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OZET

TAVUKGOGSU URETIMINDE KIVAM VERICi OLARAK NiSASTA,
PIRINC UNU VE UNA ALTERNATIF OLARAK KETEN TOHUMU
MUSILAJI KULLANIMI
YUKSEK LiSANS TEZi
GOKCE EKIiN SECKIN
BOLU ABANT iZZET BAYSAL UNIVERSITESI
LiSANSUSTU EGIiTIiM ENSTITUSU
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI ANABILIiM DAL
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BIiLiM DAL
(TEZ DANISMANI: DR. OGR.UYESi AHMET EMiRMUSTAFAOGLU)

BOLU, AGUSTOS - 2021
(xvi+79)
. Bu calismada tavukgogsii tiretiminde kivam verici olarak halihazirda

kullanilan piring unu, nigsasta ve una alternatif olarak keten tohumu miisilaj1
kullanim1 ile {irtiniin besin degerinin ve fonksiyonel 6zelliklerinin artirilmasi
amaglanmigtir. Calismada 50 g (K50), 75 g (K75) ve 100 g (K100) keten tohumu
miisilaji kullanilarak iiretilen tavukgogsii tathlari ile piring unu, misir nisastasi ve
un kullanilarak tiretilen geleneksel tavukgogsii tathisi (KO-kontrol grubu) 5 gin
depolanmistir. TavukgOgsii Orneklerinin fizikokimyasal, reolojik ve duyusal
analizleri gercgklestirilmistir. Tavukgogsi tathis1 tiretiminde kivam verici olarak
piring unu, misir nisastasi ve un yerine keten tohumu miisilaji kullanimi ile son
Urtinde kuru madde, mineral madde, protein ve b* degerleri yiikselmis (p<0.05);
pH, L*, su tutma kapasitesi, viskozite, sikilik ve i¢ yapiskanhik degerleri ise
diismiistiir (p<0.05). Keten tohumu miisilaji kullanim oranmin artmasi su tutma
kapasitesi ve vizkozite degerlerini yiikseltirken pH, L*, sikilik ve i¢ yapiskanlik
degerlerini diisiirmiistiir. Duyusal analizler sonucunda renk ve goriiniis agisindan
en yliksek ortalama puanmi KO (4.21) 6rnegi almis, K75 (4.06) ve K50 (3.83)
ornekleri kontrol grubuna yakin puanlar almistir (p>0.05). Yap1 ve kivam, tat ve
koku ile genel kabul edilebilirlik agisindan en yiiksek degerlere K75 Grneginin
sahip oldugu belirlenmistir. Yapilan bu ¢alisma ile tavukg6gsii iretiminde kivam
verici olarak 75 g keten tohumu kullanimmin uygun oldugu ve bu sekilde en az 5

giin depolanabilecegi sonucuna ulagilmistir.

ANAHTAR KELIMELER: Tavukgdgsii, keten tohumu, keten tohumu miisilajt,
kivam verici, baglayici



ABSTRACT

THE USE OF FLAX SEED MUCILAGE AS A THICKENER IN
TAVUKGOGSU PRODUCTION, AS AN ALTERNATIVE TO STARCH,
RICE FLOUR AND FLOUR
MASTER THESIS
GOKCE EKIN SECKIN
BOLU ABANT IZZET BAYSAL UNIVERSITY
INSTITUTE OF GRADUATE STUDIES
DEPARTMENT OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS
(SUPERVISOR: ASSIST. PROF. DR. AHMET EMIiRMUSTAFAOGLU )

BOLU, AUGUST 2021
(xvi+79)
In this study, it was aimed to increase the nutritional value and functional

properties of the product by using flaxseed mucilage as an alternative to rice flour,
corn starch and flour, which are currently used as a thickener in chicken breast
production. Chicken breast desserts produced using 50 g (K50), 75 g (K75) and
100 g (K100) flaxseed mucilage and traditional chicken breast dessert (KO-control
group) produced using rice flour, corn starch and flour were stored for 5 days.
Physicochemical, rheological and sensory analyzes of chicken breast samples
carried out. In the production of chicken breast dessert, the use of flaxseed
mucilage instead of rice flour, corn starch and flour as a thickener increased the
dry matter, mineral matter, protein and b* values in the final product (p<0.05);
pH, L*, water holding capacity, viscosity, firmness and adhesiveness values
decreased (p<0.05). There was an increase in the average dry matter, mineral
matter, protein, b*, viscosity, firmness and adhesiveness values with storage. It
was determined that there was a decrease in the L* value. As a result of sensory
analysis, KO (4.21) sample got the highest mean score in terms of color and
appearance, and K75 (4.06) and K50 (3.83) samples got scores close to the control
group (p>0.05). It was determined that the K75 sample had the highest values in
terms of structure and consistency, taste and smell and general acceptability. It
was concluded that 75 g of flaxseed is appropriate to use as a thickener in chicken

breast production and that it can be stored for at least 5 days in this way.

KEYWORDS: Chicken breast, flaxseed, flaxseed musilage, thickener, binding
agent
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GIRIS

Geleneksel Tirk mutfaginda yer alan tathilarm tarihsel gelisimine
bakildiginda siit ve lriinlerinin yaygin olarak kullanildig: goriilmektedir. Siit, su,
piring unu, musir nisastasi ve un gibi baglayicilarin kullanilmasi suretiyle Uretilen
bu tatlilar muhallebi ¢esitleri altinda siniflandirilmaktadir. Tavukgogsii tatlisi, siit,
nigasta, piring unu, un ve seker ile hazirlanan bir muhallebiye haslanmis tavuk eti
ilave edilerek hazirlanan bir tathidir (Samanci, 2008; MEB, 2012).

Tavukgogsi, Romalilar tarafindan kesfedilmis ve Apicius adli dénem
yemek yazarinin tarifine gére horoz etiyle yapilan bir tathdir. Tavukgogsii
yiizyillar boyunca Avrupa’da “Blancmange” adiyla yapilmis ve tiiketilmis olan bir
tathdir. Ancak orta ¢agin sonlarma gelirken tavukgégsiiniin Uretimi neredeyse
bitmistir. Sonrasinda bu tatl, Osmanli saray as¢is1 Tosun (1999) tarafindan Tiirk
mutfagina uyarlanmis ve Diinya’da tavuk eti kullanilarak yapilan tek tath
olmustur (Tosun, 1999; Savkay, 2000a; Samanci, 2008).

