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OZET

LiMON LiFi iLAVESININ YAG MiKTARI AZALTILMIS SUCUGUN BAZI
KALITE OZELLIKLERI UZERINE ETKIiSI

Geleneksel et tirlinlerimizden birisi olan sucuk, yiiksek oranda yag icerigine sahip
olmasi sebebiyle olumsuz bir imaja sahiptir ve tiiketiciler tarafindan tiiketiminden
siklikla kaginilmaktadir. Bu olumsuz tiiketici goriisiinii ortadan kaldirmak icin,
arastirmacilar ve lreticiler tarafindan sucugun yag oranini azaltmaya yonelik cesitli
caligmalar yapilmaktadir. Sucukta yag oraninin tek basina azaltilmasi sadece
formiilasyonda daha az yag kullanilmasi ile saglanamamaktadir. Yagi azaltilmis
sucugun kabul edilebilirliginin artirilabilmesi amaciyla ¢esitli  yontemler

gelistirilmektedir.

Bu calismamizda, yag orani diisiiriilmiis sucuk iiretimi gergeklestirmek ve liretimde
limon lifinin yag ikame maddesi olarak kullanilmasi ile birlikte sucugun yag oraninin
azaltilmast sonucu ortaya ¢ikan kalite bozukluklarinin azaltilmasi amaglanmistir.
Calisma kapsaminda, farkli oranlarda (% 24 ve % 28) ve (% 0, % 1 ve % 2) limon lifi
iceren 6 farkli sucuk hamurlart hazirlanmis ve iiretim gerceklestirilmistir. Daha
sonrasinda ise, belirli asamalarda (sucuk hamuru, fermantasyon sonrasi ve kurutma
sonras1) fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik, tekstiirel ve duyusal analizler

gerceklestirilmistir.

Sonug olarak, farkli formiilasyonlara sahip sucuk 6rnekleri arasinda protein, nem, tuz,
kolajen, aw, pH, renk, TBARS, agrilik kaybi, Enterobactericea sayisi, laktik asit
bakterisi sayisi, kolesterol, Na-Nitrit ve Na-Nitrat degerleri agisindan Onemli
farkliliklarin olmadigi tespit edilmistir. Sucuklara limon lifi ilave edilmesi agirlik
kayb1 ve kolesterol degerlerini azaltmistir. Lif ilavesinin pisirme kayb1 {izerine etkisi

cok onemli bulunmustur. En az pisirme kayb1 degerleri % 24 yag ve % 2 limon lifi



iceren formiilasyona sahip sucuklarda belirlenmistir. Pigmis sucuklara ait duyusal
analiz sonuglarina gore, koku, lezzet, tekstiir ve genel begeni puanlari agisindan en
fazla begenilen sucuk 6rnegi % 24 yag ve % 2 limon lifi iceren formiilasyona sahip
sucuklar olmustur. Az yaglh sucuk iiretiminde, % 24 yag ve % 2 limon lifi igeren
formiilasyona sahip sucuk hamurlarinin kullaniminin uygun olabilecegi sonucuna

varilmstir.

Anahtar Kelimeler: Az yagl sucuk, Diyet lifi, Duyusal degerlendirme, Limon lifi,

Sucuk, Yag ikame maddesi



SUMMARY

EFFECTS of LEMON FIBER ADDITION on SOME QUALITY
PROPERTIES of SUCUK with REDUCED FAT AMOUNT

Sucuk, one of our traditional meat products, has a negative image due to its high fat
content and is frequently avoided by consumers. In order to eliminate this negative
consumer opinion, various studies are carried out by researchers and producers to
reduce the fat content of sucuk. Reducing the fat content in sucuk alone cannot be
achieved by using less fat in the formulation. Various methods are being developed to

increase the acceptability of reduced-fat sucuk.

In this study, it was aimed to produce sucuk with reduced fat content and to reduce the
quality defects that occur as a result of reducing the fat content of sucuk with the use
of lemon fiber in production. Within the scope of the study, 6 different sucuk doughs
containing different ratios (24% and 28%) and (0%, 1% and 2%) lemon fiber were
prepared and production was carried out. Afterwards, physical, chemical,
microbiological, textural and sensory analyzes were carried out at certain stages (sucuk

dough, post-fermentation and post-drying).

As a result, it was determined that there were no significant differences in terms of
protein, moisture, salt, collagen, aw, pH, color, TBARS, loss of weight,
Enterobactericea number, lactic acid bacteria count, cholesterol, Na-Nitrite and Na-
Nitrate values between sucuk samples with different formulations. Adding lemon fiber
to sucuk reduced weight loss and cholesterol values. The effect of fiber addition on
cooking loss was found to be very significant. The minimum cooking loss values were
determined in the sucuk with a formulation containing 24 % fat and 2 % lemon fiber.
According to the results of the sensory analysis of the cooked sucuk, the sucuk with
formulation containing 24% fat and 2% lemon fiber were the most admired sucuk

samples in terms of smell, taste, texture and general appreciation scores. It was



concluded that the use of sucuk dough with a formulation containing 24% fat and 2%
lemon fiber may be appropriate in the production of low-fat sucuk.

Keywords: Low-fat sucuk, Dietary fiber, Sensory evaluation, Lemon fiber, Sucuk, Fat
replacer



ONSOZ

Tez calismam boyunca her asamada bilgisi ve tecriibesiyle bana yardimci olan,
calismalarim siiresince degerli bilgileriyle beni yonlendiren ¢ok degerli danigman
hocam Sayn Prof. Dr. Zeki GURLER’ e tesekkiirii bir borg bilirim. Calisma siiresince
yardimlarim esirgemeyen Tez Izleme Komitesi iiyeleri Dog. Dr. Recep KARA ve Dr.
Ogr. Uyesi Senem GUNER’ e, ¢alismalarim siiresince manevi destegini esirgemeyen
calisma arkadaslarima tesekkiir ederim. Tez ¢alismam kapsaminda kullandigim sucuk
orneklerinin tiretimini gergeklestirdigim Vahdet Et ve Gida Sanayi Ticaret Anonim
Sirketi yoneticileri olan Osman ULUCAY ve Ziibeyir ULUCAY" a, fabrikada gorev
yapan teknik personele ve degerli ¢alisanlarina tesekkiir ederim. Beni yetistiren ve
hayatim boyunca bana maddi ve manevi destek veren canim aileme minnettarligimi
sunarim. Calismalarimin her asamasinda beni sabirla ve fedakarlikla destekleyen

degerli esime sonsuz minnet ve tesekkiirlerimi sunarim.

Bu calisma Afyon Kocatepe Universitesi BAP Koordinasyon Birimi (21.SAG.BIL.23)

tarafindan desteklenmistir. Desteginden dolay1 kuruma tesekkiirti borg bilirim.

Teslime EKIZ UNSAL
Afyonkarahisar
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SIMGELER VE KISALTMALAR DiZiNi

Simgeler

a*: Kirmizilik degeri

aw: Su aktivitesi

b*: Sarilik degeri

°C: Santigrat derece

L*: Parlaklik degeri

log: Logaritma

n: Mikro

%: Yiizde

Kisaltmalar

BN: Bagil nem

cm: Cantimetre

dk: Dakika

FS: Fermentasyon sonrasi
g: Gram

kob: Koloni olusturan birim
g: Gram

LAB: Laktik asit bakterileri
kg: Kilogram

kob: Koloni olusturan birim
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KS: Kurutma sonrasi

M: Molar

ml: Mililitre

MRS: De Man Rogosa Sharpe
mm:Milimetre

nm: Nanometre

ml: Mililitre

N:Newton

ppm: Milyonda bir

pH: Hidrojen iyonlar1

TCA: Trikloroasetik asit
TEP: (1,1,3,3, tetraethoxy propane)
s: Saniye

SH: Sucuk hamuru

TGK: Tirk Gida Kodeksi

VRBD: (Violet Red Bile Dextrose)
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1.GIRIS

Beslenme ve saglik arasindaki iligki giderek daha iyi anlasilmakta ve cogu insanin beslenmeleri
ile ilgili endiseleri artmaktadir. Bu durum, yeme aliskanliklarimizda degisikliklere neden
olmakta ve ‘daha saglikli ve daha dogal olarak algilanan’ fonksiyonel gidalara yonelik tiiketici

talebi hizla artmaktadir (Colmenero, 1996; Olmedilla-Alonso, 2013).

Fonksiyonel gidalar, temel besin 6gelerini karsilamanin yani sira, bir ya da daha fazla etkili
bilesene bagli olarak belirli rahatsizliklar1 ve hastaliklar1 6nlemek ve tedavi etmek igin
kullanilan gidalardir (Jiménez-Colmenero vd., 2001). Fonksiyonel gidalar gesitli hastaliklarin
(kanser, kalp damar rahatsizliklari, yiiksek tansiyon, seker, kolesterol, iilser vb.) olugma riskini

azaltmaktadir (Erbas, 2006).

Beslenmemizin temel bilesenlerinden olan et ve et iiriinleri, dnemli protein, yag, esansiyel
aminoasitler, vitaminler (A, B12, folik asit, vb.) ve mineraller (demir, selenyum, magnezyum,
sodyum, potasyum) gibi makro ve mikro besin maddelerinin temel kaynaklaridir (Arihara,
2006; Biesalski, 2005; Grasso vd., 2014). Tim bu bilesenlerin viicudumuz i¢in 6zel islevleri
bulunmaktadir (Biswas vd., 2011). Ette bulunan mikro besinlerin biyoyararlanimlari, bitki
kaynaklarindan elde edilenlere gore ¢ok daha fazladir (Biesalski, 2005). Fonksiyonel oldugu
disiintilen ¢ok sayida bilesik igerdikleri i¢in herhangi bir ek isleme tabi tutulmadan da
fonksiyonel gida olarak kabul edilebilmektedir (Olmedilla-Alonso, 2013). Ama ayn1 zamanda
saglik tizerinde etkisi olabilecek yag, doymus yag asitleri, kolesterol, sodyum, nitrit vb.
bilesikleri igermektedirler (Jiménez-Colmenero, 2001; Fernandez —Gines vd., 2005; Olmedilla-
Alonso, 2013; Grasso vd., 2014).

Tiiketiciler tarafindan et, genellikle yiiksek oranda yag icerdigi ve kirmizi etin kanseri tesvik
eden bir gida olarak goriilmesi gibi nedenlerle olumsuz bir imaja sahiptir. Ve ayrica etin
islenmesi sirasinda eklenen sodyum kloriiriin alimi hipertansiyon ile iligkilendirilmektedir
(Ruusunen ve Puolanne, 2005; Valsta vd., 2005; Arihara, 2006). Bu gibi nedenlerle ¢esitli
hastaliklarin riskini azaltmak i¢in et ve et iirlinleri tiiketiminden siklikla kag¢inilmaktadir. Bu
durum da, etin insan saglhiginin korunmasinda kritik bir rol oynadig1 gerceginin goz ardi
edilmesine neden olmaktadir (Arihara, 2006). Boylece, et ve et iirlinleri algilanan sagliksiz

beslenme profilleriyle iliskili olumsuz tiiketici goriislerinden zarar gormektedir (Grasso vd.,



2014). Tiiketicilerin daha az yag, kolesterol, sodyum kloriir ve nitrit icerigi, gelistirilmis yag
asidi profili bilesimi ve saglik artirici bilesenler iceren daha saglikli et ve et tirlinlerine yonelik
talepleri diinya ¢apinda hizla artmaktadir (Kausar, 2019). Bu nedenle, tiiketicilere daha saglikli
et ve et tirlinleri sunmak ve bu olumsuz ¢agrisimlari ortadan kaldirmak i¢in farkli stratejilerin
dikkate alinmasina ihtiya¢ duyulmustur (Grasso vd., 2014). Bu amagla, sagligi iyilestiren
besleyici bilesenler iceren ya da kolesterol, yag vb. zararh bilesikleri daha az miktarda igeren
fonksiyonel et iirlinlerinin gelistirilmesi i¢in aragtirmacilar ve et iiriinleri iireticileri tarafindan
yontemler gelistirilmis ve yenilikler sunulmaya baglanmistir. Bu yontemler icerisinde
genellikle, tuz, yag ve nitrit/nitratlarin azaltilmasi ve islenmis ete protein, cesitli lifler,
antioksidanlar, ¢oklu doymamis yag asitleri (PUFA) vb. gibi bilesenlerin dahil edilerek etin
yeniden formiile edilmesi bulunmaktadir (Biswas, 2011; Grasso vd., 2014; Yadav vd., 2016;
Kausar vd., 2019).

1.1 Et Uriinlerinde Yag Miktarinin Azaltilmasi

Yagda ¢oziinen vitaminlerin tasiyicist ve esansiyel yag asitlerinin kaynagi olarak insan
beslenmesi icin 6nemli bir bilesen olan yag, beslenmedeki enerjinin biiylik bir kismini
karsilamakta ve tokluk hissini artirmaktadir (Crehan vd., 2000; Garcia vd., 2002; Cengiz ve
Gokoglu, 2005; Zhang vd., 2010; Biswas vd., 2011). Yag et driinlerinin lezzetine,
yumusakligina, sululuguna, goriiniimiine ve tekstiirtine katkida bulunmaktadir (Zhang vd.,
2010). Genel olarak uygun yumusaklik, sululuk ve aromaya sahip et ve et iirlinleri yiiksek
kaliteli kabul edilmektedir (Hoffman ve Wiklund, 2006). Yag ayrica, aromalarin dengesini,
yogunlugunu ve dagilimini etkileyerek aroma bilesiklerinin algilanmasini degistirmektedir

(Garcia vd., 2002).

Yag seviyeleri diisiirtildiiglinde, iirlinler daha siki, daha lastigimsi, daha az sulu, daha koyu
renkli, daha maliyetli ve daha az kabul edilebilir hale gelmektedir (Keeton, 1994). Et
iirlinlerinde yag, tat ve agiz hissi i¢in gereklidir. Bu nedenle yagin azaltilmasi kendi basina
kabul edilebilirligi 6nemli 6l¢giide etkileyebilmektedir (Huffman ve Egbert, 1990; Mittal ve
Barburt, 1994). Bu sebeplerle, yag seviyelerinin diisiiriilmesi, sadece formiilasyonda daha az

yag kullanilmas: ile saglanamamaktadir.



Az yagli gidalarin iiretimi ve satigi1 artmaktadir ancak, bu tiriinlerin kabulii ile ilgili birgok sorun
bulunmaktadir (Sandrou ve Arvanitoyyanis, 2000). Yag1 azaltilmis iiriinlerde yagin teknolojik
acidan ne dereceye kadar azaltilabilecegi bir dizi faktore baglidir (Colmenero, 1996). Yeni
iirlinler sadece kabul edilebilir duyusal 6zelliklere sahip olmakla kalmamalidir. Bunula birlikte,
yag1 azaltilmig Uriinler en yiiksek yagl esdeger iirlinlerle karsilastirilabilir bir performans
seviyesi gostermelidir (Colmenero, 1996). Yag1 azaltilmis iiriinlerin lezzeti giizel olmalidir
ciinkii kabul edilebilirlik, bu {irlinlerin pazarda hayatta kalmalari i¢in hayati 6nem tagimaktadir

(Mittal ve Barbut, 1994).

Et {irlinlerinde yag iceriginin iyilestirilmesinde 3 ana hedef belirlenmistir. Bunlar;

. toplam yag ve enerjinin azaltilmasi,
. kolesteroliin azaltilmasi,

. yag asidi profilinin degistirilmesidir (Olmedilla-Alonso, 2013).

Yag icerigi azaltildiginda et iirlinlerinin karakteristik lezzeti, ucucu aromatik bilesiklerde
meydana gelen etkilesim tiirlerindeki degisiklikler, yagin oOncii oldugu bilesiklerin
olusumundaki farkliliklar, ortam degistirildiginde tuz, baharat veya tatlandiricilar gibi bazi
bilesenlerin davranigindaki degisiklikler bir dizi mekanizmadan etkilenebilir (Colmenero,
1996).

Az yagl tirlinlerin tiretimi i¢in farkli yontemler kullanilmaktadir. Bunlar;

e daha yagsiz et hammaddelerin kullanilmasi (bu da maliyeti ytikseltir)
e c¢ok az veya hi¢ kalori igcermeyen su ve diger bilesenlerin eklenmesi (gamlar, protein
bazli, yag bazli veya karbonhidrat bazli yag ikame maddeleri) ile yag ve kalori

igeriklerinin azaltilmasidir.

Bu faktorlere ek olarak, uygun imalat ve/veya hazirlama teknolojilerinin dikkate alinmasi

gerekmekterdir (Colmenero, 1996).

Literatiirde, yag azaltma isleminin neden oldugu sorunlar1 gidermek icin ¢esitli et {iriinlerine et

dis1 bir¢ok bilesen eklendigi ¢alismalar bulunmaktadir (Claus vd., 1990; Reitmeir ve Prusa,



1990; Claus ve Hunt, 1991; Cavestany vd., 1994; Paneras ve Bloukas, 1994; Hughes vd., 1997;
Campagnol vd., 2012; Wang vd., 2017; Yuca vd., 2019; Dos Santos vd., 2021).

Daha yagsiz etlerin kullanilmasi yiiksek maliyetli, daha siki, daha kuru, daha az sulu yapida ve
daha az lezzetli iirinler meydana getirmektedir (Crehan, 2000). Yag azaltilmasinda kullanilan
et dis1 bilesenlerden eklenen su ise, giivenli ve ucuz olmasi gibi ¢esitli avantajlara sahiptir
(Hughes vd., 1998). Ancak, tek basina su kullanilmasi renk degisiklikleri ve daha yiiksek
pisirme kayiplar1 gibi sorunlara neden olabilmektedir (Claus vd., 1990). Bu sorunlarin
engellenmesi i¢in su genellikle diger yag, karbonhidrat veya protein bazli bilesenlerle birlikte

kullanilmaktadir (Hughes vd., 1998).

Karbonhidrat bazli yag ikame maddeleri arasinda lifler, gamlar, dekstrinler, maltodekstrinler,
hidrokolloidler, pektin, seliiloz ve nisastalar bulunmaktadir (Ertas, 1997; Hughes vd., 1998).
Kullanilan karbonhidrat bazli ikame maddesinin tiirli, iiriinlin nihai lezzet profili lizerinde

onemli bir etkiye sahiptir (Crehan vd., 2000).

1.2 Diyet Lifi ve Et Uriinlerinde Kullanim

Diyet lifi; selilloz, miisilajlar gibi selillozik olmayan polisakkaritler, pektik maddeler,
hemiseliilozlar, lignin ve gamlar gibi karbonhidrat olmayan bilesenleri icermektedir (Sharma
vd., 2016). Diyet lifi insan ince bagirsaginda sindirime ve emilime direngli, bitkilerin yenilebilir
kisimlarinin ve benzer karbonhidratlarin kalintilar1 olarak tanimlanmaktadir (Prosky, 1999).
Diyet lifi alimi besinlerin biyoyararlanimini, mikrobiyal bilesimi ve gastrointestinal
fonksiyonlar1 6nemli Olgiide etkilemekte ve dolayisiyla besin emilim mekanizmasini
ayarlamaktadir (Adams vd., 2018). Narenciye yan

Insanlarda kolon kanseri, diyabet, obezite ve kardiyovaskiiler hastalik riskini azaltmadaki
etkileri nedeniyle diyet liflerinin aliminin arttirilmasi onerilmektedir (Eastwood, 1992). Bir
yetigkin i¢in Onerilen diyet lifi alimmin 25-30 g/giin ve ¢oziinmeyen/¢oziniir lif orant 3:1

olmasi gerektigi bildirilmektedir (USDA, 2015).

Toplam diyet lifi biri 100 C' de ve pH 6-7' de suda ¢6ziinen, digeri ise ¢oziinmeyen iki
fraksiyona ayrilmakta ve her iki lif tilirlinlin de insan saglhigi lzerine yararli etkileri

bulunmaktadir (Fernandez-Lopez vd., 2004, Younis vd., 2022). Bunlar arasinda, bagirsak



biitiinliigiinii ve saghigimi korumak, kan kolesterol seviyelerini diistirmek, kan sekeri
seviyelerini kontrol etmek ve yag gibi kalorili gida bilesenlerini degistirerek kilo vermeye
yardimci olabilecek kalorisiz bir hacim artirici madde saglamak gibi sayisiz saglik yararlar

bulunmaktadir (Decker ve Park, 2010).

(Coziinmeyen lif suda ¢oziinmez. Tiiketimi sonucu, suyu pasif olarak ¢ekerek digskiyr yumusatir
ve hacmini arttirir, boylece kolondan gegis siiresini azaltir (Younis vd., 2020). Coziinmeyen lif
hemiseliiloz, seliiloz, lignin ve modifiye seliilozun yiiksek molekiiler fraksiyonunu igermektedir
(Yegin vd., 2020). Sistemin normal isleyisini saglar ve kabizlik ve kolonik divertikiilozun
onlenmesine yardimci olur (Younis vd., 2022). Ayrica antioksidan 6zelliklere sahip fenolik
maddeler igermesi sayesinde saglig1 artiric1 6zellige sahiptir (Ciudad-Mulero vd., 2019). Ote
yandan, ¢ozliniir diyet lifi mide-bagirsak sisteminin sulu s1visi tarafindan kolayca 1slanan, suyu
seven, kristal olmayan, sindirilemeyen bilesenlerdir. Bu bilesenler ayrica, hidrasyon {izerine,
viskoz bir koloidal dispersiyon veya jel iiretme kabiliyetine sahiptir ve bagirsak mikroflorasi
tarafindan kapsamli bir sekilde fermente edilmektedir (Younis vd., 2022). Coziiniir lif, bazi
hemiseliilozlar, oligosakkaritler, miisilajlar, gamlar, pektin, iniilin, arabinoksilanlar ve [-
glukanlardan olugmaktadir (Ciudad-Mulero vd., 2019). Coziiniir diyet lifi fraksiyonunun, esas
olarak kan kolesterolii ve glikozun bagirsak emilimi tizerindeki etkilerinin diisiiriilmesinde rol

oynadig1 diistiniilmektedir (Low, 1990; Roberfroid, 1993; Fernandez-Lopez vd., 2004).

Liflerin dogal fonksiyonel 6zelligi ve saglhiga yararli etkileri, onlar1 gesitli et {riinlerinin
gelistirilmesinde yararl bir bilesen haline getirmektedir. Ancak diyette lif tiikketimini artirmak
her zaman zor bir istir. Bu nedenle, genellikle gida iirlinlerinde kullanilan lif, yalnizca lif
saglamakla kalmamali, ayn1 zamanda tad1 daha iyi hale getirmeli, yiiksek lifli gidalar1 yapmak
icin gelismis fonksiyonel ozellikler saglamali ve boylece siirekli yliksek lif alimini tesvik
etmelidir (Biswas vd., 2011). Diyet bileseni agisindan zengin et tiiketimi yoluyla lif alima,
plazma ve LDL-kolesterolde azalma, glisemik ve insiilin tepkisini hafifletme, diski hacmini

artirma ve digkilamay iyilestirme ile iligkilidir (Schneeman, 1999).

Sagliga yararli etkilerinin yani sira, diyet lifi takviyeleri et iiriinlerinde hacmi arttirir ve pisirme
kaybini onler. Su baglama yeteneklerini artirarak tekstiirel parametrelerde hi¢ veya daha az
degisiklikle ve hem tiiketiciler hem de isleyiciler i¢in biiyilik ekonomik avantajlar saglar (Biswas
vd., 2011). Lif su tutma 6zelligi, pisirme kaybini azaltmasi ve nétr tad1 nedeniyle et iirtinleri

hazirlamaya uygundur. Cesitli bitkilerden izole edilen diyet lifleri {riin kalitesini ve
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ozelliklerini etkileyen ¢oziintirliik, viskozite, jel olusturma yetenegi, su baglama kapasitesi, yag
adsorpsiyon kapasitesi ve mineral ve organik molekiil baglama kapasitesi gibi c¢esitli

fonksiyonel 6zelliklere sahiptir (Tungland ve Meyer, 2002).

Meyve ve sebze liflerinin C ve E vitamini, karotenoid, glutatyon, flavonoidler ve fenolik asitler
gibi antioksidan bilesenlerine sahip olmasi koruyucu etki kazandirmaktadir (Biswas vd., 2011).
Bitki metabolizmasinin iiriinleri ve meyve ve sebzelerde dogal olarak bulunan polifenolikler,
stipiiriicii 6zellikleri, metal iyonlariin selatorleri olmasi nedeniyle etkili antioksidanlardir ve
dokular1 serbest oksijen radikallerine ve lipid peroksidasyonuna karsi koruyabilmektedirler

(Kandaswami ve Middleton, 1994; Hollman vd., 1997).

Diyet lifi cogu meyve, tahil ve sebzede dogal olarak bulunmasina ragmen miktari ve bilesimi
bir gidadan digerine farklilik gostermektedir (Das vd., 2020). Kullanilan lifin kaynagi
onemlidir, ¢linkii farkli bitki hiicresi dizilimleri lif 6zelliklerini etkileyebilmektedir. Tahillardan
elde edilen diyet lifleri, meyvelerden elde edilenlere gore daha sik tiiketilmekte, ancak meyve
ve sebze lifi daha iyi su ve yag baglama kapasitesine, kolonik fermente edilebilirlige ve ayrica
daha disiik fitik asit i¢erigine ve enerjiye sahiptir (Larrauri, 1999; Fernandez-Lopez vd., 2004;
Biswas vd., 2011).

Yukaridaki bahsedilen faydalar1 nedeniyle diyet lifi, ¢esitli calismalarda farkli islenmis et
tirtinlerinde kullanilmigtir. Yulaf lifi (Claus ve Hunt, 1991), yulaf kepegi (Dawkins vd., 1999),
bugday lifi (Mansour ve Khalil ,1997), findik zar1 (Turhan vd., 2005), bugday kepegi (Yilmaz
vd., 2005), bezelye lifi (Besbes vd., 2008), iiziim lifi (Sdyago-Ayerdi vd., 2009), elma posasi
(Verma vd.2010), nohut kabugu unu (Verma vd., 2012), seker pancar lifi (Agar vd., 2016),
ananas lifi (Henning vd. 2016), havug lifi (Eim vd., 2008), guava (Psidium guajava L.) tozu
(Vermavd., 2013), lahana tozu (Malav vd., 2015), niliifer kokii (Ham vd., 2017), seker kamis1
lifi (Fang vd., 2019), Moringa bitkisi ¢igegi (Moringa oleifera) (Madene vd., 2019), ejder
meyvesi kabugu (Madane vd., 2020) vb. diyet lifleri literatiirde yer alan ¢alismalarda kullanilan

caligmalara birkag¢ 6rnek olarak verilebilir.



1.3 Limon Lifi

Portakal, greyfurt ve limon gibi narenciye meyvelerinden meyve suyunun ekstraksiyonu sonrast
kalint1 olarak narenciye posast saglanmaktadir (Méndez-Garcia vd., 2011) . Bu nedenle,
narenciye suyu endiistrileri, esas olarak hayvan yemlerinde kullanilan 6nemli miktarda yan iiriin
iretmektedir (Lario vd., 2004 ). Narenciye meyvelerinden elde edilen kalinti miktari, biitiin
meyvenin orijinal miktarinin %50' sini olusturmaktadir (Lario vd., 2004). Narenciye suyu
iiretiminin kalintilar1 esas olarak su, ¢oziiniir sekerler, lif, organik asitler, amino asitler,
proteinler, mineraller, yaglar ve lipidlerden olugsmakta ve ayrica flavonoidler ve vitaminler
icermektedir. Bu bilesenlerin tiimii meyve suyu, albedo, flavedo, posa ve cekirdekler gibi
meyve fraksiyonuna bagli olarak farkli miktarlarda bulunmaktadir (Ferndndez-Lopez vd.,
2004). Bu nedenle, olusan bu yan iiriinler gida formiilasyonunda bilesen olarak kullanim i¢in

oldukga potansiyel bir kaynak haline gelmektedir (Méndez-Garcia vd., 2011).

Narenciye yan iriinlerinden elde edilen bu malzemelerin ¢ogu (6zellikle sindirilemeyen
karbonhidratlar (diyet 1ifi) ve biyoaktif bilesikler (askorbik asit ve flavonoidler)) fonksiyonel
gidalar tasarlanirken fonksiyonel bilesenler olarak kullanilabilmektedir (Marin vd., 2002).

Turunggillerden elde edilen diyet lifi (turunggillerde yaklasik %33) tahillar gibi alternatif lif
kaynaklariyla karsilastirildiginda (bugday kepeginde sadece %7) daha yiiksek oranda
¢ozlinebilir diyet lifi igermektedir (Griguelmo Miguel vd., 1999; Gorinstein vd., 2001;
Fernandez-Lopez vd., 2004). Narenciye kabuklarinin tiim diyet lif fraksiyonlarinin (toplam,
¢cozlinilir ve ¢oziinmez) igerigi (yaklasik %65) ve askorbik asit miktar1 soyulmus narenciye
meyvelerinden daha fazladir (Gorinstein vd., 2001; Fernandez-Lopez vd., 2004). Narenciye yan
driinlerindeki ana diyet lifi fraksiyonlar1 seliiloz, ligninler, pektinler ve hemiseliilozdur

(Marlett, 1992; Gorinstein vd., 2001).

Flavonoidler ¢ogunlukla posa, kabuk ve turuncgilin etrafindaki zar dokularinda yer almaktadir.
Hesperidin, narirutin, naringin ve eriocitrin narenciye tiirlerinde bulunan baslica flavonoidlerdir
(Mouly vd., 1994; Schieber vd., 2001). Turuncgiller, antioksidan ozelliklere sahip iligkili
biyoaktif bilesiklerin (flavonoidler ve C vitamini) varlifi nedeniyle diger diyet lifi

kaynaklarindan daha kalitelidir (Lario vd., 2004).



Limon kabugu ve posasi antioksidan diyet lifinin baslica kaynaklarindandir (Das vd., 2020).
Turunggiller arasinda en yliksek antioksidan potansiyeline sahip olan limon, kardiyovaskiiler
ve diger hastaliklarin diyetle dnlenmesi i¢in uygun lif kaynagidir (Gorinstein vd., 2001). Limon
posasi fenolik, flavonoid, karotenoid ve pektin gibi birgok fitokimyasal madde igermektedir (Fu
vd., 2015). Soyulmus limon ve kabuklarindaki toplam polifenol igerigi soyulmus portakal ve
greyfurt ve kabuklarindan daha yiiksektir (Gorinstein vd., 2001; Fernandez-Lopez vd., 2004).
Limon atiklarinin kabugu ve diger kati kalintilar1 esas olarak hesperidin ve eriocitrin

icermektedir. S1v1 artiklarda ise naringin ve eriocitrin baskindir (Coll vd., 1998).

1.4 Sucuk ve Diyet Lifi Kullanimi

Etin uzun siire saklanmasi i¢in cesitli teknolojik islemler uygulanmaktadir. Boylece, farkl tat
ve koku, renk, goriiniis ve yapida et liriinleri elde edilmektedir. Bu iiriinler arasinda, sucuk ve
sucuk benzeri {iriinler (Lebanon Bologna, cervelat, pepperoni, thuringer vb.) diinyanin bir¢ok

bolgesine yaygin bir sekilde iiretilmektedir (Sadullahoglu, 2010).

Sucuk (Tirk kuru fermente sucuk), en dnemli ve yaygin olarak tiiketilen geleneksel Tiirk et
iiriinlerinden birisidir. Sucuk, Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karisimlar1 ve Et Uriinleri
Tebligi’ ne gore ‘Biiylikbas ve/veya kiiclikbas hayvan karkas etlerinin ve yaglarinin kiyilarak
lezzet vericiler ile karstirildiktan sonra dogal veya yapay kiliflara doldurularak belirli
kosullarda fermantasyon ve kurutma iglemleri uygulanarak kesit ylizeyi mozaik goriiniimiinde
olan 1s1l islem uygulanmamis fermente et tiriiniinii” olarak tanimlanmaktadir (T.C. Resmi
Gazete, 29 Ocak 2019, say1: 30670). Sucuk, fermente ve 1sil islem gérmiis sucuk olarak iki
gruba ayrilmaktadir. Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karigimlari ve Et Uriinleri
Tebligi’nde gegen sucuk tanimi fermente sucugu ifade etmektedir. Fermente sucuklarin iretimi,
kasap sucugu (1s1l islem uygulanmaksizin dogal bir sekilde kurutularak) veya endiistriyel tip
sucuk (sicakligi ve nemi ayarlanmis ortamda kurutularak) olarak gerceklestirilebilmektedir.
Endiistriyel tip sucuklarin tiretiminde, standart kalitede ve gilivenilir fermente gida iiretmek
amaciyla siklikla starter kiiltiirler kullanilmaktadir. Kontrollii kosullar altinda iiretim sonrast,
standart {iriin elde edilmekte ve iiriinler daha kisa siirede iiretilmis olmaktadir. Bu nedenle

endiistri tip sucuklar endiistride daha tercih edilir durumdadir (Sezer, 2021).



