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Dietary fibers have positive effects on the product structure thanks to their technological features.
The aim of this study is to determine the effect of dietary fibers obtained from purple and orange
sweet potato varieties on heat-treated sucuks. For this purpose, dietary fibers were produced from
sweet potato varieties and their characterizations were determined. Then, sweet potato fibers were
added to the sucuks in the amount included in their formulation and the effects of dietary fiber change
were examined in terms of physicochemical, bioactive, textural and sensory. In this context, it was
determined that the color change in sweet potatoes affected the color properties of the dietary fibers
obtained. In addition, it was observed that the hardness value was the highest (1715.35 g) in sucuks
to which orange sweet potato starch, which has high oil and water binding values, and the sweet
potato fibers changed the product properties compared to the control group. Total phenolic content
of sucuks was determined in the range of 60.57-130.45 mg/ml gallic acid and it was determined that
sweet potato fibers increased the phenolic content. As a result of the study, it was determined that
sweet potato dietary fibers are an alternative additive for sucuks.
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Mor ve Turuncu Tath Patates Diyet Lif Konsantrelerinin Sucukta Kullanim
Olanaklarimin Arastirilmasi
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Diyet lifler sahip olduklari teknolojik Ozellikler sayesinde iiriin yapisinda olumlu etkiler
olusturmaktadir. Bu ¢alismanin amaci mor ve turuncu tatli patates gesitlerinden elde edilen diyet
liflerin 151l islem uygulanmis sucuklarda olusturacagi etkinin belirlenmesidir. Bu amagla tath patates
cesitlerinden diyet lifler dretilmis ve oOzellikleri tespit edilmistir. Ardindan sucuklara
formiilasyonlarinda yer alan miktarda tatli patates lifleri eklenmis ve diyet lif degisiminin olusturdugu
etkiler fizikokimyasal, biyoaktif, tekstirel ve duyusal agidan incelenmistir. Bu kapsamda tath
patateslerde renk degisiminin elde edilen diyet liflerin renk 6zelliklerini etkiledigi belirlenmistir.
Ayrica yag ve su baglama degerleri yiiksek olan turuncu tatli patates nisastasinin ilave edildigi
sucuklarda sertlik degerinin en yiiksek (1715,35 g) oldugu ve tatli patates liflerinin kontrol grubuna
gore triin dzelliklerini degistirdigi gdzlenmistir. Sucuklarin toplam fenolik madde miktarlar1 60,57-
130,45 mg/ml gallik asit araliginda belirlenmis ve tathi patates liflerinin fenolik miktarini artirdigt
tespit edilmistir. Caligma sonucunda tatli patates diyet liflerinin sucuklar igin alternatif bir katki
maddesi oldugu belirlenmistir.
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Giris

Patates (Solanum tuberosum L.) yumrulari %15-25
oraninda kuru madde, %10-18 arasinda nisasta, %1,7-2,4
oranlarinda asparajin, prolin, glutamin gibi kalitesi yiiksek
serbest proteinleri, C, Bi, Bs, B3 vitaminlerini, potasyum,
manganez, magnezyum, demir, bakir, fosfor minerallerini ve
diisiik oranda %0,075-0,2 yag icermektedir (Van Es ve
Hartmans, 1987; Alisdair ve ark., 2001). Ulkemizde sadece
Hatay Bolgesinde iretimi yapilan tath patates (Ipomoea
batatas L.) yumrularinda ise %30 kuru madde bulunmakta ve
kuru maddesinin %70 ni nisasta, %10’unu sekerler, ve %5 ni
proteinler olugturmaktadir. Ayrica  karoten, B vitaminleri ve
askorbik asit bakimindan iyi bir gida kaynagidir. Beslenme
sorunlar1 olan iilkelerde A ve C vitamini noksanligmmn
giderilmesinde oOnemli bir kaynak olma potansiyeli
tagimaktadir (Caliskan ve ark, 2001; Woolfe, 1992; Ewell,
1994). Ayrica c¢esit farklar1 ve Dbolgesel yetistirme
ozelliklerine gére degismekle beraber tatli patates posalarinda
yaklagik %20-30 araliginda diyet lif bulundugu ifade
edilmektedir (Ju, Mu ve Sun, 2017). Tath patates tiirleri
tilkemizde son dénemde yaygin olarak ekimi yapilan iriin
gruplarmdandir. Ozellikle mor tath patatesin ekim alanlarinin
genigletilmesi ve uygun tarim alanlarinin  bulunmasi
calismalar1 bircok bdlgede gergeklestirilmektedir. Bu sayede
son donemlerde tatli patates gesitlerinin {iriin gruplarinda
denenmesi ve degerlendirilmesi dnem arz etmeye baslamustir.

