 Proteoliz reaksiyonlarinin temel basamaklari (Toldra et al. 1997).

Fermente et {iriinlerinde meydana gelen proteolizis genel olarak (proteolitik enzimlerin
aktif hale gelmesi), endojen et enzimlerinden veya katilan starter kiiltiirlerdeki eksojen
enzimlerden kaynaklanmaktadir. Ette bulunan bir¢ok proteolitik enzim, fermente
tirtinlerin sahip olduklar1 pH araliklarinda aktif durumdadir. Proteolitik enzimler, kas
proteinlerini pargalayarak protein olmayan azotlu bilesikler olusturmaktadir. Bu
bilesikler {irlinlin tat, koku, tekstiir ve az da olsa pH artisinda rol oynamaktadir.
Proteinlerin proteolitik yikimi sonucunda, protein olmayan azotlu bilesiklerin yaninda
serbest amino asit ve amonyak konsantrasyonlar1 da artmakta ve kiiciik peptid baglari
olusmaktadir. Fermente et {rlinlerinde olusan serbest aminoasit ve peptid
konsantrasyonlarinin {iriinde “baharats1”, “etsi”, “tatlims1” ve “buruk tat” olusumundan
sorumlu oldugu belirtilmektedir. Proteinlerin  proteolitik enzimler tarafindan
parcalanmastyla olusan peptidler, iirlinlin asitligine bagli olarak olusmaktadir. Asitligi
diistik et tirlinlerinde proteolitik aktivite de diisiik olmakta ve baslica et proteinlerinde
parcalanma gerceklesmemektedir. Orta ve yiiksek asitli et {irlinlerindeyse temel
proteinler olan aktin ve myosin pargalanmakta, daha kiiclik molekiil agirliklarina
indirgenmektedir. Fermente et iirlinlerinde temel et proteinlerindeki proteolizis olayini

kontrol etmede en énemli parametre pH oldugu belirtilmektedir. pH’s1 5,8 ve iizerinde
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oldugunda proteolitik aktivite gozlenmezken pH 5,0’in altinda oldugunda stiratli sekilde
gelismektedir (Soyer 2002).

Cesitli kaynaklardan elde edilen proteazlarin fermente et {iriinlerine ilave edilmesiyle
hizli aminoasit olusumu gozlenmis fakat bu sonucun iiriin lezzeti iizerine etkisi
gozlemlenmemistir. Ancak enzim ilavesi ilavesi ile olgunlagma siiresinin kisaltildig1 ve
lezzetinin zenginlestirildigi belirtilmektedir. Buna ragmen et sanayiinde enzim
kullanim1 fazla yaygin degildir. Bu durumun ana nedeni, proteazlarin oldukca pahali
olmas1 olarak gosterilmektedir. Ancak proteolitik enzim kullanimi sonucu depo ve
enerji giderlerinde meydana gelecek azalma bu dezavantaj1 yok etmektedir. Tiirkiye’de

ilk defa Serdaroglu (1998) tarafindan dile getirilmistir (Ercoskun ve Ertag 2003).

2.4. Tekstiir

Tekstiir, dokunma ve hissetme terimleriyle, gidalarin duyusal karakteristiginin
belirlenmesidir. Besinlerin yapisal, mekanik ve ylizey Ozelliklerinin, gorme, isitme,
dokunma ve kinestetik yol ile belirlendigi bir kalite kriteridir. Gorlinlim ve tat gibi
parametrelerle de iliskilidir. Gidalarda tekstlir gidanin kalitesi ile ilgili olup, direk
misteri begenilirliginde etkili olan O6nemli bir parametredir. Gidalarin tekstiirel
ozellikleri iiriin tipi ve depo sartlarina bagli olarak cesitli ve degiskendir. Ayrica tekstiir
sonuglart gidalarda O6nemli bir kalite kriteridir. Gidalarin depolanmasi siiresince
tekstiirel degisimlerin belirlenmesi, raf émrii ile iliskisinin ortaya konulmasi, raf 6mrii
konusunda yapilan c¢alismalarin Onemini arttirmaktadir (Aday ve Caner 2007,

Szczesniak 2002 ).

Besinlerin tekstilirel 6zelliklerini algilamada uyarilar ©Onemlidir. Besinler, agiz
boslugunda disler arasinda sikistirilir. Digler tarafindan besin maddesine uygulanan
basing ile dokunma ve isitsel reseptorler uyarilir. Daha sonra besinler agiz boslugunda
dil ile hareket ettirilip tiikiiriik ile karistirilir ve disler ile ¢ignenerek pargalanir. Besinler
ag1z boslugunda tiikiiriik ile karisir ve dilue olur. Tiikiiriikte bulunan a-amilaz
enziminin etkisi ile besinlerin yumusaklik ozelligi algilanir ve bu esnada lezzet
maddeleri serbest kalir. Ayrica tiikiiriik tampon sistemini de etkileyerek besinin

eksiligini algilanmasini saglar (Bosman 2003).
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Tekstiir besinlerdeki 6nem derecesine gore, 6nemli, kritik ve dnemsiz olmak iizere ii¢
gruba ayrilmaktadir: Et, patates cipsi ve kereviz gibi besinler icin tekstiir dominant
kalite kriteri olarak kabul edilmektedir. Sucuk, pastirma, peynir gibi et ve siit
iirlinlerinde, sebze ve meyvelerin biiyiik ¢ogunlugunda, ekmek ve sekerlemelerde besin
kalitesi acisindan tekstiir onemlidir ancak dominant bir 6zellik degildir. Mesrubat ve
ickilerde ise genel kalite {izerine tektiiriin etkisi yoktur (Bourne 2002, Christensen

1984).