Sucuklarin yag igerigi iiretimden hemen sonra %20-25 civarinda iken, sucuk kurutulduktan
sonra bu deger yaklasik %40'a kadar ¢ikmaktadir (Saygi vd., 2018). Sucugun yiiksek oranda
yag, doymus yag asitleri ve kolesterol iceriginden dolay: tiiketiciler arasinda daha saglikli

sucuklara talep artmaktadir (Ercoskun ve Er¢oskun, 2009).

Literatiirde farkli kaynaklardan elde edilen yag ikame maddelerinin yag orani azaltilmis sucuk

iiretiminde kullanimina yonelik ¢esitli ¢alismalar bulunmaktadir. Birkagini saymak gerekirse;

Cofrades vd. (2000), yaptiklari bir ¢alismada soya lifinin farkli yag seviyelerine sahip bologna
sosislerinin pisirme kaybi, renk ve tekstiir gibi 6zellikleri tizerine etkisini incelemislerdir.
Calisma sonucunda soya lifi igeriginin pisirme kaybi, sarilik degerleri ve tekstiirel 6zellikleri

iizerine 6nemli derece etkili oldugunu bildirmislerdir.

Yapilan bir ¢alismada, yulaf lifinin yagsiz frankfurter sosisinin kalite 6zellikleri lizerindeki
etkilerini belirlemek icin her biri ii¢ farkli oranda olmak tizere iki farkli yulaf lifi ¢esidi
kullanilmistir. Calisma sonuglarinin, her iki yulaf lifi tiiriiniin eklenmesinin daha yiiksek verim,

daha acik ve daha az kirmiz1 renk gosterdigini bildirmislerdir (Steenblock vd., 2001).

Claus ve Hunt (1991) yaptiklari bir calismada, bologna sosislere eklenen lif ¢esitlerinin az yagli,
yiiksek su ilaveli bolognalarin 6zellikleri lizerinde faydali etkilere sahip oldugunu ve bdylece

iiriin 6zelliklerini degistirmek i¢in bir yol sagladigini belirtmislerdir.

Pili¢ frankfurter sosislerinin yag igeriginin gesitli oranlarda yulaf kepegi ve su ilave edilerek
azaltildig1 bir calismada, franfurterler kalite agisindan degerlendirilmistir. Farkli oranlarda
yulaf kepegi ilave edilen frankfurterler arasinda springiness degerleri agisindan fark olmadigi;
bununla birlikte, yulaf kepegi oran1 daha yiiksek olanlarin, tat panelistleri tarafindan daha az

sulu ve daha piitiirlii olarak derecelendirildigi bildirilmistir (Chang ve Carpenter, 1997).

Salazar vd. (2009), tarafindan gerceklestirilen bir c¢alismada ise, kisa zincirli
fruktooligosakkaritlerin (%2, %4 ve %6) farkli oranlarda yag igerigine (%2, %4 ve %6) sahip
kuru fermente sosislerde renk, tekstiir ve duyusal 6zellikler tizerindeki etkileri incelenmistir.
Olgunlagsma sirasindaki fiziko-kimyasal parametrelerin ve mikrobiyota gelisiminin lifin
varligindan etkilenmedigi tespit edilmistir. Ayrica, renk parametreleri, 6zellikle parlakligin,

dahil edilen kisa zincirli fruktooligosakkaritlerin miktar1 arttikga azaldigini, kisa zincirli
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fruktooligosakkaritlerin varliginin sertligi azaltarak sucuklarin ¢ignenmesini kolaylastirdigini
ve yiiksek kabul edilebilirligin orta diizeyde yag seviyesine (%15) sahip tiriinlere ait oldugunu
bildirmislerdir.

Felisberto vd. (2015)’ nin yaptiklar1 ¢alismada, yag ve nisasta ikameleri olarak cesitli
seviyelerde prebiyotik liflerinin (iniilin, fosfruktooligosakkarit, polidekstroz ve direngli nigasta)
diisiik yagl ve sodyumu azaltilmis bologna sosislerin teknolojik ve reolojik 6zellikleri {izerine
etkisi aragtirllmistir. Calisma sonucunda, Ozellikle iniilin ve polidekstroz igeren islemlerde
diisiik emiilsiyon stabilitesi gozlendigi belirtilmistir. Ayrica, prebiyotik lifler iceren az yagh

bologna sosislerin daha fazla yumusakliga sahip oldugu tespit edilmistir.

Yapilan bir diger calismada, fermente sosislerin yag igerigini azaltmak i¢in diyet lifi ve
probiyotik tiirler yenilik¢i ve daha saglikli et iirlinlerinin gelistirilmesi i¢in kullanilmistir. Bu
calismanin sonuglarmin, Salchichon (Ispanyol kuru fermente sosisi) 'a benzer doku, renk ve
duyusal 6zelliklere sahip yeni bir et iiriinii iiretmek icin fruktooligosakkarit kullanilarak yag
icerigi azaltilmis fermente bir sosis gelistirilebilecegini dogruladigi ve bu baglamda,
fruktooligosakkaritin dahil edilmesi, yag iceriginin %29 oraninda azaltilmasi ve
fruktooligosakkaritin bilinen prebiyotik etkileri nedeniyle daha saglikli bir sosis elde etmek igin

iyi bir strateji olarak kabul edilebilecegi belirtilmistir (Bis-Souza vd., 2020).

Yang vd. (2007), doku degistirici maddeler olarak %10, %15 ve %25 seviyelerinde eklenen
hidratli yulaf ezmesi ve tofu ile hazirlanan disiik yagli sosislerin fiziksel ve duyusal
ozelliklerini arastirmislardir. Calisma sonuglari, sosis Uriinlerinde su tutma kapasitesinin,
hidrathi yulaf ezmesi seviyesinin artmasiyla arttigini, tofu ilavesiyle ise Onemli bir fark

gozlenmedigini gostermistir.

Diisiik yagl sosis tiretiminde diyet lifi katk1 maddesi olarak, farkli sekilde homojenize edilmis
ve 1s1l islem gormiis patates posasinin kullanildigr bir ¢alismada, kontrol 6rneginin patates
posast ilave edilmis 6rneklere gore daha sulu yapida oldugu ancak duyusal olarak dnemli bir

farkin olmadig: tespit edilmistir (Bengtsson vd., 2011).

Vural vd. (2004), frankfurter sosislerde seker pancar1 kullaniminin, duyusal puanlarda 6nemli

bir degisiklik olmaksizin diyet lifi icerigini ve su tutma kapasitesini artirdigini tespit etmislerdir.
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Yapilan bir caligmada, sosislere %17 ve %29 oraninda seftali diyet lifi siispansiyonu
eklenmesinin, diisiik yagl (%5-%20) frankfurter sosislerin pisme kaybini, protein ve kolajen
icerigini ve duyusal degerlendirmesini etkilemeden viskoziteyi artirdigi ve pH' 1 disiirdiigi

bildirilmistir (Grigelmo-Miguel vd., 1999).

Garcia vd., (2002), tahil (bugday ve yulaf) ve meyve (seftali, elma ve portakal) diyet liflerinin
ilavesinin yagi azaltilmis kuru fermente edilmis sosislerin duyusal o6zellikleri {izerindeki
etkisini arastirdiklar1 bir ¢alismada, yliksek oranda (%3) kullanilan liflerin, diisiik yagh kuru
fermente edilmis sosislerde sertlik ve yapiskanligin artmasima ve duyusal ve tekstiirel

ozelliklerin azalmasina neden oldugunu bulmuslardir.

Yapilan bir baska calismada, li¢ farkli konsantrasyonda (%0, 1 ve %2) portakal lifi ilave
edilerek iiretilen Ispanyol kuru fermente sosislerinin fiziko-kimyasal ve mikrobiyolojik
Ozellikleri incelenmistir. Calisma sonucunda, kuru kiirleme sirasinda diyet liflerinin pH, su
aktivitesi ve nitrit kalintisinda degisikliklere neden oldugu bildirilmektedir (Fernandez-Lopez

vd., 2008).

Diyet lifi iceren, saglikli ve az yagl balik sosisi gelistirmek i¢in gergeklestirilen bir caligmada,
bezelye ve hindiba kokiinden elde edilen diyet lifinin eklenmesi, sosislerin tekstiirel ve renk
parametrelerini etkilemeden, az yagl balik sosislerinin sertligini iyilestirdigi tespit edilmistir

(Cardoso vd., 2008).

Ho vd. (1997) yaptiklar1 ¢alismada, tofu tozu ilavesinin franskfurter sosislerde, kontrole kiyasla
renk, doku veya genel kabul edilebilirlik agisindan 6nemli bir fark olmaksizin yag: azalttigini

ifade etmislerdir.
Bu calismamizda, geleneksel bir iirliniimiiz olan sucugun doymus hayvansal yag miktarinin

azaltilmasi, azaltilan yagin ise limon lifi ile ikame edilmesi ve bdylece saglik acisindan daha

yararli fonksiyonel bir et {irlinii elde edilmesi amaglanmistir.
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2. MATERYAL ve METOT

2.1 Materyal

Calismada kullanilacak olan sucuk 6rnekleri, et {iriinleri isleme tesisinde gergeklestirilmistir.
Sucuk iiretiminde kullanilacak olan et, yag (gémlek yagi), baharatlar ve katki maddeleri tiretim
yapilan fabrikadan temin edilmistir. Limon lifi (Herbacel AQ Plus Citrus F) ise, lif satis1 yapan
bir firmadan temin edilmistir (Herbafood Ingredients GmbH, Almanya).

2.2 Ornekleme ve Deney Plam

Iki farkl1 yag (%24 ve %28) icerigine sahip formiilasyon ve her formiilasyon da 3 farkl1 oranda
lif igerigine (%0, %1 ve %2) sahip olacak sekilde 7 kg’ lik sucuk hamurlar1 olusturulmustur.
Limon lifleri toplam sucuk hamuru miktar1 tizerinden yiizde olarak ilave edilmistir. Boylelikle,
6 farkli grupta sucuk hamuru olusturulmustur. Katki maddeleri ve iiretim kosullar1 agisindan

gruplar arasinda fark olmamustir.

Sucuk iiretim ve analizleri; ii¢ tekerriirlii ve iki paralel olarak gergeklestirilmistir. Analizler

sucuk hamuru, fermantasyon sonrasi ve kurutma sonrasi agsamalarinda gergeklestirilmistir.

2.3 Metot
2.3.1 Sucuk Uretimi

Uretimin yapildig1 fabrikada 6n deneme kosullarina bagl olarak érneklerin et ve yag miktarlar:
belirlenmistir. Endiistriyel tiretim kosullarina gore iiretilen sucuklarin {iretim akis semas1 Sekil

3.1’ de verilmistir.
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Et ve Yag

}

Kiyma Haline Getirme

|

Baharat, tuz, sarimsak, katki maddeleri, starter kiltir

!

Karistirma

!

Dolum

v

Fermantasyon
(28 °C, %95 BN, i¢ sicaklik 68 °C oluncaya kadar )

!

Kurutma

!

Vakum paketleme

Sekil 2.1 Endiistriyel sucuk tiretim akis semasi

2.3.2. Mikrobiyolojik Analizler

2.3.2.1. Laktik Asit Bakteri Sayimi

Laktik asit bakteri (LAB) sayimi i¢in MRS agar (De Man Rogosa Sharpe Agar) besiyeri
kullanilmig ve yayma yontemi ile ekim gerceklestirilmistir. Plaklar, 37°C’ de 48 saat siireyle

anaerobik sartlar altinda inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonrasi plaklarda gelisen koloniler

sayilarak degerlendirme yapilmigtir (Halkman, 2005).

2.3.2.2. Toplam Enterobacteriaceae Sayim

Hazirlanan uygun diliisyonlardan VRBD (Violet Red Bile Dextrose) agar besiyerine yayma

yontemi ile ekim yapilmigtir. EKimi tamamlanan besiyerleri 30° C* de 48 saat anaerobik
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sartlarda inkiibasyona birakilmis ve inkiibasyon sonrasi sayim gerceklestirilmistir (Halkman,
2005).
2.3.3. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Farkli oranlarda yag ve limon lifi igeren sucuklardan tiretimin belirli asamalarinda (Sucuk
hamuru, fermantasyon sonrasi ve kurutma sonrasi) alinan 6rneklerde asagida belirtilen fiziksel
ve kimyasal analizler yapilmistir. Ancak pisirme kaybi, tekstiir, Na-nitrit, Na-nitrat, kolesterol
miktar1, duyusal analizler sadece kurutma sonrasi 6rneklerde gerceklestirilmistir. Agirlik kaybi
analizi ise fermantasyon sonrasi ve kurutma sonrasi 6rneklerinde yapilmustir.

2.3.3.1. pH Tayini

Sucuk 6rneklerinin pH degerleri et pH 6l¢iim cihazi (Testo 205) ile dl¢tilmiistiir.

2.3.3.2. Nem Miktarmin Tayini

Orneklerin nem miktarlar1 Foss Food Scan Et Analiz cihazi (Hilleroed, Denmark) ile

gerceklestirilmistir.

2.3.3.3. Su Aktivitesi (aw) Tayini

Orneklerin aw degerleri, Novasina marka (Lab Touch-aw, Lachen, Isvigre) su aktivitesi cihazi
kullanilarak belirlenmistir (Troller, 2012).

2.3.3.4 Yag miktar tayini
Orneklerin yag miktarlar1 Foss Food Scan Et Analiz cihazi (Hilleroed, Denmark) ile

gerceklestirilmistir.

2.3.3.5 Protein Miktar1 Tayini

Orneklerin protein miktarlar1 Foss Food Scan Et Analiz cihaz1 (Hilleroed, Denmark) ile

gerceklestirilmistir.
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2.3.3.6 Kalint1 Na-Nitrit ve Na-Nitrat Miktar1 Tayini

Nitrit ve nitrat miktarlari, analizi yapilacak 6rnekteki nitrit ve nitratin sicak su ile ekstrakte
edilerek, proteinlerin ¢oktiiriilmesini takiben spektrofotometrik olarak Olciilmesi esasina

dayanan yonteme gore gergeklestirilmistir (Schormiiller, 1968).

2.3.3.7 Tiyobarbitiirikasit Reaktif Maddeler (TBARS) Miktar1 Analizi

Sucuk 6rneginden 10 gr tartilarak {lizerine 30 ml % 7,5‘luk TCA (trikloroasetik asit) ¢ozeltisi
ilave edilmistir. TCA ilave edilen 6rnekler 15—20 s siireyle ultraturrax ile homojenize edildikten
sonra filtre kdgidindan siiziilmiistiir. Elde edilen siizlintiiden 5 ml alinip deney tiipiine aktarilmig
ve lizerine 5 ml 0,02 M TBA (tiyobarbitiirik asit) ¢ozeltisi aktarilip iyice karigtirilmistir. Deney
tipleri 100° C’ de 35 dk su banyosunda bekletildikten sonra 5 dk soguk su igerisinde
sogutulmus ve ardindan 532 nm’ de sahit numuneye kars1 spektrofotometrede (Shimadzu UV-
1800 SpectropHotometer, Kyoto, Japan) absorbansi okunmustur. Ardindan hazirlanan TEP
(1,1,3,3, tetracthoxy propane) standardina gore hesaplamalar yapilarak sonug pmol

malonaldehit/g olarak verilmistir (Mielnik vd., 2006).

2.3.3.8 Kolestrol Miktar1 Tayini

Orneklerin kolesterol miktarlari Fenton ve Sim (1991)’ in belirtti§i ydnteme gore
gerceklestirilmistir.

2.3.3.9 Agirhik Kaybi

Sucuklar kiliflara doldurulduktan hemen sonra tartilmistir. Daha sonra ise fermantasyon sonrasi
ve kurutma sonrasi agamalarindan sonra tekrar tartim yapilmigtir. Tartimlar arasi fark % olarak

ifade edilmistir.

2.3.3.10 Pisirme Kaybinin Belirlenmesi

Kurutma sonrast sucuk orneklerinden 3 mm kalinliginda 6’sar dilim kesilmis ve tartilmistir.
Her bir dilim 1zgarada her bir yiizii birer dakika olmak tizere toplam ikiser dakika pisirilmis ve
soguduktan sonra tartilmistir. Dilimlerin baslangi¢ ve son agirliklart dikkate alinarak % pisirme

kayiplar1 belirlenmistir.
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2.3.3.11 Renk Analizi

Orneklerin CIE L* (parlaklik), a* (kirmizilik), b* (sarilik) degerleri sucuk hamurlarinda drnek
yiizeyinde, fermantasyon sonrasi ve kurutma sonrast drneklerde ise i¢ ve dis yiizeylerin farkl
noktalarindan Minolta Chroma Meter (CR400 Konica Minolta, Inc., Japan) kolorimetre cihazi

kullanilarak 6l¢iilmiistiir ve 6lgtimlerin aritmetik ortalamasi alinmistir (Hunt, 1991).

2.3.4. Tekstiir Profil Analizi (TPA)

Kurutma sonrasi, tekstiir analizi i¢in her sucuk grubundan alinan 6rnekler keskin bir bigak
kullanilarak 1,5 cm uzunlugunda kesilmistir. Silindir seklinde kesilen sucuklarin tekstiir
analizleri TA. XT Plus Texture Analyser cihazi (Stable Micro Systems Ltd, UK) ile
gerceklestirilmis ve sucuk Ornekleri icin tekstiirel parametreler (Sertlik (hardness, N), ic
yapigskanlik (adhesiveness, Nxmm), Dis yapiskanlik (cohesiveness), Elastikiyet (springiness,
mm), Sakizimsilik (gumminess, N), Cignenebilirlik (chewiness, Nxmm), Geri kazanim

(resilience) belirlenmistir (Crehan vd., 2000; Herrero vd., 2007).

2.3.5. Duyusal Analiz

Kurutma iglemi tamamlanmis sucuklar egitimli 16 panelist tarafindan hedonik tip skala (1-9)
kullanilarak duyusal olarak degerlendirilmistir. Degerlendirmede kullanilacak duyusal panel
formu Ek:1 ve Ek:2 de verilmistir (Babaoglu 2020).

2.3.6. istatistik Analizi

Arastirmada tanimlayict istatistikler olarak, nicel desenli veriler i¢in ortalama degerler ve
standart sapma skorlari hesaplanmigtir. Normal dagilim gosteren veriler igin, ortalamalar
arasindaki farkliligi gostermek adina yag ve lif degiskenleri ile etkilesimsel etkilerini gérmek
adina iki yonlii Varyans analizi yapilmistir. Gruplar arasindaki farkliligi gormek adina
hesaplanan F degerlerine ait anlamlilik diizeylerinin yani sira, anlamli farkin kaynagin1 gérmek
adma Duncan ¢oklu grup karsilagtirmas1 yapilmistir. %5 anlamlilik diizeyinde yapilan analizler
SPSS 26 Paket Programi (ABD) kullanilarak analiz edilmistir. Sonuglar ortalama =+ standart

sapma olarak verilmistir.
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3.BULGULAR
3.1 Sucuk Hamurlarina Ait Sonuglar

3.1.1 Protein Analiz Sonuclari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin protein
degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.1’ de, sucuk hamurlarinin protein degerlerine
ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 ise Cizelge 3.2, Cizelge 3.3 ve
Cizelge 3.4’ te verilmistir. Sucuk hamurlarinin protein degerleri iizerine yag orani x lif orani

interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.1’ de verilmistir.

Cizelge 3.1: Sucuk hamurlarinin protein degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,148 0,314
Lif (L) 2 1,741 3,684
Yag*Lif 2 0,473 0,354

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.2: Farkli oranlarda yag kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin protein degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglari

Yag (%) Protein (%)
24 15,59+0,272
28 15,46+0,272

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.3: Farkli oranlarda lif kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin protein degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%) Protein (%)
0 15,44+0,332
1 15,19+0,332
2 15,94+0,332

Ayni siitundaki farklt harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05)
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Cizelge 3.4: Farkli oranlarda lif kullanilarak elde edilen farkli yag igerigine sahip sucuk hamurlarinin
protein degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari.

Ornek Protein (%)
S1 15,63+0,472
S2 15,35+0,472
S3 15,78+0,472
S4 15,24+0,472
S5 15,03+0,472
S6 16,10+0,472

Ayn siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%llif; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]! lif; S6: %28 yagx%?2 lif

16.20 Lif
860 if
—— %1 if
%2 Iif
16,00
15,80
=
& 1560
]
| =1
o
15,40
15,20
15,00
%624 %o2B
Yag Orari (%)

Sekil 3.1: Sucuk hamurlarinin protein degerleri iizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi



3.1.2 Yag Analiz Sonuclari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin yag degerlerine
ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.5’ te, sucuk hamurlarinin yag degerlerine ait ortalamalarin
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclari ise Cizelge 3.6, Cizelge 3.7 ve Cizelge 3.8 de
verilmistir. Sucuk hamurlarinin yag degerleri tizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun

etkisi ise Sekil 3.2 de verilmistir.

Cizelge 3.5: Sucuk hamurlarinin yag degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 57,937 10,931**
Lif (L) 2 4,478 0,845
Yag * Lif 2 1,722 0,325

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli.
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli.

Cizelge 3.6: Farkli oranlarda yag kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin yag degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Yag (%)
24 26,34:+0,54°
28 28,880,542

Aynu siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.7: Farkli oranlarda lif kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarmin yag degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%) Yag (%)
0 28,32+0,66°
1 27,27+0,66
2 27,25+0,66°

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.8: Farkli oranlarda lif kullanilarak elde edilen farkli yag igerigine sahip sucuk hamurlarmin
yag degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Ornek Yag (%)
S1 27,05:£0,942b¢
S2 25,62+0,94°
S3 26,37+0,94
S4 29,590,942
S5 28,91+0,94%
S6 28,14+0,94%¢

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]l lif; S6: %28 yagx%? lif

30,00 Lif
= %0 lif
m— e if
— 0 Iif
29,00
£
c 2800
il
o
1
=
27,00
26,00

824 %a28
Yag Oraru (%)

Sekil 3.2: Sucuk hamurlarinin yag degerleri iizerine yag oran x lif orani interaksiyonunun etkisi
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3.1.3 Nem Analiz Sonuclari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin nem degerlerine
ait varyans analiz sonuglart Cizelge 3.9’ da, sucuk hamurlarinin nem degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglar ise Cizelge 3.10, Cizelge 3.11 ve
Cizelge 3.12° de verilmistir. Sucuk hamurlarinin nem degerleri lizerine yag orani x lif oram

interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.3 te verilmistir.

Cizelge 3.9: Sucuk hamurlarinin nem degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 24,486 5,470*
Lif (L) 2 0,210 0,047
Yag*Lif 2 0,725 0,162

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde Gnemi

Cizelge 10: Farkli oranlarda yag kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarimin nem degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Nem (%o)
24 53,560,492
28 51,91+0,49°

Aynt siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.11: Farkli oranlarda lif kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarmin nem degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari.

Lif (%) Nem (%)
0 52,77+0,612
1 52,85+0,612
2 52,59+0,612

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.12: Farkli oranlarda lif kullanilarak elde edilen farkli yag i¢erigine sahip sucuk hamurlarimnin
nem degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari.

Ornek Nem (%)
S1 53,40+0,86%
S2 53,95+0,862
S3 53,33+0,86%
S4 52,14+0,862
S5 51,75+0,862
S6 51,85+0,86%

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%] lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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= %0 lif
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Sekil 3.3: Sucuk hamurlarinin nem degerleri iizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi
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3.1.4 Tuz Analiz Sonuclari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin tuz degerlerine
ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.13° da, sucuk hamurlarinin tuz degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglart ise Cizelge 3.14, Cizelge 3.15 ve
Cizelge 3.16° da verilmistir. Sucuk hamurlarinin tuz degerleri {izerine yag orani x lif oram

interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.4’ te verilmistir.

Cizelge 3.13: Sucuk hamurlarinin tuz degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,048 15,525**
Lif (L) 2 0,002 0,739
Yag* Lif 2 0,004 1,309

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.14: Farkli oranlarda yag kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin tuz degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Yag (%) Tuz (%)
24 2,74+0,01°
28 2,81+0,012

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.15: Farkli oranlarda lif kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin tuz degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari.

Lif (%) Tuz (%)
0 2,76+0,022
1 2,79+0,022
2 2,59+0,022

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.16: Farkli oranlarda lif kullanilarak elde edilen farkli yag icerigine sahip sucuk hamurlarimnin
tuz degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari.

Ornek Tuz (%)
S1 2,70+0,02°
S2 2,760,022
S3 2,75+0,02%
S4 2,82+0,022
S5 2,81+0,022
S6 2,80+0,022

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l1if; S3: %24 yagx%? lif, S4: %28 yagx%o0 lif, S5: %28 yagx%]1 lif; S6: %28 yagx%?2 lif

2,82 Lif
= %0 if
— %1 Iif
2 a0 —_— 2 |if
2,78
2
No276
=
2,74
2,72
2,70

F2d %28

Yag oram (%6)

Sekil 3.4: Sucuk hamurlarinin tuz degerleri {izerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi
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3.1.5 Kolajen Analiz Sonuclari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin kolajen
degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.17° de, sucuk hamurlarinin nem degerlerine
ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari ise Cizelge 3.18, Cizelge 3.19 ve
Cizelge 3.20° de verilmistir. Sucuk hamurlarinin nem degerleri tlizerine yag orani x lif orani

interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.5’ te verilmistir.

Cizelge 3.17: Sucuk hamurlarinin kolajen degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,038 0,517
Lif (L) 2 0,165 2,248
Yag * Lif 2 0,044 0,598

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.18: Farkli oranlarda yag kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin kolajen degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Kolajen (%o)
24 2,79+0,062
28 2,72+0,06%

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.19: Farkli oranlarda lif kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin kolajen degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari.

Lif (%0) Kolajen (%o)
0 2,62+0,08?
1 2,85+0,08?
2 2,79+0,08?

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

25



Cizelge 3.20: Farkli oranlarda lif kullanilarak elde edilen farkli yag i¢erigine sahip sucuk hamurlarimnin
kolajen degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglari

Ornek Kolajen (%)
S1 2,68+0,11%
S2 2,92+0,112
S3 2,75+0,11%
S4 2,56+0,11"
S5 2,77+0,11%
S6 2,83+0,11%

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l1if; S3: %24 yagx%? lif, S4: %28 yagx%o0 lif, S5: %28 yagx%]1 lif; S6: %28 yagx%?2 lif

3,00 Lif
= %0 lif
— 1 if
— %2 if
2,90
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e
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w
2,70
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Sd %28

Yag oram [%%)

Sekil 3.5: Sucuk hamurlarinin kolajen degerleri iizerine yag orani x lif orani1 interaksiyonunun etkisi
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3.1.6. Su Aktivitesi (aw) Analiz Sonuclar

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin aw degerlerine
ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.21°de, sucuk hamurlarinin aw degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 ise Cizelge 3.22, Cizelge 3.23 ve
Cizelge 3.24° te verilmistir. Sucuk hamurlarimin aw degerleri iizerine yag orani x lif orani

interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.6” da verilmistir.

Cizelge 3.21: Sucuk hamurlarinin aw degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,001 0,129
Lif (L) 2 0,003 0,365
Yag * Lif 2 0,001 0,080

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.22: Farkli oranlarda yag kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin aw degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Yag (%) aw
24 0,66+0,022
28 0,67+0,022

Aynu siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.23: Farkli oranlarda lif kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin aw degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%0) aw
0 0,65+0,032
1 0,65+0,032
2 0,68+0,03?

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.24: Farkli oranlarda lif kullanilarak elde edilen farkli yag icerigine sahip sucuk hamurlariin
aw degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornek aw
S1 0,64+0,042
S2 0,65+0,042
S3 0,68+0,042
S4 0,67+0,042
S5 0,660,042
S6 0,68+0,042

Ayn siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%llif; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]! lif; S6: %28 yagx%?2 lif

63 Lif
= %0 lif
= %1 [if

; — 2 |if
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Sekil 3.6: Sucuk hamurlarinin aw degerleri iizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi
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3.1.7 pH Analiz Sonuglari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin pH degerlerine
ait varyans analiz sonuglart Cizelge 3.25° te, sucuk hamurlarmin pH degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglart ise Cizelge 3.26, Cizelge 3.27 ve
Cizelge 3.28° de verilmistir. Sucuk hamurlariin pH degerleri {izerine yag orani x lif oram

interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.7’ de verilmistir.

Cizelge 3.25: Sucuk hamurlariin pH degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 1,000 0,019
Lif (L) 2 0,034 6,396**
Yag * Lif 2 0,675 0,517

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.26: Farkli oranlarda yag kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarmin pH degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Yag (%) pH
24 5,82+0,022
28 5,82+0,022

Aynu siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.27: Farkli oranlarda lif kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin pH degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%) pH
0 5,88+0,022
1 5,81+0,02°
2 5,78+0,02°

Ayni siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.28: Farkli oranlarda lif kullanilarak elde edilen farkli yag icerigine sahip sucuk hamurlarinin
pH degerlerine ait ortalamalarin Duncan goklu karsilagtirma test sonuglar

Ornek pH
s1 5,88+0,032
S2 5,800,032
S3 5,80:£0,03%
S4 5,88+0,032
S5 5,82+0,03%
S6 5,76+0,03"

Ayn siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%llif; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]! lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.7: Sucuk hamurlarinin pH degerleri iizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi
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3.1.18. Renk Analiz Sonuclari

3.1.18.1 L* (Parlakhk) Degeri Analiz Sonuc¢lari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin L* degerlerine ait
varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.29°da, sucuk hamurlarinin L* degerlerine ait ortalamalarin
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari ise Cizelge 3.30, Cizelge 3.31 ve Cizelge 3.32’ de
verilmistir. Sucuk hamurlarinin L* degerleri {izerine yag orami1 x lif orani interaksiyonunun

etkisi ise Sekil 3.8’ de verilmistir.

Cizelge 3.29: Sucuk hamurlarinin L* degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 23,766 2,369
Lif (L) 2 17,296 1,724
Lif * Yag 2 14,101 1,406

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.30: Farkli oranlarda yag kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarmin L* degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Yag (%) L*
24 46,87+0,75°
28 48,50+0,75°

Ayni siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.31: Farkli oranlarda lif kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin L* degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%) L*
0 46,73+0,91°
1 47,30+0,912
2 49,03+0,91

Ayni siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.32: Farkli oranlarda lif kullanilarak elde edilen farkli yag icerigine sahip sucuk hamurlarimnin
L* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornek L*
S1 45,68+1,29?
S2 45,54+1,292
S3 49,40+1,29?
S4 47,78+1,292
S5 49,05+1,292
S6 48,66+1,29?

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%llif; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%! lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.8: Sucuk hamurlariin L* degerleri iizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi
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3.1.18.2 a* (Kirmmzilik) Degeri Analiz Sonuglari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin a* degerlerine ait
varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.33’ te, sucuk hamurlarinin a* degerlerine ait ortalamalarin
Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuclari ise Cizelge 3.34, Cizelge 3.35 ve Cizelge 3.36” da
verilmistir. Deneme sucuk hamurlarinin a*  degerleri iizerine yag orami x lif orani

interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.3 te verilmistir.

Cizelge 3.33: Deneme sucuk hamurlarinin a* degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,000 0,000
Lif (L) 2 22,374 4,840*
Lif * Yag 2 0,795 0,172

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.34: Farkli oranlarda yag kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin a* degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Yag (%) ax
%24 24,72+0,51°
%28 24,73+0,512

Ayni siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.35: Farkli oranlarda lif kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarmin a* degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%) a*
0 26,14+0,62?
1 24,63+0,62%
2 23,41+0,62°

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.36: Farkli oranlarda lif kullanilarak elde edilen farkli yag i¢erigine sahip sucuk hamurlarimin
a* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Ornek ax*
S1 26,02+0,88%
S2 24,92+0,88%
S3 23,23+0,88°
S4 26,25+0,882
S5 24,34+0,88%
S6 23,59+0,88%

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]l lif; S6: %28 yagx%? lif
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Sekil 3.9: Sucuk hamurlarinin a* degerleri iizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi
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3.1.18.3 b* (Sariik) Degeri Analiz Sonuclar:

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin b* degerlerine ait
varyans analiz sonuglar Cizelge 3.9°da, sucuk hamurlarinin b* degerlerine ait ortalamalarin
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari ise Cizelge 3.10, Cizelge 3.11 ve Cizelge 3.12° de
verilmistir. Sucuk hamurlarin b* degerleri lizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi

ise Sekil 3.10° da verilmistir.

