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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

AFYONKARAHISAR YORESINDE YETISTIRILEN CIFTLIK KAZLARINDAN
ELDE EDILEN KAZ ETINDEN URETILEN KURUTULMUS SEBZE ILAVELI
KOFTE FORMULASYONLARININ BAZI KALITE PARAMETRELERININ
ARASTIRILMASI

Seval CAKIR
Afyon Kocatepe Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali
Damsman: Dr. Ogr. Uyesi Bilge AKDENIZ

Bu arastirmada, kaz gogiis ve but etinden elde edilmis sebze tozu ilaveli koftelerin
cesitli fiziksel ve kimyasal 6zellikleri incelenmistir. Deneyde sebze tozu ilavesi yerine
galeta unu katilmis bir kontrol grubu ve sebze tozu olarak da pirasa ve patlican tozu %3
ve %6 oranlarinda kullanilmistir. Kofteler 150, 180 ve 230°C olmak tizere 3 farkli
sicaklikta pisirilmistir. Denemeler rasgele deneme deseninde 3 paralel olacak sekilde
diizenlenmisgtir. Kalite unsurlarinin belirlenmesi amaciyla elde edilen iiriinlerin hacim
degisimi, pisirme kaybi, pisirme verimi, TPA, renk, AE, BI, dijital goriintii, pH, nem,
nem tutma, TBARS, yag tutma ve duyusal analizleri yapilmigtir. Kaz etinden yapilmis
kofteden elde edilen kimyasal ve duyusal bulgularin literatiire ve bu gastronomik yerel
iirlin ¢esidinin sektore kazandirilmasi amaglanmistir. Sonug¢ olarak bu iiriinlerin bazi
oranlarda kullanimiyla piyasaya stiriilebilir, tiiketiciler tarafindan kabul gorebilecek ve

ozellikleri gelistirilmis bir {iriin olabilecegi diistiniilmektedir.

2023, ix + 93 sayfa

Anahtar Kelimeler: Kaz eti, Kaz koftesi, Sebze tozu, Dijital goriintii.



ABSTRACT
M.Sc. Thesis

INVESTIGATION OF SOME QUALITY PARAMETERS OF THE DRIED
VEGETABLE ADDED MEATBALL FORMULATIONS PRODUCED FROM
GOOSE MEAT OBTAINED FROM FARM GEESE GROWN IN
AFYONKARAHISAR REGION

Seval CAKIR
Afyon Kocatepe University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering
Supervisor: Asst. Prof. Bilge AKDENIZ

In this research, various physical and chemical properties of meatballs obtained from
goose breast and leg meat with the addition of vegetable powder were investigated. In
the experiment, instead of adding vegetable powder, a control group in which
breadcrumbs were added, and leek and eggplant powder were used as vegetable powder
at the rates of 3% and 6%. Meatballs were cooked at 3 different temperatures, 150, 180
and 230 °C. The trials were arranged in a random trial design with 3 parallels. In order
to determine the quality elements, volume change, cooking loss, cooking efficiency,
TPA, color, AE, BI, digital image, pH, moisture, moisture retention, TBARS, fat
retention and sensory analyzes of the obtained products were made. It is aimed to bring
the chemical and sensory findings obtained from meatballs made from goose meat to
the literature and this gastronomic local product variety to the sector. As a result, it is
thought that these products can be put on the market with some use, can be accepted by

consumers and have improved features.

2023, ix + 93 pages
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1. GIRIS

Diinyada niifus artis1 ve endiistrilesme sebebiyle hayvansal protein ihtiyaci tavuk eti
disindaki kanatli hayvanlardan saglanmaya calisilmaktadir (Sarica vd. 2014). Kanath
hayvanlar grubundan kaz eti kalite 6zellikleri agisindan 6nemli bir yere sahiptir. Kaz eti
kirmiz1 et iriinlerine alternatif nitelikte bir hayvansal protein kaynagidir, oldukca

yaglhdir ve enerji degeri yliksektir (Boz vd. 2017).

Kaz yetistiriciligi son yillarda kaz dirlinlerine talebin artmaya baslamasi, organik
yetistiricilik alaninda kazin aranilan bir tiir olmasi, kazlarin diger kanatlilara gore pahali
barinak ve ekipmanlara ihtiya¢ duymamasi, yabani ot ve bitkilerle beslenebilmesi,
hastaliklara diren¢li olmalar1 gibi nedenlerle 6n plana ¢ikmaya baslamis ve ticari bir
faaliyet olarak gerceklestirilmeye calisilmaktadir (Boz vd. 2017, Pesmen ve Yonetken
2020).

Ulkemizin zengin mutfaginda kazin ayr1 bir yeri bulunmaktadir (Akin ve Celen 2020).
Kaz yetistiriciligi ¢evre sartlarinin uygunlugu sebebiyle Afyonkarahisar ilinde yogun
olarak yapilmaktadir ve 2021 yilinda Afyonkarahisar ili i¢in canli kaz sayis1 30.460
adettir (Pesmen ve Yonetken 2020, Int. Kyn. 2). Afyonkarahisar ili 31 Ekim 2019°da
UNESCO Yaratict Sehirleri Agi’na (UNESCO Creative Cities Network) dahil olmus,
UNESCO Gastronomi Sehri (UNESCO City of Gastronomy) unvanini almigtir (Int.
Kyn. 1).

Kaz yetistiriciliginin sadece bazi bolgelerde yoresel Kkiiltliriin bir parcasi olarak
tiiketilmesi, iilke bazinda tanitiminin yeterince yapilmamas: ve bu alanda bilimsel
caligmalarin sinirli kalmast sebebiyle iilkemizde kaz yetistiriciligi alaninda ilerleme
kaydedilememistir. Ote yandan beslenme kaliplarindaki degisimler, tiiketicilerin yeni
iirtin arayis1, ev dis1 tikketimin artmasi, tiiketicilerde saglikli gida yoneliminin artmasi
gibi etkenler sebebiyle iilkemizde kaz iiretim ve tiiketim potansiyelinin gelecek yillarda

artacagi ongorilmektedir (Giindiiz vd. 2019, Akin ve Celen 2020).

Ege bolgesinin bir ili olan Afyonkarahisar, kiiclikbas hayvan yetistiriciligi konumunda



ilk siralarda yer almaktadir. Kiigiikkbas hayvanciliginda Afyonkarahisar’in énemli bir
konumda olmasinin sebeplerinden biri bolge halkinin ge¢im kaynaginin hayvancilik
olmasidir. Diger yandan bolge halkinin g¢esitlilik i¢in imkanlarmmin smirli olmasi,
meralarin  kiiglikbas hayvanlar i¢in elverisli olmasi, hem maddi hem de kolay
yetistirmeden kaynakli biiyiikbasa oranla kiiclikbas hayvan yetistiriciligi yerel halk
tarafindan tercih edilmektedir (Serttas 2019).

Afyonkarahisar yoresinde eskiden beri kaz yetistiriciligi yapilmakta ve son yillarda kaz
eti artarak ragbet gormektedir. Bu calisma yerel et iriiniiniin saglikli bir sekilde
islenmesi konusunda bazi kriterlerin belirlenmesi, yeni iirlin ¢esidinin piyasaya ve
Afyonkarahisar yoresine kazandirilmasi, ililkemize ve bilimsel g¢aligmalara katkisi

olmasi acisindan oldukc¢a 6nemlidir.

Kaz etinin farkli kisimlarindan yapilmis olan kaz koftelerinden formiilasyon hazirlanip
kimyasal ve duyusal analizlere tabi tutulmustur. Kaz etinin diger kanathilardan farkl
tekstiiriic ve driin ¢esitliliginin az olmasi sebebiyle aragtirmamizda {iriin ¢esitliligi
kazandirmak, kofte formiilasyonunu gelistirmek, besinsel degeri yiiksek, saglik
acisindan faydali fonksiyonel bir iiriin olusturmak; tiiketici tercihleri ve endiistriyel

uygulamalar i¢in bilgi saglamak ve literatiire kazandirmak amacglanmastir.



2. LITERATUR BILGILERI

2.1 Beslenme, Toplum ve Tiiketim

Toplum ve bireylerin sagliginin temelini dengeli ve yeterli beslenme olusturmaktadir.
Bu dogrultuda yasam kalitesinin arttirilmasi, sagligin korunmasi, gelistirilmesi ve

iyilestirilmesi beslenmenin temel ilkelerindendir (Pekcan 2008).

Bireylerin fiziksel, mental ve ruhsal acgidan saglikli, giliclii ve mutlu bir sekilde
yasamlarint silirdiirebilmeleri i¢in en Onemli kriter beslenmedir. Bireylerin kaliteli
yasam slirdiirebilmeleri beslenmeyle alakali bir olgudur. Diinyadaki artan niifus
yogunlugu beslenme ihtiyacin1 karsilayabilmek i¢in iiretim artisina yonelse de asil

durum dengeli ve verimli beslenmeyle alakalidir (Ugar ve Tiirkoglu 2018).

Niifusun hizli artis1, plansiz sehirlesme, ¢evre kirliligi gibi durumlar toplumda gida
tiketim aligkanliklarin1 degistirmistir. Sokak satiglarinin artmasi, toplu tiiketim ve
egitim yetersizligi toplumda giivenli gida tiikketimini olumsuz yonde etkilemistir (Sahin
ve Cogun, 2010). Dikkatsiz beslenme sonucunda artan obezite, diyabet, kanser gibi
hastaliklarin etkileri de beslenme bozukluklariyla birlikte her gecen giin artis
gostermektedir (Aydin 2006). Bazi iilkeler obeziteyle savasirken, bazi iilkeler ise aclik
ve beslenme zorluguyla savas vermektedir (Ugar ve Tiirkoglu 2018). Ulkemizde ise
yetersiz ve dengesiz beslemeye bagli bazi rahatsizliklar gézlenmektedir. Protein, demir,
iyot yetersizligi ve bunlara bagl olarak enerji dustkligl, dis ¢iiriikleri, sismanlik,

hipertansiyon, diyabet gibi hastaliklar goriilebilmektedir (Pekcan 2008).

Tiiketim: toplumsal, ekonomik, kiiltiirel ve psikolojik bir olgu olup, uluslararasi bir
ideoloji olarak goriilmektedir. Tiiketim sadece bireysel olarak degil toplum ve sosyal
yonii acisindan da diislinlilmesi gereken bir konudur. Eski donemlerde sadece seckin
kesimler i¢in kabul goren bir kavram olan tiikketim, demokratiklesme sonucu toplumun
her kismi i¢in hizmet cesitliligi ve alternatifler sunmaktadir. Dogadaki tiim canlilar
yasamlar1 boyunca tiiketirler. Insanlar disindaki canlilar fiziksel ihtiyagtan dolay:

tilkketirken, insanlar ise fiziksel gereksinimlerinin yaninda sosyal ve psikolojik etkenler



sebebiyle de tiiketim yaparlar (Dal 2017).

Tiketim ve besin Ortiisiinii, gida ve beslenme konusunda sahip olunan bilgi, tutum ve
besin secimi etkilemektedir. Toplum tiiketiminde saglikli beslenme i¢in gidalardan
alman kalori miktar1 ve gidanin 6zellikleri ¢cok dnemlidir. Segilecek gida iiriinlerinin
saglik yoniinden etkileri, besleyiciligi, fiyati, lezzeti, dogallig, tazeligi, doyuruculugu
ve kalite kriterleri géz oniinde bulundurulmahdir (Aydin 2006, Aktas ve Ozdogan
2016).

2.2 Et

Et, icerdigi zengin besin degerleriyle saglikli ve dengeli beslenmenin temel parcasidir.

Et, karmasik yapida besin bilesimine sahiptir. Et ve et iiriinleri lilkemizin mutfaginda
vazgecilmez gidalardan biri olup besleyiciligi, lezzeti ve kalitesi bakimindan ¢ok
degerlidir. Yiiksek besin degeri sayesinde giinlin her saatinde tiiketime elverigli bir
kaynak olan et ve et iriinleri iginde yiiksek kalitede protein, vitamin, demir, ¢inko,
magnezyum, fosfor, selenyum bulundurur. Bununla beraber B1l, B6 ve B12
vitaminlerini, omega-3 ve omega-6 yag asitlerini de i¢inde bulundurarak tiiketicilerin
saglikli ve dengeli beslenmesine katki saglayan degerli bir besin kaynagi olmaktadir

(Ozabravei 2019, Wotoszyn vd. 2020).

Et iirlinleri, hayati fonksiyonlar i¢in gerekli olan protein kaynagini sagladigindan insan
diyetinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Kanatl eti, insan diyetinin 6nemli bir bileseni
olmakla birlikte protein orani tavuk etinde %22,5, hindi etinde %21, 6rdek etinde %17
ve kaz etinde %15'tir. Kirmiz1 ette ise sigir etinde %18,4, domuz etinde %13,8, kuzu
etinde %14,5 olmak iizere daha az miktarda protein bulunmaktadir (Okuskhanova vd.
2017).

Islem gormiis et ve et iiriinlerinde igerik belli oranlarda degismekte olup yag, tuz gibi
bilesenlerin uygun miktarlarda kullanilmasiyla veya bitkisel protein, diyet lifi gibi
fonksiyonel bilesenler ilave edilerek tiiketici i¢in daha besleyici hale getirilebilmektedir.

Dolayistyla gesitli segeneklere elverisli olan yapisiyla et ve et iiriinlerinin fonksiyonel



gida olarak gelistirilmesinde, 6zellikle insan sagligina katkida bulunacak bilesenlerinin
arttirilmasiyla yeniden formiile edilerek yapilan calismalar her gecen giin artmaktadir
(Ozabraver 2019). Bununla birlikte tiiketicilerin fonksiyonel et iiriinleri tercihinde
benzer veya gelencksel et iiriinleriyle neredeyse ayni duyusal 6zelliklere ve renge sahip

olmasin istedikleri bilinmektedir (Pérez-Alvarez ve Fernandez-Lopez 2008).

2.2.1 Et Uriinlerinde Kalite

Kimyasal, fiziksel, duyusal, teknolojik ve hijyen kriterleri et {riinlerinde kaliteyi
belirleyici 6zelliklerdir. Tiiketicilerin duyusal 6zelliklerle kabul edilebilirlik derecesini
Olglimlemesi ve bazi kriterlere gore degerlendirmesi kalite parametreleri olarak
tanimlanmaktadir. Et {riinlerinde kalite pek ¢ok islemden etkilenmekte olup, yem,
barinma, cinsiyet, yas, iklim, kesim, fiziksel ve kimyasal faktorler ise belirleyici
olmaktadir. Tiketicilerin et ve et iirlinlerine yonelik kalite kriterlerinden en onemlisi

goriinlimde renk ile baslarken, dokuda ise istah agici olmasidir (Yiicesoy ve Kaya

2022).

Tiiketici odakli ele alindiginda et ve et iiriinlerinin satin alinabilirligi kalite kriterlerine
uygun olup olmamasi ile iliskilendirilebilir. Islenmis et iiriinlerinde ise teknolojik kalite
kriterleri O6nemli derecede rol oynar. Endiistriyel kosullar gbz Oniinde
bulunduruldugunda et ve et iriinlerinin kalitesinin arttirilmas: adma yapilacak
caligmalarin gelisme kaydedebilmesi i¢in daha fazla gozlem ve arastirma gerekmektedir

(Duclos 2011).

2.3 Kanath Eti

Etinden ve yumurtasindan yararlanilmak amaciyla yetistirilip beslenen tavuk, hindi,
ordek, bildircin, devekusu ve kaz gibi hayvanlar kanatli et sinifina girmektedir. Daha
kisa siirede islenebilmesi nedeniyle kanath eti 6zellikle uluslararasi protein agiginin
kapatilmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Kanatli hayvanlar iyi bir B vitamini ve
mineral madde kaynagi olup bol miktarda amino asit ve yag asitleri bulundurmaktadir.

Kanatli grubundan en fazla kaloriyi ise tiiketiciye kaz eti saglamaktadir (Yiicel 2002).



Kanatl etleri daha ekonomik olmasi, hazirlanma siiresinin kisa olmasi, hizli ve kolay

servis edilebilmesi gibi sebeplerle talep gormektedir (Kilic vd. 2021).

Hayvansal proteinlerin insan sagligi icin mutlaka tiiketilmesi gerekmektedir. Bir bireyin
giinliik ortalama almasi gereken protein miktar1 75-80 g civaridir (Karadavut ve Tagkin
2014). Kaz, tavuk, hindi ve 6rdek etinin 100 gram derili ve yenilebilir kismimin protein
icerikleri sirasiyla 15,9 g, 18,6 g, 20,4 g ve 11,5 g, yag igerikleri ise sirasiyla 33,6 g,
15,1 g, 8 g ve 39,3 g’dir. 100 g ette enerji degeri kaz etinde 371 kcal, pili¢ etinde 251
kcal, hindi etinde 160 kcal, 6rdek etinde 404 kcal civarindadir (Celik 2013).

Kanathi hayvan iiretimi 70°li yillarda kiigiik isletmelerle baslamis, 80’li yillarda
profesyonel {iretime gecilip ithalat ve ihracati yapilmigtir. Ulkemizde 90’1 yillardan
itibaren tavuk, kaz ve hindi gibi kanatli hayvan tretimi diisiise gegmistir. Kaz

tiretiminde ise 1.6 milyondan 0.8 milyona kadar diislis yasanmistir (Akin 2016).

Ulkemizdeki kanath et sektdrii en gelismis olan ve rekabet etme potansiyeli en yiiksek
sektor durumundadir. Buna ragmen maliyetlerin yiiksekligi, tiiketimin diger uluslararasi
ilkelere nazaran azlig1 ve ihracat sorunlari gibi engeller mevcuttur. Giderlerin ¢ok

bliylik kismini ise yem giderleri olusturmaktadir (Keskin ve Demirbag 2012).