Farkli gidalarin tekstiirel Ozellikleri birbirinden farklilik gosterdigi icin tekstiirel
degerlendirmelerde her gida igin farkli yontemler kullanilmaktadir. Ornegin patates
cipsi gibi iriinlerde tekstiiriin gorsel ve isitsel 6zellikleri ¢ok Onemlidir. Peynir ve
peynir gesitlerinde ise kalitelerini belirleyen sertlik, yumusaklik, baglilik, elastikiyet,
nem ile ilgili 6zellikleri, par¢alanmiglik gibi mekanik ve geometrik tekstiirel 6zellikleri
agizda ¢ignenerek degerlendirilebilirken, bu o6zellikler el manipiilasyonu ile de
algilanabilmektedir. Meyve ve sebzelerde ozellikle sululuk ve sertlik 6nemli kalite
kriterleridir. Meyve ve sebzelerin sert ve gevrek olarak nitelendirilen tekstiirel
Ozellikleri besin pargalara ayrildik¢a kolayca ufalanabilir nitelige donlismektedir

(Daubert 2003, Vincent 2004, Dogruer ve Ertas 2010).

Etin tekstiirii degerlendirilirken etin sertligi ve sululugu ©nem tasimaktadir. Etin
tekstliri  ozellikle yumusaklik ve sululugu onun miisteriler tarafindan kabul
edilebilirligini belirlemektedir. Etlerde yumusaklik ve sertlik 6zelligi etteki yag orani ile
iligkilidir. Dolayisiyla kasin i¢indeki yagin dagilimi da etin tekstiiriinii etkilemektedir.
Ornegin sosisin yag igeriginin artmasi ile sertlik, elastikiyet ve c¢ignenebilirlik
ozelliklerinin azaldigi, yumusaklik 6zelligininse arttigr belirtilmektedir (Field et al.
1965, Jenkins 1987, Bourdiol et al. 2002, Dogruer ve Ertag 2010).

Tekstiirel ozellikler et igeriginde bulunan yag, tuz ve pH degerleriyle baglantilidir.
Sucugun olgunlagsma sirasindaki kivami siirekli bir artis gostermekte, pH nin 5,4’{in
altina diismesi ile tirlinlin kivami, tekstiirii 6nemli dl¢lide olugsmaktadir. Kivamdaki artig
ve tekstiir olusumu, su kaybma ve proteinlerin jel noktasina erigmesine baglhdir.
Proteinler sol halinden jel haline gegmekte iiriin kuruyarak tekstiir olusmaktadir. Uriinde
yag oraninin fazla olmasi ise olgunlagma sirasinda az bir pH diislisi gdstermekte, arzu

edilen tekstiir olusamamaktadir (Gokalp et al. 2004).
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Yetim vd. (1992), sucugun tekstiirel 6zelligini Warner-Bratzler yontemiyle 6lgmiisler ve
sucukta tekstiirin iyi olmamasinin hammadde kalitesinin  diistikliiglinden,
fermentasyonun yanlis uygulanmasindan, rutubet ve yag miktarinin ve pH degerinin

yiiksekliginden ileri geldigini belirtmiglerdir.

Gidalarin tekstiiriinii belirlemede en sik kullanilan yontem Tekstiir Profil Analizidir
(TPA). TPA’de yedi tekstiirel parametre bulunmaktadir. Bunlar giig-zaman kiirvesinden
elde edilmektedir. Bu parametreler; kirilganlik (fracturabilty), sertlik (hardness),
elastiklik (springiness), sakizimsilik (gumminess), i¢ yapiskanlik (cohesiveness), dis
yapiskanlik (adhesiveness) ve cignenemeyebilirliktir (chewiness) (Kahyaoglu et al.

2005).

Bu ¢alismada yapilan tekstiir analizlerinde, sertlik, i¢ yapiskanlik, dis yapiskanlik,

sakizimsilik degerleri tespit edilmistir.

2.4.1 Sertlik (Hardness)

Ornege birinci sikistirmada uygulanan maksimum kuvvettir. F ve kg, g ve N birimleri
ile ifade edilmektedir. Tiiketici, gidanin sertligini parmaklariyla fiziksel bir sikistirma

kuvveti uygulayarak algilamaktadir (Yerlikaya 2008).
2.4.2 D1s Yapiskanhk (Adhasiveness)

Birinci sikistirma sonrasindaki negatif kuvvet alani (A3) olarak ifade edilmektedir ve
gida ile gidanin temasta bulundugu materyal yiizeyi arasindaki g¢ekim kuvvetini
kaldirmak i¢in gerekli olan is olarak ifade edilmektedir ve birimi kgs, gs ve N’dur

(Yerlikaya 2008).
2.4.3 i¢ Yapiskanhk (Cohesiveness)

Gida Orneginin agizda kirilmadan onceki deforme edilme derecesi ya da gidanin i¢
baglarmin mukavemeti olarak tanimlanmaktadir. ikinci sikistirma sonrasindaki pozitif
alanin, birinci sikistirma sonrasindaki pozitif alana olan oranidir. Bu parametrenin

birimi bulunmamaktadir (Yerlikaya 2008).
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2.4.4 Sakizimsilik (Gummines)

Yarikat1 bir gidanin yutulmaya hazir hale getirilebilmesi i¢in gereken pargalama kuvveti
olarak ifade edilmektedir. Sakizimsilik, sertlik ve i¢ yapiskanlhigin carpimiyla elde
edilmektedir. (Yerlikaya 2008).
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3. MATERYAL ve METOT
3.1 Materyal

Calismada sucuk iiretiminde kullanilan et ve yag Afyonkarahisar piyasasindan temin
edilmistir, simental 1rk1 tosun karkaslarinin dos ve sirt bolgesinden alinan et ile kabuk
yaglart sucuk {iiretiminde kullamlmigtir. Baharatlar ve kuru incir, Izmir’in Konak
semtinde bulunan Cobanoglu baharat¢isindan, siyah yas incir ise Afyon piyasasindan

saglanmstir.
3.2 Yontem
3.2.1 Sucuk Formiilasyonu ve Sucuk Hamurunun Hazirlanmasi

Sucuk iiretimi boliimiimiiz laboratuvarinda, fermentasyon asamasi ise ev sartlarinda

gerceklestirilmistir. Sucuk formiilasyonlar1 Cizelge 3.1 de gosterilmistir.