Cizelge 3.37: Sucuk hamurlarinin b* degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,431 0,158
Lif (L) 2 11,250 4,129*
Yag * Lif 2 6,662 2,445

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.38: Farkli oranlarda yag kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin b* degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) b*
24 18,80+0,392
28 19,02+0,39?2

Ayni siitundaki farklt harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.39: Farkli oranlarda lif kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarmin b* ait ortalamalarin
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%) b*
0 19,70+0,48°
1 19,21+0,48°
2 17,83+0,48"

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.40: Farkli oranlarda lif kullanilarak elde edilen farkli yag i¢erigine sahip sucuk hamurlarimnin
b* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Ornek b*
s1 19,65+0,67°
S2 18,33+0,67%
S3 18,44+0,67%
S4 19,75+0,67
S5 20,10+0,67
S6 17,23+0,67°

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]l lif; S6: %28 yagx%? lif
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Sekil 3.10: Sucuk hamurlarinin b* degerleri iizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi
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3.1.19 Tiyobarbitiirikasit Reaktif Madde (TBARS) Analiz Sonuclari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin TBARS
degerlerine ait varyans analiz sonuglari Cizelge 3.41° de, sucuk hamurlarinin TBARS
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari ise Cizelge 3.42, Cizelge
3.43 ve Cizelge 3.44’ te verilmistir. Sucuk hamurlarinin TBARS degerleri iizerine yag orani x

lif orani interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.11° de verilmistir.

Cizelge 3.41: Sucuk hamurlarimin TBARS degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,792 0,251
Lif (L) 2 0,156 0,049
Lif * Yag 2 1,854 0,588

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.42: Farkli oranlarda yag kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarmin TBARS degerlerine
(umoIMDA/kg) ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) TBARS (umolMDA /kg)
24 9,78+0,42°
28 9,490,422

Ayni siitundaki farklt harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.43: Farkli oranlarda lif kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin TBARS degerlerine
(umolMDA/kg) ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclari

Lif (%) TBARS (umoIMDA/kg)
0 9,58+0,512
1 9,77+0,512
2 9,57+0,512

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

37



Cizelge 3.44: Farkli oranlarda lif kullanilarak elde edilen farkli yag icerigine sahip sucuk hamurlarimnin
TBARS degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu kargilastirma test sonuglari

Ornek TBARS (umolIMDA/kg)
S1 9,46+0,732
S2 9,73+0,73?
S3 10,17+0,732
S4 9,69+0,732
S5 9,81+0,73?
S6 8,97+0,732

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%] lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.11: Sucuk hamurlarinin TBARS degerleri {izerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi
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3.1.20. Mikrobiyolojik Analiz Sonuclar:

3.1.20.1. Enterobactericea Sayis1

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin Enterobactericea
degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.45’ te, sucuk hamurlarinin Enterobactericea
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari ise Cizelge 3.46, Cizelge
3.47ve Cizelge 3.48° de verilmistir. Deneme sucuk hamurlariin nem degerleri {lizerine yag

orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.12° de verilmistir.

Cizelge 3.45: Sucuk hamurlarinin Enterobactericea degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,433 40,997**
Lif (L) 2 0,086 8,106*
Yag * Lif 2 0,033 3,154

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.46: Farkli oranlarda yag kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin Enterobactericea
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Enterobactericea (log kob/g)
24 4,35+0,04°
28 4,73+0,042

Aynui siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.47: Farkli oranlarda lif kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarimin Enterobactericea
degerlerine ait ortalamalarin Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%) Enterobactericea (log kob/g)
0 4,69+0,052
1 4,40+0,05°
2 4,53+0,05%

Ayni siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.48: Farkli oranlarda lif kullanilarak elde edilen farkli yag icerigine sahip sucuk hamurlarinin
Enterobactericea degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari
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Ornek Enterobactericea (log kob/g)

S1 4,50+0,07°
S2 4,30+0,07°
S3 4,25+0,07°
S4 4,88+0,07°
S5 4,50+0,07°
S6 4,82+0,07°

Ayn siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%llif; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]! lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.12: Sucuk hamurlarinin Enterobactericea degerleri {izerine yag oram1 x lif oram
interaksiyonunun etkisi
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3.1.20.2. Laktik Asit Bakteri Sayis1 (LAB)

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin laktik asit bakteri
degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.49° da, sucuk hamurlarinin laktik asit bakteri
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari ise Cizelge 3.50, Cizelge
3.51 ve Cizelge 3.52° de verilmistir. Sucuk hamurlarinin laktik asit bakteri degerleri lizerine yag

orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.13’te verilmistir.

Cizelge 3.49: Sucuk hamurlarinin laktik asit bakteri degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,555 0,165
Lif (L) 2 0,019 0,006
Yag * Lif 2 0,284 0,084

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.50: Farkli oranlarda yag kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin laktik asit bakteri
degerlerine ait ortalamalarin Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Laktik Asit Bakteri (log kob/g)
24 6,570,432
28 6,32+0,432

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.51: Farkli oranlarda lif kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin laktik asit bakteri
degerlerine ait ortalamalarim Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%) Laktik Asit Bakteri (log kob/g)
0 6,49+0,53?
1 6,42+0,532
2 6,43+0,532

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.52: Farkli oranlarda lif kullanilarak elde edilen farkli yag i¢erigine sahip sucuk hamurlarimin
laktik asit bakteri degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclari

Ornek Laktik Asit Bakteri (log kob/g)
S1 6,49+0,752
S2 6,51+0,752
S3 6,72+0,75°
S4 6,50+0,752
S5 6,33+0,752
S6 6,14+0,75°

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l1if; S3: %24 yagx%? lif, S4: %28 yagx%o0 lif, S5: %28 yagx%!1 lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.13: Sucuklarimin laktik asit bakteri degerleri lizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi
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3.2 Fermantasyon Sonrasi Uriinlere Ait Sonuclar

3.2.1. Protein Analiz Sonuc¢lar1

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak tiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi protein
degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.53’ te, sucuklarin fermantasyon sonrasi
protein degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari ise Cizelge 3.54,
Cizelge 3.55 ve Cizelge 3.56° da verilmistir. Sucuklarin fermantasyon sonrasi protein degerleri

iizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.14 * te verilmistir.

Cizelge 3.53: Sucuklarin fermantasyon sonrasi protein degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 1,686 0,106
Lif (L) 2 0,039 0,002
Yag * Lif 2 0,223 0,014

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.54: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi protein
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Protein (%)
24 16,02+0,942
28 15,59+0,942

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.55: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi protein
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%) Protein (%)
0 15,75+1,152
1 15,82+1,152
2 15,86+1,152

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.56: Farkli oranlarda lif kullanilarak tretilen farkli yag icerigine sahip sucuklarin fermantasyon
sonrasi protein degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Ornek Protein (%)
S1 16,10+1,63?
S2 16,03+1,632
S3 15,94+1,632
S4 15,39+1,632
S5 15,62+1,632
S6 15,77+1,632

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%] lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.14: Sucuklarin fermantasyon sonrasi protein degerleri iizerine yag orami x lif oram
interaksiyonunun etkisi
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3.2.2 Yag Analiz Sonuclari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi yag
degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.57’ de, sucuklarin fermantasyon sonrasi yag
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari ise Cizelge 3.58, Cizelge
3.59 ve Cizelge 3.60° da verilmistir. Sucuklarin fermantasyon sonrasi yag degerleri lizerine yag

orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.15° te verilmistir.

Cizelge 3.57: Sucuklarin fermantasyon sonrasi yag degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 51,099 15,924**
Lif (L) 2 5,195 1,619
Yag * Lif 2 0,587 0,183

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.58: Farkli oranlarda yag kullanilarak tiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi yag degerlerine
ait ortalamalarin Duncan ¢oklu kargilastirma test sonuglari

Yag (%) Yag (%)
24 27,49+0,42°
28 29,87+0,422

Ayni siitundaki farklt harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.59: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi yag degerlerine
ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%) Yag (%)
0 29,420,527
1 28,43+0,52°
2 28,180,522

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.60: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag i¢erigine sahip sucuklarin fermantasyon
sonrasi yag degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornek Yag (%)
S1 28,02:£0,73"
S2 27,23+0,73¢
S3 27,21+0,73°
S4 30,83+0,732
S5 29,64+0,73%
S6 29,14-+0,73%¢

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

A 00 Llr
= %0 lif
=01 |if
— el if
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2800
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Sekil 3.15. Sucuklarin fermantasyon sonrasi yag degerleri iizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun
etkisi
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3.2.3 Nem Analiz Sonuclari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi nem
degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.61° de, sucuklarin fermantasyon sonrast nem
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari ise Cizelge 3.62, Cizelge
3.63 ve Cizelge 3.64’ de verilmistir. Sucuklarin fermantasyon sonrasi nem degerleri tizerine

yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.16” da verilmistir.

Cizelge 3.61: Sucuklarin fermantasyon sonrasi nem degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 34,516 11,540**
Lif (L) 2 0,582 0,194
Yag * Lif 2 0,052 0,017

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.62: Farkli oranlarda yag kullamlarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi nem
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Yag (%) Nem(%o)
24 52,32+0,412
28 50,37+0,41°

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.63: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi nem degerlerine
ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%0) Nem (%o)
0 51,10+0,502
1 51,53+0,50?
2 51,53+0,502

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.64: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag i¢erigine sahip sucuklarin fermantasyon
sonrast nem degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu kargilastirma test sonuglari

Ornek Nem (%)
S1 52,16+0,71%
S2 52,49+0,712
S3 52,33+0,712
S4 50,05+0,71°
S5 50,58+0,71%
S6 50,47+0,71%

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]l lif; S6: %28 yagx%? lif
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Sekil 3.16: Sucuklarin fermantasyon sonrasi nem degerleri iizerine yag oram1 x lif oram
interaksiyonunun etkisi
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3.2.4 Tuz Analiz Sonuclari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi tuz
degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.65 te, sucuklarin fermantasyon sonrasi tuz
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari ise Cizelge 3.66, Cizelge
3.67 ve Cizelge 3.68’ de verilmistir. Sucuklarin fermantasyon sonrasi tuz degerleri iizerine yag

orani X lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.17” de verilmistir.

Cizelge 3.65: Sucuklarin fermantasyon sonrasi tuz degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,009 0,084
Lif (L) 2 0,020 0,179
Yag * Lif 2 0,019 0,176

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.66: Farkli oranlarda yag kullanilarak {iretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi tuz degerlerine
ait ortalamalarin Duncan ¢oklu kargilastirma test sonuglari

Yag (%) Tuz (%)
24 2,33+0,082
28 2,37+0,082

Ayni siitundaki farklt harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.67: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi tuz degerlerine
ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%) Tuz (%)
0 2,38+0,10?
1 2,37+0,10?
2 2,30+0,10?

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.68: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag i¢erigine sahip sucuklarin fermantasyon
sonrasi tuz degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornek Tuz (%)
S1 2,37+0,142
S2 2,39+0,142
S3 2,24+0,142
S4 2,39+0,142
S5 2,35+0,142
S6 2,36+0,142

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%] lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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=
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Yag oram (%)

Sekil 3.17: Sucuklarin fermantasyon sonrasi tuz degerleri lizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun
etkisi
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3.2.5 Kolajen Analiz Sonug¢lar

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi kolajen
degerlerine ait varyans analiz sonuglart Cizelge 3.69° da, sucuklarin fermantasyon sonrasi
kolajen degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari ise Cizelge 3.70,
Cizelge 3.71 ve Cizelge 3.72’ de verilmistir. Sucuklarin fermantasyon sonrasi kolajen degerleri

iizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.18’ de verilmistir.

Cizelge 3.69: Sucuklarin fermantasyon sonrasi kolajen degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,151 0,251
Lif (L) 2 0,104 0,172
Yag * Lif 2 0,121 0,201

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.70: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrast kolajen
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Kolajen (%0)
24 1,72+0,182
28 1,59+0,182

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.71: Farkli oranlarda lif kullanilarak iretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi kolajen
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%0) Kolajen (%o)
0 1,75+0,222
1 1,660,222
2 1,56+0,228

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.72: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag icerigine sahip sucuklarin fermantasyon
sonrasi kolajen degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Ornek Kolajen (%)
S1 1,90+0,322
S2 1,62+0,322
S3 1,65+0,322
S4 1,60+0,322
S5 1,71+0,322
S6 1,48+0,322

Aynu siitundaki farkl harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%llif; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]! lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.18: Sucuklarin fermantasyon sonrast kolajen degerleri iizerine yag oram x lif oram
interaksiyonunun etkisi
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3.2.6 Su Aktivitesi (aw) Analiz Sonuglar:

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak tiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi protein
degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.73’ te, sucuklarin fermantasyon sonrasi
protein degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari ise Cizelge 3.74,
Cizelge 3.75 ve Cizelge 3.76° da verilmistir. Sucuklarin fermantasyon sonrasi protein degerleri

iizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.19° da verilmistir.

Cizelge 3.73: Sucuklarin fermantasyon sonrasi aw degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,001 0,613
Lif (L) 2 0,002 0,394
Yag * Lif 2 0,001 0,239

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.74: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi aw degerlerine
ait ortalamalarin Duncan ¢oklu kargilastirma test sonuglari

Yag (%) aw
24 0,65+0,022
28 0,63+0,022

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.75: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi aw degerlerine
ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%0) aw
0 0,63+0,022
1 0,65+0,022
2 0,63+0,022

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.76: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag i¢erigine sahip sucuklarin fermantasyon
sonrast aw degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Ornek aw
S1 0,64+0,03?
S2 0,67+0,032
S3 0,63+0,03?
S4 0,62+0,032
S5 0,64+0,032
S6 0,64+0,03?

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%] lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.19: Sucuklarin fermantasyon sonrasi1 aw degerleri {izerine yag orani x lif orani interaksiyonunun
etkisi
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3.2.7 pH Analiz Sonuglari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi pH
degerlerine ait varyans analiz sonuclar1 Cizelge 3.77° de, sucuklarin fermantasyon sonrasi pH
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari ise Cizelge 3.78, Cizelge
3.79 ve Cizelge 3.80° de verilmistir. Sucuklarin fermantasyon sonras1 pH degerleri lizerine yag

orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.14° te verilmistir.

Cizelge 3.77: Sucuklarin fermantasyon sonrasi PH degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,000 0,005
Lif (L) 2 0,006 0,116
Yag * Lif 2 0,003 0,047

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.78: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi pH degerlerine
ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Yag (%) pH
24 5,16=0,06°
28 5,16:0,06°

Aynui siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.79: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi pH degerlerine
ait ortalamalarin Duncan ¢oklu kargilastirma test sonuglari

Lif (%) pH
0 5,15+0,072
1 5,1940,07°
2 5,15+0,07

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.80: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag i¢erigine sahip sucuklarin fermantasyon
sonrasi PH degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglari

Ornek pH
S1 5,15+0,10?
S2 5,21+0,102
S3 5,14+0,102
S4 5,14+0,102
S5 5,17+0,102
S6 5,16+0,10?

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%llif; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]! lif; S6: %28 yagx%?2 lif

Lif
= %0 Iif
=% lif
5,20 —_— 2 Iif

pH

Sold %28
Yag oram (%)

Sekil 3.20: Sucuklarin fermantasyon sonrasi pH degerleri tizerine yag oran1 x lif orani interaksiyonunun
etkisi
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3.2.18. Renk Analiz Sonuclari

3.2.18.1. D1s Yiizey L* (Parlaklik) Degeri Analiz Sonuclar:

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi dig
yiizey L* degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.81° de, sucuklarin fermantasyon
sonrasi dis yiizey L* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari ise
Cizelge 3.82, Cizelge 3.83 ve Cizelge 3.84° de verilmistir. Sucuklarin fermantasyon sonrasi dis
yiizey L* degerleri iizerine yag oranmi x lif orani interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.21° de

verilmistir.

Cizelge 3.81: Sucuklarin fermantasyon sonrasi dig yiizey L* degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 3,051 0,339
Lif (L) 2 0,175 0,019
Yag * Lif 2 8,196 0,910

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.82: Farkli oranlarda yag kullanilarak tiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi dis yiizey L*
degerlerine ait ortalamalarin Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Dis Yiizey L*
24 46,14+0,712
28 45,56+0,712

Aynui siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.83: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi dig yiizey L*
degerlerine ait ortalamalarm Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%) Dis Yiizey L*
0 45,74+0,872
1 45,98+0,872
2 45,84+0,872

Aynui siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

57



Cizelge 3.84: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag i¢erigine sahip sucuklarin fermantasyon
sonrasi dig ylizey L* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornek Dis Yiizey L*
S1 46,13+1,232
S2 45,40+1,232
S3 46,90+1,232
S4 45,35+1,232
S5 46,56+1,232
S6 44,78+1,232

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%llif; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%! lif; S6: %28 yagx%?2 lif

47.00 Lif
=90 |if
— g if
—_— i
45,50
=
g 4600
-
wd
4550
45,00

e Fu2f
Yag orani (Vo)

Sekil 3.21: Sucuklarin fermantasyon sonrasi dis yiizey L* degerleri lizerine yag oram x lif oram
interaksiyonunun etkisi
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3.2.18.2. D1s Yiizey a* (Kirmizilik) Degeri Analiz Sonuclari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi dis
ylizey a* degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.85° te, sucuklarin fermantasyon
sonrast dig yiizey a* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari ise
Cizelge 3.86, Cizelge 3.87 ve Cizelge 3.88’ de verilmistir. Sucuklarin fermantasyon sonrasi dis
ylizey a* degerleri lizerine yag orani x lif oranmi interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.22° de

verilmistir.

Cizelge 3.85: Sucuklarin fermantasyon sonrasi dis yiizey a* degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 19,507 15,505**
Lif (L) 2 3,449 2,742
Yag * Lif 2 1,212 0,964

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.86: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi dis yiizey a*
degerlerine ait ortalamalarin Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Dis Yiizey a*
24 22,24+0,26°
28 23,71+0,26°

Ayni siitundaki farklt harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.87: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi dis yiizey a*
degerlerine ait ortalamalarim Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%) Dis Yiizey a*
0 23,41+0,32°
1 23,140,328
2 22,38+0,32°

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.88: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag i¢erigine sahip sucuklarin fermantasyon
sonrasi dis ylizey @* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornek Dis Yiizey a*
s1 22,50:0,46
s2 22,77+0,46
s3 21,45+0,46°
S4 24,33+0,46%
S5 23,51+0,46%
S6 23,30+0,46%

Ayni siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%llif; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]! lif; S6: %28 yagx%?2 lif

25,00

24,00

23,00

a* degeri

22,00

Yag arani (%)

Lif
e 000 1
— e lif
— 52 lif

Sekil 3.22: Sucuklarin fermantasyon sonras1 8* degerleri tizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun

etkisi
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3.2.18.3. D1s Yiizey b* (Sariik) Degeri Analiz Sonuglari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi dis
ylzey b* degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.89° da, sucuklarin fermantasyon
sonrasi dig yiizey b* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari ise
Cizelge 3.90, Cizelge 3.91 ve Cizelge 3.92° de verilmistir. Sucuklarin fermantasyon sonrasi dis
ylizey b* degerleri iizerine yag oranmi x lif orani interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.23 te

verilmistir.

Cizelge 3.89: Sucuklarin fermantasyon sonrasi dig yiizey b* degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 13,141 4,319*
Lif (L) 2 0,173 0,057
Lif * Yag 2 0,136 0,045

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.90: Farkli oranlarda yag kullanilarak tiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi dig yiizey b*
degerlerine ait ortalamalarin Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Dis Yiizey b*
24 7,80+0,41°
28 9,01+0,41%

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.91: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi dis yiizey b*
degerlerine ait ortalamalarim Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%0) Dis Yiizey b*
0 8,41+0,50?
1 8,28+0,502
2 8,52+0,50?

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.92: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag i¢erigine sahip sucuklarin fermantasyon
sonrasi dis yiizey b* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Ornek Dis Yiizey b*
Sl 7,90+0,712
S2 7,70+0,712
S3 7,80+0,712
S4 8,92+0716%
S5 8,86+0,712
S6 9,24+0,712

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]l lif; S6: %28 yagx%? lif
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Sekil 3.23: Sucuklarin fermantasyon sonrast dis yiizey b* degerleri lizerine yag orani x lif orani
interaksiyonunun etkisi



3.2.18.4. I¢ Yiizey L* (Parlakhk) Degeri Analiz Sonuclar

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi i¢ yiizey
L* degerlerine ait varyans analiz sonuclar1 Cizelge 3.93” te, sucuklarin fermantasyon sonrasi i¢
yizey L* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 ise Cizelge
3.94, Cizelge 3.95 ve Cizelge 3.96° da verilmistir. Sucuklarin fermantasyon sonrasi i¢ ylizey L*

degerleri lizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.24’ te verilmistir.

Cizelge 3.93: Sucuklarin fermantasyon sonrasi i¢ yiizey L* degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 36,804 7,828**
Lif (L) 2 7,141 1,519
Yag * Lif 2 0,355 0,076

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.94: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi i¢ yiizey L*
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) I¢ Yiizey L*
24 47,914+0,51°
28 49,93+0,512

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.95: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi i¢ yiizey L*
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%) I¢ Yiizey L*
0 49,78+0,63?
1 48,72+0,632
2 48,28+0,63?

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.96: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag i¢erigine sahip sucuklarin fermantasyon
sonrasl i¢ ylizey L* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Ornek I¢ Yiizey L*
S1 48,67+0,89%
S2 47,60+0,89"
S3 47,47+0,89°
S4 50,88+0,89?
S5 49,83+0,89%
S6 49,09+0,89%

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%] lif; S6: %28 yagx%?2 lif

51,00 Lif
g if
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— 3 |if
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Yag oram (%%6)

Sekil 3.24: Sucuklarin fermantasyon sonrasi protein degerleri iizerine yag oram1 x lif orani
interaksiyonunun etkisi



3.2.18.5. I¢ Yiizey a* (Kirmizihk) Degeri Analiz Sonuglar:

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi i¢ yiizey
a* degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.97° de, sucuklarin fermantasyon sonrasi
i¢ yiizey a* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglar1 ise Cizelge
3.98, Cizelge 3.99 ve Cizelge 3.100° de verilmistir. Sucuklarin fermantasyon sonrasi i¢ yiizey

a* degerleri lizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.25’ te verilmistir.

Cizelge 3.97: Sucuklarin fermantasyon sonrasi i¢ yiizey a* degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 13,555 11,648**
Lif (L) 2 2,497 2,146
Yag * Lif 2 1,651 1,419

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.98: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi i¢ yilizey a*
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) I¢ Yiizey a*
24 29,11+0,252
28 27,88+0,25°

Ayni siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.99: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi i¢ ylizey a*
degerlerine ait ortalamalarin Duncan goklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%) I¢ Yiizey a*
0 28,25+0,312
1 28,21+0,312
2 29,02+0,312

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.100: Farkli oranlarda lif kullamilarak iiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin
fermantasyon sonrasi i¢ yiizey a* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornek I¢ Yiizey a*
S1 28,44+0,44°
S2 29,09+0,44%
S3 29,790,442
S4 28,06£0,44°°
S5 27,33+0,44°
S6 28,25+0,44°°

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%llif; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]! lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.25: Sucuklarin fermantasyon sonrasi i¢ ylizey a* degerleri ilizerine yag orami x lif oram
interaksiyonunun etkisi
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3.2.18.6. I¢ Yiizey b* (Sarihk) Degeri Analiz Sonuclar

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi i¢ yiizey
b* degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.101” de, sucuklarin fermantasyon sonrasi
i¢ ylizey b* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari ise Cizelge
3.102, Cizelge 3.103 ve Cizelge 3.104’ te verilmistir. Sucuklarin fermantasyon sonrasi i¢ yiizey

b* degerleri lizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.26” da verilmistir.

Cizelge 3.101: Sucuklarin fermantasyon sonrasi i¢ yiizey b* degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 9,466 4,653*
Lif (L) 2 7,959 3,913*
Lif * Yag 2 3,780 1,858

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.102: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi i¢ ylizey b*
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) i¢ Yiizey b*
24 17,87+0,342
28 16,84+0,34°

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.103: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi i¢ yiizey b*
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%) I¢ Yiizey b*
0 16,50+0,41°
1 17,45+0,41%
2 18,12+0,412

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.104: Farkli oranlarda lif kullamilarak iiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin
fermantasyon sonrasi i¢ yiizey b* degerlerine ait ortalamalarin Duncan g¢oklu karsilagtirma test
sonuglari

Ornek I¢ Yiizey b*
S1 16,72+0,58°
S2 17,61+0,58a°
S3 19,28+0,58?
S4 16,28+0,58"
S5 17,29+0,58°
S6 16,96+0,58"

Ayni siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%llif; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]! lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.26: Sucuklarin fermantasyon sonrasi i¢ ylizey b* degerleri lizerine yag oram x lif orani
interaksiyonunun etkisi
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3.2.19. Tiyobarbitiirikasit Reaktif Madde (TBARS) Analiz Sonuc¢lar

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrast TBARS
degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.105° te, sucuklarin fermantasyon sonrasi
TBARS degerlerine ait ortalamalarin Duncan coklu karsilastirma test sonuglar1 ise Cizelge
3.106, Cizelge 3.107 ve Cizelge 3.108’ de verilmistir. Sucuklarin fermantasyon sonrasit TBARS

degerleri lizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.27” de verilmistir.

Cizelge 3.105: Sucuklarin fermantasyon sonrasi TBARS degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 4,148 2,288
Lif (L) 2 1,001 0,552
Yag * Lif 2 0,713 0,393

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.106: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi TBARS
degerlerine ait ortalamalarin Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) TBARS (umolMDA /kg)
24 8,24+0,32°
28 8,92+0,32°

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.107: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi TBARS
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%0) TBARS (umolMDA/kg)
0 8,25+0,392
1 8,77+0,392
2 8,73+0,392

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.108: Farkli oranlarda lif kullamilarak iiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin
fermantasyon sonrasi TBARS degerlerine ait ortalamalarin Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Ornek TBARS (umolIMDA/kg)
S1 8,03+0,552
S2 8,15+0,552
S3 8,56+0,552
S4 8,47+0,552
S5 9,39+0,552
S6 8,91+0,552

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]! lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.27: Sucuklarin fermantasyon sonrast TBARS degerleri iizerine yag oram1 x lif oram
interaksiyonunun etkisi



3.2.20. Agirhk Kaybi Sonuglar

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi agirlik
kayb1 degerlerine ait varyans analiz sonuclar1 Cizelge 3.109° da, sucuklarin fermantasyon
sonrasi agirlik kayb1 degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglar1 ise
Cizelge 3.110, Cizelge 3.111 ve Cizelge 3.112° de verilmistir. Sucuklarin fermantasyon sonrasi
agirlik kayb1 degerleri lizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.28” de

verilmistir.

Cizelge 3.109: Sucuklarin fermantasyon sonrasi agirlik kaybi degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,037 0,058
Lif (L) 2 0,916 1,437
Yag * Lif 2 0,912 1,431

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.110: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi agirlik kaybi
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Agirhik Kaybi (%)
24 4,01+0,192
28 4,08+0,192

Ayni siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.111: Farkli oranlarda lif kullanilarak {iretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi agirlik kaybi
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%) Agirhik Kaybi (%)
0 4,36+0,232
1 3,94+0,232
2 3,83+0,23%

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.112: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin
fermantasyon sonrasi agirlik kaybi degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test

sonuglari

Ornek Agirhik Kaybi (%)
S1 4,62+0,332
S2 3,86+0,33?
S3 3,55+0,33?
S4 4,09+0,332
S5 4,02+0,332
S6 4,12+0,332

Ayni siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%llif; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]! lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.28: Sucuklarin fermantasyon sonrasi agirlik kaybi1 degerleri iizerine yag oram x lif oram
interaksiyonunun etkisi
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3.2.21. Mikrobiyolojik Analiz Sonuclar:

3.2.21.1. Enterobactericea Sayis1

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak {iretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi
Enterobactericea degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.113° te, sucuklarin
fermantasyon sonrast Enterobactericea degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu
karsilagtirma test sonuclari ise Cizelge 3.114, Cizelge 3.115 ve Cizelge 3.116’ da verilmistir.
Sucuklarin fermantasyon sonrasi Enterobactericea degerleri lizerine yag orani x lif orani

interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.29° da verilmistir.

Cizelge 3.113: Sucuklarin fermantasyon sonrasi Enterobactericea degerlerine ait varyans analiz
sonuglart

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,145 6,004*
Lif (L) 2 0,002 0,094
Yag * Lif 2 0,037 1,527

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.114: Farkli oranlarda yag kullanilarak {iretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi
Enterobactericea degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Yag (%) Enterobactericea (log kob/g)
24 3,15+0,062
28 2,93+0,06°

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.115: Farkli oranlarda 1lif kullanilarak {iretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi
Enterobactericea degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%0) Enterobactericea (log kob/g)
0 3,03+0,08?
1 3,01+0,08?
2 3,06+0,08?

Ayni siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.116: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin
fermantasyon sonras1 Enterobactericea degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonugclari

Ornek Enterobactericea (log kob/g)
S1 3,08+0,07%
S2 3,08+0,07%
S3 3,28+0,072
S4 2,990,072
S5 2,950,072
S6 2,84+0,07°

Ayni siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%]1l1if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]1 lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.29: Sucuklarin fermantasyon sonras1 Enterobactericea degerleri iizerine yag orani x lif orani
interaksiyonunun etkisi
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3.2.21.2. Laktik Asit Bakteri Sayis1 (LAB)

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi laktik
asit bakteri degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.117 de, sucuklarin fermantasyon
sonrasi laktik asit bakteri degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari
ise Cizelge 3.118, Cizelge 3.119 ve Cizelge 3.120° de verilmistir. Sucuklarin fermantasyon
sonrasi laktik asit bakteri degerleri lizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi ise Sekil

3.30° da verilmistir.

Cizelge 3.117: Sucuklarin fermantasyon sonrast laktik asit bakteri degerlerine ait varyans analiz
sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,001 0,014
Lif (L) 2 0,016 0,409
Yag * Lif 2 0,036 0,931

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.118: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi laktik asit
bakteri degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Laktik Asit Bakteri (log kob/g)
24 8,81+0,052
28 8,80+0,052

Ayni siitundaki farklt harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.119: Farkli oranlarda lif kullanilarak {iretilen sucuklarin fermantasyon sonrasi laktik asit
bakteri degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%0) Laktik Asit Bakteri (log kob/g)
0 8,79+0,06%
1 8,78+0,06?
2 8,85+0,06?

Ayni siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.120: Farkli oranlarda lif kullamilarak iiretilen farkli yag icerigine sahip sucuklarin
fermantasyon sonrasi laktik asit bakteri degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonugclari

Ornek Laktik Asit Bakteri (log kob/g)
S1 8,82+0,08?
S2 8,82+0,082
S3 8,79+0,08?
S4 8,76+0,082
S5 8,74+0,08?
S6 8,91+0,08?

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%] lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.30: Sucuklarin fermantasyon sonrasi laktik asit bakteri degerleri iizerine yag orani x lif oran
interaksiyonunun etkisi
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3.3 Kurutma Sonrasi Uriinlere Ait Sonuclar

3.3.1. Protein Analiz Sonuclari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi protein
degerlerine ait varyans analiz sonuglart Cizelge 3.121° de, sucuklarin kurutma sonrasi protein
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglart ise Cizelge 3.122,
Cizelge 3.123 ve Cizelge 3.124° te verilmistir. Sucuklarin kurutma sonrasi protein degerleri

iizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.31° de verilmistir.

Cizelge 3.121: Sucuklarin Kurutma sonrasi protein degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 1,269 3,286
Lif (L) 2 0,146 0,377
Yag * Lif 2 0,298 0,770

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.122: Farkli oranlarda yag kullamlarak iiretilen sucuklarin Kurutma sonrasi protein
degerlerine ait ortalamalarin Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Protein (%)
24 15,30+0,15%
28 14,93+0,152

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.123: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi protein degerlerine
ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%) Protein (%)
0 15,22+0,182
1 15,130,182
2 15,00+0,18?2

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.124: Farkl oranlarda lif kullanilarak iiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin Kurutma
sonrasi protein degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Ornek Protein (%)
S1 15,56+0,252
S2 15,33+0,252
S3 15,02+0,252
S4 14,88+0,252
S5 14,93+0,252
S6 14,97+0,252

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l11if; S3: %24 yagx%? lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%] lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.31. Sucuklarin kKurutma sonrasi protein degerleri iizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun
etkisi
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3.3.2 Yag Analiz Sonuclari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak fiiretilen sucuklarm kurutma sonrasi yag
degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.125’ te, sucuklarin kurutma sonrasi yag
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 ise Cizelge 3.126,
Cizelge 3.127 ve Cizelge 3.128” de verilmistir. Sucuklarin kurutma sonrasi yag degerleri

iizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.32’ de verilmistir.

