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Kofte; hazirlanmasi kolay, cazip duyusal 6zellikleri ve diisiikk fiyati nedeniyle
bircok iilkede farkli yas gruplarindaki tiiketiciler arasinda c¢ok popiiler bir et
irlinlidiir. Bununla birlikte, baz1 kronik ve kardiyovaskiiler hastaliklarin ortaya
cikmasiyla iliskili olan yiliksek yagve kolesterol igerigigibi bazi olumsuz
yonleriyle de bilinmektedir.Bu nedenle, et endiistrisi, saglik tizerindeki zararh
yan etkilerini en aza indirmek ve besin degerlerini arttirmak i¢in katma degerli et
irlinlerinin sayisini artirmaya c¢aligmaktadir.Bu tez calismasinda incir kabugu
ununun yag ikamesi ve fonksiyonellestirici olarak kofte iiretiminde kullanim
potansiyeli arastirilmistir.

Yag yerine incir kabugu ununun kullanildig1 5 farkli formiilasyonda (%0,
0.75, 1.50, 2.25 ve 3.00) kofte iiretilmis ve kimyasal bilesim, pisirme kaybi, su
tutma kapasitesi, ¢ap degisimi, pH, renk, tekstiir profil analizi ve duyusal
Ozellikler yoOniinden analiz edilmistir. Deneme iki tekerriirli olarak
yuriitiilmiistir.

Incir kabugu unu ilavesi koftelerin kuru madde ve kiil miktarini artirirken,
yag miktarin1 ve pisirme kaybini azaltmis (p<0.05), ancak protein miktar1 ile gap
degisimi ve su tutma kapasitesini etkilememistir (p>0.05). Koftelerin pH
degerleri 5.63 ile 5.75 arasinda degismis ve sadece %3 incir kabugu unu katilmis
grup digerlerine gore daha distik deger sergilemistir (p<0.05). Kofte
formiilasyonuna katilan incir kabugu unu L(parlaklik) degerlerini azaltirken
(p<0.05),a (kirmizilik) ve b (sarilik) degerlerinde anlamli bir degisiklige neden
olmamistir (p>0.05).Tekstiir profil analizi verilerine gore, incir kabugu unu
ilavesi kofte Orneklerinin sertlik degerlerini diisiiriirken, elastikiyet, i
yapiskanlik ve ¢ignenebilirlik degerlerini artwrmistir (p<0.05). Tim kofte
ornekleri renk ve goriinis, lezzet, sululuk, gevreklik ve genel kabul edilebilirlik
yoniinden genelde yliksek puanlar almig ve puanlar arasindaki farkliliklar anlaml
olmamistir (p>0.05).

Bu sonuglar koftelerin besleyici degerini zenginlestirmek ve yag miktarini
diistirerek daha saglikli hale getirmek amaciyla %3 oranmna kadar incir ¢ekirdegi
unu kullanilabilecegini gostermektedir.

Ocak 2020, 52 sayfa

Anahtar kelimeler: Kofte, incir kabugu unu, yag ikamesi, fonksiyonel ingrediyen
i



ABSTRACT

Master’sThesis

POTENTIAL USE OF FIG (Ficus carica L.) PEELFLOUR AS FAT
REPLACER AND FUNCTIONALIZER IN THE MEATBALL PRODUCTION

HanifeYESILYURT

Ondokuz Mayis University
Graduate School of Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Sadettin Turhan

Meatball is a very popular meat products among consumers in different age groups
in many country due to its easy preparation, attractive sensory characteristics and
low price. However, it is also known by some negative aspects, such as the high fat
and cholesterol content, which are associated with the occurrence of some chronic
and cardiovascular diseases. Therefore, the meat industry has made effort to
increasing the numbers of value added meat products in order to minimize their
detrimental side effects on health as well as enhancement of their nutritional
values.In this thesis, potential use of fig peel flour as fat replacer and functionalizer
in the meatball production was investigated.

Five different meatball formulations were prepared where fat was replaced
with fig peelflour as 0% (control), 0.75, 1.50, 2.25 and 3.00. The meatballs were
analyzed for chemical composition, cooking loss, water holding capacity, diameter,
pH, color parameters, texture profile analysis and sensory properties.The study was
repeated two times.

The addition of fig peel flour increased dry matter and ash contents,
decreased fat content and cooking loss (p<0.05), but did not affect protein content,
diameterand water holding capacity of meatballs (p>0.05). The pH values of
meatballs varied between 5.63 and 5.75, and only group containing 3% fig peel
flour exhibited lower pH value than other groups (p<0.05).The addition of fig peel
flour decreased L (lighntness) values of meatballs (p<0.05), but did not change a
(redness) and b (yellowness) values (p>0.05).According to the texture profile
analysis data, addition of fig peel flour decreased hardness values of meatball
samples, and increased springiness, cohesiveness and chewinessvalues
(p<0.05).For color and appearance, flavor, juiciness, tenderness and overall
acceptability, all meatball samples were generally evaluated with high scores by
panelists, and the differences between scores were not significantly (p>0.05).

These results show that up to 3% fig peel flour can be used to enrich the
nutritional value and to reduce the amount of fat of meatballs.

January 2020, 52 pages

Key words: Meatball, fig peel flour, fat replacer, functionalingredient
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1. GIRIS

Ulkelerin sosyal ve ekonomik kalkmmasinda bircok faktdr etkili olmakla birlikte
saglikli ve egitimli bireyler ile bu bireylerin olusturdugu toplumun roli en
onemlilerinden biri olarak degerlendirilmektedir. Yeterli ve dengeli beslenme
toplumu olusturan bireylerin saglikli gelisimlerinin temel taslarindan birisidir ve
gelisen ve degisen diinyada insanoglunun degismez sorunlarmin basinda
gelmektedir. Hayvansal iiriinlerin kisi basmna diisen tiikketim miktarlari, iilkelerin
gelismislik diizeylerinin karsilastirilmasinda 6nemli bir kriter olarak dikkat
cekmektedir. Bu agidan hayvansal gidalar sahip olduklar1 biyolojik 6zellikler
nedeniyle dengeli ve yeterli beslenmede vazge¢ilmez ve diger gida maddeleri ile
ikame edilemez bir konumdadirlar (Lorcu ve Bolat, 2012; Saygin ve Demirbas,
2018; Akgay ve Vatansever, 2013).

Insan saglig1 ve beslenmesi i¢in gerekli olan hayvansal iiriinlerin basinda
tiiketimi giin gegtikge artan ve proteinin en dnemli kaynaklarindan birisi olan et ve et
uriinleri gelmektedir. Etin insan beslenmesindeki 6nemi, icerdigi biyolojik degeri
yiiksek ve sindirilebilir proteinlerden kaynaklanmaktadir. Bu proteinler hayatin
devam etmesi i¢in gerekli olan esansiyel amino asitleri yeterli miktarda igermektedir.
Et yaglarmin esansiyel yag asitlerini ve yagda eriyen vitaminleri biinyesinde
barindirmasi etin insan beslenmesinde 6nemli olan baska bir yoniidiir. Et, demir,
selenyum, A ve B12 vitaminleri ile folik asit miktar1 yoniinden de zengindir. Saglikli
beslenme agisindan yetigkin bir birey giinde 70 g kadar protein tiikketmeli ve bunun
en az yarist hayvansal protein iceren gidalardan alinmalidir (Ak¢ay ve Vatansever,

2013; Oztiirk, 2019).

Kofte tiirk mutfag: ile 6zdeslesmis geleneksel bir et iiriiniidiir ve iilkemizde
siklikla tercih edilen et rtinlerinin basinda gelmektedir. Tiirk Gida Kodeksi Et,
Hazirlanmis Et Karisimlar: ve Et Uriinleri Tebligine gore kofte: kiyilmus biiyiikbas
ve kiiciikbas hayvan karkas etlerinin veya kanatli hayvan karkas etlerinin bu teblige
uygun olacak sekilde biri veya birka¢inin karigimma, ayni ve/veya farkli tiir

hayvanlarin yaglari, lezzet vericiler ile diger gida bilesenlerinden biri veya birkac1



ilave edilerek cesitli sekillerde hazirlanan pisirilmeye hazir kirmizi veya kanatl et
karigimi veya pisirilmis et {irlinii olarak tanimlanmaktadir (Anonymous, 2019).
Gokmen vd. (2016)’ne gore ise kofte, kiyilmis taze etlerden hazirlanan ve tercihen

1zgarada pisirilerek tiiketilen bir et tirtiniidiir.

Bu tanima gore, koftenin temel hammaddesinin, kiyma ve hayvansal yaglar
oldugu ayrica ¢esitli lezzet vericiler ve gida bilesenlerinin de ilave edilebilecegi

goriilmektedir.

Tiketiciler i¢cin avantajli, hayvansal ve bitkisel ozelliklerde bilesenler
kullanilarak {iretilen et iirlinlerine alternatif olarak ¢ok sayida {iriin ortaya ¢ikmistir.
Bu yeni iriin ve uygulamalarda farkli koruyucu kullanimlari, kivam arttiricilar,
protein ilavesi ile besin degerini arttiricilar ya da bunlarin bircogunun yapisinda

bulunan tahil unlarmin kullanimi séylenebilir (Kilingceker ve Karahan, 2019).

Et ve et triinleri protein, yag, esansiyel amino asitler, mineraller, vitaminler
ve diger besin dgelerini onemli miktarda igerirler. Ancak kirmizi et tirtinleri tiikketimi
kanserle iligkilendirilmekte, icerdigi yiiksek yag ve kolestrol miktarinin neden
olabilecegi metabolik sendrom, obezite ve kanser riski gibi olumsuzluklar1 azaltmak

icin az miktarda alinmasi tavsiye edilmektedir (Denktag, 2016).

Saglikli ve kaliteli yasam i¢in kisiler, yagh gidalardan siirekli kaginmaktadir.
Bu nedenle et iirtinleri sagliga olumlu etkisi olan bilesenlerce zenginlestirilerek daha
saglikli hale getirilmekte ve bu {lriinlere olan talep artirilmaktadir. Kiyma tip ve
emiilsiye tip drlinlerin igerdikleri fazla miktardaki yag, iirliniin yag ikame
maddeleriyle formiile edilmesiyle azaltilabilmektedir. Yag, et ve et iirlinlerinin
lezzetini, yapisini, ¢igneme Ozelliklerini ve su tutma kapasitesini iyilestirir, bu
nedenle yagin azaltilmasi, {riiniin yavan ve kuru hale gelmesine ve duyusal
begenisinin azalmasina sebep olmaktadir. Yagn iiriine kazandirdig: 6zelliklerin yag

ikame maddeleriyle saglanabilecegi yoniinde ¢aligmalar yapilmaktadir (Ertas, 1997).

Hastaliklardan korunmak i¢in alman tedbirlerin en Onemlilerinden biri
beslenme sekli ve tercihidir. Beslenirken ayni zamanda saghigi koruyan, gelistiren,
degisik etkenlerle hastalik riskini en aza indiren fonksiyonel gidalar tercih

edilmektedir. Kalp damar rahatsizliklari, kanser, yiiksek tansiyon, kolestrol, seker,



iilser ve ishal gibi hastaliklarin olusma riskini fonksiyonel gidalar ile azaltmak

miimkiindiir (Erbas, 2006).

Fonksiyonelligin triinlerde arttirilmasi ile daha saglikli iiriinler gelistirmek
amaci ile karkas kompozisyonunun ve yag asidi profilinin modifikasyonu, aminoasit
kompozisyonunun  gelistirilmesi,  mineral, vitamin ve  antioksidanlarca
zenginlestirme, probiyotik, prebiyotik ve fonksiyonel katki maddelerinin eklenmesi,
kolesterol, yag, sodyum, fosfat ve nitrit igeriklerinin azaltilmasi, polisiklik aromatik
karbonlar, heterosiklik aminler, biyojenik aminler, nitrozaminler ve lipid
oksidasyonu sonucu olusan sagliksiz bilesenlerin en aza indirilmesi ve kalori
degerinin diisiirtilmesi gibi uygulanan ¢esitli yontemler bulunmaktadir. Bu amagla
son yillarda dogal kaynaklarin et iiriinlerinde kullanimi hiz kazanmistir (Turp ve
Boylu, 2018).

Herodotos tarafindan caria diye adlandirilan incir Ege’nin antik ¢aglardan
beri bilinen kiiltlir meyvesidir. Mezopotamya’daki Stimerli hekimlerin ilag
yapiminda kekik, armut, s6giit gibi bitkilerin yaninda incirden de faydalandiklari
bilinmektedir. Kuru incir yiiksek kalori degerine, mineral maddeler ve besin
maddeleri igerigine sahiptir. Dogrudan tiiketimi tercih edilmeyen incirler pekmez,
hurda incirler de etil alkol tiretiminde kullanilmaktadir. Etil alkoliin iiretimi sirasinda
ortaya ¢ikan incir ¢ekirdekleri de boya, kozmetik ve ila¢ sanayinde kullanilmaktadir

(Yildiz ve Oztiirk, 2018).

Incirin gida maddelerinde kullanimi yaygm olmamakla birlikte {ilkemizde
genellikle yoresel bir fermente siit {iriinii olan teleme yapiminda kullanildig1 yoniinde
caligmalara rastlanmistir. Farkli bir arastirmada ise kuru ve yas incirin ayri ayri
kullaniminin Tiirk usulii sucuk 6rneklerinde bazi kalite kriterleri incelenmistir (Say

ve Giizeller, 2016; Kurt, 2012).

Incir bol miktarda vitamin, mineral ve diyet lifi icermekte ayrica yag
miktarmin ¢ok diisiikk olmasi ve ¢ok sayida amino asit igermesi nedeni ile de 6nemli
bir besin maddesidir. Incir meyvesi bol miktarda mineral madde (potasyum,
kalsiyum, magnezyum ve demir) icermektedir ve iyi bir C vitamini kaynagidir.

Saghiga biiyiik katki saglayan E ve K vitaminlerini de icermektedir (Salcido, 2016).



Yapilan literatiir taramasina gore, incir kabugu ununun yag ikamesi ve fonksiyonel
bir ingrediyen olarak kofte iiretiminde kullanimi iizerine herhangi bir calisma
bulunmamaktadir. Bu calismanin amaci, Koftelere incir kabugu unu ilavesinin
kimyasal bilesim, pH, ¢ap degisimi, su tutma kapasitesi, pisirme kaybi, renk, tekstiir
profili ve duyusal 6zellikler {lizerine etkisini incelemek ve buna bagl olarak kofte
iretiminde yag ikamesi ve fonksiyonellestirici olarak incir kabugu unu kullanim

miktar ve potansiyelini ortaya koymaktir.



2. GENEL BILGILER VE KAYNAK OZETLERI

Son yillardaki tiiketici trendlerine gore gidalarin lezzetli olmalarmmin yani sira
besleyici ve giivenilir olmalar1 istenmektedir. Bununla birlikte saglikli beslenme
trendine uyan tiiketiciler saghiga uygun, kalorisi diisilk olan hazir yemeklere ilgi
duysalar da, bunlar igersinde kolaylikla hazirlanabilecek ve ayakta tiiketilebilecek
yiyecekleri, bunlarin iiretim metotlarim1 ve saglayacaklar1 enerjiyi dikkate alarak

beslenme ihtiyag¢larini karsilamaktadirlar (Kilinggeker ve Karahan, 2019).

Et drlinlerinde yag miktarin1 azaltmak ve fonksiyonelliginin artirilmasi
amaciyla yeni uygulamalar denenmektedir. Bu amaca yonelik olarak ¢alismada, incir
kabugu ununun yag ikamesi ve fonksiyonel ingrediyen olarak kofte iiretiminde
kullanim potansiyeli ve incir kabugu ununun iiriiniin tekstiirel ve duyusal 6zellikleri

iizerine olan etkisi arastirilmistir.

Asagida incirin 6zellikleri, diinya ve iilkemizdeki incir tiretimi verileri, gida
maddelerinde ve farkli alanlarda kullanimlar1 ve et tiriinlerinin fonksiyonel hale

getirilmesi konusunda yapilan ¢caligmalar hakkinda bilgiler verilmistir.

