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OZET

Bu c¢alismada iniilin, portakal, havug, seliiloz ve bezelye liflerinden tavuk koftelere % 5
oraninda ilave etmenin {iriin lizerindeki etkisi arastirilmistir. Hazirlanan ¢ig koftelerde renk
degerleri 6l¢iiliirken, 175 °C’de 5 d kizartilan 6rneklerde kizartma sonrasi verim, ¢ap azalmasi,
renk degerleri ve baz1 duyusal 6zellikler saptanmistir. Genel olarak liflerin tavuk koftelerde
kaliteyi artirabilecegi tespit edilmistir. Cig 6rneklerde renkler kontrole gore daha parlak ve
kirmizimsi-sari hale gelmistir. Kizartilan koftelerde havug ve bezelye liflerinin ilavesi verim ve
caplar1 artirirken, portakal, seliiloz ve bezelye lifleri renk degerlerini gelistirmistir. Iniilin ve
portakal lifi ise bazi duyusal nitelikler lizerinde daha basarili olmustur. Sonug olarak ¢calismada
kullanilan liflerin bu tarz iriinlerde farkli ozellikleri gelistirmek icin kullanilabilecegi
anlagilmistir.

Anahtar kelimeler: Bitkisel lif, Tavuk kofte, Kizartma, Kalite 6zellikleri.
Utilization of Some Plant Based Dietary Fibres in Chicken Meatballs
ABSTRACT

In this study, inulin, orange, carrot, cellulose, and pea fibres were added to the chicken
meatballs at ratio of 5% and their effects were determined. Colour of raw samples and frying
yields, diameter reduction, colour, and some properties of fried meatballs at 175 °C for 5 min
were evaluated. Generally, it was understood that fibres improved the quality of the meatballs.
Colour values of raw samples become more light and reddish-yellow compared to the control.
Orange, cellulose, and pea fibres improved the colour values of fried samples whereas carrot
and pea fibres increased the yield and diameter. Inulin and orange fibres had better results than
other treatments for some sensory properties. Consequently, it understood that fibres can be
used to develop the different properties in such products.
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GIRIS

Tavuk eti ve Urtnleri maliyeti ile beslenme 6zelliklerinin yani sira diisiik yag oranina sahip
olmalarindan dolay tiiketiciler tarafindan oldukca talep géren gida grubudur. Hem iiretimleri

hem de tiiketimlerindeki kolayliktan dolay1 diinya genelinde hizla gelisen bir sektordiir
(Kilincceker ve Kucukoner, 2007; Can, 2012; Kilinggeker vd., 2015).

Teknolojik gelismelere bagli olarak bu tarz iriinlerin iiretim potansiyeli artarken, bazi
problemlerde ortaya c¢ikabilmektedir. Muhafaza esnasinda goriilebilen oksidasyon gibi
bozulmalar, yada isleme esnasinda ortaya ¢ikan sekil degisimi, fire kaybi, renk, tekstiirel
bozulmalar ve diger duyusal kusurlar bu problemlerden bazilaridir (Castro vd., 2011; Ibrahim
vd., 2011; Cava vd., 2012).

Bahsedilen problemler islemeyi zorlastirirken, tiiketici tercihlerini de olumsuz etkileyerek
maddi kayiplara yol acarlar. Bu nedenle son zamanlarda {ireticiler bu tarz problemleri en aza
indirecek, ya da tamamen ortadan kaldiracak yeni iiretim teknikleri veya katki maddelerini
denemektedirler. Bu malzemelere Ornek olarak ¢esitli koruyucular, renk maddeleri, lezzet
artiricilar ve kivam artiricilar 6rnek olarak verilebilirken, bu 6zelliklerin ¢ogunu saglayabilen
bir grup olarak lifler 6rnek gosterilebilir (Talukder ve Sharma, 2010; Elleuch vd., 2011; Cava
vd., 2012; Petracci vd., 2013).

