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OZET

YUMURTACI TAVUK ETLERINDEN URETILEN URUNLERDE
KASAPLIK HAYVAN YAGLARININ KULLANILMASI VE BUNUN URUN
KALITESINE ETKIiSI
YUKSEK LiSANS TEZI
MURAT KUMRAL
PAMUKKALE UNIVERSITESI FEN BiLIMLERI ENSTITUSU

GIDA MUHENDISLiGi ANABILIiM DALI
(TEZ DANISMANI:PROF. DR. RAMAZAN GOKCE)
DENIZLi, MART - 2021

Calismada yumurta verimi azaldig1 i¢in kesime gonderilen yumurtaci tavuk
etlerinin doner, kofte ve nugget iiretiminde kasaplik hayvan yaglari ile birlikte
kullanim olanaklar1 incelenmistir. Kuyruk ve gémlek yaglari farkli oranlarda (%0, 10
ve 20) eklenerek tiretilen doner, kofte ve nugget ornekleri vakumla paketlenerek
4+2°C’de 21 giin siireyle depolanmustir. Uriinlerin depolama siiresi boyunca (0., 7.,
14. ve 21. giinler) fiziksel, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik 06zellikleri
arastirilmistir. Doner 6rneklerinin depolama siiresi boyunca ortalama olarak, pisirme
kayb1 %40,36, pH degeri 6,14, nem igerigi %50,28, kiil icerigi %2,35, ham protein
icerigi %20,49, yag igerigi %14,41, tuz igerigi %1,71, TBARS degeri 0,282 mg
MA/kg, genel begeni puani 3,14, tekstiirel sertlik degeri 34,94 N ve toplam aerobik
mezofilik bakteri (TAMB) sayis1 6,12 log kob/g olarak tespit edilmistir. Kofte
orneklerinin depolama siiresi boyunca ortalama olarak, pisirme kaybi1 %36,53, pH
degeri 6,21, nem igerigi %57,32, kiil igerigi %2,57, ham protein icerigi %22,68, yag
icerigi %15,68, tuz igerigi %1,76, TBARS degeri 0,279 mg MA/kg, genel begeni
puant 3,17, tekstiirel sertlik degeri 60,17 N, toplam aerobik mezofilik bakteri
(TAMB) sayis1 6,17 log kob/g olarak saptanmistir. Nugget drneklerinin ise depolama
stiresi boyunca ortalama olarak, pisirme kayb1 %19,48, pH degeri 6,20, nem igerigi
%60,07, kil igerigi %2,34, ham protein igerigi %19,99, yag igerigi %17,35, tuz
igerigi %1,37, TBARS degeri 0,283 mg MA/kg, genel begeni puani 3,10, tekstiirel
sertlik degeri 70,26 N, toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayis1 6,11 log
kob/g olarak belirlenmistir. Uriin gruplarmin higbirinde koliform grubu bakteri,
Salmonella spp. ve Clostridium perfringens varligi tespit edilememistir. Kasaplik
hayvan yaglarmin (kuyruk ve gomlek yaglar1) kullanilmas1 doner, kofte ve nugget
trtinlerinin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri iizerine olumlu yonde etkilere
neden oldugu goriilmiistiir.

ANAHTAR KELIMELER: Yumurtaci tavuk eti, doner, kofte, nugget, kuyruk yagi,
gomlek yagi.



ABSTRACT

USE OF SLAUGHTER ANIMAL FATS IN SOME PRODUCTS
PRODUCED WITH LAYER HEN MEAT AND ITS EFFECT ON
PRODUCT QUALITY
MSC THESIS
MURAT KUMRAL
PAMUKKALE UNIVERSITY INSTITUTE OF SCIENCE

FOOD ENGINEERING
(SUPERVISOR:PROF. DR. RAMAZAN GOKCE)
DENIiZLi, MARCH 2021

In this thesis, the possibilities of using layer hen meat together with slaughter
animal fats in the production of doner, meatballs and nuggets are studied. Doner,
meatball and nugget samples, which were produced by adding tail and abdominal fat
in different proportions (0, 10 and 20%), were vacuum-packed and stored at 4+2°C
for 21 days. The physical, chemical, sensory and microbiological properties of the
products were determined during storage on days 0, 7, 14 and 21. During the storage
period, in doner samples, average cooking loss of 40,36%, pH value of 6,14,
moisture content of 50,28%, ash content of 2,35%, crude protein content of 20,49%,
fat content of 14,41%, salt content of 1,71%, TBARS value of 0,282 mg MA/kg,
overall acceptance score of 3,14, textural hardness value of 34,94 N and the total
number of aerobic mesophilic bacteria of 6,12 log cfu/g were found. In meatball
samples, cooking loss of 36,53%, pH value of 6,21, moisture content of 57,32%, ash
content of 2,57%, crude protein content of 22,68%, fat content of 15,68%, salt
content of 1,76%, TBARS value of 0,279 mg MA/kg, overall acceptance score of
3,17, textural hardness value of 60,17 N, total aerobic mesophilic bacteria count of
6,17 log cfu/g were determined on average. In nugget samples, cooking loss of
19,48%, pH value of 6,20, moisture content of 60,07%, ash content of 2,34%, crude
protein content of 19,99%, fat content of 17,35%, salt content of 1,37%, TBARS
value of 0,283 mg MA/kg, overall acceptance score of 3,10, textural hardness value
of 70,26 N, and the total aerobic mesophilic bacteria count of 6,11 log cfu/g were
determined on average. Coliform group bacteria, Salmonella spp. and Clostridium
perfringens were not detected in any of the product groups. The use of slaughter
animal fats (sheep tail and tallow fat) were found to have positive effects on the
physical, chemical and sensory properties of doner, meatball and nugget products.

KEYWORDS: Layer hen meat, doner, meatball, nugget, sheep tail fat, tallow fat
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1. GIRIS

Insanlarin saglikli yasayabilmesi igin yeterli ve dengeli beslenmeleri
gereklidir. Yeterli ve dengeli beslenmeyi saglamada hayvansal gidalar 6nemli gérev
almaktadir. Beslenmenin yeterli ve dengeli olabilmesi; yas, aktivite ve fizyolojik
duruma gore degismekle birlikte giinliik tliketilmesi gereken toplam protein
miktariin yarisinin bitkisel kokenli, diger yarisinin da hayvansal kokenli protein
kaynaklarindan karsilanmas1 gerekmektedir (Tiiziin 2013, Yerlikaya ve Ozkaya
2020).

Dengeli beslenme basit olarak, viicudun yapitaslar1 olan karbonhidrat,
protein, yag, mineraller ve vitaminlerin gerektigi kadar tiiketilmesidir. Protein
tilketimi agisindan bakildiginda, yetiskin bir kisinin giinde yaklasik olarak kg viicut
agirligina esdeger diizeyde gram olarak protein tiiketmesi gerekmektedir. Hayvansal
kaynakli proteinlerde yeteri kadar bulunan elzem aminoasitler viicutta
sentezlenemedikleri igin gida yolu ile viicuda alimmalidir (Oztan 2003, Kadioglu
2019). Yag tiiketimi agisindan bakildiginda ise 1 gram yag 9 kcal enerji verirken 1 g
protein ve karbonhidrat 4’er kcal enerji vermektedir. Yag, insan viicudu ve diyeti igin
onemli bir enerji kaynagi olmakla birlikte yagda ¢oziinen vitaminlerin de (A, D, E ve
K) tasiyicist olmasi sebebiyle 6nem arz etmektedir. Ayrica et ve et {riinlerinin
icerdigi hayvansal yaglar, liriiniin duyusal ve tekstiirel 6zellikleri tizerinde de olduk¢a
etkilidir. Ancak hayvansal yaglarin hipertansiyon, obezite, kardiyovaskiiler
rahatsizliklar ve birgok hastaligin tetikleyicisi olmasi sebebiyle fazla tiiketiminden de

kacinilmalidir (Ding ve dig. 2018, Kesemen 2018).

Et, besin degerinin yiiksek olmasi nedeniyle insan beslenmesinde 6nemli yeri
olan gida maddesidir. Icerdigi elzem aminoasitlerle hayvansal protein gereksiniminin
onemli bir boliimiini karsilamaktadir (Yavas 2007). Hayvansal proteinlere ulasimi
daha ekonomik olarak saglamak icin alternatif olarak kanath eti iiretiminin ve kisi
bas1 yillik kanathi eti tiiketiminin artmasi gerekmektedir. Kanatli etleri vitamin,
antioksidan ve konjuge linoleik asit gibi biyoaktif maddeler igermesi ve bu
maddelerin de insan saglhigina olumlu etkileri olmasi sebebiyle fonksiyonel gida

olarak da goriilmektedir (Petracci ve Cavani 2011, Kadioglu 2019). Kanath eti



denildiginde ilk akla gelen broyler (etlik pili¢) olmakla birlikte, hindi, ordek,

bildircin, kaz ve yumurtaci tavuk etleri de bu baslik altinda ele alinmaktadir.

Hayvansal organizmada bulunan yaglar, dogrudan gidalarla alinan
karbonhidrat ve yaglarin adipoz dokularda birikmesi ile meydana gelir (Kayahan
2008). Kuyruk ve gomlek yagi, sigirlarin ve yagli kuyruklu koyunlarin kesilmesi
sonucunda elde edilen yaglardandir. Kasaplik hayvan yaglar1 yemeklik olarak
kullanilabildigi gibi et ve et iirlinlerine katilarak lezzet, tekstiir ve diger 6zellikleri de
iyilestirme amaciyla kullamlmaktadir (Atay ve Ertas 1998). Ulkemizde énemli yag
kaynaklarindan olan kuyruk yagmin en temel 6zelligi, yaklasik olarak %94 oraninda
kullanilabilir yag icerigine sahip olmasidir (Unsal ve dig. 1995). Kuyruk yag1 laurik
(%0,20), miristik (%3,67-3,92), palmitik (%24,77-31,49), palmitoleik (%3,01-3,14),
margarik (%4,32), stearik (%16,51-30,02), oleik (%28,37-44,43) ve linoleik asit
(9%0,66-2,77) gibi farkli yag asitlerinden olugmaktadir (Aydin 2017). Kuyruk yaginin

major yag asidi ise oleik asittir.

Kuyruk yagi, gomlek yagi (omentum) ile karsilastirildiginda daha fazla tercih
edilen bir yag cesididir. Gida endiistrisinde, fiyatinin ucuz olmasi ve kullanildigi
tiriinlerde, iiriine 6zgii karakteristik bir tekstiir ve lezzet kazandirmasi sebebiyle
doner, 1zgaralik {riinler ve 6zellikle de kebaplarda olmak iizere diger bircok {iriine
katilarak tiiketilmektedir. Son yillarda Tiirkiye’de koyun kesiminin azalmasi ve
kuyruk yagi tiiketimindeki yiikselis, kuyruk yagina olan talebi arttirmis ve fiyatini da
yiikseltmigtir. Gomlek yagi da bir diger degerli yag ¢esididir ve iskembenin digini
saran dantela gorlinlimlii yagdir. Koyunlardaki kuyruk yagindan sonraki en kaliteli
yag olarak bilinen gomlek yagi, sucuk, sosis ve salam gibi iriinlerin tretiminde

kullanilmaktadir.

Hayvansal yaglarin saglik agisindan olumlu ve olumsuz yonleri de
bulunmaktadir. Kuyruk yagi, gdmlek yagina kiyasla daha ytiksek oranda doymamis
yag asidi icermesinden dolay1 tiikketimi, gomlek yaginin tiiketiminden daha az
risklidir. Yine de fazla yag tliketiminin obezite, diyabet ve koroner kalp hastaliklar
gibi bircok hastaligin tetikleyicisi konumunda oldugu unutulmamalidir. Bilindigi
lizere hayvansal yaglar, iilkemizde iretilen kat1 ve sivi yag hammaddelerinin en

onemli ikinci kaynagidir (Y1lmaz 2010, Unal 2017).



Yumurtaci tavuklar yaklagik 70 hafta ve iizeri yaslara kadar yumurtlama
yeteneginde olan tavuklardir. Yumurta iiretimi yapan isletmeler, yumurta verimi
diisen ve ekonomik olmaktan ¢ikan yumurtaci tavuklari elden ¢ikararak yerlerine,
daha geng, dinamik ve yumurta verimi yiikksek yumurtaci tavuklar yerlestirirler.
Cikma tavuk olarak da bilinen yumurtact tavuklar verimden diistigi zaman,
isletmeler tarafindan et {iriinleri iiretimi icin diisiik fiyatlar ile pazarlanirlar (Kang ve

dig. 2012).

Kirsal alanlarda ekonomik yapiyr meydana getiren iki 6nemli sektor olan
hayvancilik ve bitkisel iiretim, iilke gelisimine ve kalkinmasina degisik yollarla katki
saglamaktadir (Kiral ve Akder 2000). Tiirkiye ekonomisinde tarimsal iiretimin
yaklasik olarak %76,3°1 bitkisel kokenli iken %23,7’si hayvansal kokenli {iretim
seklindedir (Pesmen ve Yardimei 2008). Ulkelerin gelismislik diizeyinin artmasr icin,
bitkisel iiretimden hayvansal iiretime yoOnelmeleri gereklidir. Nitekim gelismis
iilkelerde tarimsal ekonominin temelini hayvancilik olusturmaktadir. Hayvancilik,
sanayiye girdi saglamasi, istthdam olanaklar1 yaratmasi, ihracatin arttirilmasi ve en
Oonemlisi de topluma saglikli, yeterli ve dengeli beslenme olanaklar1 saglamasi
yonlinden onemli islevleri yerine getirmektedir. Tarim sektorleri arasinda olan
hayvancilik, katma deger yaratma olanagi en fazla olan sektordiir. Et, siit ve diger
hayvansal iirlinlerin iiretimi disinda, dogrudan hayvanciliga dayali ilag, yem ve
hayvancilik ekipmanlari ile yeni istihdam alanlar1 yaratarak ekonomiye biiyiik katki

saglamaktadir (Anon. 2018).

Bolgelere bagli farkli iklim kosullari, ¢esitli irk ve tiirden hayvan varligi ve
niifusun 6nemli bir boliimiiniin kirsalda yastyor olmasi iilkemizin hayvanciliga ayri
bir 6nem vermesi gerektigini gostermektedir. Fakat son yillarda gelismis olan
tilkelerde hayvansal tiretimin toplam tarimsal iiretim i¢indeki pay1 giderek artarken,
tilkemizde boyle bir artis saglanamamistir. Bunun nedenleri bakim ve besleme
hatalar1, ¢cevresel faktorler, yerli hayvanlarimizin genetik kapasitelerinin yetersizligi

ile hayvanciliga hala tarimin alt kolu olarak bakilmasidir (Anon. 2018).

Tiirkiye’de 2010 yilinda yillik kisi bast kanatl eti tiketimi 18,1 kg iken 2019
yili verilerine gore bu rakam 22 kg seviyelerine kadar yiikselmistir (Anon. 2020).
Gegmis yillarda kirmizi et kullanilarak iiretilen islenmis et iirlinleri, giiniimiizde

tavuk eti kullanilarak da kolaylikla iretilebilmektedir. Son zamanlarda hazir gida
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(fast-food) restoranlarinda, tavuk eti iriinleri de tercih edilmektedir (Yerlikaya ve
Ozkaya 2020). Tavuk eti ve iiriinleri, iiretiminin kolay olmasi, fiyatmin ucuz olmast,
dinsel yasaklamanin olmayist ve genelde begenilen lezzete sahip olmasi nedeniyle
sevilerek tiiketilmektedir (Ferreira ve dig. 2017). Sucuk ve pastirma gibi fermente
tirtinler, salam ve sosis gibi emiilsifiye et lriinleri, nugget, sinitzel ve cordon blue
gibi kaplamali iiriinler, doner, kofte, burger, tantuni ve kokoreg¢ gibi farkli isleme
teknolojileri uygulanarak {iretilen iirlinler islenmis et iiriinlerine Ornek olarak

verilebilir (Sener ve Temiz 2004, Akarpat 2006, S6ylemez 2013).

Yumurtlama yetenegi azalmis olan yashi yumurtact tavuk etleri, kalitesi
diismiis, bag doku oran1 artmis ve sertligi oldukea fazla olan etlerdir (inal 1992). Bu
sebeplerden otiirii taze tliketimi ¢ok da elverisli olmayan yash tavuk etlerinin
birtakim islemler uygulanarak degisik iriinlere doniistiiriillmesi hayati 6nem
tagimaktadir. Sert tekstiirlii tavuk etlerinin farkli et {iriinlerine islenmesi, ete gevrek
bir tekstiir kazandirarak tiiketicilere lezzetli ve begenerek tiiketebilecekleri yeni
iiriinler sunma olanagi saglayacaktir. Boylece yasli yumurtaci tavuklar degerli hale
gelecek ve iilke ekonomisine énemli katkilarda bulunacaktir. Ulkemizde yillara gore
yumurta tavugu sayisina bakildiginda (Tablo 1.1) her gecen yil kapasite artmustir.
Kapasitenin artmasina bagli olarak yaslanan ve verimden diisen yumurta tavugu
sayist da artig gostermektedir. Yumurta tavukgulugunun giderek gelismesi ve sayilari
artan yash tavuklarin farkli yontemler uygulanarak farkli et iirlinlerine islenmesi,
yumurtact tavuk etlerinin degerini ve tiiketilebilirligini arttirmaktadir (Soylemez

2013).

Tablo 1.1: Tiirkiye’de 2015-2019 yillarinda iiretilen yumurta tavugu sayisi (bin adet)
(Anon. 2020)

Yillar Yumurta Tavugu Sayisi
2015 98.597
2016 108.689
2017 121.556
2018 124.054
2019 120.725




Planlanan bu caligmada, yumurta verimi azaldigi i¢in kesime gonderilen
yumurtact tavuklarin etlerinin doner, kofte ve nugget iiretiminde kasaplik hayvan
yaglartyla beraber kullanimi incelenmistir. Uretilen iiriinlere kuyruk ve gdmlek
yaglar1 farkli oranlarda (%10 ve 20) eklenmis, daha degerli hale getirilmesi ve

tiikketiciler i¢in iirlin ¢esitliliginin arttirilmas1 amaglanmustir.



2. LITERATUR OZETi

2.1

Diinyada ve Ulkemizde Kanath Sektorii

Kanatli sektorii hayvanciligin hizla biiyliyen kollarindan birisidir. Diinyada

niifusun artmasina ve teknolojinin gelismesine bagl olarak kanatli eti tiretimi her yil

artis gostermektedir (Gokee ve dig. 2016). Kirmiz1 ete gore fiyatinin ucuz olmasi,

daha az yagh olmasi ve daha kolay yetistirilmesi tavuk eti tiiketimini gittikce

arttirmaktadir. 2013-2019 yillar1 arasindaki FAO verilerine gore tavuk eti {liretimi

kitalar bazinda incelendiginde tek istisna disinda (2017-2018 y1l1 Avustralya) siirekli

olarak artis géstermistir (Tablo 2.1). Yillara gore en ¢ok tavuk varligi Asya kitasinda

bulunurken, Amerika kitasi ikinci sirada yer almaktadir. Diinya tavuk eti iiretimi

2013 yilindan 2019 yilina kadar %19,4 artis gdstererek 72 milyon tonu agmaistir.

Tablo 2.1: Kitalar bazinda 2013-2019 yillarindaki tavuk eti tiretimi (ton)

(Anonymous 2019)

Yillar | Afrika | Amerika Asya Avrupa | Avustralya | Diinya
2013 | 3.954.617 | 20.348.926 | 25.326.882 | 10.071.780 | 665.399 | 60.389.299
2014 | 4.047.075 | 20.612.835 | 26.077.592 | 10.385.702 | 682.883 | 61.828.405
2015 | 4.174.213 | 21.224.179 | 27.154.769 | 10.782.022 | 697.587 | 64.055.860
2016 | 4.416.706 | 21.419.731 | 28.160.533 | 10.916.745 | 733.306 | 65.670.755
2017 | 4.471.290 | 21.620.581 | 30.267.194 | 11.132.945 | 770.925 | 68.287.055
2018 | 4.541.110 | 21.821.308 | 31.956.451 | 11.492.417 | 756.865 | 70.592.718
2019 | 4.659.421 | 22.369.633 | 32.740.794 | 11.546.532 | 777.374 | 72.118.779

Ulkemizde kanatl eti {iretimi diinyadaki artiga paralel olarak 2013-2019

yillart arasinda %22,2 artis gostermistir (Tablo 2.2). Ayrica iilkemizde 2019 yili

verilerine gore 120.725.000 yumurta tavugu bulunmaktadir (Tablo 1.1).




Tablo 2.2: Tiirkiye’de 2013-2019 yillart arasindaki kanatli eti iiretimi (ton)
(Anonymous 2019)

Yillar Tavuk Eti Hindi Eti Diger Kanath Toplam
Etleri Kanath Eti

2013 1.758.363 39.627 2.046 1.800.036
2014 1.894.669 48.662 2.493 1.945.824
2015 1.909.276 52.722 2.319 1.964.317
2016 1.879.018 46.501 2.552 1.928.071
2017 2.136.734 52.363 2.683 2.191.780
2018 2.156.671 69.536 2971 2.229.178
2019 2.138.451 59.640 3.193 2.201.284

Yumurta verimi diisen yumurtaci tavuklarin etleri, 6nemsiz gibi goriilse de
aslinda farkli sunum sekilleriyle onemli hale getirmek miimkiindiir. Yumurtaci
tavuklar, bulunduklan ciftliklerde her tiirlii hastaliklara karsi siki glivenlik 6nlemleri
alinarak yetistirilmektedir. Bunlar en fazla yumurta verimini alabilecek sekilde
beslenirler ve verimden diistiikten sonra elden c¢ikarilmaktadirlar. Tirkiye’de
Sakarya, Izmir, Afyon, Balikesir, Adana, Manisa ve Ankara illerinde sadece ¢ikma
tavuk kesimi yapan kanatli kesimhaneleri bulunmaktadir. Bu tesislerden elde edilen
tirtinler cogunlukla et-kemik unu olarak degerlendirilir. Az da olsa bir kism tiikketimi
yapilan dogu illerine transfer edilmekte ve bir kismi da bazi Afrika ve Asya
iilkelerine ihra¢ edilmektedir. Cikma tavuklarin yurt disina ihra¢ edilmesi iilke
ekonomisine 6nemli katkilar saglamaktadir. Ancak yumurta tavugu iiretim
kapasitesinin ¢ok fazla olmasi ve ¢ikma tavuk sayisimin her gegen yil artmasi
ihracatin yetersiz kalmasina sebep olmaktadir. Dolayisiyla ¢ikma tavuk etlerinin
degerlendirilmesine yonelik caligmalar yapilmalidir. Cikma tavuk etlerinin sertliginin

giderilmesi ve et kalitesinin arttirilmasina yonelik yapilmis baz1 ¢aligmalar vardir.

Yapilan bir calismada (Naveena ve dig. 2001), ¢ikma tavuk etlerine farkli
konsantrasyonlarda zencefil ekstrakti ilave edilmis (%0, 1, 3 ve 5) ve ¢ikma tavuk
etinin yumusatilmasi amag¢lanmigtir. Uygulama i¢in farkli oranlarda hazirlanan
zencefil ekstraktlar1 etlere dondurma 6ncesi ve dondurma sonrasinda 24 saat siireyle

uygulanmistir. Uygulama sonucunda %3’liik zencefil ekstrakti uygulanan grubun en




yiksek yumusaklik degerini aldigi belirlenmistir. Ayrica zencefil ekstrakt
uygulamas: ile 6rneklerde nem, pH, randiman, su tutma kapasitesi, renk, kolajen
¢ozlnlrlugl, protein ve kas lifi gapinda artisin, kesme direncinde ise azalisin oldugu

belirlenmistir.

Diger bir c¢alismada (Kadioglu 2019), ekonomik verimini tamamlamig
yumurtact tavuk gogilis, baget ve but etlerinin tekstiirel ve bazi fizikokimyasal
Ozelliklerine ananas suyunun etkisi arastirilmistir. Calisma kapsaminda etlere farkl
stirelerde (0, 40, 80, 120 ve 160 dk) ananas suyu ile marinasyon islemi uygulanarak
renk, pH, fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zellikler incelenmistir. Arastirma
sonucunda tavuk gogiis etlerinin L* degeri diger et drneklerine yiiksek bulunurken,
baget grubunun en yiiksek a* degerini aldig1 belirlenmistir. Marinasyon siiresindeki
artisa paralel olarak tiim Orneklerde L*, a* ve b* degerlerinin diismesine neden
olmustur. Caligmada tavuk gogiis etlerinin degerleri, baget ve but etlerine gore daha
diisiik bulunmustur. Marinasyon siiresindeki artis, pH degerlerinde diisiise neden
olmaktadir. Marinasyon islemi tekstiir 6zelliklerini olumlu yonde etkilemistir. 160 dk
marinasyon uygulamasinda bulunan kesme kuvveti en diisiik bulunurken 40 dk
marinasyon uygulanan et gruplari en yiiksek kesme kuvvetine sahip grup olarak

tespit edilmistir.

Yapilan bir bagka ¢alismada (Sarigoban ve Karakaya 2001), sigir etine belli
oranlarda ekonomik verimini tamamlamis yumurtaci tavuk eti (Kontrol, 90:10,
80:20, 70:30 ve 50:50) ilavesinin iirlin kalitesini nasil etkiledigi arastirilmistir.
Olgunlagsmanin belirlenmesinde %35 su iceriginin kriter olarak alindig1 ¢alismada
periyodik olarak laktik asit tiretimi ve pH degisimi kontrol edilmistir. Sigir:tavuk eti
karigtmi sucuklarin kontrol (100:0) grubunun en diisiik pH degerini verdigi
belirlenirken 70:30 ve 50:50 sucuk gruplarinin en yiiksek pH degerini verdigi tespit
edilmistir. Sucuklara ilave edilen tavuk eti orani arttikga daha yiiksek penetrometre
degeri tespit edilmis ve daha agik kahverengi-kirmizi renkli sucuklar elde edilmistir.
Sigir eti:tavuk eti kombinasyonlu sucuk iiretiminde en uygun kombinasyonlarin

70:30 ve 50:50 gruplar1 oldugu 6nerilmistir.

Karakaya ve dig. (2010), yaptiklar1 calisma ile beyaz ve kahverengi
yumurtaci tavuk karkaslarina gesitli enzimler uygulayarak enzimlerin et kalitesi

tizerindeki etkisini arastirmislardir. Etlere uygulanan Bromelin, Ficin ve Papain
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enzimlerinde genel olarak etin pH degerinde diisiis goézlenmistir. Enzim
uygulamasinda kontrol grubuna gore penetrometre degeri yiiksek bulunmus ve gogiis
eti sertlifinde azalma belirlenmistir. Bu calismanin pisirme kaybi {izerine etkisi
bulunamamis ve kahverengi yumurtact tavuklarin et renginin, beyaz yumurtaci

tavuklarin et rengine gore daha agik ve sariya yakin renkte oldugu tespit edilmistir.

2.2 Doner

Islenmis et iiriinleri arasinda geleneksel bir Tiirk yiyecegi olarak bilinen
doner; ozellikle restoranlarda tabakta servis edilerek veya ekmek arasinda salata ile
birlikte soslu ayakiistii atistirmalik olarak tiiketilen Tiirk mutfaginin vazgecilmez
tiriinlerinden biridir (Kayisoglu ve dig. 2003, Goniilalan ve dig. 2004). Doner, sadece
Tiirk mutfaginda degil basta Avrupa tilkeleri olmak tizere diinyanin birgok iilkesinde

de sevilerek tiiketilmektedir (Vazgeger ve dig. 2004, Kilig 2009).

30670 sayili Resmi Gazetede yayinlanan Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis
Et Karisimlar1 ve Et tirlinleri Tebligi (2018/52) ne gore doner; biiylikbas ve kiiglikbasg
hayvan karkas etlerinin ve/veya kiymalarinin ya da kanatli hayvan karkas etlerinin
ve/veya kiymalarinin bu teblige uygun olacak sekilde biri veya birkaginin karisimina,
aynt ve/veya farkli tiir hayvanlarin yaglar, lezzet vericiler ile diger gida
bilesenlerinden biri veya birkaci ilave edilerek hazirlanan ve doner sisine dizilerek
silindir formu verilmis pisirilmeye hazir kirmizi veya kanatli et karigiminin yatay
veya dikey olarak dondiiriilerek pisirilmesiyle elde edilen et driiniini olarak

tanimlanmaktadir.