Cizelge 3.1 Kontrol sucuk iiretiminde kullanilan formiilasyon

Kullanilan hammaddeler %
Kirmizi et 66,57
Hayvansal yag 29,00
Tuz 1,50
Sarimsak 1,00
Kirmiz1 biber 0,32
Karabiber 0,32
Yenibahar 0,27
Sarimsak 1,00
Starter kiiltiir 0,02
Toplam sucuk hamuru 100,00
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Cizelge 3.2 Incir Ilaveli Sucuk Uretiminde Kullanilan Kuru ve Siyah Incir
miktarlan

Kuru incir 5%
Siyah incir 5%

Olgunlagsmasini tamamlamig etler, yagla birlikte kiyma makinesinden (12mm aynali)
gecirilmistir. Daha sonra {izerine baharat, starter kiiltiir ve kuru ve siyah incir ilave
edilerek homojen karisim saglanmasi icin tekrar kiyma makinesinden gegirilmis ve
iyice karigtirildiktan sonra sirke ilaveli suda bekletilmis bagirsak kiliflara
doldurulduktan sonra pamuk ipliklere asilmistir.

Uretimin ilk ii¢ giiniinde &rnekler 21-23°C sicakliktaki ortamda bekletilmis ve gerekli
nem manuel olarak piiskiirtme seklinde diizenli araliklarla uygulanarak saglanmistir.
Uretimin ilk giiniinden itibaren 0’1nc1, 14’{incii ve 30’uncu giinlerde sucuk &rneklerinde

pH, nem, yag, protein, TBA analizleri, tekstiirel ve mikrobiyolojik analizler yapilmstir.

3.3 Uygulanan Analizler

3.3.1 pH Analizi

Sucuk o6rneklerinden 10 g tartildiktan sonra {izerlerine 100 ml saf su eklenipl dakika
boyunca homojenize edilmistir. Uygun tampon ¢ozelti ile kalibre edilen pH metre ile
sucuk orneklerinin pH degeri okunmustur (Kayaardi ve Gok 1999).

3.3.2 Kuru Madde Analizi

103+2 °C’de sabit agirliga getirilen petri kabina yaklasik 5 g 6rnek 0,0001 g duyarlilikla
tartilmistir. 103+£2°C etiivde sabit agirliga gelinceye kadar 18 saat kurutulmustur.
Etlivden desikatore alinarak sogutulan 6rneklerin kuru madde degeri agirlik kaybindan
yararlanilarak hesaplanmistir (Kayaard: ve Gok 1999).

3.3.3 Yag Analizi

Homojen hale getirilen 6rnekten 5 g tartilarak petri kabina konulmustur. 103+2°C
etlivde orneklerin suyu ugurulmus ve daha sonra desikatore alinarak sogutulmustur.
Kurutulan 6rnek, kartuj igine yerlestirilerek yaklasik 6 saat hekzanla ekstraksiyona tabi
tutulmustur. Ekstraksiyon tamamlandiktan sonra i¢inde hekzan bulunan balon, yaklasik
1 saat ¢oziici ucana kadar etiivde tutulmus ve desikatdorde sogutulduktan sonra

tartitlmistir.  Orneklerdeki yag miktar1 balondaki agirlik artigindan hesaplanmistir
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(Kayaardi ve Gok 1999).

3.3.4 Protein Analizi

Gida maddesindeki toplam organik azotun tayin edilmesine dayali dumas yontemine
gore (AOAC 990 03 2000 referans nolu analiz metodu) protein igerigi saptanmistir.
Dumas metodu 1831°de Fransa’da gelistirilmistir (MEGEP 2007). Bu yontemin
prensibi yakma sonras1 gaz fazina gecen nitrojenin dlgiilmesi seklindedir. Ornekler
yiiksek sicaklikta yakilmak tlizere saf oksijen ile alevlendirilmektedir. Yanma ile olusan
aritk gazlar filtrelerde tutularak atilmakta ve sicak bakir {zerinde oksijen
uzaklagtirilarak tim azot bilesiklerinin Nj’e donilismesi saglanmaktadir. Boylece
helyumun tasidigr nitrojen termal iletkenlik ile Olgiilerek kantitatif analizi
yapilmaktadir. Protein miktar1 ise, bu azot miktar1 ile protein g¢evirme faktoriiniin

carpilmasi sonucunda elde edilmektedir (Nergiz 2006).

3.3.5 TBA Degeri Analizi

Sucuk oOrneklerindeki yagin oksidasyon derecesi tiyobarbiitirik asit (TBA) tayini ile
saptanmuistir.

Yontemin ilkesi, 6rnegin yapisinda bulunan manolaldehitin destilasyon ile ayrilmasi ve
TBA reaktifi ile inkiibasyona tabi tutularak olusan rengin yogunlugunun (absorbansinin)

spektrofotometrede dl¢iilmesidir (Tarladgis et.al 1960).

3.3.6 Tekstiirel Analizler

Sucuk &rneklerinin  tekstiir analizleri, Manisa Celal Bayar Universitesi Gida
Miihendisligi Laboratuvari’nda bulunan TA-XT2 Marka Tekstiir Analiz Cihaz1 ile
gerceklestirilmistir  (Resim  3.3).  Sucuk oOrneklerinin  tekstiirel — 6zelliklerinin
belirlenmesinde  TA.XT 2 tekstiir analizorii (Stable Micro Systems, Surrey, UK) 3,6
cm ¢apl silindirik prob kullamilmistir. Yiik 5 kg olarak belirlenmistir. 3 cm ¢apindaki
sucuk Ornekleri Onceden hazirlanmis ve Orneklerin sertlik, i¢ yapiskanlik, dis
yapigkanlik ve sakizimsilik gibi duyusal oOzellikleri belirlenmistir. Yazilim, sucuk
orneklerinin tekstiir cihazinin probu altinda yiiksekliklerinin %50’sine degin ardigik
olarak 2 kez sikistirilmis olup, elde edilen grafiklerde F ve X1-X2 degerleri ile A1, A2

ve A3 alanlar1 hesaplanmistir. Test Oncesi hiz 1 mm/sn, test hiz1 ve test sonrast hiz ise 2
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mm/sn’dir.