Diyet ozellikteki bitkisel lifler gida sektorii icin kolay bulunabilen, maliyeti diisiik katki
maddeleridir. Sindirilmeden viicuttan atilmalar1 diyetetik 06zellik saglarken, su tutma
kapasitelerinin yiiksek olmasi, farkli renklere sahip olabilmeleri, alerjik ve toksik olmamalari
diger avantajlaridir. Bu 6zellikleri sayesinde saglikli beslenme bilinci olan tiiketicilere diisiik
kalorili gida iiretimi yapma olanagi saglayabilirler. Ayrica kofte gibi karisim tiriinlerde tekstiirti,
rengi, fire kaybin1 ve bunlara bagli degisim gosteren nitelikleri iyilestirmede
kullanilabilmektedirler. Hatta bazi calismalarda koruyucu etkilerinin olduguna dair bulgulardan
da bahsedilmektedir (Pinero vd., 2008; Sanchez-Zapata vd., 2010; Talukder and Sharma, 2010;
Elleuch vd., 2011; Cava vd., 2012; Petracci vd., 2013 ).

Ancak yapilan literatiir ¢alismalarinda lifler ile ilgili ¢alismalarin 6zellikle beyaz etlerde
oldukga yetersiz oldugu gézlenmistir. Bu nedenle bu ¢alismada, intlin, portakal, havug, seliiloz
ve bezelye liflerinin ilavesi ile ¢ig ve kizartilmig tavuk koftelerde bazi fiziksel ve duyusal
karakteristiklerin degisimi arastirilarak, iiretici ve tiiketicilere degisik alternatifler sunulmaya

calisilmustir.
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MATERYAL VE METOD

Calismada kullanilan iniilin, portakal, havug, selliloz ve bezelye lifleri Kimbiotek Kim. Mad.
San. (Istanbul) firmasindan temin edilmislerdir. Tavuk gogiis eti ve diger malzemeler
Adiyaman’da yerel firmalardan taze olarak alinmiglardir. Kizartma islemlerinde mini kizartma
makinas1 (Tefal) ve her bir 6rnek igin degistirilerek, ay ¢i¢ek yagi (Yudum, Turkiye)
kullanilmigtir. Taze olarak alinan tavuk etleri kofte yapilana kadar -18 °C’de depolanmuglardir.
Daha sonra +4 °C’de 14-16 saat ¢oziinmeye birakilmis ve kiyilarak kofte yapiminda

kullanilmislardir.

Kiyilan etlerden oncelikle % 97 et, % 1.5 tuz, % 0.5 karabiber ve % 1 bitkisel ay ¢icek yagi
olacak sekilde 6n hamur hazirlanmigtir. Bu karisim iyice yogurulduktan sonra % 95 oraninda
bu kitleden alinip, % 5 oraninda lif katilarak tekrar yogurulup asil ¢aligma Ornekleri
hazirlanmistir. Kontrol olarak lif igermeyen grup kullanilmistir. Hazirlanan 6rnekler yarim saat
+ 4 °C’de dinlendirildikten sonra, yaklasik 2.5 cm ¢apinda ve 20 g agirliginda yuvarlak kofteler
haline getirilmislerdir. Son olarak her bir drnek i¢in 6 adet kofte esit miktardaki sivi yag
icerisinde 175 °C’de 5 d kizartilmiglardir. Her bir 6rnek igin yag degistirilerek taze olarak
kullanilmistir. Bu islemler esnasinda ham ve kizarmis koftelerde renk degerleri (L, a, b)
kolorimetre (Konica Minolta, Inc., Osaka, Japan) kullanarak 6l¢iilmiistiir. Ayrica verim hassas
terazi, cap degerleri ise dijital kumpas kullanarak Kurt ve Kilinggeker (2012)’in asagidaki
formiillerde tarif ettigi sekilde belirlenmistir. Kizartmay1 takiben 2 d sonra uygulanan verim ve
cap azalmasi Slgiimlerinde her bir 6rnek i¢in 4’er kofte kullanilirken, kumpasla 6l¢iimler her

bir koftede 3 ayr1 noktadan olacak sekilde yapilmustir.