Cizelge 3.125: Sucuklarin kurutma sonrasi yag degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 32,718 8,933**
Lif (L) 2 1,720 0,470
Yag * Lif 2 1,007 0,275

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.126: Farkli oranlarda yag kullanilarak tiretilen sucuklarin kurutma sonrasi yag degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Yag (%) Yag (%)
24 27,92+0,45°
28 29,830,452

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.127: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen sucuklarin kurutma sonrasi yag degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%) Yag (%)
0 29,30+0,55°
1 28,74+0,55°
2 28,58+0,552

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

79



Cizelge 3.128: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin kurutma
sonrast yag degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Ornek Yag (%)
S1 28,16+0,78%
S2 27,64+0,78°
S3 27,96+0,78%
S4 30,45+0,78?
S5 29,83+0,78%
S6 29,20+0,78%

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l1if; S3: %24 yagx%? lif, S4: %28 yagx%o0 lif, S5: %28 yagx%]1 lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.32: Sucuklarin kurutma sonrasi yag degerleri iizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun
etkisi
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3.3.3 Nem Analiz Sonuclari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarn kurutma sonrasi nem
degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.129 da, sucuklarin kurutma sonrasi nem
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 ise Cizelge 3.130,
Cizelge 3.131 ve Cizelge 3.132° de verilmistir. Sucuklarin kurutma sonrast nem degerleri

iizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.33” de verilmistir.

Cizelge 3.129: Sucuklarin kurutma sonrasi nem degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 17,682 7,265*
Lif (L) 2 0,117 0,048
Yag * Lif 2 0,337 0,138

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.130: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen sucuklarm kurutma sonrasi nem degerlerine
ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Yag (%) Nem (%o)
24 49,53+0,372
28 48,124+0,37°

Ayni siitundaki farklt harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.131: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen sucuklarin kurutma sonrasi nem degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%) Nem (%)
0 48,84+0,452
1 48,91+0,452
2 48,72+0,45%

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

81



Cizelge 3.132: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin kurutma
sonrast nem degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornek Nem (%)
S1 49,540,642
S2 49,78+0,64°
S3 49,25+0,64°
S4 48,14+0,64°
S5 48,05+0,64°
S6 48,19+0,64°

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%] lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.33: Sucuklarin kurutma sonrast nem degerleri {izerine yag orani x lif orani interaksiyonunun
etkisi
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3.3.4. Tuz Analiz Sonuclari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi tuz
degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.133” de, sucuklarin kurutma sonrasi tuz
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari ise Cizelge 3.134,
Cizelge 3.135 ve Cizelge 3.136” da verilmistir. Sucuklarin kurutma sonrasi tuz degerleri lizerine

yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.34’ te verilmistir.

Cizelge 3.133: Sucuklarin kurutma sonrasi tuz degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,007 0,216
Lif (L) 2 0,018 0,568
Yag * Lif 2 0,001 0,037

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.134: Farkli oranlarda yag kullanilarak tiretilen sucuklarin kurutma sonrasi tuz degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Yag (%) Tuz (%)
24 2,43+0,042
28 2,450,042

Ayni siitundaki farklt harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.135: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi tuz degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%) Tuz (%)
0 2,47+0,052
1 2,46+0,052
2 2,40+0,052

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.136: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin kurutma
sonrasi tuz degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornek Tuz (%)
S1 2,46+0,072
S2 2,45+0,072
S3 2,37+0,072
S4 2,47+0,072
S5 2,47+0,072
S6 2,42+0,072

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%llif; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]! lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.34. Sucuklarin kurutma sonrasi tuz degerleri iizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi
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3.3.5 Kolajen Analiz Sonug¢lar

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrast kolajen
degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.137’ de, sucuklarin kurutma sonrasi kolajen
degerlerine ait ortalamalarin Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglar1 ise Cizelge 3.138,
Cizelge 3.139 ve Cizelge 3.140° da verilmistir. Sucuklarin kurutma sonrasi kolajen degerleri

iizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.35’ te verilmistir.

Cizelge 3.137: Sucuklarin kurutma sonrasi Kolajen degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,938 17,771**
Lif (L) 2 0,151 2,870
Yag * Lif 2 0,039 0,742

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.138: Farkli oranlarda yag kullanilarak {iretilen sucuklarin kurutma sonrasi kolajen degerlerine
ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Yag (%) Kolajen (%0)
24 2,78+0,052
28 2,46+0,05"

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.139: Farkli oranlarda lif kullanilarak {iretilen sucuklarin kurutma sonrasi kolajen degerlerine
ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglart

Lif (%0) Kolajen (%o)
0 2,75+0,07
1 2,58+0,07%
2 2,54+0,07"

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.140: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin kurutma
sonrast kolajen degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornek Kolajen (%)
s1 2,91+0,09?
S2 2,79:0,09%
S3 2,64+0,09%¢
S4 2,59:0,09°
S5 2,36+0,09°
S6 2,44+0,09°

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%] lif; S6: %28 yagx%?2 lif

Kolajen (%)

Sekil 3.35:
etkisi.

Lif

= %0 lif
= %1 Iif

— 2 lif

300

280

Fu2d Hnlf

Yag oran (%)
Sucuklarin kurutma sonrasi kolajen degerleri iizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun
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3.3.6 Su Aktivitesi (aw) Analiz Sonuclari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi protein
degerlerine ait varyans analiz sonuglart Cizelge 3.141° de, sucuklarin kurutma sonrasi protein
degerlerine ait ortalamalarin Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglar1 ise Cizelge 3.142,
Cizelge 3.143ve Cizelge 3.144° te verilmistir. Sucuklarin kurutma sonrasi protein degerleri

iizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.36’ da verilmistir.

Cizelge 3.141: Sucuklarin kurutma sonrasi aw degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,000 0,219
Lif (L) 2 0,000 0,062
Yag * Lif 2 0,000 0,098

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.142: Farkh oranlarda yag kullanilarak tiretilen sucuklarin kurutma sonrasi aw degerlerine
ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Yag (%) aw
24 0,65+0,012
28 0,66+0,012

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.143: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen sucuklarin kurutma sonrasi aw degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%0) aw
0 0,66+0,012
1 0,66+0,012
2 0,66+0,012

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.144: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin Kurutma
sonrasi aw degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornek aw
S1 0,65+0,022
S2 0,660,022
S3 0,660,022
S4 0,67+0,022
S5 0,67+0,022
S6 0,65+0,022

Ayni siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%llif; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]1 lif; S6: %28 yagx%?2 lif

Lif
== %0 [if
=% lif
63 —_— 2 Iif

G680

aw

857

G54

851

Sold %28
Yag oram (%)

Sekil 3.36: Sucuklarin kurutma sonrasi aw degerleri iizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi
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3.3.7 pH Analiz Sonuglari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak {iretilen sucuklarin kurutma sonrast pH
degerlerine ait varyans analiz sonuglari Cizelge 3.145’ te, sucuklarin kurutma sonrast pH
degerlerine ait ortalamalarin Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglar1 ise Cizelge 3.146,
Cizelge 3.147 ve Cizelge 3.148’ de verilmistir. Sucuklarin kurutma sonrasi1 pH degerleri iizerine

yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.37° de verilmistir.

Cizelge 3.145: Sucuklarin kurutma sonrasi pH degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,020 0,790
Lif (L) 2 0,005 0,199
Yag * Lif 2 0,069 0,934

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.146: Farkli oranlarda yag kullanilarak {iretilen sucuklarin kurutma sonrasi pH degerlerine
ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Yag (%) pH
24 5,230,042
28 5,28+0,04

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.147: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi pH degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%) pH
0 5,28+0,05°
1 5,260,057
2 5,24:£0,05°

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.148: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin Kurutma
sonrasi pH degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglar

Ornek pH
S1 5,24+0,072
S2 5,24+0,072
S3 5,22+0,072
S4 5,32+0,072
S5 5,27+0,072
S6 5,26+0,072

Ayn siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%llif; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]! lif; S6: %28 yagx%?2 lif

5,32 Lif
= %0 |if
—_— g Jif
— 247 [jf
530
5,28
I
[= %
5,26 :
524
5,22

%ld %28
Yag oram (%)

Sekil 3.37: Sucuklarin kurutma sonras1 pH degerleri lizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi



3.3.18. Renk Analiz Sonuclari

3.3.18.1. D1s Yiizey L* (Parlaklik) Degeri Analiz Sonuclari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi dis yiizey L*
degerlerine ait varyans analiz sonuglari Cizelge 3.149’ da, sucuklarin kurutma sonrasi dis ylizey
L* degerlerine ait ortalamalarin Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglar1 ise Cizelge 3.150,
Cizelge 3.151 ve Cizelge 3.152° de verilmistir. Sucuklarin kurutma sonrasi dis yiizey L*

degerleri lizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.38” de verilmistir.

Cizelge 3.149: Sucuklarin kurutma sonrasi dis ylizey L* degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,980 0,050
Lif (L) 2 0,072 0,004
Yag * Lif 2 1,175 0,060

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.150: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi dig yiizey L*
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Dis Yiizey L*
24 40,19+1,042
28 40,52+1,042

Aynui siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.151: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi dis yilizey L*
degerlerine ait ortalamalarim Duncan goklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%) Dis Yiizey L*
0 40,37+1,272
1 40,27+1,272
2 40,42+1,272

Ayni siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.152: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin kurutma
sonrast dis ylizey L* degerlerine ait ortalamalarin Duncan coklu karsilastirma test sonuglari

Ornek Dis Yiizey L*
S1 39,86+1,80%
S2 40,18+1,80?
S3 40,53+1,80?
S4 40,88+1,80?
S5 40,36+1,80?
S6 40,32+1,80?

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]l lif; S6: %28 yagx%? lif

41,00 Lif
=90 |if
—_— g if
—_— 2 if
4075
E 40,50
%
|
40,25
40,00

%24 28
Yag oran (%)

Sekil 3.38: Sucuklarin kurutma sonrasi dis ylizey L* degerleri ilizerine yag oram1 x lif oram
interaksiyonunun etkisi

92



3.3.18.2. D1s Yiizey a* (Kirmizilik) Degeri Analiz Sonuclari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak tiretilen sucuklarin kurutma sonrasi dis ylizey a*
degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.153’ te, sucuklarin kurutma sonrasi dis ylizey
a* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclari ise Cizelge 3.154,
Cizelge 3.155ve Cizelge 3.156° da verilmistir. Sucuklarin kurutma sonrasi dis yiizey a*

degerleri lizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.38” de verilmistir.

Cizelge 3.153: Sucuklarin kurutma sonrasi dig yiizey a* degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 2,635 0,462
Lif (L) 2 4,553 0,798
Yag * Lif 2 0,173 0,030

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.154: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi dis yiizey a*
degerlerine ait ortalamalarim Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Dis Yiizey a*
24 24,09+0,56%
28 24,63+0,56%

Ayni siitundaki farklt harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.155: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi dig yiizey a*
degerlerine ait ortalamalarin Duncan goklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%) Dis Yiizey a*
0 25,04+0,69?
1 23,85+0,697
2 24,19+0,692

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.156: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag icerigine sahip sucuklarin kurutma
sonrasi dig ylizey a* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Ornek Dis Yiizey a*
S1 24,84+0,982
S2 23,64+0,982
S3 23,78+0,982
S4 25,24+0,982
S5 24,05+0,982
S6 24,60+0,982

Ayni siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%llif; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]! lif; S6: %28 yagx%?2 lif

25,50 Lif
e 0L i
—_— g if
—_— 7 if
25,00
2
f; 24 .50
24,00
%624 %028
Yag orani (Vo)

Sekil 3.39: Sucuklarin kurutma sonrast a* degerleri lizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi



3.3.18.3. Di1s Yiizey b* (Sarilik) Degeri Analiz Sonuglari

Farkl1 oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi dis yiizey b*
degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.157’ de, sucuklarin kurutma sonrasi dis yiizey
b* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuclari ise Cizelge 3.158,
Cizelge 3.159 ve Cizelge 3.160° da verilmistir. Sucuklarin kurutma sonrasi dis yiizey b*

degerleri lizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.40° da verilmistir.

Cizelge 3.157: Sucuklarin kurutma sonrasi dig yiizey b* degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 8,075 2,676
Lif (L) 2 2,983 0,988
Yag * Lif 2 1,001 0,332

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.158: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi dis yilizey b*
degerlerine ait ortalamalarim Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Dis Yiizey b*
24 9,92+0,412
28 10,86+0,412

Ayni siitundaki farklt harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.159: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen sucuklarin kurutma sonrast dis yiizey b*
degerlerine ait ortalamalarim Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%) Dis Yiizey b*
0 10,92+0,502
1 9,92+0,50?
2 10,33+0,502

Aynu siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.160: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin kurutma
sonrasi dis yiizey b* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Ornek Dis Yiizey b*
Sl 10,45+0,712
S2 9,74+0,712
S3 9,57+0,712
S4 11,39+0,712
S5 10,11+0,712
S6 11,09+0,712

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%] lif; S6: %28 yagx%?2 lif

11,50 Lif
= %0 [if
— 1 if
— 2 |if
11,00
=
.
| 1050
o
10,00
4,50
%24 28
Yag oram (%)

Sekil 3.40: Sucuklarin kurutma sonrasi dis yiizey b* degerleri iizerine yag orami x lif orani
interaksiyonunun etkisi
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3.3.18.4. I¢ Yiizey L* (Parlakhk) Degeri Analiz Sonuclar

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi i¢ yiizey L*
degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.161° de, sucuklarin kurutma sonrasti i¢ yiizey
L* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuclar1 ise Cizelge 3.162,
Cizelge 3.163 ve Cizelge 3.164’ te verilmistir. Sucuklarin kurutma sonrasi ig yiizey L* degerleri

iizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.41° de verilmistir.

Cizelge 3.161: Sucuklarin kurutma sonrasi i¢ ylizey L* degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 11,045 1,177
Lif (L) 2 0,701 0,075
Yag * Lif 2 3,013 0,321

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.162: Farkli oranlarda yag kullanilarak firetilen sucuklarin kurutma sonrasi i¢ ylizey L*
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) I¢ Yiizey L*
24 48,97+1,0212
28 50,08+1,0212

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.163: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi i¢ yiizey L*
degerlerine ait ortalamalarim Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%) I¢ Yiizey L*
0 49,56+0,88?
1 49,26+0,88?
2 49,74+0,88?

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.164: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin kurutma
sonrasl i¢ ylizey L* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Ornek I¢ Yiizey L*
S1 48,53+1,25%
S2 49,23+1,25%
S3 49,14+1,25%
S4 50,59+1,252
S5 49,30+1,25%
S6 50,34+1,252

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]l lif; S6: %28 yagx%? lif

51,00 Lif
= %0 Iif
— 1 if
— 2 if
E0,50
¢ 5000
-
e |
49,50
=
o
45,00
48,50
24 Yol8
Yag oran (%)

Sekil 3.41: Sucuklarin kurutma sonrasi i¢ ylizey L* degerleri ilizerine yag orami x lif oram
interaksiyonunun etkisi
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3.3.18.5. I¢ Yiizey a* (Kirnizilik) Degeri Analiz Sonuclari

Farkl1 oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak {iretilen sucuklarin kurutma sonrasi i¢ ylizey a*
degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.165° Te, sucuklarin kurutma sonrasi i¢ yilizey
a* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 ise Cizelge 3.166,
Cizelge 3.167 ve Cizelge 3.168° de verilmistir. Sucuklarin kurutma sonrasi i¢ yiizey a*

degerleri lizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.42° de verilmistir.

Cizelge 3.165: Sucuklarin kurutma sonrasi i¢ ylizey a* degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 4,855 2,119
Lif (L) 2 0,745 0,325
Yag * Lif 2 0,142 0,062

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.166: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi i¢ yiizey a*
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) i¢ Yiizey a*
24 26,76+0,36%
28 26,02+0,36%

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.167: Farkli oranlarda lif kullanilarak {iretilen sucuklarin kurutma sonrasi i¢ yiizey a*
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%) I¢ Yiizey a*
0 26,32+0,442
1 26,67::0,447
2 26,19+0,442

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.168: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag icerigine sahip sucuklarin kurutma
sonrasl i¢ ylizey a* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Ornek I¢ Yiizey a*
S1 26,57+0,622
S2 27,04+0,622
S3 26,66+0,622
S4 26,060,622
S5 26,30+0,622
S6 25,71+0,622

Aynu siitundaki farkl harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%llif; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]! lif; S6: %28 yagx%?2 lif

27,20 Lif

= %0 [if

¢ — %1 lif

27,00 — 0L [if
26,80
E 26,60
f; 26,40
26,20
26,00
25,80

%24 %28
Yag orani (%)

Sekil 3.42: Sucuklarin kurutma sonrasi i¢ ylizey a* degerleri iizerine yag oram x lif oram
interaksiyonunun etkisi

100



3.3.18.6. I¢ Yiizey b* (Sarihk) Degeri Analiz Sonuclar

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi i¢ yiizey b*
degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.169’ da, sucuklarin kurutma sonrasi i¢ ylizey
b* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 ise Cizelge 3.170
Cizelge 3.171 ve Cizelge 3.172° de verilmistir. Sucuklarin kurutma sonrasi i¢ ylizey b*

degerleri lizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.43’ te verilmistir.

Cizelge 3.169: Sucuklarin kurutma sonrasi i¢ ylizey b* degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,575 0,236
Lif (L) 2 2,487 1,021
Yag * Lif 2 4,045 1,661

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.170: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi i¢ yiizey b*
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) I¢ Yiizey b*
24 15,76+0,37°
28 16,01+0,372

Aynui siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.171: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi i¢ yiizey b*
degerlerine ait ortalamalarim Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%) I¢ Yiizey b*
0 15,41+0,452
1 16,32+0,452
2 15,92+0,452

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.172: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin kurutma
sonrasl i¢ ylizey b* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Ornek I¢ Yiizey b*
S1 14,89+0,642
S2 15,93+0,642
S3 16,46+0,642
S4 15,94+0,642
S5 16,71+0,642
S6 15,38+0,642

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%] lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.43: Sucuklarin kurutma sonrasi i¢ yiizey b* degerleri lizerine yag orani x lif orami
interaksiyonunun etkisi
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3.3.19. Tiyobarbitiirikasit Reaktif Madde (TBARS) Analiz Sonuc¢lar

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak {iiretilen sucuklarin kurutma sonrast TBARS
degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.173’ te, sucuklarin kurutma sonrast TBARS
degerlerine ait ortalamalarin Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglar ise Cizelge 3.174,
Cizelge 3.175ve Cizelge 3.176° da verilmistir. Sucuklarin kurutma sonras1t TBARS degerleri

iizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.44° te verilmistir.

Cizelge 3.173: Sucuklarin kurutma sonrasi TBARS degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 1,232 0,508
Lif (L) 2 0,030 0,013
Yag * Lif 2 1,955 0,807

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.174: Farkli oranlarda yag kullanilarak iretilen sucuklarin kurutma sonrasi TBARS
degerlerine ait ortalamalarim Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) TBARS (umolMDA /kg)
24 8,780,372
28 9,15+0,372

Ayni siitundaki farklt harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.175: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrast TBARS degerlerine
ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%0) TBARS (umolMDA/kg)
0 9,02+0,452
1 8,92+0.,452
2 8,97+0,452

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

103



Cizelge 3.176: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin Kurutma
sonrasi TBARS degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornek TBARS (umolIMDA/kg)
S1 9,27+0,642
S2 8,67+0,642
S3 8,42+0,642
S4 8,77+0,642
S5 9,17+0,642
S6 9,52+0,642

Ayn siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%llif; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]! lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.44: Sucuklarin kurutma sonrast TBARS degerleri iizerine yag orami x lif oram
interaksiyonunun etkisi
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3.3.20. Agirhk Kaybi Sonuclar

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi agirlik kaybi
degerlerine ait varyans analiz sonuglart Cizelge 3.177’ de, sucuklarin kurutma sonras1 agirlik
kayb1 degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari ise Cizelge 3.178,
Cizelge 3.179 ve Cizelge 3.180° de verilmistir. Sucuklarin kurutma sonrasi agirlik kaybi

degerleri lizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.45’ te verilmistir.

Cizelge 3.177: Sucuklarin kurutma sonrasi agirlik kaybi degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 3,216 0,575
Lif (L) 2 0,636 0,114
Yag * Lif 2 0,227 0,041

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.178: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi agirlik kaybi
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Agirhik Kaybi (%)
24 9,09+0,56%
28 8,49+0,56%

Aynui siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.179: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi agirlik kaybi
degerlerine ait ortalamalarin Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

% Lif Agirhik Kaybi (%)
0 9,03+0,68%
1 8,75+0,682
2 8,58+0,682

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.180: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin kurutma
sonrast agirlik kaybi degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Ornek Agirhk Kaybi (%)
s1 9,27+0,97°
S2 8,95+0,972
S3 9,03+0,972
S4 8,80+0,972
S5 8,55+0,972
S6 8,12+0,97°

Ayni siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%] lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.45: Sucuklarin kurutma sonrasi agirlik kaybi degerleri lizerine yag orami x lif oram
interaksiyonunun etkisi

106



3.3.21. Mikrobiyolojik Analiz Sonuclar:

3.3.21.1. Enterobactericea Sayis1

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarda kurutma sonrasi

Enterobactericea tespit edilememistir.

3.3.21.2. Laktik Asit Bakteri Sayis1 (LAB)

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi laktik asit
bakteri degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.177” de, sucuklarin kurutma sonrasi
laktik asit bakteri degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari ise
Cizelge 3.178, Cizelge 3.179 ve Cizelge 3.180° de verilmistir. Sucuklarin kurutma sonrasi
laktik asit bakteri degerleri lizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.46°

da verilmistir.

Cizelge 3.177: Sucuklarin kurutma sonrasi laktik asit bakteri degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,678 0,567
Lif (L) 2 1,532 1,281
Yag * Lif 2 2,749 2,299

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.178: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi laktik asit bakteri
degerlerine ait ortalamalarim Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Laktik Asit Bakteri (log kob/g)
24 3,56+0,262
28 3,83+0,26%

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.179: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi laktik asit bakteri
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%0) Laktik Asit Bakteri (log kob/g)
0 3,64+0,322
1 4,08+0,322
2 3,37+0,322

Ayn siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.180: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin Kurutma
sonrasi laktik asit bakteri degerlerine ait ortalamalarin Duncan goklu karsilastirma test sonuglari

Ornek Laktik Asit Bakteri (log kob/g)
S1 3,94+0,452
S2 3,43+0,452
S3 3,32+0,452
S4 3,35+0,452
S5 4,73+0,452
S6 3,43+0,452

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%]1I1if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]1 lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.46: Sucuklarin kurutma sonrasi laktik asit bakteri degerleri iizerine yag orani x lif oram
interaksiyonunun etkisi
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3.3.22. Kolesterol Analiz Sonuclari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi kolesterol
degerlerine ait varyans analiz sonuglart Cizelge 3.181° de, sucuklarin kurutma sonrasi
kolesterol degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglar1 ise Cizelge
3.182, Cizelge 3.183 ve Cizelge 3.184’ de verilmistir. Sucuklarin kurutma sonrasit kolesterol

degerleri lizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.47° de verilmistir.

Cizelge 3.181: Sucuklarin kurutma sonrasi kolesterol degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 118,084 5,168*
Lif (L) 2 9,176 0,402
Yag * Lif 2 0,765 0,033

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.182: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi kolesterol
degerlerine ait ortalamalarim Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Kolesterol (mg/100g)
24 101,62+1,13°
28 105,25+1,13%

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.183: Farkli oranlarda lif kullanilarak diretilen sucuklarin kurutma sonrasi kolesterol
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%0) Kolesterol (mg/100g)
0 104,34+1,38%
1 102,59+1,38%
2 103,38+1,38?

Ayni siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.184: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin kurutma
sonrasi kolesterol degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Ornek Kolesterol (mg/100g)
S1 102,50+1,952
S2 100,54+1,952
S3 101,83+1,952
S4 106,17+1,952
S5 104,64+1,952
S6 104,92+1,652

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%]11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]l lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.47: Sucuklarim kurutma sonrasi kolesterol degerleri lizerine yag oram1 x lif oram
interaksiyonunun etkisi
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3.3.23. Na-Nitrit Analiz Sonuglari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonras: Na-Nitrit
degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.185’ de, sucuklarin kurutma sonras1 Na-Nitrit
degerlerine ait ortalamalarin Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglar1 ise Cizelge 3.186,
Cizelge 3.187 ve Cizelge 3.188’ de verilmistir. Sucuklarin kurutma sonrast Na-Nitrit degerleri

iizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.48° de verilmistir.

Cizelge 3.185: Sucuklarin kurutma sonrasi Na-Nitrit degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 3,300 1,586
Lif (L) 2 1,165 0,560
Yag * Lif 2 3,427 1,646

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.186: Farkli oranlarda yag kullanilarak tiretilen sucuklarin kurutma sonrast Na-Nitrit
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Yag (%) Na-Nitrit (ppm)
24 3,93+0,34%
28 3,32+0,342

Aynui siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.187: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi Na-Nitrit degerlerine
ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%) Na-Nitrit (ppm)
0 3,66+0,422
1 3,92+0,428
2 3,30+0,422

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.188: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag icerigine sahip sucuklarin kurutma
sonrast Na-Nitrit degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornek Na-Nitrit (ppm)
S1 4,47+0,592
S2 4,28+0,59?
S3 3,04+0,592
S4 2,86+0,59?
S5 3,55+0,592
S6 3,56+0,59?

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%llif; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%! lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.48: Sucuklarin kurutma sonras1 Na-Nitrit degerleri lizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun
etkisi
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3.3.24. Na-Nitrat Analiz Sonuglar:

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak {iretilen sucuklarin kurutma sonrasi Na-Nitrat
degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.189” da, sucuklarin kurutma sonrasi Na-Nitrat
degerlerine ait ortalamalarin Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglar1 ise Cizelge 3.190,
Cizelge 3.191 ve Cizelge 3.192’ de verilmistir. Sucuklarin kurutma sonrasi1 Na-Nitrat degerleri

tizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.49’ da verilmistir.

Cizelge 3.189: Sucuklarin kurutma sonrast Na-Nitrat degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 108,854 0,572
Lif (L) 2 199,404 1,048
Yag * Lif 2 42,961 0,226

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.190: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi Na-Nitrat
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Na-Nitrat (ppm)
24 40,33+3,25%
28 43,81+3,252

Ayni siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.191: Farkli oranlarda lif kullanilarak iretilen sucuklarin kurutma sonrasi Na-Nitrat
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%0) Na-Nitrat (ppm)
0 37,36+3,98?2
1 44,40+3,98?
2 44,4443 98°

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.192: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin kurutma
sonrast Na-Nitrat degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornek Na-Nitrat (ppm)
S1 37,61+5,632
S2 42,45+5,632
S3 40,92+5,632
S4 37,11+5,632
S5 46,34+5,632
S6 47,96+5,632

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%] lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.49: Sucuklarin kurutma sonrasi laktik asit bakteri degerleri iizerine yag orani x lif oram
interaksiyonunun etkisi
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3.3.25. Toplam Na-Nitrit ve Nitrat Analiz Sonuglari

Farkl1 oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi toplam Na-
Nitrit ve Nitrat degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.193” de, sucuklarin kurutma
sonrasi toplam Na-Nitrit ve Nitrat degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonuglari ise Cizelge 3.194, Cizelge 3.195 ve Cizelge 3.196’ da verilmistir. Sucuklarin kurutma
sonrasi toplam Na-Nitrit ve Nitrat degerleri iizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi

ise Sekil 3.50° de verilmistir.

Cizelge 3.193: Sucuklarin kurutma sonrasi toplam Na-Nitrit ve Nitrat degerlerine ait varyans analiz
sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 74,247 0,459
Lif (L) 2 197,298 1,219
Yag * Lif 2 70,195 0,434

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.194: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi toplam Na-Nitrit
ve Nitrat degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Yag (%) Toplam Na-Nitrit ve Nitrat (ppm)
24 44,26+2,992
28 47,13+2,99?

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.195: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen sucuklarin kurutma sonrasi toplam Na-Nitrit ve
Nitrat degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%) Toplam Na-Nitrit ve Nitrat (ppm)
0 41,02+3,67°
1 48,32+3,67°
2 47,7443 67°

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.196: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin kurutma
sonrasi toplam Na-Nitrit ve Nitrat degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornek Toplam Na-Nitrit ve Nitrat (ppm)
Sl 42,07+5,19?
S2 46,74+5,192
S3 43,96+5,19?
S4 39,97+5,192
S5 49,90+5,192
S6 51,52+5,192

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%llif; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%! lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.50: Sucuklarin kurutma sonrasi toplam Na-Nitrit ve Nitrat degerleri lizerine yag orani x lif orani
interaksiyonunun etkisi
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3.3.26. Tekstiir Profil Analiz Sonuclari

3.3.26.1. Sertlik (Hardness)

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi hardness
degerlerine ait varyans analiz sonuglari Cizelge 3.197 de, sucuklarin kurutma sonrasi hardness
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglar1 ise Cizelge 3.198,
Cizelge 3.199 ve Cizelge 3.200’ de verilmistir. Sucuklarin kurutma sonrasi hardness degerleri

iizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.51° de verilmistir.

Cizelge 3.197: Sucuklarin kurutma sonrasi hardness degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 70115901,19 6,515*
Lif (L) 2 19489195,09 1,811
Yag * Lif 2 61604690,87 5,724**

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.198: Farkli oranlarda yag kullanilarak iretilen sucuklarin kurutma sonrasi hardness
degerlerine ait ortalamalarin Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Hardness (N)
24 28820,88+525,33?
28 26924,65+525,33P

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.199: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen sucuklarin kurutma sonrasi hardness degerlerine
ait ortalamalarin Duncan ¢oklu kargilastirma test sonuglari

Lif (%) Hardness (N)
0 27258,21+643,40%
1 27497,15+643,40?
2 28862,92+643,40%

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.200: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin kurutma
sonrast hardness degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornek Hardness (N)
S1 28482,13+909,9°
S2 26786,72+909,90°
S3 31193,78+909,90?
S4 26034,30+909,90°
S5 28207,58+909,90°
S6 26532,06+909,90°

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%] lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.51: Sucuklarin kurutma sonrasi hardness degerleri lizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun
etkisi
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3.3.26.2. D1s Yapiskanhk (Adhesiveness)

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak tiretilen sucuklarin kurutma sonrasi adhesiveness
degerlerine ait varyans analiz sonuglart Cizelge 3.201° de, sucuklarin kurutma sonrasi
adhesiveness degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari ise Cizelge
3.202, Cizelge 3.203 ve Cizelge 3.204” de verilmistir. Sucuklarin kurutma sonrasi1 adhesiveness

degerleri lizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.52’ de verilmistir.

Cizelge 3.201: Sucuklarin kurutma sonrasi adhesiveness degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 844,938 7,635**
Lif (L) 2 174,043 1,573
Yag * Lif 2 301,468 2,724

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.202: Farkli oranlarda yag kullanilarak tiretilen sucuklarin kurutma sonrasi adhesiveness
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Adhesiveness (N.s)
24 11,20+1,69°
28 17,78+1,692

Aynui siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.203: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi adhesiveness
degerlerine ait ortalamalarin Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%0) Adhesiveness (N.s)
0 11,56+2,062
1 15,46+2,06%
2 16,46+2,06%

Ayni siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.204: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag icerigine sahip sucuklarin kurutma
sonrast adhesiveness degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornek Adhesiveness (N.s)
S1 9,80+2,92°
S2 8,26+2,92°
S3 15,54+2,92%
S4 13,32+2,92°
S5 22,65+2,922
S6 17,37+2,92%

Aynu siitundaki farkl harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%] lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.52: Sucuklarin kurutma sonrasi adhesiveness degerleri lizerine yag oram1 x lif oram
interaksiyonunun etkisi

120



3.3.26.3. Elastikiyet (Springiness)

Farkl1 oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak tiretilen sucuklarin kurutma sonrasi springiness
degerlerine ait varyans analiz sonuglart Cizelge 3.205° te, sucuklarin kurutma sonrasi
springiness degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari ise Cizelge
3.206, Cizelge 3.207 ve Cizelge 3.208” de verilmistir. Sucuklarin kurutma sonrasi springiness

degerleri lizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.53’ te verilmistir.

Cizelge 3.205: Sucuklarin kurutma sonrasi springiness degerlerine ait varyans analiz sonuglart

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,003 1,393
Lif (L) 2 4,615 0,019
Yag * Lif 2 0,010 4,100*

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.206: Farkli oranlarda yag kullanilarak iretilen sucuklarin kurutma sonrasi Springiness
degerlerine ait ortalamalarim Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Springiness
24 0,82+0,012
28 0,82+0,012

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.207: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen sucuklarin kurutma sonrasi Springiness
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilasgtirma test sonuglari

Lif (%) Springiness
0 0,83+0,012
1 0,81+0,012
2 0,81+0,012

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.208: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin kurutma
sonrast springiness degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Ornek Springiness
s1 0,84+0,012
S2 0,79+0,01°
S3 0,82+0,01%
S4 0,82+0,01%
S5 0,84+0,012
S6 0,80+0,01°

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%llif; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]! lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.53: Sucuklarmm kurutma sonrasi springiness degerleri iizerine yag oram1 x lif orani
interaksiyonunun etkisi
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3.3.26.4. i¢ Yapiskanhk (Cohesiveness)

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak tiretilen sucuklarin kurutma sonrasi cohesiveness
degerlerine ait varyans analiz sonuglart Cizelge 3.209° da, sucuklarin kurutma sonrasi
cohesiveness degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari ise Cizelge
3.210, Cizelge 3.211 ve Cizelge 3.212” de verilmistir. Sucuklarin kurutma sonrasi1 cohesiveness

degerleri lizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.54’ te verilmistir.

