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ET VE ET ÜRÜNLERİNDE YAĞ MİKTARININ AZALTILMASI

ÖZET

Yüksek düzeyde yağ ve kolesterol aliminin koroner 
kalp hastalıklarıyla ilişkisinin belirlenmesi, gıda en­
düstrisini yağ oranı azaltılm ış ürün yapımına yönelt­
miştir. Yağ, et ürünleri yapımında temel bileşenler­
dendir. Et ürünlerinde tat ve aroma oluşumuna katıl­
makta, yapısal özellikleri sağlamakta, et ürünlerin­
deki suyun tutulmasında rol almaktadır. Yağ oranı­
nın azaltılması et ürünlerinde istenmeyen gelişmeler 
yaratabilmektedir. Bu yazıda et ürünleri üretiminde 
yağ oranının azaltılması konusundaki yeni çalışm a­
lar incelenmiştir.

Anahtar sözcükler: Et, et ürünleri, düşük-yağlı et 
ürünleri

ABSTRACT: The Fat Reduction in Meat and Meat 
Products

Medical findings that high intake o f  fa t and choleste- 
rol may lead to coronary heart diseases have promp- 
ted the fo o d  industry to pursue the development o f  
low-fat products. Fat in meat products has a great 
impact on tenderness, juiciness and overall appe- 
araııce. Fat reduction may lead to less palatable p ro­
ducts with a tough, undesirable firm  texture. Present 
study is a review o flow -fa t meat products.

Key yvords: M eat, meat products, low-fat meat pro­
ducts

GİRİŞ

Ortalama plazma kolesterol düzeyleri ve koroner 
kalp hastalığı yüksek olan popülasyonların diyetinde 
doymuş yağ ve kolesterol miktarının çok fazla oldu­
ğu, harcanandan daha fazla kalori alındığı ve komp­
leks karbonhidrat tüketiminin düşük olduğu bilin­
mektedir. D iyetsel, genetik ve çevresel faktörler, 
yüksek serum kolesterol düzeyi gelişim inde en 
önemli faktörlerdir, ama plazma düşük dansiteli li- 
poprotein (LDL) kolesterol düzeyini etkileyen en 
önemli diyet faktörüdür. Diyetteki doymuş yağ ali­
minin yüksekliği, çoğu insanda serum kolesterol dü­
zeyinde artışa neden olmaktadır (1,2).

Yapılan epidemi olojik çalışmalar, kardiyovasküler 
rahatsızlık sıklığı\ la bazı doymuş yağ asitleri arasın-
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da pozitif bir ilişki olduğunu göstermektedir. Spesi­
fik doymuş yağ asitlerinin serum kolesterol düzeyi 
üzerine etkileri farklıdır. Kırmızı etlerde yüksek olan 
stearik asitin, serum kolesterol düzeyini artırmadığı, 
çoklu doymamış yağlardan linoleik asitin plazma ko­
lesterol düzeyini düşürdüğü, tekli doymamış yağların 
(oleik asit) ise bu bakımdan nötr etki yaptığı, yalnız­
ca doymuş yağların yerini aldıklarında nispeten hipo- 
kolesterolemik etki yaptığı bir çok çalışma ile göste­
rilmiştir. Diyetteki doymuş yağ asitleri serum koles­
terol düzeyini yükselttiğinde plazmada düşük dansi­
teli lipoprotein düzeyi de yükselir ve bu koroner kalp 
hastalığı riskini artıran bir olaydır (1,2). Diyet çoklu 
doymamış yağ asitleri bazı doymuşlarla yer değişti­
rirse, düşük dansiteli lipoprotein düzeyi azalabilir, 
fakat bu durum plazma yüksek dansiteli lipoprotein 
düzeyinde azalmaya neden olur ki bu istenen bir du­
rum değildir (5). Diyet tekli doymamış yağ asitleri 
ise, yüksek dansiteli lipoproteinleri düşürmeksizin 
düşük dansiteli lipoproteinleri azaltır (1,4).

Koroner kalp hastalığının önlenmesinde tüketicilere, 
kırmızı etlerin yağsız kısımlarının seçilmesi, düşük 
yağlı pişirme yöntemlerinin kullanılması, görünür 
yağların uzaklaştırılması, balık ve tavuk etinin diyet­
te daha fazla yer alması önerilmektedir (5).