X100

.. Kizarmis kofte agirligi
1. Kizartma verimi (%) = A
Cig kofte agirlign

ig kofte cap1—Kizarmis kofte capi
Cig cap s Pl v 100

2. Cap azalmasi (%) = Cig kofte capi

Duyusal analizler ise 10 kisilik gida isleme boliimi ogrencisi tarafindan hedonik
derecelendirme skalasina gore GoOkalp ve arkadaslart (1999)’nda anlatildigi gibi tespit
edilmistir. Panelistlerden, kizartmay1 takiben 2 d dinlendirilen koéftere, begeni derecelerine
bagli olarak 1-9 arasinda puan vermeleri istenmistir. Genel kabul edilebilirlik ise her bir

muamele ic¢in bitun duyusal 6zelliklerin puanlarinin ortalamasi olarak hesaplanmistir. Caligma
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iki tekerriir ve ii¢ paralel olarak yiiriitiilmiistiir. Elde edilen verilere varyans analizi uygulanmis,
onemli bulunan ortalamalar P<0.01 ve P<0.05 diizeyinde Duncan ¢oklu karsilagtirma testine
tabii tutulmuslardir. Sonuglar ortalama + standart sapma olarak verilmistir (SPSS, CHICAGO,
IL, USA).

BULGULAR VE TARTISMA

Satisa sunulan pismemis 6rneklerde tiiketici dikkatini ¢ceken ilk 6zellik renktir. Balik ve tavuk
gibi beyaz etlerde rengin beyaz ve soluk olmasi sorun olabilmektedir. Bu nedenle bu tarz etlerle
hazirlanan kizartmalik {irtinlerde satig esnasinda cazibe yaratmak i¢in {iriinde parlak ve altin
sarisi renkler olusturulmaya caligilmaktadir. Calismamizda kizartilmamis 6rneklerle ilgili renk
degerleri Tablo 1°de verilmistir. Tabloya bakildig1 zaman parlakligi veren L degerinin en
yuksek 51.90 olarak portakal lifi ve 53.34 olarak seliiloz lifi ile hazirlanan koftelerde ortaya
¢ikt1g1 anlasilmaktadir (P<0.01). Orneklerin kirmiziligini ifade eden a degeri en yiiksek 2.71
olarak portakal lifi, 3.12 olarak havug lifi ve 2.78 olarak seliiloz lifi ile hazirlanan koftelerde
bulunmustur (P<0.01). Sarilik belirteci olan b degeri ise en yiiksek 13.84 olarak portakal lifi ve
13.76 olarak havug lifi iceren orneklerde Ol¢iilmiistiir (P<0.01). Sonuclara gore, hazirlanan
koftelerin renk degerleri liflerin dogal renk maddelerinden etkilenmistir. Portakal ve seliiloz
lifleri ile hazirlanan koftelerin L degerlerinin yiiksek ¢ikmasi digerlerine kiyasla daha agik
renkli olmalaria baglanabilir. Orneklerin a ve b degerlerinde ise 6zellikle portakal ve havug
liflerinin dogal kirmizimsi-sar1 renkleri etkili olmus, bu degerleri artirmigtir. Calismamiza
benzer sekilde Cava ve arkadaslar1 (2012) farkli lifler, Demirci ve arkadaslar1 (2014)’da farkli
gamlar ile hazirladiklari tavuk Urtinlerinde ¢ig 6rneklerin renk degerlerinin farklilik gosterdigini

ve bu durumun liflerin ve gamlarin dogal renk pigmentleri ile ilgili oldugunu belirtmislerdir.

Tablo 1. Farkli liflerin kizartilmamig koftelerdeki renk degerleri tizerine etkileri.

