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Koftir, tlkemizde bagcthigin gelistigi bolgelerde 6zellikle Nevsehir ilinde, tretilen geleneksel bir tirtindir.
Koftiir tretiminde genellikle tizim sirast ile un kullamlmakta ve kis mevsimi boyunca atistirmalik olarak
tiiketilmektedir. Bilesiminden dolay1 yiiksek besleyici 6zellige sahiptir. Bu ¢alismada 3 farkl tipte koftiir
orneginin (unlu, unlu-yumurtal, unlu-nisastali) kimyasal ve fonksiyonel 6zellikleri arastirlmustir. Koftir
orneklerinde, kuru madde 79.17-82.17 g/100g; titre edilebilir asitlik 0.05-0.08 g/100g; pH 5.44-5.73; indirgen
seker %040.70-47.30; HMF 0-27.10 mg/kg; toplam fenolik madde miktart 393.86-488.71 mg GAE/100g;
antioksidan kapasite (CUPRAC) 3268.38-3552.17 umol trolox/g olarak saptanmustir. Renk degerleri (L, a,
b) ortalama olarak sirastyla 34.47, 2.98 ve 12.28 bulunmustur. Her ti¢ tipteki koftiir 6rneklerinde en fazla
potasyum, en az demir belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Koftiir, antioksidan kapasite, toplam fenolik madde, hidroksimetilfurfural

SOME BIOACTIVE, PHYSICOCHEMICAL AND CHEMICAL
PROPERTIES OF KOFTUR AS A TRADITIONAL FOOD

ABSTRACT

Koftir is a traditional product, in the regions where the vineyard is developed, especially in Nevsehir,
in our country. It is usually made with grape syrup-flour and consumed as a snack during the winter
seasons. It has a high nutritional character due to its content. In this study, three different types of
koftir samples (floury, floury-egg, floury-starch) chemical properties were focused. The investigated
parameters of koftir samples were determined as follows: Total solids 79.17-82.17 g/100g; titratable
acidity 0.05-0.08 g/100g; pH 5.44-5.73; reducing sugar %40.70-47.30; HMF 0-27.10 mg/kg; total
phenolics 393.86-488.71 mg GAE/100g; antioxidant capacity (CUPRAC) 3268.38-3552.17 pmol
trolox/g). The colour values (L, a, b) of koftir were determined 34.47, 2.98 and 12.28, sequentially.
While K was the most concentrated, Fe was the least concentrated detected in all samples.
Keywords: Koftir, antioxidant capacity, total phenolics, hydroxymethylfurfural
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Koftiirtiin bazi kimyasal ve fonksiyonel 6zellikleri

GIRIS
Uzim ve Uziim Urlnleri, birbirinden farkli
tekstiirel yapilary, tatlart, besleyici 6zellikleri, saglik
tzerine olumlu etkileri, Grintine gbre uzun raf
Omrine sahip olmast gibi 6zellikleri nedeniyle
tlkemizde tercth edilen gidalarin  basinda
gelmektedir. Ornegin yaz mevsimlerinde yas
tztim olarak tercih edilitken, aynt zamanda her
mevsim tlketilebilecek pekmeze de islenmektedir.
Igecek olarak i{izim sirast ve sarap olarak
tiketilmekte, bunlarin yaninda Ozellikle kis
aylarinda tiiketilen ve Uzimin sirasindan elde
edilen pestil, kéme, koftir, tiziim tarhanast gibi
atistirmaliklar da dretilmektedir. Oldukea genis bir
irin yelpazesi olmasina ragmen yapilan ¢aligmalar
daha ¢ok iziim, pekmez ve sarap tzerinde
yogunlasmaktadir (Becerikli, 2015; Toker ve
Hayaloglu,2004; Ustiin ve Tosun, 1997).