Tavuk, kanatlilar i¢inde en ¢ok tiiketilen ve biyolojik degeri bakimindan en 6nemli olan
hayvandir. Kirmizi1 ete oranla daha az yag, daha fazla protein icermesi sebebiyle diyet
yapan tiiketicilere ve kilolarin1 kontrol altina almak isteyenlere ideal bir besin kaynagi

olmustur.

Hindi, {ilkemizde yeterince iiretim yapilabilecek durumda olsa da iiriin kalitesi
konusunda zayif bulunmaktadir. Son donemlerde sucuk, sosis, salam gibi gidalar i¢in
kurulmusg iiretim ¢iftlikleri hindi etini parga ve kiyma halinde islemektedir. Hindi etinin

uluslararas1 degeri ise yilbasi sofralarinda yerini almasidir.

Ordek, tavuk ve hindiye nazaran daha az islem goriip tiiketilen bir kanathidir. Diger

kanatlilara gore daha yaglh olan 6rdegin cinsel olgunluga ulasmamis olanlarinin daha



lezzetli oldugu ifade edilmektedir.

Besleyici degeri ile on plana c¢ikan bildircin lezzetti olmasi, yumurtasindan

faydalanilmasi, az yemle ve kisa siirede iiretilebilmesi dikkat ¢eken 6zelliklerindendir.

Devekusu kanatlilar arasinda en az bilinen tiirdiir. Tiiketimi amaciyla yeni hayvan
tiirlerinin  yetistiriciligi giindeme gelmektedir. Avrupa ve Amerika’da endiistriyel
yetistiriciligi gelismekte olsa da iilkemizde yetistiriciligi ve tiikketimi heniiz

gelismemistir (Yiicel 2002).

Giliner vd. (2002) kaz etinin et {riinleri teknolojisine kazandirilmasi ve tliketime
uygunlugunun belirlenmesi amaciyla bazi kalite parametrelerini arastirmislardir. Kaz
etinden elde ettikleri kaz salamlarimi {iretimi mevcut hindi ve tavuk salamlariyla
kiyaslamiglardir. Salam numunelerinin nem miktarinin 59,71 - 64,13 arasinda, pH
degerinin ise kaz koftelerinde en yiiksek ¢iktigini tespit etmislerdir. Arastirma sonucu
kanath etleriyle kombinasyon yapildiginda kaz etinin salam tiiretiminde kullanilabilecegi
fakat sadece kaz eti kullanildiginda duyusal 6zellik agisindan kabul edilebilir olmadigini

tespit etmislerdir.

Celik (2012) kanath eti (hindi eti ve tavuk eti) ve kirmizi et karigimi ile farkli kofte
formiilasyonlar1 hazirlayip koftelerin kalite 6zelliklerini incelemistir. Cig orneklerde L,
a, b degerlerini sirastyla 40,08-47,32; 3,25-8,33; 7,59-11,12 ve pismis Orneklerde
sirastyla 24,33-39,04; 3,95-6,57; 4,73-13,47 degerleri arasinda bulmustur. Cig ve pismis
orneklerde pH degerlerini sirasiyla 4,84-5,57; 5,60-5,78 arasinda, su oranlarini sirasiyla
%57,48-%68,05; %50,72-%60,35 degerleri arasinda bulmustur. Yag oraninin en ¢ok
tamamen kiymadan hazirlanmis 6rnekte oldugunu tespit etmistir. En yiiksek duyusal
degerlendirme puaninin ise hindi, tavuk ve kirmizi et karisimindan olusturulmus 6rnekte

oldugunu belirtmistir.

Okuskhanova vd. (2017) kirmiz1 ete ikame olarak kanatli etinin daha az degerli
kisimlarindan sayilan boyun ve sirt bolgesi ile deniz lahanas1 (Laminaria)’ nin farkh

oranlarda kullanimiyla ii¢ farkli kofte karigimi hazirlamiglardir. Koftelerin kalite ve



organoleptik sonuglarina gore gelistirilen koftelerin kontrol koftelerine kiyasla daha
yumusak kivama, dengeli bir bilesime, hos tada, iyi duyusal 6zelliklere sahip oldugunu
belirtmislerdir. Gelistirdikleri koftelerin nem igerigini %67,1 ile %69,3 arasinda
bulmus, bu degerlerin kontrol drnegine gore (%61,64) daha yiiksek oldugunu tespit
etmiglerdir. Laminria’nin kofte bilesimine katilmasi ile fonksiyonel ve teknolojik

ozelliklerde iyilesme gozlemlendigini belirtmislerdir.

Kesemen (2018) yag azaltilmis tavuk koftelerinde chia unu ve «-karragenan
kullanimiin baz1 fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal O6zellikler iizerine etkilerini
incelemistir. Deney koftelerine chia unu katilmasinin genel olarak L*, a* ve b*
degerlerini diisiirdiigii, bu koftelere chia unu ilavesinin arttirilip bilesimde k-karragenan
katilmasinin pisirme verimini ve nem tutma degerini artirdigini tespit etmistir. Yagi
azaltilmis tavuk koftelerinde chia unu ve k-karragenan kullanimimin pH, nem, TBARS,
renk, pigirme verimi, nem tutma ve biiziilme degerleri ile duyusal 6zelliklerden tat-
koku, tekstiir ve genel kabul edilebilirlik iizerinde ¢ok dnemli seviyede etkili oldugunu

ve kullaniminin miimkiin oldugunu tespit etmistir.

Kilinggeker ve Kirpik (2019) keten tohumu unu ve galeta unundan farkli oranlarda
hazirladiklar1 tavuk koéftelerinin bazi1 6zelliklerini incelemislerdir. Keten tohumu unu
ilavesinin pisirilmemis koftelerde renk parametrelerini degistirdigini gézlemlemislerdir.
Pisirilmis koftelerin baz1 6rneklerinde ise koku, tat ve nem tutma degerlerinin kabul
edilebilir diizeyde oldugu ve diisiikk oranlarda keten ununun kullanimimin miimkiin

olabilecegini tespit etmislerdir.

Kilinggeker ve Karahan (2019) keciboynuzu unu ve galeta unundan farkli oranlarda
hazirladiklar1 tavuk koéftelerinin bazi 6zelliklerini incelemistir. Keg¢iboynuzu ununun
pisirilmemis koftelerde a degerini arttirdigini gozlemlemislerdir. Pisirilen koftelerde ise
verimin ve nem tutma oraninin arttig1, duyusal skorlarda ise az miktarlarda ke¢iboynuzu

unu kullaniminda alternatif olabilecegini tespit etmislerdir.

Wotoszyn vd. (2020) derili ve derisiz kaz gogiis etinin farkli pisirme yontemlerine gore

pisirme kaybi, tekstiir, renk parametreleri ve duyusal analiz degerlendirmelerini



gerceklestirmiglerdir. Ortalama pisirme kayiplarini derisiz kaz gogiis etinde %35,71 ile
%40,80 arasinda tespit etmislerdir. Tiketici kabulii ve iireticilerin ekonomik sartlar
dikkate alindiginda kaz eti icin elektrikli tavada kizartma ve su banyosunda pisirmenin
diger 1s1l islemlere gore daha iyi oldugunu ve elektrikli tavada kizartilmis 6rneklerin en

yiiksek lezzet ve aroma puani aldigini ifade etmislerdir.

Kilic vd. (2021) farkli seviyelerde zerdecal tozu ile formiile edilen ve farkl
sicakliklarda pisirilen tavuk koftelerinde heterosiklik aromatik aminlerin (HAA)
olusumunu arastirmiglardir. Zerdecal tozu ilave edilmis tavuk koftelerinde nem igerigini
%68,85-%70,65 arasinda, pisirme kaybin1 %25,46 -%33,09 arasinda tespit etmislerdir.
Zerdecal tozu ilavesinin tavuk koftelerindeki su icerigini 6nemli Olg¢lide arttirdigi,
pisirme kaybini ve lipid oksidasyonunun derecesini 6nemli Olclide azalttigi, HAA
olusumunun kullanilan doza bagli olarak azalabilecegini belirtmislerdir. En yiiksek
sicaklikta yapilan pisirmenin diger Orneklere gore daha az su orami igerdigini ve

zerdecal ilavesinin pH degeri iizerinde anlamli bir fark yaratmadigini tespit etmislerdir.

Fu vd. (2022) farkli lentinan (LNT) konsantrasyonlarinin kaz koftelerinin oksidasyon ve
fizikokimyasal oOzellikleri tizerine etkilerini incelemislerdir. LNT ilavesiyle birlikte
TBARS degerlerinin azaldigi boylece lipit oksidasyonunun bu ilaveyle
geciktirilebilecegini belirtmislerdir. LNT igeriginin arttirilmasiyla AE degerinin de artis
gosterdigini tespit etmislerdir. Duyusal degerlendirmede LNT ilavesinin kaz
koftelerinin rengini, goriiniimiinii, aromasint ve genel kabuliinii iyilestirdigini ve %2

LNT ilaveli 6rnegin genel kabulde en yiiksek puani aldigini belirtmislerdir.

2.3.1 Kaz Eti

Kazlar, onemli miktarda deri alt1 yagma sahip su kuslaridir (Wotoszyn vd. 2020).
Evcillestirilen ilk kiimes hayvani olan kazlar, akilli, sadik ve yetenekli kanatli hayvanlar
olarak nitelendirilir (Diker ve Deniz 2017). Kazlar her iilkede yasamalarina ragmen
genel kan1 Greyland kazinin Avrupali kazlarin atalari oldugu yoniindedir. Diinyada kaz

eti beyaz et olarak degerlendirilmeye alinsa da sigir etine ¢cok benzemektedir (Celebi
2020).



Kaz eti insan viicudu i¢in gerekli olan tiim temel amino asitleri igerir, protein igerigi
%?22,3 ve yag igerigi %3-4 civarindadir ayrica kolesterol orani disiiktiir (52-76 mg/100
g). Diger et cgesitlerine kiyasla doymamis yag asidi olan linolenik asit agisindan
zengindir. Kaz eti cesitli vitamin ve mineralleri igerir. I¢ organlar1 alinmis Cin kazinin

karkas1 yaklasik 3 kg agirligindadir (Fu vd. 2022).

Tilki vd. (2011) Kars ilinde yetistirilen erkek ve disi kazlarin kesim agirliklarini
sirasiyla 4,73 kg ve 4,40 kg, sicak karkas agirliklarimi sirasiyla 3,22 kg ve 3,03 kg

bulmuslardir.

Pesmen ve Yonetken (2020) Afyonkarahisar ilinde yetistirilen yerli erkek ve disi
kazlarin canli agirliklarini sirasiyla 4,57 kg ve 4,00 kg, soguk karkas agirliklarini
sirastyla 2,86 kg ve 2,46 kg, sicak karkas agirliklar: sirasiyla 2,93 kg ve 2,48 kg, gogiis
agirliklarini sirasiyla 844,78 g ve 700,01 g, but agirliklarini sirasiyla 648,63 g ve 577,98
g bulmuslardir. Bu degerlerin diger yapilan arastirmalardan farkli olmasina ise kazlarin

genetik yapisi, yas farkliliklar ve besi sartlarinin sebep oldugu diisiiniilmektedir.

Kazlar diger kanatli hayvanlara gére soguk havaya daha dayanikli yapida olmasi,
bulundugu ortama uyum saglamasi, koyun gibi meralarda otlayabilmesi, tarladaki

istenmeyen otlar1 yemesi, hizli bilylimesi sebepleriyle avantajlidir.

Kazlarin 6zelikle ¢evre sartlarina ve hastaliklara karsi ¢ok uyumlu oldugu, temiz bir
ortamda yetistirildigi takdirde kolay kolay hasta olmadiklar1 gbzlenmistir. Tavuk ve
hindilerde 6liim oran1 %10 iken kazlarda ise bu oran %3’lere kadar diismektedir. (Ugar

vd. 2001, Celebi 2020).

Sindirim sistemlerinin kisa olmasi nedeniyle kanatli hayvanlar yiiksek enerji ve protein
iceren yemlere ihtiya¢ duyarlar. Dolayisiyla kanatli hayvanlarinin beslenmesinde
yiiksek nitelikli pahali yemler kullanilmaktadir. Bunun sonucunda ise elde edilen beyaz
et ve yumurta gibi {irlinler pahali olmakta ve pazardaki rekabet giicii azalmaktadir

(Calirlar 2022).
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Kazlar ise sindirim sistemi bakimindan kanatli hayvanlar grubunda on plana
cikmaktadir (Calirlar 2022). Kazlar diger kanath tilirlerinden farkli olarak, sindirim
sistemlerinin histomorfolojisi ve fizikokimyasal 6zellikleri nedeniyle kaba yemden bir
miktar faydalanabilmektedir. Kaba yem temininin zorlastigi kis aylarinda ise kaz
yemlerinin maliyeti artmaktadir. Kazlarin kis mevsimini daha ekonomik gecirme
olanaklarint belirlemek amaciyla yapilan arastirma sonucuna gore misir silajinin,
ozellikle kaba yemlerin yeterince temin edilmedigi kis aylarinda, karma yemin %40'ma
kadar kullanilabilecegi sonucuna varilmistir. Mera kosullarmin ihtiyaci karsilamadigi
durumlarda, kesilmis ve ince kiyilmis yesil yemin kullanilabilecegi veya ot ve bakliyat

karisimi ile suni meralarin olusturulabilecegi tespit edilmistir (Ozturk ve Aslan 2022).

Kazlarin mikrobiyal sindirim yetenegine sahip olmasi ve bununla iligkili olarak daha az
maliyetli tiretim yapilabilmesi sebebiyle tercih edilebilecegi, kanatli hayvan sektoriinde
et ve yumurta maliyetlerini minimalize etmek i¢in 6nemli avantajlara sahip oldugu

distiniilmektedir (Calirlar 2022).

Kaz, tiiyleri, cigeri ve eti i¢in yetistirilmektedir. Diinyanin neredeyse her iilkesinde kaz
besiciligi yapilmakta olup iilkemizde de &nemli bir yere sahiptir. Ozellikle Fransa ve
diger Avrupa iilkelerinde kaz cigeri zengin sofralarmmin vazgecilmez yiyecekleri

arasinda yer almaktadir. (Celebi 2020).

Farkli cografyalarda iiretimi yapilan kaz, onemli bir gelir kaynagi olmaktadir.
Uluslararas1 diizeyde tretimin ylizde 95’in1 Asya kitas1 olustururken, yiizde 5’ini ise
Avrupa iilkeleri olusturmaktadir. Diinyadaki en biiyiik kaz eti treticileri Cin ve Misr,

Avrupa'da ise Polonya'dir. (Alkan ve Eren 2019, Wotoszyn vd. 2020).

Ulkemizde ise her gegen giin diisiiste olan bir yapt mevcuttur. Gerilemenin baslica
sebeplerinden biri olarak {ilkemizde 2005 yilinda goriilen kus gribi salgininin insan
Oliimlerine sebep olmasi akabinde kanatli hayvanlarin belirli bir béliimiiniin imha
edilmesi goriilmektedir. Bu imha sonucunda kanatli hayvan iiretiminin biiyiik 6l¢iide

geriledigi ifade edilmektedir (Alkan ve Eren 2019).
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Ulkemizde kazlar agirhikli olarak Dogu Anadolu bélgesinde yetistirilmektedir (Pesmen
ve Yonetken 2020). Ulkemizde Kars ve gevresindeki vilayetlerin kaz yetistiriciligine
yonelmesinin sebeplerinden biride kis aylarinin ¢ok sert gegmesidir. Kisin kuluckaya
yatip bahara dogru yavrulayan kazlar, yaklasik 6 ay gectikten sonra kesilmektedirler.
Sonbaharda kesilen kazlar uzun siiren kis mevsiminde ¢esitli yemekler igin besleyici

ana liriin olmaktadir (Ugar vd. 2001).

Kars ve cevresi kadar olmasa da, Ege Bolgesi’'nde de kaz yetistiriciligi yerel olarak
yapilmaktadir. Ozellikle Afyonkarahisar, Kiitahya ve Usak illerimizde yetistiricilik
yapilmakla birlikte tiikketimi de farkli yemek ¢esitlikleriyle sofralarda yer almaktadir.

Afyonkarahisar’da biitiin halde kullanilan kaz etlerinden, pagik ve duvakli gibi bolgeye
ait yoresel yemekler yapilmaktadir. Ulkemizin Ege bolgesinde yetistiriciligi yapilan
kazlarin kesimden 1 ay oOncesine kadar meralarda otlatilirken, kesime az bir siire

kaldiginda ise misir ve arpa daneleriyle besledikleri bilinmektedir (Akin ve Celen

2020).

Kaz toplumun bazi kisimlari tarafindan ¢ok lezzetli bulunsa da, tiiketimi yoresel
yemeklerden ileriye gidememistir. Ureticiler kaz yetistiriciligi ile ilgili baz1 sorunlar
yasamaktadirlar. Palaz temini, yem maliyeti, as1 ve veteriner hizmetleri gibi konularda
destek verilmemesi kaz yetistiriciligi iiretimini zorlastirmaktadir. Uretim igin tercih
edilmeme sebepleri olarak yumurta veriminin az olmasi ve kulugka dénemi sorunlar1 da
gosterilmektedir.  Ulkemizde pazarlamasinin  yetersiz  olmasi da  goriilen

dezavantajlardandir (Taskin vd 2017, Sengiil ve Yeter 2020).

Insanlarin degisen ve gelisen yasam kalitesi hayvansal protein agigim gozler dniine
sermektedir. Gliniimiizde kaz etinin degeri yeterince bilinmemektedir. Gerekli 6nem
verilirse tiiketimde ihtiya¢ olan hayvansal protein kaz ve benzeri kanatl hayvanlardan

karsilanabilir (Kalayci ve Yilmaz 2010, Celebi 2020).