Tavukgogsii tathis1 yiiksek protein igerigine sahip olmasi nedeniyle
beslenme dizeninde 6nemli bir yer tutmaktadir. Her damak tadmna hitap
etmemesi, maliyetinin icerisinde bulunan tavuk goégiis etinden dolay: fazla olmasi,
bu tatlinin tercih edilmeme ve Tirk mutfaginda unutulmaya yiiz tutmasi

bakimindan etkili faktorlerdendir.

Gunlimuzde farkli beslenme sekillerinin ortaya ¢ikmasi, obezite, koroner
kalp hastaliklari, gesitli kronik hastaliklar gibi etkenlere bagli olabilmektedir. Bu
etkenlere bagli olarak bireylerde beslenme diizenlerinde farkli aliskanliklara ve
daha saglikli alternatiflere gidilmesi, fonksiyonel gidalara olan ilginin de
artmasina neden olmustur. Bu sebeple keten tohumu da beslenme diizeninde

tercih edilen fonksiyonel gidalardan birisi olmustur.

Keten tohumu, diyet listesinde yer aldiginda, sindirim kolaylastirmaya ek
olarak, anti kanserojen, antimikrobiyel ve antioksidan etki gostererek kullanildigi
iriine fonksiyonel Ozellik kazandirmaktadir. Keten tohumu, o-linolenik asit

bakimindan en zengin kaynak ve iyi bir protein kaynagi olmasinin yaninda,

1



flavonoid, lignan ve fenolik asitler gibi fitokimyasallarin dogal kaynagi olan bir
besindir. Keten tohumu, fitodstrojen ve lignan bakimindan bilinen en zengin
kaynaklardan biridir. igerdigi a-linolenik asit ve fitokimyasallar sayesinde
kardiyovaskuler hastaliklara karsi koruma saglamakta olan keten tohumu serum
toplam ve diisiik yogunluklu lipoprotein kolesterol konsantrasyonlarmi makul bir
sekilde azaltabilmektedir. Keten tohumu yaginin koroner kalp hastaliklarma karsi
korumak, yuksek kolesterolti onlemek, trigliseridi ve tansiyonu digiirmek gibi
onemli etkileri bulunmaktadir (Berner ve O’Donnell, 1998; Mazza, 1998).

Bu ¢alismanin konusu, geleneksel tavukgdgsii tatlisi iiretiminde baglayict
olarak kullanilan piring unu, misir nisastasi ve un yerine glisemik indeksi daha
diisiik, fonksiyonel ozellikler ve besleyici degerler bakimindan daha zengin olan

keten tohumunun miisilaj haline getirilerek kullaniininin arastirilmasidir.

Calismanin amaci dogrultusunda tavukgdgsii tathisinin besleyici degerini ve
fonksiyonel 6zelliklerini artirmak i¢in gelistirilen farkli oranlarda keten tohumu
miisilaji kullanilmig tavukgogsii tathilar1 ile geleneksel tavukgdgsii tatlisinin
fizikokimyasal, reolojik ve duyusal agidan benzerliklerini ve farkliliklarmi

belirlemektir.

Tavukgogsii tathlarma fizikokimyasal analizler (kuru madde, mineral
madde, protein, pH, renk) ve reolojik analizler (su tutma, viskozite, sikilik, i¢
yapiskanlik) uygulanmistir. Ayrica duyusal analizlerle tavukgdgsii tatlilara ait
renk ve gorilinilis, yap1 ve kivam, tat ve koku ile genel begenilirlik 6zellikleri
degerlendirilmistir. Yapilan literatiir taramasida tavukgdgsii tathisinin genellikle
mikrobiyolojik arastirmalarin konusu oldugu goriilmiis; fizikokimyasal, reolojik
ve duyusal 6zelliklerinin incelendigi ¢aligmalarin olmadig: tespit edilmistir. Baz1
caligmalarda, bireylerin tavukgdgsii tatlisini tanima ve tercih etme diizeylerini,
restoran meniilerinde bu tatliya yer verilme diizeylerini Olgen c¢aligmalar
yapilmistir. Bu caligmayla geleneksel tavukgdgsii tatlisi iiretiminde yararlanilan
baglayicilar yerine keten tohumu miisilaji kullanimmin iirlin 6zelliklerinde
meydana getirdigi degisiklikler incelenmistir. Analizler sonucunda elde edilen

veriler istatistiksel analiz programi ile analiz edilmistir.



BIiRINCI BOLUM

1. TAVUKGOGSU

Sitlii tathlar, Tiketime Hazir Siitlii Tatlilar Standardinda (TSE K 98)
“Pastorize ve homojenize inek siitiine beyaz seker, invert seker veya glikoz
surubundan bir veya birka¢i ve mamuliin ¢esidine gore pirin¢ unu, bugday unu,
yenilebilir nisasta, irmik, piring, tane veya Ogiitiilmiis badem, findik, ceviz gibi
kuruyemisler, damla sakizi, kakao, karamel sosu, peynir telemesi, tavuk gogiis eti
vb. ¢esni ve lezzet verici maddeler katilmak suretiyle teknigine uygun olarak
pisirilerek, keskiil, sakizli muhallebi, siitlag, supangle, krem karamel, hosmerim,
findikli krem sokola, tavukgogsii gibi tiikketime hazir hale getirilmis mamul”

seklinde tanimlanmistir (TSE, 2010).

Tavukgogsii tathisi, TSE’nin siitli tathlar standardinda yer alan pastorize
edilmis inek siitiine, beyaz seker, piring unu, misir nisastasi ve un gibi baglayicilar
eklenerek, ¢esni vermek amaciyla tavuk gogiis eti eklenerek yapilan ve tiketime

hazir hale getirilen bir tatlidir.

Tirk Dil Kurumu sozliiglinde tavukgdgsii, “lifleri yumusayincaya kadar
haglanmis, didiklenmis tavuk gdgilis etinin piring ve siit ile koyulasincaya kadar
pisirilmesiyle yapilan muhallebiye seker ve tavuk suyu katilarak hazirlanan bir

tath tiirti” olarak tanimlanmistir (TDK, 2011).