Cizelge 3.209: Sucuklarin kurutma sonrasi cohesiveness degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,000 0,233
Lif (L) 2 0,000 0,534
Yag * Lif 2 0,001 1,284

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.210: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi cohesiveness
degerlerine ait ortalamalarim Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Cohesiveness
24 0,67+0,012
28 0,66+0,012

Ayni siitundaki farklt harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.211: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi cohesiveness
degerlerine ait ortalamalarim Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%0) Cohesiveness
0 0,66+0,012
1 0,66+0,012
2 0,67+0,012

Ayni siitundaki farkls harfle igaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.212: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi cohesiveness
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Ornek Cohesiveness
S1 0,67+0,012
S2 0,66+0,012
S3 0,68+0,012
S4 0,66+0,012
S5 0,67+0,012
S6 0,66+0,012

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%llif; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]! lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.54: Sucuklarin kurutma sonrasi cohesiveness degerleri lizerine yag oram1 x lif oram
interaksiyonunun etkisi
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3.3.26.4. Sakizimsihik (Gumminess)

Farkl1 oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak tiretilen sucuklarin kurutma sonrasi gumminess
degerlerine ait varyans analiz sonuglart Cizelge 3.213” te, sucuklarin kurutma sonrasi
gumminess degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 ise Cizelge
3.214, Cizelge 3.215 ve Cizelge 3.216° da verilmistir. Sucuklarin kurutma sonrasi gumminess

degerleri lizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.55’ te verilmistir.

Cizelge 3.213: Sucuklarin kurutma sonrasi gumminess degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 35141360,64 6,516*
Lif (L) 2 13677715,53 2,536
Yag * Lif 2 39473787,00 7,319**

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.214: Farkli oranlarda yag kullanilarak firetilen sucuklarin kurutma sonrasi gumminess
degerlerine ait ortalamalarim Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Gumminess (N)
24 19175,92+371,872
28 17833,49+371,87"

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.215: Farkli oranlarda lif kullanilarak iretilen sucuklarin kurutma sonrasi gumminess
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%) Gumminess (N)
0 17998,46+455,452
1 18180,03+455,452
2 19335,63+455,452

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.216: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin kurutma
sonrast gumminess degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornek Gumminess (N)
S1 18998,69+644,10°
S2 17487,97+644,10°
S3 21041,10+644,10?
S4 16998,23+644,10°
S5 18872,09:£644,10°
S6 17630,16+644,10°

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%]11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%] lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.55: Sucuklarn kurutma sonrasi gumminess degerleri lizerine yag orami x lif oram
interaksiyonunun etkisi
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3.3.26.5. Cignenebilirlik (Chewiness)

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi chewiness
degerlerine ait varyans analiz sonuglart Cizelge 3.217° de, sucuklarin kurutma sonrasi
chewiness degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar ise Cizelge
3.218, Cizelge 3.219 ve Cizelge 3.220° de verilmistir. Sucuklarin kurutma sonrasi chewiness

degerleri tizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.56” da verilmistir.

Cizelge 3.217: Sucuklarin kurutma sonrasi1 Chewiness degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 20468106,44 3,658
Lif (L) 2 4617254,81 0,825
Yag * Lif 2 44173481,38 7,895**

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.218: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrast chewiness
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Chewiness (N)
24 15645,73+378,772
28 14621,21+378,772

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.219: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi Chewiness
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%0) Chewiness (N)
0 14964,56+463,902
1 14822,72+463,902
2 15613,14+463,902

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.220: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin kurutma
sonras1 Chewiness degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornek Chewiness (N)
S1 15939,67+656,05%
S2 13863,27+656,05°
S3 17134,26+656,05
S4 13989,45+656,05°°
S5 15782,17+656,05%°
S6 14092,01£656,05°°

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%] lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.56: Sucuklarin kurutma sonrast chewiness degerleri {lizerine yag oram1 x lif oram
interaksiyonunun etkisi
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3.3.26.6. Geri Kazanim (Resilience)

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi resilience
degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.221° de, sucuklarin kurutma sonrasi resilience
degerlerine ait ortalamalarin Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglar1 ise Cizelge 3.222,
Cizelge 3.223 ve Cizelge 3.224’ te verilmistir. Sucuklarin kurutma sonrasi resilience degerleri

lizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.57” de verilmistir.

Cizelge 3.221: Sucuklarin kurutma sonrasi resilience degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,001 3,494
Lif (L) 2 0,000 0,444
Yag * Lif 2 0,000 0,728

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.222: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi resilience
degerlerine ait ortalamalarim Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Resillience
24 0,33+0,012
28 0,32+0,012

Ayni siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.223: Farkli oranlarda lif kullamlarak iiretilen sucuklarm kurutma sonrasi resilience
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%) Resillience
0 0,32+0,012
1 0,32+0,012
2 0,32+0,012

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.224: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin kurutma
sonrasi resilience degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornek Resillience
S1 0,33+0,012
S2 0,32+0,012
S3 0,33+0,012
S4 0,31+0,012
S5 0,32+0,012
S6 0,32+0,012

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%llif; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]! lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.57: Sucuklarin kurutma sonrasi resilience degerleri iizerine yag oram1 x lif oram
interaksiyonunun etkisi
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3.3.27. Pisirme Kayb1 Analiz Sonug¢lari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi pisirme kayb1
degerlerine ait varyans analiz sonuglar Cizelge 3.225° te, sucuklarin kurutma sonrasi pisirme
kayb1 degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari ise Cizelge 3.226,
Cizelge 3.227 ve Cizelge 3.228’ de verilmistir. Sucuklarin kurutma sonrasi pisirme kaybi

degerleri lizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.58” da verilmistir.

Cizelge 3.225: Sucuklarin kurutma sonrasi pisirme kaybi degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 23,880 1,504
Lif (L) 2 110,667 6,969**
Yag * Lif 2 57,414 0,031*

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.226: Farkli oranlarda yag kullanilarak {iretilen sucuklarin kurutma sonrasi pigirme kaybi
degerlerine ait ortalamalarim Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Pisirme Kaybi (%)
24 18,42+0,582
28 19,41+0,582

Ayni siitundaki farklt harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.227: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen sucuklarin kurutma sonrasi pisirme kaybi
degerlerine ait ortalamalarim Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%0) Pisirme Kaybi (%)
0 20,060,702
1 19,91+0,702
2 16,77+0,70°

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.228: Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag igerigine sahip sucuklarin kurutma
sonrasi pisirme kaybi degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornek Pisirme Kayb1 (%)
S1 19,32+1,002
S2 20,86+1,00?
S3 15,071,00°
S4 20,81+1,00?
S5 18,96+1,002
S6 18,47+1,002

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%] lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.58: Sucuklarin kurutma sonrasi pisirme kaybi degerleri iizerine yag orani x lif oram
interaksiyonunun etkisi
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3.3.27. Duyusal Analiz Sonuglari

3.3.27.1. Cig Sucuklara Ait Duyusal Analiz Sonuclari

3.3.27.1.1. Koku

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak {iretilen ¢ig sucuklarin koku degerlerine ait
varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.229° da, ¢ig sucuklarin koku degerlerine ait ortalamalarin
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclari ise Cizelge 3.230, Cizelge 3.231 ve Cizelge 3.232’
de verilmistir. Cig sucuklarin koku degerleri {izerine yag orani x lif orami interaksiyonunun

etkisi ise Sekil 3.59” da verilmistir.

Cizelge 3.229: Cig sucuklarin koku degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,667 0,309
Lif (L) 2 0,594 0,275
Yag * Lif 2 4,260 1,974

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.230: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen ¢ig sucuklarin koku degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Yag (%) Koku
24 7,400,217
28 7,23£0,217

Ayn siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.231: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen ¢ig sucuklarin koku degerlerine ait ortalamalarin
Duncan g¢oklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%) Koku
0 7,22+0,70°
1 7,25:0,70°
2 7,47+0,70°

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.232: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen farkli yag icerigine sahip ¢ig sucuklarin koku
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornek Koku
S1 7,38+0,372
S2 6,94+0,372
S3 7,88+0,372
S4 7,06+0,372
S5 7,56+0,372
S6 7,06+0,372

Ayn siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]l lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.59: Cig sucuklarin koku degerleri lizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi
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3.3.27.1.2. Renk

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak tiretilen ¢ig sucuklarin renk degerlerine ait
varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.233 te, ¢ig sucuklarin renk degerlerine ait ortalamalarin
Duncan coklu karsilastirma test sonuglari ise Cizelge 3.234, Cizelge 3.235 ve Cizelge 3.236’
da verilmistir. Cig sucuklarin renk degerleri lizerine yag orani x lif orani1 interaksiyonunun etkisi

ise Sekil 3.60° da verilmistir.

Cizelge 3.233: Cig sucuklarin renk degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,260 0,144
Lif (L) 2 5,760 3,194*
Yag * Lif 2 4,573 2,536

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde onemli

Cizelge 3.234: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen ¢ig sucuklarin renk degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Yag (%) Renk
24 7,85+0,192
28 7,75+0,192

Aynu siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.235: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen ¢ig sucuklarin renk degerlerine ait ortalamalarin
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%) Renk
0 8,03+0,24°
1 8,06£0,24
2 7,31+0,24°

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.236: Farkli oranlarda lif kullamlarak tiretilen farkli yag igerigine sahip ¢ig sucuklarin renk
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornek Renk
s1 8,38+0,342
S2 7,69:+0,34%
S3 7,50+0,34%
S4 7,69:0,34%
S5 8,44+0,34
S6 7,13+0,34°

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]l lif; S6: %28 yagx%? lif
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Sekil 3.60: Cig sucuklarin koku degerleri {izerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi
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3.3.27.1.3. Yag Dagihm

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak {iretilen ¢ig sucuklarin yag dagilimi degerlerine
ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.237’ de, ¢ig sucuklarin yag dagilimi degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclari ise Cizelge 3.238, Cizelge 3.239 ve
Cizelge 3.240° da verilmistir. Cig sucuklarin yag dagilimi degerleri lizerine yag orani x lif orani

interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.61 de verilmistir.

Cizelge 3.237: Cig sucuklarin yag dagilimi degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,000 0,000
Lif (L) 2 3,135 2,077
Yag * Lif 2 1,906 1,263

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.238: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen ¢ig sucuklarin yag dagilimi degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Yag (%) Yag Dagilm
24 7,85+0,18%
28 7,85+0,18%

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.239: Farkli oranlarda lif kullanilarak {iretilen ¢ig sucuklarin yag dagilimi degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%) Yag Dagilim
0 8,160,222
1 7,88+0,222
2 7,53+0,222

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.240: Farkli oranlarda lif kullanilarak {iretilen farkli yag icerigine sahip ¢ig sucuklarin yag
dagilimi degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Ornek Yag Dagihm
S1 8,000,312
S2 7,75+£0,31%
S3 7,81+0,31%
S4 8,31+0,312
S5 8,00:£0,31
S6 7,25+0,31°

Ayni siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%llif; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]! lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.61: Cig sucuklarin yag dagilimi degerleri iizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi
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3.3.27.1.4. Genel Begeni

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen ¢ig sucuklarin genel begeni degerlerine
ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.241° de, ¢ig sucuklarin genel begeni degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 ise Cizelge 3.242, Cizelge 3.243 ve
Cizelge 3.244° te verilmistir. Cig sucuklarin genel begeni degerleri lizerine yag orani x lif orani

interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.62° de verilmistir.

Cizelge 3.241: Cig sucuklarin genel begeni degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,510 0,346
Lif (L) 2 1,219 0,827
Yag * Lif 2 1,760 1,194

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.242: Farkli oranlarda yag kullanilarak {iretilen ¢ig sucuklarin genel begeni degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Yag (%) Genel Begeni
24 7,67+0,182
28 7,52+0,18%

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.243: Farkli oranlarda lif kullanilarak {iretilen ¢ig sucuklarin genel begeni degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%) Genel Begeni
0 7,81+0,222
1 7,53+0,222
2 7,44+0,222

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.244: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen farkli yag icerigine sahip ¢ig sucuklarin genel
begeni degerlerine ait ortalamalarin Duncan c¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Ornek Genel Begeni
S1 7,88+0,30?
S2 7,38+0,342
S3 7,75+0,342
S4 7,75+0,342
S5 7,69+0,342
S6 7,13+0,342

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%] lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.62: Cig sucuklarin genel begeni degerleri lizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi
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3.3.27.2. Pismis Sucuklara Ait Duyusal Analiz Sonuclari

3.3.27.2.1. Koku

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen pismis sucuklarin koku degerlerine ait
varyans analiz sonuglari1 Cizelge 3.245’ te, pismis sucuklarin koku degerlerine ait ortalamalarin
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclari ise Cizelge 3.246, Cizelge 3.247 ve Cizelge 3.248’
de verilmistir. Pigsmis sucuklarin koku degerleri lizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun

etkisi ise Sekil 3.63° te verilmistir.

Cizelge 3.245: Pigmis sucuklarin koku degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,042 0,018
Lif (L) 2 1,823 0,771
Yag * Lif 2 4,385 1,854

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.246: Farkli oranlarda yag kullamlarak iiretilen pigmis sucuklarin koku degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Yag (%) Koku
24 7,31+0,22°
28 7,350,228

Aynu siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.247: Farkli oranlarda lif kullanilarak {iiretilen pigsmis sucuklarin koku degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%) Koku
0 7,28£0,27°
1 7,13£0,27°
2 7,59+0,27°

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.248: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen farkli yag icerigine sahip pismis sucuklarin koku
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu Karsilagtirma test sonuglari

Ornek Koku
S1 7,06+0,38?
S2 6,88+0,382
S3 8,00+0,38?
S4 7,50+0,382
S5 7,38+0,382
S6 7,19+0,38?

Aynu siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%llif; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]! lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.63. Cig sucuklarin koku degerleri lizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi
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3.3.27.2.2. Renk

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak tiretilen pismis sucuklarin renk degerlerine ait
varyans analiz sonuglari1 Cizelge 3.249° da, pismis sucuklarin renk degerlerine ait ortalamalarin
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclari ise Cizelge 3.250, Cizelge 3.251 ve Cizelge 3.252°
de verilmistir. Pismis sucuklarin renk degerleri iizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun

etkisi ise Sekil 3.64’ te verilmistir.

Cizelge 3.249: Pigmis sucuklarin renk degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,167 0,089
Lif (L) 2 0,385 0,206
Yag * Lif 2 1,385 0,741

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.250: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen pismis sucuklarin renk degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Renk
24 7,98+0,20?
28 8,06+0,202

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.251: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen pismis sucuklarin renk degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%0) Renk
0 7,91+0,242
1 8,03+0,242
2 8,13+0,242

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.252. Farkli oranlarda lif kullanilarak tiretilen farkli yag i¢erigine sahip pismis sucuklarin renk
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Ornek Renk
S1 8,00+0,342
S2 7,75+0,342
S3 8,19+0,342
S4 7,81+0,342
S5 8,31+0,342
S6 8,06+0,342

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%] lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.64: Pismis sucuklarin renk degerleri iizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi
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3.3.27.2.3. Lezzet

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen pismis sucuklarin lezzet degerlerine ait
varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.253’ te, pismis sucuklarin renk degerlerine ait ortalamalarin
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclari ise Cizelge 3.254, Cizelge 3.255 ve Cizelge 3.256°
da verilmistir. Pismis sucuklarin lezzet degerleri lizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun

etkisi ise Sekil 3.65’ te verilmistir.

Cizelge 3.253: Pigmis sucuklarin lezzet degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,667 0,324
Lif (L) 2 5,010 2,434
Yag * Lif 2 5,010 2,434

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.254: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen pismis sucuklarin lezzet degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

% Yag Lezzet
%24 7,56+0,212
%28 7,40+0,212

Ayni siitundaki farklt harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.255: Farkli oranlarda lif kullanilarak {iretilen pismis sucuklarin lezzet degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Lif (%) Lezzet
0 7,03+0,252
1 7,63+0,252
2 7,78+0,252

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.256: Farkl oranlarda lif kullanilarak iiretilen farkli yag igerigine sahip pismis sucuklarin
lezzet degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Ornek Lezzet
S1 6,81+0,36"
S2 7,56+0,36%
S3 8,31+0,36°
S4 7,25+0,36%
S5 7,69:+0,36%
S6 7,25+0,36%

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%o0 lif; S2: %24 yagx%llif; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]! lif; S6: %28 yagx%?2 lif
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Sekil 3.65: Pigmis sucuklarin lezzet degerleri iizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi
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3.3.27.2.4. Tekstiir

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen pismis sucuklarin tekstiir degerlerine ait
varyans analiz sonuglart Cizelge 3.257° de, pismis sucuklarin tekstiir degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma tekstiir sonuglari ise Cizelge 3.258, Cizelge 3.259 ve
Cizelge 3.260° da verilmistir. Pigsmis sucuklarin tekstiir degerleri {izerine yag orani x lif oram

interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.66” da verilmistir.

Cizelge 3.257: Pismis sucuklarin tekstiir degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,010 0,006
Lif (L) 2 5,375 3,186*
Yag * Lif 2 1,542 0,914

*p < 0,05 seviyesinde 6nemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.258: Farkli oranlarda yag kullanilarak iiretilen pismis sucuklarin tekstiir degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Yag (%) Tekstiir
%24 7,65+0,192
%28 7,67+0,192

Aynui siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.259. Farkli oranlarda lif kullamlarak {iretilen pismis sucuklarin tekstiir degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Lif (%) Tekstiir
0 7,22+0,23P
1 7,72+0,23%
2 8,03+0,232

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.260: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen farkli yag igerigine sahip pismis sucuklarin
tekstiir degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornek Tekstiir
S1 7,00+£0,33°
S2 7,690,332
S3 8,25+0,332
S4 7,44+0,33%
S5 7,75+0,33%
S6 7,81+0,33%

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]l lif; S6: %28 yagx%? lif

’ Lif

6,20 = %0 if
— %1 lif
— 2 if

Tekstlr puani

7,00

%24 yag %28 yaj
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Sekil 3.66: Pigmis sucuklarin tekstiir degerleri lizerine yag orani x lif orani interaksiyonunun etkisi
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3.3.27.2.5. Genel Begeni

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak iiretilen pismis sucuklarin genel begeni
degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.261° de, pismis sucuklarin genel begeni
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma tekstiir sonuglar1 ise Cizelge 3.262,
Cizelge 3.263 ve Cizelge 3.264° te verilmistir. Pigsmis sucuklarin genel begeni degerleri lizerine

yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.67° de verilmistir.

Cizelge 3.261: Pismis sucuklarin genel begeni degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD KO F
kaynaklari
Yag (Y) 1 0,042 0,028
Lif (L) 2 1,448 0,973
Yag * Lif 2 5,510 3,704*

*p < 0,05 seviyesinde onemli
**p< 0,01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 3.262: Farkli oranlarda yag kullanilarak tiretilen pismis sucuklarin genel begeni degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Yag (%) Genel Begeni
24 7,730,182
28 7,69+0,182

Ayni siitundaki farklt harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).

Cizelge 3.263: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen pigsmis sucuklarin genel begeni degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglari

Lif (%) Genel Begeni
0 7,470,222
1 7,78+0,222
2 7,88+0,222

Ayni siitundaki farkls harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
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Cizelge 3.264: Farkli oranlarda lif kullanilarak iiretilen farkli yag igerigine sahip pigmis sucuklarin genel
begeni degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu kargilastirma test sonuglari

Ornek Genel Begeni
S1 7,25+0,31°
S2 7,56+0,31%
S3 8,38+0,312
S4 7,690,312
S5 8,00+0,31%
S6 7,38+0,31°

Aynu siitundaki farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0,05).
S1: %24 yagx%0 lif; S2: %24 yagx%l11if; S3: %24 yagx%?2 lif, S4: %28 yagx%0 lif, S5: %28 yagx%]l lif; S6: %28 yagx%? lif
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Sekil 3.67: Pismis sucuklarin genel begeni degerleri lizerine yag orani x lif oran1 interaksiyonunun etkisi
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4. TARTISMA

4.1. Protein Analiz Sonuclarn

Sucuk hamurlarina ait varyans analizi sonuglari incelendiginde ana varyasyon kaynaklariin
(yag orani, lif oran1 ve yag orani x lif oran1 interaksiyonunun) protein degerleri {izerine etKili
olmadig tespit edilmistir. Sucuk hamurlarina ilave edilen yag miktar arttik¢a protein degerleri
azalmaktadir. Farkli oranlarda lif kullanilarak elde edilen farkli yag igerigine sahip sucuk
hamurlariin protein degerleri % 15,03 ile % 16,10 arasinda degismektedir (p>0,05) (Cizelge
3.4).

Varyasyon kaynaklarinin fermantasyon sonrast sucuk orneklerinin protein degerleri iizerine
etkisinin olmadig1 tespit edilmistir. Yag oraninin artisi sonucu orneklere ait protein degerleri
azalirken lif oranindaki artig protein degerlerinde artisa neden olmustur (p>0,05). Orneklerin
protein degerleri karsilastirildiginda ise, protein degerleri arasinda istatistiksel olarak anlamli

bir farklilik bulunmamaktadir (Cizelge 3.56).

Kurutma sonrasi sucuk 6rneklerinin protein degerleri {izerine varyasyon kaynaklarinin etkisinin
onemli olmadig1 bulunmustur. Uretimde kullanilan yag ve lif orani arttik¢a sucuk drneklerinin
protein degerleri azalmaktadir (p>0,05). Sucuklarin kurutma sonrasi protein degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore orneklerin protein degerleri
arasinda istatistiksel olarak fark bulunmamaktadir .En diisiik protein degeri (% 14,88) % 28
yaglt % 0 lif iceren 6rnege, en yiiksek protein degeri (% 15,56) ise % 24 yagh % 0 lif iceren
ornege aittir (Cizelge 3.124).

Calismamizda elde ettigimiz sonuca benzer sekilde, Akoglu vd. (2015) ger¢eklestirdigi
calismada farkli oranlarda (% 0, % 5,% 20 ve % 15) bakteriyel seliilozu farkli oranlarda yag (%
5, % 10, % 15 ve % 20) igeren sucuklarda yag ikame maddesi olarak kullanmis ve ¢alisma
sonucunda yag seviyesi azaldik¢a protein degerlerinin arttigini tespit etmistir. Bunun nedenin

ise, yagin yagsiz et ile degistirildiginden kaynaklandigini belirtmistir.
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Ruiz-Capillas vd. (2012) yag1 azaltilmis kuru fermente sosislerde yag ikamesi kullandig1 bir
calismada, yag oranindaki azalisin fermente sosislerin protein igeriklerinde artisa neden

oldugunu belirtmistir.

Sucuklara farkli oranlarda yulaf kepeginin ilave edildigi bir ¢alismada, ilave edilen yulaf
kepeginin protein degerlerinde genel olarak diisiise neden oldugu tespit edilmistir. Bu durumun
nedeni, ilave edilen yulaf kepeginin nemi tutmasindan dolay1 6rneklerdeki kuru maddenin daha
az olmas1 ve ilave edilen yulaf kepeginin protein igeriginin ete gore daha diisiik olmasi1 olarak
ifade etmistir. % 1 oraninda yulaf kepegi ilavesinin protein degerlerinde gosterdigi azalisin
istatistiksel olarak anlamli olmadigini1 ve yulaf kepeginin protein degerlerini en fazla diisliren

oranin %5 oldugunu ifade etmistir (Kozan 2018).

Aleson-Carbonell vd. (2003), kuru kiirlenmis sosis 6rneklerine limon albedosu ilave ettigi bir

caligmada, lif artis1 ile birlikte 6rneklerde protein degerlerinin diistiigiinii tespit etmistir.

Coksever (2009) sucuklara turung albedosu ilavesi yaptigi bir calismada, 21 giinliikk
olgunlastirma siiresi sonunda albedo igeren 6rneklerin kontrol 6rneklerine gére daha az protein
icerigine sahip oldugunu tespit etmistir. Bu durumun, farkli oranda albedo igerigine sahip sucuk
orneklerinde su igeriginin azalmasi sonucu lif iceriginin oransal olarak artmasindan

kaynaklandigini ifade etmistir.

Fernandez-Ginés vd. (2004), gergeklestirdigi ¢alismada, fermente sosislere yag ikame maddesi
olarak farkli oranlarda limon albedosu ilave etmistir. Calisma sonucunda, ilave edilen limon
albedosunun protein degerlerinde artisa neden oldugu ve ilave edilen konsantrasyon arasinda

fark oldugu sonucuna varmistir.

Yapilan bagka bir calismada, yag1 azaltilmis sosis Orneklerine yag ikame maddesi olarak
domates kabugu ilavesi yapilmistir. Calisma sonucunda, domates lifi ile formiile edilen
hamurlarda protein igeriginin kontrol 6rneginden daha yiiksek oldugu belirlenmistir (Wang vd.

2017).
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Yuca vd. (2019) gerceklestirdigi calismada fermente sucuklara B-glukan ilavesinin sucuk

orneklerinin protein degerleri lizerine etkisinin olmadigi belirlemistir.

4.2 Yag Analiz Sonuc¢lan

Cizelge 3.5 incelendiginde sucuk hamurlarinin yag degerleri iizerine yag orani tek basina
etkiliyken (p<0,01), lif oram1 ve yag orani x lif orami interaksiyonun etkili olmadigi
goriilmektedir. Yag orami arttikca sucuk hamurlarinin yag oraniin arttigi (p<0,05) ve lif
oraninin artmasi ile de sucuk hamurlarinin yag oraninin azaldig (p>0,05) tespit edilmistir. %
28 yagli %0 lif igeren sucuk hamuru 6rnegi ile % 24 yagh % 1 ve % 2 lif igeren sucuk hamuru

orneklerinin yag degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak anlamlidir (p<0,05).

Fermantasyon sonrasi sucuk 6rneklerinin yag degerleri lizerine varyasyon kaynaklarindan yag
oraninin ¢ok oOnemli etkisi bulunmaktadir (p<0,01). Lif orani ve yag orani x lif orani
interaksiyonunun ise yag degerleri lizerinde etkisi onemli degildir. Yag oraninin artis1 yag
miktarinda artisa sebep olurken (p<0,05) lif oraninin artis1 fermantasyon sonrasi érneklerin yag
oraninda azalmaya neden olmustur (p>0,05). Fermantasyon sonrasi sucuk orneklerinin yag
degerlerinin % 27,21 ile % 30,83 arasinda degistigi goriilmektedir (Cizelge 3.60). % 24 yagh
% 2 lif igeren Ornek ile % 28 yagl % O lif iceren Ornekler arasindaki fark istatistiksel olarak

anlamlidir (p<0,05).

Kurutma sonrasi sucuk orneklerinin yag degerleri {izerine varyasyon kaynaklarindan sadece
yag oraninin etkisi ¢ok dnemlidir (p<0,01). Diger varyasyon kaynaklarinin ise etkisi dnemli
degildir. Yag orani artis1 Uiriinlerin yag degerlerinde artisa (p<0,05), lif oraninin artis1 ise yag
degerlerinde azalisa (p>0,05) neden olmustur. Kurutma sonrasi sucuk orneklerinin yag
degerleri % 27,96 ile % 30,45 degerleri arasinda degismektedir. Uretimde lif ilave edilen
orneklerin lif ilave edilmeyen oOrneklere gore daha yliksek yag igerigine sahip oldugu
gortiilmektedir (Cizelge 3.128). En yiliksek yag degeri (% 30,45) % 28 yagh % 0 lif igeren
ornege, en diisiik deger (% 27,64) ise % 24 yagh % 1 lif iceren 6rnege aittir (p<0,05).
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Calismamizda elde ettigimiz sonuca benzer sekilde, farkli oranlarda (% 2,5, % 5, % 7,5 ve %
10) limon albedosu ilave edilerek iiretilmis Bologna tipi sosislerde, ilave edilen limon albedosu
miktart artis1 ile birlikte Urline ait yag miktarinda azalma meydana geldigi ancak

konsantrasyonlar arasinda fark olmadig bildirilmistir (Fernandez-Gines vd. 2004).

Uz vd. (2008), yag1 azaltilmis sucuk iiretiminde farkli oranlarda kepek ilavesinin etkisini
inceledigi ¢calismada, kepek ilavesinin artmasi ile birlikte sucuk hamurunda ve sucuklarda yag

miktarinin azaldigini ifade etmistir.

Sucuklara turung albedosu ilave edilerek gergeklestirilen bir baska calismada da, turung
albedosu ilavesinin yag oranini azalttigi belirlenmistir (Coksever 2009). Benzer sekilde,

Aleson-Carbonell vd. (2003) de albedo ilavesinin yag oranini azalttigini bildirmistir.

Wang vd. (2017) gergeklestirdikleri bir calismada yag1 azaltilmis sosis drneklerine domates
kabugu ilavesi sonucunda kontrol orneklerinin daha yiiksek yag igerigine sahip oldugu

belirlemistir.

Farkli yag igerigine (% 0, % 5,% 20 ve % 15) sahip sucuklara yag ikame maddesi (bakteriyel
seliiloz) ilave edilen bir ¢alismada, gruplarin yag icerikleri nispi bir diislis gosterse de,
sonuglarin hamura eklenen yag ile iliskili olmadig1 ve sonuglarin sucuktaki yag dagilimindan

kaynaklanan farkliliklara baglanabilecegi belirtilmistir (Akoglu vd. 2015).

Gergeklestirilen bir ¢alismada farkli yag igerigine sahip fermente sucuklara B-glukan ilavesi
yapilmistir. Calisma sonucunda, B-glukan ilavesinin orneklerin yag degerlerini etkilemedigi

sonucuna varilmistir (Yuca vd. 2019).
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4.3 Nem Analiz Sonuclari

Varyans analiz sonuglarina gére yag oraninin sucuk hamurlarinin nem degerleri iizerine etkisi
onemlidir (p<0,05). Diger varyasyon kaynaklar1 olan lif orani ve yag orani x lif orani
interaksiyonunun onemli bir etkisi olmamistir. Sucuk hamuru 6rneklerinin nem degerleri %
51,75 ile % 53,95 arasinda degismekte ve sucuk hamuru 6rneklerinin nem degerleri arasindaki

fark istatistiksel olarak anlamli degildir (Cizelge 3.12).

Fermantasyon sonrasi {irlinlerin nem degerleri lizerine yag oraninin etkisinin ¢cok 6nemli oldugu
tespit edilmistir (p<0,01). Lif oran1 ve yag orani x lif orani interaksiyonunun nem degerleri
iizerine etkisi onemli degildir. Yag oraninin artis1 fermantasyon sonrasi sucuk drneklerinin nem
miktarlarinda azalmaya neden olmustur (p<0,05). Lif ilavesi ise drneklerin nem degerlerinde
artisa neden olmustur (p>0,05). Orneklerin fermantasyon sonrasi nem degerleri % 50,05 ile
%352,49 arasinda degismektedir (Cizelge 3.64). % 28 yagli % 0 lif igeren drnekler ile % 24 yagh
% 1 ve % 2 lif igeren orneklerin nem degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak anlamlidir

(p<0,05).

Varyans analiz sonuglarina gore, kurutma sonrasi sucuk orneklerinin nem degerleri lizerine yag
oraninin etkisi dnemlidir (p<0,05). Diger varyasyon kaynaklarinin etkisi ise dnemli degildir.
Sucuklarin kurutma sonrasi nem degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test
sonuglarina gore sucuk Orneklerinin nem degerleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklillk bulunmamaktadir. Orneklerin nem degerleri % 48,05 ile % 49,54 arasinda
degismektedir (Cizelge 3.132). Yag oraninin artis1 orneklerin nem degerlerinde azalisa neden

olmustur (p<0,05).

Calismamizda elde etti§imiz sonuca benzer sekilde, Cengiz ve Gokoglu (2005) farkli oranlarda
(% 5, % 10 ve % 20) yag iceren Frankfurter tipi sosislere turung lifi ilave ettikleri calismada,

yag oraninin artis1 ile birlikte lirlinlerdeki nem miktarinin azaldigini bildirmistir.

Sosis 6rneklerine diyet lifi olarak ¢ig ve pismis limon albedosu ilave edilen bir ¢alismada, diyet
lifi ilavesi sonucunda Orneklerin nem degerlerinin arttig1 sonucuna varilmistir (Fernandez-

Gines vd. 2004).
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Aleson-Carbonell vd. (2003) gerceklestirdigi calismada, limon albedosu ilavesinin kuru
kiirlenmis sosis 6rneklerinde nem igerigini arttirdigini belirlemistir. Limon albedosunun % 25'
ini basta pektin olmak iizere ¢oziiniir bilesenlerin olusturabildigini ve nem oranindaki artigin

albedonun yiiksek su tutma kabiliyetinden kaynaklanabilecegini ifade etmistir.