Et ve Et Ürünlerinde Yağ Azaltma Yöntemleri

1.Görünür dış yağların uzaklaştırılması,

2.Et hayvanlarının diyetlerinde değişim yapılması. 
Hayvanların beslenme alışkanlıkları ve diyetlerinde 
yapılan değişikler yağ miktarında büyük ve yağ asidi 
profillerinde küçük değişimlere neden olmaktadır.

3.Et ürünlerinde yağ yerine başka maddelerin kulla­
nılması.

1. Görünür Dış Yağların Uzaklaştırılm ası

Diyette yağın azaltılmasında izlenebilecek en kolay 
yol, diyetle alınan etteki yağ miktarının olabildiğince 
düşük tutulmasıdır ve görünür yağları alınmış yağsız 
et tüketmektir. Savell ve arkadaşları (6) Amerika’da 
yaptıkları tüketici istekleriyle ilgili bir çalışmada, tü­
keticilerin çoğunun görünür dış yağ içermeyen veya 
çok az içeren sığır etlerini tercih ettiklerini belirle­
mişlerdir. Yine aynı araştırıcılar yaptıkları bir başka
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çalışmada (7), satılan sığır etlerinin % 42’sinin dış 
yağ içermediğini, % 75’inin kemiksiz olarak satıldı­
ğını, incelenen et örneklerinin % 79’unun yağsız et, 
% 3’ünün çok az yağlı ve % 8.7’sinin kemik ve kon- 
nektif doku içerdiğini saptamışlardır.

2. Et Hayvanlarının Diyetlerinde Değişim  Y apıl­
ması

Mattson ve Grundy (4) yüksek oleik asitli ayçiçek 
yağlarını içeren diyetlerin insanlarda plazma koleste­
rol düzeylerini düşürdüklerini saptamışlardır. Bu ne­
denle diyetlerde tekli doymamış yağları artırma yö­
nünde bir eğilim vardır. İnsan diyetinde etten vaz­
geçmeden tekli doymamış yağları artırmanın en pra­
tik yolu, bu yağları yüksek düzeyde içeren yemlerin 
et üreten hayvanlara yedirilmesidir. Hayvanların bes­
lenmesinde yapılacak bu tiir bir modifikasyon tekli 
doymamış yağ asitleri düzeyini artırıp, doymuş yağ 
asitleri miktarını azaltabilmektedir (8). Yağ asitleri 
kompozisyonundaki bu modifikasyon işleminin ya­
rarlı ve ilginç olduğu aşikardır. Ancak, tekli doyma­
mış yağ asitlerinin düzeyini artırmanın etkileri tam 
belli değildir. Bazı araştırıcılar bileşiminde %64 ole­
ik asit- %28 çoklu doymamış yağ asitleri içeren ka- 
nola yağından %20 ve %70 oranında içeren yemler­
le beslenen domuzların etinden üretilen sosislerin ok- 
sidatif ransiditesinin yağ asitleri kompozisyonuyla il­
gisinin olmadığını, buna karşın, bazı araştırıcılar da 
% 10 vc % 2 0 ’lik kanola yağı içeren yemlerle besle­
nen domuz yavrularının dokularının toplam lipid ve 
nötıal lipid düzeylerinde tekli doymamış yağ asitleri 
miktarının arttığını, ancak bu uygulamanın kas doku­
larının lipid oksidasyon olasılığını da arttırdığını sap­
tamışlardır (1,8).

Miller ve arkadaşları (8); yaptıkları çalışmada yük­
sek oleik asit içeren yemlerle beslenen domuzların 
etinden yapılan taze sosislerin depolama karakteris­
tikleri ile yağ ve nem düzeylerini incelemişlerdir. 10 
haftalık depolama süresince kontrol grubu ile yüksek 
oleik asitli örnekler arasında tiyobarbitürik asit de­
ğerleri açısından bir fark saptanmadığı,  mısır/soya 
içeren domuz yemlerine % 10 yüksek oleik asit içeren 
karışımların ilavesiyle beslenen domuzların etinden 
yapılan sosislerin depolama karakteristiklerinin de­
ğişmediği sonucuna varılmıştır.

Yapılan bir başka çalışmada; yüksek oleik asitli ay­
çiçek yağını (>%85 oleik asit, <%10 çoklu doyma­
mış yağ asitleri, <%10 doymuş yağ asitleri) %12 ora­
nında içeren yemlerle beslenen domuzlarda tekli 
doymamış/doymuş oranının, %20 düzeyinde kanola 
yağı içeren yemlerle beslenenler kadar arttığı belir­
lenmiştir (1).