Eski bir Roma yemegi olarak bilinen tavukgogsiiniin Bizans yoluyla
Osmanli mutfagina girdigi ve giiniimiiz kiiltiiriine goére yapildig: bilinmektedir. Bu
tathyr Romali yemek yazari Apicius’un kitabinda Blancmange adiyla
gorebilmekteyiz. Ginumiz haliyle benzerlikleri olan bu tath; sit ve badem
kullanilarak yapilan subye ile hazirlanip balla tatlandirilmakta ve o donemde
icerisine horoz eti eklenerek yapilmaktaydi. Bati’da "blancmange" adiyla bilinen
tatli, Batt Roma Imparatorlugu’nun yikilmasindan sonra belli bir siire orta ¢ag
Avrupa’sinda varligini siirdiirmiis, sonrasinda unutulmustur. Kisirlastirilmisg

horoz, badem, badem siitii, seker, piring veya piring unu iceren tath 12. yiizyil
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yemek kitaplarinda da yer alarak gilinimiizdeki modern jelimsi formatma

dontismiistiir (Savkay, 2000b; Scully ve Scully, 2002).

Ism (2008: 359) tavukgoégsiiniin, ylizyillardir yapilan ve yabancilar
tarafindan sevilerek ilging bulunan bir tath c¢esidi oldugunu belirtmistir.
Tavukgogsii Orta c¢ag Arap mutfagindan Avrupa Mutfagina girmis ve 13.
yiizyildan itibaren ¢esitli yemek Kkitaplarinda yer almis bir tathidir. Fakat zamanla
once igerisinde tavuk eti kullanilmasindan vazgegilmis, sonrasinda ise piring unu
yerine daha ¢ok balik tutkali kullanilmis, 19. yiizyil sonundan itibaren de
icerisinde musir nisastas1  kullanilmaya baglanmistir. Tatlinin  kdkenine
bakildiginda, tamami beyaz yemek anlamina gelen Fransizca blanc-mange,
Ispanyolca menjar-blanc, Tirkce ak-as (tavukgdgsiiniin eski adi) ve Arapca
Isfidbac (beyaz yemek) bu tatlida farkl kiiltiirlerin kokenlerinin barmdigina isaret
etmektedir. Bugln tavukgogsii tatlis1 sadece Turkiye'de 6zgin haliyle yasamakta
ve tavuk etiyle hazirlanmaktadir (Isin 2008).

Ozli (2011), Osmanlilarda dondurmacilik meslegiyle ilgili yaptig1 bir
calismada Osmanli saraymda yapilan sitli tatli orneklerinin gullag, keskiil,

tavukgogst, muhallebi gibi tatlilar oldugunu (Siirtictioglu 2001)’den aktarmustir.

1.1 Tavukgogsii Taths1 Yapiminda Kullanilan Malzemeler

1.1.2. Sut

Sit, hem yeni dogan bebekler hem de yetigkinler icin ylksek protein
icerigine sahip olmasi, kritik besin 6geleri icermesi, immiinolojik olarak koruma
ve biyolojik olarak aktif maddeler saglayan bilesenler i¢ermesi bakimindan
onemli bir protein kaynagi olarak gorilmektedir. Genel olarak, sigir siitiindeki ana
protein fraksiyonlar1 arasinda a-LA, PB-LG, kazeinler, imminoglobulinler,
laktoferrin, proteoz-peptid fraksiyonlari (istya dayanmikli, asitte ¢Ozindr
fosfoglikoproteinler) astransferrin ve serum albliimini gibi peynir alti suyu

proteinleri iceren besleyici bir kaynaktir (Clare ve Swaisgood, 2000).



Siit ayn1 zamanda igerisinde bulunan yag orani ile maliyet faktorini de
etkileyen bir bilesen olmakla birlikte siit yagmin igerisinde bulunan biiyiik enerji
bilesenleri de biyuk 6nem arz etmektedir (Jensen vd, 1991; German vd, 1997).

Turk Standartlar1 (TS) 1018 ¢ig siit standartlarina gore “inek, koyun, kegi ve
mandalarin memelerindeki bezlerden salgilanan, kendine 6zgu bir tadi ve kivami
olan, i¢ine bagka hi¢ bir madde karistirilmamis ve i¢inden hi¢ bir bir madde
alinmamis, beyaz veya krem renge sahip olan besleyici sivi” olarak tanimlanan
slit, ayn1 zamanda memeli canlilarin da yavrusunu beslemesi i¢in gerekli olan ve
tiim onemli 6geleri iceren temel besin kaynagidir (Besler ve Unal, 2006; Altun
vd, 2002).

Genel olarak degerlendirildiginde sut, disi memelilerin yavrusunun
dogumdan sonra ihtiya¢ duydugu besin 6gelerini iceren ve anne memelinin st
bezleri tarafindan salgilanan, kendine has bir kokusu, degisen yag orani ve tada
sahip olan siv1 bir igecektir. Protein igerigi bakimindan zengin olmasi, bu siviya

hayati 6nem vermektedir (Wang vd., 2018).

St ve st dOrdnlerinin tiketimi, sagligmn bireyin yasami boyunca
korunabilmesi icin yeterli ve dengeli beslenmede ¢ok yiksek neme sahiptir. St,
icerigi acismndan hem ¢ocukluk déneminde hem de yetiskinlik doneminde gerekli
gorilen temel bir gida maddesidir. Hastalik ve saglik agisindan, besin olarak sut
tuketmek, disaridan ek olarak ¢esitli besin takviyelerinin destegini almaktan cok
daha etkili ve dogal bir kaynaktir. Bu baglamda saghkli bireylerin yeterli ve
dengeli miktarda gida alimi igin tlketilmesi 6nerilen siit miktar1 USDA (Amerika
Birlesik Devletleri Tarim Bakanligi) besin piramidine gore degerlendirildiginde,
gunlik olarak tuketilmesi gereken porsiyon, 2 -3 porsiyon (200-400 mL)
araligindadir.  Ulusal Siit ve Siit Uriinleri Konseyi’nin yaymladigi Beslenme
Rehberi’nde ginlik olarak tuketilmesi gereken porsiyon, 2-4 porsiyon (400-800
mL) olmaldir. Tiirkiye’ye Ozgii Beslenme Rehberi’nde ise yetiskin bireylerin
ginluk olarak ortalama bir su bardagi olarak yani bir porsiyon (200 mL) sit
tuketmesi gerekmektedir. Cocuklar, ergenlik donemi gencler, gebe ve emziren
kadmlar, menopoz sonrasi kadinlar i¢in giinlik olarak 3-4 porsiyon (600- 800 mL)

sut tlketmeleri tavsiye edilmektedir. Siit ayni zamanda; B2, Bi» vitamini, A
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vitamini, tiamin, niasin, fosfor ve magnezyum basta olmak tzere diger pek ¢ok
Oonemli besin 6gesi igin 6nemli bir kaynaktir. Sut, 6zellikle yetiskin kadmlar,
cocuklar ve gengler basta olmak lizere her yas grubu tarafindan dizenli olarak

tuiketilmesi gereken 6nemli bir besindir (Unal ve Besler, 2008; 727).