Lif Trd L a b

Kontrol 43.65+0.94° 1.70+0.15¢ 8.89+0.26¢
Iniilin lifi 46.10+0.50¢ 1.95+0.11% 10.04+0.01¢
Portakal lifi 51.90+0.90% 2.71+0.33% 13.84+0.22°
Havuc lifi 49.37+0.06° 3.12+0.18? 13.76+0.022
Seliiloz lifi 53.34+1.952 2.78+0.37% 12.65+0.81°
Bezelye lifi 50.54+0.24" 2.39+0.07 12.34+0.05"

a-e: her bir siitundaki istatistiki farklilig1 géstermektedir (P<0.05).
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Et ve iriinlerinde verim ve c¢ap azalmasi 1sil islemler esnasinda et proteinlerindeki
denatiirasyonla meydana gelen madde kayiplarindan ortaya ¢ikar. Uretici ve tiiketici tercihini
etkileyen faktorlerdir. Satilabilir agirlik, ambalajlama ve duyusal nitelikler lizerinde etkili
olabilirler (Talukder ve Sharma; 2010; Demirci vd., 2014). Calismamiza bakildiginda Tablo
2’de bu degerler verilmistir. Sonuglara gore en yiiksek verim bezelye lifi ile hazirlanan
koftelerde % 92.56 ve havug lifi ile hazirlanan koftelerde % 90.48 olarak bulunmustur (P<0.01).
En diisiik cap azalma oranlar1 ise yine bu 6rneklerde % -0.03 ve % -0.02 olarak bulunmustur
(P<0.05). Yani bu koftelerde diisiikte oranda ¢ap artisi olmustur. Calismamiza benzer sekilde
Talukder ve Sharma (2010) tavuk koftelere bugday ve yulaf kepegi katildiginda verimin
etkilendigini, kepek artis1 ile bu degerin arttigini belirlemislerdir. Bu durumu tutulan su orani
ve pisirme kaybinin azalmasina baglamiglardir. Cava ve arkadaglar1 (2012) domates lifi ve
pancar lifi ile hazirladiklar1 tavuk iirlinlerinde pisirme sonrasi kayiplarin 6nemli 6l¢iide
azaldigim bulmuslardir. Ozellikle domates lifinin % 1 ve % 3 oraninda etkili oldugunu
belirtmislerdir. Ayrica Sanchez-Zapata ve arkadaslar1 (2010) domuz eti koftelerine ceviz lifi
eklediklerinde pisirme sonrasi verimin kontrol 6rnegine gore arttigini, ¢ap kiigiilmesinin ise
azaldigimi bulmuslardir. Baska bir ¢aligmada Soltanizadeh ve Ghiasi-Esfehani (2014) sigir
etlerinden yapilan koftelere Aleo vera katildiginda (% 0.5) pisirme veriminin 6nemli 6l¢iide
arttig1, ¢ap azalmasinin ise diistiiglinii bulmuslardir. Aleo veranin hidrokolloid gibi davranarak
madde kaybini azalttigin1 ve sekli korudugunu vurgulamislardir. Benzer sekilde Mansour ve
Khalil (1997) ise sigir eti koftelerine bugday lifi katmanin pisirme sonrasi ¢ap kiigiilmesini

azalttigini1 bulmuslardir.