Diyet lifler su ve yag baglama, emiilsiyon stabilize
etme, tekstiir iyilestirme gibi teknolojik 6zellikleri ile iiriin
formiilasyonlarinda  kullanilmaktadir. Ayrica  saglik
iizerinde olusturdugu olumlu etkiler de diyet liflerin
kullanim oranlarin1 artirmaktadir (Garcia ve ark., 2016;
Henning ve ark., 2016; Kehlet ve ark., 2017). Diyet lifler
bu ozellikleri nedeniyle gida iiriin gruplarinda genis
kullanim alan1t bulmaktadir. Et iiriinlerinde 6zellikle
emiilsifiye iiriinlerde diyet lifler sahip olduklar1 teknolojik
ozellikler ile formiilasyonlara eklenmektedir. Ayrica et
iriinlerinde yag igerigini azaltmak i¢in diyet lifler
kullanilmaktadir (Gibis, Schuh, ve Weiss, 2015). Ote
yandan et {irlin bilesenlerine nispeten diyet liflerin artik
iiriinlerden elde edilmesi nedeniyle ucuz olmasi da yaygin
kullanimlarina neden olmaktadir (Mehta ve ark., 2015).

Sucuk geleneksel fermente bir et {irliniidiir, et, kiyma,
sarimsak ve baharatlarin karistirilmasi ve kiliflara basilmast
ile elde edilmektedir (Kaban, 2013). Genel olarak lilkemizde
sucuklar fermente ve 1s1l islem gérmiis sucuk olmak iizere 2
sekilde iretilmektedir (Kara ve Akkaya, 2010). Bolgesel
olarak baharat kombinasyonlar1 basta olmak iizere
formiilasyonlar1 degisen sucuklar islenmis et firiinleri
icerisinde ¢ok tercih edilen iiriinlerdendir.

Bu caligmanin amaci farkli renklere sahip tatli patates
cesitlerinden elde edilen posalarin diyet lif olarak sucuk
iretiminde kullanim olanaklarinin arastirilmasidir. Bu
amagcla ilk asamada tath patates cesitlerinden diyet lifler
elde edilmis ve {riin 6zellikleri belirlenmistir. Ardindan
ticari olarak sucuk iiretiminde kullanilan portakal lifi ile
iiretilmis sucuklar kontrol grubu olarak degerlendirilmis ve
tath patateslerden elde edilen diyet lifler ticari {iretim
oraninda oldugu kadar sucuk iiretiminde kullanilmigtir.
Alternatif diyet lif kaynag1 olarak sucuk tiretiminde tatl
patates ¢esitlerinin kullanilmasinin degerlendirilmesi igin
sucuk ornekleri fizikokimyasal, biyoaktif, tekstiirel ve
duyusal 6zellikleri belirlenmistir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Calismada diyet lif iiretiminde kullanilan mor tath
patates Hatay bolgesinden (ilkmoru tescilli) turuncu tatl
patates ise Nevsehir bolgesinden, sucuk iiretiminde
kullanilan malzemeler ise Yildiz Et A.S’den temin
edilmistir.

Yontem

Diyet Lif Uretimi ve Analizleri

Diyet lif iiretimi i¢in tath patatesler 6giitilmiis ve
nisastalarinin  uzaklastirilmast  i¢in 4 saat suda
bekletilmistir. Ardindan 65°C’de 4 saat kurutulmus ve
ogiitillerek toz hale getirilmistir. Mor tatli patatesten elde
edilen diyet lif MPL, turuncu tatli patatesten elde edilen
diyet lif ise TPL seklinde kodlanmuistir.

Fizikokimyasal Analizler

Tatli patates tiirlerinden elde edilen diyet lifler
fizikokimyasal ve teknolojik agidan analiz edilmistir.
Liflerin nem miktarlar1 etiivde (Niive, MF120, Tiurkiye)
105°C’de ornekler sabit tartima gelene kadar kurutularak
ve kiil analizleri ise kiil firminda (Niikkleon NKF, Tiirkiye)
kontrollii sicaklik artis1 saglanarak 550°C’de 12 saat
bekletilerek gergeklestirilmistir (AOAC, 2000). Tath
patates liflerinin pH degerleri 1 g 6rnegin 10 ml saf suda
coziindiiriilmesi ve pH metre (Hach, ABD) ile dl¢iilmesi
seklinde belirlenmigtir (Lario ve ark., 2004). Renk
degerleri L*, a* ve Db* parametrelerinde renk tayin
cihazinda (Konica Minolta Chroma Meter CR-400,
Japonya) belirlenmistir.