Resim 3.1. Tekstiir Profil Analizi
3.3.7 Mikrobiyolojik Analizler

3.3.7.1 Toplam Aerobik Mezofilik Canh Sayisi

Plate Count Agar (Merck) besiyerine dokme plak yontemine goére ekim yapilmig
ve petri kaplar1 30°C de 48 saat inkiibe edildikten sonra 30-300 arasinda koloni
igeren petri kaplarinda sayim yapilmistir (Kayaard: ve Gok 1999).

3.3.7.2 Maya ve Kiif Sayis1

Potato Dextrose Agar (OXOID, CM0139) besiyerine ddkme plak yontemine gore ekim
yapilmis ve 25°C de 5 giin inkiibe edildikten sonra koloni sayimi yapilmigtir. Bakteri
gelisimini inhibe etmek amaciyla besiyerini asitlendirmek igin steril laktik asit (%10

v/v) ¢ozeltisinden litreye 10 ml konulmustur.

3.3.7.3 Koliform Bakteri Sayisi
Violet Red Bile Glucose Agar (Merck, 1.10275) besiyerine dokme plak yontemine

gore c¢ift kat ekim yapilmis ve 30°C’de 24 saat inkiibe edildikten sonra koloni

sayimi1 yapilmistir.
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4. BULGULAR

4.1 Ph Degeri

Bu calismada, kuru incir, taze kara incir katkili ve kontrol sucuk orneklerinin iiretim

asamalar1 sirasinda belirlenen pH degerleri ve zamanla degisimini gosteren grafik

cizelge 4.1 ve sekil 4.1 de gosterilmektedir.

Cizelge 4.1 pH Degerleri Degisimi

0.glin 7gln 14.giin 30.glin
Kontrol 5,58 4,21 4,38 4,28
Kuru Incir 5,52 3,87 3,91 4,09
Siyah Incir 5,54 4,34 4,35 4,33
pH
6
5,5 Q\
5
e=gm» Kontrol
%- 45 ﬁ_ ; esjig= Kuru incir
/ iyah incir
. I~ e Siyah |
3,5
3
0.glin 7gln 14.gin 30.glin

Sekil 4.1 pH Degerlerinin Zamanla Degisimi

Cizelgede goriildiigii gibi sucuk hamurunda 5.58 olarak belirlenen pH degeri laktik asit

iceriginin artmasina bagl olarak belirlenen pH degeri 7’inci giinde 4,21°¢ diismiis,

14’lincii giinde 4,38 e ulagmig, 30 uncu gilinde 4,28 olarak tespit edilmistir.

Bu deger kuru incir katkili sucuk 6rneginde 0. giinde 5,52 iken, 7’inci giinde 3,87 ye
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diismiis, 14’iincii giinde 3,91°¢e, 30’uncu giinde 4,09’a yiikselmistir.

Siyah incirli sucukta 0’1nc1 giinde 5,54 olarak tespit edilen bu deger 7’inci giinde kuru
incir katkili 6rnekten daha ytiksek olarak 4,34’e ulasmis, 14’iincli ve 30incu giinlerde
4,35 ve 4,33 degerlerini almistir.

Fermentasyon oncesi pH degerleri, 5,52 ile 5,58 arasinda degismekteyken 7’inci giinde
bu degerler fermentasyon siireci sonucunda diismiis ve 3,87 ile 4,34 rakamlarini

almistir.

4.2 Kuru Madde I¢erigi

Orneklerin zamanla degisen kuru madde miktarlar cizelge 4.2 ve sekil 4.2°de
gosterilmektedir. 0. Giinde kuru madde icerigi % 47.3 ile % 48,53 arasinda
degismektedir. Sucuk Orneklerindeki kuru madde miktarinin olgunlasma siirecinde
gerceklesen su kaybina bagl olarak artis gosterdigi goriilmiistiir. Bu deger en yiiksek
%58 ile kuru incir katkil1 6rnekte, en diisiik ise %51 ile kontrol drneginde tespit edilmis,
siyah incir katkili 6rnekte kuru madde miktar1 %57,1 ile kuru incir katkili sucuk
ornegine yakin bir deger almistir. 14’lincli giinde kuru incir katkili sucuk ve kontrol
sucuk ornekleri %58,8 ve %58,1 le yakin degerler gostermis, siyah incir katkili 6rnekte
bu deger %63,7 degerini almistir. Kuru madde miktarindaki artis zamanla daha da

yiikselme 30’uncu giinde %72,3 ile %84,2 arasinda tespit edilmistir.

Cizelge 4.2 Kuru Madde Icerikleri (%)

0.Giin 7.Giin 14.giin 30. giin
Kontrol 473 51,1 58,1 72,3
Kuru Incir 48,52 58 58,8 72,3
Siyah incir 45,7 57,1 63,7 84,2
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KURU MADDE (%)
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30

0.Gin 7.Gun 14.glin 30. glin

Sekil 4.2 Kuru Madde Igeriklerinin Zamanla Degisimi

4.3 Yag Icerigi

Sucuk Orneklerinde tespit edilen yag igerikleri ¢izelge 4.3 ve sekil 4.3’te
gosterilmektedir.

Kontrol 6rneginde 0’1nc1 giin tespit edilen yag miktar1 %29,5, kuru incir katkili 6rnekte
%27,1, siyah incir katkili sucuk drneginde %28,8 olarak belirlenmistir. Uretim boyunca
gerceklesen su kaybina bagli olarak yag igerikleri artmis ve 7’inci giinde %43-33,8
degerleri arasinda tespit edilmistir. %43 ile en yiiksek degere sahip olan kontrol
orneginin yag degeri Tiirk Gida Kodeksinin Et Uriinleri Tebligi’ne gdre olmas1 gerek
%40 degerinin istiinde oldugu goriilmiistiir (Anonim 2000). 30’uncu gilinde yag
igerikleri %59,8 ile %60 degerlerine ulagsmistir.

Cizelge 4.3 Yag icerikleri (%)

0. gin 7.gun 14.giin 30.giin
Kontrol 29,5 43 42.6 59,8
Kuru Incir 27,1 33,8 46,6 59,8
Siyah Incir 28,8 37,6 41,3 60
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Sekil 4.3 Yag iceriklerinin zamanla degisimi

4.4 Protein Icerigi

Kuru incir ve siyah incir ilave edilerek iiretilen sucuk 6rneklerinin protein igerikleri
cizelge 4.4 ve sekil 4.4’te gosterilmektedir.