2.1. Incirin Besin Icerigi ve Gidalarda Kullanim

Incir (Ficus carica L.) taze ve kuru tiiketim amaciyla yetistiriciligi yapilan en eski
meyvelerden biridir. Yapilan ¢alismalar incirin i¢erdigi polifenollerin, 6zellikle de
antosiyaninlerin  miktarindaki  artisin  antioksidan  kapasitesini  arttirdigini
gostermektedir (Ogiit, 2014).Incirin diyetsel liflerce zengin olmasi, antioksidan
kapasitesinin yiiksekligi ve yapisinda bulundurdugu makro ve mikro besin
elementleri dogal fonksiyonel gidalardan biri olarak kabul edilmesini saglamaktadir.
Incirde farkli kabuk renklerine gore yapilan calismada (yesil, sar1, kahverengi, mor
ve siyah) kabuk renkleriyle fitokimyasal igerikleri ve antioksidan kapasiteleri
arasinda 6nemli diizeyde pozitif korelasyon bulunmustur. Kabuk ve et rengi siyah ve
siyaha yakin olan incirlerin fonksiyonel 6zelliklerinin yiiksek oldugu goriilmiistiir.
Antioksidan kapasite siyah renkli ¢esitlerde sar1 ve yesil renkli ¢esitlere gore 3 kat,
antosiyanin miktar1 5 kat, toplam fenolik madde igerigi ise 2 kat daha fazla
bulunmustur (Konak vd., 2015).



Incir mitkemmel bir vitamin, mineral ve diyet lifi kaynag1 olmakla birlikte,
yagsiz olmasi ve ¢ok sayida amino asit igermesi nedeni ile dnemli bir besin
maddesidir. Incir meyvesi bol miktarda mineral madde (potasyum, Kkalsiyum,
magnezyum ve demir) icermektedir ve iyi bir C vitamini kaynagidir. Sagliga biiyiik
katki saglayan E ve K vitaminlerini de icermektedir. Her 100 gincirinbilesiminde 2.9
g diyet lif bulunmaktadir (Salcido, 2016).

Cizelge 2.1. ‘Sarilop’ incir tiiriiniin besin icerigi (Ozen vd., 2007; Anonymous, 2017)

Incirde Giinliik alimast Incirden Giinliik Besin Saglikl1
Bilesen Ismi Birim Bulunan gereken WHFoods Karsilanma Yosulus Gidalar
Deger Standart: Yiizdesi(%) oguiug Siralamasi
Enerji* kcal 303 1800 16.83 1.0 -
Su* g 20.12 - - -
Kiil g 0.59 - - -
Protein* g 3.12 50 6.24 0.4
Azot* g 0.50 - - -
Yag* g 0.60 65 0.92 0.1 -
Karbonhidrat* g 66.80 225 29.69 1.8 IYi
Divyet lif* g 12.4 25 35.04 2.9 Yl
Glukoz* g 34.47 - - - -
Fruktoz* g 32.50 - - -
Tuz* mg 20 - - -
Demir* mg 0.97 18 5.39 0.3
Fosfor mg 34 700 5.29 0.3
Kalsiyum* mg 97 1000 9.70 0.6
Magnezyum* mg 61 400 15.25 0.9 -
Potasyum* mg 970 3500 12.46 1.6 Yl
Sodyum* mg 8 1500 0.53 0.0 -
Cinko* mg 0.24 11 2.18 0.1

Incirin iklim ve ekolojik istekleri, {iretimi yapilan iilkeleri smirlandirmakta,
thracat1 da bu iilkelerce gerceklestirilmektedir. Hem kuru hem sofralik incir
iiretiminde diinya iilkeleri i¢inde ilk sirada Tirkiye bulunmaktadir. 2017 yilinda FAO
verilerine gore incir tiretimi 1.2 milyon ton civarinda gergeklesmis ve bu iiretimin

yaklasik %26°s1 Tiirkiye tarafindan saglanmustur.

Cizelge 2.2. Diinyada yillara gore incir tiretimi (ton) (Anonymous, 2017)

Alan 315.303 312.323 313.464 311337 315530 13
Verim (ton/ha) 358 367 373 347 3.65 52
Uretim (Yas) (bin ton) 1131 1.146 1171 1.081 1.153 6.6
Uretim (Kuru) (binton)? 106 107 124 132 128 -3.0
ithalat (Yas) 53.420 62.221 53.054 56.669 - 6.8
[thalat (Kuru) 84.468 90472 87.507 84.097 - -3.9
Thracat (Yas) 22.630 26477 25.498 23.873 - -6.4
Thracak (Kuru) 110.048 111742 103.772 104.757 - 09
Thracat Fiyati (§/ton)’ (Kuru) 3.895 6.635 4.962 4.145 5473 320




Incir Akdeniz kiy1 meyvesi olmasina ragmen Marmara, Akdeniz, Karadeniz
ve Giineydogu Anadolu Bolgeleri gibi Tiirkiye’nin tiim sahil kusaginda yetistiriciligi
yapilabilmektedir. Ancak en uygun ekolojik kosullar Ege Bolgesi’ndeki Biiyiik ve
Kiigilk Menderes Havzalar’dir. Bu bdlgeler ¢esit zenginliginin en fazla oldugu
yerlerdir. Uretimin %801 buralarda gerceklesmektedir. Ege Bélgesi’'nde agirlikli
olarak kurutmalik incir yetistiriciligi yapilmakta, diger bolgelerde ise daha ¢ok taze
incir yetistirilmektedir. Incirin yurt i¢i tiiketimi fazla olmadigindan daha ¢ok ihrac

iirlinii olarak degerlendirilmektedir.

TUIK verilerine gore Tiirkiye’de 2017 yilinda 50330 ha alanda yas incir
iretimi gercgeklestirilmistir. Toplamda 10.7 milyon incir agaci bulunmakta ve
bunlarin 9.7 milyonu meyve vermektedir. Elde edilen yas incir miktar1 yilda 205-300
bin ton civarindadir (Anonymous, 2017).

Cizelge 2.3. Tiirkiye’de yillara gore incir tiretimi (ton) (Anonymous, 2017)

Alan (1000 da) 494 495 497 500 503 0.6
Verim (kg/agac) 3l 3l 3l 3l 3l 0.0
Uretim 215 299 300 301 305 13
Yurt i¢i Kullanm 16 19 41 49 41 -16.3
Ithalat 4 2 3 2 3 50.0
Ihracat 258 218 257 247 262 6.1
Stok Degisimi -1.0 -2.5 -0.5 0.2 -0.7 -450.0

Sagliga olan faydalarmnin bilinir hale gelmesi ile tiiketimi tiim diinyada artan
incirin en bliylik pazarmi basta ABD ve AB olustururken, Cin de yakin zamanda
pazara dahil olmustur. Tiirkiye yas incir ihracatindan ortalama (2013-2018 yillar1) 39
milyon dolar, kuru incir ihracatindan ise ortalama (2013-2018 yillar1) 226 milyon
dolar gelir elde etmistir. Toplam incir iretiminin %76’sin1 Ege Bolgesi
olusturmaktadir. Biiyiik ve Kiigiik Menderes havzalarindaki iklim ve toprak sartlari
incirin yetistirilmesi ve kurutulmasi agisindan ideal 6zelliktedir. Diinyanin en kaliteli
taze ve kuru incirleri bu ekolojik bolgeden elde edilir. Sonbahar, kis ve ikbaharda
thman, yagish; yazlari sicak ve kurak gecen Akdeniz ikliminin hiikim siirdigi
bolgede, kurutma mevsimi olan agustos ve eyliil aylar1 genel olarak kurak gecer. Bu
durum incirlerin kolay, temiz, kaliteli ve ucuz bir sekilde kurutulmasini saglar.
Tiirkiye genelinde Aydin,izmir, Bursa, Gaziantep ve Mersin incir iiretimi agisindan

onemli illerdendir (Anonymous, 2017).



Bursa %4.5

lzmir %16,1

P g
wc-p %1,4
IM.rlln %0,7

Sekil 2. 1. Tiirkiye incir tiretiminde 6nde gelen sehirler

Incirin gida maddelerinde kullanimiyla ilgili ok fazla galisma olmamakla birlikte

yapilan bazi arastirmalar asagida 6zetlenmistir.

Fermente sucuk iiretiminde kuru incir ve taze siyah incir kullaniminin Tiirk
sucugunun Ozellikleri lizerine etkilerini inceleyen Kurt (2012), bu amagla 3 farkl
bilesimde sucuk {iiretmistir. Kontrol grubuna incir katmayan arastirici, diger sucuk
orneklerine kuru ve siyah inciri ayr1 ayr1 %5 oraninda katmis ve 6rnekleri 7, 14 ve 30
giin depoladiktan sonra pH, kuru madde, yag, protein, TBA, tekstiir ve
mikrobiyolojik 6zellikler yoniinden incelemistir. Analiz sonuglarma gore, laktik asit
bakterilerinin faaliyeti, pH degerlerinin 7 giinden sonra tiim 6rneklerde diismesine
neden olmus, en fazla pH diisiisii 6zellikle kuru incir katkili 6rneklerde goriilmiistiir.
Genel olarak bakildiginda ise incir katilan tiim O6rneklerin pH degerlerinin kontrol
grubuna gore daha diisiik oldugu tespit edilmis ve bu diisiise incirde bulunan organik
asitlerin neden oldugu ifade edilmistir. Diger yandan depolama siiresince drneklerin
kuru madde ve yag iceriklerinde 6nemli artis saptanirken, bunun sebebinin 6rneklerin
olgunlagmasi esnasimnda kuruma ile meydana geldigi belirtilmistir. Orneklerin protein
iceriklerinde degisme olmazken zamana bagli kuruma ile orantili oransal bir artma
belirlenmigtir. TBA verileri depolama siiresince kontrol grubuna gore daha diisiik
seyretmis, incir ilavesinin lipit oksidasyonunu yavaglattig1 sonucuna varilmistir.
Tekstiirel bir 6zellik olarak sertlik verilerinin ilk haftada kurumaya bagl arttiginin,
takip eden haftalarda ise proteolitik aktivite sonucu meydana gelen yumusama

nedeni ile diistiigiinii belirtmistir. Mikrobiyolojik analiz sonuglar1 6rneklerde artma
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gostermistir. Kiirleme ajani kullanilmamis olmasmna dayanilarak mikrobiyolojik
degerler et lriinleri tebliginde belirtilen degerler iizerinde gergeklestigi sonucuna

varilmistir.

Iyon degistirme kromatografik yontemle incir siitiinii, saflastirp direkt olarak
stite ilave eden Akar ve Fadiloglu (1999), elde ettikleri geleneksel bir fermente siit
iirlinii olan telemenin kimyasal ve duyusal 6zelliklerini belirlemislerdir. Saflastirarak
elde ettikleri incir siitiinden iiretilen telemenin pH degerlerini 6.83 ve 6.75; protein
degerlerini ise %6.50 ve %3.90 olarak saptamiglardir. Duyusal analizler sonucunda

incir siitii ilaveli telemenin, daha aci bir tatta oldugunu tespit etmislerdir.

Antosiyanin bilesenlerin analiz edildigi ve 5 farkli incir ¢esidinin incelendigi
calismada, 15 degisik antosiyanin pigmenti bulunmus ve bu pigmentlerin 6zellikle
meyvenin kabuk kisminda daha yiiksek miktarda bulundugu tespit edilmistir.
Granilla ¢esidi ve Bursa siyahi olarak bilinen cesitte antosiyanin yiiksek oranda

ortaya ¢ikmistir (Duenas vd., 2008).

Ulkemizde ve Orta Asya’da incirden yapilan siitlii bir tath olan incir uyutmasi
(incir dondurmasi, incir 1sitmasi) taze incir ve seker ilavesi ile yapilmaktadir. inek
siitlinden yapilan incir uyutmasina salebin de ilave edilmesiyle depolamadaki
degisimi belirlemek amaciyla Ayar vd (2009) yaptig1 bir arastirmada, salep ilavesinin
tathnin su tutma kapasitesini ve viskozitesini artirdigr sonucuna varmislardir.
Arastirmasonucunda salep, seker ve incir ilavesinin tathinin depolama stabilitesini
artirdigin1 aym1 zamanda pH, kurumadde, renk degerleri, mineral igerikleri, duyusal

ozellikler ve mikrobiyolojik kalitesi {izerinde de etkili oldugunu tespit etmislerdir.

Diyabet, obezite ve kardiyovaskiiler hastaliklar iizerinde serbest radikallerin
etkisini azaltmak amaci ile kuru incirin antioksidan faydasini dondurma yapiminda
sekeri ikame ederek kullanan Salcido (2016), {iriiniin lezzet ve tekstiirel anlamda 34
kisi lizerinde tiiketici kabul edilebilirligini test etmistir. Analizler sonunda panelistler,
% 88.2 genel kabul edilebilirlikte tam kuru incir kullanilan saglikli dondurma

ornegini tercih etmistir.

Say ve Glizeler (2016), tarafindan yapilan ¢alismada, teleme yapiminda incir

stitliniin keg¢i ve inek siitiindeki pihtilagsma kabiliyeti arastirilmis ve inek siitii ile



yapilan telemenin inkiibasyon siiresinin kegi siitiinden yapilan telemeye gore ii¢ kat

daha uzun oldugu saptanmustur.

incirde bulunan yiiksek C vitamini farmasotik krem eldesi amaci ile
kullanilmis, elde edilen kremde sitrik asidin agindirma etkisinden faydalanilmistir.
Uygulamada keratin tabakasi inceltilmeye c¢alisilmig ve bu kremin nasir tedavisinde

kullanilmas1 amag¢lanmistir (Aydin vd, 2011).

2.2. Koftelerde Yag Azaltma ve Fonksiyonellestirme Calismalar

Yag gida maddelerinde goriiniis, lezzet ve tekstiirde ¢ok etkili olmakla birlikte,
viicudun rutin isleyigini saglayabilmesi bakimindan biiylik 6nem arz etmektedir
(Tirkozi, 2012). Ancak yag tiiketiminin bazi hastaliklarla olan iliskisi, (obezite,
kolesterol vb.) tiiketicileri iceriginde yag orami yiiksek olan gidalarm tiiketimi
noktasinda diistinmeye ve yag konusu hakkinda arastirma yapmaya sevk etmistir

(Turp ve Serdaroglu 2006).

Yag ikame maddeleri, et iirlinlerinde bulunan ener;ji seviyesini diisiiren, liriiniin
lezzet, vizkosite ve diger duyusal 6zelliklerini olumsuz yonde etkilemeyen katki
maddeleridir. Bunlar, ilave su, protein, karbonhidrat kaynakli yag ikame maddeleri,
yulaf kepegi ve lifi, nisasta ve maltodekstrinlerdir (Ekici ve Ercoskun, 2007; Ertas,
1997). Yag ikame maddeleri aymi Ozelliklerdeki baska bir iiriine kiyasla {iriiniin

icerdigi yag oranmi % 30’ a kadar diislirebilmektedir (Tabba, 2012).

Onemli bir kavram olarak fonksiyonel gida, ilk kez Japonya’ da 1980 yilinda
O0zel hazirlanmis fizyolojik etkili gidalar (FOSHU) ifadesi ile taninmistir.
Fonksiyonel gidalar, genel olarak beslenme ihtiyacindan Ote bir takim hastalik
risklerini minimize etmekte Onemli rolii olan ve daha saglikli yasam kosullarina
hizmet eden gidalar olarak agiklanmaktadir. Meyve ve sebzeler dogal fonksiyonel
gidalar olarak bilinirken incir de diyet liflerce zengin, ayn1 zamanda antioksidan
kapasitesi yiiksek olan ve icerdigi besin elementlerinden dolay1 fonksiyonel bir gida

sayllmaktadir (Konak vd, 2015).