Uzim urinlerinden biri de koftirdir. Koftir;
tzum suyu, nisasta ve unla hazirlanan, 6zellikle kis
aylarinda olmak tizere yil boyu yenilebilen ve
yoreden yoreye farkli adlar alan bir gesit
atistirmaliktir  (Becerikli, 2015; Koca, 2014).
Ozellikle I¢ Anadolu Bélgesinde Nevsehir ilinde
bilinen ve satist yapilan bu drin, eylil- ekim
aylarinda (Gzimlerin olgunlasmast déneminde)
uretilmektedir. Cogunlukla geleneksel olarak
evlerde uretilirken, sadece Nevsehir ilinde tek bir
isletmede, fabrikasyon olarak tretim
yapilmaktadir (Yuvally, 2014). Gerek TSE’de bir
standardinin olmamasi gerekse Uretiminin daha
cok gelencksel olarak yapimasi, elde edilen
trtinlerde  kalite  kriterlerinin  belitlenmesini
sinirlamaktadit.

Koftur dretiminde kullanidan bilesenler, tzim,
pekmez topragl, un, nigasta, yumurta olarak
stralanmaktadir.  Nevsehir ilinde  yetistirilen
tziimlerden gégeek cesidi, acik renkte ve bol sira
verimi nedeniyle tercih edilmektedir. Cunki
dretilen koftlrtn agik renkte olmast istenilen bir
Ozelliktir (Becerikli, 2015).

Uziim suyunun asitliginin giderilmesi igin pekmez
topragt kullanilmaktadir. Pekmez topragt yiksek
oranda kalsiyum karbonat iceren, asitligi azaltma
yaninda izoelektrik noktasina ulasan kolloitlerin
de ¢6kmesini saglamaktadir (Biligli, 2013). Siraya

katilan miktar1 100 kg Gzim sirasina 1-5 kg arast
degismektedir. Pekmez topraginin; preslenmeden
once Uzlimlerin tzerine serpilmesi, pres edilen
siraya setpilmesi ve kestirilen siraya serpilmesi
seklinde uygulama metotlart bulunmaktadir

(Atabey, 2011).

Koftir tretiminde kullanilan un, tip 550°dir.
Nisasta  olarak  ise  bugday  nisastast
kullanilmaktadir. Nisasta ile yapilan koftirler un
ile vyapilan koftirlere goére daha yumusak
olmaktadir. Yapilan bir calismaya gore ise (Goncii
vd., 2010) en iyi sonug yart yartya nisasta ve un
kullanilarak elde edilmistir.

Koftir Gretiminde yumurtanin kullanim sebebi ile
ilgili net bir bilgi veya calismaya rastlanmamistir.
Koftir dretiminde yumurta akt ilavesi 1sil
islemden 6nce, pekmez topragt ilavesi sonrasinda
elde edilen berrak sira icerisine yapimaktadir.
Amag koftirin  rengini a¢maktir. Batu ve
Yurdagel (1993)’tin belirttifine gbére bu konuda
sadece yumurta aki icin bilgi mevcuttur,
geleneksel olarak tretim yapilan tesislerinde %05
oraninda yumurta aki kullanilmaktadir. Yumurta
aki daha c¢ok evlerde yapilan koftir tiretiminde
kullamlmaktadir. Fabrikasyon tdretim de ise bu
amagcla bentonit tercih edilmektedir (Becerikli,
2015).

Modern ve geleneksel yontemle koftiir tretimi
basamaklari sirastyla sekil 1 ve 2’de gosterilmistir
(Yuvalli, 2014; Becerikli, 2015).

Bu calismada geleneksel olarak I¢ Anadolu
Bolgesinde tiretimi yapilan koftiiriin bazi kimyasal
Ozellikleri yaninda toplam fenolik madde icerigi,
antioksidan kapasite ve iceriginin belirlenerek
ozelliklerinin ortaya koyulmasi; pekmez, pestil tipi
yaygin olarak dretilen Uzim drinlerine bir
yenisinin daha eklenmesi amaglanmistir. Ayrica
Gida Kodeksinde yer almayan geleneksel bir
triiniin standarda kazandirilmast icin bir kaynak
teskil etmesi hedeflenmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Bu calismada Nevsehir ili icerisinde yetistirilen 15
tziim c¢esidinden ikisi olan Dimrit ve Go6geek
tzim cesitlerinden, aynt ay igerisinde Uretilen
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koftir ornekleri kullanilmustir. Koftiir 6rnekleri
unlu, unlu-nisastali, unlu-yumurtalt olmak tizere 3
tip olarak, 9 paket koftir 6rnegi kullanilmustir.
Koftur 6rneklerinin ¢ paketi Nevsehir ilinde
Uretim yapan bir firmadan, 3 paketi satig yerinden,

kalan 3 paketi ise satis yapan bolge halkindan
temin edilmistit. Ornekler kendi kutularinda
laboratuvara getirilmis ve +4 °C’de 8 ay kadatr
saklanmistir.