Uretimin ilk giiniinde protein degerleri %15,5 ile %16,8 arasinda degismektedir.
Zamanla kuru madde miktarindaki artisa bagli olarak protein igeriginde artis goriilmiis
ve degerler 7’inci giinde %16,6 ile %17,3 arasinda tespit edilmis, 14’ilincii giinde
protein icerikleri artarak devam etmis ve %22,5 ile %22,9’a ulasmistir. 30’uncu giindeki
degerler kuru incir katkili ve kontrol 6rneginde 9%22,5 ve %?25,1 olarak belirlenirken,
siyah incir katkili 6rnekte kuru incir katkili sucuk 6rnegine ve kontrol 6rnegine gore

daha yiiksek olarak tespit edilmis ve %30,1 olarak bulunmustur.

Cizelge 4.4 Protein Icerikleri (%)

0.gln 7.8Un 14.giln 30.gln
Kontrol 15,5 17,3 22,9 25,1
Kuru incir 16,4 16,6 22,6 22,5
Siyah incir 16,8 17,2 21,5 30,1
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PROTEIN (%)
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Sekil 4.4 Protein Degerlerinin Zamanla Degisimi
4.5 TBA Degerleri

Kuru incir, taze kara incir katkili ve kontrol sucuk 6rneklerinin TBA degerleri degisimi
cizelge 4.5’ te ve sekil 4.5°te verilmektedir.

Sucuk orneklerinin 0’mc1 giine ait TBA degerleri, lipit oksidasyonunun basladigini
gostermektedir. Bu deger en yiiksek 0,6 ile kontrol 6rneginde tespit edilirken, kuru incir
ve siyah incir katkili sucuk Orneginde sirasiyla 0,44 ve 0,42 olarak belirlenmistir.
Fermantasyonun 7’inci gilinlinde TBA sayisi Orneklerde genel olarak yiikselme
gostermis, kontrol 6rneklerinde 0,98, kuru incir ve siyah incir katkili sucuk 6rneklerinde
ise 0,4 ve 0,57 olarak degismistir. 14’lincii giinde kontrol 6rneginde bu deger 0,52, kuru
incir katkili 6rnekte 0,53 olarak degismis ve siyah incir katkili sucuk 6rneginde 0,3
degerini alarak diger 6rneklere gore antioksidan aktivitenin en fazla goriildiigii 6rnek
olarak kendini gostermistir. 30’ uncu giinde kontrol 6rneklerinde TBA sayis1 0,7 ile en
yiiksek degeri almis, kuru incir katkili ve siyah incir katkili 6rneklerde sirasiyla 0,22 ve
0,35 olarak belirlenmis ve incir katkisinin sucukta antioksidan aktivite gosterdigi

gorilmiustir.
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Cizelge 4.5 TBA Degerleri (ugMA/g)

0.glin 7.glin 14.giin 30.glin
Kontrol 0,60 0,98 0,52 0,70
Kuru Incir 0,44 0,40 0,53 0,22
Siyah Incir 0,42 0,57 0,3 0,35
TBA (ngMA/g)
1,2
1 A\
&8
; / \ =g Kontrol
on
:?06 AN @@= Kuru incir
204 —N = Siyah incir
= . —y
i
02 g

o

0.glin 7.8un 14.glin 30.gun

Sekil 4.5 TBA Degerlerinin Zamanla Degisimi

4.6 Tekstiirel Degerler

Bu caligmada iiretilen sucuk orneklerinde yapilan tekstiir analizleri sonucu bulunan

degerler cizelge 4.6° da gosterilmektedir.
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Cizelge 4.6. Tekstiirel Degerler

ZAMAN 7.GUN 14.giin 30.GUN

Kontrol Kuru S.‘y‘?h Kontrol Kuru Slya}h Kontrol Kuru S.1y2-1h

Incir Incir Incir Incir Incir Incir

Dis Yapigkanlik
(Adhesiveness) 2,6 2,8056 1,2949 3,83 4,1594 2,6389 2,58 3,9142 2,4034
(N.s)
Sertlik 16,97 19,2276 4,21 30,02 33,7464 11,87 15,21 24,525 8,33
(Hardness) (N) ? > > ? ’ ? ’ ? ’

I¢ yapiskanlik

; 20,7 22,8573 | 20,2184 | 18,639 21,582 | 32,6673 | 28,1547 | 5,9841 | 21,3858
(Cohesiveness)

Sakizimsilik
(Gumminess) 35,0217 | 45,2241 8,1423 | 56,3094 | 71,2206 | 71,2206 | 46,2051 | 14,8131 | 39,1419

™N)

4.6.1.Sertlik (Hardness) (N)

Kontrol grubu sucuk 6rneklerinde sertlik degeri {iretimin 7’inci giintinde 16,97 N olarak
tespit edilmis, bu deger 14’iincii giinde 30,02’ya yiikselmis, 30. giinde ise 15,21 N’a
diiserek yumusama gostermistir. Kuru incir katkili sucuk 6rneginde sertlik daha yiiksek
degerlerde seyretmis 7’inci giinde 19,22 N, 14’lincii ve 30. giinlerde 33,74 ve 24,52 N
degerlerine ulagsmistir. Siyah incir katkili sucuk 6rneginde sertlik, kontrol ve kuru incir
katkilt sucuk orneklerine gore daha diisiik degerleri almis ve 7’inci glinde 4,21N,
14’iincii giinde 11,87 N ve 30’uncu giinde 8,33 N olarak tespit edilmis, siyah incirin
sucuga ilavesinin yumusamaya neden oldugu goriilmiistiir. Sucuk 6rneklerine ait sertlik

degerleri sekil 4.6’da gosterilmektedir.
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Sekil 4.6. Sertlik Degerinin Zamana ve Formiilasyona Gore Degisimi

4.6.2.i¢ Yapiskanlhik (Cohesiveness)