Tiiketicilerin biling diizeyi ve beklentilerindeki degisimlerle birlikte, gida
sektoriinde fonksiyonel bilesenlerce zenginlestirilmis ve yag1 azaltilmis daha saglikli
et irilinlerinin olusturulmast konusundaki c¢aligmalar artmustir (Karabiyikoglu ve
Serdaroglu, 2017). Genel olarak et iirlinlerinin fonksiyonelligini arttrmak ve yag

miktarini azaltmak ile ilgili bir¢ok ¢alisma asagida verilmistir.
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Diisiik yagli hamburger iiretiminde limon lifinin etkisinin arastirildigi bir
calismada, 3 farkli yag oranmi igeren kiymalara %0, 2, 4 ve 6 oranlarinda limon lifi
ilave edilmistir. Analiz sonuglarinda 6rneklerdeki yag miktarinda azalma olurken,
nem miktarinda artig saptanmistir. En diisiik yag igerigi, %10 yagh kéfte hamuruna
%6 limon lifi ilaveli grupta tespit edilmistir. Limon lifi oranmnin artmas1 6rneklerdeki
kolesterol seviyesinde ve protein miktarinda azalmalara sebep olmustur. Limon lifi
ilavesi kofte orneklerinde ¢oziiniir ve ¢oziinmeyen diyet liflerde artis saglamistir.
Duyusal analizlerde panelistler, %2 limon lifi, %10 yagli hamburger koftesine en
yiiksek puani vermislerdir. Ayrica limon lifinin hidratlastirilarak kofte orneklerine
katilmas1 su igerigini arttrmig boylece ekonomik yonden kofte iiretiminde onemli

derecede avantaj saglanmistir (Salman, 2012).

Etsi aromanm mantardan gelen aroma ile harmanlanarak kéftenin daha kolay
tiiketilmesinin amaclandigi bir ¢aligmada Siifer vd (2016), kurutulup toz haline
getirilmis A. bisporus ve P. ostreatus mantar tiirlerini %5 ve 10 oranlarinda kofte
tretiminde kullanmiglardir. Arastirmabulgularina gore, A. bisporus ilavesi kofte
orneklerinin sertlik degerlerini arttirirken,P. ostreatur ilavesi sertlik degerlerinde
azalmaya neden olmustur. Duyusal analizler bakimindan degerlendirildiginde, renk,
tat ve genel kabul edilebilirlik agisindan en ¢ok tercih edilen kontrol grubundan sonra

%>5 A. bisporus ilave edilen grup olmustur.

Mercimek piiresinin hamburgerlerin bazi kalite kriterleri {izerine etkisinin
incelendigi bir ¢alismada mercimek piiresi, agirh@inin 2 kati su ile sulandirilip 20
dakika kaynatildiktan sonra % 0, 5, 10 ve 20 oranlarinda kofte harcina ilave
edilmistir. Ilave edilen mercimek piiresi hamburgerlerin pH ve su tutma kapasitesini
artirirken (p<0.01), pisirme kaybi, kalinlik artist ve biiziilme oranini azaltmustir
(p<0.01). %5 oraninda mercimek piiresi igeren hamburgerler, kontrol grubuna
kiyasla daha ¢ok begeni almis; ¢igneme hissi ve lezzet parametreleri yoniinden %10

ve 20 piire iceren drneklerde begeni azalmistir (Hasbioglu ve Ertas, 1997).

Giindiiz (2010), hamburger koftelerine bugday lifi, portakal lifi ve seliiloz lifini
4 farkl oranlarda (%0.5, 1, 1.5 ve 2) ilave ederek kalite kriterleri iizerine etkisini
inceledigi c¢aligmasinda kontrol grubu dahil 13 grup formulasyonda hamburger
lretmistir. Analiz sonuglarina gore, agirhk kaybmnin en yiiksek oldugu grubun
kontrol grubu, en diisiik oldugu grubun ise %2 oraninda bugday lifi ilave edilen grup

oldugunu belirtilmistir. Orneklerin L degerlerinin % 2 bugday lifi iceren grupta
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42.66, %1 seliiloz lifi iceren grupta 51.49 oldugunu, a degerlerinin 6.81 ile 8.27
arasinda degisim gosterdigini ve en yiliksek degerin kontrol grubunda, en diisiikk
degerin ise %2 seliiloz lifi katkili grupta dlciildiigiinii rapor etmistir. Orneklerin b
degerleri gruplar arasinda diizensiz bir seyir izlerken, en yiiksek deger %1.5 portakal

lifi ilave edilen grupta, en diisiik ise %1 bugday lifi ilaveli grupta saptanmustir.

Kilinggeker ve Kirpik (2019), keten tohumu ununu tavuk koftesi tiretiminde
kullanmiglar ve en yiiksek nem tutma oranini1 %77.66 ve %72.76 ile kontrol ve 1:2
keten tohumu unu: galeta unu ilavesi ile hazirlanan koftelerde, en diisiik yag emilim
oranlarin1 da yine bu Orneklerde (swrasiyla %2.53 ve %3.08) belirlemislerdir.
Analizler sonucunda birbirinden c¢ok farkli verilere ulasilmasa da kizartilmig
orneklerde, nem kaybini, yag emilimini, koku ve tat 6zelliklerini iyilestirmek igin

diisiik oranlarda keten tohumu ununun kullanilabilecegi kanisina varmiglardir.

Az yagh koftelerde %0, 1, 2, 3 ve 4 oranlarinda musir ipegi (plskiilii) kullanan
Aukkanit (2015), musir ipegi kullanimmin 6rneklerin nem degerlerinde azalmaya,
pisirme veriminde ise artmaya neden oldugunu bildirmistir. Renk analiz sonuglarma
gore, L* degerlerinde diisme,a* ve b* degerlerinde artis tespit etmistir. Misir ipegi
ilavesi koftelerde yag, protein ve kiil miktarlarinda da artisa neden olmustur. TPA

verilerine gore, koftelerin ¢ignenebilme ve yapiskanlik 6zellikleri de artmustir.

Kilinggeker (2017), tavuk koftelerine iniilin, portakal, havug, seliiloz ve
bezelye liflerinden %35 oraninda ilave ederek, koftelerin kalite kriterleri iizerine
etkilerini inceledigi ¢alismada, en yiiksek L degerlerini 53.34 ile seliiloz ve 51.90 ile
de portakal lifi ilaveli grupta dlgerken, en yiiksek a degerlerine havug ve seliiloz lifi
ilaveli gruplarda rastlamustir (p<0.01). Orneklerin b degerleri tiim gruplarda kontrol
grubuna gore artig gostermis ve en yiiksek b degeri 13.84 ile portakal lifi ilaveli
grupta belirlenmistir. Havug ve bezelye lifli kofte oOrneklerinin ¢ap ve verim
degerlerinde en yiiksek veriler tespit edilmistir. Portakal ve iniilin liflerini igeren

kofteler duyusal analizlerde en yiiksek puanlari almistir.

Kofte iiretiminde bazi bitki tohum unlarinin depolama siiresince {iriin
ozellikleri iizerine etkilerinin incelendigi ¢alismada Turp vd (2016), 6rneklerin kiil ve
yag oranlarinda onemli artiglar oldugunu tespit ederken (p<0.05), en yiiksek yag
orani hardal tohumu unu karigiminda, kiil ise kisnis tohumu ilave edilen grupta
bulunmustur. Orneklerin protein ve nem miktarlarinda 6nemli degisimler olmamustir

(p>0.05).
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Tengilimoglu ve Kizil (2017) kofte Orneklerinde enginar ekstraktini
kullandiklar1 calismada, kontrol grubuna gore daha diisiik pH ve nem degerleri ve
daha yiiksek protein degerleri arasindaki farkliliklar 6nemsiz (p>0.05), artan kiil
degerleri arasindaki farkliliklar ise onemli (p<0.05) bulunmustur. En diisik kil
miktar1 %1.43 ile kontrol grubunda, en yiiksek ise%1.55 ile %1 enginar ekstrakti

ilaveli grupta Olciilmiistiir.

Tekirdag koftelerinde farkli gamlar kullanarak 6rneklerin kalite 6zelliklerini
inceleyen Demirci (2008), oOrneklerin agirlik kayiplariin %17.60 ile %23.32
arasinda degistigini, %16.14 olan protein miktarinin artarak %21.13’ e yiikseldigini
belirlemistir. En yiliksek protein miktarim %1 karragenan gamli Grnekte tespit
etmistir. Yag miktarlar1 %16.60 ile 19.44 arasinda degismistir. En yiiksek yag

miktar1 %1.5 karragenan gam ilaveli 6rnekte tespit edilmistir.

Kyialbek (2008), kirmizi {iziim cibresi ve kurutulmus domatesi dana eti
koftelerinde kullanmig ve iiriin kalitesi ve yag oksidasyonu iizerine etkilerini
incelemistir. Bu ¢alisma sonuclarina gore, %4, 8 vel2 oranlarinda domates tozu
ilave edilen Orneklerden %4’lik karisim duyusal 6zellikler bakimmdan olumsuz
sonuglar vermistir. Buna karsilik depolama siiresi boyunca liziim cibresi ilaveli

orneklerde yag oksidasyonu yavaslamistir.

Sigir eti koftelerinde %0.5, 1.0, 1.5 ve 2.0 oranlarinda Ogiitiilmiis zeytin
yapragi kullanan Acar (2018), zeytin yapraginin antimikrobiyal ve antioksidan
etkisini koftelerin depolanmasi iizerine incelemistir. Orneklerin pH degerleri kontrol
grubunda 5.39 olarak olgiilmiis, %2 ilaveli gruba kadar onemli diizeyde artmuis
(p<0.01) ancak son grupta azalma gostermistir. Zeytin yapraginin%1.0, 1.5 ve 2.0
oraninda ilavesinin kontrol grubu ve %0.5 oraninda zeytin yapragi ilavesine gore

lipit oksidasyonunu onleyici etkisinin daha fazla oldugu saptanmustir.

%0, 5, 7.5 ve 10 oranlarinda jelatin ¢ozeltilerinin eklenmesi ile elde edilen
kofte ornekleri fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerce incelenmis, + 4 C° 15 giin
depolanan kdftelerde pH, TBA ve renk degerleri tespit edilmistir. Analizlerde %7.5
oraninda ilave edilen jelatin ¢6zeltisinin kaplamalarin yapigma derecesini, kizartilan
orneklerin a degerini ve duyusal 6zelliklerini gelistirdigi belirlenmistir. Depolamanin
son giiniine kadar ornekler {izerinde jelatinin higbir olumsuz etkisi olmadig: tespit

edilmistir (Kilingker ve Yilmaz, 2016).
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Cars1 (2018), ¢ordiik otu tozunu farkli oranlarda sigir koftelerinde kullanarak
orneklerin antimikrobiyal, antioksidan ve duyusal Ozellikleri {izerine etkilerini
inceledigi caligmasinda,orneklerin L* degerleri depeolamanin 3. giiniine kadar
artmig, 5. giinde azalmistir. a* degerleri depolama siiresi boyunca azalma gostermis
ve 13.3 ve 9.9 arasinda degismistir. b* degerlerindeki artis ve azaliglar 6nemli
bulunmamistir. Cordiik otu kullaniminin tekstiirel 6zellikler tizerinde Onemli bir
etkisi olmamistir. Pisirme verimi %57.52 ile %0.25 ¢ordiik otu ilaveli grupta en az
Olgtiliirken, %2 ilaveli grupta %76.94 ile en yiiksek Ol¢lilmiistiir. Duyusal analizlerde
renk ve goriiniiste elde edilen sonuglar 6nemli bulunmazken, koku ve tatta dnemli
sonuglar elde edilmistir (p<0.01). Tat verilerinde en yiiksek puan1 7.36 ile %1 ¢ordiik

otu ilaveli grup alirken, kokuda kontrol grubu en fazla tercih edilen olmustur.

Domuz kéftelerine fonksiyonel 6zelligi bulunan bir mantar (Lentinus edodes
P.) ilave edilerek Koreli ve Amerikali 18 ile 51 yas araliginda olan panelistler
tarafindan koftelerin begenisinin test edildigi bir calismada, 2 farkli 6rnek grubu
hazirlanmustir. Ik gruba fosfat ilave edilirken diger gruba yalnizca mantar tozu ilave
edilmistir. Duyusal analizler sonucunda Koreli panelistler her iki karisimda olan
kofteleri begenirken, Amerikali panelistler mantar tozu ilaveli kofte 6rneklerini daha
yiiksek puanlamislardir. Orneklerdeki nem kayiplar1 mantar tozu ilavesi ile azalma

gosterirken, fosfat tozunda % 45 ile en yiiksek oranda olmustur (Chun vd., 2005).

Oztiirk (2019), kabak cekirdegi ununu farkli oranlarda sigir koftelerine
uyguladigi; yag ikamesi ve fonksiyonel ingrediyen oOzelliklerini inceledigi
calismasinda, Orneklerin yag oranlarinda azalma; kuru madde, kiil ve protein
iceriklerinde ise artma saptamistir (p<0.05). Pisirme kayb1 verileri kabak cekirdegi
unu ilavesi arttikca azalma gostermis ve en diisik deger %31.92 ile %12 kabak
cekirdegi unu ilaveli grupta %38.02 ile kontrol grubunda olgiilmiistiir. Kabak
cekirdegi ununun yiiksek pH degeri kofte drneklerini de etkilemis ve kullanim orani

arttikca koftelerin pH degerleri de artig gostermistir.

Giliven (2010), diisiik yaglhh hamburger koftelerinde havug lifini kullanmas,
ornekleri kimyasal igerik, pH, renk, pisme 6zellikleri ve duyusal 6zellik yoniinden
incelemistir. Yapilan analizler sonucunda havug ilavesi yag oranlarinda azalmaya
neden olmus, bu azalma kontrol grubuna kiyasla %2, 4 ve 6 oranlarinda havug lifi
ilave edilenlerde artmigs ve istatistiksel olarak Onemli bulunmustur (p<0.05).

Orneklerin protein miktar1 da havuc lifi ilavesine paralel olarak onemli artislar
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gostermistir. Kiil miktar1 kontrol grubuna kiyasla anlamli sekilde azalma gostermistir

(p<0.05).

Ogiitiilmiis ¢orek otunun kofte ornekleri iizerine etkilerinin incelendigi
caligmada (Ates, 2014), farkli derecelerde 1s1l islem gérmiis ¢orek otlarini %0.5, 1 ve
2.5 oranlarinda kofte harcina katarak 7 farkli 6rnek grubu olusturmustur. Kimyasal
analiz sonuglarina gore Orneklerin protein miktarlar1 %19.37 ile %20.71 arasinda,
yag oranlar1 ise %7.79 ile 8.28 arasinda degisme gostermistir. Lezzet, koku, tat ve
goriiniis kriterlerine gore yapilan duyusal analizeler sonucunda %0.5 oraninda ¢orek
otu ilaveli grup 7.82 puanla en yiiksek puani almis ve gruplar arasindaki tat ve lezzet

puanlar1 dnemsiz bulunmustur (p>0.05).

Bilek (2009), %10 ve %20 yag iceren si8ir eti koftelerine 5 farkli oranda
keten tohumu ekleyerek 7 farkli 6rnek hazirlanmistir. Keten tohumu unu kofte
orneklerinde pH degerleri ilizerinde etkili olmazken, pisirme kaybini azaltmistir.
Kofte orneklerindeki yag miktarlarinda 6nemli degisim olmazken, kuru madde, kiil,
protein ve tuz miktarlar1 artis gostermistir(p<0.05). Duyusal analiz puanlar1 keten
tohumu ilavesi oranmi arttikga azalma gOstermis ve bu azalma ozellikle %6 keten

tohumu ilavesinden sonra iyice azalmistir.

Tavuk koftelerinde bezelye ve bugday proteini ile hazirlanmis ¢ozelti tipi
kaplamalarin kullanimini konu alan ¢alismasinda Kilinggeker ve Alkis (2015), kofte
orneklerinde %0, 5 ve 10 oranlarinda kullandigi proteinlerin koftelerin kalitesini
arttirabilecegini tespit etmistir. Ozellikle pisirme sonrasi yag emilimi azalmis, verim
artmustir. Renk verilerinde olumlu sonuglar elde edilmis ve %10 bezelye proteini

kullaniminin daha iyi sonuglar verdigi saptanmastir.