Doner, tiiketicinin talebine gore yaprak doner, kiyma doner ve karisik
(yaprak-kiyma) doner olarak ti¢ farkli formda hazirlanan ve taze ya da dondurularak
piyasaya sunulan bir et tirtiniidiir (Anon. 2016, Anon. 2019). Tiirk Gida Kodeksi Et,
Hazirlanmig Et Karisgimlarr ve Et Uriinleri Tebligi (2018/52)’nde déner piyasaya

sunulus sekline gore;

a) Yaprak doner: Uretiminde kirmizi et olarak sadece yaprak haline

getirilmis ¢ig kirmizi etin kullanildig1 doneri,



b) Kiyma doner: Uretiminde kirmizi et olarak en c¢ok %90 oraninda
kiymanin ve en az %10 oraninda yaprak haline getirilmis ¢ig kirmizi etin
kullanildig1 doneri,

¢) Karisik déner: Uretiminde kirmizi et olarak en az %60 oraninda yaprak
haline getirilmis ¢ig kirmizi et ve en c¢ok %40 oraninda kiymanin

kullanildig1 doneri,
Kanatli eti doneri piyasaya sunulus sekline gore;

a) Yaprak kanatli eti doneri: Uretiminde kanatli eti olarak sadece yaprak
haline getirilmis ¢ig kanatli etinin kullanildig1 doneri,

b) Karisik kanatli eti déneri: Uretiminde kanath eti olarak en az %60
oraninda yaprak haline getirilmis ¢ig kanatli etinin ve en ¢ok %40

oraninda kanatli kiymanin kullanildigi doneri ifade eder.

Doner, hammadde ve diger materyallerin temin edilmesi, baharat ve diger
katki maddelerinden olusan marinasyon sosunun (marinat) hazirlanarak etlerin
marinasyon sivisinda dinlendirilmesi, etlerin doner sisine dizilmesi, depolama ve
doner ocaginda pisirilmesi ile servis edilen ve/veya paketlenerek depolanan iiriindiir
(Anon. 2016). Doner iiretimindeki en Onemli noktalardan birisi marinasyon
asamasidir. Marinasyon, etin daha gevrek bir yap1 kazanmasi, etlerin daha yumusak
hale getirilmesi ve farkli soslar ile {iriine 6zgii lezzet ve tekstiir kazanmas1 amaciyla
uygulanmaktir. Marinasyon islemine kirmizi et veya kanatli eti donerine gore
farklilik gosterebilecegi gibi domates suyu, sal¢a, sogan, sogan suyu, sarimsak,
sarimsak tozu, siv1 yag, siit, yogurt, karabiber, kimyon, kirmizibiber, tuz ve tahin gibi
birgok farkli katki katilabilmektedir. Doner {liretiminde diger Onemli nokta ise
uygulanan 1s1l islemdir. Uretim esnasinda uygulanan 1s1l islemin, belli bir derinligine
kadar etki etmesi nedeniyle doner dilimlerinin ince kesilmesi son derece 6nem arz
etmektedir. Etkin sicaklik ve yeterli pisirme siiresi uygulanmadig: taktirde patojen
mikroorganizmalar etkisiz hale getirilemeyerek gida zehirlenmelerine yol

acabilmektedir (Aldemir 2011, Bostan ve dig. 2011).

Arastirmacilar tarafindan {ilkemizin farkli bolgelerinde satisa sunulan

donerlerin kalite 6zelliklerinin incelendigi bir¢ok ¢aligma yapilmistir.
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Kayisoglu (1996), yaptig1 calismada Tekirdag ilinde ¢ig ve pismis olarak
satiga sunulan et ve tavuk donerleri fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik olarak
incelemistir. Et donerlerde ¢ig ve pismis olarak sirastyla pH 5,84-6,00, nem igerigi
%72,9-49,03, yag igerigi %1,56-16,34, tuz icerigi %1,44-2,50, kil igerigi %1,98-
3,00 ve protein igerigi %18,27-25,67 bulunmustur. Mikrobiyolojik analizlerde ise et
donerlerde ¢ig ve pismis olarak sirastyla toplam canli mikroorganizma sayist 5,60-
5,36 log kob/g, koliform grubu mikroorganizma sayisi1 4,87-3,35 log kob/g, maya-kiif
sayis1 4,69-3,85 log kob/g, psikrofilik mikroorganizma sayist 5,09-3,58 log kob/g
olarak bulunmustur. Tavuk donerlerde ise ¢ig ve pismis olarak sirasiyla pH 5,85-
6,08, nem igerigi %70,4-54,0, yag icerigi %1,40-11,71, tuz igerigi %1,12-1,66, kiil
icerigi %1,91-2,37 ve protein igerigi %19,81-27,23 bulmustur. Mikrobiyolojik
analizlerde ise et donerlerde ¢ig ve pismis olarak sirasiyla toplam canh
mikroorganizma sayisi 5,78-5,02 log kob/g, koliform grubu mikroorganizma sayisi
4,89-3,17 log kob/g, maya-kiif sayis1 5,47-3,53 log kob/g, psikrofilik mikroorganizma
say1st 5,46-3,48 log kob/g olarak bulunmustur. Yapilan ¢aligmada tavuk doénerlerin
ortalama yag orani, et donerlerin ortalama yag oranindan daha diisiik bulunmus ve
yagsiz diyet uygulayanlara tavuk doner tavsiye edilmistir. Ayrica tavuk donerlerde
bulunan toplam canli mikroorganizma, maya-kiif ve psikrofilik mikroorganizma
sayilar1 kirmizi et donerlerine gore daha fazla bulunmustur. Bunun nedeni de
mikroorganizma gelisme ortaminin kirmizi ete oranla tavuk etinde daha miisait

olmasina baglanmistir.

Oksiiztepe ve Beyazgiil (2014) tarafindan yapilan bagka bir arastirmada ise
Elaz1g il merkezinde satis1 yapilan 80 adet pismis (40 adet kirmizi et, 40 adet tavuk)
doner orneklerinin mikrobiyolojik kalitesi arastirilmistir. Pigsmis et doner ve tavuk
doner Orneklerinde sirasiyla ortalama olarak, TAMB sayis1 4,98-5,11 log kob/g,
koliform bakteri 1,42-2,13 log kob/g, maya-kiif sayis1 3,34-4,05 log kob/g,
bulunmustur. Déner 6rneklerinin higbirisinde Staphylococcus aureus ve Clostridium
perfringens tespit edilmemistir. Calismada tavuk ve et doner Ornekleri
mikrobiyolojik kriterler bakimindan incelendiginde, tavuk donerlerin kalitesinin et

doner 6rneklerinin kalitesine gore daha diisiik oldugu belirlenmistir.

Porsyyev (2019) tarafindan yapilan bir baska ¢alismada, Karaman ilinde

satisa sunulan tavuk donerlerin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri
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arastirilmistir. Arastirma ic¢in 20 farkli firmadan ¢ig ve pismis tavuk doner temin
edilmis ve nem (%), protein (%), yag (%), kiil (%), tuz (%), pH, su aktivitesi (aw),
renk, TBARS ve mikrobiyolojik analizler yapilmistir. Arastirmada ¢ig ve pismis
tavuk donerlerin sirasiyla ortalama nem igerigi %71,12-53,40, ortalama protein
icerigi %14,06-27,47, ortalama yag icerigi %3,93-15,90, ortalama kiil igerigi %1,97-
3,02, ortalama tuz igerigi %1,65-2,33, ortalama pH degerleri 6,02—6,23, ortalama aw
degerleri 0,961-0,926, ortalama TBARS degerleri 0,30-0,57 mg MA/Kg ve ortalama
renk degerleri (L*;50,25-56,58, a*;17,23-12,36, b*;35,52-29,34 olarak tespit
edilmistir. Ayrica donerlere uygulanan 1s1l islemin mikrobiyolojik kalite {izerinde
etkili oldugu bulunan ¢alismada ¢ig ve pismis donerlerin sirasiyla ortalama TAMB
sayist, 2,92-2,40 log kob/g, psikrofil bakteri sayist 2,87-1,53 log kob/g, koliform
grubu bakteri sayisi 96,16-1,04 log kob/g bulunmustur. Yapilan ¢alismada,
arastirmada kullanilan ¢ig ve pismis tavuk donerlerin fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik sonuglarinin iilkemizde ytirtirliikkte olan TGK ve TS gibi standartlarda

belirtilen limitlere genel olarak uygun oldugu tespit edilmistir.

Kanatli etinden doner iiretimi yapilan bir ¢alismada (Ergoniil ve Kundakei
2006), iiretimi yapilan donerler -18°C’de 3 ay siireyle ¢ig olarak depolanmis ve
depolama siiresince kimyasal ve mikrobiyolojik kalitede meydana gelen degismeler
arastirllmistir. Baslangi¢ ve 3. ay sonunda yapilan analiz sonuglarina gore sirasiyla
pH degeri 5,98-6,00, protein %21,87-21,92, kiil %2,38-2,38, yag %14,23-14,39 ve
TBARS degeri 0,278-0,462 mg MA/kg olarak tespit edilmistir. TAMB sayisi,
baglangi¢ ve 3. ay sonunda 6,51-6,36 log kob/g, psikrofil bakteri sayisi ise 6,53-6,46
log kob/g bulunmustur. Sonug olarak ¢ig tavuk donerlerin -18°C’de 3 ay boyunca
depolanmasimin kalite 6zelliklerini bozmadig1 tespit edilmistir. Hijyenik kurallara
uygun tretim yapildigi taktirde kaliteli ve saglikli drilinler iiretilebilecegini

belirlenmistir.

Doymus yag asidi igerigi yiiksek gidalarin tiiketimi kanser, kardiyovaskiiler
hastaliklar, hipertansiyon ve obezite gibi rahatsizliklara neden olmaktadir. Hayvansal
yaglardan kaynaklanan hastaliklarin azaltilmasi i¢in yapilan ¢aligmada (Aslan 2019),
tavuk déner marinasyonunda bitkisel lif ve yaglar kullanilmustir. Uretilen donerlerde
raf omrii boyunca meydana gelen fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal

ozellikler incelenmistir. Calisma sonucunda bitkisel yag ve lif kullanilan donerlerin,
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fizikokimyasal ve duyusal Ozelliklerinin kabul edilebilirliginin yiiksek oldugu
belirlenmigtir. Bitkisel yag ve lif ilave edilen donerlerde ham yag igerigi %10,29-
12,61, nem igerigi %55,06-55,49, kiil icerigi %1,48-1,55 ve protein igerigi %17,31-
21,95 bulunmustur. Yapilan arastirma ile tavuk doner iiretiminde bitkisel yag ve lif

kullaniminin miimkiin oldugu sonucuna varilmistir.

Giilen (2019), yaptigi1 calismada tavuk doner iretimi yapmus, iiretilen
donerlerin fiziksel ve kimyasal ozelliklerini incelemistir. Ayrica liretim sirasinda
uygulanan 1s1l islemin lipit fraksiyonuna etkisini de aragtirmistir. Donerlerin dis
yiizeyinin L* degerinin pismis 6rneklerde ortalama 75,21, a* degerinin 4,19 ve b*
degerinin 23,04 oldugu belirlenmistir. Cig orneklerde ise, L*, a* ve b* degerleri
sirastyla 48,23, 11,36 ve 23,68 olarak bulunmustur. Pisirme isleminin L* degerini
arttirdigi, a* degerini ise azalttigi saptanmigtir. Cig ve pismis Orneklerin sirasiyla
nem igerigi %78,7-58,7, yag icerigi %10,9-33,1, TBARS degeri 0,74-1,46 mg
MAV/Kg olarak tespit edilmistir. Pisirme islemi diisiikk sicaklikta gergeklestiginden

dolay1 lipit oksidasyon iiriinlerinin miktarmin diisiik oldugu sonucuna varilmistir.

Karaca Demircioglu ve dig. (2013), sigir, tavuk ve devekusu etinden doner
tiretimi yapmis ve kimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zelliklerini karsilastirmislardir.
Devekusu etinden iiretilen donerlerin, diger gruplara gore kolesterol icerigi daha
diisiik, kalori degeri ise daha yiiksek bulunmustur. Panelistlerin duyusal 6zellikler
bakimindan en ¢ok devekusu etinden iiretilen donerleri tercih ettikleri belirtmislerdir.
Devekusu donerinin sigir ve tavuk donere alternatif bir protein kaynag: olabilecegi

tespit edilmistir.

Yapilan c¢aligmalara bakildiginda tiikketime sunulan ¢ig doner orneklerinin
kimyasal Ozelliklerinin, tilkemizdeki standartta belirtilen ozelliklere genel olarak
uygun oldugu goriilmektedir. Fakat pigmis doner ile ilgili heniiz bir standart
olusturulmamis olmasi iilkemiz adma bir eksikliktir. Ulkemizin bazi bolgelerinde,
rastgele toplanan doner 6rneklerinin mikrobiyolojik kalitesinin saglik acisindan riskli

oldugu da goriilmiistiir (Turp ve Yildirim 2019).
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2.3 Kofte

30670 sayili Resmi Gazetede yayinlanan Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis
Et Karisimlar1 ve Et Uriinleri Tebligi (2018/52) ne gore kofte; kiyilmis biiyiikbas ve
kiiciikbas hayvan karkas etlerinin veya kanatli hayvan karkas etlerinin bu teblige
uygun olacak sekilde biri veya birkaginin karisimina, aymi ve/veya farkll tiir
hayvanlarin yaglari, lezzet vericiler ile diger gida bilesenlerinden biri veya birkaci
ilave edilerek cesitli sekillerde hazirlanan pisirilmeye hazir kirmizi veya kanath et
karisimini veya pisirilmis et Uriinii olarak tanimlanmaktadir. Daha basit tanimla
tavuk koftesi kiymanin hayvansal yaglar ile cesitli katkilar ve farkli baharatlar

eklenerek yogrulmasi pisirilmesiyle tiiketilen tavuk tirtintiidiir (Anon 2019).

Tiketime hazir gidalara olan tiiketici talebinde, tiim diinyadaki gibi
tilkemizde de dnemli artis meydana gelmistir. Bu liriin kategorisinde pisirmeye hazir
kofte cesitleri ve hazir (isit-ye) kofteler onemli yer tutmaktadir. Gilinimiizde,
gelismis tilkelerde kiyma formuna getirilmis etlerden ¢esitli sal¢ali ve/veya salgasiz,
soslu veya sossuz kofteler, hamburger ve benzeri liriinler liretilmektedir (Gokalp ve
dig. 2004). Ulkemizin ihracat sektdriinde onemli yer tutan bircok kofte cesidi
bulunmaktadir. Ancak iiretiminde belirli bir standart olmayisi ve iiretimin biiyiik
kisminin kiigiik isletmeler tarafindan saglanmasindan dolay1 ihracat yeterli diizeyde
gerceklesememektedir. Kofte iiretimi, {iretilen bdlgeye, iireten isletmeye ve

formiilasyona katilan katki maddelerine gore degisiklik gostermektedir.

Akdasli ve dig. (2013) tarafindan yapilan calismada ekonomik verim
donemini tamamlamig damizlik tavuk etlerinden kofte {iretimi yapilmis, tliretimde
galeta ununun ve pisirme yonteminin etkileri arastirilmistir. Uretilen koftelerin
fiziksel, kimyasal, duyusal ve tekstiirel ozellikleri de incelenmistir. Arastirma
kapsaminda kofteler 3 farkli yontem (derin yagda kizartma, firinda ve 1zgarada) ile
pisirilmistir. Her pisirme yontemi ic¢in %0, 5 ve 10 galeta unu igeren kdfte hamuru
hazirlanmistir. Yapilan calisma ile yagda kizartma yonteminin tekstiirel 6zellikleri
tizerinde olumlu, duyusal ozellikleri {izerinde ise olumsuz etkisinin oldugu
belirlenmistir. Firin ile 1zgarada pisirme yOntemleri arasinda 6nemli bir farklilik

bulunamamigstir. Galeta unu kullaniminin fiziksel, duyusal ve tekstiirel 6zelliklere
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onemli bir etkisinin olmadig1 belirlenmis ve %10 seviyesine kadar galeta unu

kullanilabilecegi tavsiyesinde bulunulmustur.

Yapilan bir bagka ¢alismada (Celik 2012), tavuk eti (T), hindi eti (H) ve
kirmizi et (K) karisimindan 7 farkli kofte formiilasyonu (%100 tavuk, %100 hindi,
%100 kiyma, %33T:33H:33K, %50T:25H:25K, %25T:50H:25K, %25T:25H:50K)
hazirlanmis ve {iretilen koftelerin kalite Ozellikleri iizerine etkileri incelenmistir.
Hazirlanan kofte orneklerinin  mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal analizleri
yapilmistir. Yapilan calismada kofte 6rneklerinin ortalama nem igerigi %63,10, yag
icerigi %10,25, protein igerigi %18,77, kil igerigi %2,43, tuz igerigi %1,56, pH
degeri 5,30 olarak bulunmustur. Yag orani en fazla olan koftenin %100 kiymadan
hazirlanan 6rnek oldugu belirlenmistir. Kofte formiilasyonlarinda en yliksek TAMB
sayisina ulasan grubun %100 tavuk etinden iiretilen grubun oldugu tespit edilmistir.
Duyusal agidan en begenilen formiilasyon ise %25T:25H:50K karisimindan iiretilen

kofte oldugu belirlenmistir.

Transglutaminazlar, ¢esitli hayvan dokularindan, bitkilerden ve bazi
mikroorganizmalardan elde edilebilen bir enzimdir. Bu enzim, ¢ogunlukla gida
proteinlerinin fonksiyonel 6zelliklerini gelistirmek i¢in kullanilir. Bu kapsamda
yapilan bir ¢alismada (Uran ve dig. 2013), tavuk gogiis etinden 3 farkli oranda
transglutaminaz enzimi ilaveli (%0, 0,5 ve 1) kéfte iiretimi yapilmistir. Uretilen kofte
orneklerinin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri arastirilmistir. Enzim ilavesinin
pisirme kaybini azalttifi tespit edilmis ve enzim katkisinin koftelerin tekstiiriinii

onemli derecede arttirdig1 belirlenmistir.

Yapilan bir bagka c¢alismada (Baytar ve Zorba 2010), 100 haftalik ¢ikma
tavuk etinden kofte dretimi gerceklestirilmistir. Katki maddesi olarak
transglutaminaz enzimi (%0 ve 1) ve NaCl (%0 ve 2) agirlik/agirlik oranlarinda ilave
edilerek koftelerin fiziksel, kimyasal, duyusal, tekstiirel ve teknolojik ozellikleri
incelenmistir. Transglutaminaz enziminin  %0,30-0,65 ve NaCl %0,85-1,75

oranlarinda kullaniminin genel olarak kofte 6zelliklerini iyilestirdigi belirlenmistir.

Yapilan diger bir calismada (S6ylemez 2013) galeta unu, yumurta aki tozu ve
jelatinin, anag¢ tavuk koftelerinin gesitli fiziksel, kimyasal, teknolojik ve tekstiirel

ozellikleri lizerindeki etkileri arastirilmistir. Calismada, hammadde olarak 64 haftalik
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anag tavuk eti, galeta unu (%0 ve 10), yumurta aki tozu (%0 ve 0,5) ve jelatin (%0 ve
1) kombinasyonlar1 kullanilarak tavuk koftesi iiretilmistir. Uretilen koftelerde
kullanilan galeta unu orani arttikca pH degerinin ve nem igeriginin diistigi
belirtilmistir. Koftelerde kullanilan jelatin oraninin artmasina bagli olarak yag ve
protein oraninin da arttif1 gozlenmistir. Genel olarak koftelerin 6zellikleri tizerinde
galeta unu kullaniminin iyilestirici etki yaptigl, yumurta aki tozunun tekstiirel
ozellikler iizerinde etkili oldugu, jelatinin ise tekstiirel 6zellikler disindaki diger

parametreler lizerinde etkili oldugu saptanmustir.

Bir diger calismada (Kilinggeker ve Karahan 2019), ke¢iboynuzu unu ve
galeta unlarinin farkli kombinasyonlarda (1:2 ve 2:1) karigimlarinin %35 oraninda
tavuk koftesi liretiminde kullanim olanagi arastirilmistir. Caligmada kizartilmamis
koftelerin renk degerleri ve kizartilmis koftelerin verim, cap azalmasi, renk degerleri,
nem tutma, yag emme oranlari ve duyusal 6zellikleri belirlenmistir. Kegiboynuzu
unu kullaniminin kizartilmis koéftelerde renk degerlerini azalttigi goriiliirken, verimi
ve nem tutma oranlarini artirdigt gozlenmistir. Ayrica koftelerde diisiik oranda
keciboynuzu unu kullaniminin duyusal 6zellikler lizerinde gelistirici etkisi oldugu

belirtilmistir.

Tavuk koftesi tiretiminde farkli kloriir tuzlar1 (%2 NaCI-kontrol, %1 NaCl,
%1 NaCl + %1 KCI, %1 NaCl + %1 CaClz, %1 NaCl + %0,5 KCI + %0,5 CaCl>)
kullanilarak 5 farkli kofte iiretimi yapilmis ve fizikokimyasal ve duyusal 6zellikler
tizerine etkileri arastirilmistir (Kaya 2019). Tavuk koftelerinde ortalama nem igerigi
%59,04 olarak bulunmustur. Tavuk koftesi iiretiminde NaCl kullaniminin azalmasi
nem iceriginde artisa, KCl ve/veya CaClz kullaniminin ise nem igeriginde azalisa
neden oldugu bulunmustur. Ayrica pisirme islemi sonrasinda nem igeriginin azalarak
ortalama %59,04 degerine ulastigi saptanmistir. Tavuk koftesi tiretiminde NaCl
oraninin %1 e azaltilmasinin veya NaCl yerine belirli oranlarda KClI ve/veya CaClz
kullaniminin sertlik, esneklik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik degerlerini diistirdiigii
belirlenmistir. Tavuk koftesi iiretiminde, NaCl’nin %50 oraninda KCI tuzu ile ikame

edildiginde o6zellikler agisindan daha uygun sonuglar verdigi belirtilmistir.
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24 Nugget (Kaplamah Tavuk)

Farkli kaplama materyalleri kullanilarak kaplanan iiriinlerin disinda kuru ve
gevrek bir kabuk ve igerisinde yumusak yapili et bulunur. Disindaki kabuk tabakasi,
tirlinlin nem igerigini korumada ve {iriiniin tekstiirli iizerinde 6nemli etkiye sahiptir.
Kaplamali kanatli {irtinlerinin en ¢ok tercih edileni pili¢ nuggetlardir (Gokge ve dig.
2016). Ekonomik oldugu gibi gida ozellikleri agisindan da insan sagligma uygun
olan nuggetlar, tiiketiciler i¢in 6nemli bir segenektir. Nugget; kofteye benzer olmakla
birlikte farkli oranlarda baharat katkisi ile birlikte yogrulup sekillendirilmesiyle ve
kofteden farkli olarak yumurtaya, una ve galeta ununa batirilmasiyla tiretilen ve sivi

yagda kizartilarak sicak servis edilen et tirliniidiir.

Nugget tiretimi yapilan bir caligmada (Yogesh ve dig. 2013), farkli oranlarda
tuz ve tavuk yagi kullammimin fiziksel, kimyasal ve duyusal ozellikler iizerine
etkileri incelenmistir. 6 haftalik kemiksiz tavuk goglis ve but etleri kullanilarak
yapilan ¢alismada, 4 farkli oranda tuz ve tavuk yagi karisimi (kontrol, %1,5, 2 ve 2,5
tuz) kullanilan nugget iiretimi gerceklestirilmistir. Kontrol grubunda tavuk yagi ve
tuz kullanilmazken, diger gruplarda %35 tavuk yagr kullanmilmistir. Yapilan
aragtirmada elde edilen bulgulara gore kontrol, %1,5, %2 ve %2,5 tuz ilaveli
gruplarda sirasiyla yag icerikleri %10,7, 15,5, 15,5 ve 15,4, nem igerikleri %62,4,
60,8, 61,6 ve 61,2, protein igerikleri %18,5, 17,3, 17,3 ve 17,6, pH degeri 6,2, 6,2 6,2
ve 6,2, L* degeri 51,9, 53,9, 53,5 ve 55,8, a* degeri 4,1, 3,9, 4,4 ve 4,3, b* degeri ise
23,8, 23,1, 22,4 ve 23,0 olarak bulunmustur. Yapilan ¢alisma ile nugget iiretiminde
%S5 tavuk yag1 ve %2 seviyesine kadar tuz kullaniminin fiziksel, kimyasal ve duyusal
ozellikler lizerinde olumsuz etkisinin olmadig1 saptanmistir. Panelistler tarafindan
%5 yag ve tuz eklenmis nugget gruplari, kontrol grubuna goére daha cok tercih

edilmistir.

Yilmaz ve Yilmaz (2018) yaptiklar1 ¢alisma ile yerel marketlerden satin
aldiklar1 20 adet nugget iiriinlinde fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri
incelemisglerdir. Yapilan aragtirma sonucunda nem igerikleri %46,19-60,96 arasinda,
protein igerikleri %13,73-15,98 arasinda, yag igerikleri %12,32-33,89 arasinda, kiil
igerikleri %2,01-2,31 arasinda, tuz igerikleri %1,63-1,86 arasinda, pH degeri 5,42-
6,19 arasinda ve TAMB sayisi 1,90-3,70 log kob/g arasinda bulunmustur. Nugget
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orneklerinde insan sagligini tehlikeye sokacak Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes varligina rastlanilmamaistir.
Mikrobiyolojik  analiz ~ sonuglarina  gére uygulanan pisirme isleminin

mikroorganizmalarin inhibisyonu i¢in yeterli oldugu tespit edilmistir.

Yapilan bir bagka calismada (Gokce ve dig. 2016), farkli tahil ve baklagil
(bugday, musir, ¢avdar ve soya) unlarmin pili¢ nuggetlarin kalite karakteristikleri
tizerindeki etkileri arastirilmistir. Yapilan ¢alismada %35 un (bugday, misir, soya ve
cavdar) %1 karragenan, %1 tuz ve %63 su iceren 4 farkli kaplama grubu
kullanilmistir. Elde edilen bulgular sonucunda bugday, misir, soya ve ¢avdar unuyla
kaplanan nuggetlarin sirasiyla yag oran1 %8,96, 8,50, 9,93 ve 9,18, nem orani
%60,19, 59,50, 59,39 ve 61,40, L* degeri 39,16, 37,67, 28,79 ve 30,00, a* degeri
11,93, 12,37, 11,96 ve 12,01, b* degeri ise 16,57, 18,88, 13,11 ve 14,05 olarak tespit
edilmistir. Kaplama formiilasyonlar1 hazirlanirken misir ve ¢avdar unu kaplamasinin
tiriinlerin genel ozellikleri iizerinde olumlu etki yaptigi, soya unu kaplamasinin ise

ayni diizeyde olumlu etkiye ulasmadig1 saptanmustir.

Diger bir ¢alismada (Yavas ve dig. 2008) ise koruyucu ilave edilmis
(kalsiyum laktat %40, sodyum asetat %35, tuz %20, monosodyum glutamat %0,35,
E vitamini %0,02) ve kontrol (koruyucusuz) olmak tizere iki fakli nugget iiretimi
gerceklestirilmis ve modifiye atmosferde paketlenmistir. Uretilen iiriinler 2+2°C’de
depolanarak 21. giline kadar kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik analizler
yapilmigtir. Yapilan analizler sonucunda Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes varligina rastlanilmamistir. TAMB
sayisi, depolamanin 21. giiniinde kontrol ve koruyuculu 6rneklerde sirasiyla 6,18 ve
6,00 log kob/g olarak tespit edilmis ve kabul edilebilir degerde oldugu belirtilmistir.
Ayrica koruyucu ilavesinin Orneklerdeki mikrobiyolojik gelismeyi azalttigi
saptanmugstir. Panelistler tarafindan, koruyucu ilave edilen nugget Orneklerinin
kontrol grubuna goére daha ¢ok begenildigi belirlenmistir. Uriinlere koruyucu
ilavesinin mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikler {izerinde olumlu

etki yaptig1 saptanmigtir.

Bir diger ¢alismada (Oztiirk Kerimoglu ve Serdaroglu 2020) ise tavuk nugget
tiretiminde s1vi kaplama bdliimiinde bugday unu yerine farkli oranlarda bal kabagi

tozunun kullanim imkanlar1 arastirilmistir. Yapilan arastirma kapsaminda %100

18



bugday unu, %50:50 bugday unu-bal kabagi tozu ve %100 bal kabagi tozu igeren sivi
kaplamalar kullanilarak nugget iiretimi gergeklestirilmis ve kimyasal, teknolojik ve
duyusal ozelliklerine etkisi belirlenmistir. %100 bugday unu, %50:50 bugday unu-
bal kabagi tozu ve %100 bal kabagi tozu kullanilan tavuk nuggetlarda sirasiyla
protein igerigi %22,96, 61,37 ve 59,80, nem igerigi %63,38, 61,37 ve 59,80, yag
icerigi %5,84, 6,43 ve 6,88, kiil igerigi ise %1,84, 1,79 ve 1,60 bulunmustur. Bal
kabagi tozu kullaniminin kimyasal ve teknolojik 6zellikleri gelistirdigi goriilse de
duyusal kalite agisindan goriiniim ve renk parametrelerini olumsuz yonde etkiledigi

saptanmistir.