Yag ve Su Baglama

Yag baglama analizinde aygigek yagi kullanilmustir.
Analiz santrifiyj tiipleri ile yapilmis ve tiiplerin 6nceden
daralar1 alinmistir. Diyet lif 6rnekleri 100 mg tartilmis ve
iizerlerine 10 ml aygicek yagi eklenmistir. Oda
sicakliginda 24 saat bekletilen ornekler ertesi giin 3500
rpm’de 10 dk santrifiijlenmis ve {istte kalan yaglar alinarak
tiplerin agirhiklar1 tekrar Olgiilmistir. Su baglama
analizinde ise yag yerine saf su kullanilmistir (Esposito ve
ark., 2005).

Toz Analizleri

Orneklerin toz akis 6zelliklerinin belirlenmesinde ¢ok
onemli degerlendirme kriterleri olan sikistirilmis ve yigin
yogunluk analizleri tatli patates lifleri i¢inde yapilmistir.
50 ml hacimli meziire isaret ¢izgisine kadar lifler
doldurulmus, tartimlari yapilmis ve yigin yogunluk
degerleri belirlenmistir (pyizn g/cM®) . Ardindan aym meziir
100 kez yere vurularak toz yigmin sikigmasi ve hacimde
azalma meydana gelmesi saglanmistir. Son hacim
kaydedilmis ve sikistirilmis yogunluk degerleri (psikisunims
g/cm?®) hesaplanmustir (Tatar, 2012). Y1gin ve sikistirilmig
yogunluk degerleri kullanilarak tatli patates liflerinin Carr
indeks ve Hausner oranlar1 asagidaki formiiller ile
hesaplanmistir (Turchiuli ve ark., 2005; Jan ve ark., 2015).

Psikistirilmis-Pyigm

Carr indeksi=—————x100

Psikistirilmig

Psikastirimug

Hausner orani= —
py1gin
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Sucuk Uretimi ve Analizleri

Calisma kapsaminda iiretilen sucuklar %70 yagh et,
%20 i¢ yag, %4 sarimsak, %2 nitritli tuz, %2 kirmizi ac1 ve
%1 tathh biber, %! kimyon, %0,5 yenibahar, %0,5
karabiber, %1 diyet lif ve %0,5 kazeinat olacak sekilde
hazirlanmigtir. Kontrol grubunda diyet lif olarak piyasada
tercih edilen portakal lifi kullanilmistir. Sucuklar 1sil islem
gormiis sucuk kategorisinde iiretilmistir. Uretimler 2
tekerriirlii gergeklestirilmis ve sucuklar analiz siiresine
kadar 4°C’de bekletilmistir. Uretimler sonucunda elde
edilen kontrol sucugu KS, mor tath patatesten elde edilen
sucuk MPLS ve turuncu tatli patatesten elde edilen sucuk
TPLS seklinde kodlanmustir.

Fizikokimyasal Analizler

Sucuklarin  fizikokimyasal analizlerinden  renk
ozellikleri renk tayin cihazi ile (Konica Minolta Chroma
Meter CR-400, Japonya) L*, a* ve b* degerleri iizerinden
gerceklestirilmigtir. Sucuk 6rneklerinin su aktivitesi degeri
su aktivitesi 6l¢iim cihazinda (LabMaster-aw neo, Isvigre)
belirlenmistir. Sucuk Orneklerinin  pH degerlerinin
belirlenmesinde 10 g sucuk &rneginin 100 ml saf su ile
karistirtlmas1 ve pH metre cihazi (Hach, ABD) ile 6l¢iim
yapilmasi siiresi uygulanmistir. Sucuk 6rneklerinin nem ve
kil miktarlan AOAC (2000) yoOntemlerine gore
yapilmistir.