Rhee ve arkadaşları (1) yaptıkları araştırmada yüksek 
oranda oleik asit içeren ayçiçek yağından %12 ora­
nında yemlerine ilave edilen do-muzların etlerinde 
doymuş yağ asitleri miktarının tekli doymamışlarla 
yer değiştirmesi üzerine çalışmışlardır. Kontrole gö­
re yüksek oleik asit içeren yemlerle beslenen hayvan 
etlerinde %49 ile % 66 oranında tekli doyma­
mış/doymuş oranı daha yüksek bulunmuştur. Pişirme 
kayıpları ve duyusal özelliklerin yağ asidi kompozis­
yonundaki değişmelerle oldukça fazla etkilendiği, 
buna karşın pişirilmiş et örneklerinde oleik asitli 
grupta 4 °C ’da saklama süresince TBA değerinin da­
ha düşük saptandığı da bildirilmiştir.

3. Et Ürünlerinde Yağ Yerine Başka M addelerin  
Kullanılm ası

Gelenekse' et ürünlerinde yağ oranı genelde çok yük­
sektir. Daha düşük yağ içeriği, yağ yerine başka bile­
şenler kullanılarak, yağsız et kullanılarak veya su ila­
vesiyle gerçekleştirilebilir. Yağ, yüksek kalori veren 
bir bileşen olması yanında, et ürünlerinde tat ve aro­
ma oluşumuna katılmakta, yapısal özellikleri sağla­
makta, et ürünlerindeki suyun tutulmasında rol al­
maktadır. Değişik duyusal ve fiziksel çalışmalar ya­
ğı azaltılmış et ürünleri yapımının olası olduğunu 
göstermektedir, fakat et ürünleri üretiminde, yağ ora­
nının azaltılması teknolojik açıdan bir çok sorunu da 
beraberinde getirmektedir. Et ürünlerinde yağ oranı 
çok fazla düşürülürse, ürünler kuru, sert ve lastiğim­
si bir hal almaktadır. Isıl işleAı uygulanan ürünlerde 
pişirme kayıpları artmakta, buna karşın yapı sert ol­
makta, vakum pakette üründe sızmalar gözlenmekte, 
raf ömrü kısalmakta ve mikrowave veya konvensiyo- 
ncl ısıtma sonrası ürünün ağız tadında değişmeler gö­
rülmektedir (5,9,10).

Et ürünlerinde yağ oranının azaltılıp, yağ yerine kul­
lanılan maddeler şu şekilde sınıflandırılabilir 
(5,9,11):

•  Yağsız etlerin veya yağ oranı düşük etlerin kulla­
nımı.

•  Et ürünleri formülasyonlarında kullanılan su mik­
tarının artırılması.

•  Karbonhidrat karakterli maddelerin et ürünü for- 
mülasyonlarında yer alması. Genelde en çok kul­
lanılan karbonhidrat karakterli maddeler fiber, 
selüloz, nişasta, maltodekstrin, dekstrin, hidro- 
kolloidlcr ve gumlardır.

•  Protein karakterli maddelerin formülasyonlarda 
bulunması. Bunlara örnek olarak kan plazması, 
yumurta proteini, süt kazeinatı, yağsız süttozu,
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soya protein unu/konsantresi/izolatı, peynir altı 
suyu proteini, buğday glüteni sayılabilir.

•  Sentetik maddeler (Polydextrose, Olestra veya 
sukroz poliesteri, esterleştirilmiş propoksi glise- 
rol, dialkil dihekzadesimalonat, trialkoksitrikar- 
ballat).

•  Kombine ürünler -Protein ve karbonhidrat karak­
terli maddelerin kombinasyonu- (Prolestra, Co- 
lestra).

Yağların yerine 1970-1975 yılları arasında ilk defa 
maltodekstrinler denenmiş, ancak par-çalanma ürün­
leri yüksek ve komplike ürünler olduğu için bunlar­
dan vazgeçilmiştir. Et ürünlerinde yağ miktarını 
azaltmanın en basit yolu düşük yağ içerğine sahip 
ürün üretmektir. Buna karşın, ürünün tercih edilmesi 
yağ içeriğiyle bağlantılı bir olaydır. Huffman ve Eg- 
bert (12), sığır etlerinin tercih edilmesinde %20 yağ­
lı ürünlerin en fazla tercih edildiğini, tüketici duyusal 
testleriyle saptamışlardır. Bu da, et tad ve lezzeti ile 
oldukça yüksek korelasyon göstermektedir. Değişik 
araştırıcılar, sığır etlerinde yağ içeriğinin azalmasıy­
la üründe sululuk ve yumuşaklık gibi özelliklerin 
önemli düzeyde azaldığını belirtmişlerdir (13-15). 
Ayrıca et ürünü formülasyonlarında yağsız etin mik­
tarını artırmak maliyeti yükselteceğinden hem eko­
nomik açıdan, hem de yapılan ürünün kuru ve dağı­
labilir olması nedeniyle teknolojik açıdan tercih edil­
mez (9,16).