Siit¢iiliik yan iiriinlerinin sigir eti kofteleri lizerine etkilerinin incelendigi bir
arastrmada Giin (2014), peyniralt1 suyu, protein konsantresi ve laktoz kullanilan
ornekler kimyasal, fiziksel ve duyusal Ozellikler bakimindan incelenmistir.
Pigirilmemis ve pisirilmis kofte 6rneklerine, farkl oranlarda (%1, 2,5 ve 5) siitciiliik
yan Uriinleri ilavesinin orneklerde pH, nem, yag, su tutma kapasitesi ve renk
Ozellikleri tiizerine etkilerinin istatistiki agidan ¢ok Onemli (p<0.01) oldugu
bulunmustur. Siitgiiliik yan {riinlerinin kofte  Orneklerinin tim  6zelliklerini
gelistirdigi ve % 2,5 oraninda peyniraltisuyu protein konsantresi veya yayikaltisuyu

tozu i¢eren Orneklerin en iyi sonuglar1 verdigi tespit edilmistir.
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Rosli vd (2011), yaptiklar: bir ¢alismada tavuk koftelerine ilave ettikleri gri
istiridye mantarinin koftelerin kalite Ozellikleri iizerine etkisini arastirdiklar1 bir
calismada, kofte drnekleri duyusal analizler bakimindan farkli sonuglar vermezken,
orneklerin protein ve yag miktarlarinda onemli derecede azalma tespit etmistir.
Protein miktarlar1 %18.13 ile %14.16 arasinda degismis ve en yiiksek protein igerigi
kontrol grubunda tespit edilmistir. Yag miktarlar1 ise %12.92 ile %7.15 arasinda
degismis ve en diisiik yag icerigi %50 oraninda gri istiridye mantari ilave edilen

grupta olgiilmiistiir.

Kofte ya da et driinleri lizerine yapilan birgok calismada iirlinlerin
fonksiyonelligi arttirilmaya, yag orani ise azaltilmaya caligilmistir. Bu ¢alismalarin
bircogu bu amaci destekler yonde sonuglar verirken, bazilar1 ise beklentilere cevap
verememistir. Mevcut c¢alismada da incir kabugu unu ilavesi ile koftelerin

fonksiyonelligi arttirilmaya ve yag miktar1 azaltilmaya caligilmistir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyaller

Kofte tiretiminde materyal olarak; sigir eti kiymasi, sigir et yag, incir (Ficus carica
L.), galeta unu, tuz ve sarimsak kullanilmis ve koftelerin paketlenmesinde polietilen
tabaklardan yararlanilmistir. Sigir eti kiymasi ve sigir et yagi Florya Entegre Et
Isletmesi’nden (Samsun), taze incirler ise Samsun’un Atakum ilgesindeki sarilop cinsi
incir agaclarindan toplanmistir. Kofte liretiminde kullanilan diger materyaller de

Samsun piyasasindan temin edilmistir.

Incir  kabuklar1 kofte iiretiminde kullamlmadan 6nce  boliimiimiiz
laboratuvarinda kabuk kisimlar1 bigak yardimiyla kesilerek i¢ kismindan ayrilmistir.
Ayrilan kabuk kisimlar1 zaman kaybetmeden 60 °C’deki etiivde (JSR Marka-Model:
JSOF-50) 2 giin siireyle kurutulmus ve laboratuvar tipi pargalayict (WARNING,
Commercial Blender Marka) kullanilarak un haline getirilmistir. Elde edilen incir
kabugu unu 0,5um elekten gecirilip, kofte iiretiminde kullanilincaya kadar 4 °C’deki

buzdolabinda muhafaza edilmistir.

c)

Sekil 3.1. Kofte tiretiminde materyal olarak kullanilan a) taze incir meyvesi, b) incir kabugu
ve ¢) kurutulmus ve 6giitiilmiis incir kabugu unu
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3.2. Yontemler

3.2.1. Kofte Hazirlama Yontemi

Deneme koftelerin hazirlanmasi Cizelge 3.1°de verilen regete iizerinden asagida
aciklandig1 sekilde Ondokuz Mayis Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boliimii Et Teknolojisi Laboratuvari’nda gergeklestirilmistir. Florya
Entegre Et Isletmesi’nden temin edilen s1gir eti kiymasi 5 gruba ayrilmis ve 1. gruba
%20 et yagi ilave edilerek kontrol (incir kabugu unu igcermeyen) grubu olarak
kullanilmistir. Diger kofte gruplarinda sigir et yagi incir kabugu unu ile ikame
edilmis ve 2. gruba %19.25 et yag1 + %0.75 incir kabugu unu, 3. gruba %18.50 et
yag1 + %1.50 incir kabugu unu, 4. gruba %17.75 et yag1 + %2.25 incir kabugu unu
ve 5. gruba %17 et yag1 + %3 incir kabugu unu ilave edilmistir. Ayrica her kofte

grubuna %5 galeta unu, %1.5 tuz ve %1 toz sarimsak katilmistir.

Cizelge 3.1. Kofte iiretiminde kullanilan maddelerin karigim miktarlari (%)

Gruplar Sigireti  Sigir et Incir Galeta Tuz Sarimsak
kiymasi yagi kabugu unu  unu

Kontrol grubu 72.5 20.00 0.00 5 1.5 1

2. Grup 72.5 19.25 0.75 5 1.5 1

3. Grup 72.5 18.50 1.50 5 1.5 1

4. Grup 72.5 17.75 2.25 5 1.5 1

5. Grup 72.5 17.00 3.00 5 1.5 1

Hazirlanan kofte karisgimlart 10 dakika siireyle elle yogrulduktan sonra
yaklagik 30 g agirhginda olacak sekilde tartilmis ve elle sekillendirilmistir.
Sekillendirilen kofteler, kapakli polietilen kaplara alinarak (Sekil 3.2.), analizleri

sonuc¢lanincaya kadar 4+1 °C’ deki buzdolabinda muhafaza edilmistir.
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Sekil 3. 2. Incir kabugu unu kullanilarak iiretilmis ve kapakl polietilen kaplara yerlestirilmis

kofte ornekleri

Kofte 6rnekleri kimyasal bilesim(kuru madde, protein,yag ve kiil),pisirme kayb1, ¢ap
azalis,su tutma kapasitesi, pH, renk, tekstiir profil analizi (TPA) ve duyusal 6zellikler

yoniinden analiz edilmistir.

3.2.2. AnalizYontemleri

Kuru madde miktarimin belirlenmesi

Orneklerin kuru madde miktar1 kurutma ydntemiyle gravimetrik olarak
belirlenmistir. Bu amagla, porselen krozeler 6nce 105 °C’ lik etiivde kurutulmus ve
sonra desikatorde sogutulup tartilarak daralari belirlenmistir. Daralar1 belirlenen
krozelere 5 g civarinda Ornek tartilarak 18 saat siireyle 105 °C’ deki etiivde
kurutulmustur. Kurutma siiresinin sonunda etiivden ¢ikarilan krozeler desikatorde
sogutulup tartilarak dara + kuru 6rnek agirliklar1 belirlenmistir. Orneklerin % kuru

madde miktarlar1 asagidaki esitlik kullanilarak hesaplanmistir (Anonymous,2000).

M,—M
% Kuru madde = ———= x 100
Mg
Mo = Ornek agirhigi (g)
M; = Kroze + kuru 6rnek agirlig (g)

M; = Kroze agirhigi (g)
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Protein miktarimin belirlenmesi

Orneklerinin  protein  miktarlarmin  belirlenmesinde  Kjeldahl  ydnteminden
yararlanilmistir. Bu amacgla, homojen hale getirilmis yaklasik 1 g ornek, Kjeldahl
yakma tiipline tartilmis, lizerine 1.77 g civarinda katalizor(1.75 g K2SO4 ve 0.0175 g
Se)ile15SmL konsantre siilfiirikasit ilave edilmis ve Ornekler yakma islemi icin
cihazin yakma tiinitesine yerlestirilmistir. Tiip igerisindeki karigim, yesil renk alana
kadar (400 °C‘de yaklasik 6 saat) yakilmis ve 30-35 dakika sogumasi beklenmistir.
Sogumus olan tiipdestilasyoncihazinaalinmigveiizerine25mLsafsu ve 65 mL %33’1iik
NaOH ilave edilmistir. Destilasyon cihazinin diger tarafina ise igerisinde 25 mL
%4’lik borik asit bulunan erlen yerlestirilmistir. Yaklasik 6 dakika
stirendestilasyondansonraerlende  birikendestilatlizerine2-3 ~ damla  indikator
damlatilmis ve 0.1 M HCl ile titre edilmistir. Titrasyonda harcanan HCI miktarindan
asagidaki esitlik yardimiyla % protein miktar1 hesaplanmistir. Ayni sekilde bir de

tanik deneme hazirlanmistir (Anonymous,2000).

(A—B)XMx0.014X100XF
Ornek miktari (g)

% Protein =

A = Ornegin titrasyonunda harcanan HCI miktar1, mL
B = Tanik deneme titrasyonunda harcanan HCI miktari, mL
M = HCI’nin molaritesi

F = Faktor (6.25)

Yag miktarinin belirlenmesi

Orneklerin yag miktarinin belirlenmesinde Soxhlet ekstraksiyon ydnteminden
yararlanilmistir. Bu amacla yaklasik 5 g 6rnek ekstraksiyon kartusuna tartilarak, agzi
yagsiz pamukla kapatilmis ve ekstraktore yerlestirilmistir. 105 °C'deki etiivde
kurutulan yag balonu, desikatérde sogutulmus ve darasi belirlendikten sonra cihazdaki
yerine yerlestirilmistir. Ekstraktore yaklagtk 1.5 sifon yapacak miktarda dietileter
konulmus ve ekstraksiyona baslanmistir. 6-8 saat siireyle ekstraksiyondan sonra
balondaki ¢6ziicii uzaklastirilmis ve 105 °C'deki etiivde kurutularak desikatore
alimmigtir. Desikatorde sogutulan balonun dara + yag agirlig: tartilarak belirlenmis

ve asagidaki esitlik yardimiyla % yag miktar1 hesaplanmistir (Anonymous,2000).

. M—-M,
% Yag = v, x 100

0
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M, = Ornek agirhg (g)
M; = Balon agirlig1 + yag agirhigi (g)
M, = Balon agirhig1 (g)

Kiil miktarinin belirlenmesi

Orneklerin kiil miktarmin belirlenmesinde kiil firminda yakma ydnteminden
yararlanilmistir. Yaklasik 3 g ornek darasi alinmis porselen krozelere tartilmis ve
sicaklik kademeli olarak yiikseltilerek 550 °C’de 6rnek iizerinde esmer lekeler
kalmayincaya kadar yakilmistir.Desikatordesogutulan krozelertartilarak asagidaki

esitlik kullanilarak kiil miktar1 belirlenmistir (Anonymous,2000).

M, —M.
% Kiil = IM—Zx 100

0
M, = Ornek agirligi (g)
M, = Kroze agirhigi + kiil agirlig (g)
M, = Kroze agirlig1 (g)

Pisirme kaybinin belirlenmesi

Bu amagla, kofte 6rnekleri Argelik Midi Firin 1zgarasinda yaklasik 170 C° de bir
tarafi 5 dakika ve diger tarafi 2 dakika olmak iizere toplam 7 dakika siireyle
pisirilmis ve pisirme sonrasi meydana gelen agirlik kaybindan asagidaki esitlik

yardimiyla hesaplanmistir (Oztiirk, 2019).

Pisirme 6ncesi agirlik (g) —Pisirme sonrast agirlik (g) %

100

% Pisirme kayb1 =

Pisirme oncesi agirlik (g)

Cap azalmasinin belirlenmesi

Pigirme sonucunda kofte 6rneklerde meydana gelen ¢ap azalmasi elektronik kumpas
kullanilarak belirlenmistir. Bu amagla, her gruptan 2 kofte 6rnegi pisirme dncesinde
ve sonrasinda 2 farkli kisimdan Olgiilmiis ve cap azalmasi asagidaki esitlik

kullanilarak % olarak hesaplanmstir (Kurt ve Kilinggeker, 2012).

Pismemis kofte capt (imm) — Pismis ko fte capt (mm) "

% Cap azalmas1 = 100

Pismemis kdfte capt (mm)
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Su tutma kapasitesinin belirlenmesi

Su tutma kapasitesinin belirlenmesinde Vural ve Oztan (1996) tarafindan énerilen
filtre kag1d1 tizerine baskilama ydnteminden yararlanilmistir. Bu amagla, filtre kagidi
iizerine 1 g Ornek tartilmis ve 1 saat siire ile lizerine konan 1 kg’lik agirlik tarafindan
baskilanmigtir. Siirenin sonunda et ve su yayilma alanlar1 dijital planimetre (Koizumi
Placom KP-90 N) kullanilarak 6l¢iilmiis ve asagidaki esitlik kullanilarak kofte

orneklerinin su tutma kapasiteleri hesaplanmistir.

Et yayilma alant

Su tutma kapasitesi =
Toplam alan

pH degerinin belirlenmesi

Kofte oOrneklerinin pH degerinin belirlenmesinde Vural ve Oztan (1996)
tarafindan onerilen yontemden yararlanilmistir. Bu amagla, 10 g 6rnek bir behere
tartilmis ve tlizerine 100 mL damitik su ilave edilerek 1 dakika siireyle
homojenize edilmistir. Homojenize edilmis 6rneklerin pH degeri, pH 4 ve 7
tampon ¢ozeltileriyle ayarlanmig Cyberscan PC 510 (Singapore) model pH metre

ile olgiilmiistiir.
Renk degerlerinin delirlenmesi

Kofte drneklerinin yiizey rengi, Minolta Chrometer CR-300 (Japon) kullanilarak
belirlenmistir. Orneklerin CIE L (parlaklik), a (kirmizilik) ve b (sarilik) degerleri,
her kofte grubundan 3 farkli 6rnek yiizeyinde ve rastgele segilen 5 farkh

noktadan elde edilmistir.
Tekstiir profil analizi (TPA)

Kofte drneklerinin TPA analizleri Tekstlir Analiz Cihaz1 (TA.XT. Plus Texture
Analyser, UK) ile kalibrasyon agirhigi= 2 kg, gerinim = %60, on-test hizi= 2
mm/s, test hizi= 5 mm/s, iki sikistirma arasi siire 5 s ve tetik kuvveti= Auto - 5 ¢
kosullarinda ve aliiminyum P/50R probu kullanilarak gergeklestirilmistir.
Analizler her kofte grubundan rastgele secilen 3 Ornek iizerinde ve oda
sicakliginda yapilmistir. TPA analizinde kofte Orneklerinin sertlik (hardness),

elastikiyet (springiness), i¢ yapiskanlik (cohesiveness) ve ¢ignenebilirlik
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(chewiness) parametreleri kullanilmistir (Oztiirk, 2019).
Duyusal ozelliklerin belirlenmesi

Duyusal o6zelliklerin belirlenmesinde renk ve goriiniis, lezzet, gevreklik ve
sululuk parametreleri dikkate alinmis ve 9 puanlik hedonik skala (1: son derece
koti, 9: mikemmel) kullanilmistir. Ayrica, tiim duyusal degerlendirme
parametrelerinin aritmetik ortalamasindan genel kabul edilebilirlik puanlar:
hesaplanmistir (Turhan vd, 2014). Duyusal 6zelliklerin belirlenmesi i¢in, kofte
ornekleri ‘Arcelik Midi Firin’ 1zgarasinda bir tarafi 5 dakika ve diger tarafi 2
dakika olmak {lizere toplam 7 dakika siireyle pisirilmis ve degerlendirme
Ondokuz Mayis Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi B liimii
Ogretim elemanlar1 ve yiiksek lisans 6grencilerden olusan 10 kisilik panelist grup
tarafindan gercgeklestirilmistir. Analizler sirasinda panelistlere bir Onceki
ornekten agizda kalan tadi gidermeleri amaciyla su igcmeleri ve ekmek yemeleri
onerilmistir.  Tiim  duyusal degerlendirmeler florasans 151k  altinda

gergeklestirilmistir.
3.2.3. Istatistiksel analizler

Deneme iki tekrarli olarak yiiriitiilmiis ve sonuglar ortalama + standart sapma
olarak verilmistir. Sonuglarin degerlendirilmesinde tek yonlii varyans analizi
uygulanmis ve Onemli bulunan varyasyon kaynaklart Duncan Coklu
Karsilastirma Testi ile karsilastirilmistir. Sonuglarin analizinde SPSS 22.0 (IBM,
ABD) paket programi kullanilmis ve karsilastirmalar 0.05 anlamlilik diizeyinde
yapilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4. 1. Kofte Uretiminde Kullanilan Materyallerin Ozellikleri

Kofte tiretiminde kullanilan sigir eti kiymasi, sigir et yagi ve incir kabugu ununun
kimyasal bilesimi ve pH degerleri Cizelge 4.1°de verilmistir. Cizelgeden gorildigi
gibi, kofte liretiminde materyal olarak kullanilan sigir eti kiymasi, sigir et yagi ve
incir kabugu ununun kuru madde miktar1 sirastyla %37.37, %81.42 ve %88.22; yag
miktart %16.27, %78.07 ve %4.48 olarak belirlenmistir. Sigir eti kiymasi ve incir
kabugu ununun protein miktari sirasiyla %18.87 ve %4.28, kiil miktar1 ise %0.96 ve
%3.00 olarak tespit edilmistir. Sigir eti kiymasi ve incir kabugu ununun pH degerleri

de belirlenmis ve sirasiyla 6.86 ve 4.24 olarak saptanmustir.