Satis esnasinda Onemli olan renk degerleri tiiketim sirasinda da tercih edilme agisindan
onemlidir. Diger Ozelliklerin yani sira kizartma sonrasi olusan altin-sarisit renk gorselligi
artirarak tiiketiciyi olumlu etkiler. Bu nedenle bu tarz hazirlanip kizartilan Grlinlerde parlak
kirmizi-altin saris1 rengi veren katki maddelerinin kullanimi artmaktadir. Calismada kizartma
sonrasi renk degerleri tablo 2’de sunulmustur. Sonucglara gore kizartma sonrasi en yiiksek L
degeri 63.43 olarak seliiloz lifi ve 63.13 olarak bezelye lifi igeren koftelerde bulunmustur
(P<0.01). En yiiksek a degeri 4.21 olarak portakal lifi i¢ceren grupta bulunurken (P<0.05), b
degerleri arasinda istatistiksel bir fark gozlenememistir (P>0.05). Cig 6rneklere benzer sekilde,
kizarmis 6rneklerde seliiloz lifinin dogal agik rengi L degerini artirirken, portakal lifinin kirmizi
rengi ve bu rengin 1s1l islem ile daha belirgin hale gelmesi a degerini artirmistir. Benzer sonuglar
Alleson-Carbonell ve arkadaslar1 (2005) ile Sanchez-Zapata ve arkadaslar1 (2010) tarafindan et
burgerlerde saptanirken, Yilmaz (2004) ve Yasarlar ve arkadaslari (2007) tarafindan da et
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koftelerde Slgiilmiistiir. Bahsedilen ¢alismalarda kullanilan bitkisel liflerin karoten gibi dogal

renk maddelerinin 1s1l islem sonrasi iirlin rengi olusumunda etkili olduklar1 belirtilmistir.

Tablo 2. Farkli liflerin kizarmis koftelerdeki verim, ¢ap azalmasi ve renk degerleri iizerine

etkileri.
Lif Taru Verim (%) Cap azalmas1 L a b
(%)
Kontrol 87.91+1.17°  -0.005+0.01% 58.85+0.78° 2.30+1.00°  20.46+1.46%
Iniilin lifi 87.95+0.70°  0.01+0.00° 60.55+0.38"  2.60+0.13®  20.83+0.04°
Portakal lifi ~ 87.66+1.26°  -0.005+0.01% 55.60+0.47¢ 4.21+0.08°  21.93+0.112
Havug lifi 90.48+0.97%°  -0.02+0.01°°  59.89+0.39"° 2.44+0.70°  21.04+1.207
Selilloz lifi ~ 89.89+0.39°  -0.01+0.00° 63.43+0.72%  1.18+0.00°  20.35+0.13?
Bezelye lifi ~ 92.56+0.23*  -0.03+0.00° 63.13+0.66°  1.16+1.10°  20.85+1.67°

a-d: her bir siitundaki istatistiki farklilig1 géstermektedir (P<0.05).

Gidalarin duyusal 6zelikleri iiriiniin diger kalite analizlerinin yani sira mutlaka belirlenmesi
gereken onemli parametrelerdir. Yeni gelistirilen bir tiriiniin begeni derecesini veya tercih
edilebilirlik oranimi ortaya koyarlar. Dolaysiyla mutlaka uygun bir puanlama metodu ile
belirlenmeleri gerekir. Calismamizda belirlenen duyusal analiz sonuglari tablo 3’te verilmistir.
Yapilan istatistik analizlerinde liflerin goriiniis izerindeki etkisi P<0.05 diizeyinde 6nemli iken,
diger ozellikler iizerinde P<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu saptanmistir. En yiiksek puanlar,
goriiniis i¢in kontrol (7.31), indlin (7.06) ve portakal (7.25), renk icin intlin (7.12) ve portkal
(7.50), koku icin kontrol (7.50) ve intlin (7.56), tat icin kontrol (8.12) ve intlin (8.49) ile
hazirlanan koftelerde ortaya ¢ikmistir. Son olarak tekstur icin ise yine kontrol (7.68) ve inilin
(8.12) iceren orneklerde hesaplanmistir. Genel olarak sonuglarin iniilin ve portakal lifi iceren
koftelerde yiiksek ¢ikmasi, panelistler tarafindan da belirtildigi gibi, iniilinin olusturdugu
yumusak yapiya ve portakal lifinin olusturdugu daha kirmizimsi renge baglanmistir. Ayrica
iniilin lifinin haricindeki liflerin kendine 6zgii koku ve tatlar1 puanlar1 diigiirmiistiir. Benzer
calismalara bakildiginda, Santhi ve Kalaikannan (2014) yulaf lifini tavuk nuggetlere ilave
ettiklerinde baz1 duyusal 6zelliklerin puanlarinin distiigiinii gézlemislerdir. Ancak Pinero ve
arkadaslar1 (2008) yulaf lifini sigir eti koftelerine ilave ettiklerinde bazi duyusal nineliklerin
iyilestigini, benzer sekilde Mansour ve Khalil (1997)’de sigir eti koftelerine bugday lifi
eklediklerinde duyusal puanlarin ytikseldigini belirlemislerdir.
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Tablo 3. Farkli liflerin kizarmis koftelerdeki duyusal degerler tizerine etkileri