Kregel ve arkadaşları (15), iki farklı sıcaklık, üç fark­
lı yağ düzeyi, iki farklı depolama periyodu uygula­
nan sığır köftelerinde kolesterol düzeyini saptamış­
lardır. Çiğ köftelerde yağ düzeyinin artırılmasının, 
kolesterol düzeyi ve pişirme kayıplarının artmasına, 
kırmızı renk yoğunluğunun ve evaporatif (uçucu) ka­
yıpların azalmasına neden olduğunu saptamışlardır.

On parçalama yapılmış ve yapılmamış et, %1.5, %2, 
%2.5 tuz ve %17 yağ (azaltılmış), % 25 yağ kullanı­
larak üretilen sosislerle yapılan bir başka çalışmada 
(17), emülsiyon stabilitesi, renk, kramer shear, aroma 
yönünden sosisler incelenmiş ve tuzun, emülsiyon 
stabilitesi üzerine pozitif etki yaptığı, düşük yağlı so­
sislerin yüksek yağlı sosislere göre daha koyu, daha 
kırmızı, daha kuru ve daha dayanıklı olduğu (shear) 
ve ön parçalama işleminin yapılıp yapılmamasının 
sosislerin yapısal oluşumunu etkilemediği belirlen­
miştir.

Düşük yağlı et ürünü üretmenin bir diğer yolu, kırmı­
zı ve beyaz etlerin formülasyonlarda birlikte, karışım 
halinde kullanımıdır (10).

Su, sosisler ve diğer ısıl işlem uygulanan et ürünle­
rinde yağ yerine kullanılabilir. Su ilavesi, yağı azal­
tılmış et ürünlerinde yapı, yumuşaklık, sertlik gibi 
özelliklerin değişmesine neden olur (18,19).

Suyun yağ yerine kullanımı; ürünün çok sert olması­
na ve üründen aşırı su kaybına neden olabilmektedir 
(9,6). Ayrıca su ilavesi, ürünün mikrobiyal raf ömrü­
nü ve ürün aromasını da etkiler (10). Rust ve Olson 
(20), düşük yağlı et ürünü yapımında su ilavesinin, 
normal yağlı ürünlere göre tadında değişim oluştura­
cağını, bunun da katılan baharat miktarı ve cinsiyle 
oynayarak kapatılabileceğini belirtmişlerdir.

Ahmed ve arkadaşları (18), düşük yağlı (<%30) do­
muz sosisleri üretiminde yağı azaltıp yerine su ilave­
si üzerine çalışmışlar ve bu amaçla 6. farklı formülas- 
yon oluşturmuşlardır. Yüzde 15, %25, %35 yağ ve 
%3 ve % 13 ilave su. Düşük yağlı sosislerde ilave edi­
len su miktarı artırıldığında, pişirme kayıpları, renk 
ve yapısal karakteristiklerde kontrol sosislerine ben­
zer sonuçlar elde edildiği ve duyusal analiz sonuçla­
rının %35 yağ (%3 ilave su) içerenle, %15 yağ içeren 
sosisler arasında farklar olmadığını gösterdiği ve da­
ha düşük yağlı sosislerin üretilebilmesinde yağ yeri­
ne su kullanılacaksa %15 yağ oranının iyi sonuç ver­
diği belirtilmiştir.

Düşük yağlı et ürünlerinde değişik katkılarla duyusal 
kalite karakteristiklerinin artırılması mümkündür. 
Nemin üründe tutulmasını sağlayan ajanlar kullana­
rak sululuk ve yumuşaklık geliştirilebilir. Bu amaçla 
karbonhidrat karakterli maddelerden gumlar ve özel­
likle karragenanlar kullanılabilir. Değişik düzeyde 
karragenan kullanarak düşük yağlı sığır eti ürünlerin­
de su tutulması gerçekleştirilir (21). Karragenan ya­
pısal oluşumda ve su bağlayıcı olarak etkin bir katkı­
dır. Düşük yağlı et ürünlerinde jel formunun oluşu­
mu ve suyun tutulmasında, dolayısıyla istenilen yapı­
sal oluşumun sağlanmasında rol alırlar (10,22).