Bireylerin glinlik olarak tiiketmesinin gerekli goriildiigii siit miktari, kiginin
icinde bulundugu yas durumuna goére degismektedir. Giinliik olarak tuketilmesi
Onerilen ortalama siit miktari; bebeklerde 700 g, kigik cocuklarda 400 g,
genclerde 350 g, yetiskin bireylerde 250 g, hamile olan ve bebek emziren
kadmlarda 500 g ve yashilarda ise 350 g olarak tavsiye edilmektedir (Ayar ve
Demirulus, 2000; 371-376.).

Sit ve Grdnleri beslenmede dengeli bir diyetin en 6nemli pargasidir ve insan
sagligma etkileri konusunda yapilan pek ¢ok arastirma bulunmaktadir. Ozellikle
kemik ktlesiyle siit tiiketimi arasinda belirgin bir iligki bulundugu gériillmektedir.
Sat tuketimi ile asir1 kilo, obezite, diyabet veya kardiyovaskiiler hastalik
risklerinin 6nine de gecilebilmektedir. Dengeli ve yeterli bir sekilde
tiketildiginde insan beslenmesi agisindan Onemli olumlu etkilere sahiptir
(Marangoni vd, 2019).

Sat ve drunleri, insan beslenmesinde énemli rol oynayan temel protein
kaynagidir ve gida sanayinde de hammadde olarak kullanilmasi bakimindan 6nem
tasimaktadir. Siit ve siit driinleri gerek Tirk mutfaginda gerekse dinya
mutfaginda 6nemli bir yer tutmaktadir. Sut ve sit Grunleri dnemli bir protein
kaynagi olmasinin yan1 sira mutfaklarda da cesitli sekillerde kullanilmaktadir. St
ve Urunleri Glkelerin ve bolgelerin kilturlerine gore ¢esitlenerek yemeklerin iginde
farkli sekillerde kullanilmis ve zengin bir mutfak orgiisii olusturmustur (USK,
2016).

1.1.2. Baglayiailar

Tavugdgsii liretiminde baglayici olarak nisasta, piring unu ve undan biri ya

da birkag1 kullanilabilmektedir. Nisasta, bitkilerde glikoz birimlerinin birbirine
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baglanmasiyla birlikte olusan ve uzun olan bir karbonhidrat polimeridir. Nisasta
taneleri blyukluk ve sekil gibi 6zellikleri bakimindan diger bitki tirleri arasinda
da farklilik gosterebilmektedir. Nisasta kuru, yumusak olan beyaz bir tozdur.
Soguk su, alkol, eter ve birgok organik ¢oziiciide ¢oziinmez bir halde olan
maddedir. Jellerde bulunan nisasta molekilleri ¢oziicide bekletme sirasinda,
birbirleriyle diizenli bir yap1 olusturacak sekilde tekrar diizenlenirler ve bu sebeple
de gidalarda iyi bir baglayici olarak rol oynarlar (Bozdemir vd, 2015; Arik vd,
2008).

Misir nisastasinin kivam verici olarak kullanildigi yerler; hazir gorbalar,
pudingler, lokumlar, bazi unlu mamuller, kagit dretimi, tutkal enddstrisi, tekstil
endustrisi, dericilik ve insaat sektorii, bebek mamalar: ve tatlilar gibi Grlinlerdir
(Apar ve Ozbek, 2004). Romalilardan kalma bir tath olan tavukgogsii tatlisinda da
baglayict olarak 19. yiizyll sonundan itibaren musir nisastasi kullanilmaya

baslanmistir (www kiiltiir.gov.tr, 2008’den Aktaran: Guler, 2010: 27, Isin 2008).

Beslenme rejiminde glisemik indeksi ylksek olan driinlerin tuketiminin
smirlandirilmast 6nem tasimaktadir. Glisemik indeksi yiiksek besinler, kan
glikozunu ve insiilin diizeyini hizla yiikselterek hipoglisemiye neden olabilmekte
ve bazi hormonlarin salinimimi ve serbest yag asidi konsantrasyonunu artirarak
asir1 besin alimi, B hiicrelerinin hasarlanmasi veya dislipidemi gibi sorunlara yol
acabilmektedir. Bu durum zaman icinde obezite, tip 2 diyabet, kardiyovaskuler
hastaliklar veya bazi kanser tiirlerinin olusumuna zemin hazirlayabilmektedir
(Toeller vd, 2001). Gidalarn igerdikleri nisasta kaynagina gore, normal bireylerin
veya diyabet hastalarinin kan sekeri diizeylerini etkileme oranlar1 farklilik
goOstermektedir. Bu farkliliklar ayn1 zamanda nisastanin viicutta sindirilebilirligi
ile de iligkilendirilmektedir. Nisastanin ¢ig, pismis veya Ogiitlilmiis olmas1 kan
sekeri diizeyine farkli etkiler etmektedir. Diyabet ve karbonhidrat metabolizmas1
sorunlar1 gibi hastaliklar viicudun nisastay1 sindiremedigi veya kan sekerini asir1

yiikselttigi durumlarda ortaya ¢ikabilmektedir (Thorne vd., 1983).

Nisastanin yapisinda bulunan amiloz ve amilopektin orani glisemik indeks
acisindan onemlidir. Bir yiyecekte amiloz oranmnin yilikselmesi glisemik indeksi

diistiriir. Amilozun a-amilazla hidrolizi sonucu daha az sayida glikoz olusur, bu
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sayede ise glisemik indeksi daha diisiiktiir. Piring ve dolayisiyla piring unu,
nisasta iceren diger gidalara gore cok daha yiliksek glisemik indeks oranina sahip

bir besindir (Koksal, 2008; Yazgiinoglu, 2005; Hu vd, 2004).

Tlrk Standartlar1 Enstitiisii (TSE K:98, 2010) siitlii tatlilarin Gretiminde,
pastorize ve homojenize olan inek siitiine ¢esitli tatlandiricilar ile birlikte Uretilen
tathnin g¢esidine gore piring veya bugday unu, nisasta, irmik veya piring gibi
maddeler eklenebildigi belirtmistir. Candas (2006) yaptig1 ¢calismasinda igerisinde
tavuk eti bulunmayan ve aromal1 bir muhallebi olan tavukgdgsii liretimi tarifinde

225 g un kullanmustur.

