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Peynir tozu gida endistrisinde emilgator 6zelligi ile aroma arttirici, tuz ve katki maddesi
kullanimini azaltici etkilerinden dolayr son yillarda siklikla kullanilmaktadir. Yapilan bu
calismada puskirterek ve dondurarak (liyofize) kurutma yéntemleri ile kurutulmus ve ticari
olarak satilan peynir tozlari isil islem gérmuis sucuga katilarak sucugun kalite ve duyusal
ozelliklerinde meydana gelen degisiklikler belirlenmistir. Bu amagla farkli yontemlerle
kurutulmus peynir tozlari kullanilarak tretilen isil islem sucuk érnekleri yapilan 6n denemeler
ile optimize edilmis ve %0.3 oraninda sucuk hamuruna katilarak isil islem gérmis sucuk
Uretimi gerceklestirilmistir. Uretim sonunda elde edilen sucuklara ait fizikokimyasal,
biyoaktif, tekstirel ve duyusal degisiklikler kontrol grubu ile kiyaslanarak belirlenmistir.
Sucuklara farkli yontemlerle kurutulmus peynir tozu katilmasi drinlerin tekstiirel
ozelliklerinde ve fenolik iceriginde istatistiksel olarak onemli artislara sebep olurken
tiyobarbutirik asit sayisinda ve antioksidan aktivitesinde azalmaya neden olmustur. Analizler
sonucunda puskirterek kurutulmus peynir tozunun daha etkin oldugu (P<0.05)
belirlenmistir. Buna ragmen c¢alisma sonucunda yapilan duyusal degerlendirmede sucuklara
peynir tozu katilmasi, Urtintin koku, tat ve genel begeni degerinin istatistiksel olarak
attirirken, renk ve gorlinlis 6zelliklerini degistirmemistir. Yapilan genel degerlendirme
sonucunda ise sucuklara puskirtmeli kurutucuda hazirlanan peynir tozu eklenmesinin daha
tercih edilebilir Grin olusturdugu belirlenmistir.

Anahtar Puskiirterek kurutma, Liyoflizasyon,

Kelimeler: Peynir tozu, Sucuk,

Karakterizasyon
ABSTRACT

Cheese powder has been used frequently in the food industry in recent years due to its
emulsifier feature, for flavouring, and reducing the use of salt and additives. In this study,
cheese powders obtained by spray drier and freeze drier drying methods were added to the
heat-treated sucuk and the changes in the quality and sensory properties of the sucuk were
determined. For this purpose, cheese powders obtained by drying and lyophilization method
were optimized with preliminary experiments and heat treated sucuk production was
carried out by adding 0.3% to sucuk mix. Physicochemical, bioactive, textural and sensory
changes of the sucuks obtained at the end of production were determined by comparing
them with the control group. The addition of spray dried and freeze dried cheese powder to
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sucuks caused significant increases in the textural properties and phenolic content of the products, while it caused a
decrease in the number of thiobarbutyric acid and antioxidant activity. As a result of the analysis, it was determined that
the spray dried cheese powder was more effective (P<0.05). However, in the sensory evaluation made at the end of the
study, the addition of cheese powder to the sucuks increased the odor, taste and general taste of the product, but did not
change the color and appearance properties. As a result of the general evaluation, it was determined that adding cheese
powder prepared in a spray dryer to sucuks creates a more preferable product.

Key Words: Cheese powder, Sausage, Spray drying, Lyophilization, Characterization

Giris

Basta protein, yag, yagda c¢oOzlinen vitaminler,
Ca, Mg, P gibi mineraller gibi pek ¢ok bioaktif
bilesenin zengin kaynagi olan peynir, Diinya’da en
¢ok cesidi olan ve tiketilen sit Urunlerinden
birisidir (Izadi ve ark., 2020). Peynir icerdigi zengin
besleyici icerigine ek olarak gidalara kattigi aroma,
duyusal ozellikleri gelistirici c¢esitli fonksiyonel
ozelliklerinden dolayl sadece dogrudan tiketilen
gida olmanin disina ¢ikmis ve gida sanayiinde gida
katkisi olarak da siklikla kullanilir hale gelmistir
(Erbay ve ark., 2015).
sanayiinde 0ozellikle cips,

Peynir tozu ise, gida

biskivi, corba gibi
gidalara peynir hissi, lezzet ve fonksiyonellik
vermek icin kullanilan peynire alternatif katma
degerli bir stt Grintdar (Sahin ve ark., 2018; Izadi
ve ark., 2020). Peynirlerin yiiksek su aktivitesi gibi
Ozelliklerinden dolayr ¢ok g¢abuk bozulabilme
dezavantajina ragmen peynir tozu uzun raf émrd,
kolay islenebilirligi, kullanima hazir olusu ve
sogutulmadan nakliye ve depolama maliyetinin
distik olmasi gibi pek cok avantaji sebebiyle gida
sanayiinde siklikla tercih edilen bir katki maddesi
olmaktadir (Ceylan Sahin ve ark., 2018; Felix da
Silva ve ark., 2018; Varming ve ark., 2011).

Peynir tozu liretiminde peynir tozunun bilesimi,
onun fiziksel, yapisal ve morfolojik 6zellikleri ve
kalitesi hakkinda faydali bilgiler saglamaktadir.
Peynir tozu Uretiminde kullanilan peynirdeki yag
miktari kadar proses ve depolama kosullari da
kaliteyi etkilemektedir (Koca ve ark., 2015). Peynir
tozu Uretimi genel olarak karisim
formilasyonunun belirlenmesi, karisimin 75 ile
85°C'ye 1sitilarak kesilmesi, homojenizasyon ve
kurutma basamaklarindan olusmaktadir (Guinee,
2022; Koca ve ark., 2015; Varming ve ark., 2011).
Gida katkisi olarak kullanilabilecek kurutulmus
olarak dondurarak kurutma

peynirler esas
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(liyofilizasyon) veya distk sicaklikta kurutma ile
Uretilmekte ve peynir pargalari,

parcaciklar veya serpmeler ve tozlar dahil olmak

rendelenmis

Gzere farkh formlarda bulunabilmektedir (Guinee,
2022)