Kumar ve Tanwar (2011°) yaptiklar1 calismada, tavuk nugget iiretiminde
ogiitiilmiis hardal kullanimin {irtiniin ~ kalite 6zellikleri {izerine etkisini
incelemisglerdir. Kontrol ve 6giitiilmiis hardal kullanilan tavuk nugget iiriinlerinde
sirastyla nem %62,0-62,9, aw 0,972-0,976, protein %15,3-15,6, yag %12,9-13,1 ve
kiil igerigi %2,8-2,8 olarak bulunmustur. Ogiitiilmiis hardal igeren nugget grubunun
emiilsiyon stabilitesi (%), pisirme verimi (%) ve nem igerigi (%) kontrol grubundan
onemli ol¢giide (p<0,05) farklilik gosterdigi saptanmis ve panelistler tarafindan daha
yikksek puanlanmistir.  Ogiitiilmiis hardal kullamminimn  tavuk nuggetlarm

fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerine olumlu etki gosterdigi belirlenmistir.

Celik (2020), yaptig1 calismada ¢ikma tavuk etinden hazirlanan nuggetlarin
bazi fiziksel, kimyasal ve tekstiirel 6zelliklerine chia miisilaj bazli film kaplama ve
mikrobiyal transglutaminaz enzim (Tgaz) uygulamalarinin etkilerini arastirmistir.
Yapilan arastirmada K (film kaplama uygulanmayan ve Tgaz igermeyen-kontrol),
KF (filmle kaplanan ve Tgaz icermeyen), TGF1 (filmle kaplanan ve %0,5 Tgaz
iceren), TGF2 (filmle kaplanan ve %1 Tgaz igeren), TGF3 (filmle kaplanan ve %1,5
Tgaz iceren) olmak {lizere 5 farkli grupta nugget iiretimi yapilmistir. Arastirma
sonucunda Orneklerin pH degeri 5,39-5,46 arasinda, TBARS degeri 0,49-0,57 mg
MA/Kg arasinda, L* degeri 42,80-50,83 arasinda, a* degeri 5,33-6,90 arasinda ve b*
degeri ise 17,17-21,50 arasinda bulunmustur. Enzim ve film kaplama kullanilmasinin
pH degerinde diisiise sebep oldugu tespit edilmistir. Film kapli nugget gruplarinin
kontrol grubuna gore L* ve b* degerlerinin diisiik oldugu a* degerinin ise daha

yuksek oldugu bulunmustur.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1 Materyal

Calismada doner, kofte ve nugget iiretimi igin kullanilacak yumurta verimi
diismiis yumurtaci tavuk etleri (100-105 haftalik) Afyon ilinde bulunan 6zel bir tavuk
kesimhanesinden (islek Pili¢) temin edilmistir. Kesimi gerceklestirilen ve karkas
haline getirilmis tavuklar, donmus olarak (-18°C) Pamukkale Universitesi
Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii Et ve Et Uriinleri Laboratuvarina
transfer edilmistir. Koyun kuyruk ve gomlek yaglari, Denizli’de bulunan kesik et
isleme tesisinden satin alinmigtir. Uretimde kullanilan baharat, yerel bir baharatcidan
(Bagdat) taze olacak sekilde, aygigcek yagi (Orkide) ve diger katki maddeleri ise
piyasadaki marketlerden temin edilmistir. Nugget tiretimi ig¢in gerekli olan sivi
kaplama maddesi (batter) ve galeta unu Gedik Pili¢ (Usak) firmasindan temin
edilmistir. -18°C’de biitiin karkas halinde bulunan 100-105 haftalik yumurtact
tavuklar, 12 saat boyunca 44+2°C’de bekletilmis ve ¢oziinmesi saglanmistir. Coziinen
tavuklarin etleri karkastan ayrilarak kiyma makinesinde (PM-70, Mainca, Barcelona,
Ispanya) énce 5 mm’lik ve daha sonra 3 mm’lik delik ¢apli aynada kiyilmistir.
Kiyma formuna doniistiiriilen etler istenilen firiinlere islenerek {iretim

gerceklestirilmistir.

3.2 Metot

3.2.1 Doner Uretimi

Doner i¢in yapilan 6n deneme calismalarinda, tavuk gogiis, but ve kanat etleri
karkastan siyrilarak parga et seklinde doner sosu ile marinasyon yapilmis ve liretim
gerceklestirilmigtir. Uretim sirasinda gogiis etlerinin hemen pistigi fakat sert
tekstiirlii kanat ve but etlerinin ise pismedigi goriilmiistiir. Pismeyen kanat ve but
etlerinin pismesi i¢in daha uzun siire ve yiiksek sicaklik uygulamasi yapildiginda ise
gogis etlerinde yanmalar oldugu gézlenmistir. Bu nedenle tez c¢alismasinda doner

tiretimi i¢in %100 kiyma kullanilarak doner tiretimi yapilmasi kararlagtirilmistir.
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Kiyma haline getirilen tavuk etleri, hazirlanmis olan 6zel doner sosu ile
karigtirllarak  15-18 saat stireyle 442°C’de birakilmistir. 10 kg tavuk eti i¢in
hazirlanan doner sosu bilesimi Tablo 3.1°de ve doner tiretim akis semasi ise Sekil
3.1°de verilmistir. Marinasyon islemi sonrasinda farkli oranlarda ve farkli gruplarda
tavuk ve kasaplik hayvan yaglart K (%10 tavuk yagi-kontrol grubu), G10 (%10
gomlek yagi), G20 (%20 gomlek yagi), K10 (%10 kuyruk yag1) ve K20 (%20 kuyruk
yag1) ilave edilen 5 farkli formiilasyondaki kiymalar, sirasiyla olmak iizere el ile
burger kofte goriiniimiinde sekillendirilerek 1 kg agirliginda doner sisine takilmis
(Sekil 3.2) ve doner ocaginda (GMA, Istanbul, Tiirkiye)(gazli, motorsuz)
pisirilmigtir. Doner, doner ocagi rezistansina 20 cm mesafede olacak sekilde
ayarlanarak orta ayarda pisirme islemi gergeklestirilmistir. Pisme esnasinda
dondiirme islemi manuel olarak yapilmis ve her 30 saniyede 45°lik agiyla
dondiiriilerek donerin yiizeyinin yanmasi engellenmistir. Pigsirme oOncesinde ve
pisirme iglemi sonrasi tartim yapilarak pisirme kaybi analizi yapilmigtir. Donerin her
tarafinin esit sekilde pismesi saglandiktan sonra doner kesme bigagi (Altinyildiz) ile
1-1,5 cm kalinliginda yaprak doner seklinde kesilmistir. Pismesi tamamlanan yaprak
donerler soguduktan sonra vakum altinda (Intervac, Bad Liebenzell, Almanya)
paketlenerek (seffaf gida vakum poseti, polietilen ve polyamid) 4+2°C’de 21 giin
muhafaza edilmistir. Her bir grup ornek i¢in analizler 0., 7., 14. ve 21. giinlerde 2

tekerriirlii ve 2 paralelli olacak sekilde gerceklestirilmistir.

Tablo 3.1: Dénerin marinasyonu i¢in kullanilan %1°lik déner sosu bilesimi (100 g)

Katki Maddesi Katki Miktar (Q)
Aycicek yagi 51,9
Domates salgasi 21,9
Tuz 14,8
Tahin 1,0
Yumurta 4,0
Karabiber, toz 0,8
Kirmiz1 biber, pul 0,8
Kimyon 0,8
Yogurt 4,0
Toplam 100
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Tavuk Go6giis, But ve Kanat Eti
(Kiyma 3 mm’lik ayna)

!

Marinasyon (4+2°C’de 15-18 Saat)
(Sos ilavesi)

I

Sise Dizme

!

Pisirme (Merkez i¢ sicaklig1 72°C)

!

Kesme

|

Vakum Paketleme

!

Depolama (4+2°C’de 21 giin)

Sekil 3.1: Doner iiretim akis semasi

Sekil 3.2: Sise takilmis tavuk kiyma doner
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3.2.2 Kofte Uretimi

Kiyma haline getirilen tavuk etleri, Tablo 3.2°de verilen katki maddeleri ile
homojen sekilde karistirilarak 2 saat boyunca 4+2°C’de bekletilmistir. 2 saat sonunda
farkli oranlarda ve farkli gruplarda tavuk ve kasaplik hayvan yaglari [%10 tavuk
yagi-kontrol grubu (K), %10 gomlek yagi (G10), %20 gomlek yagi (G20), %10
kuyruk yag1 (K10) ve %20 kuyruk yagi (K20)] ilave edilen 5 farkli formiilasyondaki
kiymalar 2,5 x 1,5 cm seklindeki metal silindir kaliplara basilmistir. Kaliplanan
kofteler pisirme Oncesi ve sonrasinda tartilarak pisirme kaybi analizi yapilmustir.
Kaliplanan kofteler sirasiyla 5 It kapasitesi olan ve 2,5 It yag yiiklemesi yapilan
fritozde (Mizan, Ankara, Tiirkiye) aygicek yagi (Orkide) ile ve firinda (13007 XBLB
Termikel-statik, Tiirkiye) pisirilerek merkez i¢ sicakligi 72-74°C’ye gelmesi
saglanmigtir. Merkez i¢ sicakligi termokupl termometre (Cole-parmer 37000-90 Tri
Sense Temperature, USA) ile Ol¢lilmiistiir. Kofte tiretim akis semast Sekil 3.3°te
verilmistir. Uretimi tamamlanan kofteler vakum altinda (intervac, Bad Liebenzell,
Almanya) paketlenerek (seffaf gida vakum poseti, polietilen ve polyamid) 4+2°C’de
21 giin muhafaza edilmistir. Her bir grup kofte 6rnegi igin analizler 0., 7., 14. ve 21.

giinlerde 2 tekerriirlii ve 2 paralelli olacak sekilde gerceklestirilmistir.

Tablo 3.2: Kofte tiretim formiilasyonu

Katki Maddesi Katki Miktar1 (%0)
Tavuk Kiyma 91,78
Taze sogan 4,58
Tuz 1,46
Maydanoz 0,92
Kekik 0,45
Karabiber, toz 0,24
Kimyon, toz 0,24
Kirmizi biber, pul 0,24
Taze sarimsak 0,09
Toplam 100
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Tavuk Go6giis But ve Kanat Eti

l

Kiyma Makinesi (3 mm’lik ayna)

l

Hamur Hazirlama
(Baharat ve katki ilavesi)

l

Kaliplama (Formlama)

l

Fritozde Pisirme
(180°C 35 sn derin yagda)

l

Firinlama 110°C 7-8 dk
(Merkez ig sicaklig1 72°C)

|

Vakum Paketleme

l

Depolama (4+2°C’de 21 giin)

Sekil 3.3: Kofte tiretim akis semast

3.2.3 Nugget Uretimi

Kiyma halindeki tavuk etleri, Tablo 3.3’te verilen katki maddeleri ile
homojen sekilde karistirilarak 2 saat boyunca 44+2°C’de dinlendirilmistir. 2 saat

dinlendirme iglemi sonrasinda, iiretime hazir hale gelmis olan nugget hamuruna
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farkli oranlarda ve farkli gruplarda tavuk ve kasaplik hayvan yaglar1 [%10 tavuk
yagi-kontrol grubu (K), %10 gomlek yagi (G10), %20 gomlek yagi (G20), %10
kuyruk yagi (K10) ve %20 kuyruk yagi (K20)] ilave edilmistir. Pisirme islemi i¢in
nugget hamurlar1 2,4 x 2,0 x 1,5 cm genisligindeki metal kaliplara basilmustir.
Kaliplanan hamurlar 6ncelikle toz formda bulunan ve (1:5) oraninda sulandirilan
yapistirma sivisina (batter-Gedik Pili¢, Usak)) daldirilmis ve hemen ardindan galeta
ununa el yordamiyla batirilarak etrafi kaplanmistir. Kaplanan nuggetler pisirme
kayb1 analizi i¢in pisirmenin hemen oncesinde ve sonrasinda tartilmistir. Galeta unu
ile kaplanan hamurlar sirasiyla fritozde (Mizan, Ankara, Tiirkiye) ve firinda (13007
XBLB Termikel-statik, Tirkiye) pisirilerek merkez i¢ sicakligr 72-74 °C’ye gelmesi
saglanmigtir. Merkez i¢ sicakligi termokupl termometre (Cole-parmer 37000-90 Tri
Sense Temperature, USA) ile dlgiilmiistiir. Uretimi tamamlanan nuggetler vakum
altinda (Intervac, Bad Liebenzell, Almanya) paketlenerek (seffaf gida vakum poseti,
polietilen ve polyamid) 4+2°C’de 21 giin muhafaza edilmistir. Nugget tiretim akis
semas1 Sekil 3.4’de, vakum ile paketlenen nuggetler ise Sekil 3.5’te verilmistir. Her
bir grup nugget 6rnegi igin analizler 0., 7., 14. ve 21. giinlerde 2 tekerriirlii ve 2

paralelli olacak sekilde gergeklestirilmistir.

Tablo 3.3: Nugget iiretim formiilasyonu

Katki Maddesi Katki Miktari (%0)
Tavuk kiyma 97,37
Tuz 1,16
Taze sogan 0,97
Kirmizi toz tath biber 0,20
Kirmizi toz aci biber 0,10
Karabiber, toz 0,10
Zencefil, toz 0,10
Toplam 100
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Tavuk g6giis but ve kanat eti

l

Kiyma makinesi (3 mm)

l

Hamur hazirlama
(Baharat ve katki ilavesi

|

Sekil verme-kaliplama

!

1. Stvi kaplama (1:5 oraninda sulandirilmis batter)
2. Kat1 kaplama (galeta unu)

l

1. Fritézde 180°C 35 sn derin yagda
2. Firimlama 110°C 7-8 dk (Merkez i¢ sicakligi 72°C)

l

Vakum Paketleme

l

Depolama (4+2°C’de 21 giin

Sekil 3.4: Nugget iiretim akis semasi
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Sekil 3.5: Vakum paketlenmis nuggetler

3.3 Fiziksel Analizler

3.3.1 Pisirme Kayb1 Analizi
Orneklerin pisirme kaybi, asagidaki formiil yardimiyla bulunmustur.

%Pisirme kaybi= [(Cig 6rnek agirhigi-Pismis 6rnek agirligt)/Cig drnek agirligi] x 100
y g

3.3.2 pH degeri

Orneklerin pH degeri dijital pH metreyle olgiilmiistiir (Crison Basic 20+,
Ispanya). Orneklerden 10 g tartilmis ve iizerine 100 mL distile su ilave edilerek
homojenizer (HG-15A WiseTis, Kore) yardimiyla homojenize edilmistir. Daha sonra
uygun tamponlarla (pH: 4, 7 ve 10) standardize edilmis pH metre elektrodu, homojen
hale getirilen 6rneklere daldirilarak 6l¢iim gerceklestirilmistir (Gokalp ve dig. 1993).
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3.3.3 Renk Tayini (L*, a*ve b*)

Omneklerin renk 6l¢iimleri PCE-CSM-1, PCE Instruments, Almanya cihazi
yardimiyla Olgiilmiistiir. Bu Olgimlerde L*, a* ve b* degerleri CIE Lab renk
sistemine (D65, 10°) gore belirlenmistir. Uretim esnasinda yaprak seklinde kesilmis
ve paketlenmis donerler, ambalajindan ¢ikartilmis ve iki cam petri arasina koyularak
analize hazirlanmistir. Orneklerin i¢ ve dis yiizeyleri taranarak 120 mm c¢apindaki
yuvarlak baslik ile 3 ayri okuma yapilmis ve renk Ol¢iimleri kaydedilmistir (Anon.
1995).

3.4  Kimyasal Analizler

3.4.1 Nem Degeri

Kurutma kaplar1 yaklagik 2 saat 105+£2°C’lik etiivde (PVE MVE 30 Protect,
Ankara, Tirkiye) kurutulup 1 saat desikatorde bekletilmis ve hassas terazide (PS
600/C/2, Radom, Polonya) tartilmistir. Her bir grup ornekten 5 g alinip kurutma
kaplarina konularak sabit tartima ulasincaya kadar kurumaya birakilmistir. Daha
sonra kurutma kaplar1 etiivden desikatore alinarak yarim saat bekletilmistir.

Ardindan hassas terazide tartilmis % nem degerleri asagida verilen formiile gore

bulunmustur (Anon. 2000).

% Nem Degeri= (M1 - M2 x 100 / m

m= Kurutma oncesi 6rnek agirlig (g)

M= Kurutma 6ncesi drnek agirligi + sabit tartima getirilen kurutma kabi agirligi (g)
M,= Kurutulmus 6rnek + sabit tartima getirilen kurutma kabinin agirhigi (g)

3.4.2 Kiil Degeri

Hassas terazide (PS 600/C/2, Radom, Polonya) 4-5 g tartilan Ornekler
550°C’ye ayarlanmis kiil firminda (M 1813, Elektro-mag, Istanbul, Tiirkiye)
istenilen kiil rengi olusana kadar yakilmasi ile meydana gelen agirlik kaybindan %

olarak hesaplanmistir (Horwitz ve Latimer 2006).
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Kiil Degeri (%) = (M1 - M2) / m *100

m= Tartilan 6rnek miktar1 (g)

M= Yakmadan sonraki kiil+kroze agirligi
M= Bos kroze agirlig1 (g)

3.4.3 Ham Protein Degeri

Ormnekler 0,001 g hassasiyetle 1 g tartilarak yakma tiipii igerisine
konulmustur. Uzerine 1 tablet katalizor (3,5 g K2SO4 ve 0,035 g Se, Merck) ve 25
mL derigik siilfirik asit (%95-98, Tekkim) ecklenen ornekler yakma diizenegine
yerlestirilmistir. Ornekler berrak yesil renk alinca yanma islemi sonlandirilarak
sogumaya birakilmistir. Yakma tiipleri soguduktan sonra {izerine 75 mL distile su
ilave edilmistir. Destilasyon cihazina (Buchi Distillation Unit K-250, St. Gallen,
Isvigre) yerlestirilen tiiplere 50 mL %40°lik NaOH (%99, Yasin Teknik) eklenmistir.
Diger yandan 50 mL %4’lik borik asit (%99,5, Tekkim) erlenmayer igerisine
konulmus, indikatéor damlatilmis ve sisteme baglanarak cihaz c¢alistirilmistir.
Destilasyon bitiminde erlenmayerde biriken destilat 0,1N HCI (%37, Tekkim) ile
titre edilmistir. Sarfiyat hacmi asagidaki formiile yerlestirilerek % ham protein degeri
Kjeldahl metoduna gore 6,25 faktorii ile carpilarak bulunmustur (Horwitz ve Latimer
2006).

% Ham Protein = [(Sarfiyat-Kor) x Normalite x 0,014 x Faktor x 100 x 6,25]/ Ornek Miktar

3.4.4 Yag Degeri

Orneklerde yag tayini Flynn ve Bramblett (1975)’e gore hesaplanmigtir. Yag
analizi i¢in homojen hale getirilen 6rneklerden 10 g 6rnek, 100 mL metanol (%99,85,
Alev Kimya), kloroform (%99, Isolab) (1:2) karisimi ile homojen hale getirilmis ve
ayirma hunisine filtre kagidi kullanilarak siizilmistiir. Filtre kagidinda kalan 6rnek
tekrar 100 mL metanol:kloroform (1:2) karisimi ile homojen hale getirilmis ve
ayirma hunisine siiziilmiigtiir. Daha sonra ayirma hunisine 20 mL %0,5’1ik CaClz
(%99, Tekkim) ilave edilmis ve aktif sekilde karistirilmistir. Havasi alinan ayirma
hunisi faz ayrimi1 olusumu i¢in 24 saat siireyle bekletilmistir. 24 saat siire sonunda alt

faz onceden 105°C'de 2 saat bekletilmis, desikatorde sogutulmus ve darasi alinmis
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yag balonunun igerisine alinmistir. Yag balonuna vakum altinda 40°C’de Sekil
3.6’da goriilen rétary evaporatorii (Buchi Rotavapor R-114, St. Gallen, Isvigre)
yardimiyla damitma islemi uygulanmistir. Balon kuruluga ulastiginda tekrar tartim

yapilarak % yag icerigi asagidaki esitlik yardimiyla hesaplanmustir.

% Yag = [(Balon dara + yag) — (Balon dara)] / Ornek miktar1 x 100

A J"“o"«,’,, -
L ™
WIS, i

| ELLERINZ . ™
\ kB

Sekil 3.6: Yag tayininde damitma isleminin uygulandig: rotary evaporatorii

3.45 Tuz Degeri

Homojen hale getirilmis olan 6rneklerden 5 g behere tartilmistir. Uzerine 50
mL sicak su ilave edilmis ve homojen hale getirilerek 100 mL’lik balon jojeye filtre
kagidi ile stiziilmiistiir. Filtre kagidinda biriken 6rnek tekrar behere alinarak 50 mL
sicak su ilave edilmis ve homojen hale getirilerek tekrar balon jojeye siizlilmiistiir.
Balon jojedeki siizlintii sogudugu zaman hacim ¢izgisine kadar saf su ile
tamamlanmistir. Bu siiziintiiden 10 mL behere alinarak iizerine 2-3 damla % 5°lik
potasyum kromat (K2CrOs) (%99,5, Tekkim) ¢ozeltisi damlatilmigtir. Beherdeki
cozelti 0,1 N AgNOz (%63, ZAG Kimya) ile titre edilerek asagidaki esitlik
yardimiyla % tuz degeri hesaplanmistir (Lee 1975).

% Tuz = (N x V x 0,0585 x SF x 100) / m

N= AgNO3 ¢6zeltisinin normalitesi

V= Harcanan AgNO3 ¢dzeltisinin sarfiyat hacmi (mL)
F= AgNO3 cozeltisinin faktorii

SF= Seyreltme faktori

m= Alinan 6rnek miktar1 (g)
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3.4.6 TBARS Analizi

Belirli miktardaki (5g) ornek behere tartilarak {izerine 50 mL %20’lik TCA
(%99,5, Isolab) ¢ozeltisi ilave edilmis ve homojenizer (HG-15A WiseTis, Kore) ile 2
dk siiresince pargalanmistir. Parcalanan karigima 50 mL distile su ilave edilmis ve 1
dk daha pargalanarak 100 ml’lik balon jojeye bir huniden filtre kagidi yardimiyla
stizlilmiistir. Daha sonra balon joje 100 mL’ye 1:1 TCA/su karisimi ile
tamamlanarak karistirilmistir. Karistirilan siiziintiiden deney tiiptine 5 ml 6rnek
alimmis ve tizerine 0,02 M TBA (%98, Isolab) ilave edilmistir. Kor numune igin de
deney tiipine 5 ml 1:1 TCA:Su ve 0,02 M TBA koyulmustur. Tiipler karistirilarak
80°C’deki su banyosunda (NB-5 Niive, Tirkiye) 35 dk bekletilmistir ve
sogutulmustur. Rengi pembeye donen Orneklerin absorbanst 532 nm dalga boyuna
ayarlanmig spektrofotometre (EMC-11-UV Spectrophotometer, Duisburg, Almanya)
ile okunmustur. Absorbans degerleri 5,2 faktorii ile ¢arpilan 6rneklerin kg tirtindeki

olusan mg malonaldehit degeri hesaplanmigtir (Witte ve dig. 1970).

Sekil 3.7: Spektrofotometre

3.5  Duyusal Analizler

Déoner, kofte ve nugget o6rnekleri ayr1 ayri olmak iizere, 8’erli 2 grup halinde
16 kisiden olusan Pamukkale Universitesi Miithendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi

Boliim akademik personeli ve yiiksek lisans 6grencileri tarafindan 5°li puanlama testi
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kullanilarak duyusal degerlendirme yapilmigtir. Ornekler vakum paketlenmis
ambalajlarindan ¢ikartilarak onceden 1sitilmis firinda 150+5°C’de 3 dk 1sitilmis ve
duyusal degerlendirme i¢in panelistlere farkli gruplara ait 6rneklere farkli kodlar
verilerek sunulmustur. Panelistler 6rnekleri renk, koku ve aromay1 (1= Cok kétii,
5=¢ok iyi), sululugu (1=asir1 sulu, 5=asir1 kuru), yapiy1 (1=asir1 yumusak, S=asir1
sert), tuzlulugu (1=hi¢ tuzu yok, 5=¢ok tuzlu), eksiligi (1=hi¢ eksi degil, 5S=cok eksi),
aciligr (1=hi¢ ac1 degil, 5=¢ok ac1), yaghligi (1=hi¢ yagh degil, 5=asir1 yagli) ve
genel begeniyi (1=hi¢ begenmedim, 5=cok begendim) olarak puanlandirarak
degerlendirmislerdir. 1ki 6rnek arasinda, agiz boslugundaki tat hislerini nétrlemek
icin panelistlere su ve tuzsuz etimek (Eti, Eskisehir) servis edilmistir. Doner, kofte ve
nugget ornekleri i¢in kullanilan duyusal analiz panel formu Tablo 3.4’te verilmistir

(AMSA 1995).

Tablo 3.4: Doner, kofte ve nugget 6rneklerinin duyusal analizi i¢in kullanilan
degerlendirme formu

Duyusal Parametreler En Diisiik Puan En Yiiksek Puan
Renk 1-Cok kotii 5-Cok iyi
Koku 1-Cok kotii 5-Cok iyi

Sululuk 1-Asir1 sulu 5-Asir1 kuru
Yapi 1-Asir1 yumusak 5-Asin sert
Aroma 1-Cok kotii 5-Cok iyi
Tuzluluk 1-Hig tuzu yok 5-Cok tuzlu
Eksilik 1-Hig eksi degil 5-Cok eksi
Acilik 1-Hig ac1 degil 5-Cok aci1
Yaglhlik 1-Hic yagh degil 5-Asirt yagl
Genel Begeni 1-Hi¢ begenmedim 5-Cok begendim

3.6  Enstriimantal Tekstiir Profil Analizi (TPA)

Orneklerin tekstiir profili analizi (TPA) (sertlik, yapiskanlik, ¢ignenebilirlik
ve baglilik) Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi Miihendislik-Mimarlik
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliim Laboratuvarindaki Sekil 3.8°de goriilen tekstiir
profili cihazi (Shimadzu EZ-LX, Kyoto, Japonya) ile yapilmistir. Analiz i¢in tekstiir
profili analiz cihazinin (Tubing test jig-Smm dia.) disk basligi kullanilmistir. Ddner
ornekleri; 30 mm cap ve 10-12 mm yiiksekligi olan silindir seklinde, kofte ve nugget
ornekleri; 30 mm ¢ap ve 15-17 mm yiiksekliginde silindir sekline kirpilarak analize

hazirlanmistir. Ornekler cihaza yerlestirildikten sonra sikistirma hiz1 1 mm/s, 3 mm
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sikigtirma orani ve 2 defa sikistirip serbest birakacak seklinde ayarlanmis ve cihaz

calistirilarak ol¢timler yapilmistir.

Sekil 3.8: Tekstiir profili analiz cithazi

3.7  Mikrobiyolojik Analizler

3.7.1 Salmonella spp. Aranmasi

Doner, kofte ve nuggetlerdan laboratuvarda olusturulan aseptik sartlarda 25 g
ornek almarak igerisinde steril halde 225 mL Tetrathionate Broth Base (Neogen
Culture Media) olan erlenmayere konulmus ve 37°C’de 24 saat inkiibe edilmistir.
Zenginlestirilen 6rneklerden 6ze yardimiyla bir 6ze dolusu 6rnek alinarak 10-15 mL
Salmonella Shigella Agar (Merck) olan petrilere ¢izme yontemine gore ekim
yapilmig ve SS Agarli petriler, 18-24 saat 37°C’de inkiibasyona tabii tutulmustur.
Siire sonunda siyah koloni var ise Salmonella spp. var, siyah koloni yok ise

Salmonella spp. yoktur seklinde degerlendirilmistir (Gokalp ve ark. 1993).