Hasat Harvest = Yikama Washing-Sap ayirma Stalk seperation- Presleme Pressing- Uziim sirast

(makinelerle) unfermented grape-juice (with machines) = Siranin stiztilmesi (20-25 briks derecesi) Filtration

of unfermented grape-juice (20-25 brix degree) = Siranin kapalt sistemde 1s1tilmasi (1 atmoster basing ve 65
°C’de 38 brikse kadar) Heating the unfermented grape-juice in closed system (At 1 atmosphere pressure and 65 °C,

up to 38 brix) = Siranin 20 °C’a sogutulmast ve ardindan %10 civarinda un (veya un+nigasta)
eklenmesi Cooling of unfermented grape juice to 20 °C and then adding 10% flour (or flour+starch) =
Homojenizasyon (karstiricy), filtrasyon (plakali filtreler) Homogenisation (mixer), filtration (plated filters) =
Actk kazanlarda ham un tadi gidinceye kadar pisitme Cooking in boilers until raw taste diseppears =
Tepsilere aktarma (manuel olarak) Transfer to tray (mannally) = Dilimleme (kesme sicakliginda) Sticing
(at slicing temperature) = Kurutma (yaklasik 4 gin) Drying (about 4 days) = Kaplara yerlestirilmesi

Placament in containers = Depolama (serin yerde 1-2 ay) Storage (in cool place, 1-2 months)

Sekil 1: Modern Yontem ile Koftiir Uretimi
Figure 1: Production of Kiftiir with modern method

Sira cikarma Extraction of unfermented grape-juice = Stzme (tilbentten) Filtration (with cheesecloth) =

Pekmez topragt ilavesi (bir gece icin) Addition of marl ( for a night) = Berrak siranin ayrilmast (kepgelerle)
Seperation of clear unfermented grape-juice = Yumurta aki llavesi Egg whites's addition = Pisirme Cooking =

Sira ve pekmez arast kivamda pisirme durdurulur Cooking is stopped in consistency between unfermented grape-
Juice and molasses=> Siranin sogutulmasi Cooling of unfermented grape juice=> Un veya un+nisasta ilavesi
(%10) Adding flour or flonr-starch (%10) = Pisirme (koyulasincaya kadar) Cooking (until dense consistency=>
Tepsilere aktarim Transfer to tray = Dilimleme S/icing = Kurutma Drying = Kiplere aktarim Placament
in containers = Depolama (serin yerde, 1-2 ay) Storage (in cool place, 1-2 months)

Sekil 2: Geleneksel Yontem ile Koftiir Uretimi
Figure 2: Production of Koftdir with Traditional Method

Yontem

Fizikokimyasal analizler

Toplam kuru madde(%o) tayini Uylaser ve Basoglu
(2014)’e gore, titre edilebilir asitlik, Indirgen seker
tayini (Luff Schrool) ve pH tayini HANNA
pH211 pH metresi ile 6rnekler homojen hale
getirildikten sonra Cemeroglu, 2013’e gore
yapilmustir.

Renk analizi icin Minolta CM 3600d model renk
Olcim cihazt kullanilmis, dlcimin daha nitelikli
sonug verebilmesi i¢in, putirlil yiizeye sahip olan

koftir ornekleri kesilerek i¢ yilizeyinde renk
degerlendirmesine gidilmistir.

HMF Tayini

HMF  analizi  Winkler —metoduna  gore
gerceklestirilmis (Winkler, 1995). Bu metoda gére,
koftir 6rneklerinden 2 g alinarak saf su igerisinde
cozundirilmustir. Daha sonra Carrez I ve Carrez
IT eklenerek calkalanmis ve filtre edilmistir. Filtrat
tzerine p-toluidin ¢Ozeltisi eklenmistir. Daha
sonra bu ¢ozelti Uzerine barbitlrik asit eklenerek
karistirdmis  ve renk yogunlugu maksimuma


http://tureng.com/tr/turkce-ingilizce/unfermented%20grape-juice
http://tureng.com/tr/turkce-ingilizce/unfermented%20grape-juice
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ulastiginda spektrofotometrede 550 nm’de okuma
yapilmustir. Hesaplamalar asagidaki formile gbre
yapilmistir.

