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Ozet

Bu ¢alismada; Kirklareli ve ¢gevresinde yetisen ve saglik iizerine pek ¢ok faydasi olan kizilcik
meyvesi, ililkemizde ¢okga tliketilen et {iriinlerinden biri olan salam iiretiminde kullanilmistir.
Boylelikle kizilcik meyvesinin antioksidan 6zelligi ve renk olusumundaki katkisindan yararlanilarak
tiikketiciye fonksiyonel bir et {iriinii sunulmasi amaglanmistir. Kizilcik, salam igerisine pulp
haline getirildikten sonra ilave edilmistir. Salamlarin analizleri sonucunda elde edilen verilere
gore, kizilcik katkis1 6rnekler arasinda kimyasal 6zellikler agisindan 6nemli bir fark meydana
getirmemistir. Bununla birlikte, kizilcik katkili tirtinlerin kirmizilik degerlerinin diisiik kalmasi,
duyusal agidan olumsuz degerlendirilmesine neden olmustur.

Anahtar kelimeler: Salam, kalite, kizilcik, depolama.
Investigation of Various Quality Properties of Salami Produced with Cranberry Fruit

Abstract

In this study; Cranberry fruit grown in Kirklareli and it’s environs, which has many uses on health,
used in the production of salami, one of the most widely consumed meat products in our country.
Thus, the antioxidant properties of the cranberry juice and the contribution of the color formation
are utilized to provide a functional meat product to the consumer. The cranbery was added into
salami after it has become pulp. According to the results obtained from the analysis of salami, the
cranberry additive did not bring about a significant difference in chemical properties among the
samples. However, the low redness values of cranberry added products led to negative sensory
evaluation.

Keywords: Salami, quality, cranberry, storage.
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GIRIS

Salam biiyiikbas ve kiigiikbas hayvan govde
etlerinin veya bunlarin karisimlarinin kemik,
yag, tendon, sinir ve kikirdaklarindan ayrilip
kiyildiktan sonra, gerekli yardime1 maddelerin
katilmasiyla hazirlanan et hamurunun, kiliflara
doldurulmasi ve tiplerine uygun tarzda
dumanlanip, suda pisirilmesiyle yapilan et
mamulii olarak tanimlanmaktadir (Sezer ve
ark., 2013). Uretim yontemi ve kullanilan
hammaddenin yapisi itibariyle sucuk, salam ve
sosis hileye oldukcaagik olaniriinlerdir. Salam
ve sosis gibi kiir edilmis, 1s1l islem uygulanmis
triinlerin arzu edilen parlak, pembemsi-
kirmizi nitrosohemokrom rengi i¢in NO3 ve
NO2 kullanilmaktadir (Sezer ve ark., 2013).
Bunun yaninda dogal renklendiriciler iginde
karmin, sosis ve salamlarda en ¢ok kullanilan
maddelerdendir. Dogal bir renklendirici olan
ve Dactylopius coccus’dan ekstrakte edilen
karminin yan etkileri olarak hiperaktivite,
alerjik reaksiyonlar goriilmistiir (Anonim,
2016). Kirmizi renk vermesi amaciyla
gidalarda kullanilan karminin (E120) gidalarla
tiikketildigi veya soluyarak solunum yollarina
temas ettigi zaman bazi kisilerde ciddi alerjik
reaksiyonlara neden oldugu gorilmistiir
(Karaali ve Ozcelik, 1993; Giiltekin, 2015).

Sentetik antioksidanlarin toksikolojik etkileri
ve tiiketicilerin dogal iirlinleri satin alma
konusundaki artan ilgisiyle, et ve tavukguluk
endiistrisi dogal antioksidan kaynaklarini
da arastirmaya baslamistir. Yiiksek fenolik
bilesik i¢eriginden dolayi, meyveler ve diger
bitki malzemeleri, geleneksel antioksidanlara
iyi bir alternatif olusturmaktadir. Erik,
iziim ¢ekirdegi oziitli, kizilcik, nar, ayi
biber, ¢am kabugu o0ziitii, biberiye, kekik
ve diger baharatlar et ve tavuk {iriinlerinin
antioksidanlar1 olarak islev goérmektedir.
Erik drtnleri, tizim ¢ekirdegi o6ziitli, cam
kabugu 06zii, biberiye ve bazi baharatlarin
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tamamlanmis et veya tavuk {riinlerinin
rengini etkiledigi gosterilmistir. Bununla
birlikte, domuz eti sosis veya hazirlanmamis
etler gibi bazi iirlinlerde kirmizi renkte bir
artis istenebilmektedir (Karre ve ark., 2013).