1.1.3. Tatlandiricilar

Tavugogsii iiretiminde tatlandirict olarak kristal sekerden
yararlanilmaktadir. Seker pancarinda ve seker kammginda yuksek miktarda
bulunan sakkaroz, seker pancarina ve seker kamigina farkli islemler uygulanarak
ortaya ¢ikarilan bir triindiir. Sakkarozun yaygin olarak bilinen adi seker olmakla
birlikte, sakkaroz, seker pancari ve seker kamisindan Uretilmektedir. Bu seker,
stvilarin igine karistiginda eriyen ve kullamim miktarma baglhi olarak da
kullanildig tirtind tatlandiran bir maddedir (Savkay, 2000b: 21; Draycott, 2008:
1).

1.1.4. Aroma Verici ve Cesniler

TSE’nin Tiketime Hazir Siitli Tathilar Standardinda da belirtildigine gore
(TSE K 98) sutli tatlilarda ¢esni ve lezzet verici madde olarak haslanmis tavuk
gogis eti kullanilabilmektedir (TSE, 2010).

Yine Romali yemek yazari Apicius’un kitabinda Blancmange adiyla
gorebildigimiz tavukgogsii tatlis, Roma ddénemine uygun olarak horoz etinin

tiftiklenmesi yapilmakta olan bir tath olarak bilinmektedir (Savkay, 2000a).



Ayrica bazi tariflerde tavukgdgsii tatlisinda tereyagi da kullanilmaktadir.

1.2 Dinya Mutfaklarinda Tavukgogsii

1.2.1. Blancmange (Fransa)

Fransiz mutfagma ait olan bu tatl, Tirk mutfagina 6zgi tavukgdgsii
tatlisina olan benzerligiyle bilinmekte olan bir tathdir. Genellikle tavuk eti veya
kisirlagtirilmis horoz eti ile gesnilendirilerek Orta Cagda hastalar icin énemli bir
besin kaynagi olarak tiiketildigi bilinmektedir. Bir kaliba yerlestirilip
sogutulduktan sonra tiiketilen bu muhallebi, Ingilizcede beyaz yemek olarak da
bilinmektedir. Bu tatlinin igerisine Osmanli Saray mutfagindakine benzer olarak
badem eklenebilmektedir ve tatli; sute piring unu, jelatin, misir nisastast gibi
baglayicilarla birlikte tatlandirici olarak seker ilavesiyle yapilmaktadir (Wikipedia
(@) ; Scully, 1995).

Fotograf 1:1: BlancMange

Kaynak: wikipedia (a), Erisim Tarihi: 21 Kasim 2020

1.2.2. Menjar Blane (Tarragona, ispanya)

Costa Daurada'daki Tarragona'nin Reus bolgesine 6zgii bir tatli olan Menjar
blanc, 1324 yilindan kalma Iber Yarmadasi'nda bulunan en eski Katalan yemek
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kitab1 Llibre de Sent Sovi'de bulunan ve tavuk veya tavuk suyuyla yapildigi
belirtilen bir tathdir. Hagli Seferleri sonucunda Avrupa'ya getirilen bir Arap
yemegi olan bu tatlinin yemegin sonunda yenildigi gézlemlenirken, Orta Cag’da
igerisinde tavuk ve piring igeren bir ana yemek olarak servis edilmeye baslandig:
belirtilmektedir. Menjar ya da Manjar Blanc, el ile yapilan bir tathdir ve bu
sebeple Griinun Kalitesi ve kullanilan malzemelerin igerigi, Uretim tlriine gore
blyik 6lglde farklilik géstermektedir. Bu nedenle {iriinde sik sik liretim sorunlari
olabilmektedir. Ayn1 sekilde bu iiretim sorunlari, ortaya ¢ikan mamiilde yapilan
depolama sorunlariyla birlestirildiginde ortaya cok daha farkli yapiya veya
kivama sahip bir tiriin ¢ikt1g1 goriilmektedir (Parellada, 2009).

Fotograf 1:2: Menjar Blanc

Kaynak: Gilbert, 2019, Erisim Tarihi: 27 Kasim 2020

1.2.3. Manjar de Leche (Guatemala, EIl Salvador ve Orta Amerika)

Guatemala, El Salvador ve Orta Amerika'daki diger iilkelerde Uretilen
manjar de leche, siit, misir nigastasi (kivam vermek i¢in), seker ve genellikle
vanilya, tar¢in gibi aroma vericiler ile birlikte yapilan bir puding veya muhallebi
cesididir (Wikipedia (b) ).
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Fotograf 1:3: Manjar de Leche

Kaynak: Kwet, 2019 , Erigim Tarihi: 27 Kasim 2020

1.2.4. Manjar Blanco (Kolombiya)

Manjar blanco, Kolombiya'da geleneksel bir Noel yemegi olarak
yenmektedir. Dogru bir kivam elde edilinceye kadar uzun siire 1sitilan sut, piring,
seker gibi malzemeler eklenerek yapildig: bilinen bu tath, natilla ya da natillas
olarak da adlandirilmaktadir. Ispanya'da bu terim, kitanmn ve Birlesik Krallik'in
cesitli yerlerinde bulunan bir Avrupa tatlisi olan blancmange ile ayni1 anlamda
kullanilir. 1308'de Doktor Arnaldo de Vilanova tarafindan Aragon Krali igin
yazdig1 saglik rejiminde onerilen bir tatlidir ve Sent Sovi Kitabi'nmn (1324)
Katalan tariflerinde ve Nola Ruperto’nunYahni Kitabi'nda (1520) yer almaktadir

(Biscayanne, 2015; Wikipedia (b) ).

\"‘;7 Vi

Fotograf 1:4: Manjar Blanco

ST

Kaynak: Biscayanne, 2015, Erigim Tarihi: 27 Kasim 2020
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1.2.5. Natilla / Nah-tee’ ya (Porto Rico)

Porto Rico'daki Manjar blanco, natilla olarak bilinir ve soguk bir muhallebi
tatlis1 olarak siiflandirilir. Natilla, misir nisastasi, vanilya, seker, yumurta, limon
kabugu rendesi, targin, siit ve buharlastirilmis siit ile yapilir. Genellikle Noel'de
kiicuk fincanlarda iistiine tar¢in serpilerek servis edilir. Natilla, tim yi1l boyunca
stupermarketlerde ve marketlerde, sadece sutle sitilarak hazirlanabilen énceden
paketlenmis bir toz olarak da satin alinabilmektedir (Wikipedia (b) ).