Ulkemizde ¢ok popiiler olan ve Orta Asya, Orta
Dogu, Kafkasya, Balkanlar ve Kuzey Afrika’da da
bilinen sucuk, taze kiyilmis et ve kuyruk yagi,
baharatlar ve nitrit/nitrat, potasyum sorbat ve
askorbik asit gibi katki maddelerinden olusan yari
kurutulmus fermente ya da isil islem gérmus bir et
Urinddr (Ercoskun 2006; Erkmen ve Bozkurt,
2004). Sucuk Uretiminde formilasyonlar bolgeden
bolgeye degismekle birlikte genel olarak kiyilmis
etin kuyruk yag, tuz, karabiber, sarimsak ve diger
baharatlar ile karistiriir ve sucuk hamuru elde
edilir sonrasinda ise kiliflardaki sucuklar kurutulur
(Bozkurt ve Belibagh, 2016). Geleneksel veya
kalite
degerlendirmesi fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik

endulstriyel olarak Uretilen sucuklarda
ve duyusal olmak Uzere 4 ana baslk altinda
yapilmaktadir (Anonim, 2000). Sucuklarda duyusal
kalite kriterleri arasinda renk, aroma, koku ve
teksturel 6zellikler 6zellikle Gnem tasimaktadir.
Tuz her ne kadar et ve et lrinlerinde aroma,
tekstlir ve raf 6Gmri Uzerinde fonksiyonel bilesen
olarak blyik 6nem tasisa da, gidalar ile birlikte
ylksek miktarda tuz ve katki maddelerinin tiketimi
kalp damar rahatsizliklari, yliksek tansiyon, bdbrek
hastaliklari ve inme gibi saglik problemlerine de
sebep olmaktadir (Araya-Morice ve ark., 2021). Bu
sebeple glnimizde gidalarin igerigindeki tuz
miktari azaltilmaya calisilmaktadir. Ancak 6zellikle
et ve et Urlnlerinde tuz iceriginin azaltilmasi,
Urinde su ve yag baglanmasi lzerinde olumsuz
etkilerinin olmasinin yani sira Urliniin dokusunda
bozulma ve pisirme kaybinda artis gibi sorunlara
sebep olmaktadir. Bu dezavantajlarin yani sira
miktarinin  azalmasi sadece

Urianlerdeki tuz
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algilanan tuzlulugu bozuldugu icin degil, ayni

zamanda karakteristik et {Urlini aromasinin
yogunlugunu da azaltildig i¢cin basta tat olmak
Uzere duyusal kaliteyi de etkilemektedir (Xiang ve
ark., 2017). Son yillarda saglikh beslenme ve
Uriinlerde daha az tuz kullanmaktan kaynaklanan
bu sayilan sorunlar sebebiyle et tirlinlerine peynir
tozu katilmasi o6zellikle aroma arttirmak ve
kullanilan tuz miktarini azaltmak i¢in denenen bir
yontem olarak ortaya c¢ikmaktadir. Yapilan
¢alismalarda peynir tozunun et ve et Urinlerinde
meydana getirdigi lezzet artirici etkinin, artan
tuzluluk algisina ve dolayisiyla Griinlere eklenen
tuzun daha da azaltilmasina izin verebileceginden,
et urunlerinde eklenen tuz miktarini azaltmada
faydali olabilecegini gostermektedir (Hillmann ve
Hofmann, 2016).

Sut proteinleri, aminoasit profili ve teknolojik
fonksiyonelligi ve yiliksek besin degeri nedenleriyle
et Urlinlerinde kullanilmaktadir (Chempaka ve ark.,
1996). Kazeinat, yiiksek protein etki oranina (2.6),
%80 biyolojik ve %95 sindirilebilirlik degerine
sahiptir  (Hoogenkamp,1989).  Peynir  tozu
icerisinde bulunan sit proteinlerinin amfibik
yapisindan dolayl gida sanayiinde sadece aroma
arttirici olarak degil ayni zamanda emiilsifiyer
olarak da kullanilmaktadir (Felix da Silva ve ark.,
2019). Farkh

peynirlerden Uretilen peynir tozlarinin kullanimina

emilsiyon sistemlerinde farkh
dair calismalar mevcuttur. Ayrica peynir tozu
kullanimi ile hem sucuga umami tat aromasi
verilebilmekte ve tat gelisimi desteklenmekte hem
de
azaltilabilmektedir (Araya-Morice ve ark., 2021).

sucuk Uretiminde kullanilan tuz miktari

Yapilan ¢alismada ise peynir tozunun isil islem
gormis sucukta kullanimi ve bunun tekstlrel ve
duyusal ozelliklere olan etkisi incelenmektedir. Bu
calisma ile ayrica sucuk Uretiminde kullanilan ve
genellikle ithal edilerek maliyeti arttiran bir katki
maddesi olan kazeinatin peynir tozu ile ikame
edilip edilemeyecegi de arastirilmistir.
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Materyal ve Yontem

Materyal
Calismada katki
peynir tozlari puskirtme ve liyofilizasyon teknikleri

maddesi olarak kullanilan
ile klasik beyaz peynirden edilmis Urinlerdir ve
Enka A.S ve Kurutucum A.S’den temin edilmistir.
Yildiz Et AS
hammadde temininde destek saglamistir.

ise sucuk (retim slirecleri ve

Yéntem
Sucuk iiretimi ve analizleri

Kontrol sucugu ve peynir tozlar ile Uretilen
Cizelge 1l’de ifade
formilasyonlarda ve 1sil islem goérmis sucuk

sucuklar edilen
kategorisinde Uretilmistir. Dana eti, dana i¢ yagi,
baharat, sarimsak ve nitritli tuz karistirilarak hamur
haline getirilmistir. 60Q dana bagirsagina otomatik
dolum makinesi (Handmann VF610, Almanya) ile
kangal olarak doldurulmus ve kontrolli sucuk
kurutma firininda i¢ sicakhg 72°C olana kadar 1sil
islem gergeklestirilmistir. Firindan gikarilan sucuk
ornekleri soguk su ile duslama yapilarak hizlica
2
gerceklestirilmis ve sucuklar analiz siiresine kadar

sogutulmustur. Uretimler tekerriirli
4°C’'de bekletilmistir. On denemelerde her iki
peynir tozu % 0.1, 0.2, 0.3 ve 0.4 oranlari galisiimig
ve duyusal degerlendirme baz alinarak sucuk
orneklerine %0.3 oraninda liyofilize ve piskirtmeli
kurutulmus peynir tozlarinin kazeinat vyerine
kullanilmasi kararlastiriimistir. Peynir tozu eklenen
sucuk ornekleri liyofilize peynir tozu igin LPS ve
puskirtmeli kurutulmus peynir tozu icin SPS olarak
kodlanmigtir. KS 6rnegi ise kontrol grubunu ifade

etmektedir.