Meyvelerde  bulunan  fitokimyasallarin
bir¢ogu, hiicreleri, serbest radikallerin neden
oldugu oksidatif hasara karst korumaya
yardimc1 olabilir, bdylece kardiyovaskiiler
hastaliklar, ¢esitli kanserler tlirleri ve nérolojik
hastaliklar gibi  dejeneratif hastaliklarin
riskini azaltmaktadir. Kabuk ve c¢ekirdek
gibi yan {riinleri de dahil olmak iizere
meyvelerin ¢esitli kisimlar1 et iirlinlerinde
kullanilmaktadir. Erik piiresi, erik ekstraktlari,
iizlim kabugu, iiziim ¢ekirdegi, lizim posast;
cilek tozu, nar tozu ve suyu, ¢ogu narenciye
antioksidan etkisi kanitlanmis meyveler
arasindadir. Biitin bu dogal kaynaklar,
tiyobarbitiirik asit-reaktif maddeler (TBARS)
degerlerini ve serbest radikal frekansini etkili
bir sekilde azaltabilmektedir. Dolayisiyla,
et ve et irlnlerinin formiilasyonuna c¢esitli
meyveler ve yan triinlerini dahil ederek lipid
oksidasyonu oOnlenebilir ve raf dmrii 6nemli
Olctide artirilabilir (Ahmad ve ark., 2015).

Kizileik  yiizyillardan bu yana besin
olarak ve tibbi amaclarla kullanilmistir.
Bu bitki Amerika’nin kuzey bdlgelerinde,
Avrupa’da ve Asya’da bulunmakta ve
Ascraneberry ve Sassamanash gibi farkli
isimlerle adlandirilmaktadir. Amerika yerlileri
kizileigt sindirim sistemi hastaliklari, bobrek
hastaliklari, akciger hastaliklar1 ve siyrik ve
kesikler i¢in lapa formunu kullanmaktadir.
Avrupalilar ise sindirim problemleri, safra
kesesi ataklari, kan hastaliklar1 ve bobrek
taslar1 i¢in kullanmaktadir. Ingiliz denizcilerin
skorbiitten korunmak i¢in limonun yani sira
kizilciktan yararlandigi bilinmektedir. Besinsel
olarak kizilcitk E vitamini (alfa tokoferol),



K vitamini, C vitamini, manganez gibi bazi
vitamin ve mineralleri icermektedir (Augustus
ve Morse, 2014). Kizilcik, antimikrobiyal
etkileri nedeniyle gida kaynakli salginlar
onlemek i¢in dogal ve etkili bir ara¢ olarak
onerilmektedir (Oszmianski ve ark., 2015).

Kizilcik meyveleri antosiyaninler, flavanol
glikozitler proantosiyanidinler ve fenolik
asitler acisindan 1iyi bir fenolik bilesik
kaynagidir. Kizilcik  proantosiyanidinleri
ve flavonolleri, antioksidan, antimutojenik,
antihiperkolesterolemik ve saghga faydali
ozellikler i¢ermektedir. Kizilcik fenolik
bilesenleri, siiperoksit radikallerle (hidrojen
peroksit, hidroksi radikaller ve tekli oksijenler)
serbest radikallerin uygun bag yapmasini
engelleyici etki gosterirler. Ayrica lipit
peroksidasyonunu, liposomlardaki protein ve
yag oksidasyonunu inhibe ederler (Cailleta
ve ark., 2011).

Kizileik bol miktarda bitkisel lif de igerir
(Augustus ve Morse, 2014). Diyetetik liflerin
su tutma kapasitesini artirma, formiilasyon
giderlerini azaltma, tekstlirii modifiye etme,
depolama stabilitesini dilizeltme, pisirme
kayiplarin1  diistirme gibi yararli etkileri
nedeniyle et irlinlerinde kullanim alaninin
oldukca genis oldugu bildirilmektedir
(Fernandez-Gines ve ark., 2001).