Tiyobarhbiitirik Asit (TBA) Analizi

Farkli diyet liflerin kullaniminin sucuk &rneklerinde
oksidasyon degerinde olusturdugu etkinin belirlenmesi i¢in
tiyobarbiitirik asit (TBA) sayis1 analizi yapilmistir. Analiz
yontemde uygulanan modifikasyonlar ile
spektrofotometrik olarak gerceklestirilmistir. 10 g sucuk
Ornegi, 50 ml deiyonize su ve 10 ml trikloroasetik asit
(%15°lik) karigtirtlmis ve ardindan filtre kagidindan
gecirilmistir. Elde edilen siiziintiiden 8 ml alinarak {izerine
2 ml 0.06 N TBA eklenmis su banyosunda 80°C’de 90
dk’lik inkiibasyon gergeklestirilmistir. Ardindan oda
sicakligina sogutulan ornekler 520 nm’de
spektrofotometrede (Genesys 10S-UV VIS ) olgilmiistiir.
Elde edilen sonuglar mg malonaldedit/kg 6rnek degeri
iizerinden asagida verilen formiil ile hesaplanmistir
(Tarladgis ve ark., 1960; Jin ve ark., 2014).

TBA sayis1 = 7,8 x Absorbans degeri

Toplam Fenolik Madde Analizi

Ogiitiilmiis sucuk drneklerinden 5 g alinarak {izerine 25
ml %80'lik metanol eklenmistir. Ardindan karigim 1 saat
sire ile 20°C’de 300 rpm devirde karistirilmistir.
Karistirma islemi sonucunda elde edilen ekstrakt Folin-
Ciocalteu yontemi ile fenolik madde miktar1 tayininde
kullanilmustir. 0,5 g 6rnek 0,5 ml Folin-Ciocalteu reaktifi
ile karigtirtlmig ve {izerine ydnteme uygun olarak
hazirlanmis doymus sodyum karbonat ¢ozeltisinden (%35)
ve saf sudan 1’er ml eklenmis karanlikta oda sicakliginda
30 dk bekletilmistir. Bekleme islemi tamamladiktan sonra
spektrofotometrede (Genesys 10S) 760 nm’de oOlgiim
yapilmig ve sonuglar gallik asit cinsinden belirlenmistir
(Zadernowski ve ark. 2009).

Antioksidan Madde Miktari Analizi

Sucuklarda antioksidan madde miktart DPPH yontemi
ile belirlenmistir. Sucuktan 0,1 ml olarak elde edilen
ekstrakt ve 3,9 ml DPPH c¢ozeltisi karistirilmis karanlik
ortamda 30 dk bekletilmis ve spektrofotometrede (Genesys

10S) 517 nm’de sonuglar Ol¢iilmiis ve asagida verilen
formiil ile hesaplamalar yapilmistir (Brandwilliams ve
ark., 1995).

i(%) = 100 x (1- As/AY)

I :Ornek tarafindan inhibe edilen DPPH, %,
A; : Ornegin absorbansi,
Ax : Kontroliin absorbansi

Tekstiir Analizi
Diyet lif degisiminin sucuk Orneklerinde tekstiirde
olusturdugu  etkinin  belirlenmesi  icin  tesktiirel

degerlendirmeler sertlik ve yapigkanlik basliklarinda
gerceklestirilmistir. Analiz i¢in tekstiir profil analizi yapan
cihaz (T.A. HD Plus Stable Micro Systems, Ingiltere) ve
Warner Bratzler Blade isimli prob kullanilmigtir. Analiz
gerceklestirme parametreleri 2 mm/s On test hizi, 2 mm/s
test hiz1, 8 mm/s bitis test hiz1 ve 30 mm’lik mesafe olarak
uygulanmigtir.

Duyusal Analiz

Farkli diyet lifler ile iretilen sucuk orneklerinin
duyusal analizleri egitimli 30 panelist tarafindan
gergeklestirilmigtir. Duyusal analizlerde panelistler 1-5
puan araliginda 1 en diisiik 5 en yiiksek-begenilen olarak
degerlendirme yapmislardir. Sucuk 6rneklerinin duyusal
degerlendirmesi tat, goriiniis, renk, koku ve genel begeni
basliklarinda duyusal analiz uygulama prosediirlerine gore

gerceklestirilmistir.