HMF=(192xAx10)/O

A: Absorbans

192: seyreltme ve yok olma faktorii
O: 6rnek miktart

Toplam Fenolik icerik ve antioksidan
kapasite icin ekstraksiyon

Toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan
kapasitenin  ekstraksiyonu  Kamiloglu = ve
CGapanoglu (2013)’tn yontemi modifiye edilerek
yapimistir. Buna gére her bir kéftiir rneginden 2
g tartilmistir. Uzerine %0.1 formik asit iceren
%75’lik metanol eklenmistir. 15 dakika ultrasonik
su banyosunda bekletildikten sonra 2700 g
devirde ve 4 °C’de 10 dakika santrifiij edilmistir.
Stipernatantlar toplandiktan sonra %0.1 formik
asit iceren %751k metanolden eklenerek ayni
islemler 3 kez daha tekratlanmistir. Tum
stpernatantlar toplanarak elde edilen ekstraktlar, -
20 °C’de saklanmigtir.

Toplam fenolik madde tayini

Toplam fenolik madde miktart tayini Naczk ve
Shahidi (2004) ve Vitali vd. (2009)’un belirttigi
yontemler modifiye edilerek uygulanmistir. Buna
gore; Deney tuplerine x ml Ornek/standart
konulmustur. Uzerine saf su ve Lowry C ilave
edilerek karnstirilip 10 dakika beklenmistir. Siire
sonunda su ile seyreltilmis Folin reaktifinden ilave
edilerek  karstirtlmus,  karanlkta ve oda
sicakliginda 30 dakika bekletilmistir. 30 dakika
sonunda 750 nm dalga boyunda absorbans
degerleri Optizen 3220 UV-Mecasys marka
spektrofotometrede okunmustur. Toplam fenolik
madde tayini c¢aligmalarinda standart madde
olarak gallik asit kullanilmistir. Sonuglar mg
GAE/100g 6rnek olarak ifade edilmistir.

Antioksidan kapasite tayini

Koftir 6rnegi ekstraktlarinda antioksidan kapasite
tayini, SET mekanizmasina dayanan tayin
yontemlerinden olan CUPRAC yoéntemi ile
spektrofotometrik olarak yapdmistur (Apak vd.,
2004). Bu amagla; Cu (II) klorir c¢ozeltisi,
neokuproin alkoldeki ¢6zeltisi, amonyum asetat
¢ozeltileri belirli oranlarda karistirilmistir. Uzerine

x mL ekstrakt, (4-x) mL saf su eklenmistir. 30
dakika sonunda icerisinde antioksidan
bulunmayan 6rnege karst 450 nm’de absorbans
degerleri Optizen 3220 UV-Mecasys marka
spektrofotometrede okunmustur. Kalibrasyon
grafigi icin trolox ¢6zeltisi kullanilmis ve sonuclar
umol trolox/g 6rnek olarak hesaplanmistir.

Mineral madde analizi

Koftir 6rneklerinde Ca, Mg, Fe, Na, K icerikleri
ICP-OES  (indiktif eslesmis plazma optik
emisyon spektrometresi) Perkin Elemer 2100
model (USA) ile axial konumunda kullanilarak
belirlenmistir (Anonymous, 2007a; Anonymous,
2007 b).

Kigcik parcalara ayrilan koftir 6rneklerinden 0,5
g alinip 6 ml derisik HNOj3 eklenmistir. Ardindan
asagida verilen programa gore, 6 numuneli bir
rotatora sahip ve teflon kaplart olan Millestone
MLS 1200 (Italya) mikrodalga yakma firint ile
yakma islemi gerceklestirilmistir. 50 ml” lik
polietilen falcon tiiplerde 25 ml’ ye deiyonize saf
su ile seyreltilmistir.