Yapilan bir ¢alismada, farkli oranlarda yag igerigine sahip fermente sosislerde yag ikame
maddesi kullanimi sonucunda nem igeriklerinin artis gosterdigi ifade etmislerdir (Campagnol
vd. 2012)

Fakli oranlarda yag iceren sucuklara yag ikame maddesi olarak bakteriyel seliillozun ilave
edildigi calismada, yagi azaltilmis 6rneklerin kontrol 6rneklerine gore daha fazla nem igerigine
sahip oldugu ve bu durumun da kullanilan bakteriyel seliilozun su tutma kapasitesinden

kaynaklandig1 belirtilmistir (Akoglu vd. 2015).

Garcia vd. (2002) disiik yagli kuru fermente sosislerde yag ikame maddesi olarak tahil ve
meyve lifleri kullandiklar1 bir ¢alismada, yag ikamesi kullanimi1 sonucunda yiiksek nem

degerlerinin elde edildigini belirtmistir.

Yapilan baska bir calismada, fermente sosis drneklerine kitosan ve turp tozu ilave edilmis ve
caligma sonucunda kitosan ve turp tozu ilavesinin 6rneklerin nem degerlerinde artisa neden

oldugu tespit edilmistir (Ozaki vd. 2020).

Wang vd. (2017)’nin gergeklestirdigi calismada farkli yag oranlarina sahip sosis drneklerine
yag ikame maddesi olarak domates kabugu ilavesi yapilmistir. Calisma sonucunda, domates

kabugu ilavesi yapilan 6rneklerin daha fazla nem igerdigi belirlenmistir.

Yapilan bir ¢alismada, farkli oranlarda yag iceren fermente sucuk drneklerinin nem degerleri

lizerine B-glukan ilavesinin etkili olmadig1 sonucuna varilmistir (Yuca vd. 2019).
Kozan (2018) gerceklestirdigi bir calismada ise, sucuklara farkli oranlarda yulaf kepegi ilavesi

ile sucuk Orneklerinin nem degerlerinde diisiis gozlendigini belirlemistir. % 2.5 ve % 5

oranlarinda ilave edilen kepegin nem degerinde istatistiksel anlamda onemli bir disiis
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sagladigini, % 1 yulaf kepegi ilavesinin ise kontrol 6rneklerine gore istatistiksel olarak anlamli

bir diislis saglamadigini belirtmistir.

4.4 Tuz Analiz Sonuclari

Sucuk hamurlarinin tuz degerleri {izerine ana varyasyon kaynaklarindan yagin etkisinin ¢ok
onemli (p<0,01) oldugu, diger varyasyon kaynaklarinin ise etKisinin Onemli olmadigi
belirlenmistir (Cizelge 3.13). % 28 oraninda yag igeren sucuk hamurlarinin % 24 yag iceren
sucuk hamurlarina gore daha yiliksek tuz degerlerine sahip oldugu tespit edilmistir. En yiiksek
tuz degeri % 28 yagli % 2 lif igeren o6rnege, en diisiik tuz degeri ise % 24 yagh % 0 lifli 6rnege
ait oldugu goriilmektedir (p<0,05).

Omneklerin fermantasyon sonrasi tuz degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 incelendiginde tuz
degerlerinin varyasyon kaynaklarindan etkilenmedigi goriilmektedir (Cizelge 3.65). Sucuk
iiretiminde kullanilan yag orani arttik¢a fermantasyon sonrasi liriinlerde tuz degerleri artmakta,
ilave edilen lif miktar1 arttikca ise tuz degerleri azalmaktadir (p>0,05). Orneklerin fermantasyon
sonrasit tuz degerlerine ait ortalamalarin Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuclar
incelendiginde orneklerin tuz degerleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark olmadigi

goriilmektedir (Cizelge 3.68).

Kurutma sonras1 sucuk 6rneklerinin tuz degerleri lizerine varyasyon kaynaklarinin etkisi 6nemli
degildir. Uretimde kullanilan yag orani arttik¢a sucuk degerlerinin tuz degerleri artmakta, lif
oran1 arttikca ise tuz degerleri azalmaktadir (p>0,05). Orneklerin tuz degerleri % 2,37 ile %
2,47 arasinda degismektedir. Sucuklarin kurutma sonrast tuz degerlerine ait ortalamalarin
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonucglarina gore 6rneklerin tuz degerleri arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir fark bulunmamaktadir. En diisiik tuz degeri % 24 yagh % 2 lif iceren 6rnege
aittir. En yiliksek tuz degeri ise % 28 yagli1 % 0 ve % 1 lif iceren 6rneklere aittir (p>0,05) (Cizelge
3.136).
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4.5. Kolajen Analiz Sonuclari

Cizelge 3.17° ye gore sucuk hamurlarinin kolajen degerleri tizerine varyasyon kaynaklarinin
etkisinin olmadigr goriilmektedir. Yag orani arttikga sucuk hamuru orneklerinin kolajen
degerleri azalmaktadir. Her iki yag grubuna ait sucuk hamuru orneklerinde lif icermeyen

orneklere gore lif igeren orneklerin daha fazla kolajen igerigine sahip oldugu belirlenmistir.

Sucuk 6rneklerinin fermantasyon sonrasi kolajen degerlerine ait varyans analiz sonuglarina
gore, Urilinlere ait kolajen degerlerinin varyasyon kaynaklarindan etkilenmedigi goriilmiistiir
(Cizelge 3.69). Uretimde kullanilan yag ve lif oranlar1 arttik¢a iiriinlere ait kolajen degerli
azalmaktadir (p>0,05). Sucuk oOrneklerinin fermantasyon sonrasi kolajen degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuclarina goére drnekler arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir fark goriilmemektedir. En yiiksek degerler % 24 yagl % 0 lifli 6rnekte, en
diistik kolajen degerleri ise % 28 yagli % 0 lifli 6rneklerde (p>0,05).

Sucuklarin kurutma sonrasi kolajen degerlerine ait varyans analiz sonuglarina gore varyasyon
kaynaklarindan yag oraninin drneklerin kolajen degerleri lizerine etkisinin ¢ok dnemli oldugu
goriilmektedir (p<0,01). Diger varyasyon kaynaklariin 6rneklerin kolajen degerleri {izerine
etkisi dnemli degildir. Uretimde kullanilan yag miktar1 (p<0,05) ve lif miktar1 arttik¢a (p>0,05)
kolajen degerleri azalmaktadir. Kurutma sonrasi sucuk 6rneklerinin kolajen degerleri % 2,91
ile % 2,36 arasinda degismektedir (Cizelge 3.140). En yiiksek kolajen degeri % 24 yagl %0
lifli ornekte, en diisiik kolajen degeri ise % 28 yagli % 1 ve % 2 lif igeren Orneklerde

goriilmektedir (p<0,05).

4.6. Su Aktivitesi (aw) Analiz Sonuglar:

Sucuk hamurlarinin aw degerleri {izerine varyasyon kaynaklar1 etkili degildir (Cizelge 3.21).
Yag orani artis1 aw degerlerini artirmistir (p>0,05). Sucuk hamurlarinin aw degerleri arasindaki

fark istatistiksel olarak anlamli degildir (p>0,05).
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Varyasyon kaynaklarinin sucuk 6rneklerinin fermantasyon sonras1 aw degerleri iizerinde etkisi
onemli degildir. Sucuklarin drneklerinin fermantasyon sonrast aw degerlerine ait ortalamalarin
Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gore 6rneklerin aw degerleri arasinda istatistiksel

olarak bir fark bulunmamaktadir.

Kurutma sonras1 sucuk drneklerinin aw degerleri lizerine varyasyon kaynaklarinin etkisi 6nemli
degildir. Yag artis1 0rneklerin aw degerlerinde artisa neden olmustur (p>0,05). Sucuklarin
kurutma sonrasi aw degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina

gore sucuk orneklerin aw degerleri arasinda istatistiksel olarak bir fark bulunmamaktadir.

Calismamizda buldugumuz sonuca benzer sekilde, Yalinkiling (2009) farkli oranlarda yag
iceren sucuklara farkli oranlarda portakal lifi ilave ettigi calismasinda yag oranmin ve lif

oraninin aw degerleri lizerinde 6nemli etkisinin olmadigi sonucuna varmistir.

Gergeklestirilen bagka bir ¢calismada da, farkli oranlarda yag igeren fermente sosislerde ¢esitli
(bugday, yulaf, elma seftali ve portakal lifi) kullanilmistir. Calisma sonucunda, yagin
azaltilmasiin ve diyet lifi ilavesinin aw degerlerini etkilemedigi sonucuna varilmistir (Garcia

vd. 2002).

Campagnol vd. (2012), yag1 azaltilmis fermente sosislerde yag ikame maddesi kullaniminin
orneklerin aw degerlerinde degisiklige neden olmadigini bildirmistir. Ruiz-Capillas vd. (2012)
gerceklestirdigi calismada da, yag oranlarindaki diisiisiin su aktivitesi degerlerini etkilendigini

belirtmistir.

Kozan (2018), sucuga ilave edilen yulaf kepegi miktarmin sucuk 6rneklerinin aw degerleri
iizerine etkisinin istatistiksel olarak ¢ok onemli oldugunu belirlemistir. % 1 oraninda yulaf
kepegi ilave edilmis gurubun aw degerlerinin sirasiyla kontrol, % 2.5 ve % 5 oraninda yulaf

kepegi eklenen gruplara gore daha yiiksek oldugunu ifade etmistir.

Eim vd. (2008) tarafindan gerceklestirilen bir ¢alismada, bir kuru fermente sosis tiirline farkl

oranlarda (% 3, % 6, % 9 ve % 12) havug lifi ilave edilmis ve ¢alisma sonucunda kontrol grubu
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orneklerin aw degerlerinin lif ilave edilen 6rneklerin aw degerlerine gore daha yiiksek oldugunu

tespit edilmistir.

Coksever (2009) gerceklestirdigi calismada, sucuklara farkli muamele gérmiis (¢ig olarak
kurutulmus ve 1s1l islem goriip kurutulmus) turung albedolarindan farkli konsantrasyonlarda
ilave etmistir. Calisma sonucunda, aw degerlerinin depolama boyunca diisiis gosterdigi ve bu
diisiisiin olgunlastirma boyunca su miktarindaki azalmadan kaynaklandigini ifade etmistir. % 1
ve % 2,5 oraninda ¢ig olarak kurutulmus turung albedosu ilave edilmis Orneklerin aw

degerlerinin kontrol 6rneklerinden daha diisiik oldugunu belirlemistir.

Gergeklestirilen bir caligmada, farkli yag oranlarina sahip fermente sucuk 6rneklerine 3-glukan
ilavesi yapilmis ve ¢alisma sonucunda B-glukan ilavesi yapilmis orneklerin aw degerlerinde
diisis gozlemlendigi bildirilmistir. Elde edilen sonucun, B-glukanin su tutma kapasitesini

artiran hidrokolloid 6zelligi ile iliskilendirilebilecegi ifade edilmistir (Yuca vd. 2019).

Ozaki vd. (2020), fermente sosislere kitosan ve turp tozu ilave ettikleri ¢alismada aw
degerlerinin 0. giinde farklilik gostermedigini ancak kurutmadan sonra, su kaybinin aw' yi
etkiledigini tespit etmislerdir. Turp ve kitosan ilavesinin, muhtemelen kitosanin su tutma

kapasitesinden dolay1 su kaybina kars1 bir engel olusturdugunu ifade etmislerdir.

Dos Santos vd. (2021) yaptig1 calismada fermente sosislerde diyet lifi kullaniminin su aktivitesi

degerlerinin azalttig1 sonucuna varmustir.

4.7. pH Analiz Sonuclar

Varyasyon kaynaklarindan sadece lif oran1 sucuk hamuru 6rneklerinin pH degerleri tizerine ¢cok
onemli etkide bulunmustur (p<0,01). Diger varyasyon kaynaklarinin etkisi 6nemli degildir. Lif

ilavesi sucuk hamuru 6rneklerinin pH degerlerini azaltmaktadir (p<0,05). Sucuk 6rneklerinin
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pH degerleri 5,76 ile 5,88 arasinda degismektedir. Sucuk hamuru 6rnekleri karsilastirildiginda
en diislik pH degerine (5,76) sahip 6rnegin % 28 yagli % 2 lif igeren 6rnek oldugu belirlenmistir.

Sucuk 6rneklerinin fermantasyon sonrasi pH degerlerine ait varyasyon analiz sonuglarina gore
varyasyon kaynaklarinin &rneklerin pH degerleri {izerinde etkisi dnemli degildir. Orneklerin pH
degerleri 5,14 ile 5,21 arasinda degismektedir. Fermantasyon sonrasi pH degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore 6rneklerin pH degerleri arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur (p>0,05).

Varyasyon kaynaklarmin sucuklarin kurutma sonrast pH degerleri iizerine etkisi onemli
degildir. Uretimde kullanilan yag orani1 artis1 pH degerlerinde artisa neden olurken ilave edilen
lif oraninin artis1 pH degerlerinde azalisa neden olmustur (p>0,05). Kurutma sonrasi sucuk
orneklerinin pH degerleri 5,22 ile 5,32 degerleri arasinda degismektedir (Cizelge 3.148).
Sucuklarin kurutma sonrasi pH degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonuclarina sucuk orneklerinin pH degerleri arasinda istatistiksel olarak fark bulunmamaktadir
(p>0,05). En yiiksek pH degeri (5,32) % 28 yagh % 0 lif igeren drnege, en diisiik deger (5,22)
ise % 24 yaglh % 2 lif igeren 0rnege aittir (Cizelge 3.148).

Sucuk 6rneklerinin pH degerlerinde fermantasyon sirasinda sucuk hamuru pH degerlerine gore
bir diisiis olmustur. Bu asamada, tiretimde kullanilan starter kiltiiriin sucuk hamurundaki
sekerleri pargalayarak olusturdugu laktik asidin pH’1 diisiirmesi etkili olmustur. Daha sonra
kurutma sonras1 pH degerlerinde biraz da olsa bir artis gdzlemlenmistir. Bunun nedeninin, bazi
amino asitlerin dekarboksilasyon veya deaminasyonu sonucunda protein olmayan azotlu
bilesiklere (amonyum ve amin gibi) doniismesi ve bu bilesiklerin artan konsantrasyonlarindan

kaynaklanabilecegi ifade edilmektedir (Kozan 2018).

Sucuk 6rneklerine turung albedosu eklenerek gerceklestirilen bir ¢alismada, ilave edilen turung
konsantrasyonu arttikca pH degerinin diistiigii belirlenmistir. pH degerindeki bu diisiisiin
nedenin ise, ilave edilen albedonun bilesiminde yer alan organik asitlerden kaynaklanmis
olabilecegi ifade edilmistir (Coksever 2009).

Yalinkiling (2009), farkli oranlarda yag kullanarak ve portakal lifi ilavesi yaparak sucuk

ornekleri tirettigi caligma sonucunda, ¢alismamiza benzer sekilde, farkli yag oraninin sucuk
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hamurlarinin pH’1{izerinde fark edilebilir bir degisiklige sebep olmadigi, buna karsin kullanilan

miktara bagl olarak lifin sucuk hamurunda pH degerlerini diistirdiigiinii bildirmistir.

Fernandez-Lopez vd. (2007) gerceklestirdigi ¢alismada, kuru kiirlenmis sosislerde portakal lifi
kullaniminin pH degerinde diisiise neden oldugunu tespit etmistir. Ilave edilen lifin yapisinda
bulunan organik asitler ve diger asidik bilesenlerin pH degerindeki diisiisiin nedeni oldugu

belirtmistir.

Yapilan bir calismada, sucuga kepek ilavesinin sucuk hamurunda ve sucuklarda pH
degerlerinde azalmaya neden oldugu goézlemlenmistir. Olgunlastirma siiresince, kullanilan
starter kiiltiir ve bulasan mikroorganizmalarin irettikleri laktik asit ile kepek lifinin bu duruma
neden oldugu belirtilmistir (Uz 2008).

Yine bagka bir caligmada, Bologna tipi sosislere farkli oranlarda (% 2,5, % 5, % 7,5 ve % 10)
limon albedosu ilavesinin pH degerlerinde degisiklige neden olmadigi tespit edilmistir
(Fernandez-Gines vd. 2004).

Garcia vd. (2002)’ nin gergeklestirdigi calismada da, bugday lifi ilavesinin yagi azaltilmis

sosislerde pH degerlerinde hizli bir diisiise neden oldugu bildirilmistir.

Grigelmo-Miguel vd. (1999) ise farkli oranlarda yag igeren (% 5, % 10, % 15, % 20 ve % 25)
sosis Orneklerine farkli oranlarda (% 17 ve % 29) seftali lifi ilave ettigi calisma sonucunda, %
29 oraninda seftali lifi ilavesinin % 17 oraninda seftali lifi ilavesinden daha diisiik pH degerleri

sagladigini ifade etmistir.

Aleson-Carbonell vd. (2003) gergeklestirdigi ¢alismada, ¢ig albedo ilave edilen drneklerin % 5
konsantrasyona kadar pH degerlerinde 6nemli bir degisiklik olusturmadigi ancak % 7.5 ve %

10 konsantrasyonlarinda pH degerlerinde 6nemli diisiise neden oldugunu tespit etmistir.
Campagnol vd. (2012), vyagi azaltilmis fermente sosislerde yag ikame maddesi kullanimi

sonucunda, kontrol drneklerinin yag ikame maddesi ilave edilmis diisiik yagli sosislere gore

daha yiiksek pH degerlerine sahip oldugunu tespit etmistir.
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Yuca vd. (2019) tarafindan gergeklestirilen bir ¢alismada, yagi azaltilmis fermente sucuk
orneklerine B-glukan ilavesi ile birlikte pH degerlerinin azaldigi belirlenmistir. B-glukan igeren
gruplarda artan pH diisiisiiniin nedeni, laktik asit bakterilerinin B-glukan tiikketimi sonucu laktik

asit iiretimi ile ilgili olabilecegi ifade edilmistir (Yuca vd. 2109).

Ruiz-Capillas vd. (2012), yag oran1 azaltilmis kuru fermente sosislere yag ikame maddesi ilave
ettigi calismasinda baglangi¢ pH degerlerinin yag seviyesinden etkilendigini ve bu durumun
ilave edilen yag ikame maddesinin pH degerinin degistirdikleri yagdan daha yiiksek bir pH

degerine sahip olmasindan kaynaklandigini ifade etmistir.

4.8. Renk Analiz Sonuclar

4.8.1 L* (Parlaklik) Degeri Analiz Sonuclari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin L* degerlerine ait
varyans analiz sonuglari incelendiginde varyasyon kaynaklarmin L* degeri lizerine etkisinin
onemli olmadigi goriilmektedir (Cizelge 3.29). Yag ve lif oram arttik¢a sucuk hamuru
orneklerinin L* degerleri artmaktadir ( p>0,05). Sucuk hamuru 6rneklerinin L* degerleri

arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli degildir.

Sucuk oOrneklerinin fermantasyon sonrasi dis ylizey L* degerlerine ait varyans analiz
sonuglarina gore varyans kaynaklarmin 6rneklerin dis yiizey L* degerleri {izerine 6nemli bir
etkisini olmadigi belirlenmistir (Cizelge 3.81). Uretimde kullanilan yag orami arttikca
orneklerin dis ylizey L* degeri azalmakta, lif ilavesi ise dis yiizey L* degerlerini artirmaktadir
(p>0,05). Orneklere ait dis yiizey L* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma
test sonuglari incelendiginde ornekler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farkin olmadig:

goriilmektedir.

Sucuk Orneklerinin fermantasyon sonrasi i¢ ylizey L* degerleri ise iiretimde kullanilan yag
oranindan 6nemli derece etkilenmektedir (p<0,01). Yag orani artis ile birlikte i¢ yilizey L*

degerleri artmaktadir (p<0,05). Kullanilan lif oranin artmasi ise i¢ yiizey L* degerlerini
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azaltmaktadir (p>0,05). Sucuk oOrneklerinin fermantasyon sonrasi i¢ yiizey L* degerleri
karsilastirildiginda ise en diisiik i¢ yiizey L* degeri % 24 yagh % 2 lif iceren 6rnekte, en yiiksek
i¢ ylizey L* degeri ise % 28 yagli % O lif iceren 6rnekte belirlenmistir (p<0,05).

Varyasyon kaynaklarinin sucuklarin kurutma sonrasi dis yiizey L* degerleri iizerine etkisi
onemli degildir. Yag orani arttikga 6rneklerin dis ylizey L* degerleri artmaktadir (p>0,05).
Sucuk orneklerinin kurutma sonrasi dis yiizey L* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu
karsilagtirma test sonuclarina gore sucuk Orneklerinin dis ylizey L* degerleri arasinda
istatistiksel olarak fark bulunmamaktadir. En yiiksek dis ylizey L* degeri % 28 yaglh % 0 1if
iceren Ornekte, en diisiik deger ise % 24 yagli % 0 lif iceren ornekte tespit edilmistir (Cizelge
3.152).

Kurutma sonrasi sucuk orneklerinin i¢ ylizey L* degerleri lizerine varyasyon kaynaklarinin
etkisi onemli degildir. Sucuklarin kurutma sonrasi i¢ ylizey L* degerlerine ait ortalamalarin
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonucglarina gore sucuk drneklerinin i¢ ylizey L* degerleri
arasinda istatistiksel olarak bir fark bulunmamaktadir. En diisiik i¢ yiizey L* degeri % 24 yagh
% 0 lif igeren Ornekte, en yiiksek i¢ ylizey L* degeri ise % 28 yagl % O lif igeren ornekte
belirlenmistir (p>0,05).

L* degeri agiklik-koyuluk gostergesidir. Uretimde kullanilan yag orani arttikca son iiriinde dis
ve i¢ ylizey L* degerleri artmaktadir (p>0,05). Benzer etki Fernendez-Lopez vd. (2007) ve
Yalinkiling (2009) tarafindan da bildirilmistir.

Sanes (2006) gerceklestirdigi ¢alismada, sucukta bulunan yag miktar1 ile parlaklik degerlerinin
direkt iliskili oldugunu ve ilave edilen iniilinin parlaklig: artirdigin1 bildirilmektedir. Artan yag
seviyesi ile birlikte myoglobin miktarinin seyreldigi bu nedenle en yiiksek parlaklik

degerlerinin yliksek yagli sucuk orneklerinde tespit edildigini ifade etmistir.

Yagr azaltilmis sucuk Orneklerine farkli oranlarda bugday kepeginin ilave edildigi bir
caligmada, kepek ilavesinin orneklerin L* degerlerinde azalmaya neden oldugu belirlenmistir

(Uz 2008).

164



Sucuk 6rneklerine farkli oranlarda yulaf kepegi ilave edilerek gergeklestirilen bir ¢alismada, en
diisiik dis yiizey L* degerleri % 5 yulaf kepegi ilave edilmis 6rneklerde, en yiiksek dis yiizey
L* degeri ise % 1 yulaf kepegi ilave edilmis 6rneklerde gdzlemlenmistir. i¢ kesit yiizey L*
degerlerinin ise kepek seviyesinden ¢ok onemli derece etkilendigi ve kepek ilavesi ile birlikte
L* degerlerinin istatistiksel olarak anlamli bir sekilde arttig1 tespit edilmistir. Bu artisin ilave
edilen yulaf kepeginin hammaddeye gore daha agik renkte olmasindan kaynaklandigi
belirtilmistir (Kozan 2018).

Aleson-Carbonell vd. (2003) sucuklara farkli konsantrasyonlarda limon albedosu (gig ve
pismis) ilave ettikleri ¢aligmada, pismis albedo ilavesinin parlaklik degerlerinde diislise neden
oldugu, ¢ig albedonun ise farkli etki gosterdigi tespit edilmistir. Parlaklik degerlerinin %5 ¢ig
albedo ilavesine kadar olan konsantrasyonlarda azaldigi, % 7,5 ve % 10 albedo
konsantrasyonlarinda arttigi ve bu konsantrasyonlarda kontrol drnekleri ile benzer degerlere

ulastig1 bildirilmistir. Bu durumun pH ile iliskili olabilecegi ifade edilmistir.

Akoglu vd. (2015) farkli oranlarda yag (% 0, % 5,% 20 ve % 15) iceren sucuklara bakteriyel
seliiloz ilave ettigi ¢alismada, kontrol 6rneklerinin yag1 azaltilmis 6rneklere gére daha fazla

parlaklik degerlerine sahip oldugunu ve bu farkliligin 6nemli olmadigini tespit etmistir.

Bis-Souza vd. (2019) fermente sosislerin yag icerigini azaltmak i¢in diyet lifi kullandig:

caligmada, diistik yaglh formiilasyonlarda daha diisiik L* degeri gozlemlendigini bildirmistir.

Fernandez-Ginés vd. (2004) farkli oranlarda limon albedosunun yag ikame maddesi olarak
sosis Orneklerine ilave ettigi calismada, limon albedosu ilavesi ile birlikte kontrol dérneklerine
gore L* degerlerinin arttigin1 bildirmistir. Bu artisin nedeninin albedo igeren drneklerdeki beyaz

bilesen igeriklerinin yliksek olmasindan kaynaklandigini ifade etmislerdir.

4.8.2 a* (Kirmmuziik) Degeri Analiz Sonuclar:

Sucuk hamurlarinin a* iizerine varyasyon kaynaklarindan lif oraninin etkisi p<0,05 diizeyinde
etkili olmustur. Diger varyasyon kaynaklari etkisi ise dnemli degildir. ilave edilen lif miktari

arttikca a* degerleri azalmaktadir. Sucuk hamuru 6rnekleri karsilastirildiginda en yiiksek a*
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degerine sahip 6rnek % 28 yagl % 0 lif iceren 6rnek iken, en diisiik a* degerine sahip 6rnek

ise % 28 yagli % 2 lif igeren ornektir (p<0,05).

Sucuk oOrneklerinin fermantasyon sonrast dis yiizey a* degerleri {izerine varyasyon
kaynaklarindan sadece yag oraninin ¢ok onemli etkisi vardir (p<0,01). Diger varyasyon
kaynaklarmin etkisi bulunmamaktadir. Uretimde kullanilan yag orani arttikca dis yiizey a*
degerleri artmaktadir (p<0,05). Lif ilavesi ise orneklerin dis ylizey a* degerlerinde azalisa
neden olmustur. Ornekler karsilastirildiginda, en diisiik dis yiizey a* degerine sahip drnegin %
24 yagli % 2 lif iceren 6rnege ait oldugu, en yliksek dis ylizey a* degerinin ise % 28 yaglh % 0
lif iceren 0rnege ait oldugu goriilmektedir (p<0,05) (Cizelge 3.88).

Varyasyon kaynaklarindan yag oraninin sucuk Orneklerinin fermantasyon sonrasi sucuk
orneklerinin i¢ ylizey a* degerleri {lizerine etkisi ¢ok 6nemlidir (p<0,01). Diger varyasyon
kaynaklarinin etkisi ise 6nemli degildir. Yag oraninin artisi i¢ ylizey a* degerlerinde azalisa
neden olmustur. Orneklerin i¢ yiizey a* degerleri karsilastirildiginda en diisiik deger % 28 yaglh
% 1 lif iceren Ornege, en yiiksek deger ise % 24 yagli % 2 lif iceren Ornege ait oldugu
goriilmektedir (p<0,05) (Cizelge 3.100).

Sucuk orneklerinin kurutma sonrast dis ylizey a* degerleri lizerine varyasyon kaynaklarinin
etkisi 6nemli degildir. Uretimde kullanilan yag orani arttik¢a artmaktadir (p>0,05). Kirmizi
renk yogunlugunu ifade eden a* degeri lif artisi ile birlikte azalmaktadir. Bu da kullanilan limon
lifinin renginden kaynaklanmaktadir. Sucuklarin kurutma sonrasi dis yilizey a* degerlerine ait
ortalamalarin Duncan coklu karsilastirma test sonuglarina gore sucuk oOrnekleri arasinda

istatistiksel olarak fark bulunmamaktadir (Cizelge 3.156).

Sucuk orneklerinin kurutma sonrasi i¢ ylizey a* degerleri lizerine varyasyon kaynaklarinin
etkisi 6nemli degildir. Sucuklarin kurutma sonrasi i¢ ylizey a* degerlerine ait ortalamalarin
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore sucuk 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak

fark bulunmamaktadir.

Coksever (2009) sucuklara turung albedosu ilave ettigi bir ¢alismada, albedo ilave edilen

orneklerle kontrol 6rnekleri arasinda a* degeri agisindan fark gézlemlenmedigini bildirmistir.
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dos Santos vd. (2012) gerceklestirdigi calismada, yag oraninin % 50 oraninda azaltilmasinin ve
%3 %6 ve %9 oraninda fruktooligosakkarit ilavesinin fermente sosis drneklerinin a* degerlerini

degistirmedigini tespit etmistir.

Benzer sekilde, Bis-Souza vd. (2020) yag azaltilmasinin a* degerleri iizerinde etkisinin

olmadigin1 belirtmistir.

Yuca vd. (2019) gerceklestirdigi calismanin sonucunda, B-glukan ve hayvansal yagin farkli
miktarlarda kullanilmasinin, fermantasyon ve depolama donemlerinde oOrneklere ait a*

degerlerini etkilemedigini ortaya koymustur.

Yapilan bir calismada, farkli yag icerigine sahip sucuklara yag ikame maddesi olarak ilave
edilen bakteriyel seliillozun sucuk 6rneklerinin a* degerleri lizerinde etkisinin anlamli oldugu

belirlenmistir (Akoglu vd. 2015).

Sanes (2006), gerceklestirdigi calismada, artan yag seviyesi ile birlikte myoglobin miktarinin
seyreldigi bu nedenle en diistik a* degerlerinin yiiksek yagli sucuk 6rneklerinde tespit edildigini

ifade etmistir.

Yapilan bir ¢alismada, sucuklara farkli oranlarda kepek ilavesinin Orneklerin a* degerini
azalttigi sonucuna varilmistir. Ancak bu azalmanin istatistiksel olarak anlamli olmadigi

belirtilmistir (Uz 2008).

Yapilan baska bir ¢calismada da koftelere farkli oranlarda bugday kepegi ilave edilmis ve
calisma sonucunda Orneklerin a* degerlerinde kepek ilavesi ile azalma oldugu belirlenmistir

(Y1lmaz 2005).

Kozan (2018) yaptig1 c¢alismada, sucuklara ilave edilen yulaf kepegi oranmin sucuk
orneklerinin dig yiizey a* degerleri {izerine istatistiksel olarak anlamli etkisinin oldugunu
belirlemistir. Ilave edilen yulaf kepegi ile birlikte sucuk orneklerine ait dis yiizey a*
degerlerinin azaldigim ifade etmistir. I¢ yiizey a* degerlerinin de ilave edilen yulaf oranindan
cok onemli derece etkilendigini ve en diisiik a* degerinin kontrol 6rneklerinde gézlemlendigini

ifade etmistir.
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Yapilan bir ¢alismada, farkli tip sucuklara (Bologna ve Frankfurter tipi) yulaf lifi ilave edilmis
ve etkisi incelenmistir. Calisma sonucunda, ilave edilen yulaf lifi ile birlikte bologna tipi
sucuklara ait a* degerinin kismen azaldigi, Frankfurter sucuklarda ise yulaf lifi ilavesi ile
birlikte dis yiizey a* renginin arttigi, i¢ kesit a* renginin ise azaldigr ifade edilmistir
(Steenblock vd. 2001).

Yapilan bir ¢calismada, kuru kiirlenmis sosislere ¢ig ve pismis limon albedosu ilave edilmistir.
Calisma sonucunda, ¢ig ve pismis albedolarin sosislerin kirmizilik degerleri iizerine etkisi ayni
bulunmugtur. Her iki durumda da, 6rneklere ait a* degerlerinin sadece % 2.5 ve % 5’ lik
konsantrasyonlarda arttigi, en fazla artisin ise ¢ig albedo ilavesinde saglandigi ve % 7,5 ve %
10° Iuk albedo eklenmis ornekler ve kontrol arasinda a* degerleri agisindan farkin olmadigi
belirtilmistir. Cig ve pismis albedo eklenmis sosisler arasinda goézlenen farkliliklarin,
muhtemelen albedo pisirme islemi sirasinda kaybolan bu antioksidan bilesiklerin pismis
albedoda bulunmamasindan kaynaklanabilecegi ifade edilmistir. Albedo ilavesiyle gdzlenen a*
degerlerindeki artigin, bu tiir liflerde indirgenmis miyoglobin ve nitrozomyoglobini destekleyen
antioksidan ozelliklere sahip bilesiklerin varligindan kaynaklanabilecegi ifade edilmistir

(Aleson-Carbonell vd. 2003).