Kilinggeker O.

Lif Tard Goriiniis Renk Koku Tat Tekstlr

Kontrol 7.31+0.44% 6.74+0.53%  7.50+0.35%  8.12+0.53*  7.68+0.44°
Iniilin lifi 7.06+0.08* 7.1240.35°  7.56+0.44%°  8.49+0.18%  8.12+0.00°
Portakal lifi 7.25+0.35% 7.50+0.35°  6.25+0.00°  6.12+0.18*  6.56+0.27°
Havug lifi 6.81+0.44%® 6.25+0.00°  6.06+0.10°  550+0.35°  5.62+0.18°
Seliiloz lifi 5.68+0.80° 5.06+0.10°  5.99+0.18°  6.62+0.00°  6.25+0.35"
Bezelye lifi 6.43+0.26®° 5.99+0.18°  6.31+0.27°  6.37+0.18"  6.24+0.53"

a-c: her bir stitundaki istatistiki farklilig1 géstermektedir (P<0.05).

Genel kabul edilebilirlik degeri duyusal o6zelliklerin puanlarin ortalamasi olup sonuglari
yorumlamada yardimci olur (Sanchez-Zapata vd., 2010). Sekil 1°de goriildiigii gibi ¢alismada
kullanilan lifler genel kabul orani tizerinde etkili olmuslardir (P<0.01). En yiksek ortalamalar
tablo 3’teki verileri destekleyerek 7.47 olarak kontrol 6rneginde, 7.67 olarak indlin iceren
orneklerde hesaplanmistir (Sekil 1). Sonuglarimiza benzer sekilde, Mansour ve Khalil (1997)
tarafindan sigir eti koftelerinde bugday lifi ile yapilan calismada duyusal puanlar ile kabul
edilebilirlik sonuglarinin birbirini destekledigi, lif ilavesinin duyusal sonuglarla dogrusal olarak

kabul edilebilirligi de artirdig1 vurgulanmastir.

Genel kabul
9
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Kontrol Iniilin lifi ~ Portakal lifi Havug lifi ~ Seltloz lifi Bezelye lifi

Sekil 1. Farklr liflerin kizartilmis koftelerin genel kabul edilebilirligi {izerine etkisi
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SONUC

Yapilan ¢aligma sonucunda tavuk koftelere bitkisel lif ilavesinin ¢ig ve pismis O6rneklerdeki
baz1 6zellikleri gelistirmede etkili olabilecekleri anlasilmistir. Cig drneklerin renginde portakal,
havug ve seliiloz lifi basarili olurken, kizarmis 6rneklerin verim ve ¢ap degerlerinde havug ve
bezelye lifleri, renk degerlerinde ise portakal, seliiloz ve bezelye lifleri daha basarili
olmuslardir. Duyusal analizlerde 6zellikle iniilin ve portakal lifinin daha basarili oldugu

anlasilirken, kofte gibi tirtin gelistirmede kullanilabilecekleri ortaya koyulmustur.
TESEKKUR

Bu ¢alismanin yiiriitiilmesi i¢in maddi ve teknik destek saglayan Sigmacert sirketi (Ankara,
Turkiye) yetkililerine ve Sosyal Bilimler Meslek Yiiksek Okulu 6grencisi Mehmet Kaya’ya

tesekkiir ederim.
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