Istatistiksel Analiz

Sucuk orneklerinin analiz sonuglarinin
yorumlanmasinda “Minitab 16" istatistik program

kullanilmistir.  Sonuglarin  yorumlanmasinda Tukey ve
ANOVA testleri kullanilmis ve istatistiksel anlamlilik
P<0,05 olarak degerlendirilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Diyet Lif Analiz Sonuclar

Mor ve turuncu tathi patateslerden elde edilen diyet
liflerin renk, pH, nem ve kiill miktarlar1 Cizelge 1’de
verilmistir. Diyet liflerin renk degerlerini ifade eden L*, a*
ve b* degerleri incelendiginde 6rnekler arasinda farkin
istatistiksel agidan 6nemli oldugu goriilmektedir (P<0,05).
L* renk degeri 0-100 araliginda sonug¢ vermektedir ve
sonuclar 100’e dogru gittikce beyazlik artmaktadir. Tath
patates diyet liflerinin L* degerleri incelendiginde turuncu
patatesten elde edilen lifin daha beyaz renkte oldugu
goriilmektedir. Renk degerlendirmesinde +a* kirmiziyi, —
a* ise yesili ifade etmektedir. TPL Orneginin a* degeri
6,36, MPL 6rneginin ise 5,30 olarak tespit edilmistir. +b*
degerinin sar1y1, -b* degerinin ise mavi rengi ifade ettigi
degerlendirmede TPL 6rnegi i¢in analiz sonucunda 23,44,
MPL orneginde ise 9,55 sonuglar1 belirlenmistir. Tath
patates c¢esitlerinden elde edilen diyet liflerin renk
degerlerinde belirlenen farkliligin patateslerin  renk
farkliligindan  kaynaklandigi  disiiniilmektedir. Tath
patates diyet liflerinin formiilasyonlarina ilave edildikleri
orneklerin renk kriterleri goz Oniine alinarak segilmesi
gerekmektedir.

TPL ve MPL o6rneklerinin nem, kiil ve pH degerleri
sirastyla %4,43-6,25; %1,12-1,06 ve 3,56-5,66 olarak
belirlenmistir. Patates ¢esit degisimleri nem ve pH
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degerlerinde fark olustururken (P<0,05) kiil miktarinda
fark meydana getirmemigtir (P>0,05). Tatli patates ve
patates atiklarindan elde edilen unlarin 6zelliklerinin
belirlendigi bir ¢aligmada tatl patates artik tozlarinin nem
miktarlar1 %2,41-5,71, kiil miktarlar1 ise %1,41-2,19
araliginda belirlenmistir (Ju, Mu ve Sun, 2017). Sonuclar
arasinda tespit edilen farkliligin tatli patateslerin tiir
degisiminden kaynaklandig diisiiniilmektedir.

Tath patates diyet liflerinin yag-su baglama, yigin ve
stkistirilmis  yogunluk, Carr indeks ve Haussner oram
degerleri Cizelge 2’de verilmistir. Su ve yag baglama
ozellikleri basta diyet lifler olmak tizere iiriin
formiilasyonuna katilan katki maddeleri acisindan dnemli
olmaktadir. Formiilasyonlarinda yer alan iiriin yapilarinda
bulunan su ve yagin diyet lifler tarafindan baglanmasi
kontrollii kullanimlarda iiriin yapisinda tekstiir iyilestirme,
emiilsiyon saglama gibi olumlu etkiler olustururken aksi
durumda ise yap1 kusurlarina neden olabilmektedir. Farkl
meyve ve sebze posalarindan diyet liflerin elde edildigi bir
calismada diyet lif konsantrelerinin su ve yag baglama
degerleri sirasiyla 1,80-6,40 ml/g ve 2,30-8,40 ml/g
araliginda bulunmus ve bu analizlerin diyet lifler icin
eklendikleri {irlin gruplarinin teknolojik 6zelliklerini
etkiledigi i¢in dnemli oldugu vurgulanmistir (Goksel Sarag
ve Dogan, 2016).

Y1gin ve sikistirilmis yogunluk, Carr indeks ve Hausner
oran1 degerleri toz {riinlerde isleme ve depolama
stireclerinde dnemli bir degerlendirme kriteri olmaktadir.
Tatli patates diyet liflerinin yigin yogunluk degerleri
incelendiginde TPL 6rneginin 0,54 g/cm?® degeri ile mor
tatlt patatesten ¢ok yiiksek sonugta elde edildigi
goriilmektedir. Y1gin yogunluk degeri nakliye ve depolama
stireglerinin uzun olmasi durumunda depolanan 6rnekler
ve ambalaj materyali tercihleri hakkinda bilgi vermektedir
(Sharma ve ark., 2017). Ote yandan yiiksek yigin