3.7.2 Toplam Aerobik Mezofil Bakteri Sayimi (TAMB)

Vakumlu olarak buzdolabinda depolanan orneklerden 0., 7., 14. ve 21.
giinlerde, Plate Count Agar (PCA) (Neogen) besiyerine yayma yontemiyle steril
kabinde ekim yapilmigtir. Ekim i¢in Plate Count Agar besiyeri, 121°C’de 15 dk
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otoklav isleminden sonra steril plastik petri kutularina dokiilmiistiir. 10°ya kadar
diliisyon hazirlandiktan sonra, 10®° ve 10°. diliisyonlardan yapilan ekimlerde, her
diliisyondan 100 ul 6rnek, agarli petri kutusuna ekilmis ve drigalski spatiilii ile
paralelli olarak yayma islemi gergeklestirilmistir. 37+2°C de 48 saat inkiibe
edildikten sonra 30-300 arasinda sayilan koloniler dikkate alinarak sayim yapilmistir.
Sayim1 yapilan koloniler asagidaki formiile gore logaritmik olarak hesaplanmistir
(Halkman 2005).

N=log {C /[V(n1 + 0,1 X nz) X d]}

N = Gida 6rneginin 1 g veya 1 ml'sinde bulunan mikroorganizma sayisi (log kob/g)
C = Saymmu yapilan tiim petri kutularindaki toplam koloni say1s1

V = Sayimu yapilan petri kutularina aktarilan hacim (ml) miktari

ni= Ik seyreltiden yapilan sayimlarda sayim yapilan petri kutusu adedi

nz= Ikinci seyreltiden yapilan sayimlarda sayim yapilan petri kutusu adedi

3.7.3 Koliform Bakteri Sayimi

Violet Red Bile (VRB) Agar (Merck), mikrodalga firinda kaynatilarak steril
hale getirilmis ve steril petri kutularina 15-20 mL dokiilmiistiir. Hazirlanmis olan
102 ve 107 diliisyonlardan VRB Agarli petrilere 100 pl rnek aktarilarak steril
drigalski spatiilii ile paralelli olarak yayma yapilmig ve 37°C’de 24-48 saat inkiibe
edilmistir. Siire sonunda, petrilerdeki 0,5-2 mm c¢apindaki mor renkteki koloniler

koliform grubu bakteriler olarak kaydedilmistir (Halkman 2005).

3.7.4 Siilfit indirgeyen Anaerob Bakteri Sayim

Orneklerden 0., 7., 14. ve 21. giinlerde, Sulfite Polymyxin Sulfadiazine (SPS)
Agar (Merck) besiyerine rolling tiip yontemiyle ekim yapilmistir. SPS Agar,
121°C’de 15 dk otoklav islemi ile steril hale getirilmistir. 107, diliisyondan steril
deney tiipline 1 mL Ornek aktarilmis ve iizerine sogumus olan SPS Agardan yaklagik
10 mL aktarilarak avug¢ icinde rolling tlip yontemine gore karigtirilmistir. Deney
tiiptindeki besiyeri donduktan sonra iizerine 1-2 mL daha SPS Agar aktarilmis ve

37°C’de 24-48 saat inkiibasyona birakilmistir. Siire sonunda deney tiipiinde olusan
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siyah nokta seklindeki koloniler sayilmig ve Clostridum perfringens degeri tespit
edilmistir (Beerens ve dig. 1961, Angelotti ve dig. 1962).

3.8 Istatistiksel Analizler

Yapilan analizler sonrasinda elde edilen bulgular dogrultusunda analiz
sonuclart istatistiksel olarak tek yonlii varyans analizi (ANOVA) kullanilarak analiz
edilmis, sonuclar Tukey coklu karsilastirma testiyle degerlendirilerek uygulama
gruplar arasinda farklilik olup olmadig1 ortaya konulmustur. Calismada Minitab 16
istatistiksel paket programi (Minitab Inc., Coventry, United Kingdom) kullanilmistir
(Anon. 2000).
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1 Ham Madde Analiz Sonuglari

Arastirma materyali olarak kullanilan yumurtact tavuk etine ait bilesim
sonuglar1 Tablo 4.1°de verilmistir. S6ylemez (2013), yaptig1 ¢alismada yash tavuk
etinin pH degerini 6,1, protein igerigini %19,9, yag igerigini %5, nem igerigini
%66,4 olarak tespit etmistir. Bir baska ¢aligmada Karakaya ve dig. (2010), ¢ikma
tavuklarin gogiis etinin pH degerini 6,07, but etinin pH degerini 6,17 olarak tespit
etmislerdir. Kaya (1997), yash tavuk etlerinin gdgiis eti ve but etinin sirasiyla pH
degerini 5,92-6,25, nem igerigini %66,42-61,16, protein icerigini %20,26-16,87 ve
yag igerigini ise %9,66-20,66 olarak bulmus, Ensoy (1998) ise protein igerigini
%20,72, nem igerigini %73,87, yag icerigini %3,92 ve kiil icerigini %0,95 olarak

tespit etmistir.

Tablo 4.1: Ham maddede fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuglari

Parametreler Sonuclar

Ham Protein (%) 17,73+0,09

Yag (%) 5,36+0,33

Nem (%) 75,75+0,65

Kiil (%) 0,96+0,02

pH 6,25+0,01

Toplam Aeorobik Mezofil Bakteri Sayisi 5,25+0,13
(TAMB) log kob/g

*(+:Standart sapma)

4.2  Pisirme Kaybi

Kasaplik hayvan yaglarinin (kuyruk ve gomlek) farkli oranlarda kullanilarak
(%0, 10 ve 20) iiretildigi doner, kofte ve nugget orneklerinin pisirme kaybina ait
Varyans Analizi ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi sonuglar1 Tablo 4.2°de

verilmistir.
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Tablo 4.2: Doner, kofte ve nugget drneklerinin pisirme kaybi sonuglart (%)

Gruplar Doner Kofte Nugget
K 37,63+0,908 32,16+0,79¢ 16,37+0,77°¢
G10 37,44+0,748 32,68+1,06° 17,990,108
G20 45,3140,747 41,08+0,69* 22.95+0,404
K10 37,05+1,388 35,79+0,458 16,96+0,31°
K20 44 .38+0,88A 40,95+0,57~ 23,1440,46"

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yag ilaveli grup, G20: %20 Gomlek yagi
ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yagi ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagi ilaveli grup

**Ayni siitunda, farkli biiyiik harflerle (A-C) gosterilen degerler birbirinden farklidir
(p<0,05). (+:Standart sapma)

Donerde en fazla pisirme kaybinin oldugu gruplar G20 ve K20 (%45,31-
44,38) gruplari olmus ve istatistiksel agidan dnemli (p<<0,05) bulunmustur. K, G10 ve
K10 gruplari arasinda istatistiksel agidan fark yoktur (p>0,05).

Koftede pisirme kaybi en fazla olan G20 ve K20 (%41,08-40,95) gruplari
olmus ve istatistiksel agidan fark (p<0,05) bulunmustur. K10 grubu %35,79 pisirme
kaybina ugramis, K ve G10 gruplarindan farkli (p<0,05) bulunmustur.

Nugget orneginde en fazla pisirme kaybina ugrayan G20 ve K20 gruplari
olurken G10 grubu {iglincii sirada yer almaktadir ve aralarinda istatistiksel agidan
fark vardir (p<0,05). K ve K10 gruplart en az kayip yasayan gruplar olarak

belirlenmistir.

Ortalama olarak en fazla kayip olusan grubun doner oldugu goriilmektedir.
Doénerin ocak karsisinda piserken yaginin kolaylikla ayrilmasi nedeniyle en fazla
kayip gerceklesen grup oldugu diisiiniilmektedir. Nugget grubunda kofte grubuna
oranla daha az kaylp yasanmasi, nugget etrafindaki kaplamanin yag1 igeride
tutmasindan kaynaklanmis olmalidir. Uretilen iiriinlerin tamaminda farkli kasaplik
hayvan yaglarinin %20 oraninda kullanim1 pisirme kaybin1 6nemli derece etkilemis
ve istatistiksel agidan fark oldugu goriilmiistiir (p<0,05). Gomlek ya da kuyruk yagi
fark etmeksizin yag orani arttikga pisirme kaybi da artmaktadir. Sahin (2019)
tarafindan belli oranlarda riiseym kullanilarak kofte ve nugget iiretimi yapilan
caligmada, kofte Orneklerinin pisirme kayb1 %28,55-33,69 arasinda, nugget
orneklerinin pisirme kaybi ise %24,63-28,42 arasinda tespit edilmistir.
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4.3  pH Sonuglar:

4.3.1 Déner Orneklerinin pH Degerleri

Kasaplik hayvan yaglarinin (kuyruk ve gomlek) farkli oranlarda (%0, 10 ve
20) kullanimu ile iiretilen doner orneklerinin depolama siirelerine baglh olarak pH

degerlerine ait Varyans Analizi ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi sonuglar1 Tablo

4.3’te verilmistir.

Tablo 4.3: Doner 6rneklerinin pH degerleri

Gruplar Depolama Siiresi (giin)
0.giin 7.giin 14.giin 21.giin
K 6,19+0,03AB 6,26+0,05°82 | 6,09+0,07A 6,00+0,12A¢
G10 6,22+0,034B2 6,19+0,04582 6,11+0,004% 6,060,154
G20 6,14+0,0982 6,18+0,0852 6,120,054 6,040,144
K10 6,22+0,06°B® 6,27+0,044 6,1140,044C 6,08+0,16°
K20 6,27+0,0242 6,310,024 6,060,054 6,060,174

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yag: ilaveli grup, G20: %20 Goémlek yagi
ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yag ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yag: ilaveli grup

**Ayni siitunda, farkli bityiik harflerle (A-C), ayn1 satirda farkli kiigiik harflerle (a-b)
gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). (+:Standart sapma)

Donerlerde en yiiksek pH degeri depolamanin 0. giiniinde K, G10, K10 ve
K20, depolamanin 7. giiniinde ise K, K10 ve K20 gruplarinda oSl¢lilmiis ve
istatistiksel agidan farkli oldugu belirlenmistir (p<0,05). Depolamanin 14. ve 21.
giinlerinde gruplari arasinda farklilik olmadig1 goriilmistiir (p>0,05). Genellikle pH
degerinde depolamaya bagli olarak oOnce biraz yilikselme ve daha sonra diisiis
gozlenmistir. Kontrol grubu diger gruplardan daha diisiik seyretmis fakat istatistiksel
acidan fark olmadig: tespit edilmistir (p>0,05). Doner orneklerinin pH degerindeki
azalisin marinasyon sosuna ilave edilen salga ve yogurttan dolay1 olustugu
diisiiniilmektedir. Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karisimlari ve Et Uriinleri
Tebligi’nde pismis doner icin pH degeri ile ilgili olarak bir sinirlama

bulunmamaktadir (Anon. 2019).

Cebirbay ve Aktas (2007) tarafindan yapilan ¢alismada tavuk kiyma donerin
pH degeri 5,80-6,36 araliginda Olgiilmiistiir. Bir bagka calismada kirmizi et

donerlerinde en diisiik ve en yiiksek pH degeri 5,74-6,08, tavuk donerlere ait en
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diisiik ve en yliksek pH degeri 5,69-6,13 olarak bulmustur (Kayisoglu 1996).
Porsyyev (2019) yaptig1 calismada pismis tavuk donerlerin pH degerini 5,85-6,96
arasinda, Uziimciioglu (2001), kirmiz1 ¢ig et donerlerinin pH degerlerini 5,69-5,72
olarak tespit etmislerdir. Ulkemizde yapilan bir arastirmada tavuk donerin pH degeri

6,33 olarak saptanmistir (Karaca Demircioglu ve dig. 2013).

4.3.2 Kofte Orneklerinin pH Degerleri

Kasaplik hayvan yaglarinin kullanimi ile iiretilen kofte 6rneklerinin depolama
stiirelerine bagl olarak pH degerlerine ait Varyans Analizi ve Tukey Coklu

Karsilastirma Testi sonuglar1 Tablo 4.4’de verilmistir.

Tablo 4.4: Kofte 6rneklerinin pH degerleri

Gruplar Depolama Siiresi (giin)
0.giin 7.giin 14.giin 21.giin
K 6,21+0,0942 6,100,048 6,16+0,07° 6,06+0,058P
G10 6,28+0,107 6,16+0,0848 | 6.24+0,094% 6,10+0,06°E¢
G20 6,32+0,08"2 6,26+0,1072 6,24+0,12A2 6,10+0,08"B>
K10 6,31+0,05° 6,25+0,05° 6,26+0,06"2 6,14+0,0448b
K20 6,31+0,03A 6,25+0,044 6,28+0,032 6,17+0,06"°

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yagi ilaveli grup, G20: %20 Goémlek yagi
ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yag ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagi ilaveli grup

** Ayni siitunda, farkli biiyiik harflerle (A-C), ayn1 satirda farkli kiigiik harflerle (a-b)
gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). (+:Standart sapma)

Koftelerde en yiiksek pH degeri depolamanin 0. giinde G20 grubunda (6,32)
bulunmus ancak 0. giindeki Uriin gruplarn arasinda istatistiksel agidan fark tespit
edilememistir (p>0,05). En diisiik pH degeri ise depolamanin 21. giiniinde kontrol
grubunda tespit edilmis ve diger gruplardan farkli oldugu belirlenmistir (p<0,05). 7.
ve 21. giinlerde kontrol grubu koftelerin pH degeri diger gruplara gore daha diisiik
bulunmus ve istatistiksel agidan fark oldugu (p<0,05) goriilmiistiir. Orneklerde pH
degeri 0. giinden 7. giine kadar genel olarak dnce azalmis, 7. glinden 14. giine kadar
artig gdstermis ve 14. giinden 21. giine kadar tekrar azalmustir. Uriinlerde depolama
stiresince laktik asit bakterilerinin olusturdugu asidik maddelerin meydana geldigi ve

bu nedenle pH degerinde diisiis gézlendigi diistintilmektedir. Tiirk Gida Kodeksi Et,
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Hazirlanmig Et Karisimlar1 ve Et Uriinleri Tebligi’nde pismis kofte i¢in pH degeri ile

ilgili olarak bir sinirlama bulunmamaktadir (Anon. 2019).

Kaya (2019), yaptig1 ¢alismada kontrol grubu koftelerin pH degerini 6,46-
6,65 arasinda oldugunu saptamistir. Kesemen (2018), yaptigi calismada kontrol
grubu koftelerinin pH degerini 5,73-5,79 arasinda, Ince (2019) ise kontrol grubu
koftelerinin pH degerini 5,85-5,95 arasinda tespit etmistir. Bir baska calismada
(Celik 2012) ise %100 tavuk etinden iiretilen pismis kofte 6rneklerinin pH degeri

5,78 olarak belirlenmistir.

4.3.3 Nugget Orneklerinin pH Degerleri

Kasaplik hayvan yaglarinin (kuyruk ve gomlek) farkli oranlarda (%0, 10 ve
20) kullanimu ile iiretilen nugget drneklerinin depolama siirelerine bagli olarak pH
degerlerine ait Varyans Analizi ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi sonuglar1 Tablo

4.5’te verilmistir.

Tablo 4.5: Nugget 6rneklerinin pH degerleri

Gruplar Depolama Siiresi (giin)
0.giin 7.giin 14.giin 21.giin
K 6,27+0,052 5,99+0,01¢ 6,21+0,038° 6,14+0,054°
G10 6,25+0,13A2 6,10+0,065° 6,21+0,0282 6,08+0,1 14
G20 6,250,154 6,18+0,097B% | 6 30+0,06"82 6,13+0,08"°
K10 6,27+0,1 1A% 6,23+0,03A% 6,33+0,114°2 6,18+0,03A
K20 6,27+0,11°2 6,26+0,06"% | 6,31+0,10°82 6,15+0,04"°

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yagi ilaveli grup, G20: %20 Gomlek yagi
ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yagi ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagi ilaveli grup

** Ayni siitunda, farkli biiyiik harflerle (A-C), ayn1 satirda farkli kiigiik harflerle (a-b)
gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). (+:Standart sapma)

Nuggetlarda en yiiksek pH degerleri depolamanin 7. ve 14. giinlerinde G20,
K10 ve K20 gruplarinda tespit edilmis ve istatistiksel agidan diger gruplardan farkl
olduklar1 belirlenmistir (p<0,05). 0. giin ve 21. giinlerde gruplar arasinda istatistiksel
acidan fark tespit edilmemistir (p>0,05). En diisiik pH degeri depolama agisindan
kiyas edildiginde kontrol grubunun 7. giiniinde (5,99), gruplar acisindan kiyas

edildiginde ise kontrol grubunun 21. giiniinde (6,14) oldugu belirlenmis ve diger
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gruplardan istatistiksel agidan farkli oldugu goriilmiistiir (p<0,05). Koftelerde oldugu
gibi nugget gruplarinda da pH degerinde 6nce azalis goriilmiis, sonra biraz artis ve

tekrar diisiis gozlenmistir.

Yilmaz ve Yilmaz (2018), piyasadan topladig: 20 farkli nugget 6rneginin pH
degerlerini 5,42-6,24 arasinda bulmuslardir. Yapilan baska bir calismada 4 farkli
nugget Uretimi yapilmis ve pH degerleri 6,2 olarak belirlenmistir (Yogesh ve dig
2013). Celik (2020), yaptig1 ¢alismada kontrol grubu nugget 6rneginin pH degerini
5,46 olarak tespit etmistir. Farkli kaplama materyalleri kullanilarak kaplanan tavuk

nuggetlarin pH degerleri 6,22-6,28 arasinda saptanmistir (Giiner 2005).

Tiim {rtinlerde depolama siiresi uzadikg¢a triinlerin pH degerlerinde azalig
meydana geldigi goriilmektedir. Aldehitler ve ketonlar gibi oksidasyon iiriinlerinin
olusmasina neden olan azotlu maddelerin reaksiyonundan ve laktik asit bakterilerinin
olusturdugu asidik maddeler nedeniyle pH degerinde azalis oldugu diisiiniilmektedir

(Kilinggeker ve dig. 2009).

4.4  Renk Analiz Sonuclar1 (L*, a* ve b*)

Uriinlerde L* degeri 0 ile 100 arasinda bir degerdir. 0 siyah1 100 beyazi
temsil etmektedir. a* ve b* degerleri ise +a rengin kirmizi yogunlugunu, -a rengin
yesil yogunlugunu, +b rengin sar1 yogunlugunu ve —b ise rengin mavi yogunlugunu

temsil eder.

4.4.1 Déner Orneklerinin Renk Analiz Sonuglar:

Kasaplik hayvan yaglarinin (kuyruk ve goémlek) farkli oranlarda (%0, 10 ve
20) kullanilarak iiretildigi doner 6rneklerinin depolama siirelerine bagli olarak L*, a*
ve b* degerlerine ait Varyans Analizi ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi sonuglari

Tablo 4.6’da verilmistir.

Orneklerin L* degeri sonuclar1 Tablo 4.6’da verilmistir. Dis ve ic
ylizeylerinde en yiiksek parlaklik degerleri sirasiyla depolamanin 14. giintinde G20

grubunda (52,89-53,84), en diisiik parlaklik degerleri ise depolamanin 7. giiniinde
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K20 grubunda (40,83-42,00) olarak tespit edilmistir. Genel olarak doéner drneklerinin

depolama siiresi uzadikca dis ve i¢ renklerinin de arttig1 tespit edilmis ve istatistiksel

acidan 6nemli (p<0,05) bulunmustur.

Tablo 4.6: Doner 6rneklerinin L* degeri sonuglari

Depolama Siiresi (giin)

Gruplar 0.giin 7.giin 14.giin 21.giin

K Di1s renk 43,37+1,56"B% | 45,95+1,00°% | 49 84+4 28482 | 48 34+5 444
G10 Disrenk 44,01+2,47°8° | 47,50+3,034% | 48,68+2,208% | 48,93+1,60"
G20 | Dis renk 46,65+2,59"° | 46,86+4,817° | 52,8942 482 | 45 8]1+3,5]48P
K10 | Disrenk | 43,34+1,93/B% | 41,3542 5980 | 44 87+1,45%% | 45,60+0,714
K20 |  Dis renk 41,32+3,938° | 40,83+1,585" | 47,54+2,365%2 | 42,51+2,075°

K Ic Renk 43,01+1,0978° | 44,84+2 47°8P | 49,59+2 2852 | 47,07+5,65°8%®
G10 i¢ Renk 44,77+1,79°B0 | 48,53+5,52A% | 50,1942,36"82 | 48 60+2,60°%°
G20 i¢ Renk 46,5043,67°° | 48,34+3,86"° | 53,84+1,62°% | 46,26+1,147BP
K10 Ic Renk 44,40+3,97°82 | 44,59+0,79°B2 | 44,03+£0,49%% | 44,31+1,847B2
K20 i¢ Renk 42,00+£1,948° | 42,09+0,978° | 47,27+4,738C2 | 43 50+1,065°

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yag: ilaveli grup, G20: %20 Gomlek yag:
ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yagi ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagi ilaveli grup

** Ayni siitunda, farkli biiyiik harflerle (A-C), ayni satirda farkl kiigiik harflerle (a-b)
gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). (+:Standart sapma)

Tablo 4.7: Doner 6rneklerinin a* degeri sonuglari

Depolama Siiresi (giin)
Gruplar 0.giin 7.giin 14.giin 21.giin
K | Disrenk | 5,95£1,64% | 6,23+0,19782 | 500£1,29%° | 4,24+0,46"°
G10 | Disrenk | 5,79+1,67°% | 6,63+1,11482 6,14+1,1772 5,63+1,25%4
G20 | Disrenk | 5,56+0,78"% | 535+0,9652 4,801,114 5,81+1,314
K10 | Disrenk | 7.34+1,85%% | 7,14+],58" 4,90+0,474° | 5,69+1,27A%®
K20 | Disrenk | 6,86+1,80% | 563+0,95%82 | 564+1,77°2 5,22+1,5448
K ic Renk | 6,58+1,99%% | 4.88+0,92°%° | 6,38+0,534% | 4,57+0,84°
G10 | i¢Renk | 544+1,59%% | 5.49+0,45"2 5,85+0,68" 4,79+0,66"
G20 | i¢Renk | 6,35+0,76"* | 4.644+0,60"° | 521+0,32°% | 44441334
K10 | i¢Renk | 7,03+1,61%% | 4,77+0,56"° | 6,41+2,08"% | 5 17+0,83A%
K20 | i¢Renk | 5,76£1,67%% | 5,08+0,36" 5,70£1,41%% | 4,19+0,92/3

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yag: ilaveli grup, G20: %20 Goémlek yagi
ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yagi ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagi ilaveli grup

** Ayni siitunda, farkli biiyiik harflerle (A-C), ayni satirda farkl kiigiik harflerle (a-b)
gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). (+:Standart sapma)
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Tablo 4.8: Doner 6rneklerinin b* degeri sonuglari

Depolama Siiresi (giin)
Gruplar 0.giin 7.giin 14.giin 21.giin
K | Disrenk | 11,4241,69%% | 12,42+1,75%8% | 11,44+0,688% | 10,71+3,42%2
G10 | Disrenk | 11,05+2,944° 14,13+0,717% | 14,54+£0,96"% | 13,56+2,06"%®
G20 | Disrenk | 13,0742,32°% | 12,66+1,28B° | 14,97+1,50%% | 12,75+0,78°
K10 | Disrenk | 1426+2,61%% | 13,02+2,0078% | 10,84+1,328° | 12,94+1,58A%
K20 | Disrenk | 11,52+43,69°% | 11,75+1,28%% | 14,434+2.23%% | 10,64+1,494"
K | I¢Renk | 1235+2,95% | 11,84+1,88"% | 11,17+0,835%2 | 10,75+2,98"2
G10 | ic Renk | 10,55+3,024 13,73+0,832% | 13,66+0,64% | 11,3942 74"
G20 | i¢cRenk | 13,0842,17°% | 12.98+1,10%%° | 14,06+0,87°% | 11,63+1,54"°
K10 | i¢ Renk | 11,72+0,63% 13,2241,35%@ 9,45+0,69% | 11,761,944
K20 | I¢Renk | 11,8442,79%% | 1233+1,23%% | 11,65+1,13%% | 10,08+1,59"2

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gémlek yag: ilaveli grup, G20: %20 Gomlek yag:
ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yagi ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagi ilaveli grup

** Ayni siitunda, farkli biiyiik harflerle (A-C), ayn1 satirda farkli kiigiik harflerle (a-b)
gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). (+:Standart sapma)

Donerin marinasyonunda; salga, yogurt, sogan, gibi ¢esitli gida ve katki
maddeleri kullanilmaktadir. Marinasyona eklenen bilesenlerde bulunan karbonhidrat
ile proteinlerin 1s1l islem sonucunda Maillard reaksiyonuna girmesi renk degerlerinde
birtakim degisime neden olabilir (Barbut 2013, Ergezer ve dig. 2016). Ayrica pigirme
isleminin homojen yapilamamasi, etlerin manuel olarak farkli siirelerde kesilmesi
donerin renginin degisimine sebep oldugu sdylenebilir. L* degerinde artis goriilmesi
depolama ile rengin ag¢ildigini ifade etmektedir. Ergoniil ve dig. (2012), hindi eti
donerlerin L*, a* ve b* degerlerini sirasiyla 52,8, 6,6 ve 26,2, et donerlerin L*, a* ve
b* degerlerini ise sirasiyla ve 53,4, 3,0 ve 20,3 olarak tespit etmislerdir. Vakum
paketlenmis et donerlerin L*, a* ve b* degerleri 35,41, 8,02 ve 14,28 olarak
bulunmustur (Bingdl ve dig 2013). Karaman’da satisa sunulan tavuk donerlerin L*
degerleri 48,57-59,92, a* degerleri 9,29-17,76 ve b* degerleri 28,06-35,64 arasinda
tespit edilmigstir (Porsyyev 2019).

Dis ve i¢ renginde en yiiksek a* degeri 0. giinde K10 grubunda (7,34-7,03),
en diisiik a* degeri ise dis ve i¢ renk 21. giinde kontrol ve K20 gruplarinda (4,24-
4,19 ) tespit edilmistir. Uriinlerdeki yag orami arttikca a* degerinin degisim

gosterdigi belirlenmis ancak istatistiksel acidan fark bulunamamaistir (p>0,05).
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Dis renginde en yiiksek b* degeri depolamanin 14. giiniinde G20 grubunda
(14,97), en diisiik deger ise 0. giin G10 grubunda (11,05) goriilmiistiir. En yiiksek ve
en distik i¢ renk b* degerleri 14. giinde G20 ve K20 gruplarinda (14,06-9,45)
goriilmistiir. Doner gruplarmin L*, a* ve b* degerlerinde diizenli olarak azalma ya
da artis olmadigr goriilmektedir. Doner Orneklerinin pisirme esnasinda el ile
cevrilmesi ve doner kesiminin bigcak yardimiyla manuel olarak gerceklestirilmesi
homojen pismenin saglanamadigini géstermektedir. Bu nedenle de renk 6l¢timlerinde

farklilik meydana geldigi diistiniilmektedir.

4.4.2 Kofte Orneklerinin Renk Analiz Sonuglar:

Kofte iiretiminde kasaplik hayvan yaglarimin farkli oranlarda kullanildig:
caligmada kofte orneklerinin depolama siirelerine bagli olarak renk degerlerine ait
Varyans Analizi ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi sonuglart L* degeri Tablo
4.9’da a* degeri Tablo 4.10’da ve b* degeri Tablo 4.11°de verilmistir.