Bucalisma,yukaridaverilenbilgilerisigindagerek
tirtiniin rengini, tadin1 ve dokusunu iyilestirmek
gerekse tiriine fonksiyonel 6zellik kazandirmak
i¢in kizileigin (pulp) karmine alternatif olarak
salam iiretiminde kullanilabilirligini arastirmak
i¢in gerceklestirilmistir.

Materyal ve Metod

Kiziletk meyveleri: Kizilcik meyveleri
Kirklareli piyasasindan taze olarak temin
edilmis ve laboratuvara getirilmistir. Gerekli
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temizlik ve yikama islemlerinden sonra
cekirdekleri ¢ikartilmis ve celik elekler
yardimiyla soguk olarak preslenip pulp
sekline getirilmistir.

Salam iiretimi: Salam tretimi Kirklareli’de
faaliyet gosteren yerel bir et isletmesi
biinyesinde ve sartlarinda yapilmustir. Uretimde
taze, kemiksiz tavuk gogiis eti kullanilmistir.
Kiyilmis ete diger bilesenler (buz, yag,
bitkisel lif, baharat karigimi, tuz) belli bir
sirayla ilave edilerek kuterde hamur haline
getirilmistir. Karisim dort partiye ayrilmastir.
Partilerden ticiine sirasiyla % 10, %12 ve %15
oranlarinda kizilcik pulpu ilave edilmistir.
Diger parti ise izin verilen limitler dahilinde
renk maddesi (Karmin, E 120) kullanilarak
iretilmistir  (Kontrol grubu). Olusturulan
hamurlar dolum makinasina alinarak yapay
kiliflara doldurulmus ve askilara asilarak
firmlanmistir.  Uriinler  pisirildikten sonra
sogutulmus ve paketlenerek analizlerinin
yapilmasi i¢in laboratuvara ulagtirilmistir.

Analizler: Deneysel olarak iiretilen salamlar
soguk muhafazanin 1., 7., 14., 21., ve 28.
giintinde de belli kalite parametreleri agisindan
(kurumadde orani, kiil orani, pH degeri, su
aktivitesi, TBA, enstrumental renk) analiz
edilmistir

Orneklerde kurumadde ve kiil analizleri
AOAC (1990)’a gore yapilmusti. pH
Ol¢iimii i¢in homojenize edilmis drneklerden
10 g alinmis ve 100 ml saf su igerisinde
homojenizator kullanilarak 1 dk homojenize
edildikten sonra pH-metre probu daldirilarak
gozlenen degerler kaydedilmistir (AOAC,
1984). Su aktivitesi Ol¢limii igin, Ornekler
250C’de 30 dk bekletilip stabilize edildikten
su aktivitesi tayin cihazi ile dl¢lim yapilmistir
(Frei ve ark., 2012). Thiobarbturic ccid
(TBA) analizi Gokoglu ve ark. (2010)’a gore
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yapilmistir. Homojenize edilmis 10 g salam
ornegi, "2 oraninda seyreltilmis HCI+Saf
su solusyonu i¢inde distile edilmistir. 5 mL
distilat daha sonra test tiipiine aktarilarak
tizerine 5 mL TBA standard1 (0.288 g TBA/100
mL saf su) eklenmistir. Tiipler ¢alkalandiktan
sonra su banyosuna almip burada 1100C’de
35 dk bekletilmistir. Bu islem sonunda {iriin
absorbanslari, spektrofotometrede 538 nm
dalga boyunda yalmizca TBA standardi
ve saf su igeren kore karsi okutularak
belirlenmistir.  Sonuclar mg malonaldehit/
kg olarak kaydedilmistir. Salam ornekleri
arasindaki renk farklihigi da o6lclilmiis,
bunun icin sadece liretimden sonraki giin bu
analiz gerceklestirilmistir. Bu amacla CIE
L* (parlaklik), a* (kirmizilik) ve b* (sarilik)
degerleri Conica CR-400 Renk Ol¢iim Cihazi
(Minolta) kullanilarak belirlenmistir. Esit
boylarda kesilen her oOrnekten bes Olglim
yapildiktan sonra aritmetik ortalamalari
hesaplanmistir (Uran ve ark., 2013).