Kontrol 6rneklerinde i¢ yapiskanlik degeri 7’inci giinde 20,07, kuru incir katkili 6rnekte
22,85, siyah incir katkili 6rnekte 20,22 olarak hesaplanmistir. Goriildiigl gibi en yiiksek
deger kuru incir katkil1 6rnekte tespit edilmistir. 14’lincii giinde i¢ yapiskanlik degerleri
kontrol 6rneginde 20,7 ve kuru incir ilaveli 6rnekte 21,58 ye diismiis, siyah incir ilaveli
sucuk Orneginde ise 32,66’e yiikselmistir. 30’uncu giline gelindiginde degerler ayni

sirayla 20,7, 5,98 ve 21,38 olarak hesaplanmistir. I¢ yapiskanlik degerleri sekil 4.7°de

verilmistir.
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4.7 I¢ yapiskanlik Degerinin Zamana ve Formiilasyona Gore Degisimi

4.6.3 Sakizimsilik (Gumminess) (N)

Sakizimsilik degerleri olgunlastirmanin 7’inci giiniinde 8,14-45,22 N degerleri arasinda
belirlenmis, en yiiksek deger kuru incir katkili sucuk 6rneginde, en diisiik deger ise
siyah incir ilaveli sucuk Orneginde tespit edilmistir. 14’iincii giinde bu degerler
yiikselme gostermis, kontrol grubu sucuk 6rneginde 56,31N’a, kuru incir ve siyah incir
katkilt sucuk Orneklerinde 71,22 N’a ulagmistir. 30’uncu giinde yapilan tekstiir
analizinde ise 46,20, 14,81 ve 39,14 N degerleri goze c¢arpmaktadir. Sakizimsilik
ozelliginin tim haftalarda en fazla kuru incir ilaveli sucuk O6rneginde ortaya ¢iktig
dikkat ¢ekmektedir. Tiim sucuk Orneklerinin sakizimsilik degerlerine ait sonuglar sekil

4.8’de gosterilmektedir.

40



Sakizimsilik (Gumminess) (N)
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Sekil 4.8 Sakizimsilik Degerinin Zamana ve Formiilasyona Gore Degisimi

4.6.4 D1s Yapiskanhk (Adhesiveness) (N.s)

Di1s yapigskanlik, ilk haftada yapilan tekstiir analizinde dis yapiskanlik degeri, kontrol
orneginde, kuru ve siyah incir ilaveli sucuk 6rneklerinde sirasiyla 2,6 N.s, 2,8 N.s, 1,29
N.s olarak tespit edilmis, en diisiik degerin kuru incir katkili 6rnekte ortaya ciktigi
gozlemlenmistir. 14’lncii giinde degerler aym sirayla 3,83, 4,15 ve2,63 N.s’e
yiikselmistir. Kuru incir katkili 6rnekteki farklilik kendini gdstermektedir. 30 uncu
giinde diisen dis yapiskanlik degerleri 2,58, 3,91, 2,40 N.s olarak hesaplanmistir. Dig

yapiskanlik degerlerine ait sonuglar sekil 4.9’da verilmektedir.
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Sekil 4.9 D1s yapiskanlik Degerinin Zamana ve Formiilasyona Gore Degisimi

4.7.Mikrobiyolojik Analiz Sonuclari

4.7.1.Maya Kiif Sayisi

Kuru incir ve siyah yas incir kullanilarak {iretilen sucuklarin ve kontrol sucuk 6rneginin
maya kif sayilarina ait sonuglar ¢izelge 4.7°de ve sekil 4.10°da verilmistir.
Olgunlastirma baslangicinda diisiik olan maya-kiif sayilarinin zamanla yiikseldigi

gorilmektedir.

Cizelge 4.7. Maya-Kiif Sayilar1 (kob/g)

Sucul Tiirii 0 .Giin 7.Giin 14. Giin 30.Giin
Sayi(kob/g) | Log | Sayi(kob/g) | Log | Sayi(kob/g) | Log | Sayi(kob/g) | Log
Kontrol 3,1x10° | 3,40 6,2x10°| 6,70 3,3x107| 7,50 1,6x10"| 7,20
Siyah Incir 5,3x10%| 3,70 7,5x107 | 7,80 2,7x107 | 7,40 1,5x10* | 8,10
Kuru Incir 1x10° | 3,00 9,4x10"| 7,90 1,7x107 | 7,20 3,6x107| 7,50
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Sekil 4.10 Maya-Kiif Sayilarmin (Log kob/g) Zamanla Degisimi

4.7.2.Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayis1

Kuru incir ve siyah incir kullanilarak {iretilen sucuklarin ve kontrol sucuk 6rneginin

maya kiif sayilarina ait sonuglar ¢izelge 4.8’de ve sekil 4.12°de verilmistir. 0’inc1 giinde

toplam aerobik mezofilik canli sayisinin incir katkili 6rneklerde ve kontrol 6rneklerinde

birbirine yakin degerlerde bulunmustur.

Cizelge 4.8 Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayilar1 (kob/g)

Sucuk Tiirii 0 .Giin 7.Glin 14 .Giin 30.Giin
Sayi(kob/g) | Log | Sayi (kob/g) | Log | Sayi(kob/g) | Log | Sayi(kob/g) | Log
Kontrol 590x10° 5,70 | 1,10x10” | 7,04 | 3,50x10" |4,50 | 9,30x10° | 5,90
Siyah incir 4,50x10° 5,60 6,00x10* 8,70 5,3x10’ 7,72 4,10x10° 7,60
Kuru Incir 3,90x10° 5,50 3,5x10° 6,50 423 x10° |6,62 5,80x10’ 6,70

43




Toplam Bakteri Sasyis1

10,00
9,00
8,00

)

= 7,00

=}

& 6,00

205 00
4,00
3,00
2,00

Toplam AerobikMezofilik Bakteri

=== Kontrol

\ .
\ /' == Siyah Incir
A" Kuru incir

0.Gin 7.Gdn 14 .Gun 30.Gun

Sekil 4.11 Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayilarinin (Log kob/g) Zamanla Degisimi

4.7.3. Koliform Bakteri Sayisi

Koliform bakteri sayisina ait sonuglar ¢izelge 4.9°da ve sekil 4.12°de verilmektedir.