Cizelge 4.1. Kofte tiretiminde kullanilan materyallerin bilesimi (%) ve pH degerleri

Materyal Sigir eti kiymasi Sigir et yagi Incir kabugu unu
Kuru madde 37.37 81.42 88.22
Protein 18.87 - 4.28
Yag 16.27 78.07 4.48
Kiil 0.96 - 3.00
pH 6.86 - 4.24

Giin (2014), Konya’daki anlasmali bir et kombinasmma bagli satis

merkezinden temin ettigi sigir eti kiymasmi degisik kalite 6zellikleri yoniinden
aragtirmis ve kiyma oOrneklerinin ortalama degerler olarak %33.81 kuru madde,
%18.70 protein, %12.67 yag ve %1.16 kiil icerdigini belirlemistir.
Salman (2012), diisiik yagli hamburger koftelerinde limon lifi kullanimini arastirdig:
caligmasinda, hamburger kofte iiretiminde hammadde olarak kullandigi kiymanin
%25.29 kuru madde, %18.54 protein, %6.31 yag ve %1.08 kiil icerdigini rapor
etmistir.

Sigir eti koftelerinin depolama stabilitesi ilizerine farkli oranlarda zeytin
yapragi ilavesinin etkisini inceleyen Acar (2018), kofte iiretiminde kullandigi
kiymanin 6zelliklerini: pH 5.76, kuru madde %37.01, protein %15.54 ve kiil %0.91

olarak belirlemistir.
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Farkli oranlarda kabak g¢ekirdegi unu kullanilarak iiretilen kofte 6rneklerinin
iiretiminde kullanilan s181r eti kiymasi ve yaginm kuru madde miktari, Oztiirk (2019)
tarafindan sirasiyla %37.55, %92.81; yag miktar1 %14.92, %90.71 olarak belirlerken,
kiyma i¢in pH degeri 6.86 ve kiil miktar1 %2.45 olarak bildirilmistir.

Goriildiigii tizere degisik calismalar i¢in verilen sigir eti kiymasi ve yaginin
ozellikleri birbirinden farklilik gostermistir. Bu farkliliklar kiyma ve yagin elde
edildigi hayvanin yasi, cinsiyeti, irki, beslenme durumu ve etin alindigi anatomik

bolgeye baglanabilir (Bilek, 2009).
4.2. Koftelerin Ozellikleri

4.2.1. Kuru madde miktan

Incir kabugu unuilave edilerek iiretilen kdftelerinin kuru madde miktarlar ¢izelge
4.2°de verilmistir. Cizelgeden goriildiigii gibi, en diislik kuru madde miktar1 %48.92
ilekontrolgrubukéfielerdebelirlenmis vekoftelereincir kabugu unuilavesi az da olsa
kuru madde miktarin1 artrmistir (p<0.05). Bununla birlikte incir kabugu unu igeren
koftelerin kuru madde miktarlar1 arasindaki rakamsal farkliliklar istatistiksel olarak
onemli olmamistir (p>0.05). Koftelere incir kabugu unu ilavesinin kuru madde
miktarim1 rakamsal olarak artirmasi, incir kabugu ununun kuru madde miktar1

(%88.22, Cizelge 4.1) dikkate alindiginda beklenen bir sonugtur.

Cizelge 4.2. incir kabugu unu ilave edilerek iiretilen koftelerin kuru madde miktarlar

Incir kabugu unu (%)

0 0.75 1.50 2.25 3.0
Kuru madde (%) 48.92b 50.23 ab 50.72 a 50.92 a 51.25a
(0.92) (0.29) (0.69) (0.54) (0.17)

Sonuglar iki tekerriirlin ortalamasidir. Parantez igindeki rakamlar ortalamanin standart
sapmasidir. Farkli harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar dnemlidir (p<0.05).

Sigir koftelerine %3, 6, 9, 12 ve 15 oranlarinda keten tohumu unu ilave eden
Bilek (2009), koftelere keten tohumu unu ilave orami arttikga, kuru madde
miktarlarmin da diizenli olarak arttigini tespit etmistir. Arastiricy, en diisiik kuru
madde miktarmi %34.55 ile %10 yaglh kontrol grubunda gézlemlerken, en yliksek
degeri %44.30 ile %15 keten tohumu unu ilave edilen kofte grubunda saptamistir.
Orneklerin kuru madde miktarlar1 arasindaki farkliliklar1 istatistiksel agidan dnemli

bulmustur (p<0.05).
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Fermente Tiirk sucugunun kuru incir ve taze siyah incir kullanimi ile kalite
parametrelerinin degisimini inceleyen Kurt (2012), kuru ve siyah inciri ayr1 ayri
sucuk harcina %35 oraninda katmis, fermantasyonun baslangicindan itibaren 7., 14. ve
30.giinlerde yapmis oldugu analizler sonucunda, 6érneklerdeki kuru madde miktarinin
fermantasyonun ilerlemesi ve Orneklerdeki su miktarinin azalmasi ile artis
gosterdigini tespit etmistir.

Kofte orneklerine yag ikamesi ve fonksiyonel ingrediyen olarak %3, 6, 9 ve
12 oranlarinda kabak c¢ekirdegi unu ilavesinin kofte iiretiminde kullanim
potansiyelini arastiran Oztiirk (2019), kofte 6rneklerinin kuru madde miktarlarindaki
artisin kabak ¢ekirdegi unu oraninin artmasi ile paralellik gosterdigini ve en yiiksek
kuru madde miktarmin %9 ve 12 oraninda kabak c¢ekirdeg§i unu katilan kofte
orneklerinde belirlendigini rapor etmistir (p<0.05).

Turhan vd (2005), az yagli sigir burger iiretiminde findik zarmi lif kaynagi
olarak kullanmislar ve formiilasyona %1, 2, 3, 4 ve 5 oraninda katilan findik zarmnin
kofte orneklerinin kuru madde miktarlarini artirdigini tespit etmislerdir.

Sonuglar, kofte formiilasyonuna katilan kuru madde miktar1 yiiksek katki
maddelerinin kofte oOrneklerinin kuru madde miktarinda artisa neden oldugunu

gostermektedir.

4.2.2. Protein miktan

Incir kabugu unu ilave edilerek iiretilen koftelerin protein miktarlar1 Cizelge 4.3’de
verilmistir. Cizelgeden goriildiigii gibi, kofte orneklerinin protein miktarlar1 %16.06
ile 16.26 gibi dar sinirlar arasinda degismis ve bu degisim istatistiki agidan 6nemli

olmamustir (p>0.05).

Cizelge 4.3. Incir kabugu unu ilave edilerek iiretilen kdftelerin protein miktarlar

Incir kabugu unu (%)

0 0.75 1.50 2.25 3.0
Protein (%) 16.06 a 16.11a 16.21a 16.23 a 16.26 a
(0.01) (0.01) (0.08) (0.07) (0.08)

Sonuglar iki tekerriirlin ortalamasidir. Parantez igindeki rakamlar ortalamanin standart
sapmasidir. Ayni1 harfle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar dnemsizdir (p>0.05).

Giin (2014) s1g1r eti koftelerine siit¢iiliik yan iiriinti olan yayik alt1 suyu tozu

ilave ederek koftelerin bazi fiziksel, kimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zellikler lizerine
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etkisini incelemistir. Arastirici, kontrol grubu kofte 6rneklerinin %18.68 oraninda
protein igerdigini, ancak yayik alt1 suyu tozu ilavesinin protein igerigini artirdigini
rapor etmistir.

Hamburger koftesi drneklerine %0.5, 1, 1.5 ve 2 oranlarinda bugday lifi,
seliiloz lifi ve portakal lifi katarak hazirladig1 13 kofte 6rneginin kalite 6zelliklerini
belirleyen Giindiiz (2010), ¢ig kofte orneklerinin protein miktarlarmin %16.8 ile
%18.1 arasinda degistigini belirlemistir. Bugday lifi ve seliiloz lifi igeren koftelerin
kontrol grubuna gore daha yiiksek, fakat portakal lifi igeren 6rneklerin daha diisiik
protein igerdigini saptamustir.

Dana koéfte iiretiminde hardal, ¢orek otu ve kisnis tohum unlarini kullanan
Turp vd (2016), unlar1 %4 oraninda kofte harcina et ile ikame ederek eklemistir.
Analizler sonucunda Orneklerin protein miktarlar1 arasmmda oOnemli farkhiliklar
belirlememistir (p>0.05).

Demirci (2008), yaptig1 calismada 4 degisik gam cesidini kéfte harcma 3
degisik oranda (% 0.5, 1 ve 1.5) katmis ve kofte drneklerinin %16.14 ile 21.13
arasinda protein icerdigini rapor etmistir. Ancak bu sonuglar arasinda istatistiksel
olarak fark olmadigimi bildirmistir (p>0.05).

Bu sonuglar, kofte tretiminde kullanilan katki maddelerinin kimyasal
bilesimlerinin ve kullanim miktarlarmin son iiriin Ozellikleri agisindan Onemli

oldugunu gostermektedir.
4.2.3. Yag miktar

Koftelerin yag miktarlar1 Cizelge 4.4’deverilmistir. Busonuclara gore, en yiiksek yag
miktar1 %25.95 ile kontrol grubu koftelerde saptanmis ve incir kabugu unu ilavesi
arttikca yag miktar1 azalmistir. En diisiik yag miktar1 %22.34 ile %3 incir kabugu
unu ilaveli koftelerde elde edilmis ve kabuk unu oranina bagli olarak belirlenen yag
degerleri arasinda anlamli farkliliklargzlenmistir (p<0.05). Bu azalmanin sebebi
olarak Cizelge 4.1’ deki veriler 1s181inda yag ikamesi olarak kofte formiilasyonunda
kullanilan incir kabugu ununun yag miktarinin diisiik (%4.48) olmasi gosterilebilir.
Kofte tiretiminde yag ikamesi veya zenginlestirici olarak kullanilan maddelerin
lriinlin yag miktarin1 degistirebilecegi farkli arastiricilar tarafindan da rapor
edilmistir.

Turp vd (2016) yapmis olduklar1 bir calismada, dana kiymasi ile %4 oraninda
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ikame edilen hardal, ¢orek otu ve kisnis tohum unlarinin etkileri 4 grup ornekte
incelenmistir. Analizler sonucunda %4 oraninda un katilan kéfte 6rneklerinin kontrol
grubuna kiyasla yiiksek diizeyde yag igerdigi tespit edilmistir. Kontrol grubunda
belirlenen %9.46 yag orani kisnis tohumu unu katkili 6rneklerde %13.09, ¢orek otu
tohum unu katkili 6rneklerde %14.24 ve hardal tohum unu katkili koftelerde ise

%15.78 olarak belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.4. Incir kabugu unu ilave edilerek iiretilen koftelerin yag miktarlari

Incir kabugu unu (%)

0 0.75 1.50 2.25 3.0
Yag (%) 25.95 a 2483ab  2414b  23.80bc 22.34¢C
(0.75) (0.98) (0.48) (0.04) (0.62)

Sonuglar iki tekerriiriin ortalamasidir. Parantez igindeki rakamlar ortalamanin standart
sapmasidir. Farkli harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir (p<0.05).

%3, 6 ve 9 oranlarinda bugday kepegi ilave edilmis sucuklarda yag miktari
kontrol grubunda en diisik (%21.08) iken, bugday kepegi katilmis sucuklarda
sirastyla %19.13, %15.69 ve %12.83 olarak saptanmistir. Bu sonuclara gore, yag
ikamesi olarak kullanilan kepek orami arttikca sucuk oOrneklerindeki yag miktar
onemli oranda azalmistir (p<<0.01). Sucuklarmn olgunlagma stiresi sonunda ise kontrol
grubu sucuklarin yag miktar1 %30.03 iken, bugday kepegi ilave edilmis sucuklarda
strastyla %29.09, 23.67 ve 18.88 olarak tespit edilmistir (Uz, 2008).

Diisiik yagli hamburger koftelerinde havug lifi kullanim potansiyelinin
arastirildigr bir calismada (Giiven, 2010), %10, 15 ve 20 oranlarinda yag iceren
standart hamburger koftesi formiilasyonuna %0, 2, 4 ve 6 oranlarinda havug lifi ilave
edilmigtir. Arastirma sonucunda, en diisiik yag miktar1 %6.13 ile %10 yagh kofte
harcina %6 lif katilan kofte grubunda, en yiiksek yag miktar1 ise %20.53 ile %20
yagl kofte hamuruna lif katilmayan kontrol grubunda belirlenmistir. %4 ve 6
oraninda lif katilan gruplarin yag degerleri arasindaki farklar 6nemsiz bulunsa da
(p>0.05), genel olarak havug lifi katma oraninin 6rneklerdeki yag miktarini 6nemli
derecede azalttig1 tespit edilmistir (p<0.05).

Az yagl koftelere %1, 2, 3 ve 4 oranlarinda misir ipegi ilave eden Aukkanit
vd (2015), koftelere artan oranlarda ekledigi misir ipegini kiyma ikamesi olarak
kullanmistir. Yapilan analizler sonucunda yag verilerinde diizenli artiglar olmasma

ragmen istatistiksel olarak bu artiglar anlamli bulunmamistir (p>0.05).

28



Goriildiigii  lizere c¢alismalarda yag ikamesi olarak et iirlinlerinin
formiilasyonuna katilan maddeler, iiriinlerin yag oranmni diisiiriirken; et ikamesi
olarak katilanlar yag icerigini arttirma yoniinde sonu¢ gostermistir. Bu sonuglar bazi
calismalarda istatistiksel olarak Onemli bulunmusken, bazilarinda Onemsiz
bulunmustur. Mevcut calismada da incir kabugu unu yag ikamesi olarak sigir
koftesinde kullanilmis ve yag yoniinden %0.75 oraninda incir kabugu unu ilaveli
grup harig, diger gruplar kontrol grubundan daha diisikk yag miktar1 sergilemistir
(p<0.05).

4.2.4. Kiil miktan

Arastirma sonucunda elde edilen kiil degerleri Cizelge 4.5°te verilmistir. Sonuglara
gore, incir kabugu unu ilave edilerek iiretilen koftelerin kiil miktarlar1 arasindaki
farkliliklar 6nemli olmus (p<0.05) ve en yiiksek kiil miktar1 %2.45 ile %3 incir
kabugu unu ilaveli koftelerde bulunurken, en diisiik kiil miktar1 ise %2.28 ile kontrol
grubu koftelerde bulunmustur. Kéfte drneklerine ilave edilen incir kabugu unu orani
arttikca orneklerin kiil miktarlar1 da artmistir. Incir kabugu ununun icerdigi kiil
miktar1 (%3.0, Cizelge 4.1), kofte drneklerindeki bu diizenli artisin sebebi olarak

gosterilebilir.

Cizelge 4.5. Incir kabugu unu ilave edilerek iiretilen koftelerin kiil miktarlari

Incir kabugu unu (%)

0 0.75 150 2.25 3.0
Kiil (%) 2.28 D 2.35 ab 239ab  2.42ab 2.45a
(0.04) (0.06) (0.04) (0.06) (0.07)

Sonuglar iki tekerriiriin ortalamasidir. Parantez igindeki rakamlar ortalamanin standart
sapmasidir. Farkli harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar dnemlidir (p<0.05).