Wang vd. (2017) farkli yag oranlarina sahip sosislere domates kabugunu yag ikamesi olarak
ilave ettigi calismada, kontrol grubu orneklerin a* degerlerinin yag ikamesi ilavesi edilen

orneklerin a* degerlerinden daha yiiksek ¢iktigini belirlemistir.

Sosis orneklerine diyet lifi olarak farkli oranlarda (% 2,5, % 5, % 7,5 ve % 10) limon albedosu
ilave edilen bir ¢alismada, tiim konstantrasyonlarda a* degerinin azaldig: tespit edilmistir.
Ayrica, yiiksek nem igerigine sahip drneklerde daha diisiik a* degerlerinin gozlemlendigini ve

suyun seyreltici etkisi oldugunu ifade etmislerdir (Fernandez-Ginés vd. 2004).

4.8.3 b* (Sarilik) Degeri Analiz Sonuglari

Varyasyon kaynaklarindan lif oraninin sucuk hamurlarinin b* degerleri iizerine etkisi 6nemlidir
(p<0,05). Sucuk hamurlarinda kullanilan yag orani arttik¢a b* degeri artmakta, lif oran1 arttikga
ise b* degeri azalmaktadir (Cizelge 3.38 ve Cizelge 3.39). Sucuk hamuru Ornekleri

kargilagtirildiginda ise en yiiksek b* degerine sahip 6rnegin % 28 yagli % 1 lif igeren 6rnek, en
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diisiik b* degerine sahip Ornegin ise % 28 yagh % 2 lif igeren 6rnek oldugu belirlenmistir

(p<0,05).

Sucuk oOrneklerinin fermantasyon sonrast dis yiizey b* degerlerine ait varyans analiz
sonuglarina gore tiretimde kullanilan yag oraninin sucuk 6rneklerinin dis ylizey b* degerleri
tizerine etkisi onemlidir (p<0,05). Yag orani arttik¢a sucuk orneklerinin fermantasyon sonrasi
dis yiizey b* degerleri artmaktadir (p<0,05). Orneklerin dis yiizey b* degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore Orneklerin dis yiizey b*

degerlerine arasinda istatistiksel olarak fark bulunmamaktadir.

Sucuk Orneklerinin fermantasyon sonrast i¢ yiizey b* degerleri iizerine varyasyon
kaynaklarindan hem yag oraninin hem de lif oraninin etkisi 6nemli bulunmustur (p<0,05). Yag
oranini artisi ile i¢ ylizey b* degerleri azalmakta, lif oraninin artis1 ile ise i¢ yiizey b* degerleri
artmaktadir. Orneklerin i¢ yiizey b* degerleri karsilastirildiginda en diisiik deger % 28 yagl %
0 lificeren 6rnekte, en yiiksek deger ise % 24 yagli % 2 iceren ornekte tespit edilmistir (p<0,05).

Varyasyon kaynaklarinin sucuklarin kurutma sonrasi dis yiizey b* degerleri tizerine etkisi
onemli degildir. Uretimde kullanilan yag orami arttik¢a artmakta, lif ilavesi ise dis yiizey b*
degerlerini azaltmaktadir (p>0,05). Sucuklarin kurutma sonrasi dis yiizey b* degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gére sucuk érneklerinin dis yiizey b*
degerleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamaktadir. En yiiksek dis ylizey
b* degeri % 28 yagli %0 lif i¢eren 6rnekte, en diisiik deger ise % 24 yagli % 2 lif igeren 6rnekte
belirlenmistir (Cizelge 3.160).

Sucuk Orneklerinin kurutma sonrasi i¢ yiizey b* degerleri lizerine varyasyon kaynaklarmin
etkisinin 6nemli olmadigi belirlenmistir. Yag oranmin artisi i¢ yiizey b* degerlerini
artirmaktadir (p>0,05). Sucuklarin kurutma sonrasi i¢ yiizey b* degerlerine ait ortalamalarin
Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglarina gore orneklerin i¢ ylizey b* degerleri arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamaktadir.

Fernandez-Ginés vd. (2004) gerceklestirdigi ¢alismada, sosis 6rneklerine farkli oranlarda limon
albedosu ilavesinin b* degerlerinde artis gostermesinin beklendigini ancak degisiklige sebep
olmadigini tespit etmislerdir. Bunun nedeninin ise, albedoda bulunan sari bilesiklerin et

emiilsiyonu tarafindan maskelenmis olabileceginden kaynaklandig: ifade edilmistir.
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Uz (2008) yag1 azaltilmig sucuk 6rneklerine farkli oranlarda (% 3, % 6 ve % 9) bugday kepegi
ilavesinin orneklerin b* degerlerinde artisa neden oldugunu ama bu artigin istatsitiksel olarak

anlamli olmadigini belirtmistir.

Farkli oranlarda yag iceren (% 0, % 5,% 20 ve % 15) sucuklara farkli oranlarda bakteriyel
seliilozun kullanildig1 ¢alismada, ilave edilen bakteriyel seliilozun sucuk Orneklerinin b*

degerlerini arttirdig1 ancak bu artisin anlamli olmadig1 sonucuna varilmistir (Akoglu vd. 2015).

Sanes (2006) yaptig1 calismada, sucuklara ilave edilen bugday lifi, iniilin ve maltodekstrinin
ilavesinin yag seviyesinden bagimsiz olarak sarilik degerlerini kontrol orneklerine gore

artirdigini bildirmistir.

Yine bagka bir ¢alismada kofte 6rneklerine bugday kepegi ilave edilmis ve orneklerin b*

degerlerinde artis gozlemlenmistir (Yilmaz 2005).

Steenblock vd. (2001) gergeklestirdikleri c¢alismada, farkli tip (Bologna ve Frankfurter)
sucuklara yulaf lifi ilave etmistir. Bologna tipi sucuklarda b* degerindeki en yiiksek artisin
ozellikle %3 konsantrasyonda yulaf lifi ilave edilen 6rneklerde oldugunu, Frankfurter tipi
sucuklarda ise yulaf lifi ilavesi ile birlikte dis ylizey renginin arttigini, i¢ kesit renginde ise

azalma meyana geldigini belirlemistir.

Yapilan bir calismada, sucuk orneklerine farkli oranlarda yulaf kepegi ilave edilmis ve ilave
edilen kepek oraninin 6rneklerinin dis yiizey b* degerleri iizerinde etkisinin istatistiksel olarak
onemli oldugu, ilave edilen kepek ile birlikte dis yiizey b* ve i¢ yiizey b* degerlerinin arttig

sonucuna varilmistir (Kozan 2018).

Kuru kiirlenmis sosislere limon albedosu (¢ig ve pismis) ilave edilen bir calismada, 6rneklere
ait b* degerlerinin her iki albedo tiiriinde de % 2,5’lik albedo ilavesinden sonra farklilik
gosterdigi belirlenmistir. Cig albedo ilavesinde b* degerlerinde azalig, pismis albedo ilavesinde

ise artis oldugu ifade edilmistir (Aleson-Carnell vd. 2003).

Yapilan bir ¢alismada, sucuk 6rneklerine turung albedosu ilave edilmis ve en diisiik b* degerleri

kontrol gruplarinda gézlemlenmistir. Bu durumun nedeninin ise, albedo icerisindeki sar1 renk
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pigmentleri ile iliskili oldugu ifade edilmistir. Ayrica bu etkinin, ilave edilen albedonun su ve

yag tutma Ozelliginden dolayr seyreltici etki gdstermesinden kaynaklandigi da belirtilmistir

(Coksever 2009).

4.9. Tiyobarbitiirikasit Reaktif Madde (TBARS) Analiz Sonuc¢lari

Farkli oranlarda yag ve limon lifi kullanilarak elde edilen sucuk hamurlarinin TBARS degerleri
incelendiginde varyasyon kaynaklarinin sucuk hamurlarinin TBARS degerleri tizerine etkisinin
onemli olmadig: tespit edilmistir. % 2 oraninda lif ilavesi % 0 ve % 1 lif ilavesine gore daha
diisitk TBARS degerleri saglamistir (p>0,05). Sucuk hamurlarinin TBARS degerleri 8,97 pmol
MDAJ/Kg ile 10,17 pmol MDA/kg arasinda degismektedir. Orneklerin TBARS degerleri

karsilastirildiginda istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamaktadir.

Sucuklarin fermantasyon sonrast TBARS degerlerine ait varyans analiz sonuglari
incelendiginde varyasyon kaynaklarinin 6rneklerin TBARS degerleri tizerine etkisinin 6nemli
olmadigir gorilmektedir (Cizelge 3.105). Yag ve lif oranmin artisi 6rneklerin TBARS
degerlerinde artisa neden olmaktadir (p>0,05). Fermantasyon sonrast sucuk orneklerinin

TBARS degerleri 8,15 pumol MDA/kg ile 9,39 pmol MDA/kg arasinda degismektedir ( p>0,05).

Varyasyon kaynaklarinin kurutma sonrast sucuk drneklerinin TBARS degerleri {izerine etkisi
onemli degildir. Uretimde kullanilan yag orani arttik¢a artmakta, lif ilavesi ise TBARS
degerlerini azaltmaktadir (p>0,05). Kurutma sonrasi sucuk 6rneklerinin TBARS degerleri 8,67
pmol MDA/kg ile 9,52 umol MDA/kg degerleri arasinda degismektedir. En diisiik TBARS
degeri % 24 yaglh % 2 lif igeren ornekte, en yliksek TBARS degeri ise % 24 yagli % 2 lif iceren
ornekte belirlenmistir. Sucuklarin kurutma sonrast TBARS degerlerine ait ortalamalarin
Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarmma gore orneklerin TBARS degerleri arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamaktadir.

Sucuk orneklerine farkli oranlarda yulaf kepegi ilavesi yapilan bir ¢alismada, yulaf kepegi
ilavesinin TBA degerleri iizerine etkisinin ¢ok énemli oldugu bulunmustur. Ilave edilen yulaf
kepegi miktarina paralel olarak TBA degerlerinin siirekli olarak arttig1 ifade edilmistir Bunun
nedeninin, eklenen kepegin yapisinda 6nemli oranda yag icermesi ve hamura katilmadan 6nce

yiiksek sicaklik uygulamasi gordiigii icin hamura oksidasyon tetiklenmis halde ilave edilmis
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olmasindan kaynaklanabilecegi ifade edilmistir. Ayrica, lifsi maddelerin nemi tuttugu ve su
icerigi digerlerine gore yiiksek olan 6rneklerde su miktarindaki artisin oksidasyonu tetikledigi

belirtilmistir (Kozan 2018).

Yapilan bir ¢alismada, 9 giinliik olgunlagma periyodu sonunda % 10 oraninda yag i¢eren sucuk
orneklerinin % 20 ve % 30 yag oraninda yag iceren sucuk Orneklerine gore daha diisiik TBA

degerlerine sahip oldugu tespit edilmistir (Soyer vd. 2005).

Yalinkiling (2009) tarafindan gegeklestirilen ¢alismada sucuk hamurunda ortalama TBARS
degeri 10,77 pumol MDA/kg, olgunlastirma sonunda ise 14,38 umol MDA/kg olarak tespit
edilmigtir. Yapilan bagka bir ¢alismada ise, sucuk hamuru TBARS degerlerinin ortalama 10,77
pmol MDA/kg, olgunlastirma sonunda ise 18,48 pmol MDA/kg olarak bulundugu
bildirilmektedir (Kaban ve Kaya 2009).

Aleson-Carbonell vd. (2003) gergeklestirdigi ¢alismada, limon albedosu ilavesi yaptigi kuru
sosislerin kontrol grubuna goére TBARS degerlerinde daha yavas bir artis oldugunu tespit

etmislerdir.

Ayni sekilde, Fernandez-Lopez vd. (2007)’ in gergeklestirdikleri caligmada portakal lifi ilavesi
yapilan Orneklerin TBARS degerlerinin kontrol Ornegine goére daha diisiik oldugu

bildirilmektedir.

Yapilan bir calismada portakal lifi ilavesi yapilan sucuk 6rneklerinde ilave edilen lif miktari

arttikca TBARS degerlerinin arttigi tespit edilmistir (Yalinkilig 2009).

Sanes (2006) tarafindan yapilan bir ¢aligmada, yliksek yagl sucuklara ait TBA degerlerinin
diisiik yag oranina sahip sucuklara gore daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Bugday lifi ilave
edilen 6rneklerin kontrol 6rneklerine gore daha diisiik TBA degerlerine sahip olugunu, bunun

nedeninin de bugday lifinin antioksidan 6zellik gostermesinden kaynaklandigini belirtmistir.
Yine benzer sekilde, yapilan bagka bir calismada da farkli yag seviyelerinde iiretilmis karaciger

koftelerinde yag seviyesinin azalmasi ile TBA degerlerinde diisiis gézlemlendigi belirtilmistir

(Estévez vd. 2005).
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Coksever (2009) gerceklestirdigi bir ¢alismada, ¢ig kurutulmus ve 1s1l islem goriip kurutulmus
turung albedolarini sucuk orneklerine ilave etmistir. Caligma sonucunda %35 oraninda kurutma
gormiis turung lifi ilave edilen Orneklerin en yliksek TBA degerlerine sahip oldugunu
belirlemistir. % 1 oraninda ¢ig kurutulmus turung albedosu ilave edilen 6rneklerin ise kontrol
gurubuna gore TBA degerlerinde ¢ok 6nemli diizeyde diisiirdiigii bulunmustur. Bu durumun
nedenin ise, albedonun yapisinda antioksidan oOzellikli bilesenlerin  bulunmasindan
kaynaklanmig olabilecegi ifade edilmistir. Cig olarak kurutulmus albedolarin % 5 oraninda
antioksidan etkisinde azalmanin oldugunu bunun nedenin ise, ilave edilen albedonun sahip
oldugu su tutma 6zelliginden dolay1 sucuk Orneklerinde su miktarinin artirmasi ve bunun

sonucunda oksidasyonu tetiklemesi olarak ifade etmistir.

Ozturung (2022) fermente sucuklarda yag ikame maddesi (tofu, buy otu ve peynir alt1 suyu
tozlar1) kullandig1 caligmasinda, sucuk hamuru 6rneklerinin TBARS degerleri arasinda 6nemli
bir farkin olmadigini belirlemistir. Fermantasyon ve depolama stiresince ise drnekler arasinda
farkliligin oldugunu ve kontrol grubunun en yiiksek TBARS degerlere sahip oldugunu tespit

etmistir.

Yuca vd. (2019) fermente sucuklara yag ikame maddesi olarak B-glukan ilave ettikleri
caligmada, yag ikamesi ilavesi ve yagin azaltilmasi sonucunda daha diisiik TBARS degerlerinin

belirlendigini ifade etmiglerdir.

Dos-Santos vd. (2021), yag1 azaltilmis fermente sosislere yag ikame maddesi ilavesinin TBARS

degerlerinde artisa neden oldugunu tespit etmistir.

Fernandez-Ginés vd. (2004), fermente sosislere diyet lifi olarak limon albedosu kullaniminin
kalint1 nitrit degerlerinde 6nemli bir diisiis sagladigini bildirmistir. Bu etkinin, nitritin albedoda

bulunan aktif biyo-bilesiklerle reaksiyona girmesinden kaynaklanabilecegini ifade etmistir.
Yapilan bir caligmada, yag orani azaltilmis kuru fermente sosis drneklerine yag ikame maddesi

ilave edilmis ve Orneklerin TBARS degerlerinin yag oranindan etkilenmedigi sonucuna

varilmistir (Ruiz-Capillas 2012).
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4.10. Mikrobiyolojik Analiz Sonuclari

4.10.1. Enterobactericea Sayis1 Analiz Sonuglari

Sucuk hamurlariin Enterobactericea degerleri tizerine yag orami (p<0,01) ve lif oraninin
(p<0,05) etkili oldugu gorilmektedir (Cizelge 3.45). Yag miktar arttikca Enterobactericea
degerleri artmaktadir (p<0,05). Lif ilavesi ise Enterobactericea degerlerini azaltmaktadir. En
diisiik deger % 24 yagli % 2 lif iceren 6rnekte, en yliksek deger % 28 yagl %0 lif igeren 6rnekte
belirlenmistir (p<0,05).

Sucuk Orneklerinin fermantasyon sonrasi Enterobactericea degerlerine ait varyans analiz
sonuclarina gore, yag oraninin Enterobactericea degerleri iizerine etkisinin 6nemli oldugu
(p<0,05) diger varyasyon kaynaklarinin ise 6nemli olmadig tespit edilmistir (Cizelge 3.113).
Yag oram1 arttikca Enterobactericea degerleri azalmaktadir (p<0,05). Ornekler
karsilastirildiginda en yiiksek Enterobactericea degerinin % 24 yagh % 2 lif igeren drnege, en
diisiikk Enterobactericea degerinin ise % 28 yagli % 2 lif iceren 6rnege ait oldugu belirlenmistir

(p<0,05).

Kurutma sonrasi sucuk 6rneklerinde Enterobactericea tespit edilmemistir.

4.10.2. Laktik Asit Bakteri Sayis1 (LAB) Analiz Sonuglari

Cizelge 3.49’ da varyasyon kaynaklarinin sucuk hamurlarinin laktik asit bakteri sayilari tizerine
etkisinin onemli olmadig1 goriilmektedir. Orneklerin laktik asit bakteri sayilari arasindaki fark

istatistiksel olarak anlamli degildir.

Sucuklarin fermantasyon sonrasi laktik asit bakteri sayilarina ait varyans analiz sonuglarina
gore varyasyon kaynaklarmin fermantasyon sonrasi sucuk oOrneklerinin laktik asit bakteri
degerleri lizerine etkisinin onemli olmadig1 goriilmektedir. Sucuklarin fermantasyon sonrasi
laktik asit bakteri degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonucglarina

orneklerin laktik asit bakteri degerleri arasinda istatistiksel olarak fark bulunmamaktadir.
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Varyasyon kaynaklarinin kurutma sonrasi laktik asit bakteri degerleri iizerine etkisinin 6nemli
olmadigi bulunmustur. Kurutma sonrast 6rneklerin laktik asit bakterisi sayis1 3,32 ile 4,73 log
kob/ g arasinda degismektedir. Kurutma sonrasi laktik asit bakteri degerlerine ait ortalamalarin
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore 6rneklerin laktik asit bakteri degerleri arasinda
istatistiksel olarak fark bulunmamaktadir. En yiiksek laktik asit bakteri degeri % 28 yagl % 1
lif iceren Ornekte, en diisiik deger ise % 24 yagh % 2 lif igeren Onekte belirlenmistir (Cizelge

3.180).

Mendoza vd. (2001) ve Garca vd. (2002) gergeklestirdikleri ¢alismalarda, fermente sosislerde
diyet lifi kullanimmin laktik asit bakteri sayisi iizerine hi¢ bir etkiye sahip olmadigini

bildirmislerdir.

Benzer sekilde, Sanes (2006) sucuklarin laktik asit bakteri sayis1 degerlerinin ilave edilen yag
ikame maddelerinden (bugday lifi, iniilin ve maltodekstrin) istatistiksel olarak (p<0,05)

etkilenmedigini tespit etmistir.

Diisiik yagl sucuk iiretiminde portakal lifinin kullanildig1 bir ¢alismada, kullanilan 1if oraninin
sucuklarin laktik asit bakteri sayilar1 lizerinde ¢ok 6nemli etkilerinin oldugu, yag oraninin ise
laktik asit bakteri sayisi lizerinde istatistiksel olarak onemli bir etkisinin olmadigi tespit
edilmistir. % 10, % 15 ve % 20 oraninda yag igeren sucuk hamurlarina % 0, % 2, % 4
oranlarinda portakal lifi ilave edilen ¢alismada en yiiksek ortalama laktik asit bakteri degerinin
%4 oraninda lif iceren drneklerde belirlendigi bildirilmistir. % 2 oraninda portakal lifi iceren
sucuk ornekleri ile portakal lifi icermeyen kontrol ornekleri arasindaki farkin ise istatistiki
olarak 6nemli olmadig: bildirilmistir. % 4 lif igeren O6rneklerin diger orneklere gore daha
yiiksek laktik asit bakteri sayisina sahip olmasinin, portakal lifi ilavesinin sucuk hamurunda az
da olsa pH’ 1 diisiirmesi ve diisen pH degerlerinin laktik asit bakterileri igin iyi bir gelisme

ortam1 saglamasindan kaynaklanabilecegi ifade edilmistir (Yalinkili¢ 2009).

Kozan (2018) sucuklara yulaf kepegi ilave ettigi ¢aligmada, yulaf kepegi ilavesinin sucuk

orneklerinin laktik asit bakteri sayilar1 izerine etkisinin 6nemli olmadigin belirlemistir.

Coksever (2009) sucuklara turung albedosu ilave ederek gerceklestirdigi calismada, en diisiik

laktik asit bakteri sayisin1 kontrol 6rneklerinde tespit etmistir. Bunu nedenin ise, sucuklara
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turung albedosu ilavesinin su aktivite degerlerinde artisa neden olmasindan kaynaklanmig

olabilecegini ifade etmistir.

Yuca vd. (2019) gerceklestirdigi ¢calismada, fermente sucuklara B-glukan ilavesinin laktik asit
sayllarini onemli derece artirdigini ve bu etkinin B-glukanin prebiyotik 6zelligi ile iliskili

olabilecegi bildirilmistir.

Campagnol vd. (2012), yag1 azaltilmis fermente sosislerde yag ikame maddesi kullanimi
sonucunda drneklerde laktik asit bakterileri sayisinin kontrol 6rneklerine gore daha hizli artig

gosterdigini belirlemislerdir.

Ruiz-Capillas vd. (2012) gergeklestirdigi ¢calismada yag orani azaltilmis fermente sosislere yag
ikame maddesi sonrasi laktik asit bakterisi sayilarinin formiilasyon degisikliginden

etkilenmedigini bildirmistir.

4.11. Agirhk Kayb1 Analiz Sonug¢lar:

Fermantasyon sonrasi sucuk Orneklerinin agirlik kaybi1 degerleri iizerine varyasyon
kaynaklarinin istatistiki olarak &nemli bir etkisinin olmadig1 bulunmustur. ilave edilen lif
oraninin artis1 agirlik kaybinda azalmaya neden olmustur (p>0,05). En diisiik agirlik kayb1 %
24 yagli % 2 lif iceren ornekte tespit edilmistir.

Kurutma sonrasi sucuk Orneklerinin agirlik kaybi degerleri iizerine etkisi dnemli degildir.
Uretimde kullanilan yag orami ve lif orani arttikga agirlik kaybi degerleri azalmaktadir (p>0,05).
Sucuklarin  kurutma sonrasi1 agirlik kaybi degerlerine ait ortalamalarin Duncan c¢oklu
karsilastirma test sonuglarina gore sucuk Ornekleri arasinda istatistiksel olarak fark
bulunmamaktadir. Farkli yag oranina sahip her iki gruptaki sucuk 6rneklerinde lifli 6rneklerin

lifsiz 6rneklere gore daha az agirlik kaybr sagladigi goriilmektedir (Cizelge 3.180).

Sanes (2006) gerceklestirdigi calismada, sucuklara farkli yag ikame maddeleri ilave etmis ve

agirlik ayiplarinda meydana gelen azalmayu istatistiksel olarak anlamli bulmustur.

Coksever (2009) yaptig1 bir ¢alismada, sucuk 6rneklerine turung albedosu ilave etmis ve kontrol

orneklerinin turung ilave edilen Orneklere gore daha fazla agirhik kaybi gosterdigini
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belirlemistir. Bunun nedeninin, lif igerisinde % 30 oraninda ¢oziinebilir 6zellikte bir bilesen

olan pektinden kaynaklandig: ifade edilmistir.

dos Santos vd. (2012) gerceklestirdigi calismada, yagi azaltilmis fermente sucuklara yag ikame
maddesi olarak farkli oranlarda (% 0, % 3 % 6 % ve % 9) fruktooligosakkarit ilavesi yapilmistir.
Calisma sonucunda, fruktooligosakkarit ilavesi yapilan orneklerde kontrol grubuna gore daha

diisiik agirlik kaybinin gézlemlendigi belirtilmistir.

4.12. Kolesterol Analiz Sonuclar:

Kurutma sonrast sucuk oOrneklerinde yapilan kolesterol varyans analizi sonuglarina gore
varyasyon kaynaklarindan yag oranmin sucuklarin kolesterol degerleri iizerinde 6nemli
(p<0,05) etkisinin oldugu belirlenmistir. Diger varyasyon kaynaklarinin ise kolesterol degerleri
tizerinde istatistiki olarak dnemli bir etkisi olmamistir. Yag oran1 azalisi (p<0,05) ve lif ilavesi
(p>0,05) Kkolesterol degerlerinde diisiise neden olmustur. En diisiik degerler % 24 yagli ve % 1
ve % 2 lif ilave edilmis 6rneklerde tespit edilmistir (Cizelge 3.184).

Calismamiza benzer sekilde, farkli yag oranma (% 5, % 10 ve % 20)sahip sosis drneklerine
turuncgil ve soya proteini konsantresi ilavesinin yapildigi ¢calismada, yag oranindaki azalma ile
birlikte sucuk 6rneklerinin kolesterol miktarinda azalma tespit edilmistir. En diisiik kolesterol
iceren Orneklerin ise turunggil ilave edilen 6rneklerde oldugu belirtilmistir (Cengiz ve Gokoglu

2005).

Yapilan bir ¢alismada, kepek ilavesinin sucuk orneklerinin kolesterol degerlerinde istatistiki

olarak dnemli azalmalara sebep oldugu bildirilmistir (Uz 2008).

Sanes (2006) sucuklara bugday lifi ilavesinin sucuk 6rneklerine ait kolesterol degerlerinde

istatistiksel anlamda 6nemli bir azalma sagladigini bildirmistir.
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Candogan ve Kolsarici (2003), diistik yagh sosislerde karragenan ve karagenan + pektin jeli
ilavesinin 6rneklerin kolesterol igeriklerinde dnemli dl¢iide azalma meydana getirdigini tespit

etmistir

Mansour ve Khalil (1997) bugday kepegi ilavesinin ¢ig ve pismis koftelerde kolesterol igerigini

azalttigin1 bildirmistir.

Campagnol vd. (2012), fermente sosislerde yag ikamesi kullaniminin kolesterol degerlerinde

diisiis sagladigini bildirmistir.

4.13. Na-Nitrit, Na-Nitrat ve Toplam Na-Nitrit-Nitrat Analiz Sonuclari

Sucuklarin kurutma sonras1 Na-Nitrit degerlerine ait varyans analiz sonuglarina gore varyasyon
kaynaklarinin etkisinin Onemli olmadig1 goriilmektedir. Sucuk Orneklerinin Na-Nitrit
degerlerinin 2,86 ile 4,47 ppm degerleri arasinda degistigi goriilmektedir (Cizelge 3.188).
Sucuklarin kurutma sonrasi Na-Nitrit degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma
test sonuglarmma gore sucuk Ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
bulunmamaktadir. En diigiik Na-Nitrit degeri % 28 yagl %0 lif iceren 6rnekte, en yiiksek deger
ise % 24 yagh % 0 lif 6rneginde belirlenmistir (p>0,05).

Varyasyon kaynaklarmin sucuk oOrneklerinin kurutma sonrast Na-Nitrat degerleri iizerine
etkisinin onemli olmadig1 goriilmektedir (Cizelge 3.189). Uretimde kullanilan yag ve lif orani
artttkga Na-Nitrat degerleri artmaktadir (p>0,05). Sucuklarmn kurutma sonrasi Na-Nitrat
degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore sucuk ornekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamaktadir. En diisiik Na-Nitrat degeri % 28
yagli % 0 lif igeren 6rnekte, en yiiksek deger ise % 28 yagl % 2 lif igeren 6rnekte belirlenmistir
(Cizelge 3.192).

Sucuk 6rneklerinin toplam Na-Nitrat ve Nitrit degerleri lizerine varyasyon kaynaklarmin etkisi
onemli degildir. Yag artis1 ve lif artis1 toplam Na-Nitrit ve Nitrat degerlerini artirmaktadir
(p>0,05). Sucuk orneklerinin toplam Na-nitrit ve nitrat degerleri 39,97 ile 51,20 ppm degerleri
arasinda degismektedir (p>0,05). Sucuklarin kurutma sonrasi toplam Na-Nitrit ve Nitrat

degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gére sucuk 6rnekleri
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arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamaktadir. En diisiik toplam Na-nitrit ve
nitrat degeri % 28 yagli % 0 lif igeren 6rnekte, en yiiksek deger ise % 28 yaglh % 2 lif i¢eren
ornekte belirlenmistir (Cizelge 3.196).

Yapilan bir ¢alisma sonucunda, yagi azaltilmis sucuk 6rneklerinde ilave edilen portakal lifi
miktarinin nitrit miktar1 {izerine etkisinin ¢ok o6nemli etkisinin oldugu, yag degiskeninin
etkisinin ise 6nemli olmadig1 bildirilmektedir. Goriilen etkinin portakal lifinde bulunan aktif
biyo-bilesiklerin nitrit ile reaksiyonundan kaynaklandigi belirtilmistir. 10 giinliik olgunlastirma
stiresi boyunca kalint1 nitrit miktar1 diislis gosterdigi fakat istatistiksel olarak anlamli diistisiin
ilk 3 giinde gergeklestigi gozlemlenmistir. En diisiik kalintt nitrit degerinin % 4 lif igeren
orneklere ait oldugu ileriki giinlerde degerlerin birbirine yakin oldugu bulunmustur. Calismada
pH> 1 ¢ok diisiik seviyelerde olmasi portakal lifinin etkinligini azalttig1 ve diisik pH
degerlerinde nitritin pargalanmasinin hizlandigi belirtilmistir (Yalinkili¢ 2009).

Fermente kuru sosis 6rneklerinin iiretiminde portakal lifi ilavesinin arastirildigi bir ¢alismada,
lif ilavesi yapilan Orneklerin kontrol orneklerine gore daha diisiik miktarda kalinti nitrit

miktarlarina sahip olduklar1 bildirilmistir (Fernandez-Lopez vd., 2008).

Aleson-Carbonell vd. (2003)’ nin gergeklestirdigi bir ¢alismada ise kuru kiirlenmis sosislerde
limon albedosu kullanilmistir. Caligsma sonucunda albedosunun kalinti nitrit seviyesinde 6nemli

bir azalma sagladig1 sonucuna varilmistir.

Benzer sekilde, Fernandez-Ginés vd. (2003) tarafindan portakal lifi eklenmis Bologna tipi
sosislerde lif ilavesinin kalinti nitrit seviyelerinde diisiis sagladigi gozlemlenmistir. Bu
durumun da ilave edilen albedonun sahip oldugu aktif biyolojik bilesiklerle nitritin reaksiyona
girmesinden kaynaklanabilecegi belirtilmistir. Ayrica, kalinti nitrit miktarindaki bu azalisin,
nitrozamin olusumu riskini azalttigin1 ve bu nedenle saglik yararlar1 agisindan 6nemli etkilere

sahip oldugunu ifade edilmistir.

Gergeklestirilen bir calismada, farkli oranlarda yag icerigine sahip kuru fermente sosis
orneklerine yag ikame maddesi ilavesi yapilmistir. Calisma sonucunda, baslangicta kalinti nitrit
miktarlarinin formiilasyondan etkilendigi ancak olgunlasma periyodu sonunda ornekler arasi

kalinti nitrit miktarlarinda fark olmadigi belirlenmistir. Baslangigta Ornekler arasinda

179



gozlemlenen farkliligin nedeninin ise ilave edilen yag ikame maddesi varligindan ¢ok yag

seviyeleriyle iliskili oldugu ifade edilmistir (Ruiz-Capillas vd. 2012).

4.14. Tekstiir Profil Analiz Sonuclar

4.14.1. Sertlik (Hardness)

Kurutma sonrasi sucuk orneklerinin hardness degerleri iizerine yag oraninin etkisi 6nemli
(p<0,05), yag oran1 x lif oran1 interaksiyonun etkisi ise ¢ok 6nemli (p<0,01) bulunmustur. Lif
oraninin tek basina etkisinin ise 6nemli olmadigi bulunmustur. Sucuk 6rneklerinin tiretiminde
kullanilan yag orani arttikga hardness degerleri azalmakta (p<0,05), lif miktar1 arttikca da
hardness degerleri artmaktadir (p>0,05). Sucuklarin kurutma sonrasi hardness degerlerine ait
ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari incelendiginde % 24 yagli % 2 lif iceren
ornegin diger Orneklere gore istatistiksel olarak farkli oldugu goriilmektedir (p<0,05). En
yiiksek hardness degeri % 24 yagli % 2 lif iceren Ornekte, en diisiik hardness degeri ise % 28
yagl %0 lif iceren 0rnekte tespit edilmistir (Cizelge 3.200).