Analizler paralelli olarak yiriitilmiistiir.
Elde edilen sonuglara SPSS (18.0; SPSS
Statistics/IBM, Armonk, NY) paket programi
kullanilarak varyans analizi uygulanmis ve
onemli bulunan varyasyon kaynaklarindan
farkli etkide (p<0.05) bulunani belirlemek
amactyla  ortalamalar Duncan  Coklu
Karsilastirma Testi ile karsilastiriimistir.

Bulgular

Kizilcik ilave edilmis ve edilmemis salam
orneklerinin depolanmasi esnasinda yapilan
analizlere iligkin bulgular Tablo 1 ve Tablo
2’de verilmistir.

Farkli oranlarda kiziletk pulpu ilavesi,
ilave edilmeyen orneklere gore salamlarin
kurumadde, kiil ve su aktivitesi degerlerinde
depolama siiresi boyunca farklilik olustursa
da bu degerler istatistiksel olarak Onemli
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bulunmamistir (p>0.05). Orneklerin tiimiinde
depolamanin ilerleyen giinlerinde kurumadde
acisindan artis gozlenmis, bu artisin su
aktivitesi degerlerinde paralel bir sekilde diisiis
meydana getirdigi belirlenmistir (Tablo 1).

Orneklerin pH degerleri incelendiginde,
depolama siiresi boyunca kontrol grubu
orneklere gore kizilcik ilaveli 6rneklerin pH
degerleri onemli derecede farkli (p<0.05)
bulunmustur. Bununla birlikte salam ilaveli
ornekler de kendi igerisinde depolamanin 14.,
21. ve 28. giinlerinde pH degeri agisindan
fark yaratmistir. Bu periyotta % 12 ve %
15 kizilcik ilaveli 6rnekler kendi igerisinde
fark olusturmazken (p>0.05), bu iki grup
% 10 kizileik ilaveli orneklerden istatistiki
olarak farkli tespit edilmistir (p<0.05) (Tablo
1). Ayrica kizileik ilavesi 6rneklerin pH
degerlerinde diisiise neden olmus ve depolama
boyunca bu deger kontrol grubuna gore daha
diistik belirlenmistir.

Depolama siiresi boyunca oOrneklerin TBA
degerlerinde artis gozlenmis (Tablo 1),
ancak bu artis kizilcik ilaveli gruplarda daha
disiik seyretmistir. Ayrica kizilcik ilavesi,
depolamanin 21. giinii hari¢ kontrol grubu
orneklerle kiyaslandiginda onemli diizeyde
diisiik (p<0.05) bulunmustur. Bununla birlikte
kizilcik ilaveli 6rneklerde TBA degerlerindeki
farkliligin  depolama  siiresince  Onemli
bulunmadig1 (p>0.05) gézlenmistir.

Ozellikle kirmizilik (a* degeri) degerinin
incelenmesi amaciyla Orneklerde iiretimden
sonraki giinde renk analizi de yapilmis ve bu
analize iliskin veriler Tablo 2’de belirtilmistir.
Kizilcik ilavesi salam 6rneklerinin parlakligini
(L* degeri) artirmis, ancak bu durum kontrol
grubuna goére Oonem meydana getirmemistir
(p>0.05). Benzer sekilde kizilcik ilavesi
orneklerin sarilik (b* degeri) diizeyini



artirsa da, bu deger de kontrol grubuna gore
fark olusturmamustir. Orneklerin kirmizilik
(a* degeri) diizeyi incelendiginde, kizilcik
ilavesinin bu degeri azalttigi ve bu azalisin
da kontrol grubuna gore fark olusturdugu
(p<0.05) tespit edilmistir. Bununla birlikte
kizileik ilaveli gruplar arasinda kirmizilik
degeri bakimindan fark gdzlenmemistir
(p>0.05).

Tartisma

Calismamizda elde ettigimiz verilere gore
kizileik ilavesi, salamlarin gesitli kimyasal
ve fiziksel Ozellikleri iizerine farkli etkiler
meydana getirmistir.