Mineral (Na, Mg, K, Ca,) icin 0.5-10mg/L
araliginda  standart ¢ozelti, Fe icin 0.1-2mg/L
araliginda hazirlanan  standart  ¢Ozeltiler  ile
kalibrasyon egrisi lineer olarak ¢izilmistir. Kontrol
Cozeltiler icin Sertifikali Cay, Lahana, Cilek
standartlart  okutulduktan sonra numuneler
okutulmustur.

SONUC VE TARTISMA
Koftir 6rneklerine ait bazi kimyasal ve fiziksel
analiz sonuclari Cizelge 1’de verilmistir.

Saptanan ortalama kuru madde oranlart en ytiksek
82.17 ¢/100g ile wunlu- yumurtali Ornekte
belitlenmis olup onu strastyla 80.44 ¢/100g ile
unlu-nisastalt 6rnek ve 79.17 ¢/100g unlu 6rnek
takip etmistir. Ornekler arasinda kuru madde
miktarlarinda  istatistiksel agidan belirgin  bir
farklilik g6zlenmemistir. Koftir Srneklerimizdeki
kuru madde orani, Cangi vd. (2010)’un yaptigt bir
calismada koftir ile benzerlik gosteren “kofter”
orneklerindeki kuru madde oranlart (80.03-87.64)
ile paralellik gostermektedir. Ozer vd. (2010)’un
cezerye i¢in yaptiklart toplam kuru madde oranlart
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%89 ile %86 arasinda degismektedir. Cezeryenin
koftir orneklerinden daha ince ve daha kuru

oldugu dustinildiginde elde edilen sonuglarin
birbirini destekledigi gorilmektedir.

Cizelge 1. Koftiriin kimyasal analiz sonuglari
Table 1. Chemical analysis results of Koftiir

Bilesenler

Unlu Koftar

Unlu-Nisastalt

Unlu-Yumurtalt

e Koftir Koftir
Compounds Flouyy kaftir Floury-starchy kiftiir Floury- egg kdiftiir
Kuru Madde (%) . . .
Total solids(%) 79.17 80.44 82.17
Titrasyon Asitligi (%) 10 01a 0 01b PP
Titratable acidity (%) 0.0810.01 0.0410.01 0.0510.01
Indirgen Scker 40.70+1.040 47.3010.012 45.97+0.58
Reducing sugar
pH 5.44£0.14b 5.67£0.044b 5.73%£0.15#
L 32.54+1.15> 35.5410.42a 35.3340.342
a 2.5410.61> 2.7310.5% 3.67£0.47»
b 10.85£0.85b 123241259 13.68%0.11»
HMF (mg/kg) 3.15+0.13 11.67+0.205 2.4240.09
Toplam Fenolik Madde (mg
GAE/100g) 393.861+12.222 488.71+49.68 381.651101.534

Total  phenolics (mg  gallic  acid
equivalent/ 100g)
Antioksidan Kapasite

o . 3552.17£26.93¢ 3552.17£26.93¢ 3280.05£210.25>
Abntioxidant capacity
Na (mg/kg) 339.33£77.36> 243.00+49.52b 1089.67£391.23»
Mg (mg/kg) 393.33+63.622 278.67£61.07> 302.67+12
Ca (mg/kg) 1480.00£195.822 1116.00£258.922 1318.33£129.87»
K (mg/kg) 10247.67£344.28*  8138.00£2019.48 70371984.91»
Fe (mg/kg) 9.47£0.31» 6.163.67 6.02£0.48¢

*LSD testinde farklt hatfler ile gbsterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark bulunmaktadir (P

<0.05).

*In the LSD test there is a statistically significant difference among the averages shown different letters.

Koftir 6rneklerinde pH degerleri 5.44 ile 5.73
arasinda bulunmustur. Istatistiksel olarak pH
bakimindan 6rnekler arasinda 6nemli bir fark
bulunmamaktadir. Koftiir veya koftiir benzeri
olan cezerye gibi uriinler icin bir standart
olmadigindan, kat1 Gziim pekmezi tebligine gbre
degerlendirildiginde ~ pH  degeri  3.5-5.0
degerlerinden biyik ise eksi pekmez, 5.0-6.0
degerlerinden kiigiik veya esit ise tatll pekmez
olarak siniflandiridmaktadir. Koftir trint de
pekmez bazlt bir iriin oldugundan, asitligine gore