Tekirdag koftesi harcinda ksantan gam, guar gam, karragenan gam ve
keciboynuzu gamini %0.5, 1 ve 1.5 oranlarinda kullanan Demirci (2008), 6rneklerin
kiil miktarindaki degisimi en diisiik %1.78 ve en yiiksek %1.97 ile sirastyla kontrol
ve %1.5 oraninda keg¢iboynuzu gami kullanilan 6rnekte tespit etmistir. Gam ilavesi
ile orneklerin kiil miktarinda oransal artislar gdzlemlemesine ragmen sonuglari
istatiksel olarak anlamli bulmamistir (p>0.05).

Hamburger koftelerine %10, 15 ve 20 oranlarinda yag, %0, 2, 4 ve 6

oranlarinda havug lifi ilave eden Giiven (2010), analizler sonucunda kofte
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orneklerinin kiil miktarmi %1.73 ile 2.90 arasinda tespit etmistir. En yiiksek kiil
miktarint %10 yaglh lif ilavesi yapilmamis grupta; en diisiik kiil miktarmni ise %20
yagli ko fte hamuruna %6 lif ilave edilen grupta belirlemistir.

Dana eti koftelerine %0, 0.5 ve 1 (w/w) oranlarinda enginar ekstrakti ekleyen
Tengilimoglu ve Kizil (2017), kiil miktarlarini sirasiyla 9%1.43, 1.45 ve 1.55 olarak
belirlemisler ancak analiz sonuglarini istatistiksel olarak anlamli bulmamislardir
(p>0.05).

Mevcut calismada da 4 farkli oranda (%0.75, 1.50, 2.25 ve 3) incir kabugu
unu katilan kofte Orneklerinin kiil miktar1 incir kabugu unu oraninm artist ile
paralellik géstermis ve sonuglar anlamli bulunmustur (p>0.05). Boylece incir kabugu
unu ilavesi kofte Orneklerinin toplam mineral madde yoniinden zenginlesmesini

saglamistir.
4.2.5. Pisirme kaybi

Et endiistrisi i¢in 6nemli olan parametrelerden biri et iirlinlerinde pisirme kaybinin
azaltilmasidir. Pisirme esnasinda hacimce kiiciilen ve/veya tekstiirel ozellikler
bakimindan biiyiik oranda degisen iirtinleri gerek tiiketiciler gerekse iireticiler tercih
etmemektedirler. Pisirme veriminin yiiksek olmasi1 iirliniin tliketici kabuliinii
arttirdigr  gibi dretici agisindan da firenin distik olmasi nedeniyle Onemli
goriilmektedir. Uriinlerdeki pisirme kaybinin yag ve nem yiizdesindeki degisimden
etkilendigi bilinmektedir (Hughes vd, 1997).

Yapilan bu ¢alismada normal sartlarda pisirme esnasinda kaybolan nemi ve
yagl maksimum miktarda tutmak amagl incir kabugu unu sigir eti koftelerinde
kullanilmis ve &rneklerin pisirme kayb1 degerleri Cizelge 4.6°da verilmistir. Incir
kabugu unu ilavesi pisirme kayiplarini azaltma yoniinden olumlu sonuglar ortaya
koymus ve incir kabugu unu ilave oram arttik¢a pisirme swrasinda meydana gelen
kayiplar da azalmistir. Kontrol grubunda pisirme kayb1 %23.01 olarak belirlenirken,
en yliksek oranda (%3) incir kabugu unu ilave edilen kofte drneklerinde bu deger
%18.27 olarak tespit edilmis ve bu azalma istatistiki olarak anlamli bulunmustur
(p<0.05). Bu durum, incir kabugu ununun pisirme sirasinda yag ve suyu baglayarak

kayiplar1 azaltmasi ile agiklanabilir.
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Cizelge 4.6. Incir kabugu unu ilave edilerek iiretilen koftelerin pisirme kaybi
degerleri

Incir kabugu unu (%)
0 0.75 1.50 2.25 3.0
Pisirme kayb1 (%) 23.01a 22.26 ab 21.23 b 19.07 c 18.27 c
(0.52) (0.54) (0.76) (0.78) (0.26)

Sonuglar iki tekerriiriin ortalamasidir. Parantez i¢indeki rakamlar ortalamanin standart
sapmasidir. Farkli harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar énemlidir (p<0.05).

Tavuk gogiis eti kullanilarak yapilan koftelere %5 oraninda katilan bezelye
lifi, bugday lifi, yulaf lifi, elma lifi ve limon lifi ile bitkisel liflerin tavuk ko ftelerinin
baz1 fiziksel ve duyusal Ozellikler iizerine etkisini arastiran Kilinggeker (2016),
pisirme kayiplarinit en diisiik bugday lifi, bezelye lifi, yulaf lifi iceren koftelerde
tespit etmislerdir. Yiiksek pisirme verimini bitkisel lif katilan 6rneklerde liflerin suyu
baglayarak pisirme sirasinda meydana gelen kayiplar1 azaltmasina baglamislardir.

Enginar ekstraktinin dana etinden yapilmis koftelerde heterosiklik aromatik
amin olusumuna etkisinin incelendigi bir aragtirmada (Tengilimoglu ve Kizil, 2017),
enginar ekstrakt1 %0, 0.5 ve % 1 (w/w) oranlarinda dana eti kiymasima katilmis, ek
olarak her formiilasyonda %20 oraninda tuzsuz galeta unu kullanilmistir. Yapilan
analizler sonucunda pisirme kaybi degerleri %10 ile 36 arasinda de§ismis ancak
ekstrakt eklenmesinin pigirme ile agirlik kaybi iizerine istatiksel olarak anlamli bir
etkisi bulunmamistir (p>0.05).

Koftelerin kalite 6zellikleri iizerine arastirmalar yapan Cars1 (2018), farkli
oranlarda (%0.1, 0.25, 0.5, 1 ve 2) ¢ordiik otu ilavesi ile liretilen sigir eti ko ftelerinin
pisirme verimlerinin farkli oldugunu rapor etmis ve en diisiik verim degerini %57.52
ile % 0.25 oraninda ¢ordiik otu katilan 6rnekte, en yiliksek verim degerini ise %76.94
ile %2 oraninda ¢ordiik otu katilan 6rnekte belirlemistir.

Farkli oranlarda (%0.5, 1 ve 1.5) ve degisik gamlar (ksantan gam, guar gam,
karragenan gam ve ke¢iboynuzu gami) katilarak yapilan dana eti koftelerinde pisirme
kayiplar1 gam katma oraninm artmasi ile azalmis ve degerler %17.65 (%1.5 guar
gam igeren Ornek) ile %23.32 (kontrol Ornegi) arasinda degismistir. Gamlarin su
tutma Ozelliklerinin yliksek olmasmin pisirme kaybii azalttigi belirtilmistir
(Demirci, 2008).

Kofte tipi et lrlinlerinde formiilasyona eklenen hacim arttirici ve baglayici

katkilar pisirme sirasinda iriinden uzaklasan suyun tutulmasmi saglayarak et
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proteinlerinin yapisinda olagan degisiklikler nedeniyle tekstiirde istenmeyen
degisiklikleri azaltmaktadir (Serdaroglu, 2006). Yapilan bu calismada da kofte
formiilasyonuna eklenen incir kabugu ununun {iriin i¢inden yag ¢ikisini engelledigi
ve su tutma 6zelliginin yliksek olusu nedeni ile koftelerin pisirme kaybii azalttigi

distiiniilmektedir.

4.2.6. Cap azalmasi

Incir kabuguunuilaveedilerekiiretilenkoftelerde pisirme sonucu meydana gelen cap
azalmas1 degerleri dijital kumpas ile Olgiilerek belirlenmis ve hesaplanan degerler
Cizelge 4.7°de verilmistir. Cizelgeden gorildiigli gibi, incir kabugu unu ilave
edilmeyen kontrol grubu %10.91 ile en diislik ¢ap azalmasi gosterirken, %3 oraninda
incir kabugu unu eklenen koéfte grubu %11.67 ile en yiikksek cap azalmasi
gostermistir. Kofte drneklerine incir kabugu unu ilave orani arttikg¢a, cap azalmasi
degerleri rakamsal olarak artmis ancak bu artis istatistiksel olarak anlamli olmamistir

(p>0.05).

Cizelge 4.7. incir kabugu unu ilave edilerek iiretilen koftelerin ¢ap azalmasi degerleri

Incir kabugu unu (%)

0 0.75 150 2.25 3.0
Cap azalmas1 (%) 10.91a 10.73a  1124a 11.25a 1167a
(1.26) (0.47) (1.16) (1.16) (1.10)

Sonuglar iki tekerriiriin ortalamasidir. Parantez igindeki rakamlar ortalamanin standart
sapmasidir. Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar 6nemsizdir (p>0.05).

Dana eti kofteleri formulasyonuna %4, 8 ve 12 oranlarinda domates tozu ve
%0.25, 0.50 ve 1 oranlarinda iiziim cibresi tozu katan Kyialbek (2008), kofte
orneklerinin cap azalmasi degerlerinin %10.3 ile %11.6 arasinda tespit etmistir.
Kofte Orneklerine domates tozu ekleme orami arttikga pisirme sirasinda cap
degisimleri azalmistir. En az cap azalmasi %12 oraninda domates tozu katilan
koftelerde saptanmistir. Uziim cibresi tozu eklenmesi ise koftelerin pisirme
sirasindaki ¢ap azalmasi degerlerini etkilememistir.

Salman (2012), %10, 15 ve 20 oranlarinda sigir bobrek yagi ve %2, 4 ve %6
oranlarinda limon lifi kullanarak sigir koftesi liretmistir. Arastirict kofte 6rneklerinde
pisirme sonucu meydana gelen ¢ap azalmasi degerlerini %10.83 ile %17.15 arasinda

tespit etmis ve degerlerin kullanilan yag ve lif oranlarindan etkilenmedigini
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belirtmistir (p>0.05). Bunun sebebini limon lifinin su ve yagi tutma potansiyelinin
yiiksek olmasi ile agiklamistir.

Keten tohumu unu ve galeta unundan farkli oranlarda hazirlanan karigimlarin
tavuk koftelerine %6 oraninda ilavesinin iirliniin bazi nitelikleri iizerine etkileri
konusunda yapilan ¢aligmada (Kilinggeker, 2019),cap azalmalari, her bir grupta 4
kofte lizerinden 3 farkli noktadan alinan dl¢timler sonrasi hesaplanmistir. Hesaplama
sonucu c¢ap azalmasi degerleri kontrol grubu ile karsilastirilmis ve farkliliklarin
istatistiksel olarak anlamli olmadig: bildirilmistir (p>0.05).

Giiven (2010), sigir hamburger koftelerinde %10, 15 ve 20 oranlarin yag ile
%0, 2, 4 ve 6 oranlarinda havug lifi kullanmistir. Havug lifi katilma oranma
bakilmaksizin yag katma orani arttik¢a cap azalmasinda Onemli diizeyde artis
meydana gelmistir (p<0.05). Havug lifi ilavesi artis1 hamburgerlerde cap azalisini
engelleme yoniinde egilim gdstermis ve Ozellikle %15 ve 20 yaglh gruplarda cap
azalmasi lizerine 6nemli etki yapmistir (p<<0.05). %2 lif ilaveli grubun ¢ap azalmasi
degerleri ile lif katkis1 olmayan gruplarin degerleri arasinda onemli bir fark

bulunmamaistir (p>0.05).
4.2.7. Su tutma kapasitesi

Gerek fonksiyonelligi arttirmak gerekse farkli amaglarla gida maddelerine katilan
katki maddeleri igerdikleri diyet liflerin miktarlarina bagh olarak {iriinlerin su tutma
kapasitesini arttirmaktadirlar (Konak vd, 2015). Farkli oranlarda incir kabugu unu
ilave edilmis kofte gruplarmin su tutma kapasiteleri ¢izelge 4.8 de verilmistir.
Cizelgeden goriildiigl lizere, kofte gruplarmin su tutma kapasiteleri 0.76 ile 0.83

arasinda degismis ancak bu degisim istatistiksel olarak dnemli olmamistir (p>0.05).

Cizelge 4.8. Incir kabugu unu ilave edilerek iiretilen koftelerin su tutma kapasiteleri

Incir kabugu unu (%)
0 0.75 1.50 2.25 3.0
Su tutma kapasitesi 0.76 a 0.83a 0.77 a 0.79 a 0.81a
(0.02) (0.03) (0.02) (0.02) (0.02)

Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. Parantez igindeki rakamlar ortalamanin standart
sapmasidir. Ayni harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklar 6nemsizdir(p>0.05).

Mevcut calisma  sonuglarinin  aksine, sigir eti hamburgerlerine

formulasyondaki kiymay1 azaltacak sekilde %35, 10 ve 20 oraninda mercimek piiresi
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katan Hasbioglu ve Ertas (1997), mercimek piiresinin O6rneklerdeki su tutma
kapasitesini arttirdigini tespit etmistir. Su tutma kapasitesindeki artig kontrol grubu
ile %5 mercimek piiresi katilmis 6rnek arasinda 6nemsiz bulunurken, diger gruplar
arasinda 6nemli bulunmustur (p<0.01).

Et diriinlerinde diyet lif olarak yulaf lifi kullanim olanaklarini arastiran
Fernandez-Ginez vd (2005), yulaf lifini yagsiz frankfurterlere ve diisiik yag icerikli
Bologna sosislerine %1.5 ve %3 oranlarinda katmistir. Sonuglar yulaf lifinin su
tutma potansiyelinin yiiksek olusuna bagli olarak orneklerin su tutma kapasitesini
artirdigini gostermistir.

Mevcut ¢alisma sonuglarina benzer olarak, Oztiirk (2009), kabak ¢ekirdegi
ununu farkli oranlarda yag ikamesi ve fonksiyonel ingrediyen olarak kofte
iretiminde kullanmistir. Arastirici kabak cekirdegi ununun sigir eti kdftelerinin su
tutma kapasitesini etkilemedigini (p>0.05) ve en diisiik su tutma kapasitesi degerini
0.81 ile kontrol grubunda, en yiiksek degeri ise 0.85 ile %9 kabak c¢ekirdegi unu
ilaveli grupta belirledigini rapor etmistir.

Cars1 (2018), farkli oranlarda (%0.1, 0.25, 0.5, 1 ve 2) ¢ordiik otu tozunu sigir
koftelerine ilave etmis ve ayrica kontrol ve %0.01 Biitillenmis Hidroksi Toluen
(BHT) igeren sigir eti kofteleriyle birlikte toplam 7 kofte grubu olusturmustur.
Aragstirict kofte orneklerini 5 giin boyunca +4 °C’de depoladiktan sonra yapmis
oldugu su tutma kapasitesi analiz sonuglarmma gore Ornekler arasinda Onemli
farkliliklar tespit etmemistir (p>0.05).

Goriildigi tizere, kofte 6rneklerine gerek fonksiyonelligi arttirmak, gerek yag
ikamesi olarak ve gerekse farkli parametreler iizerine etkilerini belirlemek {izere
yapilan calismalarda katilan madde miktarinm 6zelliklerine gore su tutma kapasitesi
iizerinde farkli etkiler rapor edilmistir. Bir¢cok calismada oldugu gibi, mevcut
calismada da incir kabugu unu ilavesi koftelerin su tutma kapasitesini degistirmedigi

belirlenmistir (p>0.05).

4.2.8. pH degeri

Sigir eti kiymasmna farkli oranlarda incir kabugu unu ilave edilerek iiretilen kofte
orneklerinin pH degerleri Cizelge 4.9’da verilmistir. Goriildiigli gibi, iirlinlerin pH
degerleri 5.63 ile 5.75 arasinda degismis, bu degisim sadece %3 incir kabugu unu
katilmis grupta onemli olmus ve kontrol grubuna gore diismiistiir (p<0.05). pH

degerindeki bu diislis, incir kabugu ununun diisiik pH degerine baglanabilir. TS
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10580 Kofte-Hamburger Kofte (Pismemis) Standardinda (Anonymous, 2010)
pismemis koftelerin pH degerlerinin 5.2 ile 6.3 arasinda olmasi gerektigi
belirtilmektedir. Buna gore, kontrol grubu ve incir kabugu unu ilave edilmis tim

kofte gruplarinin pH degerlerinin standarda uygun oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.9. Incir kabugu unu ilave edilerek iiretilen koftelerin pH degerleri

Incir kabugu unu (%)

0 0.75 1.50 2.25 3.0
pH degeri 575a 575a 573 a 5.74a 5.63b
(0.05) (0.03) (0.02) (0.01) (0.02)

Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. Parantez igindeki rakamlar ortalamanin standart
sapmasidir. Farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklar énemlidir (p<0.05).