Kizileik ilaveli salamlarin kuru madde ve
kiil miktarlarinin, karmin ilaveli salamlarin
(kotrol) kurumadde ve kiil miktarlarina gore
daha yiiksek degerde oldugu goriilmiistiir.
Bu durumun kizilcik meyvesinin salamdaki
kurumadde ve inorganik madde oranim
artirmasindan kaynaklandigi diistintilmektedir.
Ancak pulp halinde eklenen kizilcik, kurumadde
ve kil miktarinda Onemli bir degisiklige
neden olmamustir (p>0.05). Atasever ve ark.
(2000)’1n yaptiklar1 arastirmada, %100 tavuk
etinden {iretilen salamlar, soguk hava deposunda
bekleterek ylizeydeki suyun uzaklagsmasi ve
1sisinin soguk hava deposu ile dengelenmesi
saglandiktan sonra seffaf polietilenpoliamid
laminasyonlu torbalarda vakumlanarak
paketlenmis ve 40C’de muhafaza edilmistir.
Salam numuneleri 1, 7,15, 30 ve 60. giinlerde
fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
analizlere tabi tutulmustur. Salam 6rneklerinin
7. glin sonunda kiil degeri % 2.29+0.71; 15.
giinde ise % 2.23+0 olarak bulunmustur.
Bulunan degerlerin ¢alismamizda elde ettigimiz
verilerden diisiik oldugu goriilmektedir.

Van piyasasinda tiiketime sunulan salam ve
sosislerin ¢esitli kimyasal ve mikrobiyolojik
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ozelliklerinin incelendigi bir caligmada ise
salam Orneklerinin ortalama kurumadde
degerlerinin % 54.53, kiil degerlerinin ise
ortalama % 3.04 oldugu bildirilmistir (Elibol,
1996). Yine Ankara piyasasinda satisa
sunulan ¢esitli et triinlerinin 6zelliklerinin
incelendigi bir ¢alismada salam o6rneklerinin
ortalama kurumadde degerlerinin % 61.3+1.4
ve kiil degerlerinin de % 2.9+0.4 oldugu tespit
edilmistir (Kuyumcu, 1999).

Calismamizda salam 6rneklerinin su aktivitesi
degerlerinde zamanla azalma gozlense de hem
kontrol grubu hem de diger gruplar arasinda
bu deger bakimindan bir fark gozlenmemis
(p>0.05) ve degerin 0959 ile 0.967 araliginda
degistigi tespit edilmistir. Atasever ve ark.
(2000)’1n yaptiklar1 ¢calismada iiretilen salam
orneklerinin su aktivitesi degerlerinin 7. giin
sonunda 0.929+0.01; 15. glin sonunda ise
0.941+0.01 olarak bulundugu bildirilmistir.
Elibol (1996), yaptig1 calismada c¢esitli
ozellikleri incelenen salamlarin su aktivitesi
degerlerinin  ortalama  0.97  oldugunu
belirtmistir. Baska bir arastirmada salam ve
sosislerin su aktivitesi degerlerinin 0.857 -
0.993 arasinda degistigi belirtilmistir (Ozay
ve ark., 1993).

KizilcikilavesisalamlarinpH degerlerinde diisiis
meydana getirmistir ve bu durum depolama
stiresi boyunca kontrol grubu 6rneklerine gore
devam etmistir. Kontrol grubu orneklerin pH
degerleri depolamanin 1. giinii 6.93 olarak, 28.
giinii ise 6.78 olarak belirlenmistir. Bu deger en
yiiksek kizilcik iceren (% 15) drneklerde 1. giin
6.57, 28. giin ise 6.22 olarak tespit edilmistir.
Ayrica kontrol grubu 6rneklerin pH degerleri
ile kizilcik katkili iiriinlerin pH degerleri
depolama siiresi boyunca istatistiksel olarak
fark olusturmustur (p<0.05). Ozellikle kizilcik
ilaveli trtinlerdeki pH diisiisii olumlu olarak
degerlendirilebilir. Atasever ve ark. (2000)’1n
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yaptiklari calismada salamlarin pH degerlerinin,
depolamanin 7. gilintinde 6,63+:0.00 diizeyinde;
15. gilinlinde ise 6.55+0.07 diizeyinde oldugu
bildirilmistir. Bu verilerin ¢calismamizla paralel
oldugu goriilmektedir. Bir deger ¢alismada
incelenen salamlarin pH degerlerinin 6.27
oldugu belirtilmistir (Elibol, 1996).