Onemli bir ekonomik degere sahip olan kaz, iireticiler tarafindan maliyetli bulunmus

olsa da biiyiikbas, kiigiikbas ve diger kanatli hayvanlara gore daha az maliyetli ve daha
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verimlidir. Ulkemizde su kaynagi olarak birgok irmak, akarsu ve cay bulunmasi
ozellikle kaz ve ordek yetistiriciligine oldukga elverigli alanlar olusturmaktadir (Kalayci

ve Yilmaz 2010, Demir vd. 2013).

Kaz eti son zamanlara kadar yerel ve bolgesel yemeklere ana {iriin olmustur. Kaz
yetistiriciligi sadece Dogu Anadolu’ya 6zgii bir kanatli olarak degil, tilkemizin biitlin
kirsal kesimlerinde devlet destegi ile iiretime tesvik edilmeli, yiiksek teknolojili entegre
tesisler kurulmalidir. Disiik maliyeti ve yliksek proteini sayesinde bulunmaz bir
alternatif haline gelen kaz etinin tiiketicilere sunulabilir nitelikte olmasi i¢in iiretim ve
gelisimine Onem verilmesi gerekmektedir. Parca, kiyma, pastirma, sucuk gibi et
iriinleriyle ve {irlin gelistirmesi yapilarak {ilkemizin her kesiminden tiiketicilerle
bulusturulmali ve alternatif olmalidir (Diker ve Deniz 2017, Celebi 2020, Pesmen ve
Yonetken 2020).

Kiiciik isletmelerin gelir diizeyi bakimindan degerlendirme yapmasina ragmen iilkemiz
icin yeni bir sektdr haline gelebilecek olan kaz besiciliginin entegre tesislerin kurulumu
ile hem yerli tiiketiciye hem de ihracata 6nemli bir katki saglama imkan1 bulunmaktadir.
Kaz etinden, tiiylinden ve yagli cigerinden bu sayede 6nemli kazanglar saglanabilecegi;
fiyat1 artmakta olan hindi eti, tavuk eti ve kirmizi et sorununa da ¢oziim olabilecegi

diistiniilmektedir (Demir vd 2013, Karadavut ve Taskin 2014, Celebi 2020).

Tiirkiye’de kazlar tizerine yapilan aragtirmalar genellikle Kars ve c¢evresinde
yaptlmaktadir (Tilki vd. 2011). Afyonkarahisar ilindeki kaz potansiyelinin
degerlendirilmesi amaciyla daha fazla bilimsel arastirma yapilmas: gerektigi
diistiniilmekle birlikte yapilan arastirmalar sonucu elde edilen bulgulara gore
Afyonkarahisar ilinde yerli kazlarin yetistiriciliginin uygun oldugu sonucuna varilmstir.

(Pesmen ve Yonetken 2020).
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Cizelge 2.1 TUIK Tiirkiye genelinde canli diger kiimes hayvanlari sayist (Int. Kyn. 2).
Ordek ve Be¢

Yil Kaz Hindi Tavugu
2018 1080 190 4043 332 532 841
2019 1157 049 4 541 102 519 575
2020 1373960 4797 793 559 620
2021 1477 569 4703797 539 897
2022 1 385 507 3669 726 432 457

2022 yilinda 2021 yilina kiyasla canli hayvan sayisinda azalma goriilmektedir. 2022

yilinda canli kaz sayisinin hindi sayisindan az, 6rdek ve beg tavugu sayisindan ise ¢ok

oldugu gozlenmektedir (Cizelge 2.1).

Cizelge 2.2 TUIK Tiirkiye, Ege Bolgesi ve Ege Bolgesi'nin illerinden Afyonkarahisar, Kiitahya
ve Usak’ta canli kaz sayisi (Int. Kyn. 2).

Yil Tiirkiye Ege Bolgesi Afyonkarahisar Kiitahya  Usak
2013 755 286 68 666 30944 23940 3430
2014 911 990 72 463 32 130 24 675 3011
2015 850 694 73410 32130 24 738 3720
2016 933 353 76 791 33086 25 087 4215
2017 978 384 96 340 29 568 44 427 6 030
2018 1 080 190 102 739 32534 42 211 8850
2019 1157 049 104 784 34 835 42 321 8940
2020 1 373 960 104 239 27743 33742 23196
2021 1477 569 101 654 30 460 34 394 18 665
2022 1 385 507 84 886 21 407 33539 12 312

Tiirkiye genelinde 2022 yilinda canli kaz sayisinda azalma gozlenmekte, Ege

Bolgesi’nde ise Afyonkarahisar ilinin kaz besiciliginin son 6 yilda Kiitahya ilinden daha

diisiik oldugu ve genel tabloda Afyonkarahisar ilindeki canli hayvan sayisinin 2022

yilinda son 10 yilin en diisiik sayisina sahip oldugu gozlenmektedir. Diger yandan Ege

Bolgesi’nin Usak ilinde 2020-2021 yillarinda kaz besiciliginde dnemli bir artis gozlense
de 2022 yilinda diisiis goriilmektedir (Cizelge 2.2).
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Cizelge 2.3 TUIK Dogu Anadolu Bélgesi’nin illerinden Ardahan, Agri, Mus, Kars ve I¢
Anadolu Bolgesi’nin illerinden Kirsehir ve Yozgat’ta canli kaz sayis1 (Int. Kyn. 2).

Yil Ardahan  Agn Mus Kars Yozgat Kirsehir
2013 125141 31 460 93 826 116 480 21 169 4 835
2014 122784 10 827 102 925 280 500 18 692 5100
2015 66 640 11 650 99 382 270 000 20 240 6 346
2016 114 311 14 371 100 965 279 200 24 290 6 769
2017 73651 14 026 98 699 264 161 28 730 7963
2018 75626 14 330 92 754 274 157 29 163 8714
2019 100429 15719 94 036 315 375 28 375 12 025
2020 76947 17775 156 302 351 600 26 584 13535
2021 133157 18 628 102 458 489 304 42 318 13235
2022 135740 21 260 56 644 510 000 33 066 12 768

Bu tablo Tiirkiye genelinde en c¢ok kaz besiciligi yapildigi bilinen alti ilin

Afyonkarahisar

iliyle

kiyaslanabilmesi

amaciyla

olusturulmustur.

2022  yih

incelendiginde Afyonkarahisar ilinin Agr1 ve Kirsehir ilinden daha fazla canli hayvan

sayisina sahip oldugu fakat tablodaki diger illerden daha diisiik sayiya sahip oldugu

gozlenmistir (Cizelge 2.3).

Resim 2.1 Derili kaz eti.
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Cizelge 2.4 Derisiz kaz gogiis ve but spesiyal etinin ¢ig ve farkli pigirme yontemleri uygulamasi
sonucu tespit edilmis bazi degerleri (Oz ve Celik, 2015).

Tavada yagsiz

Icerik Cig Isitic1 plaka kizartma
Gogiis  But Gogiis  But Gogiis  But

Su (%) 66,38 72,43 61,50 64,17 62,92 63,01
Protein (%) 20,05 19,29 23,99 26,95 28,94 26,03
Yag (%) 9,20 2,37 9,46 4,18 6,44 4,07
pH 5,86 6,78 6,04 6,44 6,00 6,50
Mineral madde

icerik (mg/100g)

P 558 794 585,80 301 939 794
Na 351 135 307,20 289,60 453 136
Ca 168 240 178,40 82,10 286 215
K 61,20 68,10 99 131 121 148
Mg 61,10 88,30 63,80 33,20 104 86,40
Fe 1,01 0,76 1,70 1,10 2,50 1,20
Zn 1,50 5,87 2,54 6,45 2,50 4,70
Cu 0,15 0,12 0,18 0,11 0,25 0,20
Mn 0,02 0,50 0,04 0,50 0,45 0,34
2.4 Kofte

Taze kiyma kullanilarak hazirlanan ve ¢ogunlukla 1zgara yapildiktan sonra tiiketilen et
hamuruna sekil verilerek hazirlanan et iirlinline kofte denir. Giinlimiizde bireylerin
tiketim aligkanliklarinin degismesi ve gida teknolojisindeki gelismeler, farkli tarzdaki
hazir gidalara olan talebin artmasina neden olmustur. Kofte, kolay hazirlanabilmesi

nedeniyle en ¢ok tercih edilen besinlerden biridir. (Can vd. 2013).

Tavuk eti yag orami disiik, proteini zengin, ulasimi kolay, Ozellikle de iilkemizde
tikketimi ¢ok olan gida {iriinlerinin basinda gelmektedir. Tiiketicilere hem alternatif hem
de c¢esitlilik kazandirmak amaciyla biberiye, karanfil, adagayi, karabiber, kekik ve

zerdegal gibi bitkiler kullanilarak hazirlanan tavuk koftesi gidanin muhafazasi ve
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lezzetinde olumlu etkiler goriilmesi ile yaygin olarak kullanilmaktadir (Can vd. 2016).

2.5 Calismada Kullanilan Sebzelerin Ozellikleri

2.5.1 Pathican

Patlican (Solanum melongena), Solanaceae familyasina ait olup, 1lik iklimlerde tek
yillik, tropik iklimlerde ise kiiclik bir aga¢ seklinde biiyliyen ¢ok yillik bir kiiltiir
bitkisidir. Botanik yonden domates, biber ve patates ile ayn1 familyada olup, lilkemizde
tiretimi bakimidan 6nemli olan {igilincii sebzedir. 100 g patlican 25 kcal’lik enerji
vermekte olup 0,98 g protein, 0,18 g yag ve 5,88 g karbonhidrat icerir. Ulkemizde
patlican bir¢cok yemegin temel sebzelerinin basinda gelip, kiiglimsenmeyecek diizeyde
insan sagligina faydalar1 oldugu bilinir. A, C ve B grubu vitaminleri bakimindan

zengindir (Urun 2015, Rozykulova 2021).

Antioksidan bakimindan zengin besinler, kardiyovaskiiler hastaliklar ve kanser gibi
kronik ve dejeneratif hastaliklarin 6nlenmesinde 6nemli rol oynamaktadir. Patlican

giiclii antioksidan 6zellik igeren askorbik asit ve fenolikler igerir (Nisha vd. 2009).

Ulkemizin gesitli bdlgelerinde yetisen patlican bireylerin tiiketiminde sebze olarak
onemli bir yere sahiptir. Protein, vitamin, yag ve karbonhidrat bakimindan zengin bir
gida olan patlican, lilkemizde hem iiretimi hem de tiikketimi yogun bir sebzedir (Kamer
vd. 2016).

2.5.2 Pirasa

Pirasa, sogan ve sarimsak gibi Allium cinsine Alliceae familyasina ait olurken, genis
alanlarda yetistirilip ililkemizde de sebze yetistiriciliginde Onemli bir yeri vardir.
Ulkemizdeki pirasa iiretimi 6zellikle iiriiniin iklim segmemesinden kaynakli her bolgede
iiretime acik imkan vermektedir. Bursa, Izmir, Aydin gibi illerimiz pirasa iiretiminde
bast ¢cekmektedir. E, C ve B grubu vitaminleri bakimindan zengin olan pirasa 6zellikle

Ege ve Akdeniz bolgelerindeki kis aylarinda hasadi bekletebilme 6zelligi sayesinde
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tiiketiciyle istenilen zamanda bulusmaya elverislidir (Altunkanat 2019).

Pirasa giiclii antibakteriyel ozellik gostermektedir. Yesil pirasada yliksek diizeyde fenol
bilesikler bulunmaktadir. Fenol bilesikler ve allisin yesil pirasada antimikrobiyel etki

gostermektedir (Irkin 2007).

Diyet lifi ince bagirsakta sindirilmeyen, kalin bagirsakta ise tamamen veya kismen
fermente olabilen bitkilerin yenilebilir kisimlaridir. Lifler, meyve ve sebzelerde kabuk,
zar, sap, c¢ekirdek gibi sindirilmeyen kisimlarda mevcuttur (Diilger ve Sahan 2011).
Bazi gidalarin 100 gram yenebilir kisminda igerdigi toplam diyet lifi (g) su sekildedir:
Havu¢ 2,58, kabak 1,63, domates 1,10, biber 1,86, patlican 2,51, pirasa 1,0-3,2
(Altunkanat 2019, Sal¢in ve Ercoskun 2021). Lif agisindan zengin olan pirasa, artan
ithracat talepleri karsisinda iilkemizin ihracatinda énemli rol oynamaktadir (Giilal vd.
2022). Pirasada mevcut olan Iniilin ise prebiyotik 6zelligi sayesinde gida sanayinde ¢ok

yaygin kullanilmaktadir (Diilger ve Sahan 2011).

Hasat islemlerinden sonra pirasa da diger sebzeler gibi ¢abuk bozulabilir yapisindan
kaynakli kurutma, dondurma veya farkli islemler gorerek raf Omrii uzatilabilir

(Altunkanat 2019).

2.6 Kurutma

Kurutma isleminde temel amag iiriiniin su aktivitesi degerini belli bir degere indirerek,
depolama yo6niinden raf dmriinii uzatmaktir. Gida tiriinlerinde muhafaza, tat koruma ve
bozulmalara kars1 uygulanacak baslica yontemlerden biri kurutma islemidir. Kurutma
teknikleri sanayide en ¢ok kullanilan gida muhafaza yontemlerinin baginda gelmektedir

(Kamer vd. 2016, Doymaz ve Aktas 2018).

Gidalarin giines 1s1nlartyla kurutulmasi bilinen en eski yontem olmakla birlikte kurutma
isleminin uzun siirmesi iiriinlerde bulasma riskini arttirmakta ve gidanin kalitesini de bir
hayli diisiirmektedir (Akbulut ve Karagozlii 2014, Altunkanat 2019). Bu nedenle

teknolojinin de gelismesiyle birlikte dogal kurutma ydntemleri yerini sanayi tipi

18



kurutma yontemlerine birakmistir. Yapay kurutma yontemleri insan sagligini ve iiriin
kalitesini korumakta ve gidalarda yasanabilecek deger kaybimi en diisiikk seviyeye
indirmektedir. Hem hizli sonu¢ vermesi hem de kontrol edilebilmesi ile tercih
edilmektedir. Gidalarin farkli niteliklerine uygun kurutma tekniklerinin uygulanmasi

sayesinde tiretimde verim saglanmaktadir (Altunkanat 2019).

Istya duyarli olan A ve C vitamini kurutma isleminde belli oranlarda zarar gorse de,
kurutulmus {irtinler vitamin yoniinden zengindir. Kurutma yontemleri uygulanan
gidalardaki suyun uzaklagtirmasi ile bakteri, maya ve kiif gelismesini engeller bunun
sonucunda ¢ok daha uzun raf omriine ulasilmis olunur. Bazi meyve ve sebzelerde
olgunluk asamasini gerceklestiren ancak zamanla gidaya zarar veren enzimler de

kurutma islemi yapilmasiyla engellenmis olur (Cinar 2006).

Kurutulmus gidalarda kalite 6nemli bir yere sahiptir. Kaliteyi etkileyen faktorler ise
farklilik gosterebilir. Kurutulmus sebzelerde hasat oncesi iklim degisikligi ve genetik
faktorler {riinii etkileyebilirken, hasat sonrasinda ise nem, sicaklik, hasat sonrasi
hastaliklar vb. gibi durumlar kaliteyi etkiler. Kurutulmus bir iiriiniin kalitesi kimyasal,
fiziksel, mikrobiyal ve besin degeri olarak gruplandirabilir. Kurutulmus tiriinlerde renk,
genel goriiniim, sekil, tat, yogunluk, su aktivitesi gibi 6nemli kalite kriterleri mevcuttur
(Rozykulova 2021).

2.7 Pisirme

Kimyasal ve fiziksel reaksiyonlarin ger¢eklesmesi sebebiyle etin kalitesini etkileyen en
onemli faktorlerden birisi pisirmedir. Bu islem sirasinda et, agirlik kaybi, su tutma
kapasitesi, doku, renk, aroma gibi 6zellikler bakimindan birgok degisiklige ugrar. Pisme
sirasinda protein denatiirasyonu, ette hiicre zarlarinin tahrip olmasi, miyofibriler ve
sarkoplazmik proteinlerin jel olusumu, bag dokusunun kiiclilmesi gibi yapisal
degisiklikler olusur. Bu nedenle pisirme sirasinda etin duyusal 6zellikleri ve dokusal
profili degisir. Isil islem, lipid oksidasyonu, protein fraksiyonunu degistirmesi, bazi
vitamin ve mineral bilesiklerinin kayiplar1 nedeniyle etin besin degerinde istenmeyen

degisikliklere yol agabilir (Wotoszyn vd. 2020).
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2.8 Fonksiyonel Gidalar

Fonksiyonel gidalar viicudun gerekli besin 6gelerini tedarik etmesinin yani sira insan
viicudunun metabolizmasi iizerinde ilave yararlar saglayan, bunun sonucunda
hastaliklardan korunmakta ve daha saglikli bir yasama ulasilmasinda etkinlik gosteren
gidalar veya gida bilesenleri olarak tanimlanmaktadir. Fonksiyonel gidalar 6zellikleri
bakimindan kesin simirlarla belirlenmis gidalar degildir. Fonksiyonel gidalardan
bazilarina niitrasdtikler, diizenleyici gidalar, farma gidalar ve tibbi gidalar 6rnek

verilebilir (Karaduman 2011).