yogunlugu Ornekler arasinda piiriizsiiz yiizey ve standart
partikiil sekli ifadesi olarak degerlendirilmektedir (Bicudo
ve ark., 2015). Y1gin yogunluk degerinde oldugu iizere
sikistirma islemi sonucunda elde edilen sikistirilmisg
yogunluk degeri icinde TPL daha yiiksek degerde
belirlenmistir. Carr indeks analizinin yorumlanmasinda
degerlendirme paneli kullanilmaktadir (Santhalakshmy ve
ark., 2015). Panelde verilen oranlar 1g18inda TPL degeri
%17,65 degeri ile ‘iyi” akis MPL 6rnegi ise %32,00 degeri
ile ‘orta’ akis Ozelligi gostermektedir. Benzer sekilde
Hausner orant icinde degerlendirme paneli
kullanilmaktadir. Degerlendirme kapsaminda oran 1,2’den
diistikse ‘diisiik’, 1,2-1,4 araliginda ‘orta’, 1,4 ’den biiyiikse
‘yiiksek’ kohezyon belirteci olarak kullanilmaktadir
(Santhalakshmy ve ark., 2015). Bu degerlendirme
kapsaminda TPL ‘orta’ MPL ‘yiiksek’ kohezyon 6zelligi
gosteren toz diyet lifler olarak degerlendirilmektedir.

Sucuk Analiz Sonucglart

Sucuklarin Fizikokimyasal Analizleri

Tath patates diyet liflerinin eklendigi sucuklar MPL
icin MPLS, TPL igin ise TPLS olarak kodlanmistir. KS
ornegi ise klasik sucuk iiretim prosesi ile elde edilmis
ornegi ifade etmektedir. Sucuk 6rneklerinin fizikokimyasal
analiz sonuglar1 Cizelge 3’de verilmistir.

Tath patates diyet lifleri ile iiretilen sucuklar ile
piyasada satist olan kontrol grubu sucuk 6rneginin renk,
nem, kiil ve pH degerleri arasinda a* renk degeri haricinde
istatistiksel olarak bir fark bulunamamustir (P>0,05). Renk
degerlendirmesinde a* kriterinde MPL ile iiretilen sucukta
diger orneklere gore yiiksek sonug tespit edilmistir. Bu
durumun  diyet lifin  renginden  kaynaklandig
diistiniilmektedir. Isil islem goérmiis sucuklarda yapilan bir
calismada nitrat kaynagi olarak pazi tozu kullanilmis ve
sucuklarin fizikokimyasal analizleri degerlendirilmistir.

Cizelge 1. Tath patates diyet liflerin fizikokimyasal 6zellikleri
Table 1. Physicochemical properties of sweet potato dietary fibers

Ornekler = Renk ];’fgeﬂe“ o Nem (%) Kiil (%) pH
MPL 47.44+0,12° 5,30+0,17° 9,55+0,06° 6,25+0,112 1,060,082 5,66+0,022
TPL 71,72+0,242 6,36+0,09° 23,44+0,03? 4,43+0,20° 1,120,092 3,56+0,01°

+ standart sapma; Ayni siitunda farkli harfler istatistik agidan farkli 6rnekleri ifade etmektedir P<0,05

Cizelge 2. Tath patates diyet liflerin teknolojik 6zellikleri

Table 2. Technological properties of sweet potato dietary fibers

Ornekler Su Baglama Yag Baglama  Yigin Yogunluk Sikistirtlmis Carr indeks Hausner
(g/ml) (g/ml) (g/cm?) Yogunluk (g/cm?) (%) Orani

MPL 4,34+0,11° 1,57+0,14° 0,15+0,21° 0,22+0,23° 32,00+0,172  1,47+0,122
TPL 5,43+0,242 2,21+0,192 0,54+0,182 0,654+0,272 17,65+0,12°  1,21+0,11°

+ standart sapma; Ayni siitunda farkli harfler istatistik agidan farkli 6rnekleri ifade etmektedir P<0,05

Cizelge 3. Sucuklarin fizikokimyasal analiz sonuglari

Table 3. Physicochemical analysis results of sucuks

Ornekler = Renk 2igeﬂe“ = Nem (%) Kiil (%) aw pH
KS 46,890,012  26,91+0,11°  23,68+0,02  50,21£0,04* 3,17+0,01* 0,950,012  6,27+0,012
MPLS 46,500,028  27,45+0,09*  23,524+0,01* 50,34+0,01*  3,22+40,11*  0,95+0,03%  6,36+0,022
TPLS 46,46+0,02°  26,69+0,07°  23,34+£0,03%  50,38+0,02%  3,1840,04*  0,95+0,01*°  6,24+0,01?