Kizilcik meyvelerinin pek ¢ok calismada
belirtilen yiiksek antioksidan igerigi liriinde
de etkinligini gostermis ve TBA degerleri
depolama boyunca kizilcik katkili tiriinlerde
kontrol grubu orneklerine gore daha diisiik
bulunmustur. Depolamanin 28. giiniinde
kontrol grubu 6rneklerinin TBA degeri 0.299
mg MA/kg olarak belirlenmisken, bu deger
% 15 kizileik katkili grupta 0.118 mg MA/
kg olarak tespit edilmistir. Ayrica kontrol
grubu ile kizileik katkili 6rneklerin TBA
degerlerindeki bu farklilik, depolamanin 21.
Giinii disinda 6nemli bulunmustur (p<0.05).
Bu durum kizileik ilavesinin irlintin raf
Omriinii uzatmasi ac¢isindan olumlu etki
gosterdigini  ortaya koymustur. Ertas ve
Kolsaric1 (1983) Salam, sosis ve sucuklarda
hidroksiprolin miktar1 {izerine yaptiklari
arastirmada, Ankara piyasasindan sagladiklari
5 salam Ornegini ¢esitli ozellikleri ve TBA
sayilart acisindan incelemiglerdir. Yapilan
analizler sonucu Orneklerde TBA sayisinin
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017-0.045 arasinda degistigi belirlenmistir.

Arastirmamizda kizilcik ilavesinin 6rneklerin
renk degerleri Tlzerinde, 0&zellikle arzu
edilen kirmiz1 renk acgisindan olumlu sonug
meydana getirmedigi gozlenmistir. Her ne
kadar kizilcik ilavesi orneklerin parlaklik
(L* degeri) diizeyini arttirsa da, kirmizilik
acisindan yetersiz kalmistir. Bu durum,
karminin iirlinlere ¢cok az diizeyde katilmasina
ragmen kirmizilik diizeyini arttirmada etkili
bir renklendirici materyal oldugunu bir kez
daha kanitlamistir.
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Sonuc¢

Salam, sosis gibi emiilsifiye et {iriinleri, tim
diinyada oldugu gibi iilkemizde de sevilerek
tilkketilen et {iriinleri igerisinde yer almaktadir.
Yiiksek besin degerine sahip olmasinin yaninda
ekonomik olmasi bu iiriinleri bu denli tercih
edilir hale getirmektedir. Ancak giiniimiizde
tiikketicilerin bilinglenmesi ile birlikte, bazi
iirtinlerde kullanilan tartismali birtakim katki
maddeleri hakkinda bilgi sahibi olmalari,
bu iiriinlere olan ilgiyi azaltmistir. Dogal
olmakla birlikte elde edildigi kaynak ve elde
edilis yontemi, tiiketicilerin karmine ve bunu
igeren triinlere slipheli yaklagsmalarina neden
olmustur. Ilgili ydnetmelik geregi iilkemizde
iirtinlerde karmin kullanimi siirlandirilmistir.
Bu renklendirici materyal, giinlimiizde salam,
sosis gibiiiriinlerde de kullanilmaktadir. Bu katk1
maddesinin pek ¢ok olumsuz ortam sartlarina
olan dayanimi ve etkili renk verme kabiliyeti,
halen vazgecilmez olmasimi saglamaktadir.
Calismamizda bahsi gecen renklendirici
materyale alternatif olabilecegi diisiiniilen
kiziletk meyvesi pulp halinde pilic salam
iretiminde farkli konsantrasyonlarla birlikte
denenmistir. Meyve ilavesi, salamlarin TBA, pH
gibi birtakim degerlerinde olumlu etki meydana
getirmigtir. Ancak, renk acisindan istenen
diizeyde bir sonu¢ vermemistir. Yine de karmin
yerine kullanilabilecek, renk verici Ozellige
sahip dogal bilesiklerin gidalarda kullanimi
iizerinde durulmasi ve bu konuda ¢alismalarin
yapilmasi gerektigi diistiniilmektedir.