Fizikokimyasal analizler

Sucuk numunelerinin renk 6zellikleri L*, a* ve b*
degerleri olarak renk tayin cihazi ile (Konica Minolta
Chroma Meter CR-400, Japonya), su aktivitesi
degerleri ise su aktivitesi olcim cihazi (LabMaster-
aw neo, Isvicre) ile belirlenmistir. Orneklere ait nem
ve kil miktar analizleri ise AOAC (2000) yontemleri
kullanilarak yapilmistir. 10 gr tartilarak 100 mL saf
su ile homojenize edilen 6rneklerde pH analizinde
pH metre cihazi (Hach, ABD) kullaniimistir.
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Cizelge 1. Uriin formiilasyonlar
Table 1. Product formulations

KS LPS SPS
Yagh dana eti 70 70 70
Fatty beef
ic yag 20 20 20
Tallow
Sarimsak 4 4 4
Garlic
Nitritli tuz 2 2 2
Nitrided salt
Aci toz biber 2 2 2
Hot pepper powder
Tatlh toz biber 1 1 1
Sweet pepper powder
Kimyon 1 1 1
Cumin
Yenibahar 0.5 0.5 0.5
Allspice
Karabiber 0.5 0.5 0.5
Black pepper
Diyet lif 1 1 1
Dietary fiber
Kazeinat/peynir tozu 0.5 0.3 0.3
Caseinate/cheese (Kazeinat)  (Peynir  (Peynir
powder tozu) tozu)

Tiyobarbditirik asit (TBA) reaktif madde miktari
analizi

Sucuk 6rneklerinde meydana gelen oksidasyon
degerindeki degisikliklerin belirlenmesi amaciyla
tiyobarbditirik asit (TBA) reaktif madde miktari
analizi yapilmistir. Analiz Witte ve arkadaslarinin
(Witte ve 1970)
uygulanan modifikasyonlar

ark., gelistirdigi yonteme

cesitli sonucunda
sepektrofotometrik olarak gerceklestirilmistir.
Analizde 10 gr sucuk 6rnegi; 50 mL de iyonize su ve
10 mL trikloroasetik asit (%15’lik) ile homojenize
edilerek kaba filtre kagidindan suzilmustir.
Suzintiden 8 mL alinmis ve lizerine 2 mL 0.06 N
TBA eklenerek 80 eC’lik su banyosunda 90 dk’hk
inklibasyona birakildiktan sonra oda sicakligina
sogutularak spektrofotometrede (Genesys 10S-UV
VIS) 520 nm’de ol¢lilmistir. Analiz sonuglari
asagida iafade edilen formiil ile hesaplanmistir (Jin

ve ark., 2014; Tarladgis ve ark., 1960).

Toplam fenolik madde analizi
Toplam fenolik madde analizi icin Folin-
Ciocalteu yontemi kullanilmistir. Analize 6n hazirlik
icin 5 gr 6gutulmuis sucuk 6rnegi 25 mL %80'lik
metanol ile karistiriimis ve karisim 20 2C’de 300
rom devirde 1 saat karistirnlmistir. Elde edilen
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ekstrakttan 0.5 gr alinarak 0.5 mL Folin-Ciocalteu
reaktifi ile karigtirlmis ve Gzerine 1 mL doymus
sodyum karbonat c¢ozeltisinden (%35) ve 1 mL saf
su eklenerek oda sicakliginda ve karanhkta 30 dk
bekletilmistir. Analiz spektrofotometrik (Genesys
10S) yontem ile yapilmis ve sonuglar gallik asit
cinsinden belirlenmistir (Zadernowski ve ark.,
2009).

Antioksidan madde miktari analizi

Orneklerde antioksidan madde miktari DPPH
yontemi ile belirlenmistir. Saf su ile homojenize
edilmis sucuktan alinan 0.1 mL ekstrakt (izerine 3.9
mL DPPH ¢ozeltisi eklenerek karanlik ortamda 30
dk bekletilmistir. Stire tamamlandiktan sonra 517
nm’de spektrofotometrede (Genesys 10S) okuma
sonucunda elde edilen

yaptmistir.  Okuma

absorbans degerlerinden verilen formil ile
hesaplamalar yapilmistir (Brand-Williams ve ark.,

1995).
RSC (%) =100 x [(Ao—As )/Ao]

%RSC: Ornek tarafindan inhibe edilen DPPH, %,
As: Ornegin absorbansi, Ao: Kontroliin absorbansi

Tekstlir analizi

Farkli yontemlerle kurutma ile elde edilen
peynir tozu katilmasinin sucuk &rneklerinde
tekstilire olan etkisinin belirlenmesi icin sertlik ve
Bu
degerlendirme igin tekstir profil analizi cihazi (T.A.
HD Stable

kullanilmigtir. Cihazda sucuk analizi igin tercih

yapiskanlik  6zellikleri  degerlendirilmistir.

Plus Micro Systems, ingiltere)
edilen prob Warner Bratzler Blade olmus ve analiz
test hizi 2 mm/s olarak belirlenmistir. Diger test
prosedurleri ise 30 mm’lik mesafe, 2mm/s 6n test
hizi, 8 mm/s bitis test hizi olacak sekilde analiz

gerceklestirilmistir.