degerlendirildiginde  tath bir idrin  oldugu
belirlenmistir. ~ Cangi  vd.  (2010), kofter

orneklerinde pH degerini 5.37-5.98 araliginda
tespit etmistir. Kullanilan Gzim sirasindaki asit

miktarina; iklim ve toprak yapisi, olgunlasma
zamani, hasat zamani gibi pek ¢ok faktér etki
etmektedir. Asitlik daha ¢ok tartarik asitten olmak
tzere, malik asit ve sitrik asitten olugmaktadir.
Asit gidermede kullanilan CaCOj igerikli beyaz
toprak sayesinde pekmez topragindaki Cat?
iyonlart, siradaki tartarik asitle birleserek kalsiyum
tartarat olarak notrallesmekte, boylece baslangicta
3.5 civarinda olan pH degeri 5.0-6.0 arasinda
istenilen dizeye ytkseltilmektedir (Batu ve Gok,
20006; Karaca, 2009)

Koftir 6rneklerinde bulunan en yiksek indirgen
seker orant %47.30 ile unlu-nisastali 6rneklerde
gorilirken; en dustik orant %40.70 olarak unlu
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orneklerde  goriilmiistiir. Istatistiksel anlamda
indirgen seker oranlart arasinda 6nemli bir fark
bulunmamaktadir. Pekmez ve pekmez bazlh
drinlerde (koftir, pestil vs.) bulunan tiim sekerler
glikoz ve fruktoz halinde olduklari i¢in bu basit
sekerlerin sindirim sisteminde parcalanmasina
gerek yoktur ve kana ge¢mesi hi¢ bir enerjiye
gerek duyulmaksizin difizyon ile gerceklesir.
Boylece viicut yaklagik 30 dakika gibi kisa bir siire
icinde enerji kazanmaktadir (Batu, 1993).

Renk analizinde L (parlaklik) degerleri 32.54-
35.54 arasinda ve a (kirmuzilik) degerleri 2.54- 3.67
arasinda, b (sartik) degerleri ise 6.20-10.24
arasinda bulunmustur. L ve a degerleri Cangi ve
vd. (2010)’un yapugs kofter calismasina paralellik
gosteritken, b degeri daha ylksek ¢ikmistir. Bu
farkliligin - koftir iretiminde kullanilan  Giziim
gesidi veya uygulanan standart olmayan 1sil
islemden kaynaklandigi dusinilmektedir.
Uretilen  koftirlerin = actk  renkte  olmast
istenmektedir (Becerikli, 2015).

HMF (hidroksimetilfurfural), meyvelerde dogal
olarak bulunmamaktadir. Fakat 6zellikle 1s1 islem
goren gida maddelerinde asidin de etkisiyle
monosakkaritlerden olusan bir bilesiktir, 6nemli
bir kalite kriteridir (Cemeroglu, 2013). Koftir
Orneklerinin =~ tamaminda ~ HMF  oranlan
birbirinden farkli ¢ikmasina ragmen aralarinda
istatistiksel ~ anlamda  Gnemli  bir  fark
bulunamamustir. Sonuglara gore en yitksek HMF
2710 mg/kg ile unlu-nisastali Grnekte tespit
edilmistir. Geleneksel olarak tretilen pekmezlerde
pisirme islemi acik kazanlarda olmasindan dolay
HMF oranmi yiksek ¢ikmaktadir (Batu, 1991).
Pekmez tzerine yapilan caligmalardan yola
ctkilarak yapilacak genel degerlendirmede koftir
orneklerinin HMF oraninin da yiiksek ¢itkmast
beklenirtken dusuk cikmistir. Pekmez icin
belitlenen HMF kriterinin (75-100 mg/kg) ¢ok
altinda bir sonu¢ elde edilmistir. Benzer bir
sonuca Ustiin ve Tosun (1997)nin pekmezlerin
bilesime tzerine yaptiklart bir c¢alismada da
rastlanmistir.