Yapilan bir ¢aligmada, sucuk drneklerinin yag miktarlari ile sertlik degerleri arasinda negatif
bir korelasyon oldugu ve yliksek miktarda yagin sucuk dokusunda yumusamaya neden oldugu
tespit edilmistir (Sanes 2006). Benzer sekilde, Gregg vd. (1993) de sosislerde gerceklestirdigi
calismada yag ile sertlik degerleri arasinda yiiksek korelasyon bulundugunu bildirmislerdir.
Mittal ve Barbut (1993) ise gerceklestirdigi c¢alismada, yagm sertlik degerlerini
degistirmedigini belirtmistir. Ruiz-Capillas vd. (2012) yag iceriginin azalmasina bagli olarak
sertlikte bir artis oldugunu tespit etmistir.

Aleson-Carbonell vd. (2003) kuru kiirlenmis sosislere ¢ig ve pismis limon albedolarin etkisini
inceledigi bir ¢alismada, ¢ig albedo ilave edilen 6rneklere ait sertlik degerlerinin pismis albedo
ilave edilen 6rneklere gore daha yiiksek oldugunu tespit etmistir. Her iki albedo tiirtinde de %
5 konsantrasyonunda albedo ilave edilen Orneklerin en yiiksek sertligi gosterdigini ifade

etmistir.
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Sucuklara farkli oranlarda yulaf kepegi ilave edilen bir calismada, ilave edilen yulaf lifinin
sucuk Orneklerinin sertlik degerleri {izerine etkisinin ¢ok Onemli oldugu ve yulaf kepegi

ilavesinin sucuk orneklerinin sertlik degerlerini artirdigini tespit etmislerdir (Kozan 2018).

Farkli oranlarda (% 3, % 6 ve % 9) bugday kepegi ilavesi yapilan bir calismada, kepek

ilavesinin hardness degerlerini arttirdigi belirlenmistir (Uz 2008).

Farkl1 yag seviyelerindeki sucuklara maltodekstrin ilavesinin yag seviyesinden bagimsiz olarak
sucuk orneklerinin sertlik degerlerinde azalma meydana getirdigi ve bu etkinin maltodekstrinin
et pargaciklar1 arasindaki baglanmay1 azaltmasindan kaynaklanabildigi belirtilmistir (Sanes
2006).

Farkl tip sucuklara (Bologna ve Frankfurter tipi) yulaf lifinin etkisinin incelendigi ¢alismada,
ilave edilen yulaf lifi ile birlikte Bologna tip sucuklarda sertlik degerlerinin arttig1, Frankfurter
tipi sucuklarda ise ilave edilen yulaf lifinin 6rneklerin sertlik degerlerini ¢ok fazla etkilemedigi

bildirilmistir (Steenblock vd. 2001).

Akoglu vd. (2015) gerceklestirdigi calismada farkli oranlarda (% 0, % 5,% 20 ve % 15)
bakteriyel seliilozu farkli oranlarda yag ( %S5, % 10, % 15 ve % 20) igeren sucuklarda yag ikame
maddesi olarak kullanmistir. Calisma sonucunda, kontrol Orneklerinin bakteriyel seliiloz
kullanilan diger 6rneklere gore daha fazla hardness degerlerine sahip oldugu ve bunun nedenin
ise ylksek nem saglayan bakteriyel seliillozun su tutma kapasitesi ile agiklanabilecegi

belirtilmistir.

Farkli oranlarda yag igerigine sahip fermente sucuk orneklerine B-glukan ilavesinin sertlik

degerlerini artirdig1 tespit edilmistir (Yuca vd. 2109).

4.14.2. Dis Yapiskanhk (Adhesiveness)

Varyasyon kaynaklarindan sadece yag oraninin kurutma sonrasi sucuk &rneklerinin
adhesiveness degerleri lizerine etkisinin ¢ok oOnemli (p<0,01) oldugu diger varyasyon
kaynaklarinin ise etkisinin dnemli olmadig1 tespit edilmistir (Cizelge 3.201). Yag ve lif oraninin

artist  sucuk Orneklerinin adhesiveness degerlerini artirmaktadir. Sucuk Orneklerinin
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adhesiveness degerleri karsilastirildiginda % 28 yaglhh % 1 lif iceren O6rnegin en yliksek
adhesiveness degerine sahip oldugu, % 24 yagh % 1 lif iceren Ornegin ise en diisiik

adhesiveness degerine sahip oldugu tespit edilmistir (p<0,05) (Cizelge 3.204).

Benzer sekilde, yapilan bir calismada bugday kepegi ilavesinin sucuk orneklerinde
adhesiveness degerlerini arttirdigini ve bu artisin % 9 oraninda kepek ilavesi yapilan 6rneklerde

istatistiksel olarak anlamli oldugu belirlenmistir (Uz 2008).

Kozan (2018) gergeklestirdigi calismada, sucuklara ilave edilen yulaf kepeginin sucuk

orneklerinin dig yapiskanlik degerleri tizerine etkisinin 6nemli olmadigini tespit etmistir.

4.14.3. Elastikiyet (Springiness)

Sucuklarin kurutma sonrasi springiness degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 incelendiginde
sucuk orneklerinin springiness degerleri lizerine varyasyon kaynaklarindan sadece yag orani x
lif oran1 interaksiyonunun onemli etkisinin oldugu goriilmektedir (p<0,05) (Cizelge 3.205).
Diger varyasyon kaynaklarmin ise tek basina etkisinin 6nemli olmadigi goriilmektedir
(P>0,05). Lif ilavesi sucuk orneklerinin springiness degerlerini azaltmaktadir (p>0,05). Sucuk
orneklerinin springiness degerleri karsilastirildiginda en diisiik degerin % 24 yagli % 1 lif iceren
ornege, en yiiksek degerin ise % 24 yagl %0 iceren ve % 28 yagl % 1 lif iceren 6rneklere ait
oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Aleson-Carbonell vd. (2003) gerceklestirdigi ¢alismada kuru kiirlenmis sosislere limon
albedosu ilavesi yapilmis ve albedo ilave edilen orneklerin springiness degerleri kontrol
ornegine gore daha diisiik oldugu belirlenmistir. Farkli konsantrasyonlarda ilave edilen

orneklerin kendi arasinda springiness degerleri agisindan fark gozlemlenmemistir.
Benzer sekilde, yapilan bir calismada bugday kepegi ilavesinin sucuk orneklerinin springiness

degerlerini azalttig1 ve bu azalmanin istatsitiksel olarak anlamli olmadig1 belirtilmistir (Uz

2008).
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Kozan (2018) tarafindan gergeklestirilen bir ¢alismada, farkli oranlarda yulaf kepeginin ilave
edildigi sucuk oOrneklerinin elastikiyet degerleri tiizerine c¢ok oOnemli etkisinin oldugu
bulunmustur. En yiiksek elastikiyet degerleri % 2,5 oraninda yulaf kepegi ilave edilmis sucuk

orneklerinde tespit edilmistir.

Bagka bir calismada da, farkl: tip sucuklara (Bologna ve Frankfurter) ilave edilen yulaf lifinin
sucuk orneklerinin elastikiyet degerlerinde kismen de olsa artisa neden oldugu bildirilmektedir

(Steenblock vd. 2001).

Akoglu vd. (2015) bakteriyel bir seliillozu sucuklarda yag ikame maddesi olarak kullandig:
caligmada, springiness degerlerinin sucugun nem igerigi ile dogrudan iliskili oldugunu,
springiness degerlerindeki azalmanin suyun uzaklastirilmasindan kaynaklandigini ifade
etmistir. Calisma sonucunda, bakteriyel seliilozun suyun uzaklastirilmasini engelledigi ve bu

nedenle springiness degerlerinin degismedigini belirtmistir.

Ruiz-Capillas vd. (2012) yag orani azaltilmig kuru fermente sosislerde yag ikame maddesi
kullaniminin 6rneklere ait springiness degerleri izerinde 6nemli bir etki gdstermedigi sonucuna

varmigtir.

4.14.4. I¢ Yapiskanlik (Cohesiveness)

Sucuklarin kurutma sonrasi springiness degerleri iizerine varyasyon kaynaklarinin etkisinin
onemli olmadig1 tespit edilmistir. Sucuk Orneklerine lif ilavesi Orneklerin cohesiveness
degerlerini artirmistir (p>0,05). Kurutma sonrasi cohesiveness degerlerine ait ortalamalarin
Duncan coklu karsilastirma test sonuglarina gore sucuk drneklerinin cohesiveness degerleri

arasinda istatistiksel bir farklilik bulunmamaktadir.

Uz (2008) gerceklestirdikleri bir calismada, farkli oranlarda bugday kepegi ilave edilen sucuk
orneklerinde kepek ilavesinin cohesiveness degerlerini arttirdigini ve bu artisin istatistiksel

olarak anlamli oldugunu bildirmistir.

Sanes (2006) farkli seviyelerde yag iceren sucuklarda gerceklestirdigi bir ¢aligmada, ilave

edilen maltodekstrinin ve bugday lifinin sucuk orneklerinin i¢ yapigkanlik degerleri tizerine
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etkisinin sucuktaki yag miktarina bagli oldugunu ve diisiik seviyede yag iceren sucuk
orneklerine maltodekstrin ilavesinin i¢ yapiskanligi artirdigini ama orta yag seviyesine sahip

sucuklarda ise i¢ yapiskanligi diislirdiiglinii ifade etmistir.

Kozan (2018) gerceklestirdigi calismada, yulaf kepegi ilavesinin sucuk oOrneklerinin ig
yapiskanlik degerleri iizerine etkisinin ¢ok 6nemli oldugunu ve kepek ilavesinin i¢ yapiskanlik

degerlerini artirdigini tespit etmistir.

Farkli tlirde (¢ig ve pismis) albedolarin kuru kiirlenmis sosislere ilave edildigi bir ¢calismada,
cohesiveness degerlerinin albedo ilave edilen tiim 6rneklerde kontrol 6rneklerine gére daha
diistik ¢iktig1 ve artan albedo konsantrasyonu ile birlikte de cohesiveness degerlerinin arttig1

belirlenmistir (Aleson-Carbonell vd. 2003).

Yapilan bir ¢alismada, yag oran1 azaltilmis kuru fermente sosis drneklerine yag ikame maddesi
ilavesi yapilmis ve Orneklerin cohesiveness degerlerinin azaldigi gézlemlenmistir (Ruiz-

Capillas vd. 2012).

4.14.5. Sakizimsihik (Gumminess)

Sucuk o6rneklerinin kurutma sonras1 gumminess degerleri {lizerine varyasyon kaynaklarindan
yag oraninin énemli (p<0,05), yag orani x lif orani interaksiyonunun ise ¢ok 6nemli (p<0,01)
etkisi vardir (Cizelge 3.213). Yag orami arttikca gumminess degerleri azalmaktadir (p<0,05).
Lif oraninin ise etkisi tek basina énemli degildir. Lif orani arttik¢a gumminess artmaktadir
(p>0,05). Sucuklarin kurutma sonrasi gumminess degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuclarina gore % 24 yagh % 2 lif igeren 6rnegin diger Orneklerden
istatistiksel olarak anlamli bir sekilde yiiksektir. En diisiik gumminess degerine ise % 28 yagh

%0 lif iceren ornek sahiptir (Cizelge 3.216).

Uz (2008) elde ettigimiz sonuglara benzer sekilde bugday kepegi ilavesinin gumminess

degerlerini arttirdigini tespit etmistir (Uz 2008).
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Yapilan bir calismada, kuru kiirlenmis sosis 6rneklerine farkli konsantrasyonlarda (% 2,5, % 5,
% 7,5 ve % 10 ) ¢ig ve pismis limon albedosu ilavesi yapilmistir. Calisma sonucunda % 10
oraninda pismis limon albedosu ilave edilmis ornekler hari¢ diger orneklerin gumminess

degerlerinin kontrol 6rnegi ile benzer ¢iktig1 tespit edilmistir (Aleson-Carbonell vd. 2003).

Sucuk orneklerine yulaf kepeginin eklendigi bir c¢alismada, yulaf kepegi ilavesinin sucuk
orneklerine ait sakizimsilik degerleri {izerine etkisinin ¢ok onemli oldugu ve yulaf kepegi

ilavesi ile birlikte 6rneklerin sakizimsilik degerlerinin arttigr bulunmustur (Kozan 2018).

Farkl1 yag seviyelerindeki sucuklara bugday lifi ilavesinin yapildig1 ¢alismada ise, bugday lifi
ilavesinin yag seviyelerinden bagimsiz olarak sakizimsilik degerlerini azalttigi bildirilmistir

(Sanes 2006).

4.14.6. Cignenebilirlik (Chewiness)

Varyasyon kaynaklarindan sadece yag orani x lif oran1 interaksiyonunun kurutma sonrasi sucuk
orneklerinin chewiness degerleri iizerine etkisi ¢ok onemlidir (p<0,01). Diger varyasyon
kaynaklarinin ise etkisi 6nemli degildir. Yag orani arttik¢a chewiness degerleri azalmaktadir
(p>0,05). % 2 lif ilavesi ise kontrol rnegine gore daha yiiksek chewiness degerleri saglamistir
(p>0,05). Sucuklarin kurutma sonrasi chewiness degerleri incelendiginde en yiiksek chewiness

degerine sahip sucuk 6rnegi % 24 yagh % 2 lif igeren 6rnege aittir.

Yine benzer sekilde Uz (2008) yapmis oldugu calismada, bugday kepegi ilavesinin sucuk

orneklerinde chewiness degerlerini arttirdigini bildirmistir.

Kozan (2018) gergeklestirdigi bir ¢aligmada sucuk 6rneklerine yulaf kepegi ilave etmis ve yulaf
kepegi etkisinin sucuk Orneklerinin ¢ignenebilirlik degerleri ilizerine etkisinin ¢ok Onemli

oldugunu ve yulaf kepegi ilavesi ile birlikte ¢ignenebilirlik degerlerinin arttigini tespit etmistir.

Bologna ve Frankfurter tipi sucuklara yulaf lifi ilavesi yapildigi bir ¢alismada, yulaf lifi
ilavesinin Bologna tip sucuk oOrneklerinde c¢ignenebilirligi etkilemedigi, Frankfurter tip

sucuklarda ise ¢ignenebilirlik degerlerini artirdig1 sonucuna varilmistir (Steenblock vd. 2001).
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Yapilan bir ¢alismada, pismis albedo ilave edilmis kuru kiirlenmis sosislerin chewiness
degerlerinin kontrol 6rneklerine gére daha yiiksek oldugu ve ¢ig albedo ilave edilmis 6rneklerin
chewiness degerlerinin ise kontrol orneklerine gore daha diisiik oldugu tespit edilmistir

(Aleson-Carbonell vd. 2003).

4.14.7. Geri Kazanim (Resilience)

Sucuk 6rneklerinin kurutma sonrasi resilience degerleri lizerine varyasyon kaynaklarinin etkisi
onemli degildir. Uretimde kullanilan yag miktar1 arttikga resilience degerlerinde azalma, 1if
ilavesinin ise resilience degerlerince artis meydana gelmistir (p>0,05). Sucuklarin kurutma
sonrasi resilience degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore
sucuk Orneklerinin resilience degerleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark

bulunmamaktadir (p>0,05).

4.14.8. Pisirme Kayb1 Analiz Sonuc¢lari

Kurutma sonrast sucuk orneklerinin pisirme kaybi degerleri varyasyon kaynaklarindan lif
oranindan ¢ok 6nemli derecede (p<0,01), yag orani x lif orani interaksiyonundan ise 6nemli
derecede (p<0,05) etkilenmektedir (Cizelge 3.225). Yag oraninin etkisi ise tek bagina 6nemli
degildir. Uretimde kullanilan yag miktar1 arttikga sucuk drneklerine ait pisirme kaybi degerleri
artmaktadir (p>0,05). Lif orani arttikca da sucuk Orneklerinin pisirme kaybi degerleri
azalmaktadir (p<0,05). Sucuk 6rneklerinin pisirme kayb1 degerleri karsilastirildiginda en diisiik
pisirme kayb1 degerinin % 24 yagl % 2 lif iceren 6rnege ait oldugu belirlenmistir. % 24 yagh
% 2 lif iceren 6rnek diger drneklerden istatistiksel olarak farklidir (p<0,05). En yiiksek pisirme
kayb1 degeri ise % 28 yagh % 0 lif igeren 6rnege 6rnegine aittir (Cizelge 3.228).

Pigme kaybu, et lirlinlerinin pisirme sirasindaki fizikokimyasal davraniglarinin belirlenmesinde
en dnemli parametre olup, genellikle proteinlerin su ve lipid baglama yetenekleri ile iligkilidir.
Diistik yag icerigi, et lirlinlerinin su baglama kapasitesini azaltabilmektedir (Oz vd. 2016, Han

vd. 2018).
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Yapilan bir caligmada yagi azaltilmis sucuk Orneklerine portakal lifi ilavesi yapilmis ve
calisgmamizda elde ettigimiz sonuglara benzer bir sekilde, iiretimde kullanilan yag miktar
arttik¢a pisirme kaybinda artis ve lif oran1 arttik¢a da pisirme kaybinda azalig gozlemlenmistir

(Yalinkilig 2009).

Sanes (2006) gergeklestirdigi bir ¢alismada, diisiik yagli sucuk 6rneklerinin yiiksek yagli sucuk
orneklerine gore pigme sirasinda daha az kayip verdigi sonucuna varmistir. Ayrica, yag ikame
maddelerinin (bugday lifi, iniilin ve maltodekstrin) ilavesi ile birlikte sucuk orneklerinin

pisirme kayiplarinin istatistiksel olarak anlamli bir sekilde azaldigi bildirilmistir.

Gergeklestirilen bir ¢alismada dana pirzolaya % 0,25 ila % 1 oraninda kitosan ilavesi yapilmis
ve pisirme kayiplariin azaldig1 gézlemlenmistir. En diisiik pisirme kaybi ise % 1 kitosan ile

elde edilmistir (Oz vd. 2016).

Benzer sekilde, Pietrasik ve Duda (2000) diisiik yagli sosis Orneklerine karagenan ve soya

proteini ilavesinin pisirme kayiplarinda azalma sagladigini rapor etmislerdir.

4.14.9. Duyusal Analiz Sonuclar

4.14.9.1 Cig Sucuklara Ait Duyusal Analiz Sonuglari

Yapilan varyans analizine gore yag oraninin ve yag orani X lif orani interaksiyonunun ¢ig
sucuklarin duyusal degerleri tizerine etkisi onemli degildir. Lif faktoriiniin ise sadece renk

izerinde etkisi onemli (p<0,05) iken diger duyusal degerler tizerinde etkisi 6nemli degildir.

Cig sucuk orneklerinin yag orani arttik¢a koku puanlari azalmakta (p>0,05), lif orani arttik¢a
ise koku puanlar1 artmaktadir (p>0,05). Cig sucuk Orneklerinin  koku puanlari
karsilastirildiginda en yiiksek puanin % 24 yagli % 2 lif iceren 6rnege ait oldugu goriilmektedir
(Cizelge 3.232).

Cig sucuk Orneklerinin renk puanlari incelendiginde ise yag orani artist renk puanlarin

azaltmaktadir (p>0,05). % 2 lif ilavesi ¢ig sucuk Orneklerinin renk puanlarinda istatistiksel
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olarak diisiise neden olmustur. Cig sucuk orneklerine ait renk puanlar1 karsilastirildiginda en
yiiksek renk puant % 24 yaglh % 2 lif iceren 6rnege, en diisiik renk puani ise % 28 yagh % 2 lif

iceren Ornege aittir (p<0,05).

Uretimde kullanilan yag orani, ¢ig sucuk oOrneklerinin yag dagilimi puanlan iizerinde
istatistiksel olarak anlamli bir fark olusturmamustir. Lif orani arttik¢a ise yag dagilimi puanlari
azalmaktadir (p>0,05). Cig 6rneklerin yag dagilimi puanlar karsilastirildiginda en yiiksek yag

dagilimi puan1 % 28 yagli % O lif iceren 6rnege aittir.

Cig sucuk drneklerinin genel begeni puanlar1 yag oraninin ve lif oraninin artisi ile azalmaktadir.
Ancak bu azalig istatistiksel olarak anlamli degildir (p>0,05). Cig sucuklarin genel begeni
degerleri karsilastirildiginda en yiiksek degeri % 24 yagli % 0 lif igeren 6rnegin, en diisiik degeri
ise % 28 yagl % 2 lif iceren 6rnegin aldig1 goriilmektedir (p>0,05) (Cizelge 3.244).

4.14.9.2 Pismis Sucuklara Ait Duyusal Analiz Sonug¢lari

Yapilan varyans analizine gore yag oraninin pigmis sucuklarin duyusal degerleri iizerine etkisi
onemli degildir. Lif faktoriiniin ise sadece tekstiir iizerinde etkisi 6nemli (p<0,05) iken yag orani
x lif orani interaksiyonun ise sadece genel begeni puanlari lizerinde etkisi 6nemlidir (p<0,05).

Varyasyon kaynaklarinin diger duyusal degerler lizerinde etkileri onemli degildir.

Pigsmis sucuklarin koku degerlerine ait ortalamalarin Duncan c¢oklu karsilastirma test
sonuglaria gore pismis sucuk drneklerinin koku puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir fark bulunmamaktadir. En yiiksek koku puanini alan 6rnek % 24 yaglh % 2 lif igeren 6rnek,

en diisiik koku puanini alan 6rnek ise % 24 yagli % 0 lif igeren Ornektir.

Pismis sucuk 6rneklerinin renk puanlari iiretimde kullanilan yag ve lif orani arttik¢a artmaktadir
(p>0,05). Pigmis sucuklarin renk degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonuglar1  karsilagtirildiginda  sucuk  Ornekleri arasinda  istatistiksel olarak  fark
bulunmamaktadir. En yiiksek renk puani % 28 yagli % 1 lif iceren drnekte, en diisiik renk puani

ise % 24 yagli % 1 lif iceren ornekte belirlenmistir (Cizelge 3.352).
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Pismis sucuk Orneklerinin lezzet puanlar1 yag orani arttikga azalmakta, lif orani arttik¢a ise
artmaktadir (p>0,05). En yiiksek lezzet puanini % 24 yagh % 2 lif iceren 6rnek, en diisiik lezzet
puanini ise % 24 yaglh % 0 lif iceren 6rnek almigtir (p<0,05).

Pismis sucuk drneklerinin tekstiir puanlar1 yag ve lif orani arttik¢a artmaktadir.. Ozellikle % 2
lif ilavesi hig lif eklenmeyen sucuk orneklerine gore tekstiir degerlerinde istatistiksel olarak

anlamli bir artiga neden olmustur (Cizelge 3.259).

Duyusal analiz sonucunda yag oraninin artisinin pismis sucuk orneklerinin genel begeni
puanlarini azalttigi belirlenmistir (p>0,05). Lif oranmi arttikca ise genel begeni puanlari
artmaktadir (p>0,05). Pismis sucuk orneklerinin genel begeni sonuglar karsilastirildiginda ise
en yiiksek genel begeni puanini % 24 yagl % 2 lif igeren 6rnegin aldig1, en diisiik genel begeni
puanini ise % 24 yagli % 0 lif iceren 6rnegin aldig1 goriilmektedir (p<0,05) (Cizelge 3.264).
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5.SONUC ve ONERILER

Piyasada satisa sunulan sucuklarin yag oran1 % 40’ tir. Arastirmamizda bu yag oranindan daha
diisiik yag oranina sahip sucuk iiretimi gerceklestirmek amaciyla 2 farkli yag oraninda sucuk
iiretimi denemesi gerceklestirilmigtir. Bu amagla, farkli yag (%24 ve 28) ve lif oranlari (%0,
%1 ve %?2) esas alinarak alt1 farkli sucuk hamuru hazirlanmistir. Bu yag oranlari belirlenirken
iretimin gergeklestirildigi firmadaki formiilasyon esas alinarak, sucuk hamuru yaginin
diisiiriilebilecegi en diisiik yag oran1 6n denemler yapilarak belirlenmistir. Hazirlanan sucuk
hamurlar1 fermantasyon ve kurutma islemlerine tabi tutulmustur. Sucuk hamuru, fermantasyon
sonrasi ve kurutma sonrasinda ornekler ¢esitli analizlere tabi tutulmustur. Bu analiz sonuglarina
gore, formiilasyonda tercih edilebilecek yag orani ve lif oranina karar verilmistir. Elde edilen

sonuclara gore asagidaki sonug ve Oneriler ¢ikarilmistir.

1. Yag orani azalis1 6rneklerin protein degerlerinde genel artisa neden olmustur. Bunun
nedeni, yagin yagsiz et ile yer degistirmesidir. Lif artis1 protein degerlerinde azalisa
neden olmustur. Bunun nedeni ise, ilave edilen limon lifinin protein igeriginin ete gore
daha diisiik olmasidir. Iki farkli yag oranina sahip drnekler arasinda protein degerleri
acisindan fark bulunmamaktadir.

2. Formiilasyonda lif kullanimi 6rneklerin yag degerlerinde diisiise neden olmustur.
Hazirlanan sucuk hamuru formiilasyonlar1 ile yag orani %27,96-%30,45 degerleri
arasinda degisen sucuklar elde edilmistir. Bu durumda, piyasada satisa sunulan
sucuklarin yag degerlerinden daha diisiik oranda yag iceren sucuk elde edilmistir.

3. Yag oraninin azaltilmasi sucuklarin nem degerlerinde artiga neden olmustur. Ancak son
iiriinde 0rnekler arasinda nem degerleri agisindan farklilik yoktur.

4. Sucuklarin tuz degerleri arasinda farklilik bulunmamaktadir.

5. Sucuk hamuru formiilasyonunda kullanilan yag ve lif orani arttik¢a kolajen degerleri
azalmaktadir. Bunun nedeni, kullanilan et oraninin oransal olarak azalmasidir.

6. Yag orani azaltilmasinin ve limon lifi ilavesinin sucuklarin aw degerleri lizerinde
onemli bir etkisi olmamustir.

7. Sucuk hamuruna ilave edilen limon lifi oranina bagli olarak pH degerinde genel olarak
diisiis goriilmiistiir. Bu diisiisiin nedeninin ise limon lifinde bulunan organik asitler ve
diger asidik bilesiklerden kaynaklandig: tahmin edilmistir. En diisiik pH degeri sucuk

hamuru formiilasyonu %24 yag ve %?2 lif igeren sucuklarda goriilmiistiir.
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10.
11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Ornekler arasinda dis diizey L*, a*,b* vei¢ yiizey L*,a*, b* degerleri agisindan farklilik
yoktur.

Orneklerin TBARS degerleri arasinda farklilik bulunmamaktadir. Ancak, yag orani
azaltilmasi ve lif ilavesi ile birlikte 6rneklerin TBARS genel olarak degerleri azalmustir.
En diisiik TBARS degeri %24 yagli %2 lif iceren 6rnekte belirlenmistir. Formiilasyonda
kullanilan yag oraninin azaltilmasi oksidasyon hizini azaltmistir. Lif ilavesi ile birlikte
ise limon lifinin yapisinda bulunan antioksidan 6zelliklere sahip bilesikler oksidasyona
kars1 koruyucu etki gostermistir.

Ornekler arasinda laktik asit bakteri sayis1 acisindan farklilik bulunmamaktadir.
Fermantasyon sonrast ve kurutma sonrast sucuklarda goriilen agirlik kaybi, lif ilavesi
yapilan 6rneklerde lifsiz 6rneklere gore daha diisiiktiir.

Yag orani azalis1 ve lif ilavesi kolesterol degerlerinde diislis saglamistir. En diisiik
kolesterol degerleri %24 yagli ve %1 ve %2 lif ilave edilmis orneklere aittir.
Orneklerin Na-Nitrit, Na-Nitrat, toplam Na-Nitrit-Nitrat degerleri agisindan fark
bulunmamaktadir.

Yag oranmin diisiiriilmesi sucuk orneklerinin hardness, gumminess, chewiness ve
resilience degerlerini artirmis, adhesiveness degerlerini azaltmistir.

Lif ilavesi sucuk Orneklerinin springiness degerlerini azaltmig, hardness, adhesiveness,
cohesiveness, gumminess ve resilience degerlerini artirmistir.

Yag oranmin disiiriilmesi ve lif ilavesi pisirme kaybini azaltmustir. Lif ilavesinin
pisirme kaybi {lizerine etkisi istatistiksel olarak onemlidir. En diistik pisirme kaybi
degerinin % 24 yagh %?2 lif iceren drnege aittir.

Cig sucuklarin duyusal degerlendirmesinde yag orani azalisi; ¢ig sucuklarin koku, renk
ve genel begeni puanlarini artirmistir.

Cig sucuklarin duyusal degerlendirmesinde lif ilavesi artisi; ¢ig sucuklarin koku
puanlarini artirmis, yag dagilimi ve genel begeni puanlarini ise azaltmistir.

Pismis sucuklarin duyusal degerlendirmesinde yag orani azalisi; renk ve tekstiir
puanlarin1 azaltmis, lezzet ve genel begeni puanlarini ise artirmistir.

Pigmis sucuklarin duyusal degerlendirmesinde lif ilavesi artisi; renk, lezzet, tekstiir ve

genel begeni puanlarini artirmistir.
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Yag, islenmis et iriinlerinde fonksiyonel ve duyusal oOzelliklere katki saglar. Saglikli
beslenmeye olan bilincin artmasi ile birlikte tiiketicilerin daha az yag iceren iriinlere yonelik
talebi artmistir. Et lirinlerinin yag seviyelerinin diisiiriilmesi, sadece formiilasyonda daha az
yag kullanilmasi ile saglanamamaktadir. Yagin tek basina azaltilmasi daha siki, daha lastigimsi,
daha az sulu, daha koyu renkli, daha maliyetli ve daha az kabul edilebilir {iriin elde edilmesine
neden olmaktadir. Tiiketicilere daha az yagl et iiriinleri sunabilmek i¢in arastirmacilar ve et

iiriinleri iireticileri tarafindan yeni yontemler gelistirilmektedir.

Bu ¢alismamizda, geleneksel bir iiriinlimiiz olan sucugun doymus hayvansal yag miktariin
azaltilmasi, azaltilan yagin ise limon lifi ile ikame edilmesi ve bdylece saglik acisindan daha
yararli fonksiyonel bir et {iriinii elde edilmesi amaglanmustir. Uretim sonrasi elde edilen sucuk
orneklerinde yapilan analizlerin sonuglar karsilastirildiginda, %24 oraninda yag kullanilan ve
% 2 lif ilavesi yapilan formiilasyon ile iiretilen sucugun fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
degerler agisindan diger formiilasyonlar ile iiretilen sucuklar arasinda 6énemli bir farkliligin
olmadig goriilmiistiir. Daha diisiik agirlik kaybi, pisirme kaybi, TBARS ve kolesterol degerleri
gostermesi ve duyusal degerlendirmede panelistler tarafindan daha yiiksek puanlar almasi
nedeniyle diisiik yagl sucuk tiretiminde %24 oraninda yag kullanilan ve % 2 lif ilavesi yapilan

formiilasyonun az yagli sucuk iiretiminde tercih edilebilecegi diisiiniilmektedir.
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7.EKLER

Ek 1:

CiG SUCUK ORNEKLERI iCiN
DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU
Tarih: .../.../....
Ad1 Soyada:
Yasi ve Cinsiyeti:

Ornek Koku? Renk® Yag Dagilim Genel

Kodu (Mozaiklesme)© Begeni®
634
678
623
684
645
626
*1-3 (¢ok kotii-kabul edilemez), 4-5(orta), 6-7(iyi), 8-9(cok iyi)

Notlar:

a. Cig sucuk orneklerini koklayarak, fermente veya asidik koku yoniinden degerlendiriniz.

b. Cig sucuk orneklerinin kesit ylizey renklerini tipik dogal fermente sucuk rengini dikkate
alarak degerlendiriniz.

€. Cig sucuk dilimlerinde yag parcaciklarinin homojen bir sekilde dagilip dagilmadigim
degerlendiriniz.

d. Yukarida belirtilen dort 6zellik yoniinden en begenilenden en az begenilene dogru puanlama
yapiniz.
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Ek 2:

Adi Soyadi:

Yasi ve Cinsiyeti:

PISMIS SUCUK ORNEKLERI ICiN
DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU

Tarih: .../.../....

Ornek
Kodu

Koku?

Renk?

Lezzet®

Tekstiird

Genel
Begeni®

634

678

623

684

645

626

*1-3 (¢cok kotii-kabul edilemez), 4-5(orta), 6-7(iyi), 8-9(¢ok iyi)

Notlar:

a. Pismis sucuk orneklerini koklayarak, fermente veya asidik koku yoniinden degerlendiriniz.
b. Pismis sucuk orneklerinin kesit yiizey renklerini tipik dogal fermente sucuk rengini dikkate
alarak degerlendiriniz.

c. Kiiciik bir parca sucuk dilimi alarak arka dislerinizle iyice ¢ignedikten sonra yutunuz ve

algilanan asidik ve baharatsi tadi1 degerlendiriniz.

d. Kiiclik bir parca sucuk dilimini arka dislerinizle iyice ¢igneyiniz ve ¢ignemeye karsi

gosterdigi direng yoniinden degerlendiriniz.

e. Yukarida belirtilen dort 6zellik yoniinden en begenilenden en az begenilene dogru puanlama

yapiniz.
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