Duyusal analiz
Calisma kapsaminda lretilen sucuklarin duyusal

analizleri Sivas Cumbhuriyet Universitesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari bolimiinde
okuyan 30 egitimli  panelist tarafindan

gerceklestirilmistir. Duyusal analiz tekniklerinden
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puanlama testi orneklerin degerlendiriimesinde
kullanilirken secilen skala ise katergorileri sayisal
ifade eden bipolar skala olmustur. Paneslistlere
panel
hakkinda bilgilendirme vyapilmis ve puanlama

analiz  oncesi degerlendirme formlari
sistemini nasil yorumlayacaklari ifade edilmistir.
Panel degerlendirmesi puanli sistem lizerinden 1-5
puan skalasi kullanilarak gergeklestirilmistir.
Panelde tat, goriinis, renk, koku ve genel begeni
parametrelerini degerlendiren panelistler 1 en
zayif-5 en kuvvetli (en begenilen) kriterleri ile
degerlendirme yapmislardir. Analize tabi tutulan
sucuk ornekleri

rastgele ve birbirini takip

etmeyecek sekilde 3 rakamli numaralandirma
sistemine dahil edilmistir. Her bir degerlendirme
bir
degerlendirmeye ge¢meden agizlarindaki tadin

sonrasinda panelistlere sonraki

kaybolmasini  saglamak igin ekmek ve su

tuketmeleri  sOylenmistir. Analiz  sonucunda

toplanan formlar ile degerlendirmeler yapilmistir.

Istatistik analiz

Calismada orneklerden elde edilen sonuclarin
yorumlanmasinda SPSS Statistics 17.0 paket
programi kullanilmistir. Elde edilen tim sonuglar
ortalama % standart sapma seklinde verilmistir.
istatistik analizlerde tek yénli varyans analizi
(ANOVA)
yorumlanmasinda

ve Tukey testi sonuclarin

kullanilmis  ve istatistiksel

anlamlilik a=0,05 seviyesinde degerlendirilmistir.

Cizelge 2. Sucuklarin fizikokimyasal analiz sonuglari
Table 2. Physicochemical analysis results of sucuks

Arastirma Bulgulari ve Tartisma

Fizikokimyasal analizler

Sucuk  orneklerinin  fizikokimyasal analiz

sonuglari Cizelge 2’de verilmistir. Peynir tozu

ilavesinin ~ renk  degerlerine  olan  etkisi
incelendiginde sadece puskirtmeli kurutucu ile
kurutulan  peynir tozu eklemesinin  Urin

kirmizihiginda azalmaya sebep olurken (P<0.05),
diger renk degerlerinde istatistiki agcidan 6nemli
degisimlere sebep olmamistir (P>0.05). Bunun yani
sira renk indeks degerlendirme cesitlerinden biri
olan a/b orani incelendiginde ise liyofilize
kurutulmus peynir tozu ilavesi renk indeksinde
%3.34; plusklrtmeli kurutucu ile kurutulmus peynir
tozu ilavesi %2.73 azalmaya sebep olmustur.
Urlinlerin parlakligini gosteren deger olan L*
degerlerinde ise peynir tozu ilavesi rengin daha
beyazlastigini gostermekle birlikte istatistiksel
olarak 6nemli bir fark yaratmamaktadir (P>0.05).
Yapilan ¢alismada elde edilen L parlaklik degerleri
ve bu degerlerde gorilen artislar Araya-Morice vd.
(2021) galismasi ile uyum gosterirken, a ve b
degerleri bu calisma ile uyum géstermemektedir.
Bu sebebi

formilasyonda kullanilan baharatlarin ve vyag

uyumsuzlugun temel olarak

miktarlarinin farklihgr oldugu ifade edilmistir.
katki

maddelerinin kendi renk 6zellikleri ve kullanim

Ayrica Urin formuilasyonuna eklenen

miktarlari géz onlne alindiginda Urinlerin renk
degerlerini etkiledigi diistinlilmektedir.

Ornekler Renk degerleri KM (%) Kal (%) aw pH
Samples Color Values Dry matter Ash (%)
L* a* b*
KS 47.32+1.12° 27.21%0.26° 22.23+0.81° 61.93+0.96° 4.17+0.22*  0.95%0.01* 6.26x0.021°
LPS 47.37+0.47° 27.53%0.25° 25.03£0.25° 60.39+0.68° 4.79+0.73  0.94+0.02° 6.20+0.07°
SPS 49.28+0.97° 25.19+0.09° 22.77+0.59° 56.15+0.08° 3.5140.09° 0.94#0.01*> 6.30+0.007°
+ standart sapma; Ayni situnda farkh harfler a=0.05 diizeyinde farkliligi ifade etmektedir.
Ensoy ve Polat (2011) sucuklar tGzerine yaptiklari ~ 47.15, a* degerlerini 10.77 — 20.94 ve b*

sucuklarda L* (acikhk-

koyuluk) degerlerini ortalama olarak 42.38-46.27

proje c¢alismalarinda
arahginda belirlerken, a* (kirmizilik) ve b* (sarilk)
degerlerinin ortalamalarini sirasiyla 15.69- 18.12
ve 25.23-28.02 araliginda belirlemistir.
(2010), ise yaptig1 calismasinda L* degerini 38.99 —

Kbse
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degerlerini ise 13.88- 32.41 araliginda belirlemistir.
Yapilan calismada elde edilen L* ve b* degerleri
belirtilen calisma ile uyum gostermekte ancak a*
degerleri daha ylksek degerde olmaktadir. Bu
farkhhgin sebebi kiyaslanan calismalarda kullanilan
yag orani ve yag cesitlerinin farklihigi olabilecegi
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dustnilmektedir.

Orneklerin kuru madde ve kil miktarlari
sirasiyla LPS érneklerde %60.39 ve %4.79 iken, SPS
orneklerde %56.15 ve %3.51 olarak belirlenmistir.
Peynir tozu (Uretiminde kurutma ydénteminin
ornegin kuru madde ve kil miktarinda bir fark
yarattigi gorilmektedir. Kése (2010), bez sucuklar
kal
iceriklerinin %3.28 ile %6.81 arasinda degistigini
bildirmistir. Turhan ve ark. (2010)'da benzer
sekilde sucuklarin kil igeriklerinin %3.50 ile %4.74
araliginda belirlemislerdir.
calismada kal
calismalardan elde edilen degerlere benzerlik
gostermektedir.