Tesekkiir

Salam ftiretimine destek olarak katkida bulunan
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Kizileik [lave Edilerek Uretilmis Salamlarin Cesitli Kalite Ozelliklerinin Incelenmesi

Tablo 1. Deneysel olarak iiretilen kizilcikli salamlarin muhafazasi sirasindaki kimyasal degisimler

' ) DEPOLAMA PERiYODU
ANALIZ ORNEK
1. GON 7. GON 14. GUN 21. GON 28. GUN
Kurumadde (%) | KONTROL | 33.61+1.11° | 33.96+2.12* | 34.29+2.96* | 34.31+2.65* | 35.09+2.08"
% 10 KZL. | 33.62+0.87* | 34.72+1.16* | 34.85+1.56* | 34.99+1.58* | 35.78+2.02°
% 12 KZL. | 33.72+0.66* | 34.28+0.85* | 34.89+1.12* | 34.76+1.40* | 35.52+1.88°
% 15 KZL. | 33.96+0.68* | 34.63£0.78* | 34.86+0.45" | 34.41+1.02* | 35.54+1.00°
Kiil (%) KONTROL | 3.88+0.54* | 4.00£0.74* | 4.05+0.79 4.09+0.89* | 4.10+0.66°
% 10 KZL. | 3.95+0.36° 3.98+0.63* | 4.02+0.12* | 4.07£0.70* | 4.11+0.71°
% 12 KZL. | 3.98+023* | 4.01£0.48 | 4.21+0.23* | 4.22+0.20* | 4.24+0.63°
% 15 KZL. | 3.99+022* | 4.09+0.54* | 4.15£0.63* | 4.23+0.15* | 4.28+0.25
Su aktivitesi | KONTROL | 0.967+0.001* | 0.960+0.000* [ 0.959+0.000* | 0.961£0.001% | 0.959+0.001°
% 10 KZL. | 0.962+0.001* | 0.962+0.000° | 0.962+0.001* | 0.963+0.001° | 0.9610.001°
% 12 KZL. | 0.963+0.002* | 0.962+0.001* | 0.961+0.001* | 0.960+0.002° | 0.960::0.002°
% 15 KZL. | 0.965+0.002* | 0.965+0.002* | 0.963+0.002* | 0.959+0.001° [ 0.9610.002*
TBA
(mg malonaldehit/ | KONTROL | 0.094+0.003* | 0.101+0.011* | 0.106+0.006* | 0.112+0.012* | 0.299+0.016°
kg)
% 10 KZL. | 0.032+0.006" | 0.055+0.008" | 0.0810.012% | 0.089+0.009° | 0.118+0.014°
% 12 KZL. | 0.037£0.007° | 0.059+0.007° | 0.063+0.013" | 0.077+0.012¢ | 0.096+0.012°
% 15 KZL. | 0.034£0.004" | 0.054+0.008" | 0.067+0.010® | 0.090+0.010° [ 0.118+0.012°
pH degeri KONTROL | 6.93+0.03° 6.92+0.02° 6.93+0.03* 6.84£0.01* | 6.78+0.02¢
% 10 KZL. | 6.66+0.02" 6.64+0.04° | 6.63+0.03° [ 6.52+0.02° | 6.42+0.02
% 12 KZL. | 6.61+0.03 6.60+0.02° 6.49+0.03° 6.28+0.01° | 6.29+0.01°
% 15 KZL. | 6.57+0.03 6.54+0.02° 6.50+0.03¢ 6.26+0.02¢ | 6.22+0.02¢

abe Kolonlarda ayni harflerle ifade edilen ayni analize ait ortalamalar istatistiki olarak farkli degildir
(p>0.05).
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Tablo 2. Deneysel olarak iiretilen kizilcikli salamlarin renk analizi bulgulari

RENK KRITERI
ORNEK
L* a¥ b*
KONTROL 60.99+5.16a 17.90+2.43a 3.86+0.86a
% 10 KZL. 66.48+4.80a 5.96+1.16b 9.01£2.23a
% 12 KZL. 66.63+5.04a 5.84+1.02b 8.68+2.01a
% 15 KZL. 65.77+4.97a 6.22+1.12b 8.60+1.76a

abe Kolonlarda ayni harflerle ifade edilen ayni analize ait ortalamalar istatistiki olarak farkli degildir
(p>0.05).
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