+ standart sapma; Ayni siitunda farkls harfler istatistik agidan farkli 6rnekleri ifade etmektedir P<0,05
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Calisma sonucunda sucuklarin nem, kiil ve pH
degerleri sirastyla %48,12-50,02, %2,91-3,12 ve 5,40-5,60
olarak belirlenmistir (Oztiirk-Kerimoglu ve Serdaroglu,
2020). Sucuk 6rneklerinin fizikokimyasal analiz sonuglari,
tatlt patates diyet liflerinin portakal lifiyle {iretilen
sucuklara benzer sonuglarda iiriinler olusturdugunu
gostermektedir.

Sucuklarin Tiyobarbiitirik Asit, Toplam Fenolik ve
Toplam Antioksidan Madde Analizi

Sucukta lipit yapist ve oksidasyonu hakkinda bilgi
veren tiyobarbiiritik asit analizi 6nemli bir degerlendirme
kriteridir.  Oksidasyon sonucu olusan peroksitler
tiyobaribitiirik asite ayrisabilir (Toptanci ve Ercoskun,
2017). Diyet lif cesit degisimin sucukta TBA analiz
sonuglarinda degisiklige neden olmadigi belirlenmistir
(P>0,05) (Cizelge 4). Isil iglem gbrmiis sucuklarda TBA
degeri 0,62-0,65 mg malonaldedit’kg Ornek araliginda
belirlenen calismada 1s1l islem sicakliginin artmasi ile TBA
degerinin arttig1 belirlenmistir (Toptanct ve Ercoskun,
2017). Bagka bir ¢alismada ise sucuk orneklerine kizilcik
ilave edilmis ve depolama siiresinde meydana gelen
degisimler incelenmistir. Calisma sonunda depolama
stiresinde TBA degeri, kizilcik miktarinin artisi ile azalmig
fakat depolama siiresi boyunca artis géstermistir (Ergezer
ve ark., 2018)

Sucuk orneklerinin antioksidan aktivite tayini DPPH
yontemi ile gergeklestirilmistir. Sucuklarda tatli patates
diyet lifi kullanim antioksidan aktivite miktarint artirmistir

(P<0,05). Ote yandan sucuk &rneklerinin toplam fenolik
madde miktarlart tatli patates diyet lifi ilavesiyle artig
gostermistir. En yliksek fenolik madde miktar1 130,45
mg/ml gallik asit degeri ile mor renkli tatli patatesten elde
edilen diyet lif ile iiretilen sucukta belirlenmistir. Ardindan
turuncu tath patates 96,88 mg/ml gallik asit degerinde
fenolik madde iceren sucuklar iiretilmesine vesile olmustur.
Kontrol sucuk 6rnegine kiyasla fenolik maddede gozlenen
bu artigin renkli tatli patateslerin fenolik igeriklerinin diyet
liflere ge¢gmesinden kaynaklandigi distiniilmektedir. Gida
formiilasyonlarina ilave edilen katkilar sadece yapisal ya da
fizikokimyasal iyilestirmeler yapmak ya da tiiketici
tercihlerini olumlu yone ¢ekmek igin degil iiriinlerin
kullanim ve depolama siireclerini iyilestirmek icin de
eklenmektedir (Xiong, 2012). Antioksidan ve fenolik
icerikleri yliksek diyet liflerin et iiriinlerinde kullanilmasi
lipit oksidasyonu geciktirme, raf dmrii uzatma, duyusal ve
fizikokimyasal agidan iyilestirme gibi olumlu etkiler
olusturmaktadir (Madane ve ark., 2019).

Sucuklarin Tekstiirel Ozellikleri

Tekstiirel ozellikler gida friinleri i¢in  6nemli
degerlendirme kriterlerindendir, 6zellikle tiiketici tercihleri
ile tekstlir analiz sonuglarinin baglantisi kurulmaktadir.
Calisma kapsaminda en sert ve yapigsken sucuk oOrnegi
sirastyla 1715,35 g ve 15098,63 g sn degerleri ile TPL ile
iiretilen sucuk 6rneginde belirlenmistir. En yumusak ve en
az yapigkan iiriin ise kontrol sucugu olmustur (Cizelge 5).