Uriin gelistirici ve zenginlestirici olarak kullanilan maddelerin iiriiniin pH
degerini degistirdigi degisik arastiricilar tarafindan da belirlenmistir (Navarro vd,
2006; Giliven, 2010; Salman, 2012; Caglar, 2014).

Havug lifini diisiik yagli hamburger iiretiminde kullanan Giiven (2010), %0,
2, 4 ve 6 oranlarinda havug lifi kattig1 ve %10, 15 ve 20 oranlarinda yag iceren kofte
orneklerinde en yiiksek pH degerini kontrol grubunda gozlemlerken, havug lifi katma
orani arttikca drneklerin pH degerlerinin azaldigini tespit etmistir.

Caglar (2014), ogiitiilmiis hardal tohumlarmm koéftelerin kalite Ozellikleri
iizerine etkileri konulu ¢alismasinda, hardal tohumu igermeyen kontrol grubu ve
farkl1 oranlarda Ogiitiilmiis hardal tohumu katilan koftelerin pH degerlerinde
depolama siiresince 6nemli farkliliklar olmadigin1 ancak 15. giin pH Olgiimlerinde
orneklerin 5.62 ile 6.01 arasinda degerler sergiledigini belirlemistir. En yiiksek
degerin kontrol grubunda, en diisiik degerin ise %2 kahverengi hardal ilaveli kofte
orneginde oldugunu rapor etmistir.

Sigir eti koftelerine %1 ve 2 oraninda kirmizibiber ve karabiber tozu ilave
eden Navarro vd (2006), kontrol grubu ile diger kofte gruplarmin pH degerleri
arasinda onemli farkliliklara rastlamamaistir (p>0.05).

Farkli oranlarda yag (%10, %15, %20) ve limon lifi (%0, %2, %4, %6)
kullanarak hamburger kofte tireten Salman (2012), en yiiksek pH degerini (5.36)
limon lifi katilmayan kontrol grubunda belirlerken, limon lifi katma orani arttik¢a pH
degerinin azaldigmi tespit etmistir. Bu azalmanin istatistiksel olarak anlamli

oldugunu bildirmis (p<0.05) ve bu durumun limon lifinin igerdigi organik asitlerden
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kaynaklandigini ileri stirmiistiir. Ayni ¢aligmada yag ve lif interaksiyonunun da pH
degerleri tizerinde etkili oldugu belirlenmis (p<0.05) ve %15 yag + %2 limon lifi
iceren hamburger koftelerin pH degeri 5.17 olarak bulunmustur. Ayni lif oranina
sahip %20 yagli 6rneklerin pH degeri 5.84’¢ yiikselirken, ayni yag oranina sahip %4

limon lifi igeren 6rneklerin pH degeri 4.71’°¢ diismiistiir.

Literatiir verilerine bakildiginda, et {irlinlerine fonksiyonellestirici veya
zenginlestirici olarak katilan maddelerin ozelliklerine bagli olarak pH degerini
artirict ya da azaltici yonde etki edebildigi goriilmektedir. Mevcut ¢calismada incir
kabugu ununun disiik pH degeri (pH=4.24, Cizelge 4.1.) nedeniyle %3 incir kabugu

unu katilmis ko fte grubunun pH degerinde diisme goriilmiistiir.

4.2.9. Renk degerleri

Farkli oranlarda incir kabugu unu eklenerek elde edilen sigir koftelerinin L
(parlaklik) renk degerleri Cizelge 4.10°da gosterilmistir. Gortldigi gibi, kofte
formiilasyonuna katilan incir kabugu unu, kontrol grubuna gore L degerlerini
azaltmis (p<0.05), ancak bu azalma kontrol grubu ve %1.5 oraninda incir kabugu unu
katilmis grup arasinda dnemli olmamistr (p>0.05). Incir kabugu ununun koyu bir
renge sahip olmasi koftelerin parlaklik degerlerindeki azalmanin nedeni olarak
goriilebilir.

Cizelge 4.10. Incir kabugu unu ilave edilerek iiretilen koftelerin L degerleri

Incir kabugu unu (%)

0 0.75 1.50 2.25 3.0
L degeri 46.59 a 43.82b  4485ab 43660 43.82 b
(0.19) (0.28) (0.48) (1.67) (0.40)

Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. Parantez igindeki rakamlar ortalamanin standart
sapmasidir. Farkli harflerle gdsterilen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir (p<0.05).

Kilinggeker (2018), farkli gamlar1 (karboksimetil seliiloz, agar agar, tara ve
keciboynuzu) %1 oraninda tavuk koftelerine katarak yapmis oldugu ¢alismada, farkl
gam ilavesinin ¢ig kofte Orneklerinin L (parlaklik) degerlerinde bir farklilik
yaratmadigmi belirlemistir. Pismis kofte Orneklerinin L degerlerinde ise Onemli
farkliliklar bulunmus (p<0.05) ve en yiiksek L degeri 47.47 olarak ke¢iboynuzu gami

ile hazirlanan koftelerde dlc¢tilmiistiir.
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Tekirdag koftesi Orneklerine farkli gamlar katan Demirci (2008), renk
analizleri sonucunda ¢ig orneklerin L degerini 35.42 (%1 guar gam igeren Ornek) ile
41.18 (%] karragenan igeren 6rnek) arasinda tespit etmistir. Tiim ko fte gruplarmin L
degerini kontrol grubundan (36.10) yiiksek bulmustur. Ancak gruplar arasindaki
farkliliklar istatistiksel olarak anlamli olmamuistir (p>0.05).

Kofte formiilasyonuna iiziim cibresi katan Kyialbek (2008), orneklerin L
degerlerinde onemli degisikler tespit etmistir (p<0.05). En diisiik L degerini %1
oraninda iiziim cibresi ilaveli ornekte belirlemis ve {iziim cibresinin igerdigi mor
rengin bu degerin diigmesinde etkili oldugunu savunmustur.

Kilinggeker (2017) farkli lifler katarak hazirladigi kofte Orneklerinde L
degerlerini kontrol grubuna oranla daha yiiksek tespit etmis; en diisiikk degeri 43.65
ile kontrol grubunda, en yiiksek degeri ise 53.34 ile seliiloz lifi ilaveli grupta
belirlemistir. Ayrica L degerini %5 oraninda havug lifi katilan grupta 49.37, iniilin
lifi katilan grupta 46.10, portakal lifi katilan grupta 51.90 ve bezelye lifi katilan
grupta 50.54 olarak rapor etmistir (p<0.05).

Farkli oranlarda incir kabugu unu ilave edilerek hazirlanan sigir koftelerinin a
(kirmizilik) renk degerleri Cizelge 4.11°de gosterilmistir. Kofte gruplarmnin
kirmizilik degerleri 9.83 ile 11.61 arasinda degismis ve incir kabugu ilave orani
arttik¢ca az da olsa azalmistir. Ancak bu azalma istatistiksel olarak 6nemli olmamaistir
(p>0.05).

Kofte tretiminde farkli gamlarin (karboksimetil seliilloz, agar agar, tara ve
keciboynuzu) kullanildig1 bir c¢alismada (Kilinggeker, 2018), gam kullanimmin
orneklerin a (kirmizilik) degerlerinde 6nemli bir azalmaya sebep oldugu tespit
edilmistir (p<0.05). Kontrol grubunda tespit edilen en yiiksek (4.41) kirmizilik

degeri, en diisiik (3,61) tara gami ilaveli grupta belirlenmistir.

Cizelge 4.11. Incir kabugu unu ilave edilerek iiretilen koftelerin a degerleri

Incir kabugu unu (%)

0 0.75 150 2.25 3.0
a degeri 11.09a 116la 1117 a 10554 9.83a
(1.30) (1.53) (1.52) (0.19) (0.15)

Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. Parantez igindeki rakamlar ortalamanin standart
sapmasidir. Ayni harfler verilen ortalamalar arasindaki farklar 6nemsizdir(p>0.05).
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Demirci (2008), farkli gamlar katkili koftelerin renk analizleri sonucunda a
degerlerini 3.84 (9%0.5 ke¢iboynuzu gam katkili 6rnek) ile 5.81 (kontrol Ornegi)
arasinda bulmus ancak gruplar arasindaki degisim anlamli olmamaistir (p>0.05).
Kyialbek (2008) domates tozunu kofte harcina kattigi ¢alismasinda, domates tozu
ilavesi ile a degerlerinde onemli artis tespit etmistir. %1 oraninda kullandig1 tiziim
cibresi de koftelerin kirmizilik degerlerini arttrmis ancak bu artis Onemli
bulunmamistir (p>0.05).

Kilinggeker (2017), iniilin, portakal, havug, seliiloz ve bezelye liflerini tavuk
koftelerine %35 oraninda ilave etmis ve tiim gruplarm a degerini kontrol grubundan
yiikksek bulmustur. Kirmizilik degerinin 1.70 (kontrol grubu) ile 3.12 (havug lifi
katkili &rnek) arasinda degistigini bildirmistir. Iniilin, portakal, seliilloz ve bezelye lifi
ilaveli koftelerin a degerleri sirasiyla 1.95, 2.71, 2.78 ve 2.39 arasinda degismis ve
bu degisim istatistiki agidan anlamli bulunmustur (p<0.05).

Farkli oranlarda incir kabugu unu eklenerek firetilen sigir koftelerinin b
(sarilik) renk degerleri Cizelge 4.12°de gosterilmistir. Goriildiigi gibi, kofte
gruplarinin sarilik degerleri 10.91 ile 11.67 arasinda degismis ve katilan incir kabugu
unu miktar1 arttikca sarilik degerleri az da olsa artmistir. Ancak bu artis istatistiksel
olarak anlamli olmamustir (p>0.05).

Kilinggeker (2018), farkli gamlarin kofte iiretiminde kullanildig1 ¢caligmasinda
orneklere gam ilavesi arttikga b (sarilik) degerlerinde istatistiksel anlamda 6nemli
disiis tespit etmistir (p>0.05). Sarilik degerlerini en yiiksek 12.60 ile kontrol

grubunda ve en diistik 10.43 ile ke¢iboynuzu gami ilaveli grupta belirlemistir.

Cizelge 4.12. Incir kabugu unu ilave edilerek iiretilen koftelerin b degerleri

Incir kabugu unu (%)

0 0.75 150 2.25 3.0
bdegeri  10.91a 10.73a 11.24a 11.25a 1167 a
(1.26) (0.47) (1.16) (1.16) (1.10)

Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. Parantez igindeki rakamlar ortalamanin standart
sapmasidir. Ayni1 harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklar 6nemsizdir(p>0.05).

Tekirdag koftesi orneklerine %0.5, 1 ve 1.5 oranlarinda farkli gamlar katan
Demirci (2008), orneklerin renk analizi sonuglarinda en diisiik b degerini 10.43 ile
%1 oraninda guar gam iceren Ornekte, en yiiksek ise 12.65 ile %1 oraninda

karragenan gam igeren ornekte tespit etmistir.
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Kyialbek (2008), iiziim cibresini kofte 6rneklerinde kullandigi ¢aligmasinda
kofte orneklerinin b degerlerinde 6nemli degisiklik oldugunu tespit etmistir. Kontrol,
%0.25, 0.5 ve 1 oranlarinda lizim cibresi katkili 6rneklerde b degerini sirasiyla 7.3,
5.7, 4.2 ve 8.1 olarak belirlemistir. %0.25 ile %0.5 {iziim cibresi iceren drneklerin b
degerlerini kontrol ve %1 katkili 6rneklerden daha diisiik bulmustur.

Kilinggeker (2017), iniilin, portakal, havug, seliiloz ve bezelye liflerini tavuk
koftelerine %5 oraninda ilave ettigi caligmasinda, koftelerin b degerlerini kontrol
orneginde en diisiik (8.89) olmak ftizere, iniilin, portakal, havug, seliiloz ve bezelye
liflerini igeren koftelerde sirasiyla 10.04, 13.84, 13.76, 12.65, 12.34 olarak tespit
etmis ve tiim veriler arasindaki farkliliklar1 6nemli bulmustur (p<0.05).

Goriildigii gibi, kofte tretiminde incir kabugu unu kullanilmast renk
parametrelerinden sadece L degeri {izerine etkili olmus ve bu etki smirli diizeyde
gerceklesmistir. Bu sonuglar, renk 6zellikleri yoniinden mevcut ¢alismada kullanilan

incir kabugu oranlarimin genelde bir problem olusturmadigini géstermektedir.
4.2.10. Tekstiir profil analizi (TPA)

Farkli oranlarda incir kabugu unu eklenerek iiretilen sigir eti koftelerinin tekstiir
profil analizi (TPA) sonuglar1 Cizelge 4.13 de verilmistir. Cizelgeden gorildigi
gibi, koftelere incir kabugu unu ilavesi sertlik degerlerini etkilemis (p<0.05) ve en
yiiksek deger, 173.81 N ile kontrol grubu koftelerde belirlenmistir. Koftelerin sertlik
degerleri incir kabugu unu ilave orami arttik¢a azalmig ve gruplar arasindaki bu
azalma onemli bulunmustur (p<0.05). Bu durumun incirde bulunan fisin enziminin
proteolitik aktivitesinden kaynaklandigi diisiiniilmektedir.

Incir kabugu unu ilaveli kdftelerin elastikiyet degerleri 0.61 ile 0.78 mm
arasinda degismis ve en diisiikk deger kontrol grubu koftelerde belirlenmistir
(p<0.05). Incir kabugu unu ilaveli koftelerin elastikiyet degerleri arasindaki farklar
ise istatistiksel olarak anlamli olmamistir (p>0.05).

Kofte orneklerinin i¢ yapiskanlik ve ¢ignenebilirlik degerleri de incir kabugu
unu ilavesinden etkilenmis (p<0.05) ve ilave orani arttikca degerler genelde artis
gostermistir. Kofte oOrneklerinin ¢ignenebilirlik degerlerinde, i¢c yapiskanlik

degerlerine gore daha belirgin artiglar gozlemlenmistir.
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Cizelge 4.13. Incir kabugu unu ilave edilerek iiretilen koftelerin tekstiir profil
analizi (TPA) sonuglar1

Incir kabugu unu (%)

0 0.75 1.50 2.25 3.0

Sertlik (N) 173.81a 169.44 b 164.81c 158.26d 146.70e

(0.34) (1.96) (124)  (210)  (L11)
Elastikiyet (mm) 0.61b 076a  076a  078a 0.76a

(0.04) (0.07) 0.01)  (0.01)  (0.02)
I¢ yapiskanlik 0.27 ¢ 0.26 c 0.28 hc 0.30ab 0.33a

(0.01) (0.01) (0.01)  (0.01)  (0.01)
Cignenebilirlik 27.50 b 29.87b 37.15a 37.13a 36.51a
(N.mm) (1.47) (2.22) 0.11)  (L34)  (1.25)

Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. Parantez igindeki rakamlar ortalamanin standart
sapmasidir. Farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir (p<0.05).

Sigir eti koftelerine %0 (kontrol), 0.5, 1.0, 1.5 ve 2.0 oranlarinda ogiitiilmiis
zeytin yapragi unu ekleyerek depolama stabilitesi {lizerine etkilerini inceleyen Acar
(2018), =zeytin yapragr unu ilavesinin kofte oOrneklerinin sertlik degerlerini
etkiledigini belirlemis (p<0.05) ve degerlerin %2 oranma kadar tiim Ornek
gruplarinda artarken son grupta azalma gosterdigini bildirmistir. Elastikiyet degerleri
lizerine ise zeytin yapragi unu ilavesinin énemli bir etkisi bulunmazken (p>0.05)
degerler 0.74-0.77 mm arasinda degismistir. Kofte harcina eklenen zeytin yapragi
ununun i¢ yapiskanhk degerleri iizerine etkisi 6nemsiz bulunmus (p>0.05) ve
degerler 0.20-0.90 arasinda degismistir. Cignenebilirlik {izerine ise zeytin yapragi
unu ilavesinin etkisi énemli bulunurken (p<0.05), %0.5 oraninda c¢ignenebilirlik
artmis %1.5 ve %2.0 ilaveli 6rneklerde ise azalma goriilmiistiir.