Tablo 4.9: Koéfte 6rneklerinin L* degeri sonuglari

Depolama Siiresi (giin)
Gruplar 0.giin 7.giin 14.giin 21.giin
K | Disrenk = 44,05+1,30°8° | 4569+2.47%° | 49,04+1,08%% | 45,13+2,05480
G10 | Disrenk | 43,52+2.98"B2 | 44 50+1,6078% | 45,76+1,228%% | 44 64+1,92/82
G20 | Disrenk | 4532+2,05%% | 4295+2.4580 | 474443 3382 | 46, 15+]1,49A%
K10 | Disrenk | 41,84+0,585° | 42.87+1258° | 45,17+1,198¢2 | 42 75+1,425P
K20 | Disrenk | 43,99+1,0978% | 42 68+0,628° | 44,12+2,42°% | 4501+1,76"B2
K | i¢cRenk | 51,96+0,92%° | 51,75+0,89°" | 54,02+0,68% | 51,87+0,714°
G10 | i¢Renk | 52,21+0,63”% | 51,04+1,09°% | 51,5342,10"% | 52,64+2,374
G20 | i¢cRenk | 52,06+0,74"% | 46,12+16,35%% | 58,26+14,96"* | 52,68+1,12°2
K10 | i¢ Renk | 51,01+1,35% | 51,80+1,25%% | 50,38+1,75%% | 51,16+0,9242
K20 | I¢Renk | 51,33+1,43%% | 51,00£1,60%% | 52,07+0,96"% | 50,88+0,85"

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yag: ilaveli grup, G20: %20 Gomlek yag:
ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yagi ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagi ilaveli grup

** Ayni siitunda, farkli biiyiik harflerle (A-C), ayni satirda farkl kiigiik harflerle (a-b)
gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). (£:Standart sapma)
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Tablo 4.10: Kofte drneklerinin a* degeri sonuglari

Gruplar

Depolama Siiresi (giin)

0.giin 7.giin 14.giin 21.giin

K | Disrenk | 4,76+0,60°B% | 42240,53A% | 291+0,45° | 3,52+0,80°%
G10 | Disrenk | 4,53+0,2578% | 3,73+0,30"% | 3,41+0,84%° | 4,13+1,09°%
G20 | Disrenk | 4,52+0,638% | 4,08+0,51%%® | 3,63+0,57°° | 3,85+0,44°%
K10 | Disrenk | 5,26+0,20"2 4,1140,32A° 3,58+0,484 3,97+0,544
K20 | Disrenk | 4,18+0,51B2 4,1340,3742 3,73+0,56"2 4,00+0,514

K ic Renk | 2,8440,5142 2,110,422 | 2.55+0,314% | 2 594(,]194®
G10 | i¢Renk | 2,76+031°% | 250+0,35%%® | 2 15+0,75"° 2,81+0,1842
G20 | I¢Renk 2,474+0,314 2,60+0,26"2 2,4340,494 2,56+0,36"
K10 | I¢Renk 2,5540,4342 2,4140,1872 2,07+0,45% 2,3240,714
K20 | I¢Renk | 2,37+0,60"2 2,29+0,4742 2,18+0,394 2,43+0,394

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yag: ilaveli grup, G20: %20 Gomlek yagi
ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yag ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagi ilaveli grup

** Ayni siitunda, farkli biiyiik harflerle (A-C), ayn satirda farkl kiigiik harflerle (a-b)
gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). (+:Standart sapma)

Tablo 4.11: Kofte 6rneklerinin b* degeri sonuglari

Depolama Siiresi (giin)
Gruplar 0.giin 7.giin 14.giin 21.giin
K | Disrenk | 11,96+£0,55%% | 11,27+0,717% | 10,27+1,30%B° | 10,14+1,10"°
G10 | Disrenk | 11,48+0,78"% | 10,39+1,25"82 | 941+1,69°82 | 10,98+2,18"2
G20 | Disrenk | 11,15£1,17°B% | 9,05+1,128° 11,13£0,88%% | 11,28+0,55"
K10 | Disrenk | 12,05+0,67°% | 9.89+1,34"BY | 972406548 | 10,07+1,08"
K20 | Disrenk | 10,04+1,038% | 10,45+0,67°%% | 9 08+1,335" 11,53+1,42"2
K | i¢cRenk | 10,43+0,25%% | 10,08+0,60" 10,96+0,63"% | 10,42+0,28°%®
G10 | i¢Renk | 10,27+1,08"2 10,26+0,75%2 10,231,528 | 10,77+0,86"
G20 | icRenk | 10,060,262 10,2840,744 10,87+0,68%% | 10,95+1,1342
K10 | ¢ Renk | 9,83+0,98" 10,24+1,0042 10,12+1,134% | 10,240,853
K20 | i¢cRenk | 9,61+0,86" 10,21+1,3842 10,72+0,85%% | 10,20+0,49"

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yag: ilaveli grup, G20: %20 Gomlek yag:
ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yagi ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagi ilaveli grup

** Ayni siitunda, farkli biiyiik harflerle (A-C), ayni satirda farkl kiigiik harflerle (a-b)
gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). (+:Standart sapma)

L* degerinde en yiiksek dis renk 14. giinde kontrol grubunda (49,04), en

yiiksek i¢ renk ise 14. giin G20 grubunda (58,26) goriilmiistiir. En diisiikk dis renk

olan grup 0. giin K10 grubu (41,84), en diisiik i¢ renk olan grup ise 7. giin G20 grubu
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(46,12) oldugu belirlenmistir. L* degeri dis renginde en diisiik gruplar 0. giinde K10,
7. ginde G20, K10 ve K20, 14. giinde K20 ve 21. giinde K10 oldugu belirlenmis,
gruplar arasinda istatistiksel agidan fark oldugu goriilmiistiir (p<0,05). Kofte

formiilasyonuna yag ilavesinin parlaklig1 diisiirdiigii tespit edilmistir.

a* degeri en yiiksek dis ve i¢ renkleri 0. giinde K10 (5,26) ve kontrol (2,84)
gruplarinda goriilmiistiir. a* degeri en diisiik dis ve i¢ renkleri 14. giinde kontrol
(2,91) ve K10 (2,07) gruplarinda tespit edilmistir. Kofte orneklerinin dis renkleri
depolama siiresi uzadik¢a azalma egiliminde oldugu belirlenmis ancak birkag istisna

disinda istatistiksel agidan fark bulunamamuistir (p>0,05).

Dis renk b* degeri en yiiksek grup 0. giin kontrol (11,96), en diisiik grup ise
7. giin G20 grubunda (9,05) olarak belirlenmistir. I¢ renk b* degerinde ise en yiiksek
grup 21. giin G20 (10,95), en diisiik grup 0. giin K20 (9,61) olarak goriilmiistiir.
Kofte gruplarimin depolama siiresi uzadik¢a i¢ renklerinde artis meydana gelmis

ancak istatistiksel agidan 6nemsiz oldugu saptanmistir (p>0,05).

Doénerin acgik ortamda pisirilmesi nedeniyle koftede uygulanan firinlama
sicakligina kadar ¢ikilamamaktadir. Bu nedenle kofte gruplariin doner 6rneklerine
gore daha koyu renkte oldugu diisliniilmektedir. Koftede pisirme sirasinda yiiksek
sicaklik ile metmyoglobin ve denatiire metmyoglobin olusmasi ya da Maillard

reaksiyonu nedeniyle koyulagsma oldugu tahmin edilmektedir.

Soylemez (2013), ¢ikma tavuklardan koéfte tiretimi yaptigi calismada L*, a*
ve b* degerlerini sirasiyla dis yiizeyinde 38,71, 6,78, 16,08 ve i¢ yilizeyinde 51,62,
2,96, 14,04 olarak tespit etmistir. Celik (2012), yaptig1 ¢alismada L*, a* ve b*
degerlerini hindi etinden {iiretilen koftelerde 39,04, 4,68, 13,47; dana eti kiymasindan
yapilan koftelerde 25,15, 3,95, 4,73; tavuk etinden yapilan koftelerde ise 38,63, 5,48,
12,93 olarak bulmustur. Kilinggeker ve Karahan (2019), kegiboynuzu unu ve galeta
ununun farkli oranlarda karigimlariin (kontrol, 1:2 K-G, 2:1 K-G ve %100 K) kofte
formiilasyonuna ekledikleri ¢alismada L*, a* ve b* degerlerini sirasiyla kontrol
grubunda 49,83, 3,47, 13,58; 1.2 K-G karisiminda 37,65, 7,81, 12,22; 2:1 K:G
karisitminda 30,37, 7,64, 9,68 ve %100 K ununda 29,17, 7,78, 8,96 oldugunu

belirtmistir. Farkli kloriir tuzlarinin koéfteler tizerine etkilerinin belirlendigi ¢alismada
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L* degeri 34,55-47,73 arasinda, a* degeri 9,98-14,23 arasinda ve b* degeri 14,88-
22,83 arasinda saptanmigtir (Kaya 2019).

4.4.3 Nugget Orneklerinin Renk Analiz Sonuclari

Kasaplik hayvan yaglarinin (kuyruk ve gomlek) farkli oranlarda (%0, 10 ve
20) kullanimu ile tiretilen nugget 6rneklerinin depolama siirelerine bagli olarak L*, a*
ve b* degerlerine ait Varyans Analizi ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi sonuglari

L* degeri Tablo 4.12, a* degeri Tablo 4.13 ve b* degeri Tablo 4.14’te verilmistir.

Tablo 4.12: Nugget 6rneklerinin L* degeri sonuglari

Depolama Siiresi (giin)
Gruplar 0.giin 7.giin 14.giin 21.giin
K | Disrenk | 47,50+3,50%% | 4822+425% | 5]56+2,11%% | 48,10+1,014
G10 | Disrenk | 48,30+2,60%% | 49.81+1,92"% | 50,89+1,46"% | 49,66+1,634
G20 | Disrenk | 47,27+2,94%% | 4828+329°% | 4831+1,4282 | 47,60+1,46"
K10 | Dis renk | 48,66+1,41°% | 49,02+1,97%% | 49,20+2 41482 | 49 30+3,25%
K20 | Dis renk | 47,5443,24°° | 4736+2,48%% | 50,78+1,47°82 | 4780+1,514%®
K | I¢cRenk | 54,02+1,55% | 53,10+£0,70"% | 53,72+2,45% | 53,48+ 627
G10 | i¢Renk | 54,1143,35% | 52 71+2,13”% | 53,51+],78"2 53,00+2,7442
G20 | i¢cRenk | 55,74+1,59%% | 51,58+3,15%° | 53,74+£2.914% | 53 3742 00/
K10 | i¢c Renk | 54,97+1,04"% | 53,95+1,224% | 5225+],28"° 54,78+0,72/2
K20 | Ic Renk | 53,31+326"* | 52,52+1,65%% | 55,00+1,26" 52,95+2, 7244

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yag: ilaveli grup, G20: %20 Gomlek yag:
ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yagi ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagi ilaveli grup

**Ayn1 siitunda, farkli biiyiik harflerle (A-C), ayn satirda farkl kiigiik harflerle (a-b)
gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). (+:Standart sapma)

Nugget gruplarinin L* degeri en yiiksek dis rengi 14. giinde G10 grubunda
(50,89), en yiiksek i¢ rengi ise 0. giin G20 grubunda (55,74) gorilmistiir (Tablo
4.12). L* degeri en diigiik dis renk olan grup 0. giin G20 grubu (47,27), en disik i¢
renk olan grup ise 7. gin G20 grubu (51,58) oldugu belirlenmistir. Nugget
formiilasyonlarina eklenen kuyruk ve gémlek yaglar i¢ renkte parlakligin azalmasina

neden olmus ancak istatistiksel acidan fark olmadigi (p>0,05) belirlenmistir.
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Tablo 4.13: Nugget 6rneklerinin a* degeri sonuglari

Depolama Siiresi (giin)

Gruplar 0.giin 7.giin 14.giin 21.giin

K | Disrenk | 4,83+1,56"° | 6,09+2,084% 4,701,094 7,16+0,26"
G10 | Disrenk | 5,28+1,53” 5,16+1,18"2 4,850,924 5,82+0,954B2
G20 | Disrenk | 5,9240,95% 5,41+1,2248 5,52+0,6472 5,81+0,73A02
K10 | Disrenk | 5,87+0,76"2 5,60+1,40" 5,88+0,98" 5,50+1,55B2
K20 | Disrenk | 5,87+1,59" 5,59+1,801 5,35+1,194 5,95+1,23ABa

K | I¢Renk | 4,26+0,64"8% | 4,9440,39/ 4,55+0,614 4,09+0,95"B2
G10 | I¢Renk | 4,63+0,28"° 5,05+0,1942 4,98+0,944 4,60+0,28"B2
G20 | iI¢Renk | 4,80+0,232% | 4.88+0,23"% | 4,33+0,4145P 5,040,607
K10 | I¢ Renk 3,72+0,93B2 3,68+1,0982 3,50+1,0082 3,62+1,0382
K20 | iI¢Renk | 4,30+0,147B2 | 386+0,37%° | 4,08+0,3248% | 4 40+0,224B2

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yag: ilaveli grup, G20: %20 Gomlek yagi

ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yag ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yag: ilaveli grup

** Ayni siitunda, farkli biiyiik harflerle (A-C), ayni satirda farkl kiigiik harflerle (a-b)
gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). (+:Standart sapma)

Tablo 4.14: Nugget 6rneklerinin b* degeri sonuglari

Depolama Siiresi (giin)

Gruplar 0.giin 7.giin 14.giin 21.giin

K | Disrenk | 17,52+£2.33B° | 19,50+1,76"%% | 19,41+0,45%® | 20,16+1,47
G10 | Disrenk | 19,19+1,057%% | 18,62+2,61°8% | 18,87+1,48"% | 20,37+1,65"
G20 | Disrenk | 17,79+1,73/B2 | 17,62+1,718% | 17,56+£2,06"* | 16,62+2,34%2
K10 | Disrenk | 20,400,984 20,60+0,7542 18,08+1,60° | 18,49+0,86"EP
K20 | Disrenk | 17,96+£2,82°82 | 16,62+2,34" 18,49+£0,86"% | 17,68+1,365

K | i¢cRenk | 12,42+0,52°% | 12,69+0,68"2 11,830,447 | 12,85+0,24"
G10 | i¢cRenk | 11,65+0,42%8% | 11,67+1,10" 12,56+0,90"% | 12,040,503
G20 | IcRenk | 11,75+0,607B2 11,95+0,7342 12,19+1,547% | 12,55+1,0342
K10 | ic Renk | 11,88+0,57°B% | 12,22+048%%® | 12,93+1,14"% | 12,55+0,28A%
K20 = i¢ Renk | 11,46+0,75%° | 11,92+0,73%%® | 12,18+0,43%%® | 12,40+0,61/

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yag: ilaveli grup, G20: %20 Gomlek yag:
ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yagi ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yag: ilaveli grup

** Ayni siitunda, farkli biiyiik harflerle (A-C), ayn satirda farkl kiigtik harflerle (a-b)
gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). (+:Standart sapma)

Dis ve i¢ renklerde en yiiksek a* degeri 21. giin kontrol (7,16) ve 7. giin G10

grubunda (5,05) goriilmiistiir. En diisiik degerler ise 14. giin kontrol (4,70) ve K10

(3,50) gruplarinda belirlenmistir. Kontrol grubunun dis rengi depolamanin 21.

giiniinde en yliksek deger olarak tespit edilmis ve istatistiksel ag¢idan fark oldugu
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goriilmiistiir. Nugget gruplarinin kirmizilik degerleri genel olarak once biraz artig
gostermis ve daha sonra azalmis ancak birkag istisna disinda istatistiksel agidan fark
olmadig1 belirlenmistir (p>0,05). Nugget 6rneklerinin b* degerindeki bu artis ve

azalmanin kaplama formiilasyonundan kaynaklandig1 diistiniilmektedir.

Omneklerin b* degeri sonuglar1 Tablo 4.14’te verilmistir. Gruplarda dis ve ic
renkte en yiiksek degerler 20,60 ile 7. giin K10 grubunda ve 12,93 ile 14. giin K10
grubunda oldugu goriilmiistiir. D1s ve i¢ renklerin en diisiik degerleri 16,62 ile 7. giin
K20 grubunda ve 11,46 ile 0. giin K20 grubunda saptanmistir. Nugget 6rneklerinin
dis renkleri belirli bir artis ve azalis egilimde olmadig1 goriilmiistiir. i¢ renkleri ise
depolama siiresi uzadikca siirekli olarak artmis fakat birka¢ istisna disinda

istatistiksel a¢idan fark olmadigi saptanmustir (p>0,05).

Kaplamali et iiriinlerinde dis yiizeyde olusan katman, {iiriine gevreklik
kazandirdig1 gibi aym1 zamanda iriiniin neminin uzaklagsmasini da engellemektedir.
Kaplamal {iriinlerin rengini, derin yagda kizartma islemindeki yagin sicakligi 6nemli
derecede etkilemektedir. Bu tiir iiriinlerde istenen ve arzulanan renk altin sarist olan
renktir. Kullanilan yagin ¢esidi, kaginci defa kullanildigi ve kizartma isleminin stiresi
istenilen rengin bozulmasina neden olan sebeplerdir. Yogesh ve dig. (2013), %0 yag-
%0 tuz (kontrol), %5 yag-%1,5 tuz, %5 yag-%2 tuz ve %5 yag-%2,5 tuz olarak 4
farkli nugget iretimi yaptiklart c¢alismada nugget Orneklerinin L*, a* ve b*
degerlerini sirasiyla kontrol grubunda 51,9, 4,1, 23,8; %1,5 tuzlu grupta 53,9, 3,9,
23,1, %2 tuzlu grupta 53,5, 4,4, 22,4 ve %2,5 tuzlu grupta 55,8, 4,3 23,0 olarak
bulmuslardir. Kerimoglu ve Serdaroglu (2020) ise kontrol gruplarinda L* degerini
37,19-47,75 arasinda, a* degerini 9,34-10,92 arasinda ve b* degerini 13,05-22,50
arasinda tespit etmislerdir. Gokge ve dig. (2016), L*, a* ve b* degerlerini sirasiyla
bugday unu kaplanan gruplarda 39,16, 11,93, 16,57, misir unu ile kaplanan gruplarda
37,67, 12,37, 18,18, soya unu ile kaplanan gruplarda 28,79, 11,96, 13,11 ve ¢avdar
unu ile kaplanan gruplarda ise 30,00, 12,01, 14,05 oldugunu belirtmislerdir. Farkli
kaplama formiilasyonlar1 ile kaplanan koftelerin renk degerleri L* 29,62-39,75
arasina, a* degeri 11,48-15,59 arasinda ve b* degeri 12,04-18,01 arasinda oldugu
belirtilmistir (Akgiin 2006).
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4.5 Nem icerigi

Kasaplik hayvan yaglarinin farkli oranlarda kullanimu ile iiretilen doner, kofte
ve nugget 6rneklerinin nem igerigi analiz sonuglarina ait Varyans Analizi ve Tukey

Coklu Karsilastirma Testi sonuglar1 Tablo 4.15°te verilmistir.

Tablo 4.15: Doéner, kofte ve nugget rneklerinin nem analiz sonuglari (%)

Gruplar Doner Kofte Nugget
K 4724+1,31¢ 54,48+2.985 57,03+3,67°
G10 49,86+0,378¢ 57,05+1,54"8 59,15+1,90"8
G20 51,50+0,55"8 58,44+0,86"8 59,73+3,27°8
K10 50,05+2,46°8C 57,34+2,56"B 60,86+2,45°8
K20 52,78+0,69 59,32+1,20° 63,58+1,56"

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yag: ilaveli grup, G20: %20 Goémlek yagi
ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yag ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yag: ilaveli grup

**Ayni stitunda, farkli biiyiik harflerle (A-C) gosterilen degerler birbirinden farklidir
(p<0,05). (+:Standart sapma)

Déner gruplarinda en diisiik nem igerigi %47,24 ile kontrol grubunda, en
yiiksek nem igerigi ise %52,78 ile K20 grubunda goriilmiis ve istatistiksel agidan
onemli oldugu tespit edilmistir (p<0,05). G20, K10 ve K20 doner gruplarinin nem
icerikleri arasinda istatistiksel acidan fark tespit edilememistir (p>0,05). Yaglar
emiilgatér varliginda, su baglama ozelligindedir ve yagin tiirline gore farkli su
aktivitesine sahiptir. Kuyruk yagi eritildikten sonra geriye kalan kikirdak yapisi
nedeniyle diger yaglardan daha fazla su igermektedir. Tiirk Gida Kodeksi Et,
Hazirlanmis Et Karisimlar1 ve Et Uriinleri Tebligi’nde dénerin igermesi gereken nem

igerigi ile ilgili bir ifade bulunmamaktadir (Anon. 2019).

Kayisoglu (1996), Tekirdag ilindeki ¢ig ve pismis tavuk donerlerin nem
icerigini %70,4-54,0 olarak, Ankara’da satisa sunulan pismis tavuk donerlerin nem
igerigini %38,5-52,9 (Vazgeger ve dig. 2004), Kiipeli Genger ve Kaya (2004),
Erzurum’da satisa sunulan pismis tavuk donerlerin nem igerigini %45,27-52,42
arasinda, Karaman’da tiiketime sunulan 20 adet tavuk doner orneginin nem igerigi
%55,40-68,63 arasinda bulunmustur (Porsyyev 2019). Karaca Demircioglu ve ark.

(2013) sigir, tavuk ve deve kusu etinden doner liretimi yaptiklar1 ¢alismada, tavuk
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donerlerin nem igerigini %54,35 olarak bildirmislerdir. Yapilan ¢alismada, doner

gruplarinin nem igeriklerinin literatiir ile uyustugu goriillmektedir.

Kofte orneklerinde en diisik nem oran1 kontrol grubunda (%54,48), en
yiiksek nem oran1 K20 grubunda (%59,32) oldugu belirlenmis ve istatistiksel agidan
onemli oldugu saptanmistir (p<0,05). Koftelerde %10 kuyruk, %10 ve %20 gdomlek
yag1 ilavesinin gruplar arasindaki nem oranlarina etkisinin olmadigi belirlenmistir
(p>0,05). Akgiin (2006), tavuk koftelerini farkli kaplama formiilasyonlar: ile
kapladig1 calismada, but etinden {iretilen koftelerde nem igerigini %57,61-65,98,
gbgiis etinden liretilen koftelerde ise nem igerigini %57,55-64,24 olarak bulmustur.
Zorba (2009), gama 1sinlamanin iriinlerdeki yag asitleri {izerine etkisini inceledigi
calismada tavuk koftesinin nem igerigini %60,98 olarak tespit etmistir. Celik (2012),
nem igerigini ¢ig tavuk koftesinde %62,90, pismis tavuk koftesinde ise %55,12
olarak belirlemistir. S6ylemez (2013), anag tavuk etlerinden iirettigi koftelerde nem
icerigini %43,31-54,05 arasinda saptamistir. Uran ve dig. (2013), tavuk koftelerine
enzim ilavesi yaptiklar1 calismada kontrol grubu koéftelerin nem igeriginin %66,31
oldugunu bildirmistir. Kesemen (2018), yagi azaltilmis farkli formiilasyonlarda
iiretilen tavuk koftelerinde nem igerigi %58,10-60,30 arasinda, Ince (2019) ise nem
icerigini %58,05-62,25 arasinda tespit edilmistir. Farkli kloriir tuzlar1 kullanilarak
tiretilen tavuk koftelerinde nem igerikleri pisirme Oncesi %62,25-64,74 arasinda,
pismis Orneklerde ise %57,00-60,80 arasinda bulunmustur (Kaya 2019). Ciltepe
(2013), yenilebilir film ile kapladig1 hindi koftelerinde nem igeriginin %39,96-42,80

oldugunu belirtmis ve depolama ile nem igeriginin azaldigini bildirmistir.

Nugget gruplarinda en yiiksek nem oran1 K20 grubunda (%63,58), en diisiik
nem orani ise kontrol grubunda (%57,03) tespit edilmis ve istatistiksel agidan fark
oldugu belirlenmistir (p<0,05). %10 ve %20 yag ilaveli gruplarin nem igerikleri

arasinda istatistiksel agidan fark olmadigi bulunmustur (p>0,05).

Giiner (2005), ¢ig tavuk nugget Orneklerinde nem igerigini %56,95-58,65
arasinda, pismis nugget Orneklerinde nem igerigini ise 9%39,59-44,17 arasinda
bulmustur. Kumar ve Tanwar (20112P), nugget iiretiminde o6giitiilmiis hardal
kullandiklar1 ¢alismada kontrol ve uygulama gruplarinda nem igeriklerini %62,0-
62,9 olarak belirlemis, karanfil tozunun kullanildig1 bagka calismada ise kontrol ve

uygulama gruplarinda nem igeriklerini %62,03 olarak tespit etmislerdir. Yogesh ve
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dig. (2013), farkli tuz oranlar1 kullanarak nugget iiretimi yaptiklar1 ¢aligmada kontrol
grubunun nem igerigini %62,4; %1,5, 2 ve 2,5 tuz bulunan gruplarda ise nem
igerigini %60,8, 61,6 ve 61,2 olarak belirlemislerdir. Gokge ve dig. (2016) tarafindan
bugday, misir, soya ve ¢avdar unu ile kaplanan nuggetlarda nem igerigi sirasiyla
%60,19, 59,50, 59,39 ve 61,40 olarak tespit edilmistir. Tekirdag ilinde piyasadan
toplanan 20 fakli nugget 6rneginin nem igerigi %46,19-59,40 arasinda bulunmustur
(Yilmaz ve Yilmaz 2018). Oztiirk Kerimoglu ve Serdaroglu (2020), bal kabag1 tozu
ile kapli nugget Orneklerinde nem igerigini %59,80, bugday unu kapli nugget

orneklerinde ise %63,38 oldugunu bildirmistir.

46  Kiil Icerigi

Kasaplik hayvan yaglarinin (kuyruk ve goémlek) farkli oranlarda (%0, 10 ve
20) kullanimi ile iretilen doner, kofte ve nugget orneklerinin kiil igerigi analiz
sonuglarina ait Varyans Analizi ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi sonuglar1 Tablo

4.16’da verilmistir.

Tablo 4.16: Doéner, kofte ve nugget drneklerinin kiil analiz sonuglari (%)

Gruplar Doner Kofte Nugget
K 2,3140,057B 2,5440,08" 2,3340,06°
G10 2,28+0,26"8 2,62+0,074 2,32+0,008
G20 2,10+0,198 2,68+0,077 2,16+0,128
K10 2,57+0,08" 2,33+0,108 2,25+0,108
K20 2,49+0,22A8 2.,68+0,06" 2,66+0,05*

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yag: ilaveli grup, G20: %20 Gomlek yag:
ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yagi ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagi ilaveli grup

**Ayni stitunda, farkli biiyiik harflerle (A-C) gosterilen degerler birbirinden farklidir
(p<0,05). (+:Standart sapma)

Doner orneklerinde en diisiik kiil icerigi G20 grubunda (%2,10), en yiiksek
kiil igerigi K10 grubunda (%2,57) oldugu tespit edilmis ve istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur (p<0,05). Kontrol, G10 ve K20 gruplan arasinda fark olmadigi
saptanmigtir  (p>0,05). Mineral maddeler temel gida bilesenlerine baglanma
ozelligindedir. Yag doku, bilinyesinde bir¢ok mineral, toksik bilesen ve inorganik
madde icermektedir. Dolayisiyla et iirliniine giren yag orani arttik¢a kiil icerigi ¢cok

az da olsa artmaktadir. Kuyruk yaginin igerdigi kikirdak yap1 nedeniyle %20 kuyruk
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yagli doner grubunun kiil igeriginin kontrol grubunun kiil iceriginden fazla oldugu
diisiiniilmektedir. Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karisimlar1 ve Et Uriinleri
Tebligi’nde donerin igermesi gereken kiil icerigi ile ilgili bir ifade bulunmamaktadir

(Anon. 2019).

Kayisoglu (1996), Tekirdag ilindeki ¢ig ve pismis tavuk donerlerin kiil
igeriklerini %1,91-2,37, Erzurum’da satisa sunulan pismis tavuk donerlerin kiil
igerikleri %2,13-3,42 (Kiipeli Genger ve Kaya 2004) ve Karaman’da tiiketime
sunulan 20 adet pismis tavuk doner 6rneginin kiil igerikleri ise %1,75-3,52 arasinda
tespit edilmistir (Porsyyev 2019). Ergoniil ve Kundakei (2006), ¢ig tavuk donerlerin
kil igerigini %2,38 olarak bulmuslardir. Karaca Demircioglu ve dig. (2013), tavuk
donerin kiil icerigini %2,31, Haskaraca (2017), ¢ig ve pismis donerlerin kiil
igeriklerini sirasiyla %1,90 ve 2,80 olarak belirlemislerdir.

Kofte gruplarinda en diisiik kiil igerigi K10 grubunda (%2,33) bulunmus ve
diger gruplardan istatistiksel agidan farkli oldugu tespit edilmistir (p<0,05). K, G10,
G20 ve K20 gruplar1 arasinda istatistiksel agidan fark olmadigi tespit edilmistir
(p>0,05).

Celik (2012), hindi, tavuk ve kiymadan ftrettigi koftelerde kiil igeriklerini
sirastyla %2,57, 2,44 ve 2,36 olarak belirlemistir. Zorba (2009), tavuk koftesinde kiil
oraninin %1,01 oldugunu bildirmistir. Uran ve dig. (2013), tavuk koftelerine enzim
ilavesi yaptiklar1 ¢alismada kontrol grubu koftelerin kiil igerigini %1,93 olarak

bulmusglardir.

Nugget oOrneklerinde en yiiksek kil igerigi %2,66 ile K10 grubunda
goriilmistiir (p<0,05). Diger gruplarin kiil igerigi 2,16-2,33 arasinda bulunmus ve

gruplar arasinda istatistiksel agidan fark olmadig1 saptanmustir (p>0,05).