Uzerine vyaptigi calismasinda sucuklarda

oldugunu Yapilan

belirlenen icerikleri belirtilen

Orneklerin pH ve su aktivitesi sonuglar ise
sirastyla LPS o6rneklerde 6.20 ve 0.94 ve SPS
orneklerde 6.30 ve 0.94 olarak bulunmusgtur.
Kontrol ornekleri ile kiyaslama yapildiginda sucuk
hamuruna peynir tozu ilave edilmesi pH degeri ve
su aktivitesi bakimindan istatistiksel olarak onemli
bir fark yaratmamistir (P>0.05). Yapilan ¢calismadan
elde edilen pH degeri sonuglari Erkmen ve Bozkurt
(2004)’un kalite
Uzerine yaptiklari calismalarinda elde ettikleri

sucuklarda karakteristikleri
sonuclar ile uyumludur. Kuru fermente sucuklara
peynir tozu ve tuz katkisi eklenmesinin sucuklarda
kalite karakteristikleri Gzerine etkisinin incelendigi
bir baska calismada ise pH degerleri 5.57-5.99
0.82-0.97
araliginda belirlenmistir (Araya-Morice ve ark.,

arasinda bulunurken aw degerleri
2021). Cahsmadan elde edilen sonuglarin aw
degerleri uyumlu iken pH degerleri arasindaki
hammadde

farkhligin farklihgindan

kaynaklanabilecegi distinilmektedir.

Tiyobarbitiirik asit reaktif madde miktari, toplam
fenolik ve toplam antioksidan madde analizi

Sucuklarda TBA degeri lipit oksidasyonunun bir
goOstergesi olarak kabul edilmekte ve sucuklardaki
coklu doyamamis yag asidi icerigine bagh olarak
olusan malonaldehit miktari ve lipit oksidasyon
dizeyini belirlemek amaci ile tespit edilmektedir
(Gok, 2006; Kaban 2007; Kése 2010).
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Sucuk orneklerinde TBA degeri ortalamalari
sirasi ile LPS orneklerde 0.48 mg malonaldehit/kg
ornek ve SPS orneklerde 0.55 mg malonaldehit/kg
ornek olarak belirlenmistir. Kontrol 6rneklerinin
TBA ortalamasi ise 0.91 mg malonaldehit/kg 6rnek
olarak belirlenmistir (Cizelge 3). Peynir tozu ilave
edilen drneklerin klasik sucuk hamurundan olusan
kontrol ile kiyaslamasi yapildiginda peynir tozunun
TBA miktari etkisi oldugu
gorilmektedir. istatistiksel analizi

Uzerinde azaltici
Orneklerin
yapildiginda goézlemlenen bu farkin 6nemli oldugu
belirlenmektedir (P<0.05).

Bozkurt  (2002)
kosullarinin kalite ve stabilite Uzerine etkisini

sucuklarda depolama

inceledigi tez ¢alismasinda depolama
baslangicinda TBA sayilarini  0.55-0.79 mg
malonaldehit/kg arasinda belirlemistir. Kdse

(2010) ise, sucuk orneklerinin TBA degerlerini
0.75-1.17 mg malonaldehit/kg 6rnek araliginda
Klasik bu
¢alismalardan elde edilen degerler calismamizdaki

belirlemistir. sucuk ile yapilan
kontrol 6rnegi ile uyum gostermektedir.

Ote yandan sucuklarda yag azaltilmasi amaciyla
bir
calismada kasar peyniri ilave edilmis sucuk
orneklerinde TBA degerleri 1.38-1.41 mg MA/kg

ornek ve kontrol 6rneginde 1.45 mg MA/kg 6rnek

kasar peyniri kullanimi Uzerine vyapilan

olarak belirlenmistir. Kasar peyniri ile yapilan
calismada da peynir ilavesinin TBA degerindeki
etkisi
istatistiki olarak 6nemli bulunmustur (Eksi ve Ertas,
2011).

Sucuk orneklerinin ortalama toplam fenolik

azaltici yapilan c¢alismada oldugu gibi

madde icerigi kontrol 6rneginde 61.27 mg/mL
LPS ve SPS
orneklerinde sirasi ile 74.73 mg/mL gallik asit ve

gallik asit olarak bulunurken,

86.64 mg/mL gallik asit olarak belirlenmistir. Analiz

sonucu elde edilen sonuglar incelendiginde
sucuklara peynir tozu ilavesinin 6rneklerde fenolik
etkisi

gorilmektedir. Gorllen bu etkinin istatistiksel

madde icerigini arttirici oldugu

olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (P<0.05).
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Cizelge 3. Sucuklarin tiyobarbitirik asit, toplam fenolik ve toplam antioksidan madde analizi
Table 3. Thiobarbutyric acid, total phenolic and total antioxidant analysis of sucuks

Ornekler TBA (mg malonaldedit/kg 6rnek) Toplam fenolik madde (mg/ml gallik asit) DPPH (%)
Samples TBA (mg malondialdehyde/kg sample) Total phenolic content (mg/ml gallic acid)
KS 0.91+0.04° 61.27+ 3.36° 68.79+0.38°
LPS 0.48 + 0.04° 74.73% 3.53% 59.29+0.38°
SPS 0.55+ 0.01° 86.64+ 3.53° 54.62+0.84°

+ standart sapma; Ayni stitunda farkli harfler a=0.05 diizeyinde farkhhgi ifade etmektedir.

Sucuklarda bulunan yaglarin kolaylikla okside
olabildigi dustnildiginde sucuklara antioksidan
madde ilavesi ylksek lipit iceriginden kaynakli
oksidasyonlari yavaslatabilmekte ve raf émru ile
kalite Gzerine olumlu etkilerde bulunabilmektedir
(Ergezer vd. 2018). Sucuklardaki antioksidant
aktivitenin DPPH yoOntemi
yapimistir. Elde edilen sonuglara gore kontrol

belirlenmesi ile
orneginin antioksidan aktivitesi %68.79 iken, LPS
orneklerde bu deger %59.29’a ve SPS orneklerde
ise %54.62’'ye dusmustlir. Peynir tozu ilavesi ile
meydana gelen bu azalma istatistiksel olarak 6nem
tasimaktadir (P<0.05).

Teksttirel 6zellikler
Sucuk Uretimi sirasinda endojen ve ekzojen
enzimlerin aktivitesi ile gerceklesen glikoliz,

proteoliz ve lipoliz reaksiyonlari son (riinin
kalitesini ve ozelliklerini belirlemekte ve tipik
duyusal ozellikler, renk ve tekstir gelisimini
saglamaktadir (Oven 2017). Sucuklarin islenme, raf
tiketici kabul

edilmemesinde tekstlrel 6zellikler belirleyici kalite

omri ve tarafindan edilip

kriterlerinden birisidir. Sucuklara peynir tozu
ilavesinin tekstiirel ozelliklere olan etkisi Cizelge
4’de verilmektedir.