Teknolojik ve bilimsel bakis acisindan bakildiginda bircok gida maddesinin saglikta
faydali bir rol oynadigi, insan organizmasinin fizyolojik fonksiyonlarini iyilestirdigi ve
baz1 kronik hastaliklarin riskini Onleyen veya azaltan etkileri oldugu goriilmektedir
(Pérez-Alvarez ve Fernandez-Lopez 2008). Beslenme ve biyomedikal alanlarmda
yapilan arastirmalar sonucu beslenme ve saglik arasindaki baglantilar hakkinda giderek
daha ayrintili bilgiler ortaya c¢ikmaktadir. Boylece gida alaninda yemenin
"bilimlestirilmesi" olarak adlandirilabilecek olgu olugsmaktadir. Fonksiyonel gidalar gibi

yeni tiir gidalar, belirli ve hedeflenmis saglik etkileri vaat etmektedir (Niva 2007).

Fonksiyonel gidalarin saglik {izerindeki etkileri sanayi alaninda da ¢ok hizli biiylimesine
yol agmaktadir. Herhangi bir gidanin fonksiyonel gida sayilabilmesi i¢in sagligin
devamini saglayict veya iyilestirici olmasi, ayrica diyet gelisimine katki saglamasi
gerekmektedir. Tiiketilen fonksiyonel gida bilesenleri miktar bakimindan nutrisyonel
veya medikal bilgilerle tespit edilmis olmali ve bu gida bilesenleri giivenli olmalidir. Bu
gidalar diyetlerde bulunabilmeli, siradan {irlinlerin bilesiminde olmali, ila¢ olarak
kullanilmamalidir. Fiziko-kimyasal 6zellikleri iyi tanimlanmali, kalitatif ve kantitatif

yontemlerle tespit edilmelidir (Vural 2004).

Fonksiyonel gidalar {ilkemizde isimlendirme ve gelisim kapsaminda AB’nin
caligmalarimi takip etmektedir. Bununla beraber Orta Asya ve Anadolu’da ¢ok eski
tarithlerden beri beslenmemizde yer alip saglik yararlar1 saglayan gida ve gida bilesikleri

iretim zenginlestirme cabalar1 sayesinde ortaya ¢ikmistir. Bilinen en eski fonksiyonel
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gidalardan biri olan kefir iilkemizde ¢ok uzun yillardir tiiketilmekte olup meyveli

formlarda iiretimi her yastan tiiketiciye hitap etmektedir (D6lekoglu vd. 2012).

Her gecen giin degisen ve gelistirilmesi gereken yasam kosullari, insanlarin gidalara
bakis agisim1 da degistirmektedir. Tiiketicilerin saglik konusuna daha fazla Onem
vermeleriyle tibbi yonden de fonksiyonel gidalara yonelim ve bunun sonucunda da bu
tip gidalarin 6nemi artmistir. Fonksiyonel gida pazarinda sebzeler basi ¢ekerken unlu
mamiilleri ve tahillar ise bu grubu takip etmektedir. Ozelikle tibbi yénden de takviye
olan fonksiyonel gidalar, kanser, hipertansiyon, diyabet, lilser ve kalp-damar hastaliklari

riskini en aza indirmek i¢in tiikketilmektedir (Y1lmaz ve Akgay 2019).

Son yillarda, nutrasétikler ve fonksiyonel gidalar, 6zellikle kan basincini diistirticii
ilaglarin regete edilmesini gerektirecek kadar sorun olmayan hastalarda, hipertansiyon
tedavisi icin potansiyel alternatif tedaviler olarak biiyiik ilgi géormektedir (Chen vd.
2009). Havug, elma, gilek, soya fasulyesi, salatalik, brokoli, biber, pirasa, balik ve
briiksel lahanasinin antikarsinojenik bilesikler bulundurduguna inanilmakta, C vitamini
ve B-karoten bilesenleriyle birlikte kansere karsi direng sagladigi ve koruyucu oldugu
disiiniilmektedir (Vural 2004).

Fonksiyonel gidalara olan ilgi son yillarda biiylimekte olup yapilan arastirmalarin sayist
da her gecen giin ¢ogalmaktadir. Bilinen fonksiyonel gidalarin disinda heniiz ortaya
cikarilmamis fonksiyonel bilesenlerin de arastirilmasi gerekmektedir. Tiirk mutfaginda
ise tlketicilerle bulusturulmasi istenen fonksiyonel gidalarda lezzeti arttirmak
amaglanmali ve tiiketiciye uygun daha saglikli meniilerle zenginlestirilmelidir.
Fonksiyonel gidalarin daha fazla kullanilmasinin ise insanlardaki saglik giderlerini de

azaltacagi disiiniilmektedir (Se¢im 2018).

Et ve sebze hammaddelerinin bilesiminden olusturulan et {riinlerinin ana maliyetin
azalmasina, organoleptik oOzelliklerin iyilesmesine ve biyolojik degerin artmasina
yardimc1 oldugu saptanmistir. Gida uzmanlar1 gida giivenliginin saglandigi, yiiksek
kalite degerine ve daha saglikli 6zelliklere sahip yeni gida iirlinlerinin cesitliligini

arttirmak i¢in ¢aligmalar yapmaktadir (Okuskhanova vd. 2017).
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3. MATERYAL ve METOT

3.1 On Cahsmalar

Deneyde kullanilacak sebze tozlarinin belirlenmesi amaciyla 6n ¢alisma yapilmistir. On
calismada deneyde kullanilan patlican ve pirasa tozunun haricinde kapya biber, havug,
yesil kabak, balkabagi, domates kurutulmus ve performanslar1 degerlendirilmistir.
Kurutmada istenilen su oranmin kisa zamanda elde edilememesi, duyusal agidan hosa
gidecek goriintii, tat, tekstiir gibi parametreleri karsilayamamasi, kofteye formunun
verilmesi esnasinda karsilasilan zorluklar, toz haline getirmede yasanan zorluklar gibi
durumlardan dolay1 pirasa ve patlican diginda 6n calisma yapilan sebzeler deneyde

kullanilmamustir.
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Resim 2.2 On ¢alisma asamasinda kurutulan sebzelerden bazilar1.

Prirasa lif igermesi, antibakteriyel ve antimikrobiyel olmasi; patlican ise lif icermesi,

antioksidan olmas1 gibi olumlu 6zellikleri sayesinde bu arastirmada tercih edilmistir.

3.2 Kaz Etinin Temini

Arastirmada materyal olarak Afyonkarahisar ili Fethibey ilgesinde geleneksel kaz

yetistiriciligi yapan bir aileden ayn1 sartlar altinda yetistirilmis olan erkek kazlar temin
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edilmistir. Afyonkarahisar ilinin Erenler mahallesinde yerel bir kasapta kazlarin but ve
gogiis kismu ¢ikarilip derisiz bir sekilde kiyma haline getirilmistir. Akabinde paketlenip
etiketlenen gogiis ve but eti Afyon Kocatepe Universitesi laboratuvarma getirilip

buzdolabi1 kosullarinda numuneler hazirlanana kadar muhafaza edilmistir.

3.3 Koftelerin Hazirlanmasi

Kofteler Afyon Kocatepe Universitesi laboratuvarinda hazirlanmistir. Koftelerin kontrol
bileseni galeta unu ve tuz ile hazirlanmig numunelerdir. Diger formiilasyonlarda galeta
ununa ikame olarak patlican ve pirasa tozu kullamilmistir. Galeta unu yerel bir
marketten temin edilmis olup pirasa ve patlican tozu ise Ozel bir firmadan temin
edilmistir. Kofteler ortalama 15 gram olacak sekilde ve ortalama 4x3x1 cm (en, boy,
yiikseklik) ebatlarinda dikdortgen bicimde sekillendirilmistir. Koftelerin yapiminda
sebze tozunun etkisini belirlemek amaciyla higbir katki maddesi veya baharat
kullanilmamastir. Kontrol 6rnegine galeta unu ve tuz, deney orneklerine ise tuz ve sebze
tozu ilavesi yapilmistir. Tuz orani her numunede ayni oranda (%0,5) kullanilmistir.

Tartimlar 0,01 gram hassasiyetli hassas terazi vasitasiyla yapilmistir.

3.4 Koftelerin Pisirilmesi

Kofteler Argelik K 2210 EG 1500W cam kapakli elektrikli 1zgarada 4 dk bir yiizey 4 dk
diger yiizey olmak tizere toplam 8 dk pisirilmistir. Izgara sicaklig1 olarak 150, 180 ve
230 °C olmak tizere 3 farkli sicaklik uygulanmistir. Koftelerin yiizeye yapismamasi igin

pisirme esnasinda 1zgara yiizeyine yagl kagit konulmustur.

3.5 Deney Kodlarinin Olusturulmasi

Kaz koftesinin elde edildigi karkas kisimlar i¢in; G= Gogiis, B= But

Koftelere ilave edilen sebze tozu kodlari; GA= Galeta, Pl= Pirasa, PA= Patlican

Koftelere ilave edilen sebze tozunun katki oran1 kodlari; 3= %3 sebze tozu

6= %06 sebze tozu
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Pisirme sicakliklar1 kodlari; TO= ¢ig numune
T1=150 °C’ de pisirilmis numune
T2= 180 °C ’ de pisirilmis numune
T3= 230 °C ’ de pisirilmis numune

Ornek;

BGA3T0= %3 galeta unu katilmis ¢ig but eti koftesi

3.6 Analizler
3.6.1 Hacim Hesabi

Koéfte numunelerinin en, boy ve yiikseklik carpimlar1 sonucu hacimleri hesaplanmstir.
Numunelerin ¢ig hacimleri ortalama 12 cm?® olacak sekilde sekillendirilmistir.
Numuneler arasindaki hacim farkliliklar1 igin ise hacim kiiglilme yiizdesi hesabi

yapilmistir. Formiil (3.1), ¢ap azalmasi formiiliinden uyarlanmistir (Kilinggeker ve

Karahan 2019).

Hacim kiciilme (%) = %V;Vl)me (3.1)

0

Vo= Koftelerin pisirilmeden onceki hacmi

V= Koftelerin pisirildikten sonraki hacmi
3.6.2 Pisirme Kaybi

Pisirme kaybi, numunelerin pisirme Oncesi ve pisirme sonrast agirliklart belirlenerek

yiizde seklinde (3.2) formiiliiyle hesaplanmistir (Wotoszyn vd. 2020).

lik agirlik—Son agirlik
llk agirlik

Pisirme kaybi(%) = X100 (3.2)
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3.6.3 Pisirme Verimi

Pisirme verimi, pismemis ve pismis koftenin agirligi olgililerek yiizde seklinde (3.3)

formiiliiyle hesaplanmistir (Kesemen 2018).

Pismis numune agirligi(g)

Pisirme verimi(%) = X 100 (3.3)

Pismemis numune agirligi(g)

3.6.4 Tekstiir Profili Analizi (TPA)

Numunelerin tekstiir profili analizi Bourne (1978) prosediirleri izlenerek bir TA.XT
Plus model tekstiir profili analiz cihaz1 (Stable Micro Systems, Godalming, Surrey, UK)
kullanilarak yapilmigtir. Doku 6zelliklerinin Slgtimiinde Kofteler 22 °C'de 5 kg yiik
hiicresi kullanilarak orijinal yiiksekliklerinin %70'ine sikistirtlmistir. Cihaz yazilim ile
zamana karsi kuvvet grafikleri olusturulmustur. Tekstiir profil analizi sonuglar1 olan
hardness (sertlik), cohesiveness (baglilik/yapiskanlik), springiness (elastikiyet),
resilience (dayaniklilik) ve chewiness (katt maddenin ¢ignenebilirligi) degerleri

belirlenmistir.

3.6.5 Renk Analizi

Renk, taze ve islenmis lriinlerde biiyiik farkliliklar gostermektedir. Et ve et {iriinlerinin
islenmesi sirasinda rengin tek bir sekilde tanimlanmasi kimyasal, fiziksel, biyokimyasal,
mikrobiyolojik ve karmasik reaksiyonlar gibi cesitli faktorler sebebiyle ¢ok zor olabilir.
Renk gelisimi tiretimde kullanilan Kiyma, karistirma, pisirme, kurutma gibi tekniklerin
ve katki-baharatlarin dahil edilmesi gibi islemlere gore; liretim sonrasinda ise depolama
ve raf sirasinda da biiyiik olglide etkilenir. Et rengi: et ve et iriiniine diisen 151k, 15181
yansitan veya emen et ve et iirlinii, gézlemci ve c¢evre olmak iizere dort faktoriin

etkilesiminin sonucu olugsmaktadir.
Canli agirligin renk parametrelerini etkiledigi; 3,3 kg’dan agir kuslarin (L * = 51,67) 3,3

kg’dan hafif kuslara gore (L *=52,63) daha koyu renkte gogiis etine sahip oldugu tespit

edilmistir.
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Renk farkliliklarin1 formiile etmek i¢in kullanilan CIELAB, acikligi-koyulugu
(Lightness), renk tonu (Hue) ve renk parlakligini (Chroma) renk oOzniteliklerini

tanimlamak i¢in kullanir (Pérez-Alvarez ve Fernandez-Lopez 2008).

Renk analizleri Konica Minolta Chroma Meter CR-400 (Japonya) vasitasiyla
yaptlmistir. L*, a*, b* degerleri CIELAB tarafindan olusturulan parametrelere gore
belirlenmistir. L* degeri; 0 siyah, 100 beyaz; a* degeri; +a* kirmizi, -a* yesil; b*
degeri; +b* sar1, -b* mavi renk yogunluklarini temsil etmektedir. Kofte 6rneklerinin
renk degerleri koftenin dis yiizeyi ve i¢ kesiti icin liger Ol¢limiin ortalamasi alinarak

hesaplanmistir. Pismemis numuneler i¢in sadece dis yiizey dl¢iimii gerceklestirilmistir.

Olgiim sonuglarina gore toplam renk degisimi tespiti icin L, a, b renk degerlerinin

deltasiyla AE hesaplamasi yapilmistir (Fu vd. 2022).

AE = [(AL)? + (Aa)? + (Ab)?]*/? (3.4)

Esmerlesme indeksi (BI- browning index) L, a, b renk degerleriyle asagidaki formiile
gore (3.5) hesaplanmigtir (Castanon vd. 1999).
a+1.75L _100(x—0.31)

X=—""" Bl
5.645L+a—3.012b 0.172

(3.5)
3.6.6 pH Analizi

Numunelerin pH o6lgtimleri Ohaus Starter 3100 marka cihaz ve Ohaus Starter Series
Elektrot ile yapilmistir. pH metre kullanilmadan 6nce uygun tampon cozeltiler ile

kalibre edilip (pH 4.0 ve pH 7.0) kofte numunelerine batirilmak suretiyle 6lgiimleri

alinmistir.

3.6.7 Nem Tayini

Numunelerin nem yiizdeleri AXIS ATS120 (Polonya) marka nem tayin cihazi

vasitastyla 0,001 g hassasiyetle hesaplanmistir.
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Kofte orneklerinin nem tutma degerleri numunelerin pisirme islemi Oncesi ve sonrasi
elde edilen nem degerleri ve agirliklar1 vasitasiyla asagidaki formiille (3.6)

hesaplanmistir (Kesemen 2018).

Nem tutma(%) _ pismis agirlik x pismis kéftedeki nem(%)

x 100 (3.6)

pismemis agirlik x pismemis ko ftedeki nem(%)

3.6.8 Tiyobarbitiirik Asit Reaktif Maddeler (TBARS) Tayini

Kofte orneklerinde lipit oksidasyonu seviyesi tiyobarbitiirik asit reaktif maddeler
(TBARS) miktar1 ekstraksiyon metodu kullanilarak Witte ve ark. (1970) ile Shahidi
(1990) yontemlerinden modifiye edilerek uygulanmistir. Buna gére homojenize edilen 5
g Ornek iizerine hazirlanan %20’lik 50 mL trikloroasetik asit (TCA) c¢ozeltisi ilave
edilerek homojenizatérde 2 dk parcalama islemi uygulanmigtir. Uzerine 50 mL saf su
ilave edilerek tekrar homojenizasyon yapilmistir. Homojenize edilen 6rnekler 4000 g da
5 dk santrifiijlenip ve filtre edilerek 100 mL balon jojeye siiziilmiistiir. Filtrasyon islemi
tamamlandiktan sonra balon joje 1:1 TCA:Su ¢ozeltisi ile 100 ml’ye tamamlanmustir.
Cam deney tiiplerine 5 mL siiziinti, 5 mL 0.02 M TBA c¢ozeltisi ilave edilerek
vortekslenmistir. Kor i¢in ise 5 mL 1:1 TCA:Su , 5 mL 0.02 M TBA kullanilmistir.
Hazirlanan deney tiipleri 80°C’de 35 dk sicak su banyosunda bekletilmistir. Siire
sonunda oda sicakligina kadar sogutulmus ve uv-vis spektrofotometrede okuma ig¢in
kiivetlere aktarilmigtir. Kore karsi, 6rnegin absorbansi spektrofotometrede 532 nm dalga
boyunda okunmustur. Elde edilen absorbans degeri 5,2 faktorii ile carpilarak kofte

orneklerinde kg basina mevcut malonaldehit miktar1 mg olarak belirlenmistir.
3.6.9 Yag Tutma Yiizdesi
Yag tutma yiizdesi 100 g ¢ig 6rnek basina pismis {iriinde tutulan yag miktarini temsil

etmektedir. Bu degerler asagidaki esitlige gore (3.7) hesaplanmistir (EI-Magoli ve ark.
1996).