Uziim  fenolik bilesenler bakimindan ¢ok
zengindir. Uziimde bulunan fenolik bilesenlerin
buiyik cogunlugunun kabukta bulundugu ve siyah

lzim cesitlerinin ortalama 920 mg/kg fenolik
bilesik icerdigi belitlenmistir (Kanner vd., 1994).
Koftir Orneklerinde toplam  fenolik madde
miktart en yiksek unlu-nisastali 6rnekte (488.71
mg GAE/100g) c¢ikmistit. Onu strastyla unlu
ornek (393.86) ve unlu- yumurtali 6rnek (381.65)
takip etmistir. Koéftlire en yakin driinlerden biri
olan lzim pestili Gizerine yapilan bir calismada
fenolik madde miktar1 447.63 mg GAE/100g
(Candemir vd., 2015) olarak bulunmustur.

Koftir orneklerinde antioksidan kapasite pmol
trolox/g olarak  hesaplanmis, en yuksek
antioksidan kapasite unlu 6rneklerde 3552.17
pmol trolox/g olarak bulunmustur. Onu 3280.05
pumol trolox/g ile unlu yumurtali 6rnek takip
etmistir. Unlu nisastali 6rnekte ise 3268.38 pmol
trolox/g degeri elde dilmistir. Candemir ve vd.
(2015)’in yaptig1 calismaya gore tiziim pestilinde
belitlenen antioksidan kapasite 1.38 mmol TE/L
bulunmustur.

Uziimlerde bulunan baslica mineral maddeler
potasyum, kalsiyum, fosfor, sodyum, demir ve
magnezyumdur. Mineral maddeler, tziimlerde,
kabuklarin % 2-3’ini ve meyve etinin %1-2’sini
olusturmaktadir (Canbas, 2003).

Koftir  o6rnek  tiplerinde  yapidan  mineral
analizlerinde biyiik farklar elde edilmistir. Bunun
kullantlan Gzimin olgunluk durumu dolayisiyla
bilesimi, Uretim  yontemleri,  ekstraksiyon
kosullar1, kullanilan pekmez topragimnin mineral
madde igerigi ile iligkili oldugu distnilmektedir.
Koftirin mineral icerigi ile ilgili yapilmis bir
calismaya rastlanldlamamustir. Bu nedenle sonuglar
diger tizim iriinleri ile karslastirilmistir. Uziim
pekmezinin mineral igerigi Uzerine yapilan bir
calismada, sodyum 652.6 mg/kg, kalsiyum 1436.6
mg/kg, potasyum 8230.4 mg/kg, demir ise 99.9
mg/kg bulunmustur (Kayisoglu ve Demirci,
2010). Buna gére tiztim pekmezi 6rneklerine gore,
sodyum, unlu-yumurtali 6rneklerde  yiksek,
kalsiyum unlu 6rneklerde yiiksek, potasyum unlu
Orneklerde ylksek ctkmustir. Demir ise Uzim
pekmezine gbre olduk¢a disik miktarda
belirlenmistir. Bu farkliligin kullanilan Gziim cesidi
farkllligy, yetistirilme kogullart ve uygulanan
islemlerden kaynaklandig: distintlmektedir.
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Sonug olarak, son yillarda insanlarin minimum
islem g6rmis, daha az katki iceren ve daha sagliklt
gidalara yonelmesi, geleneksel gidalara olan ilginin
artmasina neden olmustur. Kiltirel zenginligi
oldukea fazla olan ilkemizde yer alan geleneksel
gidalarin sayist da oldukga fazladir. Literatiirde
sinirll saytida  kaynak  bulunan  geleneksel
gidalarimiz hakkinda  daha ¢ok  calisma
yapilmasina ihtiya¢ bulunmaktadir.

Uziim insan sagligt ve beslenmesi iizerinde son
derece 6nemli role sahiptir. Uriinlerine islendikten
sonra artan yararlihgl Gzim bazh gidalar tizerine
daha cok yogunlasilmasi gerektigini
gOstermektedir.

Geleneksel tiziim bazli  gidalarimizdan  olan
kofturin yiksek mineral, antioksidan, fenolik
madde igerigine sahip oldugu tespit edilmistir.
Ayrica yiksek seker icerigi nedeniyle iyi bir enerji
kaynagidir.

Koftir benzeri  Ozellige sahip  iriinlerin
Uretimlerinin standardize edilmesi hem kultirel
degerlerimizin  korunmasimna hem de bdlgesel
gelisimlere katkida bulunulabilir.
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