Cizelge 4. Sucuklarin tekstiir analiz sonuglari
Table 4. Texture analysis results of sucuks

Ornekler Sertlik (g) Yapiskanlik ( g sn)
Samples Firmness (g) Toughness ( g sn)
KS 1144.30 £ 6.22° 10095.96 + 7.16°
LPS 1320.70 £0.79®  12006.28 * 2.36°
SPS 1435.67 +7.85°¢ 11880.76 + 1.06°

+ standart sapma; Ayni siitunda farkl harfler a=0.05 dizeyinde
farkhhgi ifade etmektedir.

250

Yapilan ¢alismada kontrol 6rnekleri en yumusak
ve en az yapisan ornek olarak belirlenirken,
peynirin liyoflizasyon ile elde edilen toz halinde
sucuk hamuruna eklenmesi yapiskanlik degerinde
en fazla artisa sebep olmus, ancak puskirtmeli
kurutmaile elde edilen peynir tozu ilavesi ise sucuk
hamurunda en fazla sertlesmeye sebep olmustur.
Calismadan elde edilen sertlik ve vyapiskanlk
degerleri sirasi ile kontrolde 1144.30 g — 10095.96
g sn, LPS orneklerde 1320.70 g — 12006.28 g sn ve
SPS 6rneklerde 1435.67 g — 11880.76 g sn olarak
belirlenmistir. peynir
yapiskanlik

Sucuk hamuruna tozu

ilavesinin  sucuklarin  sertlik ve
Ozelliklerinin her ikisinde de istatistiksel olarak
onemli bir artisa sebep oldugu belirlenmistir
(P<0.05).

Sucuk hamuruna kasar peyniri ilavesi ile yapilan
bir calismada kasar peyniri ilavesinin sucuklarda
sertlik ve yapiskanlik degerinde diismeye sebep
oldugu ancak bu disisin istatistiksel olarak
onemli olmadigl, bu disisin sebebinin sucuk
hamurundaki nem artisindan  kaynaklandigi
belirlenmistir (Eksi ve Ertas, 2011). Kasar peynirinin
aksine sulu bir yapi gbstermeyen peynir tozu
ilavesi ise literatlir ¢alismasinin aksine sucuklarda
sertlik ve yapiskanlik degerlerinde artisa sebep

olmaktadir.

Duyusal ézellikleri

Liyofilize veya plskiirtmeli kurutma yontemi ile
elde edilen peynir tozlarinin sucuk hamuruna
ilavesinin panelistler tarafindan pismis sucuk
Uzerinde yaptiklari duyusal degerlendirmelere ait
koku, tat, renk, goriinls ve genel begeni puanlari
Uzerine etkileri Cizelge 5’de verilmistir.
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Cizelge 5. pismis sucuklarin duyusal ortalama degerleri
Table 5. Sensory mean values of cooked sucuks

Ornekler Koku Tat Renk GorunUs Genel begeni
Samples Odor Taste Color Appearance General taste
KS 3.66 +0.82° 2.50+ 0.55° 4.17 £ 0.41° 4.17 +0.41° 3.50 £ 0.55%
LPS 4.67 +0.52° 2.33+£0.822 4,67 £0.52° 4,67 £0.52° 4.17 £0.41%°
SPS 4.67 +0.51° 3.83+0.75° 4,50+ 0.55° 4.50 +0.55° 4.50 + 0.55°
+ standart sapma; Ayni stitunda farkli harfler a=0.05 diizeyinde farkhhgi ifade etmektedir.
Peynir tozu eklenmis orneklerin duyusal madde miktarinda artis goridlmustir, fenolik
ozellikleri kontrol 6rnekleri ile kiyaslandiginda madde degerleri incelendiginde pilskirterek

orneklerin  kokusunda peynir tozu ilavesinin
istatistiksel olarak begeniyi arttirici yonde etkisi
oldugu gorilmektedir. Puskirtmeli kurutucu ile
kurutulmus peynir tozu ilavesi tat tizerinde olumlu
bir etki yaratirken, liyoflizasyon ile kurutulmus
tadini

degistirmemektedir. Hangi yontem ile elde edilirse

peynir ilavesi sucuklarin
edilsin peynir tozu ilavesi sucuk orneklerinin renk
ve goriintslt Uzerine bir etkide bulunmamaktadir.
Genel begeni agisindan duyusal analiz sonuglari
incelendiginde ise puskirtmeli kurutma ile elde
edilen peynir tozu ilavesi sucuklarin daha cok
begenilmesine sebep olmustur.

Tuketici yorumlari incelendiginde ise sucuklara
peynir tozu ilavesi sucuklarin renk ve goérinis
ozelliklerini degistirmezken tat ve koku 6zelliklerini
degistirmis ve genel begenide bir miktar artis
saglamistir. Bu degismelerin yani sira sucuklarin
tekstiirel agidan sertlik ve yapiskanhginda gorilen
artis sebebi ile triinde formilasyon calismalarinin
gelistirilmesi gerekmektedir.

Sonug¢

Yapilan ¢alisma kapsaminda isil islem gérmdis

sucuklara kazeinat ikamesi olarak ve (rilnlere
fonksiyonel  o6zellik  kazandirmak  amaciyla
plskirtmeli kurutma ve liyofilize kurutma

yontemleri ile elde edilen beyaz peynir tozlar
kalite
ozellikler acisindan

eklenmis ve son Urin Ozellikleri

parametreleri ve duyusal
degerlendirilmistir. Calisma sonucunda {retilen
sucuklarin fizikokimyasal 6zelliklerinde ¢ok 6nemli
farklar gozlenmezken, peynir tozu iceren sucuk
orneklerinin TBA sayisinda 6énemli derecede diisis
gozlenmis ve peynir tozu Uretim teknigi acisindan
bir fark gérilmemistir. Ote yandan antioksidan

aktivitede azalma belirlenirken, toplam fenolik
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kurutma teknigi ile elde edilen peynir tozunun
daha etkin oldugu tespit edilmistir.
sonuglar tekstirel ozellikler iginde belirlenirken

Benzer

beyaz peynir tozunda kurutma teknigi farkinin
sucuk ozelliklerini etkiledigi gorilmustur.