(pismis agirlik x pismis kéftedeki yag ytizdesi) x 100

Yag tutma ylizdesi = (3.7)

(¢ig agirlik x ¢ig ko ftedeki yag yizdesi)
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3.6.10 Duyusal Analiz

Duyusal degerlendirmede gidalar isitme, koklama, gorme, dokunma ve tatma gibi bazi
Ozelliklerine gore yorumlanmaktadir. Panelistlerin yorumlar ise o anki ruhsal durumu,
adaptasyonu, tat duyarliliklari, panelist olarak egitilip egitilmemesi gibi parametrelerden
etkilenmektedir (Onogur ve Elmact 2015). Duyusal analizde 20-50 yas araligindaki
yirmi kisiden olusan panelistlerden kofte Orneklerini degerlendirmeleri istenmistir.
Panelistlere degerlendirmeye baslamadan once aragtirma hakkinda kisa bilgi verilmis
olup objektif olmalar1 saglanmistir. Duyusal degerlendirme skalasi 1 en kotii, 3 nétr, 5
en iyi olacak sekilde olusturulmustur. Ornekler gériiniis, koku, tekstiir (catalla), tekstiir

(ag1z hissi), tat, genel intiba olmak iizere 5 farkli parametre ile degerlendirilmistir.

3.6.11 Dijital Goriintii

Numunelerin dijital goriintiilemeleri Celestron Handheld Digital Microscope Pro ve

Iphone 6s marka akilli telefon ile gergeklestirilmistir.

3.6.12 istatistiksel Analiz

[statistiksel degerlendirme i¢in IBM SPSS v.23 (2015) istatistik paket programi
kullanilmigtir. Verilere ii¢ yonli ANOVA uygulanmistir. Ug yonlii ANOVA (ii¢
faktorli ANOVA olarak da adlandirilir) ti¢ faktore (bagimsiz degiskenler) ve bir
bagimli degiskene sahiptir. Arastirma deseni, faktoriyel yapiya sahip (6x2x3) tesadiif
parselleridir. Faktorler, karkasin but ve gogiis kismindan elde edilen etlere galeta unu,
pirasa ve patlican tozu ile tretilmis kofte cesitleri, koftelere galeta ve sebze tozlarimin
%3 ve %6 oranlarinda katilmasi ve 150, 180 ve 230°C’de 1zgarada pisirme islemidir.
Kofte gesitleri but etli galeta unlu (BGA), but etli pirasali (BPI), but etli patlicanl
(BPA), gogiis etli galeta unlu (GGA), gogiis etli pirasali (GPI) ve gogiis etli patlicanli
(GPA) olarak 6 adettir. Galeta ve sebze tozlarinin katilmasi %3 ve %6 olmak tizere 2
adettir. Pisirme sicaklignt T1=150°C, T2=180°C ve T3=230°C’de 1zgara etme olmak
tizere 3 adettir. Faktorler ve interaksiyonlarinin istatistiksel dnem dereceleri her bir
bagimli degisken (analiz) icin tek tek hesaplanmistir. T1, T2 ve T3 sicakliklarinda 2
karkas x 3 kofte ¢esidi x 2 oran olmak lizere toplam 12 adet kofte cesidinin (BGA3,
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BPI13, BPA3, GGA3, GPI3, GPA3, BGAG6, BPI16, BPA6, GGAG, GPI6 ve GPAG) analiz
ortalama degerleri de Emmeans (Estimated Marginal Means) ve karsilik gelen Tukey
HSD testi ile hesaplanip ¢izelgeler tizerinde verilmistir. Analiz verileri 3 paralel

calisilarak tamamen randomize edilmistir.
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4. BULGULAR

4.1 Hacim Hesab1 Sonuclari

Pisirilme sirasinda ette olusan kayiplar sonucu hacimde ve agirlikta degisiklikler
goriilmektedir. Etin kalitesinin belirlenmesi i¢in bu kayiplarin miktarmin bilinmesi
onemlidir. Asagida ilk ¢izelge ve sekilde T1, T2 ve T3 sicakliklari igin agirlik, hacim ve
hacim degisimi ortalama degerleri verilmistir. Ayrica EK 1’de mevcut olan Tukey Testi
sonuclarindaki ¢izelgede 12 adet kofte ¢esidinin analiz ortalama degerleri ve karsilik

gelen Tukey HSD testi degerleri hesaplanip verilmistir.
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Cizelge 4.1 Agirlik, hacim, hacim degisimi ortalama ve standart sapma degerleri.

Agirhik (g) Hacim (cm?) Hacim Degisimi (%0)
But Gogiis But Gogiis But Gogiis

Eoegsy Ortalama o Ortalama o Ortalama o Ortalama o Ortalama o Ortalama o
GA3T1 12,18 + 0,19 12,36 + 0,05 15,80 + 1,69 17,89 + 0,63 -31,69 + 14,06 -49,06 + 5,22
GA3T?2 9,86 + 0,05 10,35 + 0,14 17,45 + 1,08 16,00 = 1,45  -4538 + 9,01 -33,32 + 12,06
GA3T3 8,88 + 0,19 9,87 + 0,13 13,05 + 1,34 16,52 + 1,57 -8,74 + 11,17  -37,70 + 13,11
GA6T1 11,97 + 0,11 13,03 + 0,10 17,22 + 1,02 17,72 £ 0,40  -43,46 + 8,48 -4766 + 3,32
GA6T?2 10,26 + 0,20 11,56 + 0,08 15,16 + 0,79 16,77 + 0,74  -26,33 + 6,59 -39,78 + 6,19
GA6T3 9,95 + 0,36 10,85 + 0,05 16,35 + 1,63 18,83 + 2,31  -36,29 + 13,60 -56,91 + 19,22
PI3T1 11,49 + 0,22 13,22 + 0,07 16,11 + 1,16 20,62 + 0,63 -34,28 + 9,68 -71,79 + 5,25
PI3T2 9,23 + 0,20 11,70 + 0,12 12,63 + 2,46 16,94 + 0,56 -5,28 + 20,46  -41,20 + 4,67
PI3T3 8,62 + 0,33 10,76 + 0,29 1259 + 1,01 17,58 + 1,99 -488 + 8,41 -46,53 + 16,59
PI6T1 11,68 + 0,76 13,08 + 0,06 16,70 + 1,32 1764 + 0,62 -39,17 + 10,98 -47,00 + 5,20
PI6T2 10,63 + 0,11 11,85 + 0,06 16,46 + 1,03 18,10 + 1,61  -37,21 + 8,57 -50,80 + 13,41
PI6T3 9,78 + 0,21 11,13 + 0,14 14,07 + 2,06 1537 £ 1,70  -17,28 + 17,14 -28,06 + 14,16
PA3T1 10,30 + 0,08 11,97 + 0,11 16,89 + 0,32 16,54 + 241  -40,79 + 2,65 -37,87 + 20,09
PA3T2 8,91 + 0,06 11,05 + 0,18 16,78 + 0,32 16,41 + 1,33  -39,84 + 2,68 -36,72 + 11,09
PA3T3 9,27 + 0,44 10,44 + 0,10 16,67 + 0,54 16,77 + 0,11  -38,89 + 4,53 -39,72 + 0,92
PA6T1 11,93 + 0,13 12,28 + 0,12 16,20 + 0,38 1752 £ 0,62 -35,04 + 3,15 -46,01 + 5,16
PAG6T2 10,95 + 0,04 11,30 + 0,09 16,92 + 1,04 17,08 £+ 1,21  -41,04 + 8,67 -42.31 + 10,07
PA6T3 9,86 = 0,11 10,73 + 0,09 15,53 + 0,54 16,29 £ 1,39 -29,42 + 4,48 -35,77 + 11,58
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Sekil 4.1 Hacim degisimi ortalama degerleri.



4.2 Pisirme Kaybi ve Pisirme Verimi Sonug¢lari

Pisirme sirasinda etten ayrilan sivi ve ¢oziiniir maddelerin kombinasyonu, pisirme kaybi
olarak gida teknolojisinde Kkarakterize edilir. Pisirme kaybi, etin sululugunu,
yumusakligini, besin bilesimini, pisirme siirecinin teknolojik verimini belirleyen ve
etkileyen ¢ok onemli bir faktordiir (Woloszyn vd. 2020, Kilic vd. 2021). Pisirme
kaybinin yiizde oraninin hesaplanmasiyla elde edilen sayisal veririn 100°den ¢ikarilmasi
sonucu pisirme veriminin yiizde orani bulunmus olur. Asagida ilk cizelge ve sekilde T1,
T2 ve T3 sicakliklari i¢in pisirme kaybi ve pisirme verimi ortalama degerleri verilmistir.
Ayrica EK 1°de mevcut olan Tukey Testi sonuglarindaki cizelgede 12 adet kofte
¢esidinin analiz ortalama degerleri ve karsilik gelen Tukey HSD testi degerleri

hesaplanip verilmistir.

Cizelge 4.2 Pisirme kaybi, pisirme verimi ortalama ve standart sapma degerleri.

Pisirme Kaybi (%) Pisirme Verimi (%)
But Gogiis But Gogiis
Eggsy Ortalama o Ortalama o Ortalama o Ortalama c
GA3T1 18,82 + 1,23 17,62 + 0,34 81,18 + 1,23 82,38 + 0,34
GA3T2 34,24 + 0,34 31,02 + 0,95 65,76 + 0,34 68,98 + 0,95
GA3T3 40,80 + 1,27 34,18 + 0,87 59,20 + 1,27 65,82 + 0,87
GA6T1 20,18 + 0,76 13,11 + 0,63 79,82 + 0,76 86,89 + 0,63
GA6T?2 31,60 = 1,30 22,96 + 0,52 68,40 = 1,30 77,04 + 0,52
GA6T3 33,69 + 2,39 27,64 + 0,33 66,31 + 2,39 72,36 + 0,33
PI3T1 23,40 + 1,48 11,84 + 0,45 76,60 + 1,48 88,16 + 0,45
PI3T2 38,44 + 1,35 22,02 + 0,77 61,56 + 1,35 77,98 + 0,77
PI3T3 4251 + 2,20 28,27 + 1,95 57,49 + 2,20 71,73 + 1,95
P16T1 22,13 + 5,06 12,78 + 0,41 77,87 + 5,06 87,22 + 0,41
PI6T2 29,11 + 0,73 20,98 + 0,37 70,89 + 0,73 79,02 + 0,37
PI6T3 34,78 + 1,42 25,78 + 0,94 65,22 + 1,42 74,22 + 0,94
PA3T1 31,31 + 0,50 20,20 + 0,71 68,69 + 0,50 79,80 + 0,71
PA3T2 40,58 + 0,37 26,36 + 1,19 59,42 + 0,37 73,64 + 1,19
PA3T3 38,22 + 2,93 30,42 + 0,65 61,78 + 2,93 69,58 + 0,65
PA6T1 20,47 + 0,87 18,11 + 0,77 79,53 + 0,87 81,89 + 0,77
PAGT?2 27,00 + 0,29 24,64 + 0,58 73,00 + 0,29 75,36 + 0,58
PAGT3 34,24 + 0,74 28,44 + 0,60 65,76 + 0,74 71,56 + 0,60
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4.3 Nem Miktar1 ve Nem Tutma Sonuclari

Et ve et {lriinliniin stabilitesi nem miktarindan biiylik oOlclide etkilenmektedir.
Mikrobiyolojik, enzimatik ve oksidasyon olaylar1 besinlerin nem miktariyla dogrudan
iliskilidir. Nem oran1 yiiksek gidalar daha hizli bozulmaya yatkindir. Nem tayini
gidalarin ticari degerinin bulunmasi, muhafaza siiresinin belirlenebilmesi, besin
degerinin saptanmasi, duyusal Kkalite kriterlerinin belirlenmesi gibi sebeplerle
yapilmaktadir (Yetim ve Kesmen 2012). Asagida ilk gizelge ve sekilde T1, T2 ve T3
sicakliklart i¢in nem miktar1 ve nem tutma ortalama degerleri verilmistir. Ayrica EK
1’de mevcut olan Tukey Testi sonuglarindaki cizelgede 12 adet kofte ¢esidinin analiz

ortalama degerleri ve karsilik gelen Tukey HSD testi degerleri hesaplanip verilmistir.
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Cizelge 4.3 Nem miktar1, nem tutma ortalama ve standart sapma degerleri.

Nem(%o) Nem Tutma(%)
But Gogiis But Gogiis

Deney 0

kodu rtalama o Ortalama o Ortalama o Ortalama o
GA3T0 56,17 + 1,82 59,40 + 0,53

GA3T1 56,40 + 0,70 60,00 + 0,20 8152 + 1,77 83,21 + 1,30
GA3T2 53,80 + 0,46 56,97 + 045 62,98 + 141 66,15 + 1,33
GA3T3 53,00 + 1,06 56,80 + 0,26 55,86 + 0,50 62,94 + 1,08
GA6TO 58,40 + 1,44 60,80 + 0,46

GA6T1 59,00 + 0,89 60,40 + 0,66 80,64 + 1,38 86,32 + 1,55
GA6T2 57,70 + 0,72 59,20 + 1,01 67,58 + 1,94 75,02 + 0,83
GA6T3 56,60 + 1,23 58,50 + 0,44 64,27 + 2,58 69,62 + 0,50
PI3TO 58,10 + 0,85 62,40 + 0,62

PI3T1 56,53 + 0,78 63,10 + 0,62 74,53 + 0,74 89,14 + 0,55
PI3T2 5540 + 1,57 59,20 + 0,72 58,69 + 1,70 73,98 + 0,74
PI3T3 54,70 + 1,06 58,70 + 0,30 54,12 + 2,54 67,48 + 1,49
PI6TO 56,70 + 0,44 59,70 + 0,26

PI6T1 57,70 + 0,56 60,63 + 0,65 79,24 + 493 88,59 + 0,86
PI6T2 55,60 + 0,44 58,40 + 0,70 69,51 + 1,69 77,30 + 0,65
PI6T3 5453 + 0,65 57,20 + 0,53 62,73 + 1,00 71,11 + 1,06
PA3TO 63,30 + 0,62 60,70 + 0,72

PA3T1 55,70 + 0,46 5950 + 053 60,44 + 108 78,22 + 0,78
PA3T2 54,60 + 0,26 5850 + 053 51,26 + 0,58 70,98 + 0,63
PA3T3 53,50 + 0,89 5750 + 0,66 52,21 + 2,12 6591 + 0,54
PA6TO 56,20 + 0,26 60,90 + 0,56

PA6T1 56,70 + 0,46 58,20 + 0,53 80,24 + 0,38 78,26 + 0,74
PA6T2 53,90 + 0,95 56,50 + 044 70,01 + 1,30 69,91 + 0,87
PA6T3 55,00 + 0,79 55,70 + 0,30 64,35 + 1,90 6545 + 0,81
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4.4 pH ve Tekstiir Profili Analizi Sonuc¢lar

Canli hayvan kesiminin Oncesi ve sonrasi sartlara bagli olarak kaslarda laktik asit
birikmesi ette asitligin artmasina ve pH’in diismesine sebep olmaktadir. pH degeri, hem
etin mikrobiyolojik ve kalitatif 6zelliklerinin belirlenmesi bakimindan hem de protein
stabilitesini ve protein fonksiyonlarmi dogrudan etkiledigi icin et kalitesini dlgmede
onemli bir gostergedir. Ete uygulanacak teknolojik prosesin ve hangi iirlinlerin

islenebileceginin belirlenmesi agisindan da 6nemlidir (Gokalp vd. 1995, Fu vd. 2022).

Tekstiir, Uriiniin kabul edilebilirligini degerlendirmek icin taze ve islenmis gida
endistrisinde kullanilan temel bir kalite 6zelligidir. Tekstlir ve yapi analizleri renk,
yumusaklik-sertlik, viskozite, mikroskobik analizler, sekil analizleri gibi cesitli
analizleri igerir (Yetim ve Kesmen 2012, Wotoszyn vd. 2020).

Asagida cizelge ve sekilde T1, T2 ve T3 sicakliklari i¢in pH ve tekstiir profili ortalama
degerleri verilmistir. Ayrica EK-1’de mevcut olan Tukey Testi sonuglarindaki ¢izelgede
12 adet kofte cesidinin analiz ortalama degerleri ve karsilik gelen Tukey HSD testi

degerleri hesaplanip verilmistir.

Cizelge 4.4 pH ortalama ve standart sapma degerleri.

pH
But Gogiis

Deney Ortalama c Ortalama
kodu o

GA3TO0 5,79 + 0,08 5,76 + 0,04
GA3T1 6,00 + 0,01 6,32 = 0,05
GA3T2 6,06 + 0,06 6,27 + 0,24
GA3T3 6,03 + 0,05 6,15 = 0,10
GAG6TO 577 + 0,01 579 + 0,01
GA6T1 5,97 + 0,02 6,08 + 0,06
GA6T2 6,01 + 0,02 6,11 + 0,01
GA6T3 5,98 + 0,02 6,20 = 0,04
PI3TO 5,83 + 0,08 575 + 0,02
PI3T1 5,93 + 0,06 593 + 0,01
PI3T2 6,02 + 0,03 6,02 = 0,05
PI3T3 5,98 + 0,02 6,02 + 0,03
PI6TO 572 + 0,01 568 + 0,01
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Cizelge 4.4 (Devam) pH ortalama ve standart sapma degerleri.

But Gogiis
Deney Ortalama o Ortalama
kodu o
PI6T1 5,93 + 0,02 5,88 + 0,02
PI6T2 6,08 + 0,06 591 + 0,06
PI6T3 6,06 + 0,10 5,87 + 0,01
PA3TO 5,65 + 0,01 5,65 + 0,01
PA3T1 592 + 0,04 5,88 + 0,04
PA3T2 6,01 + 0,03 5,87 + 0,01
PA3T3 591 + 0,11 5,91 + 0,03
PAGTO 546 + 0,01 551 + 0,01
PA6T1 5,82 + 0,07 5,74 + 0,04
PAGT?2 584 + 0,02 585 + 0,04
PA6T3 5,75 + 0,08 5,78 + 0,01
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Sekil 4.7 Cohesiveness ortalama degerleri.
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4.5 Renk Analizi Sonuclar:

Renk, gida kalitesini degerlendirmek igin 6nemli bir gostergedir (Fu vd. 2022). Renk,
karmasik fizyolojik, fiziksel, kimyasal ve psikolojik tepkilerden kaynaklanan 6znel bir
his olarak tanimlanabilir. Renk algisi, insan gorsel sisteminde karmagik bir siirectir.
Arastirmacilarin ¢gogunlugu renk tercihinin kiiltlirel, hatta tamamen bireysel oldugunu

disiinmektedir.