Fotograf 1:5. Natilla / Nah-tee’-ye

Kaynak: Biscayanne, 2015
Erigsim Tarihi: 27 Kasim 2020

1.3 Tavukgogsiiniin Besin Degerleri

Satld tathilar icerisinde muhallebi, sitlag, tavukgogsii, kazandibi gibi sit ile
yapilan tathlar yer almaktadir. Sutli tatlilar pisirilirken, sekerin tatlinin ocaktan
indirilmeye yakin eklenmesi, tatlinin protein degerinin azalmasmi da
Onlemektedir. Tiirk mutfaginda yapilan tathilardan enerji ve besin degeri agisindan
en dengeli olanlar siit ile yapilan tatlilardir. Protein, kalsiyum ve 6zellikle B>
vitamininden zengin olan siitlii tatlilar, yag igerigi bakimindan da fakirdirler.
Buna kiyasla meyve ile yapilan tatlilarin protein igerigi diisiik iken, hamur isi ile

yapilan tatlilarm ise enerji degeri yiiksektir (Baysal, 1984).
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Tablo 1.1°de tavukgdgsii tathismin besin ve enerji degerleri verilmistir.
Tavukgogsii tathist giinliik protein ihtiyacinin %10.36’simn1, kalsiyum ihtiyacinin

%9.93’1inii, Be ihtiyacinin %15.50’sini kargilamaktadir.

Tablo 1-1: Tavukgogsii tatlist besin ve enerji degerleri (100 g)

Besin Ogesi/Kalori Miktar %Giinliik Deger
Kalori 115.28 kcal 5.76
Su 73.93 ¢ 3.70
Karbonhidrat 17.82 ¢ 5.75
Lif 0.18¢ 0.72
Seker 4979

Protein 5.18¢g 10.36
Sodyum 44.82 ¢ 1.87
Potasyum 142.05 mg 4.06
Kalsiyum 99.26 mg 9.93
Vitamin A 168.98 IU 3.38
Vitamin C 0.76 mg 1.52
Vitamin D 31.321U 5.22
Vitamin E 0.05 mg 0.17
Vitamin K 0.07 ug 0.09
Vitamin Bs 0.08 mg 15.50
Vitamin By 0.31 ug 5.17
Demir 0.15 mg 0.83
Folat 4.29 ug 1.07
Pantotenik Asit 0.35 mg 3.50
Fosfor 94.94 mg 9.49
Magnezyum 14.66 mg 3.67
Cinko 0.42 mg 2.80
Bakir 0.02 mg 1.00
Selenyum 4.47 ug 6.39
Mangan 0.07 pg 3.50
Yag 56.35¢g

Doymus yag asitleri 22.33¢

Kolesterol 220.93 g

Kaynak: Diyetasistan (t.y.), Erisim Tarihi: 27 Kasim 2020

Doymus yaglar, gunluk olarak alinmasi gereken enerjinin en fazla %10’u
oraninda olmalidir. Bunun sebebi, doymus yaglarin kardiyovaskuler hastaliklarin,
obezitenin ve ¢esitli kanser tiirlerinin olusma nedeni olarak goOrilmesi

oldugundan, doymus yag alimmin orani olduk¢a Gnemli bir beslenme faktorl
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olarak gorilmektedir (Hooper vd. 2015: 6; Masquio vd. 2015: 560). Bu baglamda
tavukgogsi tatlisi, doymus yag asitleri bakimindan incelendiginde icerisindeki
doymus yag orani saglik agisindan bir risk olusturmayacak diizeydedir. Doymus
yag asitleri, tavukgogsii tatlisi i¢in kullanilan siitiin yarim yagl veya tam yagl

olmasina bagl olarak degisiklik gosterebilmektedir.

Ayok (2002) yaptig1 caligmasindaki tavukgogsii tathist orneklerindeki stit
yag1 oranlarini; en yiiksek %3.60, en diisiik %1.40, ortalama %2.60 seviyesinde;
toplam seker oranlarini ise en yiiksek %27.90, en diisiik %15.16, ortalama %21.00

olarak bulmustur.

Sec¢im (2011) tavukgogsii tathilarini kimyasal yonden degerlendirdiginde,
piyasada tuketilen ve deneysel olarak Gretilen tavukgdgsii 6rneklerinde % kuru
madde ve % kiil miktar1 bakimindan fark oldugunu saptamustir. Piyasada tiiketilen
sttli tathh numunelerindeki kuru madde oranmi %38.83 olarak tespit ederken,
deneysel olarak dretilen sutli tatlh numunelerindeki kuru madde oranini1 %30.07
olarak tespit etmistir. Yine piyasada tiiketilen sttli tath numunelerindeki kil
oran1 %0.35 iken deneysel olarak Uretilen sttli tatli numunelerinde kiil orani
%0.49 olarak tespit edilmistir. SUtli tath numunelerinde pH, seker ve yag miktar1
bakimindan fark olmadigi tespit etmistir.  SUtll tath numunelerinin, Uretim
recetelerinin standart olmamasi, tiretim kosullarinin arasinda farkliliklarin olmasi,
tatlinin bilesimine giren hammaddelerin farkli oranlarda kullanilmasi ve yapim
teknikleri 6zellikle kuru madde, kil ve viskozite analizlerinin degerleri
bakimindan piyasada satisa sunulan numuneler ile deneysel olarak dretilen
numuneler arasinda farkli sonuclarn ortaya c¢ikmasma neden oldugunu

belirtmistir.

Ayok (2002) tavukgogsii 6rneklerinde protein oranini en yiiksek %4.45, en
diisiik %2.95, ortalama %3.5 olarak analiz etmistir. Keten tohumunun protein
icerigi genetiksel ve cevresel faktorlere bagli olarak degisebilme ozelligine
sahiptir. Sogukta gelisme kosullar1 diisiik protein iken sicakta gelisme kosullari

ise yliksek protein i¢erigine neden olmaktadir (Mazza, 1998; Chung vd. 2005).
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Diyet lifleri gidalarin bagirsaktaki emilim siiresini kisaltmasi ve kabizlig1
onlemesi nedeniyle 6nemli lif kaynaklaridir. Bu nedenle giinliik 25 g ile 50 g
arasinda diyet lifinin beslenme diizenine eklenmesi viicut acgisindan yararhidir.
Diyet lifleri midede jel yap1 olusturarak midenin daha ge¢ bosaltilmasini saglar.
Ayn1 zamanda diyet lifleri kolesterolii azaltici etkiye sahiptir (Roberfoid, 1993;
Bemiller ve Whistler, 1996). Kulaksiz (2015), yalanci tavukgdgsii tatlisina %3
elma posast ve %3 musir ilave ettigi caligmasinda, tavukgdgsiine diyet lifi
ilavesiyle protein miktarinda artis olmadigini tespit etmistir. Ornekler arasinda en
yiiksek asitlik degerine sahip tatlinin %13.85-17.05 arasi ile yalanci tavukgdgsiine
ait oldugunu tespit etmistir. Ornekler arasinda en diisiik pH degeri 5.32 ile %3

elma lifi katkis1 iceren yalanci tavukgdgsii tatlisinda tespit edilmistir.