Beyaz peynir tozu elde edilmesinde kullanilan
kurutma teknigi farkinin trtin 6zelliklerini etkiledigi
belirlenmistir. Bu asamadan sonra peynir tozu ile
Uretilmis 1s1l islem gérmis sucuklarda depolama
sireglerinde meydana gelen degisimler
gozlenebilir. Ayrica baska g¢alismalarda peynir
emdulsiyon et

tozlari kazeinat vyerine diger

Urinlerinde uygulanabilir ve Uriin ozellikleri
arastirilabilir. Bu kapsamda galismamizin literatiire

katki sagladigi distnilmektedir.

Cikar Catismasi Makale
aralarinda herhangi bir ¢ikar ¢atismasi olmadigini

Beyani: yazarlari

beyan ederler.

Yazar Katkisi: Meryem GOKSEL SARAC calismayi
planlamis, Emre HASTAOGLU ve Meryem GOKSEL
SARAC deneysel calismayr ylritmis, Emre
HASTAOGLU ve Ozlem YALCINCIRAY verileri analiz
etmis ve makaleyi yazmis, Ozlem Pelin CAN
makalenin son kontrollerini yapmustir.

Kaynaklar

Anonim. (2000). Turk Gida Kodeksi, Turk Gida Kodeksi Et
Uriinleri Tebligi, Teblig No. 2000/4. Ankara: Tarim ve
Orman Bakanhg:.

AOAC. (2000). In official methods of analysis of AOAC
International, 17th edn. 1(4). Association of Official
Analytical Chemists, Washington

Araya-Morice, A., de Gobba, C.,, Lametsch, R., & Ruiz-
Carrascal, J. (2021). Effect of the addition of cheese
powder and salt content on sensory profile,
physicochemical properties and y-glutamyl kokumi
peptides content in dry fermented sausages.
European Food Research and Technology, 247(8),



Yalgingiray et al., 2022. Harran Tarim ve Gida Bilimleri Dergisi, 26(2): 244-253

2027-2037.
021-03769-z
Bozkurt H., & Belibagh B. K. (2016). Sucuk: Turkish Dry-
Fermented Sausage. In Handbook of Animal-Based
Fermented Food and Beverage Technology (pp. 663—
684). CRC Press.
DOl:https://doi.org/10.1201/b12084-43

Brand-Williams, W., Cuvelier, M. E., & Berset, C. (1995). Use
of a free radical method to evaluate antioxidant
activity. In LWT - Food Science and Technology (Vol.
28, Issue 1, pp. 25-30). DOI:
https://doi.org/10.1016/50023-6438(95)80008-5

Ceylan Sahin, C., Erbay, Z., & Koca, N. (2018). The physical,
microstructural, chemical and sensorial properties of
spray dried full-fat white cheese powders stored in
different multilayer packages. Journal of Food
Engineering, 229, 57-64.
DOI:https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2017.11.022

Chempaka, S., Yusof, M., & Babiji, A. S. (1996). Effect of non-
meat proteins, soy protein isolate and sodium
caseinate, on the textural properties of chicken
bologna. International Journal of Food Sciences and
Nutrition, 47(4), 323-329.
DOl:https://doi.org/10.3109/09637489609041032

Eksi, H., & Ertas, A. H. (2011). Sucuk Gretiminde kasar peyniri
kullanimi. Gida ve Yem Bilimi - Teknolojisi Dergisi /
Journal of Food and Feed Science - Technology 11:15-
25. ISSN 1303-3107.

Ensoy, U., & Polat, N. (2011). Tokat bez sucugun geleneksel
yontemler ve farkli et:yag oranlari kullanilarak
uretilmesi. T.C. Gaziosmanpasa Universitesi BAP no
2009/61 sonug¢ raporu. 79s. web sitesi:
https://silo.tips/download/tc-gazosmanpaa-
nverstes-5 Erisim tarihi 20.10.2021.

Erbay, Z., Koca, N., Kaymak-Ertekin, F., & Ucuncu, M. (2015).
Optimization of spray drying process in cheese
powder production. Food and Bioproducts Processing,
93, 156-165.
DOl:https://doi.org/10.1016/.fbp.2013.12.008

Ercoskun, H. (2006). Isil islem Uygulanarak Uretilen
Sucuklarin Bazi Kalite Ozelliklerine Fermentasyon
Siiresinin Etkileri. Doktora Tezi. Ankara Universitesi
Fen Bilimleri Enstitisi, 122 s., Ankara.

Ergezer, H., Gokce, R., Elgin, S., Akcan, T. (2018). Kizilcik
(Cornus mas L.) ekstrakti kullaniminin sucuk kalite
karakteristikleri Gzerine etkisi. Pamukkale Univ Muh
Bilim Derg, 24(7), 1376-1381. DOI: https://doi.org
/10.5505/pajes.2018.00921

Erkmen, O., & Bozkurt, H. (2004). Quality Characteristics of
Retailed Sucuk (Turkish Dry-Fermented Sausage).
Food Technology and Biotechnology, 42(1), 63—69.

Felix da Silva, D., Ahrné, L., Larsen, F. H., Hougaard, A. B., &
Ipsen, R. (2018). Physical and functional properties of
cheese powders affected by sweet whey powder
addition before or after spray drying. Powder
Technology, 323, 139-148.
DOl:https://doi.org/10.1016/j.powtec.2017.10.014

Felix da Silva, D., Vlachvei, K., Tziouri, D., Hougaard, A. B.,
Ipsen, R., & Ahrné, L. (2019). Cheese powder as
emulsifier in oil-in-water (O/W) emulsions: Effect of
powder concentration and added emulsifying salt
during cheese powder manufacture. LWT, 103, 266—
270. DOI:https://doi.org/10.1016/j.lwt.2019.01.007

DOI:https://doi.org/10.1007/s00217-

252

GOk, V. (2006). Antioksidan Kullaniminin Fermente
Sucuklarin Bazi Kalite Ozellikleri Uzerine Etkileri.
(Doktora Tezi), Ankara Universitesi, Gida Mithendisligi
Bolumi, Ankara, s.136

Guinee, T. P. (2022). Cheese as a Food Ingredient. In Paul L.H.