Toplam renk farki (AE) ile tanimlanir. AE ne kadar yiiksekse, renkteki goreli degisiklik
o kadar biiyiikk olur (Fu vd. 2022). Asagida ilk ¢izelge ve sekilde T1, T2 ve T3
sicakliklart icin koftelerin dis yiizey ve i¢ kesitlerinin CIE L, a, b, C ve h degerleri
Olgtimlerinden hesaplanan AE ve BI degerleri verilmistir. Ayrica EK 1°de mevcut olan
Tukey Testi sonuglarindaki ¢izelgede 12 adet kofte ¢esidinin analiz ortalama degerleri

ve karsilik gelen Tukey HSD testi degerleri hesaplanip verilmistir.
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87

Cizelge 4.5 D1s yiizey ortalama AE degerleri.

AE dis yiizey BGA3 BGA6 BPI3 BPI6 BPA3 BPA6 GGA3 GGA6 GPI3 GPI6 GPA3 GPAG6
T1 4437 42,19 42,64 40,45 38,04 44,12 4861 4585 4427 41,77 39,81 39,15
T2 36,66 37,32 37,54 3515 34,75 34,02 39,72 4257 39,78 39,40 34,62 33,65
T3 3598 40,24 32,88 3510 35,77 32,64 3852 3890 3927 36,88 3519 35,16
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Sekil 4.11 Dis yiizey ortalama AE degerleri.
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Cizelge 4.6 I¢ kesit ortalama AE degerleri.

AE i¢ kesit BGA3 BGA6 BPI3 BPI6 BPA3 BPA6 GGA3 GGA6 GPI3 GPI6 GPA3 GPAG6
T0 40,58 40,26 37,95 37,20 36,70 37,06 41,07 44,41 36,93 37,95 38,41 38,18
T1 54,73 49,91 4980 47,92 49,07 4590 50,68 4990 47,56 4509 47,79 46,31
T2 53,79 49,23 48,59 48,57 47,26 4250 50,88 51,26 48,94 4589 46,91 44,56
T3 51,12 48,85 50,27 48,06 49,36 4454 4896 4938 4791 4722 4433 42,37
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55,00 4

50,00

45,00 -

AE ig kesit

40,00 |

35,00

30,00 -

50,68
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49(90

756 4779
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5[0

Sekil 4.12 I kesit ortalama AE degerleri.
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Cizelge 4.7 D1s yiizey ortalama Bl degerleri.

Bl dis yiizey BGA3 BGA6 BPI3 BPI6 BPA3 BPA6 GGA3 GGA6 GPI3 GPI6  GPA3 GPAG6
T1 34,04 3431 29,37 3336 23,60 4258 4138 33,84 34,25 35,76 33,99 31,52
T2 2520 32,89 26,13 2559 11,98 36,02 34,07 4451 37,27 3691 3547 28,96
T3 16,67 2542 30,55 21,79 1842 2257 33,40 3645 28,04 36,72 2350 22,51
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Sekil 4.13 Dis yiizey ortalama BI degerleri.
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Cizelge 4.8 i kesit ortalama BI degerleri.

Bl i¢ kesit BGA3 BGA6 BPI3 BPI6 BPA3 BPA6 GGA3 GGA6 GPI3 GPI6 GPA3 GPA6
T1 43,71 52,43 50,34 58,98 50,02 61,76 52,06 46,73 4545 52,07 54,21 4521
T2 55,52 64,65 50,35 54,96 56,32 48,48 56,19 46,64 54,08 59,98 5545 54,77
T3 60,46 69,76 47,05 51,61 4435 52,63 57,82 5565 58,36 51,34 63,19 56,60
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Sekil 4.14 I kesit ortalama BI degerleri.
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4.6 Yag Tutma ve TBARS Analizleri Sonuclari

Asagida ilk cizelge ve sekilde T1, T2 ve T3 sicakliklar i¢in koftelerin yag tutma
yiizdeleri ve TBARS degerleri verilmistir. Ayrica EK 1°de mevcut olan Tukey Testi
sonuclarindaki son c¢izelgede 12 adet kofte cesidinin analiz ortalama degerleri ve

karsilik gelen Tukey HSD testi degerleri hesaplanip verilmistir.

Cizelge 4.9 Yag tutma ylizdeleri ortalama degerleri.
Yag tutma BGA3 BGA6 BPI3 BPI6 BPA3 BPAG6

T1 81,63 83,43 80,62 80,88 8142 8311
T2 78,33 815 78,06 7951 7759 80,54
T3 77,79 7889 7668 76,09 77,08 77,69
Yag tutma GGA3 GGA6 GPI3 GPI6 GPA3 GPAG6
T1 81,63 8311 8081 8081 8111 8311
T2 79,26 80,56 79,15 79,06 76,56 80,56
T3 78,88 7792 7665 76,88 7538 77,88

®BGAG
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uGGAG

yag tutma %

" GPI3

u GPI6

nGPA3
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75,00

Tl

Sekil 4.15 Yag tutma ytizdeleri ortalama degerleri.
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Cizelge 4.10 TBARS ortalama degerleri.
TBARS BGA3 BGA6 BPI3 BPI16 BPA3 BPAG6

T1 0,25 0,18 0,23 0,16 0,22 0,14
T2 0,42 0,30 0,40 0,27 0,37 0,24
T3 0,55 0,39 0,52 0,36 0,49 0,32
TBARS GGA3 GGA6 GPI3 GPI6 GPA3 GPAG6
T1 0,16 0,13 0,15 0,13 0,14 0,12
T2 0,29 0,25 0,25 0,22 0,23 0,20
T3 0,38 0,33 0,32 0,28 0,30 0,27

G®BGAG
@BPI3
046 - EBFl6
®BPA3
mBPAG

0,34 =GGA3

TBARS

uGGAG
GPI3
0z u GPI6

BGPA3

= GPAG

0,10

Sekil 4.16 TBARS ortalama degerleri.

4.7 Duyusal Analiz Sonuglari

Duyusal degerlendirmede gidalar isitme, koklama, gorme, dokunma ve tatma gibi bazi
ozelliklerine gore yorumlanmaktadir. Pigsmis etin kalitesi, pisirme yonteminin yani sira
i¢ sicakliga, pisirme siiresine ve sicaklik degisimine baghidir. Genellikle tiiketiciler,
uygun tekstiir ve tada sahip pisirme yontemlerini tercih ederler (Wotoszyn vd. 2020).
Omeklerin depolama siiresi boyunda 6lgiilen duyusal analiz ortalama degerleri

cizelgeler ve Oriimcek ag  diyagramlar1  seklinde asagida  verilmistir.
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Cizelge 4.11 Orneklerin duyusal analiz skorlarinin ortalama ve standart sapma degerleri.

125

Goriiniis Koku Tekstiir Catalla Tekf_tllilsrs?glz Tat Genel Intiba
Eggiy Ortalama o Ortalama o Ortalama o Ortalama o Ortalama o Ortalama o Ortalama*
BGA3T1 3,50 + 0,83 405 + 0,39 3,25 + 0,44 3,30 £ 0,57 3,70 £ 0,66 3,65 + 0,75 3,58
BGA3T2 490 + 0,31 420 + 0,52 3,35 £ 0,59 3,40 + 0,60 415 + 0,59 4,15 + 0,59 4,03
BGA3T3 415 + 0,37 490 + 0,31 4,85 + 0,37 480 + 041 490 + 0,31 485 + 0,37 4,74
BGAG6T1 4,00 + 0,32 410 + 0,45 3,10 + 0,31 3,40 + 0,60 3,50 + 0,61 3,65 + 0,67 3,63
BGAGT2 485 + 0,37 490 + 0,31 4,00 £ 0,32 3,35 + 0,49 415 + 0,49 4,10 + 0,45 4,23
BGA6T3 490 + 0,31 495 + 0,22 485 + 0,37 495 + 0,22 495 + 0,22 490 + 0,31 4,92
BPI3T1 3,75 + 0,55 3,30 £ 0,66 2,40 + 0,68 3,40 £ 0,50 2,55 + 0,76 3,40 + 0,60 3,13
BPI3T2 495 + 0,22 415 + 0,37 3,30 + 0,47 3,55 + 0,60 3,50 £ 0,61 3,75 + 0,72 3,87
BPI3T3 430 + 0,47 495 + 0,22 485 + 0,37 490 + 0,31 415 + 0,37 485 + 0,37 4,67
BPI6T1 2,50 £ 0,76 3,15 + 0,37 3,05 £ 0,39 2,45 + 0,60 2,05 + 0,60 2,50 + 0,51 2,62
BPI6T2 3,90 £ 0,55 2,60 £ 0,75 3,35 £ 0,75 2,65 £ 0,75 2,45 + 0,69 2,90 + 0,85 2,98
BPI6T3 3,25 + 0,44 2,50 + 0,69 3,25 + 0,55 2,65 £ 0,75 2,50 + 0,89 2,90 + 0,85 2,84
BPA3T1 470 + 0,47 480 + 0,52 4,05 + 0,39 465 + 0,59 465 + 0,59 455 + 0,60 4,57
BPA3T2 4,15 + 0,37 490 + 0,31 425 + 0,44 485 + 0,37 485 + 0,37 450 + 0,51 4,58
BPA3T3 410 + 0,31 415 + 0,37 430 + 0,47 435 + 0,49 495 + 0,22 430 + 0,47 4,36
BPAGT1 2,40 £ 0,75 3,20 + 0,52 3,35 + 0,49 3,30 + 0,47 2,45 + 0,60 3,40 + 0,60 3,02
BPAGT2 480 + 041 475 + 0,44 405 + 0,51 400 + 0,46 420 + 0,62 455 + 0,69 4,39
BPAGT3 4,10 + 0,31 405 + 0,22 3,60 + 0,68 3,55 £ 0,60 2,70 + 0,73 3,75 + 0,72 3,63
GGA3T1 3,30 + 0,57 3,85 + 0,49 3,15 + 0,37 3,55 + 0,51 3,45 + 0,51 3,60 = 0,60 3,48
GGA3T2 495 + 0,22 415 + 0,49 3,20 + 0,52 3,25 + 0,44 415 + 0,37 420 + 0,41 3,98
GGA3T3 410 + 0,31 495 + 0,22 490 + 0,31 490 + 0,31 485 + 0,37 490 + 0,31 4,77
GGA6T1 410 + 0,31 405 + 0,39 3,15 + 0,49 3,30 + 0,66 3,45 + 0,51 3,55 + 0,76 3,60
GGA6T2 495 + 0,22 490 + 0,31 410 + 0,31 3,15 + 0,37 4,05 £ 0,39 4,05 + 0,39 4,20
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Cizelge 4.11 (Devam) Orneklerin duyusal analiz skorlarmin ortalama ve standart sapma degerleri.

GGAGT3
GPI3T1
GPI3T2
GPI3T3
GPI6T1
GPI16T2
GPI6T3
GPA3T1
GPA3T2
GPA3T3
GPAG6T1
GPA6T2
GPAGT3

4,95
4,05
4,95
4,05
2,10
3,85
3,05
4,80
4,05
4,30
2,60
4,70
4,20

HoH K H K H K H KKK H

H_

0,22
0,39
0,22
0,22
0,55
0,37
0,39
0,41
0,22
0,47
0,88
0,57
0,52

4,90
3,40
4,05
4,95
2,95
2,10
2,20
4,85
4,95
4,35
3,35
4,60
4,15

HoH WK H K H K KRR K

H_

0,31
0,60
0,51
0,22
0,22
0,31
0,41
0,37
0,22
0,59
0,67
0,60
0,67

4,95
2,50
3,25
4,90
2,90
3,00
2,85
3,95
4,15
4,15
3,45
4,15
3,40

HoH W K H K H K KRR R

H_

0,22
0,69
0,44
0,31
0,55
0,46
0,49
0,39
0,37
0,49
0,51
0,37
0,68

4,90
3,20
3,35
4,95
2,35
2,40
2,25
4,60
4,55
4,00
3,30
4,10
3,50

H_

HoH H H K K H K H K H

0,31
0,41
0,49
0,22
0,59
0,60
0,55
0,60
0,51
0,32
0,57
0,31
0,69

4,85
2,40
3,40
4,05
1,85
2,15
2,00
4,45
4,65
4,70
2,50
4,10
2,60

HoH WK H KKK KRR K

H_

0,49
0,82
0,60
0,22
0,88
0,93
0,97
0,60
0,49
0,47
0,69
0,45
0,82

4,95
3,45
3,70
4,90
2,30
2,45
2,35
4,60
4,25
4,10
3,45
4,65
3,70

H oW H B K HH K H K H HH

0,22
0,60
0,73
0,31
0,66
0,76
0,75
0,50
0,44
0,45
0,69
0,59
0,92

4,92
3,17
3,78
4,63
2,41
2,66
2,45
4,54
4,43
4,27
3,11
4,38
3,59

* Gorints, koku, tekstiir ¢atalla, tekstiir agiz hissi, tat, genel intiba begeni kriterlerinin toplamindan olusturulmus ortalama degerleri.



Panelistlerin bazi drnekler i¢in yaptigi yorumlar:

T1 sicaklifiyla pisirilen galeta unu iceren numunelerin haslanmig gibi
goriindiigii ve renginin soluk oldugu,

T2 sicakligiyla pisirilen galeta unu iceren numunelerin lezzetli goriindiigii,

T3 sicakligiyla pisirilen galeta unu igeren numunelerin kirilip pargalandigi,
kurudugu, tadmin tavuk gibi oldugu, tuzunun az oldugu, yapisinin diger
numunelerden farkli oldugu, genel olarak begenildigi,

T1 sicakligiyla pisirilen pirasa tozu igeren numunelerin haglanmig gibi ve ¢ig
goriindiigii, kokusunun farkli oldugu,

T2 sicakligiyla pisirilen pirasa tozu igeren numunelerin goriintiisiiniin giizel
oldugu ve yogun tada sahip oldugu,

T3 sicakligiyla pisirilen pirasa tozu igeren numunelerin ¢ok giizel koktugu,
yanik gibi goriindiigii,

T1 sicakligiyla pisirilen patlican tozu igeren numunelerin %3 oraninda hafif
patlican tadi1 geldigi, tadinin giizel oldugu; %6 oraninda i¢inin nemli oldugu, ¢ig
ve haglanmis tada sahip oldugu,

T2 sicakligiyla pisirilen patlican tozu igeren numunelerin genel olarak iyi
gOriindiigii, i¢inin pigsmis oldugu, yanik tadi hissedildigi,

T3 sicakligiyla pisirilen patlican tozu iceren numunelerin %3 oraninda yanik tat
igerdigi, ¢cok iyi pistigi, tiikketilebilir oldugu; %6 oraninda yavan tat, baligims1 bir

tat, kuru oldugu gibi ifadeler kullanilmistr.
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«=@==BGA3T] ==@=BGAET]1 ==@==BPI3T] «=@==BP|6T]1 ==@==BPA3T] ==@==BPA6T1

Gorunds

Genel intiba

Tekstiir Catalla

Tekstlir Agiz Hissi
Sekil 4.17 150 °C (T1) but kofteleri duyusal degerlendirme sonuglari.

=@==GGA3T]1 =@=GGAE6T] ==@==GPI3T] ==0==GP|6T] ==@==GPA3T] ==@==GPA6T1

Gorlnus

Genel intiba

Tat Tekstlr Catalla

Tekstir Agiz Hissi

Sekil 4.18 150 °C (T1) gogiis kofteleri duyusal degerlendirme sonuglari.
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«=@==BGA3T2 ==@=BGAET2 ==@==BPI3T2 «=@==BP|6T2 ==@==BPA3T2 ==@==BPA6T2

Gorunds

Genel intiba

Tat Tekstiir Catalla

Tekstlir Agiz Hissi
Sekil 4.19 180 °C (T2) but kofteleri duyusal degerlendirme sonuglari.

==@=GGA3T2 ==@=GGA6T2 ==@==GPI3T2 «==0==GP|6T2 ==@==GPA3T2 ==@==GPA6T2

Gorunds

Genel intiba g Koku

Tekstiir Catalla

Tekstlir Agiz Hissi

Sekil 4.20 180 °C (T2) gogiis kofteleri duyusal degerlendirme sonuglari.
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«=@==BGA3T3 ==@=BGA6T3 ==@==BPI3T3 «=0==BP|6T3 ==@==BPA3T3 «==@==BPA6T3

Gorunds
5

Genel intiba

Tat Tekstiir Catalla

Tekstlir Agiz Hissi
Sekil 4.21 230 °C (T3) but kofteleri duyusal degerlendirme sonuglari.

==@=GGA3T3 =@=GGA6T3 ==@==GPI3T3 «=0==GP|6T3 ==@==GPA3T3 =@==GPA6T3

Gorunds
5

Genel intiba Koku

Tat L\ Tekstir Catalla

Tekstlr Agiz Hissi
Sekil 4.22 230 °C (T3) gogiis kofteleri duyusal degerlendirme sonuglari.
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«=@==BGA3T] =@=BGA3T2 ==@==BGA3T3 BGA6T] «==@=BGA6T2 ==@=BGAG6T3

Gorunds

Genel intiba

Tat Tekstiir Catalla

Tekstlir Agiz Hissi

Sekil 4.23 Galeta unu ilaveli but kofteleri duyusal degerlendirme sonuglari.