Cizelge 4. Sucuklarin tiyobarbiitirik asit, toplam fenolik ve toplam antioksidan madde analizi
Table 4. Thiobarbutyric acid, total phenolic and total antioxidant analysis of sucuks

Ornekler TBA (mg malonaldedit/kg 6rnek) Toplam fenolik madde (mg/ml gallik asit) DPPH (%)
KS 0,98+0,122 60,57+0,12¢ 60,79+0,42¢
MPLS 1,03+0,202 130,45+0,232 63,92+0,28%
TPLS 0,97+0,182 96,88+0,20° 62,2140,19°

+ standart sapma; Ayni siitunda farkls harfler istatistik agidan farkli 6rnekleri ifade etmektedir P<0,05

Cizelge 5. Sucuklarin tekstiir analiz sonuglari
Table 5. Texture analysis results of sucuks

Ornekler Sertlik(g) Yapiskanlik(gsn)
KS 1241,49+1,18¢ 10434,45+3,99¢
MPLS 1420,43+0,99° 11721,41+4,75°
TPLS 1715,35+0,672 15098,63+3,972

+ standart sapma; Ayni siitunda farkli harfler istatistik agidan farkli 6rnekleri ifade etmektedir P<0,05

Benzer sekilde bologna tiirii 1sil islem gdrmiis
sucuklarda limon albedo diyet lif ilavesinin sertlik degerini
artirdig1 belirlenmistir (Fernandez-Lopez ve ark., 2004),
ote yandan portakal diyet lif ilavesinin sucuk drneklerinde
sertlik ve ¢ignenebilirlik degerlerini artirdig1 tespit
edilmistir (Hegazy ve Ibrahium, 2012). Diyet liflerin yag
ve su baglama degerleri tekstiirel ozellikleri
etkilemektedir. Caligma kapsaminda TPL yag ve su
baglama degerleri MPL’den yiiksek bulunmustur, bu
nedenle sonuglar tekstiirel degerler ile paralellik
gostermektedir.

Sucuklarin Duyusal Ozellikleri

Sucuk ornekleri i¢in panelistler tarafindan yapilan
duyusal analiz sonuglart Sekil 1°de verilmistir. Duyusal
degerlendirmeler {iriin formiilasyon gelistirme ya da

mevcut formiilasyonda degisiklik yapmada onemli analiz
basliklarindan olmaktadir. Ozellikle ticari iiriinlerde
tiiketici tarafindan kabul gormek neredeyse en Onemli
kriter ~ olmaktadir. ~ Sucuk  orneklerinin  duyusal
degerlendirmeleri renk, goriiniis, koku, tat ve genel begeni
basliklart altinda gerceklestirilmistir. Koku bagliginda
diyet lif degisiminin Ornekler arasinda degisime neden
olmadig1 belirlenmistir. Renk parametresi icin MPLS en
yiksek puani alirken TPLS en az tercih edilen iiriin
olmustur. Ote yandan gériiniis degerlendirmesinde MPLS
ve TPLS ayni puanlar1 alirken kontrol 6rnegine gére daha
yiiksek puanla kabul gérmiiglerdir. Tat baghiginda tercih
sirast ise KS, TPLS ve MPLS seklinde gergeklemistir.
Genel degerlendirmede ise kontrol orneginden sonra
MPLS ve TPLS sirayla tercih edilen iiriinler olmustur.
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Sekil 1. Sucuk 6rneklerinin duyusal analiz sonuglart
Figure 1. Sensory analysis results of sucuk sample

Sonug¢

Diyet lifler teknolojik 6zellikleri ve saglik tizerindeki
olumlu etkileri ile birgok gida grubuna dahil edilmektedir.
Calisma kapsaminda son donemlerde iilkemizde tarimi
yapilmaya baslanan tathi patates c¢esitleri kullanilmistir.
Aragtirma sonucunda turuncu ve mor tatli patates liflerinin
yag ve su baglama basta olmak iizere ticari diyet lifler ile
benzer Ozelliklere sahip oldugu belirlenmigtir. Sucuk
orneginde oOzellikle fenolik ve antioksidan madde
miktarinda tatli patates liflerinin ilavesi ile gdzlenen artis,
iriiniin oksidatif ve mikrobiyolojik agidan stabilitesini
olumlu yénde etkileyecektir. Ote yandan yiiksek su ve yag
baglama iiriin yapisinda sertlige neden olabilecegi icin tath
patates diyet lif konsantreleri kullanildiginda iriinlerde
formiilasyon c¢alismalar1 yapilmalidir. Bu agsamadan sonra
sucuk orneklerinde tatli patates diyet lifleri ile depolama
stabilitesi ¢aligilabilir. Ayrica turuncu ve mor tatli patates
lifleri bagka {riin gruplarinda denenerek etkileri
arastirilabilir.
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