Cig tavuk nugget orneklerinde kil igerigi %1,72-2,12 arasinda, pismis nugget
orneklerinde kil igerigi ise %2,10-2,59 arasinda bulunmus ve pisirmenin etkisi ile
kiil iceriginin arttig1 saptanmustir (Giiner 2005). Kumar ve Tanwar (2011%°), nugget
tiretiminde Ogitiilmiis hardal kullandiklar1 ¢alismada kontrol ve uygulama
gruplarinda kiil igeriklerini %2,8 olarak belirlemis, karanfil tozunun kullanildig:

baska calismada ise kontrol ve uygulama gruplarinda kiil iceriklerini %2,76-2,73
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olarak tespit etmislerdir. Yogesh ve dig. (2013), farkli tuz icerikleri kullanarak
nugget iiretimi yaptiklar1 calismada kiil icerigini %1,2-2,6 arasinda bulmuslardir.
Tekirdag ilinde piyasadan toplanan 20 fakli nugget 6rneginin kiil icerigi %2,01-2,21
arasinda bulunmustur (Yilmaz ve Yilmaz 2018). Oztiirk Kerimoglu ve Serdaroglu
(2020), bal kabagi tozu ile kapli nugget 6rneklerinde kiil igerigini %1,60, bugday unu

kapli nugget 6rneklerinde ise %1,84 oldugunu bildirmistir.

4.7  Ham Protein icerigi

Kasaplik hayvan yaglarinin farkli oranlarda kullanimu ile iiretilen doner, kofte
ve nugget orneklerinin ham protein igerigi analiz sonuglarina ait Varyans Analizi ve

Tukey Coklu Karsilastirma Testi sonuglar1 Tablo 4.17’de verilmistir.

Tablo 4.17: Doéner, kofte ve nugget drneklerinin protein analiz sonuglari (%)

Gruplar Doner Kofte Nugget
K 20,29+0,08¢ 22,14+0,06¢ 19,37+0,09¢
G10 20,73+0,16°8 22,41+0,118 20,50+0,208
G20 21,04+0,144 22.,89+0,05 20,97+0,124
K10 20,37+0,308¢ 23,04+0,18% 19,43+0,24¢
K20 20,06+0,21¢ 22.,98+0,124 19,70+0,12¢

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yag: ilaveli grup, G20: %20 Gomlek yag:
ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yagi ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagi ilaveli grup

** Ayn siitunda, farkli biiyiik harflerle (A-C) gosterilen degerler birbirinden farklidir
(p<0,05). (+:Standart sapma)

Doner gruplarinda en yiiksek ham protein igerigi G20 grubunda (%21,04), en
diisiik ham protein igerigi ise K20 ve kontrol gruplarinda (%20,06-20,29) tespit
edilmis ve istatistiksel agidan 6nemli oldugu (p<0,05) gorilmistiir. Tirk Gida
Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karisimlar ve Et Uriinleri Tebligi’'nde donerin icermesi

gereken protein igerigi ile ilgili bir ifade bulunmamaktadir (Anon. 2019).

Tekirdag ilindeki pismis donerlerin ortalama protein igerigi %25 (Kayisoglu
1996), Ankara ilinde hizmet veren doner isletmelerinden toplanan 72 doner 6rneginin
protein igerigi %20,4-31,4 arasinda (Vazgecer ve dig. 2004), Erzurum’da satisa
sunulan donerlerin protein igerigi %20,50-24,03 arasinda (Kiipeli Genger ve Kaya

2004) saptanmistir. Karaca Demircioglu ve dig. (2013) tavuk eti donerlerinin protein
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igeriklerini  %33,73, Ergoniil ve Kundak¢i (2006) ise %21,85 olarak tespit

etmislerdir.

Kofte gruplarinda en yiiksek ham protein igerigi G20, K10 ve K20
gruplarinda (%22,89, 23,04, 22,98), en diisik ham protein igerigi ise kontrol
grubunda (%22,14) goriilmiis ve istatistiksel agidan Onemli oldugu (p<0,05)
belirlenmistir. Kofte tiretiminde yag kullanimi protein igerigini kayda deger bir
sekilde etkilememektedir. Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karisimlar1 ve Et
Uriinleri Tebligi’nde, kiymadan elde edilen kofte gibi 1s1l islem uygulanmis et
tirtinlerinde toplam et proteini igerigi kiitlece en az %12 olmas1 gerektigi belirtilmis
(Anon. 2019) ve galismada bulunan sonuglarin ilgili teblige uygun oldugu tespit

edilmistir.

Soylemez (2013), farkli katki maddeleri kullanarak anag¢ tavuk kofte tiretimi
yaptig1 calismada kontrol grubunda %23,78, diger gruplarda %23,88-37,79 arasinda
protein igerigi tespit etmistir. Celik (2012), hindi eti koftesinde %27,70, tavuk eti
koftesinde %23,20 ve dana eti koftesinde %?23,56 oraninda protein oldugunu
bildirmistir. Tavuk gdgiis etinden iiretilen kofte formiilasyonuna farkli oranlarda
(%0, 0,5 ve 1) transglutaminaz enzimi ilave edilen ¢alismada (Uran ve dig. 2013)
protein icerikleri sirasiyla %17,36, 17,99 ve 17,52 olarak bulunmustur. Hindi etinden
kofte tiretimi yapilan g¢alismalarda protein igerigi %17,38-23,72 (Ciltepe 2013),
%23,2 (Antony ve dig. 2000) oldugunu belirtmislerdir.

Nugget gruplarinda en az ham protein igerigi kontrol (%19,37), K10
(9%19,43) ve K20 (%19,70) gruplarinda, en yiiksek ham protein igeriginin ise G20
(9%20,97) grubunda oldugu belirlenmis ve gruplar arasinda istatistiksel agidan fark

oldugu saptanmistir (p<0,05).

Farkli oranlarda (%0, 1,5, 2 ve 2,5) tuz ilave edilerek nugget iiretimi
gerceklestirilen ¢alismada (Yogesh ve dig. 2013), protein igerigi sirasiyla %18,5,
17,3, 17,3 ve 17,6 olarak bulunmus ve yapilan ¢alismada tuz ilavesinin protein
oranini azalttig1 tespit edilmistir (p<0,05). Yilmaz ve Yilmaz (2018), piyasadaki 20
adet nugget Orneginde protein igerigini %13,73-1598 arasinda oldugunu
bildirmislerdir. Kumar ve Tanwar (2011°), yaptiklar1 ¢alismada kontrol grubu

nuggetlarin protein igerigini %15,3, o6giitiilmiis hardal ilaveli nugget grubunun
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protein igeriginin ise %15,6 oldugunu belirtmislerdir. Oztirk Kerimoglu ve
Serdaroglu (2020) tarafindan yapilan ¢alismada, protein igerigi kontrol grubu nugget
orneginde %22,96, bal kabagi tozu ile kaplanan nugget 6rneginde ise %24,14 olarak
bulunmus ve bal kabagi tozu ile kaplama isleminin protein igerigini énemli derecede

arttirdigini tespit etmislerdir (p<0,05).

4.8  Yag icerigi

Kasaplik hayvan yaglarinin (kuyruk ve gémlek) farkli oranlarda (%0, 10 ve
20) kullanimu ile iretilen doner, kofte ve nugget Orneklerinin yag igerigi analiz
sonuglarina ait Varyans Analizi ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi sonuglar1 Tablo

4.18’de verilmistir.

Tablo 4.18: Doéner, kofte ve nugget drneklerinin yag analiz sonuglari (%)

Gruplar Doner Kofte Nugget
K 9,37+0,53¢ 10,43+0,42¢ 13,37+0,338
G10 10,54+0,438 11,39+0,118 12,9240,068
G20 20,35+0,68 22,58+0,16" 23,60+0,214
K10 11,41+0,278 11,43+0,318 13,2940,318
K20 20,40+0,48 22,57+0,19% 23,5940,294

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yagi ilaveli grup, G20: %20 Gomlek yagi
ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yag ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagi ilaveli grup

**Ayni stitunda, farkli biiyiik harflerle (A-C) gosterilen degerler birbirinden farklidir
(p<0,05). (+:Standart sapma)

Doner orneklerinde en yiiksek yag icerigi %20 yag eklemesi yapilan G20 ve
K20 gruplarinda (%20,35-20,40), en diisiik yag icerigi ise kontrol grubunda (%9,37)
tespit edilmis ve aradaki fark istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0,05).
Doner orneklerinin yag oranlarinin kofte ve nugget orneklerinin yag oranlarindan
daha diisiikk oldugu goriilmektedir. Nedeni ise donerin agikta pisirilmesi ve islem
sirasinda yagin sicaklik etkisiyle erimesinden kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Tiirk
Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karisimlar: ve Et Uriinleri Tebligi’nde (2018/52),

donerin yag oraninin kiitlece en fazla %25 olabilecegi bildirilmistir (Anon. 2019).

Yapilan calismada tespit edilen yag oranlarinin ilgili teblige uygun oldugu

tespit edilmistir. Ergoniil ve Kundake1 (2006), iirettikleri ¢ig tavuk donerlerin yag
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icerigini %14,23 olarak tespit etmis, depolamanin 3. aymda ise %14,39 olarak
saptamistir. Kayisoglu (1996), Tekirdag ilinde satisa sunulan ¢ig ve pismis tavuk
donerlerin yag oranlar1 %1,40 ve 11,74 olarak bulmus, bir bagka calismada ise
(Kayisoglu ve dig. 2003) pismis tavuk donerlerin yag iceriginin %14,03 oldugunu
tespit etmistir. Erzurum’da satisa sunulan donerlerin ham yag oranlar1 %20,42-29,86
arasinda (Kiipeli Genger ve Kaya 2004), Karaman’da tiiketime sunulan tavuk
donerlerin yag oranlart ise %5,92-12,26 arasinda bulunmustur (Porsyyev 2019).
Giilen (2019), pisirme siiresine bagli olarak yag degisimini inceledigi ¢alismada ¢ig
tavuk donerin yag igeriklerini %5,0-16,8 arasinda, pismis tavuk donerlerin yag

iceriklerini ise %28,5-39,6 arasinda oldugunu belirtmistir.

Kofte 6rneklerinde en az yag igerigi kontrol grubunda (%10,43), en yiiksek
yag igerigi ise G20 grubunda (%22,58) bulunmustur. %20 yag ilave edilen G20 ve
K20 grubu koftelerin yag igerikleri diger gruplardan yiliksek bulunmus ve aradaki
farkin istatistiksel agidan onemli oldugu tespit edilmistir (p<0,05). G10 ve K10
grubu koftelerin, kontrol grubundan daha yiiksek yag oranina sahip oldugu saptanmis

ve bu farkin istatistiksel agidan 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Soylemez (2013), yaptig1 ¢aligmada anag¢ tavuk koftelerinin yag oranlarini
%8,23-10,36 arasinda tespit etmistir. Celik (2012), ¢ig haldeki hindi, tavuk ve kiyma
koftelerinin yag oranlarint %1,94, 12,08, 16,83, pismis haldeki koftelerin ise %3,32,
14,59 ve 18,42 olarak belirlemistir. Uran ve dig. (2013), yaptiklart arastirmada
kontrol grubu tavuk koéftelerinin yag oraninin %11,26 oldugunu belirtmislerdir.
Akglin (2006), fakli kaplama formiilasyonlar: ile kapladigi tavuk koftelerin yag

oranlarin1 %6,29-9,55 arasinda saptamistir.

Nugget gruplarinda en diisiik yag icerikleri kontrol, G10 ve K10 gruplarinda
(%12,92, 13,29 ve 13,37), en yiiksek yag icerikleri ise K20 ve G20 gruplarinda
(%23,59 ve 23,60) oldugu belirlenmis ve istatistiksel agidan farkli olduklari tespit
edilmistir (p<0,05). Tim driin gruplarinin iretiminde eklenen yag orami arttikga

tirtinlerin yag igeriklerinin de arttig1 goriilmektedir.

Kumar ve Tanwar (2011°), kontrol grubu nugget 6rneginde %12,9, 6giitiilmiis
hardal ilave edilen nugget 6rneginde ise %13,1 yag igerigi tespit etmistir. Cagdas ve

Kumcuoglu (2014), iiziim cekirdegi tozu ve peynir alti suyunun nugget 6zellikleri
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tizerine etkisini inceledigi ¢aligmada kontrol grubu nuggetlarda %8,18 yag icerigi
oldugunu bildirmistir. Yogesh ve dig. (2013), farkli tuz oranlar1 (%0, 1,5, 2 ve 2,5)
kullanarak tavuk nugget iiretimi gerceklestirdigi calismada kontrol grubunun yag
igerigini %10,4, diger gruplarinin yag icerigini %15,4 olarak belirlemis ve yapilan
calismada tuz kullaniminin yag oranim artirdigi tespit edilmistir. Gokce ve dig.
(2016) bugday, musir, soya ve gavdar unu ile kaplanan nugget orneklerinin yag
igeriklerini sirasiyla %8,96, 8,50, 9,93 ve 9,18 olarak belirlemisler ve soya ununun
yag oranin1 Onemli derecede artirdigimi tespit etmislerdir. Tekirdag ilindeki
nuggetlarin yag igeriginin %12,32-33,89 arasinda oldugu bildirilmistir (Yilmaz ve
Yilmaz 2018).

49  Tuzicerigi

Kuyruk ve gomlek yaglarinin farkli oranlarda (%0, 10 ve 20) kullanimi ile
tiretilen doner, kofte ve nugget 6rneklerinin tuz igerigi analiz sonuglarina ait Varyans

Analizi ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi sonuglart Tablo 4.19’da verilmistir.

Tablo 4.19: Doéner, kofte ve nugget drneklerinin tuz analiz sonuglart (%)

Gruplar Doner Kofte Nugget
K 1,8340,38A 1,89+0,114 1,40+0,09%
G10 1,63+0,294 1,67+0,26" 1,4840,104
G20 1,93+0,19% 1,65+0,454 1,31+0,114
K10 1,59+0,344 1,79+0,19* 1,28+0,25%
K20 1,57+0,414 1,82+0,10% 1,42+0,114

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yagi ilaveli grup, G20: %20 Gomlek yagi
ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yag ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagi ilaveli grup

**Ayn siitunda, farkli biiytik harflerle (A-C) gosterilen degerler birbirinden farklidir
(p<0,05). (+:Standart sapma)

Doner orneklerinin tuz igeriginin %1,57-1,93 arasinda degiskenlik gosterdigi
belirlenmis ve gruplar arasinda istatistiksel agidan fark olmadigi tespit edilmistir
(p>0,05). Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmus Et Karisimlari ve Et Uriinleri
Tebligi’nde (2018/52), donerin tuz oraninin en fazla %2 olabilecegi belirtilmistir
(Anon. 2019). Bu ¢alismada, doner gruplarinda bulunan tuz igeriklerinin Tiirk Gida
Kodeksi ve TS (2016)’da belirtilen standartlara uygun oldugu goriilmektedir.
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Kayisoglu (1996), Kayisoglu ve dig. (2003), Tekirdag ilinde satisa sunulan
¢ig kirmiz1 et donerlerinde tuz igerigini %0,73-1,85 arasinda, pismis kirmizi et
donerlerinde tuz igeriklerini ise %1,02-2,73 arasinda bulmustur. Ayni ¢alismada ¢ig
tavuk donerlerin tuz oranlart %0,83-1,27, pismis tavuk donerlerin tuz oranlari
%1,42-2,13 arasinda bulunmustur. Ankara’da satisa sunulan tavuk donerlerin tuz
icerigi %0,99 olarak tespit edilmistir (Vazgeger ve dig. 2004). Porsyyev (2019),
Karaman’da satisa sunulan 20 adet doner Orneginin tuz igeriklerini %0,96-3,29
arasinda oldugunu belirlemis ve 11 doner 6rneginin Tiirk Gida Kodeksi’nde

belirtilen tuz sinirin1 astigini tespit etmistir.

Kofte gruplarinda tuz icerigi en az G20 grubunda (%1,65), en ¢ok ise kontrol
grubunda (%1,89) oldugu goriilmiis ve gruplar arasinda istatistiksel agidan fark
olmadig1 belirlenmistir (p>0,05). Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmig Et Karigimlari
ve Et Uriinleri Tebligi’nde (Anon. 2019), kiymadan elde edilen hazirlanmis kirmizi
et karisimlarinin icerdigi tuz orani kiitlece en ¢ok %2 olabilecegi belirtilmis, tavuk eti

ve lirlinlerinin tuz icerigi hakkinda bilgi verilmemistir.

Literatiir ¢calismalarinda tavuk koftede tuz analizi yapilan galigmalar sinirl
sayidadir. Celik (2012), ¢ig ve pismis haldeki tuz igeriklerini hindi eti koftesinde
001,59-2,18, tavuk eti koftesinde %]1,56-2,12 ve dana eti koftesinde %1,50-2,14
olarak tespit etmistir. Bursa’da satisa sunulan hazir hamburger koftelerin tuz oranlar
%1,63-2,47, hazir Inegdl koftelerin tuz icerikleri %1,04-1,90, hazir kasap koftelerin
tuz oranlar1 %1,07-2,25, hazir Adana koftelerin tuz oranlan %1,1-1,85 ve hazir
kasarl koftelerin tuz icerikleri %0,84-1,74 arasinda oldugu bildirilmistir (Soyutemiz
2000).

Nugget orneklerinin tuz igerikleri %1,28 ile %1,42 arasinda bulunmus ve
gruplar arasinda istatistiksel agidan fark olmadigi saptanmistir (p>0,05). Nugget
formiilasyonuna tuz orani diger gruplara oranla daha az eklendigi i¢in 6rneklerin tuz
icerigi doner ve kofte gruplarina gore daha az bulunmustur. Literatiirde nugget
irlinlinlin tuz igeriginin belirlendigi ¢alismalar sinirlidir. Yilmaz ve Yilmaz (2018),
Tekirdag ilinde satisa sunulan 20 adet nugget Orneginin tuz igerigi %]1,62-1,86

arasinda bulunmustur.
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4.10 TBARS Analiz Sonuclari

TBARS analizi, ette ve yag iceren gidalarda oksidatif acilasmanin 6lgiimii
icin en uygun metottur. Bu metot ile ¢oklu doymamis yag asitlerinin ikincil
oksidasyon iirlinii olarak ortama gegen malonaldehit (MA) degeri Ol¢iilmektedir.
Acilagmaya ve ransit tat algilanmasina neden olan kisa karbon zincirli tirlinlerin
birikimine bagli olarak TBARS degerinde de (mg MA/kg) artis goriilmektedir
(Koseoglu 2014).

4.10.1 Déner Orneklerinin TBARS Analiz Sonuclar

Kasaplik hayvan yaglarinin (kuyruk ve gomlek) farkli oranlarda (%0, 10 ve
20) kullanimu ile tiretilen doner orneklerinin TBARS degeri analiz sonuglarina ait
Varyans Analizi ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi sonuglart Tablo 4.20’de

verilmigtir.

Tablo 4.20: Déner 6rneklerinin TBARS analiz sonuglar: (mg malonaldehit/kg iiriin)

Gruplar Depolama Siiresi (giin)
0.giin 7.giin 14.giin 21.giin
K 0,13+0,01Ad 0,28+0,02A¢ 0,43+0,02A 0,61+0,0242
G10 0,09+0,01¢¢ 0,18+0,01¢¢ 0,28+0,01°° 0,41+0,0482
G20 0,09+0,01¢d 0,1940,008¢ | 0,28+0,00°PP 0,45+0,0782
K10 0,11+0,018¢ 0,20+0,008¢¢ | 0,31+0,008¢P 0,45+0,0482
K20 0,12+0,007Bd 0,22+0,008¢ 0,32+0,018° 0,49+0,0582

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yagi ilaveli grup, G20: %20 Gomlek yagi
ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yag ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagi ilaveli grup

**Ayn1 siitunda, farkli biiyiik harflerle (A-D), ayni satirda farkl: kiigiik harflerle (a-b)
gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). (+:Standart sapma)

Malonaldehit lipit oksidasyonunun son friinleridir ve TBARS analizi bu
tirlinlerin miktarinmi belirlemede kullanilan bir metottur. Doner 6rneklerinin en diisiik
TBARS degeri 0. giinde G10 ve G20 gruplarinda (0,09 mg MA/kg), en yiiksek
TBARS degeri ise 21 giin depolama sonunda kontrol grubunda (0,61 mg MA/kQ)
bulunmustur. Tiim doner oOrneklerinin TBARS igerikleri, depolama siiresi ile

istatistiksel agidan anlamli bir sekilde artis gostermistir (p<0,05).
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Ergoniill ve Kundakgi (2006), -18°C’de depolanan ¢ig tavuk donerlerin
TBARS degerini 0. giinde 0,278 mg MA/Kkg, 1. ayda 0,312 mg MA/Kkg, 2. ayda 0,395
mg MA/Kkg ve 3. ayda 0,462 mg MA/kg bulmustur. Sislioglu (2012), ¢ig tavuk doner
orneklerin TBARS degerini en fazla 3,24 mg MA/kg, pismis doner orneklerinde ise
en fazla 2,76 mg MA/kg oldugunu belirtmistir. Karaman’da satisa sunulan 20 farkl
tavuk doner Orneginin TBARS degerleri 0,27-0,80 mg MA/Kg arasinda tespit
edilmistir (Porsyyev 2019). Bingo6l ve dig. (2013), hava ve vakum paketleme
yontemleriyle paketledikleri donerleri 12 ay -18°C’de depolamuglardir. Hava ve
vakum paketlenmis donerlerde en az TBARS degeri 0,05-0,06 mg MA/kg ile 0.
giinde, en ¢ok TBARS degeri ise 12. ayda (0,63-0,46 mg MA/kg) bulunmustur.
Genel olarak vakum paketlenmis donerlerin TBARS degerleri daha diisiik oldugu
saptanmigtir. Doner Orneklerinde pisirme isleminin ¢ig, 1., 2., 3., 4., 5. ve 6.
saatlerinde TBARS degerleri sirasiyla 0,74, 2,24, 1,64, 1,46, 1,58, 2,16 ve 1,84 mg
MA/kg olarak bulunmustur (Giilen 2019).

4.10.2 Kofte Orneklerinin TBARS Analiz Sonuclari

Kuyruk ve gomlek yaglarinin farkli oranlarda kullanimi ile iiretilen kofte
orneklerinin TBARS degeri analiz sonuglarina ait Varyans Analizi ve Tukey Coklu

Karsilastirma Testi sonuglar1 Tablo 4.21’°de verilmistir.

Tablo 4.21: Kofte 6rneklerinin TBARS analiz sonuglart (mg malonaldehit/kg tiriin)

Gruplar Depolama Siiresi (giin)
0.giin 7.giin 14.giin 21.giin
K 0,110,014 0,29+0,024¢ 0,43+0,014° 0,58+0,0142
G10 0,08+0,00°" 0,19+0,01°¢ 0,28+0,01¢P 0,42+0,03582
G20 0,10+0,01Ad 0,20+0,00¢P° 0,29+0,00¢P 0,44+0,0582
K10 0,10+0,00A¢ 0,224+0,008°¢ | 0,31+0,018P 0,43+0,02B2
K20 0,11+0,00d 0,23+0,008¢ 0,32+0,018P 0,46+0,0282

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yagi ilaveli grup, G20: %20 Gomlek yagi
ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yagi ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagi ilaveli grup

** Ayni siitunda, farkli biiyiik harflerle (A-D), ayni satirda farkli kiigiik harflerle (a-c)
gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). (+:Standart sapma)

Kofte orneklerinin 0. giindeki ortalama TBARS degerleri 0,10 mg MA/kg

bulunmus ve G10 grubu hari¢ gruplar arasinda istatistiksel agidan fark olmadigi
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saptanmistir (p>0,05). Kofte gruplarinin 7., 14. ve 21. giinlerde en yiiksek TBARS
degeri kontrol grubunda bulunmus ve diger gruplardan istatistiksel agidan onemli
oldugu belirlenmistir (p<0,05). Tiim kofte 6rneklerinin TBARS degerinin, depolama
stiresine bagl olarak artis gosterdigi tespit edilmistir (p<0,05).

Kesemen (2018), yagi azaltilmig farkli formiilasyonlarda iiretilen tavuk
koftelerinde TBARS degerini 0,20-0,30 mg MA/kg arasinda, Ince (2019) ise TBARS
degerini 0,21-0,22 mg MA/kg arasinda tespit etmistir. Yenilebilir film ile kaplanan
hindi koftelerin TBARS degerleri 0,23-0,37 mg MA/kg arasinda bulunmustur
(Ciltepe 2013). Farkli kloriir tuzlar1 kullanilarak tiretilen tavuk koftelerinde TBARS
degeri 20,54 mg MA/kg ile 23,51 mg MA/kg arasinda bulunmus ve tuz
formiilasyonlarinin TBARS degerini etkiledigi belirtilmistir (Kaya 2019).

4.10.3 Nugget Orneklerinin TBARS Analiz Sonuclar1

Kasaplik hayvan yaglarmin farkli oranlarda kullanimi ile {iretilen nugget
orneklerinin TBARS degeri analiz sonuglaria ait Varyans Analizi ve Tukey Coklu

Karsilastirma Testi sonuglar1 Tablo 4.22°de verilmistir.

Tablo 4.22: Nugget 6rneklerinin TBARS analiz sonuglart (mg malonaldehit/kg iiriin)

Gruplar Depolama Siiresi (giin)
0.giin 7.giin 14.giin 21.giin
K 0,09+0,02Ad 0,29+0,014¢ 0,43+0,00°° 0,61+0,0142
G10 0,07+0,01Ad 0,20+0,00¢¢ 0,29+0,00°" 0,43+0,0452
G20 0,08+0,02Ad 0,20+0,00°¢ 0,30+0,00°" 0,47+0,0552
K10 0,07+0,04Ad 0,24-+0,008¢ 0,32+0,01¢P 0,43+0,0252
K20 0,08+0,03Ad 0,23+0,018¢ 0,34+0,008° 0,50-+0,08/B2

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yagi ilaveli grup, G20: %20 Gomlek yagi
ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yag ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagi ilaveli grup

** Ayni siitunda, farkli biiyiik harflerle (A-D), aymi satirda farkl kiigiik harflerle (a-d)
gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). (+:Standart sapma)

Nugget o6rneklerinin 0. giiniinde ortalama TBARS degerleri 0,08 mg MA/kg
olarak bulunmus ve gruplar arasinda istatistiksel acidan fark olmadigi tespit
edilmistir (p>0,05). En fazla TBARS degeri 7. giinde kontrol grubunda (0,29 mg
MA/kg), en az ise gomlek yagi ilaveli grupta (0,20 mg MA/kg) oldugu belirlenmis ve
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farkli yag gruplan ilave edilen nugget 6rnekleri arasinda fark oldugu saptanmigtir
(p<0,05). 14. ve 21. giinlerde TBARS degeri en fazla kontrol grubunda, en az ise
G10 ve K10 gruplarinda oldugu belirlenmistir. Tiim nugget orneklerinin TBARS

degerinin, depolama siiresine bagl olarak artis gosterdigi tespit edilmistir (p<0,05).

Kumar ve Tanwar (20112P), nugget iiretiminde oOgiitiilmiis hardal
kullandiklar1 ¢alismada kontrol gruplarinda depolama boyunca TBARS degeri 0,34-
1,40 mg MA/Kg, karanfil tozunun kullanildigi baska c¢alismada ise kontrol
gruplarinda TBARS degeri 0,34-1,38 mg MA/kg olarak belirlenmistir. Demirok
Soncu (2014), kisa stireli derin yagda kizartilan tavuk nugget orneginin TBARS
degerini 2,50 mg MA/kg, buharh firinda pisirilen nugget 6rneginin TBARS degerini
1,38 mg MA/Kg, laboratuvarda kizartilarak pisirilen nugget Orneginin TBARS
degerini 1,63 mg MA/kg ve mikrodalgada buzu c¢ozdiiriilerek laboratuvarda
kizartilan nugget 6rneginin TBARS degerini ise 1,60 mg MA/kg olarak saptanmistir.
Cagdas ve Kumcuoglu (2014), {iziim ¢ekirdegi tozu ve peynir altt suyunun nugget
ozellikleri iizerine etkisini inceledigi ¢alismada kontrol grubu nuggetlarda 0,268 mg
MA/kg TBARS degeri oldugunu; Celik (2020) ise, yaptigi ¢alismada kontrol grubu
nugget orneginin TBARS degerini 0,51 mg MA/kg olarak tespit etmistir. Farkl
yaglarda, atmosferik ve basingli olarak kizartilan hindi nuggetlarin TBARS degerleri
0,180-0,280 mg MA/kg olarak bulunmustur (Kaplan 2020).