2. KETEN TOHUMU

Keten familyasma ait olan keten tohumunun Latince ismi Linum
usitatissimum dur. Keten tohumunun bilesiminde lipit, gam, kaliteli protein, o-
linoleik asit (ALA), fitokimyasallar (lignan, fenolik asit, flavonoid, tokoferol) gibi
faydali biyoaktif bilesenler bulunur ve %55 a-linoleik asit (ALA) igerir (Oomah
ve Mazza, 1998; Isleroglu vd., 2005). Keten tohumu %40-45 oraninda yag
(Yiksel vd., 2014), %20-25 oraninda protein (Rabetafika vd., 2011), %28
oraninda diyet lifi (Ramcharitar vd. 2005) icermektedir. Linoleik asit i¢eriginden
dolay1 ¢oklu doymamis yag icerigi %70-71 iken doymus yag icerigi ise %18'dir
ve ¢oklu doymamis yag asitlerin yarisindan fazlasi a-linolenik yag asitlerinden

olugmaktadir (Ramcharitar vd., 2005; Alpaslan ve Hayta, 2006).

Keten  tohumu  proteinlerinin =~ %70-85’ini  globiilin  proteinleri
olusturmaktadir. Keten tohumu proteinlerinin emiilsifiye etme ozelligi pH
degerine bagli olmakta ve NaCl ile olumsuz yonde etkilenmektedir. Ayrica keten

tohumu, yiiksek kopiirme ozelligine sahiptir. Soya proteinlerine gore yapisal
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olarak daha fazla lipofili ve daha diisiik tripsin inhibitor aktivitesi vardir (Mazza,

1998; Chung vd. 2005; Madhusudhan ve Singh, 1983).

Keten tohumu sahip oldugu besleyici ve fonksiyonel 6zellikleri sayesinde
obezite, kalp ve damar rahatsizliklari, ¢esitli kanserler ve pek ¢ok hastaliga karsi
koruyucu bir gidadir. Keten tohumu, katildigi {irlinlerin saghiga olan olumlu
yonlerini artrmaktadir. Gida endiistrisi tarafindan son yillarda gerceklestirilen
iretimlerde insan saghigmna pozitif etkileri olan diyet lif, omega, protein,
karbonhidrat, aminoasitler, vitaminler, mineral maddelerce zenginlestirilmis
Urlinler {izerinde galigmalar yapilmaktadir. Ozellikle doymus yag icerigi yiiksek
olan drinler tlketmekte olan Turk toplumunda gorilen kalp ve damar
rahatsizliklarindaki artis, omega yag asitleri igerigi yiiksek iiriinleri liretmeye ve
tilkketmeye olan ilgiyi artwrmustir. Ayrica keten tohumu gibi doymamis yag
asitlerince zengin tohumlarin gida irlinlerinde kullanilarak insanlara dogal
yollardan omega yag asitlerini tiikettirilebilecegi de diisiiniilmektedir (Yiiksel vd.

2014; Burdurlu ve Karadeniz, 2003).

Keten tohumu genellikle “fonksiyonel gida”, “biyoaktif gida” veya
“endokrin aktif gida” olarak gruplandirilan bir gida cesididir (Isleroglu vd, 2005).

Son yillarda hasta olma riskinin azaltilmasi, saglikli bir yasam ve beslenme
stilinin yasam bi¢imine sokulmasi i¢in beslenmeye verilen onem artmistir. Bilim
ve teknolojideki gelismeler dogrultusunda yeni katki maddelerinin kesfi, bunlarin
saglikla iligkilendirilmeleri, ekonomik nedenler ve tedavi masraflarinin artmas1 ile
tiketicilerin yeni driinlere ve kaliteye gosterdikleri ilgiden dolayir fonksiyonel
gidalar gida sektdriinde 6nemli bir yer edinmistir (Berner ve O’Donnell, 1998;

Korthals, 2002).

Diyet lifi olarak keten tohumunun i¢erdigi gamlarin koroner kalp hastaligi
icin risk faktorleri olan serum Kkolesteroliinde ve lipit Uzerinde etkileri
bulunmaktadir. Bu etkiler keten tohumun fizikokimyasal 6zellikleri sebebiyle

gerceklesen etkilerdir. Ayrica keten tohumunun hipokolestrolemik etkileri,
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kolonda fermantasyon sirasinda yliksek miktarda olusan kisa zincirli yag

asitlerinden de kaynaklanmaktadir (Mazza, 1998).

Keten tohumu, iyi bir diyet lifi ve iyi bir omega-3 yag asidi kaynagidur.
Keten tohumundaki lif esas olarak tohumun kabuk kisminda bulunur. Yemekten
once bir miktar keten tohumu tiiketimi, bireylerde tokluk hissi yaratir ve buna
bagl olarak daha az yemek tiiketirler (Anonim, 2021 ). Keten tohumu 100 g’da
yaklasik 28 g diyet lifi igerdiginden diyet lifi ag¢isindan 1yi bir kaynaktir ve bu
liflerin yaklagik %24’{inii suda ¢ozilinebilir fraksiyon olusturmaktadir. Suda
coziinmeyen lifler disgkinin yogunlugunu arttirarak kabizlig1 onleyici, bagirsak
yumusatici etki yaparlar. Keten tohumunda bulunan ¢6ziiniir lifler ise kan sekeri
seviyesini koruyarak, kolesterol seviyesini diisiiriirler. Diyet lifi bakimindan
zengin olan gidalar kandaki glukozun absorbsiyonunu azaltmasma baglh olarak
kandaki seker seviyesini dengede tutarak hipoglisemik yani kan sekerini diisiiriicii
etkiye sahiptir. Ayrica viicuda alman yiiksek lif miktarinin da kanseri Onleyici
etkisi vardir (Klotzbach, 2001; Mazza, 1998; Burdurlu ve Karadeniz; 2003;
Wanasundara ve Shahidi, 1997; Anonim, 2018).