Rosli ve ark (2011) yag ikamesi ve lif kaynag1 olarak %0, 25 ve 50 (w/w)
oranlarinda Pleurotus sajor-caju mantarini tavuk koftelerinde kullanmiglar ve tekstiir
iizerine etkisini arastirmislardir. Kofte orneklerinde kullanilan mantar orani arttik¢a
orneklerin sertlik degerlerinde azalma belirlenirken, elastikiyet, yapigkanlik ve
cignenebilirlik degerlerinin ise kontrol drnegine gore arttigini belirlemislerdir.

Farkli oranlarda ¢ordiik otu ilave edilen sigir kofteleri tekstiirel parametreler
acisindan degerlendirilmis ve tiim degerler istatistiksel olarak anlamli bulunmustur
(p<0.01). Kofte orneklerinin sertlik degerleri ¢ordiik otu ilavesi orami ile dogru

orantil artarken, kontrol grubunda 13.71 N olan deger %2 ¢ordiik otu katilan 6rnekte
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19.86 N’a yiikselmis ve bu iki grup arasindaki fark 6nemli bulunurken, diger gruplar
arasindaki farklar onemsiz olmustur (p>0.05). Elastikiyet degerleri 0.56-0.69 mm
arasinda degisiklik gostermis, ¢ordiik otu tozu ekleme orani artist ile dogru orantili
olmayacak sekilde veriler anlamli bulunmustur (p<0.05). I¢ yapiskanlik verileri de
elastikiyet gibi diizensiz sekilde degisiklik gostermis, degisiklikler kendi aralarinda
onemli bulunmus (p<0.05) ve 0.44 ile 0. 52 arasinda degismistir. En yiiksek i¢
yapiskanlik degeri %1 oraninda ¢ordiikk otu eklenmis grupta tespit edilmistir.
Cignenebilirlik degerleri en diisiik 3.12 ile 6.18 N.mm arasinda degismistir. En
yiiksek cignenebilirlik degeri %1 ¢ordiik otu katilan grupta belirlenmis ve gruplar
arasindaki farklar 6nemli bulunmustur (p<0.01) (Cars1, 2018).

Diistik yagh kofte orneklerinde %0, 1, 2, 3 ve 4 oranlarinda musir ipegi
kullanan Aukkanit vd (2015), sertlik bakimmdan en yiliksek degeri 6.19 N ile %3
misir ipegi katilan grupta tespit ederken, en diisiik 5.51 N ile %2 oraninda katilan
grupta 0lgmiislerdir. Degerler, gruplar arasinda diizensiz ve 6nemsiz (p>0.05) olarak
degisirken, kontrol grubunda sertlik degeri 6.10 N olarak belirlenmistir. I¢
yapiskanlik en diisiik 0.11 ile kontrol grubunda ve en yiiksek 0.22 ile %4 karisimhi
ornekte Ol¢iilmiistiir. Tiim sonuglar istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.05).
Elastikiyet degerleri ise 4.55 mm ile 4.81 mm arasinda degismis ve degerler
arasindaki farkliliklar 6nemsiz bulunmustur (p>0.05). Cignenebilirlik degerleri
kontrol grubunda en diisiik (0.27 N.m) iken, misir ipegi oran1 karigimi arttik¢a 0.59
N.m’ ye kadar diizenli olarak artig gostermistir. Gruplar arasindaki artis istatistiksel
olarak anlamli bulunmustur (p<0.05).

Mevcut calismada tekstiirel parametreler acisindan gruplar arasinda
farklhiliklar goriilmiis ve bu farkliliklar literatiirde verilen sonuclarin bazilariyla
desteklenirken, bazilarindan farkhilik gostermistir. Bu sonuclar kofte iiretiminde
kullanilan fonksiyonel ve ikame maddesinin cinsine ve katki oranma gore tekstiirel

ozellikleri degisebilecegini gdstermektedir.
4.2.11. Duyusal ozellikler

Incir kabuguunuilaveedilerekiiretilenkdftelerin duyusal analiz puanlari Cizelge 4.14°
de gosterilmistir. Cizelgeden goriildiigii gibi, renk ve goriiniis puanlar1 7.80 ile 7.05,
lezzet puanlar1 7.30 ile 6.50, sululuk puanlar1 6.90 ile 6.30, gevreklik puanlar1 7.00
ile 6.45 ve bu dort 6zelligin aritmetik ortalamasini olusturan genel kabul edilebilirlik

puanlari ise 7.08 ile 6.71 arasinda degismistir. Tiim kofte 6rnekleri duyusal 6zellikler
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yoniinden genelde yiiksek puanlar almis ve puanlar arasindaki farkliliklar anlamli

bulunmamustir (p>0.05).

Cizelge 4.14. Incir kabugu unu ilave edilerek iiretilen koftelerin duyusal analiz

puanlari
Incir kabugu unu (%)
0 0.75 1.50 2.25 3.0

Renk ve goriiniis 7.80a 7.05a 7.60 a 7.60 a 7.30a

(0.29) (0.35) (0.28) (0.01) (0.14)
Lezzet 6.50 a 6.65 a 6.80 a 7.30 a 6.75 a

(0.42) (0.07) (0.42) (0.28) (0.64)
Sululuk 6.35a 6.65a 6.90 a 6.40 a 6.30 a

(0.49) (0.21) (0.56) (0.14) (1.13)
Gevreklik 6.75 a 6.45 a 7.00 a 6.85a 6.70 a

(0.35) (0.21) (0.00) (0.64) (0.99)
Genel kabul edilebilirlik 6.86 a 6.71a 7.08 a 7.04 a 6.77 a
(0.39) (0.04) (0.12) (0.27) (0.73)

Sonuclar iki tekerriir ortalamasidir. Parantez icindeki rakamlar ortalamanin standart
sapmasidir. Ayni harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklar 6nemsizdir(p>0.05).

Kofte iiretiminde domates tozu ve iizlim cibresi kullanan Kyialbek (2008),
domates tozu kullaniminin koéftelerin goriiniim ve lezzet puanlarini olumsuz yonde
etkiledigini (p<0.05), liziim cibresi kullaniminin ise goriiniim puanlar1 tizerinde etkili
olmadigmi tespit etmistir (p>0.05). Genel degerlendirme yoOniinden ise kofte
orneklerinin genel kabul edilebilirlik puanlar1 arasinda fark olmadigini (p>0.05) ve
tiim Orneklerin genel kabul edilebilirlik sinirlar1 igerisinde puanlar (6.2 ve iistii)
aldigmi rapor etmistir.

Farkli gamlarin (karboksimetil seliiloz, agar agar, tara ve ke¢iboynuzu) kofte
ornekleri iizerindeki etkilerini inceleyen Kilinggeker (2018), goriiniis, tat, renk ve
koku parametrelerini dikkate alarak yapmis oldugu duyusal degerlendirme
sonucunda gamlarin koku hari¢ diger parametreler {izerine ©Onemli etkisinin
oldugununu tespit etmistir (p<0.05). Kéfte drneklerinin goriiniis puanlar1 4.65-7.05,
renk puanlar1 4.40-7.20 ve tat puanlar1 4.50-6.30 arasinda degisiklik gostermis ve
ozellikle agar agar ve keciboynuzu gamlari ile hazirlanan kofte 6rnekleri en yiiksek
puanlar1 almistir. Bu nedenle tavuk koftelerinde agar agar ve kegiboynuzu gamlarinin

tavsiye edilebilecegi savunulmustur.
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Pleurotus ostreatus ve Agaricus bisporus mantarlari toz haline getirilip dana
eti koftelerinde %5 ve %10 oranlarinda kullanildig1 bir calismada, ko fte 6rneklerinde
renk parametresi bakimindan onemli degisiklikler olmadig: tespit edilmistir (Stifer
vd., 2016).

Bagka bir calismada keten tohumu unu ve galeta unundan farkli oranlarda
hazirlanan karisimlar %6 oraninda tavuk koftelerine katilmigs ve Ornekler goriinis,
tat, koku ve renk 6zellikleri bakimindan degerlendirilmistir. Duyusal analizlerde renk
ve goriiniis puanlar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmus (p>0.05)
fakat keten tohumu unu ilavesi kofte orneklerinde kontrol grubuna kiyasla koku ve
tat parametrelerini olumsuz yonde etkilemistir (p<0.05) (Kilinggeker ve Kirpik,
2019).

Bilek (2009), keten tohumu unu ilavesinin sigir eti koftelerinin
fonksiyonelligi lizerine etkilerini arastirdig1 ¢alismada, %3, 6, 9, 12 ve 15 oranlarinda
keten tohumu ilave edilen kofte drneklerinde en yiiksel lezzet puanini 6.25 ile %20
yagl kontrol grubunda belirlemis, keten tohumu unu orani arttikca begeni puanlar1
azalmig ve %15 keten tohumu unu katkili kofte grubunda 4.30’a diismiistiir.
Koftelerin sululuk puanlamasinda da en yiiksek puanmi 5.86 puanla kontrol grubu
kofteler almistir. Orneklere keten tohumu unu ilavesi arttik¢a sululuk begeni puanlari
azalmis ve %15 keten tohumu unu ilaveli grupta 4.80’e diismiistiir.

Acar (2018), zeytin yapragir unu ilavesinin koftelerin tat, koku ve lezzet
puanlarini etkilemedigini (p>0.05) ancak en c¢ok begenilen grubun %1.5 zeytin
yapragi tozu ilave edilen grup oldugunu rapor etmistir.

Farkli gamlarin Tekirdag koftelerinde kullaniminin tat {izerindeki etkilerinin
tespit edildigi ¢aligmada puanlarin 5.45- 6.91 arasinda degistigi goriilmiistiir. Genel
olarak farkli gamlarin kullanimi tat puanlarini olumsuz yonde etkilemis ancak %1
kec¢iboynuzu gami kullanilan grup (6.91), kontrol grubuna (6.64) goére daha fazla
begenilen grup olmustur (Demirci, 2008). En diisiik sululuk puam 5.55 ile %1.5
oranda guar gam kullanilan 6rnekte, en yliksek puan ise 6.45 ile kontrol grubunda
tespit edilmistir. Kofte orneklerine gam ilavesi kattikca sululuk puanlar1 degismis
ancak bu degigimler istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

Kabak cekirdegi ununu %3, 6, 9 vel2 oranlarinda yag ikame edici olarak
kullanan Oztiirk (2019), 6.70 puanla en yiiksek gevrekligi kontrol grubunda tespit

etmis ve kabak ¢ekirdegi orani arttikca gevreklik puanlarinin azaldigni bildirmistir
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(p<0.005). Koftelerin sululuk puanlar1 7.42 ile 6.47 arasinda degismis ve en yiiksek
sululuk puanini kontrol grubu almistir.

Ates (2014), sigir eti kiymasi ile hazirladigi kofte Orneklerine 1s1l islem
uygulanarak ogiitiilmiis ¢orekotu tohumundan %0.5, 1.0 ve 2.5 oranlarinda ilave
etmis ve hedonik skala kullanarak tat-lezzet, koku, tekstiir ve goriiniis yoniinden
degerlendirmistir. Degerlendirme sonucunda ornek gruplari arasindaki farkliliklari
Oonemsiz bulmus (p>0.05), ancak genel kabul edilebilirlik bakimimdan %0.5 ¢orekotu
ilaveli ko fte 6rnegi en yiiksek puani almistir. Arastirict, kofte 6rneklerinin depolama
kosullarinm1 da dikkate alarak ¢orekotu kullannminin tavsiye edilebilir oldugunu
bildirmistir.

Kurutulmus oyster mantarmi dana eti koftelerine %4, 8 ve 12 (w/w)
oranlarinda katan El-Refai vd (2014), %8 oraninda mantar ilave edilen koftelerin
duyusal parametreler bakimindan en yiiksek puanlari aldigini, genel olarak kofte
orneklerinin fiziksel ve kimyasal 6zellikler bakimindan kontrol grubuna kiyasla daha
tercih edilebilir oldugunu rapor etmistir.

Chun vd (2005), yapmis olduklar1 bir ¢alismada Shiitake mantar tozunu %0,
2, 4 ve 6 (w/w), fosfat1 ise %0 ve 0.5 (w/w) oranlarinda domuz koftelerine eklemisler
ve koftelerin Amerikan ve Koreli tiiketiciler tarafindan kabul edilebilirliklerini
incelemislerdir. Her iki hedef grup mantarm kofte 6rneklerinde kullanimini fosfat ile
kombinasyonuna tercih etmis ve Shiitake mantar tozu kullanimi yiiksek oranda
begeni toplamistir.

Goriildigi gibi, incir kabugu ununun farkli oranlarda sigir koftelerine
katilmas1 duyusal analizlerde panelistlerce genelde yiiksek begeni almis ve %3’e
kadar kullanimi1 renk-goriiniis, lezzet, sululuk ve gevreklik kriterlerinde olumsuzluga
neden olmamistir. Bu sonuglar koftelerin besleyici degerini zenginlestirmek amaciyla

%3 oranina kadar incir ¢ekirdegi unu kullanilabilecegini gostermektedir.
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5. SONUC VE ONERILER

Incir kabugu ununun yag ikamesi ve fonksiyonel ingrediyen olarak ko fte iiretiminde
kullanilabilirligini konu alan bu ¢alismada, %0, 0.75, 1.50, 2.25 ve 3 oranlarinda
incir kabugu unu ilavesinin kofte 6rneklerinin fiziksel, kimyasal, tekstiirel ve duyusal
Ozellikleri iizerine etkisi incelenmis ve elde edilen sonuglar ve Oneriler asagida
verilmistir.

Incir kabugu unu ilavesi kdftelerin kuru madde ve kiil miktarmni artirirken,
yag miktarim azaltmistir (p<0.05). Protein miktarinda ise onemli bir degisiklige
neden olmamistir (p>0.05). Kofte 6rneklerinde yag miktarinin azalmasi, incir kabugu
ununun yag ikamesi olarak kullanilabilecegi yoniindeki beklentiyi destekler nitelikte
bir sonug ortaya koymustur.

Kofte orneklerinde pisirme kaybi degerleri %18.27 ile 23.01 arasinda
degismis ve incir kabugu unu ilavesi pisirme sirasinda meydana gelen su ve yag
kaybimni1 azaltmistir (p<0.05). Buna karsilik kéfte 6rneklerine incir kabugu unu ilavesi
koftelerin capinda ve su tutma kapasitesinde 6nemli bir degisiklige neden olmamistir
(p>0.05).

Incir kabugu unu katilarak iiretilen koftelerin pH degerleri 5.63 ile 5.75
arasinda degismis ve bu degisim sadece %3 incir kabugu unu katilmig grupta 6nemli
olmus ve kontrol grubuna gore daha diisiik olmustur (p<0.05).

Kofte formiilasyonuna katilan incir kabugu unu, kontrol grubuna goére
parlaklik degerlerini azaltmis (p<0.05), ancak bu azalma kontrol grubu ve %1.5
oraninda incir kabugu unu katilmis grup arasinda 6nemli olmamistir (p>0.05). Buna
karsilik incir kabugu unu ilavesiyle koftelerin kirmizilik ve sarilik degerlerinde
onemli bir degisiklik olmamistir (p>0.05). Bu sonuglar, mevcut ¢aligmada kullanilan
incir kabugu oranlarmin renk Ozellikleri yoniinden genelde bir problem
olusturmadigini gostermektedir.

Koftelerin sertlik degerleri incir kabugu unu ilave orani arttik¢a azalirken, i¢
yapiskanlik ve cignenebilirlik degerleri genelde artmistir (p<0.05). Koftelerin
elastikiyet degerleri 0.61 ile 0.78 mm arasinda degismis ve incir kabugu unu ilaveli

kofteler kontrol grubundan daha yiiksek elastikiyet degeri sergilemistir (p<<0.05).
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Tiim kofte ornekleri duyusal 6zellikler yoniinden yiiksek puanlar almis ve

incir kabugu unu ilavesi duyusal puanlar iizerinde etkili olmamustir (p>0.05).

Bu sonuglar koftelerin besleyici degerini zenginlestirmek ve yag miktarini
diisiirerek daha saglikli hale getirmek amaciyla %3 oranina kadar incir kabugu unu

kullanilabilecegini gostermektedir.
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