Tiim 6rnek gruplarinda lipit oksidasyon iiriinii malonaldehit miktarinin %10
tavuk yagli kontrol grubunda diger gruplardan daha fazla oldugu tespit edilmistir.
Tavuk yagi, kasaplik hayvan yaglarindan daha fazla oranda doymamis yag asidi
icermektedir.  Lipit oksidasyonu, doymamis yag asidinde daha fazla
gerceklestiginden dolayr kontrol grubunun malonaldehit miktarinin diger gruplara

oranla daha fazla bulunmasina neden olmustur.

411 Duyusal Analiz Sonuglari

Duyusal degerlendirmede; 6rneklerin renk, koku ve aromasi (1= Cok kétii,
5=¢ok iyi), sululugu (I1=asir1 sulu, 5=asir1 kuru), yapis1 (I=asir1 yumusak, S=asir1
sert), tuzlulugu (1=hi¢ tuzu yok, 5=¢ok tuzlu), eksiligi (1=hi¢ eksi degil, 5=cok eksi),
acilig1 (1=hi¢ ac1 degil, 5=cok ac1), yaghlig1 (1=hi¢ yagh degil, 5=asir1 yagl) ve
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genel begeni

(1=hi¢ begenmedim, 5=c¢ok begendim) seklinde puanlanarak

degerlendirilmistir.

4.11.1 Déner Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuclari

Kasaplik hayvan yaglarinin (kuyruk ve gomlek) farkli oranlarda (%0, 10 ve

20) kullanimi ile tretilen doner orneklerinin depolama siirelerine bagli olarak

duyusal analiz sonuglarina ait Varyans Analizi ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

sonuclar1 Tablo 4.23te verilmistir.

Tablo 4.23: Doéner 6rneklerinin duyusal analiz sonuglari

Parametre Gruplar
K G10 G20 K10 K20
Renk 3,25+0,68°  3,62+0,50%° 3,75+0,68%® 3,81+0,40%  4,12+0,88?
Koku 3,000,897  3.31+0,47%  3,00+0,96%  3,684+0,60°  3,50:+0,962
Sululuk 3,93+0,68% 3,31+0,60°® 2.81+0,98° 3.25+0,68%  2.62+0,71°
Yapi 3,810,912 3,3140,72° 2,50+0,78°  3,96+0,912 = 2,83+0,70°
Aroma 2,75+1,00° 3,18+0,83% 3,50+0,63%*  3,68+0,94%  3,68+1,012
Tuzluluk 2,81£0,91%  2,68+0,60% 2,62+0,712  2.75+0,68% = 2,68+0,60?
Eksilik 1,680,478  1,93+0,928 1,81+0,65%  1,75+0,68%  1,62+0,612
Aciik 1,75£0,57%  1,56+0,51%  1,68+0,47%8  1,62+0,61%  1,50+0,632
Yaghhk 1,87+0,809  2,62+0,71°  3,56+0,62% 3,25+0,68°  4,00+0,732
Genel Begeni  2,31+0,70° 2,68+0,47°° 3,43+0,81%°  3,62+0,88%  3,68+0,94%

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yag: ilaveli grup, G20: %20 Gomlek yag:
ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yagi ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagi ilaveli grup

**Aym satirda, farkli kiigiik harflerle (a-d) gosterilen degerler birbirinden farklidir
(p<0,05). (+Standart sapma)

Doner orneklerinde; renk agisindan; en kotii renk puanim1 K grubu (3,25)
almis ve diger gruplardan istatistiksel agidan farkli oldugu tespit edilmistir (p<0,05).
4,12 puan ile en 1yi renk puanimmi K20 grubunun aldigi belirlenmis ancak kontrol
grubu hari¢ diger gruplardan istatistiksel agidan farkli olmadigi saptanmistir
(p>0,05). Koku agisindan; koku puanlart 3,00-3,68 arasinda degerlendirilmis ve
gruplar arasinda fark olmadigi goriilmiistiir (p>0,05). Sululuk ag¢isindan; en sulu
bulunan gruplar G20 ve K20 grubu (2,81-2,62), en kuru bulunan grup ise 3,93 puan
ile kontrol grubu oldugu ve gruplarin sululuk degerlerinin istatistiksel olarak farkli
oldugu tespit edilmistir (p<<0,05). Yap1 agisindan; en yumusak bulunan gruplar G20
(2,50) ve K20 (3,68) gruplari, en sert bulunan gruplar ise kontrol (3,81) ve K10
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(3,96) gruplart olmus ve aralarinda istatistiksel fark oldugu goriilmistiir (p<0,05).
Aroma agisindan; en iyi aromaya sahip gruplar 3,68 ile K10 ve K20 gruplari, en kot
aroma ise 2,75 ile kontrol grubu puanlanmis ve aralarinda fark oldugu saptanmistir
(p<0,05). Tuzluluk 2,68-2,81 arasinda, eksilik 1,62-1,93 arasinda ve acilik 1,50-1,75
arasinda puanlanmis ve parametrelerdeki gruplar arasinda fark olmadig
belirlenmistir (p>0,05). Yaglilik agisindan; en yagli bulunan grup K20 (4,00), en az
yagli bulunan grup ise kontrol grubu (1,87) olmus ve gruplar arasinda istatistiksel
olarak fark oldugu bulunmustur. Genel begeni agisindan; en ¢ok begenilen gruplar
K10 (3,62) ve K20 (3,68), en az begenilen grup ise kontrol (2,31) grubu olmus ve
istatistiksel olarak farkli oldugu goriilmiistiir. Kuyruk yagi, ilave edildigi iiriine 6zgii
lezzet ve aroma kazandirmasi nedeniyle en iyi aroma puanlarinin kuyruk yagi ilave

edilen gruplara verildigi goriilmektedir. Genel begeni acisindan; en ¢ok begenilen

gruplarin da kuyruk yag: ilave edilen gruplar oldugu belirlenmistir.

4.11.2 Kofte Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuclar

Kuyruk ve gomlek yaglarinin farkli oranlarda kullanimi ile iiretilen kofte
orneklerinin depolama siirelerine bagh olarak duyusal analiz sonuglarina ait Varyans

Analizi ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi sonuglar1 Tablo 4.24’te verilmistir.

Tablo 4.24: Kofte 6rneklerinin duyusal analiz sonuglari

Parametre Gruplar
K G10 G20 K10 K20

Renk 3,12£0,95%  3,18+0,83%  3,56+0,72%  3,75+1,06°  3,93+0,92°
Koku 3,31£1,01*  3,25+1,23%  3,50+0,89%  3,68+0,94*  4,06+0,77°
Sululuk 3,87£0,61%  3,31+0,60*°  3,62+0,71*  3,93+0,77%  3,56+0,98?
Yapi 3,93£0,57%  3,4340,51*  3,56+0,62%  3,75+0,85%  3,75+0,932
Aroma 3,43+0,81°  3,43+0,89°  3,56+0,62°  4,31+0,60° = 3,62+0,80%
Tuzluluk  3,31+0,60° 3,06£0,25%  3,43+0,51*  3,18+£0,40°  3,12+0,502
Eksilik 1,93+0,77%  2,06+0,77%  2,18+0,98% = 2,00+0,73%  2,12+0,71?
Aclik 2,93+0,68%  3,06+0,68%  3,06+0,85*  3,12+0,88%  3,00+0,89°
Yaghhk 2,00+0,81°  2,56+0,62°  3,50+0,89%  2,43+0,81°  3,62+1,082
Genel Begeni  2,43+0,62° 3,31£0,79%  3,12+0,71%  3,56+1,09°  3,43£1,16

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yagi ilaveli grup, G20: %20 Gomlek yagi
ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yagi ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagi ilaveli grup

**Ayni satirda, farkli kiigiik harflerle (a-b) gosterilen degerler birbirinden farklidir
(p<0,05). (+ Standart sapma)
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Kofte orneklerinde; renk, 3,12-3,93 arasinda, koku 3,25-4,06 arasinda,
sululuk 3,31-3,93 arasinda, yap1 3,43-3,93 arasinda puanlanmis ve parametrelerdeki
gruplar arasinda istatistiksel olarak fark olmadigi belirlenmistir (p>0,05). Aroma
acisindan; en iyi aroma 4,31 puan ile K10, en kotii aroma ise 3,43 ile kontrol, G10 ve
3,56 ile G20 gruplarinda goriilmiis ve aralarinda istatistiksel olarak fark oldugu
saptanmistir (p<0,05). Tuzluluk 3,06-3,43 araliginda, eksilik 1,93-2,18 araliginda ve
acihik 2,93-3,12 araliinda puanlanmis ve parametrelerin gruplar1 arasinda fark
olmadig1 belirlenmistir (p>0,05). Yaglilik acisindan; en yagl gruplar G20 ve K20
(3,50 ve 3,62), en az yagh gruplar ise kontrol, G10 ve K10 (2,00, 2,56 ve 2,43)
olarak bulunmus ve aralarinda istatistiksel olarak fark oldugu saptanmistir (p<0,05).
En c¢ok begenilen gruplar K10 ve K20 gruplar1 (3,56 ve 3,43) olurken en az begeni
alan grup ise kontrol grubu (2,43) olmus ve aralarinda istatistiksel acidan fark oldugu

tespit edilmistir.

4.11.3 Nugget Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuclar1

Kasaplik hayvan yaglarmin farkli oranlarda (%0, 10 ve 20) kullanimi ile
tretilen nugget orneklerinin depolama siirelerine bagli olarak duyusal analiz
sonuglarina ait Varyans Analizi ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi sonuglar1 Tablo

4.25°te verilmistir.

Tablo 4.25: Nugget 6rneklerinin duyusal analiz sonuglari

Parametre Gruplar
K G10 G20 K10 K20

Renk 3,43+1,03%  3,81+0,83%  3,31+0,94%  3,68+0,79% = 3,25+1,182
Koku 2,62+0,71°  3,56+0,62% = 2,93+0,92®  3.31+1,07®  3,18+0,912
Sululuk 3,0640,44%  3,31+0,60°  3,12+0,71*  3,25+0,85% = 3,00+0,967
Yapi 3,75+0,68%  3,12+£0,71®®  3,18+0,65®  3,12+0,88%  2,75+1,18°
Aroma 2,93+1,06  3,06£0,92%  3,06+1,128  2,75+1,12%  3,56+1,09°
Tuzluluk 2,81+0,54%  2,93+0,25%  2,87+0,50°  2,93+0,77%° = 2,87+0,80°
Eksilik 1,8140,65%  1,81+0,83%  1,81£1,04°  1,93+0,99°  1,62+0,61°
Aclik 1,75+0,57%  1,87+0,71®  1,87+1,028  2,18+1,04*  2,25+1,06
Yaghhk 2,56+0,51°  2,81+0.40®® = 3,06+0,77®®  3,31+0,94%  3,50+0,892
Genel Begeni = 2,62+0,71°  3,68+1,01*  2,81x1,16%®°  3,31+0,70® = 3,12+1,40%

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yagi ilaveli grup, G20: %20 Gomlek yagi
ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yagi ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagi ilaveli grup

**Ayni satirda, farkli kiigiik harflerle (a-b) gosterilen degerler birbirinden farklidir
(p<0,05). (+Standart sapma)
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Nugget 6rneklerinde; renk puanlart 3,25-3,81 arasinda, sululuk puanlar1 3,00-
3,31 arasinda, aroma puanlart 2,75-3,56 arasinda, tuzluluk puanlart 2,81-2,93
arasinda, eksilik puanlar1 1,62-1,93 arasinda, acilik puanlar1 1,75-2,25 arasinda
puanlanmis ve parametrelerdeki gruplar arasinda istatistiksel olarak fark olmadigi
tespit edilmistir. Koku agisindan; en az puant kontrol grubu (2,62) almis ve
istatistiksel agidan G10 ile K20 gruplarindan farkli oldugu belirlenmistir (p<0,05).
Yapi agisindan; en yumusak yapili grup 3,75 ile kontrol grubu, en sert yapili grup ise
2,75 ile K20 grubu oldugu gorilmiis ve istatistiksel olarak farkli bulunmustur
(p<0,05). Yaglilik agisindan; en yagli bulunan gruplar 3,31 ve 3,50 puan ile G20 ve
K20 gruplari, en az yagh bulunan grup ise 2,56 puanla kontrol grubu olmus ve
aralarinda istatistiksel olarak fark oldugu belirlenmistir (p<0,05). Genel begeni
acisindan en ¢ok puan alan grup G10 (3,68), en az puan alan grup ise kontrol grubu

(2,62) olmus ve istatiksel olarak farkli bulunmustur (p<0,05).

412 Enstriimantal Tekstiir Profili Analiz Sonuclarn (Sertlik,
Yapiskanhk, Cignenebilirlik, Baghlik)

Et tirlinlerinin kalitesini ve tiiketici tercihini etkileyen 6nemli 6zelliklerden
birisi de tekstiirdiir. Et {riinlerinin tekstiirel 6zelliklerin belirlenmesinde yaygin
olarak kullanilan yontemlerden biri olan TPA ile orneklerin sertlik (hardness),
yapiskanlik (gumminess), ¢ignenebilirlik (chewiness) ve baglilik (cohesiveness)
degerleri tespit edilmistir. Sertlik, bir maddeyi sikistirmak i¢in sarf edilen maksimum
kuvvet olarak tanimlanmaktadir (Bourne 1978, Herrero ve dig. 2007). Tekstiir profili
cihazi, triinleri sikistirarak sertlik degerini belirlemekte ve daha sonra ¢ikan

degerlere gore diger parametrelerin sonuglarini tanimlamaktadir.

4.12.1 Déner Orneklerinin Tekstiir Profili Analiz Sonuglari

Kasaplik hayvan yaglarinin (kuyruk ve gomlek) farkli oranlarda (%0, 10 ve
20) kullanimu ile iretilen iretildigi doner 6rneklerinin depolama siirelerine bagh
olarak tekstiir profili analizi sonuglarina ait Varyans Analizi ve Tukey Coklu

Karsilastirma Testi sonuglar1 Tablo 4.26°da verilmistir.
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Tablo 4.26: Doner 6rneklerinin tekstiir profili analiz sonuglari

Gruplar Depolama Siiresi (giin)
Sertlik (N) 0.giin 7.giin 14.giin 21.giin
K 21,27+7,38%¢ | 30,44+3,44°° | 534342.92°° | 70,91+8,197
G10 18,10+2,407B¢ | 259142 5828¢ | 45 36+3,698P | 56,04+5,498C2
G20 11,48+1,8178° | 18,3242,81°P | 36,66+7,4282 | 46,40+5,81BC2
K10 19,56+1,698¢ | 24 56+0,818¢ | 46,414+2,12°° | 59 2146,02A02
K20 12,2943,3089 | 21,64+2,16B°° | 35,8343,63B° | 44,98+6,04%
Yapiskanhk (N) 0.giin 7.giin 14.giin 21.giin
K 16,7446,61°° | 21,57+527°° | 399243 0772 | 5226+7,66"2
G10 14,2542,0282 | 19,2242 00”8 | 3578+4,61°B2 | 42 64+4 47752
G20 8,61+0,155° 14,1142,128% | 28,75+7,08%2 | 33,51+5,61B2
K10 14,8442,28"8¢ | 19,56+1,1578¢ | 33,25+1,38"B0 | 43 86+4,19AB2
K20 9,50+2,80°8° | 16,70+£2,4748° | 27,1943,6482 | 32 43447752
Cignenebilirlik (mJ) 0.giin 7.giin 14.giin 21.giin
K 16,75+6,62°° | 21,34+5282° | 39.93+3.02°% | 50,98+6,20"2
G10 14,10+1,8582 | 19,2542 0078 | 34.21+5,60°82 | 39,16+6,44B2
G20 8,311,008 13,5243,118° | 28,00+6,8182 | 33,12+5,83B2
K10 14,86+2,29%8¢ | 19.06+2,07°8¢ | 31,66+3,53/B | 42 13+2,39ABa
K20 9,5142,8148¢ | 16,64+2,45°8¢ | 2690+3.418° | 31,48+3,29B2
Baghhk 0.giin 7.giin 14.giin 21.giin
K 0,77+0,03A 0,710,174 0,74+0,04°2 0,73+0,0242
G10 0,78+0,05"2 0,74+0,04"2 0,78+0,0442 0,76+0,00°
G20 0,75+0,04"2 0,77+0,04"2 0,77+0,0442 0,71+0,0342
K10 0,75+0,0542 0,79+0,0442 0,71+0,052 0,74+0,0142
K20 0,77+0,03A2 0,76+0,0442 0,75+0,0442 0,72+0,0242

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yag: ilaveli grup, G20: %20 Goémlek yagi
ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yagi ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagi ilaveli grup

**Ayni stitunda, farkl biiyiik harflerle (A-C), ayn1 satirda farkl kiigiik harflerle (a-d)
gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05) (+:Standart sapma)

Doner 6rneklerinde en yiiksek sertlik degeri 21. giin kontrol grubunda (70,91

N), en diistik sertlik degeri ise 0. giin G20 grubunda (11,48 N) goriilmiistiir. Kontrol,

G10 ve K10 grubu doner 6rneklerinin 0. ile 7. giinde sertlik degerleri arasinda fark

goriilmezken (p>0,05), 14. ve 21. giinlerin sertlik degerlerinin istatistiksel olarak

farkli oldugu belirlenmistir (p<0,05). K20 grubu doner 6rneklerinin sertlik degerleri,

depolamaya bagli olarak artmis ve Olglim gilinleri arasinda farklilik oldugu

saptanmustir (p<0,05). Depolama siiresince en yiiksek sertlik degeri kontrol grubunda

goriilmiis ve diger gruplardan farkli oldugu tespit edilmistir (p<0,05). Donerlerin

%10 gomlek ve %10 kuyruk yagh gruplarinda, depolamanin 0., 7. ve 14 giinleri

arasinda istatistiksel agidan fark tespit edilememistir (p>0,05). Kuyruk ve gémlek
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yaglarinin esit oranlarda ilave edildigi gruplarda ise birka¢ istina disinda fark
olmadig1 saptanmistir (p>0,05). Doéner formiilasyonuna kuyruk yagi ilave edilmesi,
doner Orneklerinin tekstiir profili parametrelerini  olumlu yonde etkiledigi
belirlenmistir. Doner 6rneklerinin yapiskanhik degerleri 8,61-52,26 N arasinda,
cignenebilirlik degerleri 8,31-50,98 mJ arasinda ve baghlik degerleri 0,71-0,79

arasinda bulunmustur.

Karaca Demircioglu ve dig. (2013), sigir, tavuk ve deve kusu etinden doner
tiretimi yaptiklart ¢alismada tavuk donerin sertlik degerini 4,52 N, ¢ignenebilirlik
degerini 1,23 mJ, baglilik degerini 0,80 ve yapiskanlik degerini 2,74 N olarak tespit
etmislerdir. Ayn1 ¢alismada s1g81r eti ve devekusu etinden iiretilen donerlerin sirasiyla
sertlik degerleri 5,74-5,12 N, c¢ignenebilirlik degerleri 1,54-2,18 mJ, baglilik
degerleri 0,75-0,82 ve yapiskanlik degerleri 2,52-4,21 N olarak belirlenmistir.

4.12.2 Kofte Orneklerinin Tekstiir Profili Analiz Sonuclar

Kuyruk ve gomlek yaglarinin farkli oranlarda (%0, 10 ve 20) kullanimi ile
tiretilen kofte orneklerinin depolama siirelerine bagli olarak tekstiir profili analiz
sonuglarina ait Varyans Analizi ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi sonuglar1 Tablo

4.27°de verilmistir.

Kofte 6rneklerinde en diistik sertlik degerine 0. giin G20 grubunda (34,14 N),
en yiiksek sertlik degerine 21. giin kontrol grubunda (108,63 N) ulasilmistir. Genel
olarak depolama siiresi uzadik¢a sertlik degerinin de arttig1 goriilmiistiir. Kofte
orneklerinin 0. gilin sertlik degerleri 34,14-43,52 N araliginda, 14. giin sertlik
degerleri ise 61,00-69,99 N araliginda bulunmus ve gruplar arasinda fark olmadig:
belirlenmistir (p>0,05). %20 yag ilavesi olan gruplarin sertlik degerleri, diger
gruplarin sertlik degerinden daha diisiik oldugu saptanmistir. Kofte orneklerinin
yapiskanlik degerleri 26,10-81,64 N arasinda, c¢ignenebilirlik degerleri 23,34-80,95

mlJ arasinda ve baglilik degerleri 0,71-0,79 arasinda bulunmustur.
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Tablo 4.27: Kofte drneklerinin tekstiir profili analiz sonuglari

Gruplar Depolama Siiresi (giin)
Sertlik (N) 0.giin 7.giin 14.giin 21.giin
K 43,52+6,194¢ 58,22+4,09A° 69,99+6,224° | 108,63+9,60°
G10 35,7547,79%¢ | 51,16+4,557B¢ | 71,73+8,90”° | 93,53+11,13AB2
G20 34,14+7,804° 35,6443,86°° | 61,68+11,937° | 83,64+10,89"2
K10 34,21411,77%° | 46,38+10,39/BCP¢ | 61,00+5,534° | 92,27+3 67/
K20 34,69+13,08%0 | 42,96+5,8480 | 6554+12,437% | 78,80+2,672
Yapiskanhk (N) 0.giin 7.giin 14.giin 21.giin
K 33,56+5,40°¢ | 43,56+2,49AC 52,71+4,98%0 | 81,64+6,85"
G10 28,274+4,4479 | 39 54+3 97ABC | 53 05+4,834° | 67,05+7,358¢2
G20 26,94+6,584¢ 28,15+2,578¢ 47,1148,23A | 62,42+5,10B¢
K10 26,1048,914¢ | 34,05+10,17°B% | 45924540~ | 71,53+2,00°52
K20 27,1949,29% | 323544 57°B0 | 50,0549,71%% | 59,33+2,25%
Cignenebilirlik (mJ) 0.giin 7.giin 14.giin 21.giin
K 33,59+5,40°¢ | 42,71+1,88A%C 52,75+4,98%0 | 80,95+6,514
G10 27,45+4,88%¢ | 37,1144,574B¢ | 4726+4,86"° | 64,79+5,098¢2
G20 25,4147,154¢ 27,92+2,278¢ 45,61+6,98" | 62,38+5,228Ca
K10 23,3446,38%° | 34,08+9,9948¢ | 42 82+9 70AP | 71,00+2,32AB2
K20 27224930 | 32,33+4,597BC | 47 73+12,027% | 56,48+5,49%2
Baghhk 0.giin 7.giin 14.giin 21.giin
K 0,77+0,03A2 0,74+0,0142 0,75+0,00%2 0,75+0,0242
G10 0,77+0,0342 0,77+0,014 0,74+0,024% 0,7140,024
G20 0,78+0,014 0,79+0,03A 0,76+0,0142 0,75+0,0342
K10 0,76+0,00°2 0,76+0,00°2 0,75+0,02A2 0,77+0,0342
K20 0,79+0,0342 0,75+0,0342 0,76+0,0242 0,75+0,0142

*K: Kontrol grubu,

G10: %10 Gomlek yag ilaveli

grup, G20: %20 Gomlek yag:

ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yagi ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagi ilaveli grup

** Ayni siitunda, farkli biiyiik harflerle (A-C), ayni satirda farkli kii¢iik harflerle (a-d)
gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05) (+:Standart sapma)

Kesemen (2018), yagi azaltilmis farkli formiilasyonlarda iiretilen tavuk

koftelerinde sertlik degerini 47,91-79,12 N arasinda, yapiskanlik degerini 14,56-

19,25 N arasinda, ¢ignenebilirlik degeri 59,67-81,97 mJ arasinda ve baglilik degeri
0,23-0,31 arasinda bulunmustur. Ince (2019) ise sertlik degerini 50,97-84,99 N

arasinda, yapiskanlik degerini 15,90-18,50 N arasinda, ¢ignenebilirlik degeri 80,13-

130,87 mJ arasinda ve baglilik degeri 0,25-0,34 arasinda bulmustur. Tavuk koftesi

tiretiminde farkli kloriir tuzlarmin denendigi ¢alismada sertlik degeri 49,62-102,09

arasinda, yapiskanlik degeri 13,97-45,33 N arasinda, ¢ignenebilirlik degeri 67,60-
232,50 mJ arasinda ve baglilik degeri 0,28-0,41 arasinda bulunmustur (Kaya 2019).
Soylemez (2013) ise yaptig1 ¢alismada sertlik degerini 72,54-101,78 N arasinda,
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cignenebilirlik degerini 47,93-68,58 mJ arasinda ve baglilik degerini 0,62-0,75
arasinda oldugunu bildirmisgtir. Calismada bulunan sertlik, yapiskanlik ve
cignenebilirlik degerleri literatiir ¢alismalarina uymaktadir. Fakat baglilik degerinin
literatiirde bulunan calismalardan daha yiliksek oldugu tespit edilmistir. Kofte ve
nugget Orneklerinin sertlik degerlerinin doner grubuna oranla yiiksek olmasinin
nedeni, daha fazla yagin iirlin i¢inde kalarak {irlinii sertlestirmis olmasindan

kaynaklandig1 diistiniilmektedir.

4.12.3 Nugget Orneklerinin Tekstiir Profili Analiz Sonuclar

Kasaplik hayvan yaglarmin farkli oranlarda kullanimi ile iretilen nugget
orneklerinin depolama siirelerine bagli olarak tekstiir profili analiz sonuglarina ait
Varyans Analizi ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi sonuglari Tablo 4.28’de

verilmigtir.

Nugget drneklerinde en diisiik sertlik degerine 0. giin G20 grubunda (23,98
N), en yiiksek sertlik degerine ise 21. giin kontrol grubunda (129,28 N) ulasiimistir.
Tiim nugget Orneklerinin depolama siiresi uzadik¢a sertlik degerinin arttig
belirlenmis ve bu artisin istatistiksel olarak énemli oldugu goriilmiistiir (p<0,05). En
diisiik sertlik degerleri 0. giinde G20, 7. giinde G10, 14 ve 21. giinlerde K20
gruplarinda, en yiiksek sertlik degerleri ise tiim analiz gilinlerinde kontrol grubunda
tespit edilmistir. Nugget orneklerinin yapiskanlik degerleri 18,21-95,38 N arasinda,
cignenebilirlik degerleri 16,77-87,73 mJ arasinda ve baglilik degerleri 0,71-0,76
arasinda bulunmustur. Uriinlere %20 yag ilavesi, sertlik degerinin daha diisiik

olmasina neden oldugu diistiniilmektedir.

Celik (2020), enzim ilaveli yenilebilir filmle kaplanmis nugget iirettigi
calismada sertlik degerini 101,51-187,27 N arasinda bulmus, kontrol grubu nugget
orneginin sertlik degerini 170,40 N oldugunu belirtmistir. Ayni c¢alismada
yapigkanlik 55,52-106,80 N, ¢ignenebilirlik 43,77-82,21 mJ ve baghilik degeri 0,51-
0,62 arasinda bulunmustur. Kaplan (2020), atmosferik ve basingh kizartma ile
tiretilen hindi nuggetlarin sertlik degerini 42,32-72,96 N arasinda, yapiskanlik degeri
16,15-31,43 N arasinda, ¢ignenebilirlik degeri 91,90-185,00 mJ arasinda ve baglilik

degeri 0,33-0,50 arasinda tespit etmistir. Az yagh tavuk nugget iiretimine tuzun
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etkisinin arastirildigi ¢alismada sertlik 35,76-61,73 N araliginda, yapiskanlik 16,15-

25,34 N araliginda, ¢ignenebilirlik 13,16-20,56 mJ araliginda ve baglilik degerinin

0,50-0,51 araliginda oldugu bildirilmistir (Verma ve dig. 2013). Bu ¢alismada elde

edilen nugget orneklerinin sertlik, yapiskanlik ve cignenebilirlik degerleri literatiir

calismalar1 ile uyusmaktadir. Ancak baglilik degerleri, literatiir ¢aligmalarindaki

degerlerden daha yiiksek bulunmustur. Bunun nedeni yaglarin emiilsiye olma

ozelliginden dolay1 {riin formiilasyonuna giren kuyruk ve godmlek yaglarinin

baglanma degerini artirmasindan kaynaklandigi diistiniilmektedir.