Wallingford ve Labuza (23), değişik gıda hidrokollo- 
idlerinin düşük yağlı et emülsiyonlarındaki su bağla­
ma özelliklerini incelemişlerdir. İncelenen gumların 
su bağlama özellikleri açısından en yüksek aktiviteyi 
ksantanin gösterdiğini, bunu karragenanın izlediğini 
belirtmişlerdir.

Foegeding ve Ramsey (24), karregenan ilave edildi­
ğinde düşük yağlı sosislerin su tutma kapasitesinde 
artış olduğunu belirtmişlerdir. Buna ilave olarak, kar- 
regenanlar, düşük yağlı et ürünü model sistemlerinde 
ve düşük yağlı sosisler ve diğer et ürünlerinde de ba­
şarıyla kullanılırlar (21,23-26).
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Karregenaııların yapısal oluşum ve stabilitc açısın­
dan et ürünlerindeki etkileri farklıdır. Ticari olarak 
kullanılan üç önemli karregenan; kappa, iota ve 
lambda tipleridir. Kappa ve iota karregenan et ürün­
lerinde su bağlamada etkindirler ve ısıtma ve soğut­
ma olaylarında tcrmoreversibl jel oluştururlar (27).

Barbut ve Mittal (25), kappa, iota karregenan ve 
ksantan gum (%0.5) kullanarak ürettikleri yağı azal­
tılmış sosislerde en iyi yapısal gelişimin kappa karra- 
genanla sağlandığını saptamışlardır.

Foegeding ve Ramsey (24), iota karragenan, kappa 
karrageııan, guar gum, locust bean gum, ksantan 
gum, metilselüloz ve locust bcan gum/kappa karra­
genan karışımlarını düşük yağlı-yüksek nemli et ka­
rışımlarına ekleyerek bunun etkisini incelemişlerdir. 
M etilselüloz katkılı örneklerde 60°C-70°C’lar ara­
sında ağırlık kaybında artışlar, diğer örneklerde ben­
zer sonuçlar (sıcaklık süresince) değişim olmaksızın 
elde edilmiştir. Ksantan gum ve guar gum yapı pro­
fil analiziyle belirlenen yapısal para-metrelerde 
%0.2'lik değişim yapmıştır. Ksantan gum konsant- 
rastonu arttıkça hamur stabilitesini etkilemeksizin 
hamur sertliğinde azalma saptanmıştır. Duyusal ana­
lizler, düşük yağlı sosislerin (% 11-12), kontrol sosis­
ler kadar (%27 yağlı) kabul gördüğünü göstermekte­
dir. Egbert ve arkadaşları (21), % 10 yağlı sığır köfte­
lerini karragenan kullanarak hazırlamışlardır.

Selüloz gum (karboksi metil selüloz) ilavesiyle nor­
mal yağlı (%26) ve düşük yağlı (%13) olarak üretilen 
domuz kahvaltı sosislerinin yapısal, kompozisyonel, 
viskoelastik, renk ve duyusal özellikleri incelendi­
ğinde; pişirilen düşük yağlı sosislerde yağ oranı baş­
langıç düzeyine göre %52-60, nem içeriği de %61-65 
oranında azalmıştır. Pişirilmiş yüksek yağlı ürünler­
de yağ oranında %6 artış, nem içeriğinde %7 düze­
yinde azalma gözlenmiştir. Yüksek yağlı ürünler da­
ha az elastik yapı göstermekte ve ağızda dağılımları 
daha iyi olmaktadır (28).

Et ürünlerinde yağ yerine kullanılan bir diğer kar­
bonhidrat modifiye nişastadır (9). Üründe doğrudan 
nişasta kullanımıyla yağ oranının azaltılması sonucu 
yapıda ve vizkozitede oluşan değişimler modifiye ni­
şasta kullanımıyla en aza indirilmektedir. Öztan ve 
Vural (29), modifiye nişastanın sosis üritiminde su 
tutma kapasitesini ve diğer kalite karakteristiklerini 
artırıcı etkisini inceledikleri çalışmalarında; %5 dü­
zeyine kadar modifiye nişasta kullanımının, su tutma 
kapasitesini artırdığını ve depolama kararlılığında 
kontrol grubuna göre belirgin farklar oluşturmadığı­
nı saptamışlardır.