=== GGA3T] =@=GGA3T2 =@=GGA3T3 GGA6T] «==@= GGAET2 =@=GGA6T3

Gorunus

Tat

Tekstlir Agiz Hissi

Sekil 4.24 Galeta unu ilaveli gogiis kofteleri duyusal degerlendirme sonuglari.
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«=@==BP|3T] «=@=BPI3T2 «=@==BPI3T3 «=0==BP|6T]1 «=@==BP|6T2 ==@==BPI6T3

Gorunds

Genel intiba

Tat Tekstiir Catalla

Tekstlir Agiz Hissi

Sekil 4.25 Pirasa tozu ilaveli but kofteleri duyusal degerlendirme sonuglari.

«==@==GP|3T] ==@==GPI3T2 ==@==GPI3T3 «=0==GP|6T] «=@==GP|6T2 ==@==GPI6T3

Gorunds

Genel intiba

Tat

Tekstlr Agiz Hissi

Sekil 4.26 Pirasa tozu ilaveli gogiis kofteleri duyusal degerlendirme sonuglari.
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«=@==BPA3T] ==@==BPA3T2 ==@==BPA3T3 «=0==BPA6GT] «==@==BPA6T2 ==@==BPA6T3

Gorunds

Genel intiba

Tekstlir Agiz Hissi

Sekil 4.27 Patlican tozu ilaveli but kofteleri duyusal degerlendirme sonuglari.

==@==GPA3T] ==@==GPA3T2 ==@==GPA3T3 «==0==GPAGT] ==@==GPAET2 ==@==GPA6T3

Gorunds

N
Genel intiba \\ Koku

Tekstiir Catalla

Tekstlir Agiz Hissi

Sekil 4.28 Patlican tozu ilaveli gogiis kofteleri duyusal degerlendirme sonuglari.
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4.8 Dijital Goriintii Sonuc¢lari

Cizelge 4.12 Pismis numunelerin dijital gériintiilemeleri.

Iphone 6s dis cekim

Iphone 65 i¢ ¢cekim

B3GAT1

B3GAT2

B3GAT3
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Cizelge 4.12 (Devam) Pismis numunelerin dijital goriintiilemeleri.

B6GATI1

B6GAT2

B6GAT3
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Cizelge 4.12 (Devam) Pigmis numunelerin dijital goriintiilemeleri.

B3PATI1

B3PAT2

B3PAT3
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Cizelge 4.12 (Devam) Pigmis numunelerin dijital goriintiilemeleri.

B6PATI1

B6PAT2

B6PAT3
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Cizelge 4.12 (Devam) Pigmis numunelerin dijital goriintiilemeleri.

B3PIT1

B3PIT2

B3PIT3




Cizelge 4.12 (Devam) Pigmis numunelerin dijital goriintiilemeleri.

111d99

clidog

£11d99
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Cizelge 4.12 (Devam) Pismis numunelerin dijital goriintiilemeleri.

G3GATI1

G3GAT2

G3GAT3




0.

Cizelge 4.12 (Devam) Pigmis numunelerin dijital goriintiilemeleri.

G6GATI1

G6GAT2

G6GAT3




Cizelge 4.12 (Devam) Pigmis numunelerin dijital goriintiilemeleri.

11LVdED

CLVdeD

ELVdED
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Cizelge 4.12 (Devam) Pigmis numunelerin dijital goriintiilemeleri.

G6PAT1

G6PAT2

G6PAT3

B
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Cizelge 4.12 (Devam) Pigmis numunelerin dijital goriintiilemeleri.

G3PIT1

G3PIT2

G3PIT3




Cizelge 4.12 (Devam) Pigmis numunelerin dijital goriintiilemeleri.

[LId9D

CLId9D

€11d9D
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Cizelge 4.13 Cig numunelerin dijital goriintiilemeleri.

B3GATO

B6GATO

B3PATO

B6PATO

B3PITO

B6PITO

G3GATO

G6GATO

G3PATO

G6PATO

G3PITO

G6PITO




5. TARTISMA ve SONUC

5.1 Hacim Degisimi, Nem Tutma, Pisirme Kaybi, pH, Yag Tutma ve TBARS

Degerleri

Hacim degisimi, nem tutma, pisirme kaybi, pH, yag tutma ve TBARS degerleri
acisindan tiim faktorler ve interaksiyonlar i¢in 6nem seviyeleri (p-degerleri) asagidaki

cizelgede verilmistir.

Cizelge 5.1 Hacim degisimi, nem tutma, pisirme kaybi, pH, yag tutma ve TBARS degerleri
acisindan tiim faktorler ve interaksiyonlar i¢in 6nem seviyeleri (p-degerleri)

Hacim Nem Pisirme  Pisirme Yag

Degisimi Tutma Kaybi Verimi pH Tutma TBARS
5 KOFTE_CESIT <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.01 <0.0001
o
‘:‘: ORAN <0.005 <0.0001 <0.0001 <0.0001 0,060 0,613 <0.0001
£ SICAKLIK <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.05 0,347 <0.0001
. KOFTE CESIT * ORAN  <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 0,564 <0.005 <0.0001
2 KOFTE_CESIT *
S SICAKLIK <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 0,930 <0.05 <0.0001
% ORAN * SICAKLIK <0.05 <0.0001 <0.0001 <0.0001 0,943 0,1568  <0.0001
& KOFTE_CESIT * ORAN
S *SICAKLIK <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 0,995 0,995 0,387

*Cizelgede koyu renkli yazilan alanlar istatistiksel olarak dnemli degildir.

Cizelgede gorildigii tizere; hacim degisimi agisindan kofte gesitleri ve sicaklik
faktorleri ile kofte cesidi x galeta/sebze tozu orani, kofte ¢esidi x pisirme sicakligl ve
kofte cesidi x galeta/sebze tozu orani x pisirme sicakligi interaksiyonlar1 p<0.0001
seviyesinde galeta/sebze tozu orani faktorii p<0.005 seviyesinde galeta/sebze tozu orani
x pisirme sicaklifi interaksiyonu ise p<0.05 seviyesinde 6nemlidir. Nem tutma, pisirme
kaybt ve pisirme verimi agisindan tim faktorler ve interaksiyonlar p<0.0001
seviyesinde dnemlidir. pH degisimi acisindan sadece kofte cesitleri faktorii p<0.0001 ile
pisirme sicakligi faktorii p<0.05 seviyelerinde dnemli ¢ikmistir. Yag tutma orani igin
kofte cesitleri faktorii p<0.01 seviyesinde, kofte cesidi x galeta/sebze tozu orani
p<0.005 seviyesinde, kofte cesidi x pisirme sicakligr ise p<0.05 seviyesinde Oonemli
cikmigtir. TBARS degeri acisindan ise kofte cesidi x galeta/sebze tozu orani x pisirme
sicakligi interaksiyonu hari¢ tiim faktorler ve interaksiyonlar p<0.0001 seviyesinde

onemli gikmistir.
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Bagimli degiskenlerin ortalama degerleri ile ilgili olarak;

Ug farkli sicaklik uygulanarak pisirilmis numunelerde hacim but ve gogiis kiymasindan
hazirlanan kofteler icin sirasiyla 12,59-17,45; 15,37-20,62 arasinda, yiizde hacim
degisimi ise sirasiyla (-45,38)-(-4,88); (-71,79)-(-28,06) arasinda degismistir. Hacim
icin en kiigiik deger %3 pirasa tozu katilmis ve en yiiksek sicaklik uygulanmig (T3) but
eti koftelerinde, en biiyiik deger %3 pirasa tozu katilmis ve en diisiik sicaklik
uygulanmis (T1) gogiis eti koftelerinde elde edilmistir. Yiizde hacim degisimi igin ise
ayn1 deney kodlarinda hacim ile tam tersi olacak sekilde en kiigiik GPI3T1 ve en biiyiik
BPI3T3 6rneklerinde elde edilmistir.

Ug farkl sicaklik uygulanarak pisirilmis numunelerde yiizde pisirme kayb1 but ve gogiis
kiymasindan hazirlanan kofteler igin sirasiyla 18,82-42,51; 11,84-34,18 arasinda, yiizde
pisirme verimi ise sirasiyla 57,49-81,18; 65,82-88,16 arasinda degismistir. Yiizde
pisirme kaybi i¢in en kii¢ilk deger %3 pirasa tozu katilmis ve en diisiik sicaklik
uygulanmis (T1) gogiis eti koftelerinde, en biiyiik deger %3 pirasa tozu katilmis ve en
yiikksek sicaklik uygulanmis (T3) but eti koftelerinde elde edilmistir. Yiizde pisirme
verimi ise ayni deney kodlarinda yiizde pisirme kaybiyla tam tersi olacak sekilde en
kiicik BPI3T3 ve en biiylik GPI3T1 6rneklerinde elde edilmistir.

Cig ve pismis numunelerde yiizde nem orant but ve gdgiis kiymasindan hazirlanan
kofteler igin sirasiyla 53,00-63,30; 55,70-63,10 arasinda degismistir. Yiizde nem orani
igin en kiigiik deger %3 galeta unu katilmis ve en yiiksek sicaklik uygulanmis (T3) but
eti koftelerinde, en biiyiik deger %3 patlican tozu katilmis ¢ig (TO) but eti koftelerinde
elde edilmistir. Ug farkli sicaklik uygulanarak pisirilmis numunelerde yiizde nem tutma
but ve gogiis kiymasindan hazirlanan koéfteler igin sirasiyla 51,26-81,52; 62,94-89,14
arasinda degismistir. Yiizde nem tutma i¢in en kii¢iik deger %3 patlican tozu katilmis ve
T2 sicakligi uygulanmis but eti koftelerinde, en biiylik deger %3 pirasa tozu katilmis ve
en diisiik sicaklik uygulanmis (T1) gogiis eti koftelerinden elde edilmistir.

Cig numuneler 15 gram olacak sekilde sekillendirilmistir. Ug farkli sicaklik

uygulanarak pisirilmis numunelerde agirliklar but ve gogiis kiymasindan hazirlanan
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kofteler icin sirasiyla 8,62-12,18; 9,87-13,22 arasinda degismistir. Agirlik i¢in en kii¢iik
deger %3 pirasa tozu katilmis ve en yiiksek sicaklik uygulanmis (T3) but eti
koftelerinde, en biiylik deger %3 pirasa tozu katilmis ve en diisiik sicaklik uygulanmis

(T1) gogus eti koftelerinden elde edilmistir.

Cig ve pismis numunelerde pH degeri but ve gogiis kiymasindan hazirlanan kofteler
icin sirastyla 5,46-6,08; 5,51-6,32 arasinda degismistir. pH i¢in en kiigiik deger %6
patlican tozu katilmis ve ¢ig (TO) but eti koftelerinde, en biiyiik deger %3 galeta unu
katilmis ve en diisiik sicaklik uygulanmig (T1) gégiis eti koftelerinden elde edilmistir.

5.2 Tekstiir Profili (TPA) Degerleri

Tekstiir Profili (TPA) degerleri agisindan tiim faktorler ve interaksiyonlar i¢in 6nem

seviyeleri (p-degerleri) asagidaki ¢izelgede verilmistir.

Cizelge 5.2 TPA degerleri acisindan tiim faktorler ve interaksiyonlar i¢in 6nem seviyeleri (p-

degerleri)
Hardness  Cohesiveness  Springiness Resilience Chewiness
5 KOFTE_CESIT <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.05 <0.0001
=§ ORAN 0,371 <0.0001 <0.0001 0,252 <0.05
& SICAKLIK <0.0001 <0.0001 0,234 0,524 <0.0001
KOFTE_CESIT * ORAN <0.0001 0,785 0,461 0,840 <0.05
5 KOFTE_CESIT *
S SICAKLIK 0,053 <0.0001 0,992 0,931 <0.005
>
% ORAN * SICAKLIK 0,053 <0.0001 0,930 0,963 0,1311
& KOFTE_CESIT * ORAN *
£ SICAKLIK <0.05 <0.0001 0,931 0,930 <0.05

*Cizelgede koyu renkli yazilan alanlar istatistiksel olarak dnemli degildir.

Cizelgede goriildiigii lizere; Hardness degeri acisindan kofte ¢esidi x galeta/sebze tozu
orani x pisirme sicakligi interaksiyonu p<0.05 seviyesinde, galeta/sebzetozu orani
faktorli hari¢ diger faktorler ve interaksiyonlar ise p<0.0001 seviyesinde Onemlidir.
Cohesiveness degeri acisindan kofte ¢esidi x galeta/sebze tozu orani interaksiyonu harig
tim faktorler ve interaksiyonlar p<0.0001 seviyesinde onemli ¢ikmistir. Springiness
degeri acisindan ise sadece kofte cesidi ile galeta/sebze tozu oram faktorleri p<0.0001

seviyesinde onemli ¢ikmistir. Resilience degeri agisindan ise sadece kofte ¢esidi faktorii
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p<0.05 seviyesinde Onemli ¢ikmistir. Chewiness degeri agisindan kofte cesidi ile
pisirme sicakligi faktorleri p<0.0001 seviyesinde onemli ¢ikmistir. Kofte cesidi X
pisirme sicaklig1 interaksiyonu p<0.005 seviyesinde 6nemli ¢ikmistir. Galeta/sebze tozu
orani faktorii, kofte ¢esidi x galeta/sebze tozu orani interaksiyonu ve kofte cesidi x
galeta/sebze tozu orani x pisirme sicakligi interaksiyonu ise p<0.05 seviyesinde 6nemli

cikmustir.

Bagimli degiskenlerin ortalama degerleri ile ilgili olarak;

Numunelerin TPA analizine gore degerleri Hardness i¢in 190,85-458,17; Cohesiveness
icin 0,60-0,96; Springiness i¢in 0,64-0,86; Resilience i¢in 0,29-0,42; Chewiness igin ise
624,00-1077,69 arasinda ol¢iilmiistiir.

5.3 Koftelerin Bl, AE Dis Yiizey ve i¢ Kesit Degerleri

BI, AE dis ylizey ve i¢ kesitlerinin degerleri agisindan tiim faktorler ve interaksiyonlar

icin 6nem seviyeleri (p-degerleri) asagidaki ¢izelgede verilmistir.

Cizelge 5.3 BI, AE dis yilizey ve i¢ kesitlerinin degerleri agisindan tiim faktorler ve
interaksiyonlar i¢in dnem seviyeleri (p-degerleri)

E AE Dis Yiizey AE I¢ Kesit BI Dis yiizey BI i¢ kesit

£ KOFTE_CESIT 0,689 <0.0001 <0.01 <0.0001

£ ORAN 0,932 <0.0001 <0.05 <0.01
SICAKLIK 0,092 <0.0001 <0.0001 <0.0001

= KOFTE_CESIT * ORAN 0,930 <0,005 <0.0001 0,1568

= KOFTE_CESIT *

S SICAKLIK 0,930 <0.0001 <0.01 <0.0001

¥ ORAN * SICAKLIK 0,989 0,234 0,712 <0.05

@ KOFTE_CESIT * ORAN *

£ SICAKLIK 0,953 <0.0001 <0.0001 <0.05

*Cizelgede koyu renkli yazilan alanlar istatistiksel olarak 6nemli degildir.
Cizelgede goriildiigii iizere AE_Dis_Yiizey degeri icin higbir faktdr ve interaksiyon istatistiksel

olarak 6nemli ¢ikmamustir. AE I¢ Kesit degeri icin kofte cesidi x galeta/sebze tozu orani

interaksiyonu p<0.005 seviyesinde énemli ¢ikmistir. Galeta/sebze tozu orani x pisirme
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sicakligi interaksiyonu hari¢ diger tiim faktdrler ve interaksiyonlar p<0.0001
seviyesinde onemli ¢cikmigtir. BI Dis_yiizey degeri i¢in pisirme sicakligi faktorii ile kofte
cesidi x galeta/sebze tozu orani ve kofte gesidi x galeta/sebze tozu orani x pisirme
sicakligl interaksiyonlar1 p<0.0001 seviyesinde onemli ¢ikmistir. Kofte ¢esidi faktorii
p<0.01 seviyesinde ve galeta/sebze tozu orani faktorii de p<0.05 seviyesinde onemli
cikmistir. BI i¢ kesit degeri i¢in kofte ¢esidi, pisirme sicakligr faktorleri ile kofte gesidi x
pisirme sicaklig interaksiyonu p<0.0001 seviyesinde 6nemli ¢ikmistir. Pisirme sicakligi
faktorti p<0.01 seviyesinde, galeta/sebze tozu orani x pisirme sicakligi ile kofte gesidi x
galeta/sebze tozu orani x pisirme sicakligi interaksiyonlar1 p<0.05 seviyesinde 6nemli

cikmistir.

Bagimli degiskenlerin ortalama degerleri ile ilgili olarak;

Dis ylizey pismis numunelerde sirasiyla AE degeri 32,64-48,61 arasinda degismistir.
Boylece birbiriyle renk farki en yiiksek BPA6T3 ve GGA3T1 numuneleri arasinda
olusmustur. I¢ kesit ¢ig-pismis numunelerde sirasiyla AE degeri 36,70-54,73 arasinda
degismistir. Boylece birbiriyle renk farki en yiiksek BPA3TO ve BGA3T1 numuneleri

arasinda olugsmustur.

Dis yiizey BI degeri 11,98-44,51 arasinda degismistir. En kiigiik deger %3 patlican tozu
katilmis T2 sicakligr uygulanmis but eti koftelerinde, en biiylik deger %6 galeta unu
katilmis T2 sicaklig1 uygulanmis koftelerde goriilmiistiir. I¢ kesit BI degeri 43,71-69,76
arasinda degismistir. En kiiciik deger %3 galeta unu katilmig T1 sicakligi uygulanmis
but eti koftelerinde, en biiyilik deger %6 galeta unu katilmis T3 sicakligi uygulanmis but

eti koftelerinde goriilmiistiir.