Koliform bakteri sayisinin 0. Giinde 3,6 x10%ile 1,05 x10’ arasinda, 7. Giin 3,30 x10% ile

3,9 x10* arasinda, 14.giinde 9 x10" ile 2 x10’ arasinda belirlenmis, 30. Giinde koliform

bakteriye rastlanmamaistir.

Cizelge 4.9 Koliform Bakteri Sayilar1 (kob/g)

Sucuk Tiirii 0 .Giin 7.Glin 14 .Giin
Sayi(kob/g) Log Sayi(kob/g) Log Sayi(kob/g) Log
Kontrol 1,20x10° 3,00 3,30x10* 4,50 9,00x10" 1,90
Siyah incir 1,05x10° 5,00 3,90x10* 4,60 2,8 x10° 2,4
Kuru incir 3,60x10° 2,50 4,58 x10? 2,66 2,00x10° 3,30
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5. TARTISMA ve SONUC

Bu ¢alismada, sucuga %5 oraninda kuru incir ve taze kara incir ilave edilerek fermente
Tiirk sucugunun o6zelliklerine etkileri arastirllmigtir. Bu amagla 3 farkli formiilasyonda
sucuk iretilmistir. Kontrol 6rneginde incir ilavesi yapilmamustir. Diger iki grupta
toplam sucuk hamurunun %5’1 oraninda kuru incir ve taze kara incir kullanilmistir.
Hazirlanan sucuklardan tiretimin 0’inc1, 7’inci, 14’lincii ve 30 uncu giinlerinde alinan
orneklerde pH, kuru madde, yag, protein, TBA, tekstiir ve mikrobiyolojik analizler
yapilmuigstir.

Gergeklestirilen analizler sonucunda pH degerinin laktik asit bakterilerinin faaliyeti
sonucu fermentasyonun 7’inci giinli tim Orneklerde diisme gosterdigi goriilmiistiir. En
fazla pH diisiislinilin ise tiim haftalarda kuru incir katkili sucuk 6rneginde gerceklestigi,
genel olarak da incir ilaveli orneklerin kontrol 6rnegine gore daha diisiik pH ya sahip
oldugu tespit edilmistir. Bu diisiisiin incir meyvesi ic¢indeki organik asitlerden
kaynaklandigi, tahmin edilmektedir. Alpay (2006), sucukta findik fiiresi kullanarak
yapig1 c¢alismada, calismamiza benzer olarak 15’inci giinde fermentasyon asamasi
sonrasinda pH degerinin distiigiinii saptamis fakat findik fiiresi katkisinin pH
degisimine etkisinin olmadig1 belirtilmistir. Coksever (2009)’in sucuga farkh
konsantrasyonlarda turung albedosu ilavesiyle gerceklestirdigi arastirmasinda, albedo
konsantrasyonu arttitkca pH degerinin dustiigii, en yiiksek pH degerininse kontrol
orneklerinde tespit edildigi belirtilmektedir.

Kuru madde igeriginin olgunlagsma sirasinda kurumanin etkisiyle meydana gelen su
kaybmma bagli olarak zamanla artis gosterdigi goriilmiistiir. Bu artisin incir katkili
orneklerde kontrol drnegine gdre daha yiiksek seyrettigi tespit edilmistir. Incirin taze ve
kuru olarak ilavesinin kuru madde miktarinda artisa neden oldugu goriilmiistiir. Farkli
oranlarda turun¢ albedosu ilavesinin sucuk Kkalitesi iizerine etkisinin arastirildigi
Coksever (2009)’in ¢alismasinda, farkli oranlarda albedo ilave edilmis sucuk
orneklerinde meydana gelen su miktarindaki azalmanin kontrol grubu 6rneklerine gore
daha fazla miktarda gerceklestigi belirtilmektedir. Bununla birlikte ayni c¢alismada
sucuk oOrneklerindeki su miktar1 olgunlastirma siiresi ilerledikce Onemli derecede
azalmistir. Bu sonug bizim c¢alismamizda elde edilen sonug ile paralellik arz etmistir.
Sucuga %3, %6, %9 oranlarinda findik fiiresi ilave edilerek gergeklestirilen Alpay

(2006)’1n calismasinda, farkli oranlarda findik fiiresi iceren sucuk gruplar1 arasinda
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istatistiki agidan 6nemli bir fark gézlemlenmedigi belirtilmektedir.

Yag degerleri, kuru madde miktarindaki artisa bagl olarak zamanla artis géstermistir.
Sucuk 6rneklerinde tespit edilen yag artis miktarinin 0’1nc1 giinde ve 7’inci giinde incir
katkil1 olanlarda daha az oldugu gozlemlenmistir. Uz (2008), az yagli sucukta bugday
kepegi kullanarak gerceklestirdigi ¢caligsmasinda, kontrol gurubu sucuk hamurunda yag
miktarinin %21,08 iken, %3, %6 ve %9 kepek ilave edilmis sucuklarda sirasiyla
%19,13, %15,69 ve %12,83 olarak tespit edildigini, sucuga kepek ilavesi arttikca hem
sucuk hamurunda hem de sucuklarda yag miktarinin azaldiginin gozlemlendigini
belirtmistir. Coksever (2009)’in ¢alismasinda kullandig1 turung albedosunun, kurumaya
bagli olarak yag miktarlarinda artisa neden oldugu goriilmiistiir. Bu bulgulr bizim
calismamizla paralellik gostermistir.