McSweeney & John P. McNamara (Eds.), Encyclopedia

of Dairy  Sciences  (Third, pp. 56-69).
DOl:https://doi.org/10.1016/b978-0-12-818766-
1.00082-9

Hillmann, H., & Hofmann, T. (2016). Quantitation of Key
Tastants and Re-engineering the Taste of Parmesan
Cheese. Journal of Agricultural and Food Chemistry,
64(8), 1794-1805.
DOl:https://doi.org/10.1021/acs.jafc.6b00112

Hoogenkamp, H. W. (1989). Milk Protein: The Complete
Guide to Meat, Poultry and Seafood Products. DMV,
Veghel, Netherlands.

Izadi, Z., Mohebbi, M., Shahidi, F., Varidi, M., & Salahi, M. R.
(2020). Cheese powder  production  and
characterization: A foam-mat drying approach. Food
and Bioproducts  Processing, 123, 225-237.
DOl:https://doi.org/10.1016/j.fbp.2020.06.019

Jin, S. K., Choi, J. S., Moon, S. S, Jeong, J. Y., & Kim, G. D.
(2014). The assessment of red beet as a natural
colorant, and evaluation of quality properties of
emulsified pork sausage containing red beet powder
during cold storage. Korean Journal for Food Science
of Animal Resources, 34(4), 472-481.
DOl:https://doi.org/10.5851/kosfa.2014.34.4.472

Kaban, G. (2007). Geleneksel Olarak Uretilen Sucuklardan
Laktik Asit Bakterileri ile Katalaz Pozitif Koklarin
izolasyonu identifikasyonu, Uretimde Kullanilabilme
imkanlari ve Ugucu Bilesikler Uzerine Etkileri.
(Doktora Tezi), Atatiirk Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitlisti, Gida Mihendisligi Anabilim Dal, Erzurum,
101 s.

Koca, N., Erbay, Z., & Kaymak-Ertekin, F. (2015). Effects of
spray-drying conditions on the chemical, physical, and
sensory properties of cheese powder. Journal of Dairy
Science, 98(5), 2934-2943.
DOl:https://doi.org/10.3168/jds.2014-9111

Kose, T. (2010). Tokat ilinde Uretilen Bez Sucuklarinin Bazi
Fiziksel ve Kimyasal Ozelliklerinin Belirlenmesi.
(Yiiksek Lisans Tezi), Gaziosmanpasa Universitesi, Fen
Bilimleri Enstitlisi Gida Muhendisligi Anabilim Dali, 51
s

Oven, D. C. (2017). Sucuklarin bazi fizikokimyasal ve tekstiirel
ozellikleri Gzerine farkli yag oranlarinin etkisi (Yiksek
Lisans Tezi), T.C. Selcuk Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitlisi Gida Mihendisligi Anabilim Dali, 104 s

Tarladgis, B. G., Watts, B. M., Younathan, M. T., & Dugan, L.
(1960). A distillation method for the quantitative
determination of malonaldehyde in rancid foods.
Journal of the American Oil Chemists Society, 37(1),
44-48. DOI:https://doi.org/10.1007/BF02630824

Turhan, S., Temiz, H. ve Ustiin, N. (2010). Bez Sucuklarin Bazi
Fiziksel ve Kimyasal Ozelliklerinin Belirlenmesi. The
1st International Symposium on Tradational Foods
From Adriatic to Caucasus. Tekirdag, 422—424 s

Varming, C., Beck, T. K., Petersen, M. A., & Ardg, Y. (2011).
Impact of processing steps on the composition of
volatile compounds in cheese powders. International
Journal of Dairy Technology, 64(2), 197-206.


https://doi.org/10.1007/s00217-021-03769-z
https://doi.org/10.1007/s00217-021-03769-z
https://doi.org/10.1201/b12084-43
https://doi.org/10.1016/S0023-6438(95)80008-5
https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2017.11.022
https://doi.org/10.3109/09637489609041032
https://silo.tips/download/tc-gazosmanpaa-nverstes-5
https://silo.tips/download/tc-gazosmanpaa-nverstes-5
https://doi.org/10.1016/j.fbp.2013.12.008
https://doi.org/10.1016/j.powtec.2017.10.014
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2019.01.007
https://doi.org/10.1016/b978-0-12-818766-1.00082-9
https://doi.org/10.1016/b978-0-12-818766-1.00082-9
https://doi.org/10.1021/acs.jafc.6b00112
https://doi.org/10.1016/j.fbp.2020.06.019
https://doi.org/10.5851/kosfa.2014.34.4.472
https://doi.org/10.3168/jds.2014-9111
https://doi.org/10.1007/BF02630824

Yalg¢ingiray et al., 2022. Harran Tarim ve Gida Bilimleri Dergisi, 26(2): 244-253

DOl:https://doi.org/10.1111/j.1471-
0307.2010.00650.x

Witte, V. C., Krause, G. F., & Bailey, M. E. (1970). A New

Extraction Method for Determining 2-Thiobarbituric
Acid Values of Pork and Beef During Storage. Journal
of Food Science, 35(5), 582-585.
DOl:https://doi.org/10.1111/j.1365-
2621.1970.tb04815.x

Xiang, C., Ruiz-Carrascal, J., Petersen, M. A., & Karlsson, A. H.

(2017). Cheese powder as an ingredient in emulsion
sausages: Effect on sensory properties and volatile
compounds. Meat Science, 130, 1-6.
DOI:https://doi.org/10.1016/j.meatsci.2017.03.009

Zadernowski, R., Czaplicki, S., & Naczk, M. (2009). Phenolic

253

acid profiles of mangosteen fruits (Garcinia
mangostana). Food Chemistry, 112(3), 685—689.
DOl:https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2008.06.030


https://doi.org/10.1111/j.1471-0307.2010.00650.x
https://doi.org/10.1111/j.1471-0307.2010.00650.x
https://doi.org/10.1111/j.1365-2621.1970.tb04815.x
https://doi.org/10.1111/j.1365-2621.1970.tb04815.x
https://doi.org/10.1016/j.meatsci.2017.03.009