5.4 Duyusal Degerlendirme

Duyusal degerlendirme agisindan tim faktorler ve interaksiyonlar i¢in dnem seviyeleri

(p-degerleri) asagidaki ¢izelgede verilmistir.
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Cizelge 5.4 Duyusal degerlendirme agisindan tiim faktorler ve interaksiyonlar igin Onem
seviyeleri (p-degerleri)

- Tekstiir Tekstiir Genel

Goriinis Koku Catalla Agiz Hissi Tat intiba
5 KOFTE_CESIT <0.0001  <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001

(=
£ ORAN <0.0001  <0.0001  <0.05 <0.0001  <0.0001 <0.0001
& SICAKLIK <0.0001  <0.0001 <0.0001  <0.0001 <0.0001 <0.0001
5 KOFTE_CESIT * ORAN <0.0001 <0.0001 0019  <0.0001 00001 <0.0001
S KOFTE_CESIT * SICAKLIK 0,789 <0.05 <0.0001  <0.0001 <0.005  <0.005
¥ ORAN * SICAKLIK <0.0001 0,107  <0.0001 0,145 <0.01 <0.05
& KOFTE_CESIT * ORAN *

£ sicAKLIK <0.0001  <0.0001  <0.05 0,045 <0.05 0,088

*Cizelgede koyu renkli yazilan alanlar istatistiksel olarak énemli degildir.

Cizelgede goriildiigl lizere; goriiniis degeri agisindan kofte ¢esidi x pisirme sicaklig
interaksiyonu hari¢ tim faktdr ve interaksiyonlar p<0.0001 seviyesinde Onemli
cikmigtir. Koku degeri agisindan kofte gesidi x pisirme sicakligi interaksiyonu p<0.05
seviyesinde onemli ¢ikmistir. Galeta/sebze tozu orani x pisirme sicakligl interaksiyonu
hari¢ diger tiim faktor ve interaksiyonlar p<0.0001 seviyesinde dnemli ¢ikmistir. Catalla
tekstlir 0lciimii degeri agisindan galeta/sebze tozu orani faktorii ile kofte cesidi x
galeta/sebze tozu orani1 x pisirme sicaklifi interaksiyonu p<0.05 seviyesinde onemli
cikmistir. Kofte ¢esidi x galeta/sebze tozu orani interaksiyonu hari¢ diger tiim faktor ve
interaksiyonlar p<0.0001 seviyesinde Onemli ¢ikmistir. Agiz hissi tekstiir dlgimil
acisindan galeta/sebze tozu orani x pisirme sicakligi ve kofte ¢esidi x galeta/sebze tozu
oran1 x pisirme sicakligi interaksiyonu hari¢ diger tiim faktorler ve interaksiyonlar
p<0.0001 seviyesinde 6nemli ¢ikmistir. Tat degeri agisindan; kofte cesidi, galeta/sebze
tozu oran1 ve pisirme sicakligr faktorleri ile kofte gesidi x galeta/sebze tozu oram
interaksiyonu p<0.0001 seviyesinde onemli ¢ikmistir. Kofte ¢esidi x pisirme sicakligi
interaksiyonu p<0.005 seviyesinde, galeta/sebze tozu oranm1 x pisirme sicakligi
interaksiyonu p<0.01 seviyesinde ve kofte cesidi x galeta/sebze tozu orani x pisirme
sicakligr interaksiyonu p<0.05 seviyesinde Onemli c¢ikmistir. Genel intiba degeri
acisindan kofte gesidi x pisirme sicakligi interaksiyonu p<0.005, galeta/sebze tozu
orant x pisirme sicakligi interaksiyonu p<0.05 seviyesinde onemli ¢ikmustir. Kofte
cesidi x galeta/sebze tozu orani x pisirme sicakligi interaksiyonu hari¢ diger tiim

faktorler ve interaksiyonlar p<0.0001 seviyesinde dnemli ¢gikmustir.
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Bagimli degiskenlerin ortalama degerleri ile ilgili olarak;

Goriintis, koku, tekstiir catalla, tekstiir agiz hissi, tat, genel intiba duyusal degerlendirme
kriterlerinin pismis koftelerde aldigi puanlar sirasiyla 2,1-4,95; 2,1-4,95; 2,4-4,95; 2,25-
4,95; 1,85-4,95; 2,3-4,95 arasinda degismistir. Gelistirilen koftelerde duyusal
degerlendirme kriterlerinin (goriiniis, koku, tekstiir catalla, tekstiir agiz hissi, tat, genel
intiba) tiimiinden ortalama 4 puan ve tizeri skor elde etmis 6rnekler BGA3T3, BGA6T3,
BPI3T3, BPA3T1, BPA3T2, BPA3T3, BPA6T2, GGA3T3, GGA6T3, GPI3T3,
GPA3T2, GPA3T3, GPA6T2’dir. Gelistirilen koftelerde duyusal degerlendirme
kriterlerinin tiimiinlin ortalamasinin en diisiik oldugu 6rnek 2,41 puan ile GPI6T1, en

yiiksek oldugu ornekler 4,92 puan ile BGA6T3 ve GGA6T3 bulunmustur.

5.5 Sonug

Kaz koftelerinin fiziksel, kimyasal ve duyusal ozelliklerinde Kkarakteristik farklar
olugsmustur. Pirasa tozunun yiiksek oranda kullaniminin olumsuz etkileri goézlenmis
fakat bazi 6rneklerin duyusal analizi sonucu panelistler tarafindan begenildigi tespit
edilmistir. Bu arastirmada sadece yerel halk tarafindan tiiketilen, tiiketiciye ulasamayan
kaz etinden gastronomik unsur olarak lokantalarda sunulabilir, yoresel yemeklerden
ileriye gotiirtilebilir yeni bir {irlin olusturulmustur. Kaz etinden yapilan koftelerden elde
edilen bulgularin literatiire ve bu gastronomik yerel {iriin ¢esidinin sektore
kazandirilmasinin amagladigi calismamizda sonug¢ olarak bu iirlinlerin bazi oranlarda
kullanimiyla piyasaya siiriilebilir, tiiketiciler tarafindan kabul gorebilecek ve ozellikleri
gelistirilmis bir iriin olabilecegi disiiniilmektedir. Bununla birlikte bu yontemle
tiretilecek kaz koftelerinin bazi depolama kosullar1 altinda meydana gelecek fiziksel,
kimyasal ve duyusal 6zelliklerindeki degisimlerin tespiti amaciyla yeni caligsmalara

ithtiyag¢ oldugu diistiniilmektedir.
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EK 1. Tukey Testi sonuglari

VI-.L?CII.T] BGA3 BGAG6 BPI3 BPI16 BPA3 BPAG6 GGA3 GGA®b GPI3 GPI6 GPA3 GPAb6
degisimi(%)
T1 -31,69c -43,46d -34,28c -39,17d -40,79d -35,04cd -49,06de -47.66de  -71,79f -47,00de -37,87cd -46,01d
T2 -45,38d -26,33¢c -5,28a -37,21cd -39,84d -41,04d -33,32¢ -39,78d -41,20d -50,80de -36,72cd  -42,31d
T3 -8,74a -36,29cd  -4,88a -17,28b -38,89d -29,42d -37,70d -56,91e -46,53d -28,06¢ -39,72d -35,77cd
('\(',Zr)“ tutma  pa3 BGA6  BPI3 BPI6 BPA3  BPA6 GGA3 GGA6  GPI3 GPI6 GPA3  GPAG6
T1 81,52cd 80,64cd 74,53c 79,24cd 60,44ab 80,24cd 83,21cd 86,32de 89,14de 88,59de 78,22cd 78,26¢d
T2 62,98b 67,58bc 58,69ab 69,51bc 51,26bc 70,01b 66,15b 75,02¢ 73,98¢C 77,30cd 70,98bc 69,91bc
T3 55,86a 64,27b 54,12a 62,73b 52,21a 64,35b 62,94b 69,62bc 67,48bc 71,11bc 65,91b 65,45b
Pisirme
kaybi (%) BGA3 BGA6 BPI3 BPI6 BPA3 BPAG6 GGA3 GGAGb GPI3 GPI6 GPA3 GPAb6
(1]
T1 18,82ab 20,18b 23,40b 22,13b 31,31c 20,47b 17,62a 13,11a 11,84a 12,78a 20,20b 18,11a
T2 34,24c 31,60c 38,44cd 29,11c 40,58d 27,00bc 31,02¢c 22,96b 22,02b 20,98b 26,36b 24,64b
T3 40,80d 33,69¢ 42 51d 34,78¢c 38,22cd 34,24c 34,18¢c 27,64bc 28,27bc 25,78b 30,42¢c 28,44bc
Pisirme
verimi (%) BGA3 BGAG6 BPI3 BPI6 BPA3 BPAG GGA3 GGAb6 GPI3 GPl6 GPA3 GPAGb
T1 81,18cd 79,82cd 76,60c 77,87¢c 68,69b 79,53cd 82,38cd 86,89d 88,16de 87,22de 79,80cd 81,89cd
T2 65,76ab 68,40b 61,56ab 70,89bc 59,42bc 73,00b 68,98b 77,04c 77,98¢c 79,02cd 73,64bc 75,36bc
T3 59,20a 66,31ab 57,49a 65,22ab 61,78ab 65,76ab 65,82ab 72,36bc 71,73bc 74,22bc 69,58b 71,56bc
pH BGA3 BGA6 BPI3 BPI6 BPA3 BPAG6 GGA3 GGAG6 GPI3 GPI6 GPA3 GPAG6
T1 6,00c 5,97c 5,93bc 5,93bc 5,92c 5,82b 6,32ef 6,08d 5,93c 5,88b 5,88b 5,74a
T2 6,06d 6,01c 6,02cd 6,08d 6,01cd 5,82b 6,26ef 6,11d 6,02cd 5,91bc 5,88b 5,87b
T3 6,03cd 5,98¢c 5,98¢c 6,06cd 5,92bc 5,77ab 6,15e 6,20cd 6,02cd 5,89b 5,92¢c 5,78ab



¢6

EK 1. (Devam) Tukey Testi sonuglari

Hardness BGA3 BGA6  BPI3 BPI6 BPA3 BPAG GGA3 GGA6  GPI3 GPI6 GPA3 GPAG
T1 218,852  190,85a 259,18b 224.0la 292680  o5gggah  240,83ab  239,50ab  246,17ab  326,17c  301,83bc  380,17d
T2 347,09cd  269,49b 351,30cd 263,05b  390,64d 271,53b  271,92b  288,00bc 314,67c  383,00d  330,67c  402,17de
T3 38321d  240,78ab 337,97c  3057lbc  33567c  309,34bc 311,67bc  302,17bc 330,50c  416,00de  346,17cd  458,17e
Cohesiveness BGA3 BGA6  BPI3 BPI6 BPA3 BPAG GGA3 GGA6  GPI3 GPI6 GPA3 GPAG
T1 0,60a 0,68ab  0,64ab  0,78bc 085cd  089cd  0,68ab 0,72b 0,68ab 0,84cd 0,89cd 0,93d
T2 0,62a 0,71b 0,69¢ 0,87 0,89cd  0,91d 0,67ab 0,76bc  0,69b 0,86¢d 0,93de 0,95de
T3 0,68ab  0,73bc  0,71b 0,85¢d 0,91d 093de  0,72b 0,76bc  0,74hc 0,89cd 0,93de 0,96de
Springiness ~ BGA3 BGA6  BPI3 BPI6 BPA3 BPAG GGA3 GGA6  GPI3 GPI6 GPA3 GPAG
T1 0,76bc  0,74bc  0,76bc  0,78cd 0,78cd  085de  0,71ab 0,71ab  0,70ab 0,71ab 0,72ab 0,86de
T2 0,75bc  0,75bc  0,75bc  0,76hc 080cd  083de  0,67ab 0,66a 0,69ab 0,71b 0,72bc 0,79cd
T3 0,73b 0,71ab 0,73b 0,76bc 0,77bc 0,84de 0,66a 0,64a 0,67ab 0,69ab 0,71ab 0,78cd
Resilience BGA3 BGA6  BPI3 BPI6 BPA3 BPAG GGA3 GGA6  GPI3 GPI6 GPA3 GPAG
T1 0,32ab  0,32ab  0,34b 0,37cd 0,30a 0,29a 0,32ab 0,33ab  0,34hc 0,37¢ 0,30a 0,29a
T2 0,33ab  0,34bc  034bc  0,39cd 039cd  0,40d 0,33b 035bc  0,35hc 0,39cd 0,39cd 0,40d
T3 0,35bc  0,35bc  0,35bc  0,40cd 040cd  04lde  0,35bc 035bc  0,35hc 0,40d 0,40d 0,42de
Chewiness BGA3 BGA6  BPI3 BPI6 BPA3 BPAG GGA3 GGA6  GPI3 GPI6 GPA3 GPAG
T1 698,89ab  720,49ab 960,89cd 1077,69de 709,69ab  748,49b  690,40ab  712,00ab 952,40cd  1069,20de 701,20ab  740,00ab
T2 668,49a  684,05a 804,05bc 858,33c  68449a  716,49ab 660,00a  672,00a  792,00bc  850,80bc  676,00a  708,00ab
T3 632,49a  66049a 856,49bc 801,29bc  668.49a  66849a  624,00a  652,00a  848,00bc  792,80bc  660,00a 660,002



€6

EK 1. (Devam) Tukey Testi sonuglari

AE Dis Yiizey BGA3 BGA®6 BPI3 BP16 BPA3 BPA6 GGA3 GGA6 GPI3 GPI6 GPA3 GPA6
T1 44,37cd 42,19cd 42,64cd 40,45bc 38,04b 44,12cd 48,61de 45,85de 44,27cd 41,77c 39,81bc 39,15bc
T2 36,66ab 37,32ab 37,54ab 35,15ab 34,75ab 34,02ab 39,72hbc 42,57cd 39,78bc 39,40bc 34,62ab 33,65a
T3 35,98ab 40,24bc 32,88a 35,10ab 35,77ab 32,64a 38,52hc 38,90bc 39,27bc 36,88ab 35,19ab 35,16ab
AE i¢ Kesit BGA3 BGA6 BPI3 BP16 BPA3 BPA6 GGA3 GGAG GPI3 GP16 GPA3 GPA6
T1 54,73ef 49,91d 49,80d 47,92c 49,07cd 45,90bc 50,68d 49,90d 47,56¢ 45,09b 47,79¢c 46,31bc
T2 53,79¢f 49,23cd 48,59¢ 48,57c 47,26¢ 42,50a 50,88d 51,26d 48,94cd 45,89b 46,91bc 44,56b
T3 51,12de 48,85¢ 50,27d 48,06c 49,36¢d 44,54h 48,96¢d 49,38cd 47,91c 47,22c 44,33ab 42,37a
BI dis yiizey BGA3 BGAG6 BPI3 BPI16 BPA3 BPAG6 GGA3 GGA6 GPI13 GP16 GPA3 GPA6
T1 34,04b 34,31b 29,37b 33,35b 23,60a 42,58¢c 41,38c 33,84b 34,25b 35,76b 33,99b 31,52b
T2 25,20ab 32,89b 26,13b 25,59 11,98b 36,02b 34,07c 44,51b 37,27b 36,91b 35,47b 28,96b
T3 16,67a 25,42ab 30,55b 21,79 18,42aa 22,57 33,40b 36,45b 28,04b 36,72b 23,50a 22,51a
BI ic kesit BGA3 BGAG6 BPI3 BPI6 BPA3 BPAG6 GGA3 GGA6 GPI13 GP16 GPA3 GPA6
T1 43,71a 52,43b 50,34ab 58,98cd 50,02ab 61,76cd 52,06bc 46,73de 45,45abc 52,07hc 54,21bc 45,21a
T2 55,52hc 64,65de 50,35ab 54,96bc 56,32bc 48,48ab 56,19bc 46,64a 54,08bc 59,98cd 55,45bc 54,77bc
T3 60,46¢cd 69,76de 47,05a 51,61b 44,35a 52,63b 57,82¢c 55,65hc 58,36¢ 51,34b 63,19cd 56,60bc
Yag tutma % BGA3 BGAG6 BPI3 BPI16 BPA3 BPAG6 GGA3 GGAG6 GPI3 GPl6 GPA3 GPA6
T1 81,63cd 83,43de 80,62cd 80,88cd 81,42cd 83,11de 81,63cd 83,11de 80,81cd 80,81cd 81,11cd 83,11de
T2 78,33bc 81,56¢d 78,06bc 79,51bc 77,59ab 80,54cd 79,26bc 80,56¢d 79,15bc 79,06bc 76,56ab 80,56¢d
T3 77,79ab 78,89hc 76,68ab 76,09ab 77,03ab 77,69ab 78,88bc 77,92ab 76,65ab 76,88ab 75,38ab 77,88bc
TBARS BGA3 BGAG6 BPI3 BPI16 BPA3 BPAG6 GGA3 GGAG6 GPI3 GPl6 GPA3 GPA6
T1 0,25b 0,18a 0,23b 0,16a 0,22b 0,14a 0,16a 0,13a 0,15a 0,13a 0,14a 0,12a
T2 0,42cd 0,30b 0,40c 0,27b 0,37c 0,24b 0,29b 0,25b 0,25b 0,22ab 0,23b 0,20a
T3 0,55de 0,39c 0,52de 0,36¢ 0,49d 0,32bc 0,38c 0,33bc 0,32bc 0,28a 0,30a 0,27a

* a-b farkli st simgeler tagtyan ayni satir i¢cindeki ortalama degerler 6nemli 6lgiide farklilik gosterir (P<0.05).