Tablo 4.28: Nugget 6rneklerinin tekstiir profili analiz sonuglari

Gruplar Depolama Siiresi (giin)
Sertlik (N) 0.giin 7.giin 14.giin 21.giin
K 33,46+4,76°% | 58,40+1,37°° | 100,07+3,65° | 129,28+13,4142
G10 30,15+1,89780 | 47 81+5218° | 89.36+4218° | 103,10+5,7852
G20 23,9842,9289 | 59,08+6,12° | 76,71+3,13°® | 103,30+9,5052
K10 34,63+3,00°9 | 60,74+2,54°¢ | 85,44+3 5780 | 116,41+4,87/B2
K20 28,7145,3580 | 52 67+4 38AB¢ | 69 81+1,95° | 102,23+4,2952
Yapiskanhk (N) 0.giin 7.giin 14.giin 21.giin
K 25,5842,39A9 | 43 43+1,31A° | 74,0742,19”° | 9538+12,25%2
G10 22,88+1,607°8% | 36 13+4,64”° | 65,70+1,83B° | 7526+1,8952
G20 18,2142,4289 | 43 29+4 78A° | 5572+438%° | 74 65+7,82B2
K10 25,5442,84°9 | 44 69+2,66"° | 64,16+4,52°P | 83,70+3,02AB2
K20 21,7742,85%80 | 39 18+523A° | 50,27+1,82%° | 74,36+2,58B2
Cignenebilirlik (mJ) 0.giin 7.giin 14.giin 21.giin
K 25,6142,39A9 | 42 5240,6378¢ | 68,91+8,54”0 | 87,73+8,58A2
G10 21,7842,42A80 | 35 1544 3280 | 57 68+9 42482 | 70 55+10,4242
G20 16,774+2,585¢ | 41,7743,56"8" | 50,27+2,01%° | 66,71+11,814
K10 23,354+4,738¢ | 43 6342218 | 60,71+6,84782 | 75 17+11,78"2
K20 21,804+2,85B9 | 34 89+5 608 | 49,45+1,88B° | 66,43+6,814
Baghhk 0.giin 7.giin 14.giin 21.giin
K 0,76+0,03A2 0,74+0,00"2 0,74+0,0442 0,73+0,02/2
G10 0,75+0,02/2 0,75+0,02A2 0,73+0,0142 0,73+0,0342
G20 0,75+0,0242 0,7340,014 0,72+0,0342 0,72+0,02A2
K10 0,73+0,0472 0,73+0,0142 0,75+0,03A2 0,71+0,0172
K20 0,76+0,05" 0,74+0,0442 0,72+0,0242 0,72+0,004

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yagi ilaveli grup, G20: %20 Gomlek yagi
ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yagi ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagi ilaveli grup

**Ayni siitunda, farkl biiyiik harflerle (A-C), ayn1 satirda farkl kiigiik harflerle (a-d)
gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05) (+:Standart sapma)
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4.13 Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar:

4.13.1 Toplam Aerobik Mezofil Bakteri Sayisi

Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde (2009/6), toplam
aerobik mezofil bakteri sayisinin hazirlanmig kirmizi et karigimlari ve hazirlanmis
kanatli eti karigimlarinda, 5 6rnekten 2 adedinin 1 g’da bulunabilecek kabul edilebilir
en fazla mikroorganizma sayisinin 10® kob/g olabilecegi bildirilmistir (Anon. 2009).

Bu deger en fazla 7,00 log kob/g degerine tekabiil etmektedir.

4.13.1.1 Doner Orneklerinin Toplam Aerobik Mezofil Bakteri Sayisi

Kasaplik hayvan yaglarinin (kuyruk ve goémlek) farkli oranlarda (%0, 10 ve
20) kullanimu ile tiretilen doner 6rneklerinin depolama siirelerine bagli olarak toplam
aerobik mezofil bakteri sayisi analiz sonuglarina ait Varyans Analizi ve Tukey Coklu

Karsilastirma Testi sonuglar1 Tablo 4.29°da verilmistir.

Tablo 4.29: Doner 6rneklerinin toplam aerobik mezofil bakteri sayisina (log kob/g)
ait mikrobiyolojik analiz sonuglar1

Gruplar Depolama Siiresi (giin)
0.giin 7.giin 14.giin 21.giin
K 5,34+0,404° 6,17+0,1148° | 6 40+0,21A% 6,79+0,18782
G10 5,1540,17A 5,57+0,398P 6,25+0,30°2 6,60+0,0752
G20 5,19+0,38A° 5,54+0,485° 6,44+0,21°2 6,85+0,10°82
K10 5,7340,50A 6,46+0,3242 6,51+0,282 6,98+0,1342
K20 5,00+0,004° 6,32+0,15"P 6,49+0,12A° 6,79+0,03A82

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yagi ilaveli grup, G20: %20 Gomlek yagi
ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yag ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagi ilaveli grup

**Ayni stitunda, farkl biiyiik harflerle (A-C), ayn1 satirda farkl kiigiik harflerle (a-b)
gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). (+:Standart sapma)

Doner orneklerinde en diisiik TAMB sayis1 5,00 log kob/g ile K20 grubunun
0. giiniinde, en yliksek TAMB sayis1 6,98 log kob/g ile K10 grubunun 21. giiniinde
gOriilmiistiir. Tlim doner orneklerinin TAMB sayilart depolama siiresine bagli olarak
artig gostermistir. Kontrol grubunda TAMB sayisi en diisiik 0. glinde, en yiiksek 14.

ve 21. giinlerde oldugu belirlenmis ve depolamanin TAMB sayis1 iizerinde
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istatistiksel olarak 6nemli oldugu goriilmiistiir (p<0,05). K10 grubunun 0. giiniinde
belirlenen TAMB sayis1 diger giinlerde bulunan TAMB sayilarindan istatistiksel
olarak farkli bulunmustur (p<0,05). G10 ve G20 grubu doner 6rneklerinin 0. ile 7.
glinleri ve 14. ile 21. giinleri arasinda istatistiksel olarak fark olmadigi tespit
edilmistir (p>0,05). Doner gruplarinda 0. giin TAMB sayilar1 arasinda istatistiksel
fark olmadig1 saptanmistir (p>0,05).

Ergoniil ve Kundake¢1 (2006), ¢ig donerlerin depolandigi ¢alismada TAMB
sayilarini baglangig, 1., 2. ve 3. aylarda sirasiyla 6,51, 6,46, 6,40 ve 6,46 log kob/g
olarak tespit etmislerdir. Bingdl ve dig. (2013), hava ve vakum paketleme
yontemleriyle paketledikleri ve 12 ay -18°C’de depoladiklar1 dénerlerde TAMB
sayisin1 hava paketlemede 4,25-4,93 log kob/g arasinda, vakum paketlemede ise
3,30-4,93 log kob/g arasinda oldugunu belirtmislerdir. Pismis donerin modifiye
atmosfer kosullarinda 0, 10 ve 20°C’de depolandig1 ¢alismada baslangigta 5,51 log
kob/g bulunan TAMB sayisi, 10. giinde 9,89 log kob/g bulunarak sinir degeri astig
tespit edilmistir (Tural 2018). Kayisoglu ve dig. (2003), Tekirdag pazarinda satilan
tavuk donerlerin mikrobiyolojik kalitesini inceledikleri ¢alismada, ¢ig tavuk
donerlerin TAMB sayisint 5,52-5,87 log kob/g, pismis tavuk donerlerin TAMB
sayisini ise 4,60-5,20 log kob/g arasinda oldugunu bildirmistir. Ankara’da satisa
sunulan 72 farkli isletmedeki 72 adet doner 6rneginin TAMB sayilar1 3,00-6,80 log
kob/g arasinda bulunmus ve doner 6rneklerinde Salmonella spp. tespit edilememistir
(Vazgeger ve dig. 2004). Tekirdag’da satisa sunulan ¢ig tavuk donerlerin TAMB
sayilar1 6,52-6,87 log kob/g, pismis tavuk donerlerin TAMB sayilar ise 5,39-6,41
log kob/g arasinda bulunmustur. Cig tavuk donerlerin koliform sayis1 4,75-6,26 log
kob/g arasinda, pismis tavuk donerlerin koliform sayis1 ise 2,00-4,50 log kob/g
arasinda bulunmus, ayrica 6rneklerde Clostridium perfringens tespit edilememistir
(Kayisoglu 1996). Elazig il merkezinde satilan 40 adet tavuk doner Orneginin
mikrobiyolojik kalitesinin belirlendigi ¢alismada pismis tavuk doner Srneklerinde
ortalama olarak; TAMB sayis1 5,11 log kob/g ve koliform sayis1 2,13 log kob/g
olarak bulunmus, 6rneklerin hicbirinde Clostridium perfringens’e rastlanmamuistir.
Kiipeli Genger ve Kaya (2004), Erzurum ilinde satisa sunulan 40 adet doner

orneginde Salmonella spp. tespit edilmedigini bildirmistir.
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4.13.1.2 Kéfte Orneklerinin Toplam Aerobik Mezofil Bakteri Sayisi

Kasaplik hayvan yaglarimin farkli oranlarda kullanimi ile {iretilen kofte
orneklerinin depolama siirelerine bagli olarak toplam aerobik mezofil bakteri sayisi
analiz sonuglarmna ait Varyans Analizi ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi sonuglari
Tablo 4.30°da verilmistir.

Tablo 4.30: Kofte 6rneklerinin toplam aerobik mezofil bakteri sayisina (log kob/g)
ait mikrobiyolojik analiz sonuglari

Gruplar Depolama Siiresi (giin)
0.giin 7.giin 14.giin 21.giin
K 5,47+0,394¢ 5,83+0,294¢ | 6,22+0,25"® 6,75+0,06%2
G10 5,42+0,234¢ 6,0140,214° | 6,53+0,114B2 6,89+0,0452
G20 5,26+0,36° 6,2240,11%° | 6,68+0,05°2 6,92+0,07482
K10 5,19+0,23A¢ 6,2240,322% | 6,51+0,16"EP 7,02+0,0342
K20 5,2040,407 5,700,482 | 6,51+0,247B2 | 6 90+0,0452

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yagi ilaveli grup, G20: %20 Goémlek yagi
ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yag ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagi ilaveli grup

** Ayni siitunda, farkl biiyiik harflerle (A-C), ayni satirda farkl kiigiik harflerle (a-c)
gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). (+:Standart sapma)

Kofte 6rneklerinde TAMB sayisi en diisiik 5,19 log kob/g ile K10 grubu 0.
giinde, en yiiksek 7,02 log kob/g ile K10 grubunda belirlenmistir. Depolama siiresi
uzadikca kofte orneklerinin TAMB degerleri artis gostermistir. Kofte orneklerinin 0.
ve 7. glinlerinde bulunan TAMB degerleri arasinda istatistiksel olarak fark olmadigi
belirlenmistir (p>0,05). K10 6rneginin 21. giinde TAMB sayis1 7,02 log kob/g olarak
bulunmus ve Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde belirtilen sinir
degeri astig1 tespit edilmistir.

Celik (2012), iirettigi koftelerde 0. ve 7. gilinler arasinda TAMB sayilarini
hindi koftelerde 6,59-7,56 log kob/g, tavuk koftelerde 7,29-7,47 log kob/g ve
kiymadan iiretilen koftelerde 5,84-7,43 log kob/g arasinda belirlemistir. Uretilen
koftelerin hicbirinde Salmonella spp. varligi goriilmemistir. Koliform grubu bakteri
sayisi ise hindi koftelerde 5,15-6,39 log kob/g, tavuk koftelerde 5,24-6,18 log kob/g
ve kiymadan tiretilen koftelerde 5,00-5,30 log kob/g arasinda tespit edilmistir. Akgiin
(2006), cig tavuk koftelerinde TAMB sayisini 4,70-5,40 log kob/g arasinda, koliform
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grubu bakteri sayisini 3,20-3,70 log kob/g arasinda bulmus ve Salmonella spp.

varligina rastlamamaistir.

4.13.1.3 Nugget Orneklerinin Toplam Aerobik Mezofil Bakteri Sayisi

Kuyruk ve gomlek yaglariin farkli oranlarda kullanimi ile tiretilen nugget
orneklerinin depolama siirelerine bagl olarak toplam aerobik mezofil bakteri sayisi
analiz sonuglarma ait VVaryans Analizi ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi sonuglari
Tablo 4.31°de verilmistir.

Tablo 4.31: Nugget 6rneklerinin toplam aerobik mezofil bakteri sayisina (log kob/g)
ait mikrobiyolojik analiz sonuglari

Gruplar Depolama Siiresi (giin)
0.giin 7.giin 14.giin 21.giin
K 5,15+0,174¢ 6,22+0,11%° | 6,460,077 6,81+0,03¢2
G10 5,19+0,23A¢ 5,9940,30%° | 6,35+0,05°° 6,80+0,08¢2
G20 5,1940,23Ad 5,9840,16"° | 6,57+0,07°° 7,05+0,0742
K10 5,15+0,17A° 5,69+0,64%° | 6,47+0,07°% | 7,01+0,01AB2
K20 5,224+0,28”d 5,73+£0,31°° | 6,39+0,20"° | 6,89+0,06B¢2

*K: Kontrol grubu, G10: %10 Gomlek yagi ilaveli grup, G20

0 %20 Gomlek yagi

ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yag ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yag: ilaveli grup

**Aynu siitunda, farkl biiyiik harflerle (A-D), ayni satirda farkl kiigiik harflerle (a-c)
gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). (+:Standart sapma)

Nugget oOrneklerinde TAMB sayist en diisik 0. giin kontrol ve K10
gruplarinda, en yiiksek 21. giin G20 grubunda oldugu belirlenmistir. Depolamanin
21. giiniinde G20 ve K10 gruplarinin TAMB sayilar1 sinir degerini astigi
goriilmiistir. TAMB sayisinin 0., 7. ve 14. giinlerde gruplar arasinda istatistiksel
agidan farklilik olmadigi tespit edilmistir (p>0,05). 21. giinde G20 ve K10 grubu
nugget Orneklerinin TAMB degerleri, diger gruplardan yiiksek bulunmus ve
istatistiksel olarak farkli oldugu belirlenmistir (p>0,05). G20 ve K20 nugget
gruplarinin TAMB sayilari, depolama faktoriine bagl olarak her dl¢tim periyodunda

artig gostermis ve istatistiksel olarak fark oldugu saptanmustir.

Nugget iiretiminde karanfil tozunun koruyucu olarak kullanildig1 ¢alismada,

TAMB degerleri kontrol ve uygulama gruplarinda sirasiyla 0. giinde 2,54-2,38 log
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kob/g, 5. giinde 3,38-2,47 log kob/g, 10. giinde 4,28-2,73 log kob/g ve 15. giinde
6,43-3,05 log kob/g olarak tespit edilmis ve karanfil tozunun TAMB sayisini1 6nemli
Olclide azalttig1 belirlenmistir. 10. ve 15. giinlerde kontrol grubunda koliform sayisi
1,81 ve 2,54 log kob/g, uygulama grubunda ise 15. giinde 1,39 log kob/g olarak
belirlenmistir (Kumar ve Tanwar 2011%). Nugget tretiminde koruyucu olarak
ogiitiilmiis hardal kullanilan bir baska ¢alismada ise kontrol ve uygulama gruplarinda
TAMB sayis1 0. giinde 2,5-2,5 log kob/g, 5. giinde 3,4-3,0 log kob/g, 10. giinde 4,3-
3,3 log kob/g ve 15. giinde 6,4-3,6 log kob/g olarak tespit edilmistir. Orneklerde 10.
giine kadar koliform tespit edilmeyen c¢alismada, 15. giinde kontrol grubunda 2,5 log
kob/g, uygulama grubunda ise 1,5 log kob/g koliform oldugu saptanmistir (Kumar ve
Tanwar 2011°). Yilmaz ve Yilmaz (2018), Tekirdag ilinde satisa sunulan 20 adet
nugget 0rneginde TAMB sayisini 1,90-3,70 log kob/g arasinda oldugunu bildirmistir.
Koruyucu ilave edilerek iiretilen nugget orneklerinin depolama siiresince TAMB
sayist kontrol ve koruyuculu olarak sirasiyla 0. giinde 2,89-2,89 log kob/g, 5. glinde
3,43-3,06 log kob/g, 10. giinde 3,90-2,99 log kob/g, 15. giinde 4,72-4,27 log kob/g ve
21. giinde 6,18-6,00 log kob/g olarak belirlenmistir. Koliform grubu bakteriler 15. ve
21. giinlerde kontrol grubunda 2,15 ve 2,84 log kob/g olarak bulunmustur.
Omeklerde depolama siiresince Salmonella spp. varligma rastlanilmamistir (Yavas
2007).

4.13.2 Koliform Bakteri Sonuglar:

Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde (Anon. 2009),
koliform bakteri sayis1 ile ilgili herhangi bir limit belirlenmemistir. Kasaplik
hayvansal yaglarmin (kuyruk ve gémlek) farkli oranlarda (%0, 10 ve 20) kullanilarak
tiretildigi doner, kofte ve nugget drneklerinde koliform varligi arastirilmigtir. Yapilan
aragtirma sonucunda doner orneklerinin 1. tekrarinin K10 grubunun 0. giiniinde 4,27
log kob/g, 7. giiniinde ise 4,38 log kob/g koliform varligi tespit edilmistir. Diger
doner, kofte ve nugget gruplarinda koliform varligmma rastlanilmamistir. K10
grubunda goriilen koliformun iiretim sirasinda ¢evreden veya katki maddeleri ile

iriine bulagsmis olabilecegi diisiiniilmektedir.
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4.13.3 Salmonella spp. Sonuglar

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde (2009/6), 1s1l islem
gormis et triinlerinin 0-25 g/mL’de bulunmamasi gerektigi bildirilmistir. Kasaplik
hayvansal yaglarimin (kuyruk ve gomlek) farkli oranlarda (%0, 10 ve 20) kullanilarak
tiretildigi doner, kofte ve nugget orneklerinde Salmonella spp. varligr arastirilmis

fakat analizler sonucunda Salmonella’ya rastlanilmamistir (Anon. 2009).

4.13.4 Siilfit indirgeyen Anaerob Bakteri Sonuclar

Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde (2009/6),
Clostridium perfringens degerinin, 5 6rnekten 2 adedinin 1 g’inda bulunabilecegi ve
en fazla mikroorganizma sayismin 10° kob/g olabilecegi bildirilmistir (Anon. 2009).
Yapilan calismada 1071 diliisyondan yapilan ekimlerde Clostridium perfringens

tiremesi goriilmemistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Arastirmada; yumurtaci tavuk etlerine farkli oranlarda (%0 10 ve 20) kuyruk
ve gomlek yagi ilave edilerek bu karisimlardan doner, kofte ve nugget iiretilmis, yag
ilavesinin iiriin kalitesine etkisi arastirilmistir. Uretilen {iriinler vakum paketlenerek
4+2°C’de 21 giin muhafaza edilmis ve 0., 7., 14. ve 21. giinlerde fiziksel, kimyasal,

duyusal ve mikrobiyolojik agidan incelenmistir.
Arastirma sonuglarina gore doner 6rneklerinde;

1. Depolama boyunca pH degerinin 6,00-6,31 arasinda degistigi ve
depolama boyunca ¢ok kiigiik bir diisiisiin gézlendigi saptanmistir. pH
degerindeki azalmanin doner sosuna ilave edilen sal¢a ile yogurttan
kaynaklandig diistiniilmektedir.

2. Doner orneklerinde en az nem oran1 %47,24 ile kontrol grubunda, en
fazla nem orani ise %52,78 ile K20 grubunda tespit edilmistir.

3. Doner orneklerinin kiil i¢erikleri %2,10-2,57 arasinda bulunmustur.

4. Protein igerigi %20,06-21,04 arasinda bulunmus ve en yiiksek protein
degeri G20 grubunda tespit edilmistir.

5. Yag igerigi en fazla, beklendigi gibi %20 yag ilave edilen G20 ve K20
gruplarinda tespit edilmistir.

6. Tuz igerigi, Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karisimlar1 ve Et
Uriinleri Tebligi’'nde (2018/52), kiitlece en cok %2 olabilecegi
belirtilmistir. Doner orneklerinin tuz igerikleri %1,57-1,93 arasinda
bulunmus ve teblige uygun oldugu saptanmustir.

7. Donerlerde belirlenen TBARS degeri depolama siiresi boyunca artig
gostermis ve en fazla artisin kontrol grubunda oldugu goriilmiistiir.
Tebligde belirtilmese de 1,00 mg MA/kg degerini asmasi halinde
ransit tat algilanmasina neden olan TBARS degeri hicbir 6rnekte
tespit edilememistir.

8. Duyusal 6zellikler bakimindan en ¢ok begenilen doner gruplarinin

kuyruk yagi ilave edilen gruplar (%10 ve 20) oldugu belirlenmistir.
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9. %20 yag ilavesinin sertlik degerini azalttig1 ve tekstilir 6zelliklerini
olumlu yonde etkiledigi tespit edilmistir.

10. Doner gruplarinda depolama siiresi uzadik¢a toplam aerobik mezofil
bakteri sayisinin arttigir belirlenmis ancak Tirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde (2009/6) belirlenen en fazla 7,00
log kob/g degerinin higbir 6rnekte agilmadig tespit edilmistir.

Arastirma sonuglarina gore kofte 6rneklerinde;

1. Doner gruplarina kiyasla daha az pisirme kaybi1 meydana geldigi
belirlenmistir. Nedeni, donerin ocak karsisinda pigsmesi esnasinda
yagin eriyerek {irlinden uzaklasmasi oldugu tahmin edilmektedir.

2. Kofte orneklerinde depolama siiresi boyunca pH degeri 6,06-6,32
arasinda degiskenlik gdstermistir. Orneklerin pH degeri 0. giinden 7.
giine kadar azalmis, 7. ve 14. giinler arasinda artmis ve 14. ile 21.
giinler arasinda tekrar azalis gostermistir.

3. Kofte gruplarinda en diisiik nem igerigi %54,48 ile kontrol grubunda,
en yiiksek nem igerigi ise %59,32 ile K20 grubunda tespit edilmistir.

4, Koftelerin kiil igerikleri %2,33-2,68 arasinda saptanmustir.

5. Kofte oOrneklerinde protein igerigi = %22,14-23,04 arasinda
bulunmustur. En yiiksek protein degeri K10 (%23,04) grubunda tespit
edilmistir. Tirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karisimlar1 ve Et
Uriinleri Tebligi’nde (2018/52) kiymadan elde edilen koftede toplam
et proteini orani kiitlece en az %12 olmas1 gerektigi belirtilmis ve
yapilan c¢aligmada bulunan protein igeriklerinin ilgili teblige uygun
oldugu tespit edilmistir.

6. Yag icerigi en fazla olan gruplar, %20 oraninda gémlek ve kuyruk
yagt kullanilan G20 (%22,58) ve K20 (%22,57) gruplart oldugu
belirlenmistir.

7. Kofte orneklerinin tuz igerikleri %1,65-1,89 arasinda bulunmustur.
Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karisimlar1 ve Et Uriinleri
Tebligi’nde (2018/52), tuz iceriginin kiitlece en ¢cok %2 olabilecegi
belirtilmis ve koftelerin tuz degerlerinin ilgili teblige uygun oldugu

saptanmistir.
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8.

10.

i,

Kofte 6rneklerinde TBARS degerleri depolama siiresi boyunca artmis
ve en fazla artisin 21. giinde kontrol grubunda (0,58 mg MAJ/KQ)
oldugu goriilmistiir. Ransit tat algilanmasina neden olan 1,00 mg
MA/kg TBARS degerine higbir 6rnekte ulasilamamustir.

Duyusal oOzellikler bakimindan en ¢ok begeni alan grubun %10
kuyruk yagi ilave edilen grup oldugu belirlenmis ve diger gruplara
gore daha fazla tercih edilmistir.

Kofte 6rneklerinin depolama siiresi uzadik¢a sertlik degerinin arttig
belirlenmigtir. %20 yag ilavesi yapilan gruplarda bu artig, diger
gruplara kiyasla daha az olmus ve tekstiir 6zelliklerini olumlu yonde
etkilemistir.

Kofte gruplarinda depolama siiresi uzadikga toplam aerobik mezofil
bakteri sayisinin arttigi belirlenmistir. K10 grubunda depolamanin 21.
giininde bulunan 7,02 log kob/g ile Tirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde (2009/6) belirlenen 7,00 log
kob/g sinir degerini astig1 tespit edilmistir. Ancak raf Omriiniin son
giiniinde bulunan degerin iiretim agisindan sorun olmayacagi

diistiiniilmektedir.

Arastirma sonuglarina gore nugget drneklerinde;

1.

2.

Ortalama olarak en az pisirme kaybi goriilen iiriiniin nugget oldugu
belirlenmistir. Ciinkii nugget iiretiminde {riiniin etrafindaki galeta
kaplamasinin yag1 ve belli bir derecede nemi igerisinde hapsederek
iriinden uzaklagsmasini engellemektedir.

Nugget orneklerinde depolama siiresi boyunca pH degeri 5,99-6,33
arasinda degiskenlik gostermistir. Orneklerin pH degeri kofte
grubunda oldugu gibi 0. giinden 7. giine kadar diismiis, 7. ve 14.
giinler arasinda yiikselmis ve 14. ile 21. giinler arasinda tekrar
azalmistir.

En diisiik nem igerigi %57,03 ile kontrol grubunda, en yiiksek nem
icerigi ise %63,58 ile K20 grubunda tespit edilmistir.

Nugget Orneklerinin kiil igerikleri ortalama 9%2,34 olarak tespit

edilmistir.
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10.

11.

Nugget orneklerinde protein iceriginin %19,37-20,97 arasinda oldugu
belirlenmistir. Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karigimlar1 ve
Et Uriinleri Tebligi’nde (2018/52) kiymadan elde edilen koftede
toplam et proteini orani kiitlece en az %12 olmas1 gerektigi
belirtilmistir. Nugget lriiniiniin de koftenin kaplamali tiirii oldugu
diistiniiliirse, yapilan ¢alismada bulunan protein igeriklerinin ilgili
teblige uygun oldugu tespit edilmistir.

K20 (%23,59) ve G20 (%23,60) gruplar1 en fazla yag tespit edilen

gruplar olmustur.

. Nugget 6rneklerinin tuz igerikleri %1,28-1,48 arasinda bulunmustur.

Doéner, kofte ve nugget drnekleri arasinda en az tuz igerigi nugget
grubunda tespit edilmistir. Bunun nedeni iiriin formiilasyonuna diger
iiriin gruplarindan daha az tuz konulmus olmasindan kaynaklandig:
distiniilmektedir.

Nugget oOrneklerinde TBARS degerleri depolama siiresi boyunca
artmig ve en fazla artisin 21. giinde kontrol (0,61 mg MA/kg) ve K20
(0,50 mg MA/kg) oldugu goriilmiistiir.

Duyusal 6zellikler bakimindan en ¢ok begenilen grubun %10 gémlek
yagi ile tliretilen nugget grubu oldugu belirlenmistir.

Nugget 6rneklerinin depolama siiresi uzadikca sertlik degerinin arttig1
belirlenmistir. Diger iirlin gruplarina kiyasla sertlik degeri en fazla
artan grubun nugget oldugu saptanmustir.

Nugget orneklerinin depolama siiresi uzadikga toplam aerobik mezofil
bakteri sayismnin arttigi belirlenmistir. K20 ve G10 gruplarinda
depolamanin 21. giinlinde sirastyla 7,01-7,05 log kob/g bulunmus ve
Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde belirlenen
simir degeri astig1 belirlenmistir. Raf dmriiniin son giiniinde bulunan
degerlerin  nugget  {iretimi i¢in  sorun  olusturmayacagi

diistiniilmektedir.
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Sonu¢ olarak; yumurtact tavuk etlerinin daha ekonomik olarak
degerlendirilmesi i¢in doner, kofte ve nugget iiretimi yapilmis ve kasaplik hayvan
yaglarinin (kuyruk ve goémlek) {irtinler {izerindeki etkileri incelenmistir. Kasaplik
hayvan yaglarimin kullanilmasi1 doner, kéfte ve nugget iirlinlerinin fiziksel, kimyasal

ve duyusal 6zellikleri tizerine olumlu yonde etkilere neden oldugu tespit edilmistir.

Duyusal 6zellikler bakimindan en ¢ok begenilen doner gruplarinin kuyruk
yag1 ilave edilen, en ¢ok begeni alan kdfte grubunun %10 kuyruk yagi kullanilan ve
en ¢ok begenilen nugget grubunun ise %10 gomlek yagi ile iiretilen nugget grubu
oldugu belirlenmistir. Duyusal ve enstriimantal tekstiirel 6zellikler géz Oniinde
bulunduruldugunda, en uygun tiretimin kuyruk yagli (%10 ve 20) doner, %10 kuyruk
yagl kofte ve %10 gomlek yagl nugget iiretimi olacagi tespit edilmistir.

Ulkemizde hayvansal proteine olan ihtiyag yeterince karsilanamamaktadir.
Yeteri kadar deger géormeyen ¢ikma tavuklarin dogrudan ya da belirli oranlarda
broyler tavuk etleri ile karistirilarak kasaplik hayvan yaglari ile islenmis et tiriinlerine
donistiiriilmesine yonelik daha ayrintili ¢aligmalara ihtiya¢ duyulmaktadir. Cikma
tavuklarin bu sekilde degerlendirilmesi lilkemiz ekonomisi agisindan biiyiik 6nem

tasimaktadir.
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