Incir ilaveli drneklerin ve kontrol drneginin protein igerikleri arasinda dnemli bir fark
goriilmemis, zamana bagl olarak gerceklesen protein igerigindeki artisin kurumaya
bagli, oransal bir artis oldugu goriilmektedir. Sarigcoban (2000), yumurta tavugu etini
sucuk iiretiminde kullanmis ve yaptigi analizlerde sigir etine gore, tavuk etlerinin
protein miktarinin yiiksek ¢iktigini ifade etmistir (sigir etinde %18, tavuk etinde
%19-20). Coksever (2009), farkli oranlarda ¢ig ve kurutulmus turung albedosu iceren
sucuk Orneklerinde yaptigi arastirmada olgunlagtirmanin 21’inci giiniine gelindiginde
kontrol grubu 6rneklerin albedo ¢esidi ve konsantrasyonuna bagli kalinmaksizin albedo
iceren Orneklere gore daha fazla protein igerdikleri goriilmektedir. Bu oran kontrol
grubunda ortalama %34, albedo igeren Orneklerde %31,82-32,83 olarak tespit
edilmistir. Bizim ¢alismamizda kontrol 6rnegi, siyah ve kuru incir arasinda bir protein
oranina sahipken, albedo kullanilan ¢alismada kontrol 6rnegi daha yiiksek bulunmustur.
Orneklerde gerceklesen oksidasyonun bir gdstergesi olan TBA degerleri, tiim haftalarda
incir ilave edilen 6rneklerde kontrol 6rnegine gore daha diisiik degerde bulunmustur.
Incirin sucukta lipit oksidasyonunu yavaslatict etki gosterdigi goriilmiistiir. Sucuk
iiretiminde portakal lifinin kullanildigi Yalinkilic (2009)’in calismasinda sucuk
orneklerinde tespit edilen TBARS degerleri olgunlastirma sirasinda yapilan iki deneme
de benzer seyir takip etmis, en yliksek degerler %4 oraninda lif i¢eren Orneklerde
belirlenmistir.

Farkli oranlarda ve ¢esitte turung albedolarinin sucuk iiretiminde kullanildig: bir baska

calismada (Coksever 2009), yapilan TBA analizinde %1,0 oraninda ¢ig turung albedosu
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ilave edilen Orneklerde elde edilen TBA sayisinin, kontrol grubuna gore istatistiki
olarak onemli sayilabilecek diizeyde diisiik oldugu belirtilmektedir. Bu diisiislin sebebi
olarak albedo yapisinda antioksidan Ozellik gosteren bilesenlerin  varhigi
gosterilmektedir.

Hasbioglu ve Ertas (1997) hamburgerlere mercimek piiresi ilave ederek
gerceklestirdikleri arastirmada, mercimek piiresi ilavesinin yagin oksidasyonunu
azaltarak olumlu yonde etki ettigini belirtmektedirler. Alpay (2006), sucuga farkh
oranlarda findik fiiresi ilavesinin lipit oksidasyonuna etkisini arastirmis, findik fiiresi
oraninin arttikca TBA degerinin diistiigiiniin goriildigiinii ifade etmektedir. TBA
bulgularimiz, Yal¢inkaya (2009)’un sonuglart ile ters diiserken, diger iki calisma ile
benzerlik gostermistir.

Tekstiir degerleri incelendiginde sertligin tiim orneklerde ilk haftada kurumaya baglh
olarak artig gosterdigi, takip eden haftalarda ise diistiigii gozlenmistir. Bu diisiisiin
sucukta proteolitik aktivite sonucu olusan yumusamadan kaynaklandigi tahmin
edilmistir. Siyah incir katkili 6rnekte sertlik degerinin diger 6rneklerden daha diisiik
oldugu goriilmiistiir. Kuru incir katkili sucuklarda ise tam tersi bir etki gézlemlenmistir.
Siyah incirin taze olarak ilave edilmesi, incirin proteolitik etki gdstermesine imkan
sagladig1 diistiniilmektedir. Gujral (2002), soya ve yag ilavesiyle pismis koftelerde
yaptig1 c¢alismada sertlik degerini ¢ig koftede 49,28 N bulurken, pismis koftede
108,52 N olarak tespit etmistir. Crehan et al. (2000) %5, %12 ve %30 yag ilave ettikleri
frankfurterlerde hardness (sertlik) degerini 26,1-40,6 N arasinda hesaplamislar,
maltodekstrin ilave ettikleri %5, %12 ve %30 yag igerikli frankfurterlerde hardness
degerini 23,1-34,5 N arasinda bulmuslardir. Bu diisiisiin nedeni olarak maltodekstrinin
et partikiilleri arasindaki bag1 indirgemesinden kaynaklandigi belirtilmistir.
Maltodekstrin ile siyah incir katkili sucuk 6rnegi paralellik gostermistir.

Gida o6rneginin agizda kirilmadan onceki deforme edilme derecesi olan i¢ yapiskanligin
kuru incir katkili sucuk 6rneginde zamanla azalma gosterdigi, kontrol 6rneginin 30.
giinde en yiiksek seviyeye ulastigi, siyah incir katkili sucukta ise bu degerin basta diger
orneklerle bezer olmasina ragmen sonradan artig gosterdigi ve en sonunda tekrar diger
orneklere benzedigi goriilmiistiir. Gidanin yutulacak duruma getirmek i¢in gerekli
kuvvet olan sakizimsilik, sertlikle benzerlik gostermektedir. Ciinkii sakizimsilik, i¢

yapigkanlikla sertligin ¢arpimi ile elde edilmektedir.
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Damaga yapismis olan gida maddesinin dil ile ayrilmasi i¢in gerekli kuvvet olarak
tanimlanan dis yapiskanlik, tiim sucuk orneklerinde, baslangigta bir artis egilimine
girmis ancak ilerleyen siiregte tekrar diisiis gostermistir.

Mikrobiyolojik degerlerin artan pH degerine ragmen artis gosterdigi goriilmiistiir.
Sucuk {retimi sirasinda herhangi bir kiirleme ajani kullanilmamasi, hammaddenin
istenen mikrobiyolojik kriterleri tagimamasi, sucuk Orneklerinde tespit edilen
mikrobiyolojik degerlerin et {riinleri tebliginde belirtilen smirlarin  istiinde
gerceklesmesine sebep oldugu diisiiniilmektedir (Anonim 2000).

Sucuk iiretiminde kullanilan incirin, sucuga taze olarak ilave edildiginde sertligi
azalttig1, dolayisiyla proteolitik etki gosterdigi, lipit oksidasyonunu engelleyerek TBA
sayisii diistirdiigii, 6zellikle kuru incir kullaniminin pH degerini diisiirdiigii sonucuna

varilmistir.
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