Özel işlenmiş çeşni ve baharatlı yulaf kepeğinin de, 
sığır kıyması ve domuz salamlarında kullanılarak ya­
pı, tat-koku, sululuk gibi özellikler tam yağlı örnek­
lerle aynı sonuçları vermiştir (30).

Bitkisel ve hayvansal kaynaklı proteinler yağ ve su­
yu bağlayabildiklerinden yağı azaltılan et ürünlerin­
de kullanılmaktadır. Bu amaçla soya proteini veya 
soya protein konsantresi, yumurta proteini, süt kaze- 
inatı, peynir altı suyu proteini, buğday ve mısır pro­
teinlerinden yararlanılmaktadır. Soya proteinleri kıs­
men yağ yerine kullanılabilir. Soya protein izolatları, 
sığır köfteleri ve domuz sosislerinde yağ oranının 
azaltılmasında başarılı bir şekilde kullanılmıştır (31). 
Egbert ve arkadaşları (21), hidrolize bitkisel protein­
lerin az yağlı hamburger üretiminde kullanılabilece­
ğini saptamışlardır.

Mısır embriyo proteini emülsifiye edilmiş et ürünle­
ri model sistemlerinde (32) ve sosislerde (33) kalite 
karakteristiklerini ve ürün verimini artırıcı özellikte 
bulunmuş ve 30 günlük depolama periyodu sürecin- 
ce sosislerin duyusal özelliklerinde herhangi bir so­
run oluşturmamıştır. Ön işleme tabi tutulmuş mısır 
embriyo proteininin %2 ve %3’lük miktarlarının da 
sosislerde su tutma kapasitesini artırıcı ve duyusal 
kalite karakteristiklerini etkilemeyen bir özellik ser­
giledikleri belirlenmiştir (34).

Yapılan bir başka çalışmada, kurutulmuş ve ıslak 
öğütülmüş mısır embriyo unu %0, %2.5 ve %5 dü­
zeylerinde, üç farklı yağ yüzdesine sahip domuz etle­
rine ilave edilmiş ve çiğ köfteler yağ, nem, protein ve 
renk yönünden analize alınmıştır. Mısır embriyo 
ununun %5 ilave edildiği örneklerde; kurutulmuş ila­
ve edilenlerde %9, ıslak örneklerde %7.5 oranında 
kontrol örneklerine göre pişirme kayıplarında azalma 
olduğu ve Instron compression değerinin, kurutul­
muş örnek oranı arttıkça arttığı belirlenmiştir (35).

Keton ve arkadaşları da (36), sosisleri %0.5 sodyum 
tripolifosfatlı ve fosfatsız, %3.5 buğday glutenli, kal­
siyumu azaltılmış yağsız süt tozu ve soya protein 
konsantresi içeren ve iç sıcaklık 72-82°C olacak şe­
kilde işleme tabi tutmuşlar ve işlem verimi, yapı pro­
fili ve duyusal analizler açısından örnekler arasında 
fark olmadığını, fakat soya protein konsantreli ve 
buğday glüteni içerenlerde az-orta düzeyde tad ve 
lezzette olumsuz değişim olduğunu saptamışlardır. 
Bu sosislerin yağsız süt tozlu ve kontrol örneklerine 
göre daha az kabul gördüğünü, sosislerin 82°C’da iş­
leme tabi tutulduğunda daha fazla beğenildiklerini, 
fakat bu durumda verimin düştüğünü belirlemişler­
dir.
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İşlemin izin verdiği maksimum düzeyde su ve yük­
sek oleik asit içerikli ayçiçek yağının sosislerdeki et­
kilerinin incelendiği bir başka çalışmada, yüksek ole­
ik asit içerikli ayçiçek yağının kullanıldığı sosislerle, 
toplam yağ düzeyi benzer kontrol grubu ile karşılaş­
tırıldığında, toplam tekli doymamış yağ asitleri ora­
nı, toplam doymuş yağ asitlerine göre % 180-241 da­
ha yüksek bulunmuş ve tüketici panel sonuçları ve 
yapı profili sonuçları, düşük yağ (%14-16), yüksek 
su ve yüksek oleik asitli ayçiçek yağlı sosislerin %28 
yağlı kontrol sosisler (tümü hayvansal yağlı) kadar 
kabul gördüğünü göstermiştir. Düşük yağlılarda (ila­
ve su olmaksızın sadece yüksek oleik asitli ayçiçek 
yağı ilave edilenler) yapı sorunu saptanmamıştır 
(19).
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