Keten tohumu omega 3-6 ve 9 minerallerini i¢erdigi i¢in viicut sicakliginin
korunmasi, miyelin kiliflarinin yapilanmasi, dokularin korunmasi ve enerji iiretimi
icin yiiksek 6nem tasiyan bir besindir. Keten tohumu, i¢erdigi omega-3 nedeniyle
kandaki kotl kolesterolli azaltma etkisine sahip olup, antioksidan etkisi de
gostermektedir. Tiim bunlarm yani sira, iltihap Onleyici, kan sekeri diisiiriicii,
tansiyon diisiiriicii etkileri bulunan keten tohumu; kan pihtilasma egilimini
azaltarak plazmadaki trigliserit diizeyini de dengeleyerek aritmi riskini azaltir
Ozelliktedir. Ayn1 zamanda, miishil gibi ilaglarin viicutta siirekli kullaniminin
bagirsak mukozasmi tahris etmesi nedeniyle bagirsak calistirict alternatifi olarak
keten tohumu yagi da kronik kabizlik i¢in kullanilabilmektedir. Kabizlik igin
kullanilan mdshil tird ilaglar organizma icgin gerekli olan dnemli minerallerin
kaybina neden olabilmektedir. Bu nedenle keten tohumu, kabizlik icin dogal ve

iyi bir alternatiftir (Mazza, 1998; Bloedon ve Szapary, 2004; Klotzbach, 2001).

Keten tohumu {irtinlerinin kompozisyonu Tablo 2.1’°de verilmistir.
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Tablo 2-1: Keten tohumu iiriinlerinin kompozisyonu (100 g icin) (isleroglu vd,

2005)
Uriin Enerji ALA (9) Toplam Cozanur  SDG (mg)
(kcal) diyet lifi lif (g)
(9)
Ogiitiilmemis 4545 22,7 27,3 6,82 6,82
(ttim) tohum
Ogiitiilmiis 450,0 22,5 27,5 6,88 6,4
tohum
Keten 885,7 57,1 0,0 0,00 0,0

tohumu yag1

Tablo 2.2’de a-linolenik asit (ALA) igeren temel gida kaynaklar1 verilmistir.

Tablo 2-2: a-linolenik asit (ALA) iceren temel gida kaynaklar1 (Isleroglu vd,

2005)
Gida a-linolenik asit icerigi (%)
Keten Tohumu 55
Kanola Yagi 10
Ceviz 10
Soya Fasulyesi 7
Domuz Yagi 1

Yapilan calismalar keten tohumunun serum toplam ve diisiik yogunluklu
lipoprotein kolesterol konsantrasyonlarini makul bir sekilde azaltabildigini,
postprandial glikoz emilimini azaltabildigini, bazi1 enflamasyon belirte¢lerini
azalttigim1 ve omega-3 yag asitleri, ALA ve eikosapentaenoik asidin serum
seviyelerini ylikseltebildigini gostermistir. Son zamanlarda yapilan arastirmalarda
kalp damar hastaliklar1 konusunda dikkat cekici bir yeri olan keten tohumu,

fitoostrojen ve lignan bakimindan bilinen en zengin kaynaktir (Bloedon ve
Szapary, 2004).
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ALA, bireylerde beyin ve retinanimn ilk gelisimleri i¢in elzem olarak kabul
edilmektedir. ALA’dan tiireyen DHA beyin gelisimi ve gorsel fonksiyonlar i¢in
elzem iken linoleik asitten (LA) dan tiireyen arasidonik asit (AA) ise neonatal

biiyiime ve ovulasyon i¢in esansiyel bir yag asididir (Wiesenfeld vd., 2003).

Keten tohumu igerdigi yag asitleri (omega 3-6-9) nedeniyle vicut
sicakliginin  korunmasi, sinir kiliflarinin yapilmasi (miyelin kilifi), viicuttaki
dokularin korunmasi ve enerji iiretimi i¢in hayati onem tasiyan bir besindir

(Berner ve O’Donnel, 1998).

Yapilan bilimsel arastirmalar; omega-3 yag asidi kaynaklarmin tiiketiminin
koroner kalp hastaliklarindan 6lim riskini  biiyiikk Olciide  azalttigini
gostermektedir. Keten tohumu yagi, omega-3 serisi temel yag asitlerinden

ALA’nin en 6nemli kaynaklarindan birisidir (Ertek ve Karatan, 2004).

Omega-3 yag asitleri, insan viicudunda nabiz da dahil olmak iizere kan
basinci, viicudun bagisiklik sistemine tepkisi ve viicutta yaglarin yikilmasi gibi
cesitli diizeni fonksiyonlarini yerine getirir. Omega-3 yag asitlerinin eksikliginde
bireylerde yavas biliyiime, gormede zayiflik, 6grenme yeteneginde zayiflik, kol ve

bacaklarda uyusukluk hissi goriiliir (Korthals, 2002).

Keten tohumu igerdigi ALA ve fitokimyasallar sayesinde kardiyovaskiiler
hastaliklara karsi korunmaya ek olarak bununla ilgili kanser riskini de azaltma
ozelligine sahip zengin bir gida maddesidir. Keten tohumunun igerisinde bulunan
protein kaynaginin hastaligi onleme, sagligi koruma ve dejeneratif hastaliklara
kars1 caydiric1 bilesenlerin tedavi edici etkileri vardir ve bu etkilerin bilinerek
dogru bir sekilde belgelenmesi de ayn1 zamanda bu islevsel gida ile ilgili kullanim

potansiyelini artiracaktir (Oomah, 2001).

Keten tohumu proteini viicuttaki serum iirik asit miktarmnda da diislise sebep
olmakla birlikte, keten tohumu proteinleri gidalarin glisemik indekslerini
diistirmekte ve antifungal 6zellige sahip proteinler olduklari i¢in bazi gidalarda

kiif olusumunu engellemektedir (Borgmeyer vd, 1992; Oomah vd, 2006).
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Keten tohumu lifi serum kolesteroliinii diisiirmekte ve ayni zamanda
kandaki glikoz dizeyini artirmamaktadir. Keten tohumunun lifleri suda
¢oziinebildigi i¢in kandaki glikoz diizeyini sabit tutmaya yardimci olmaktadir.
Coziiniir lifler ince bagirsak igeriginin viskozitesini artirarak ve karbonhidratlarin
absorpsiyonu ile sindirimi geciktirerek glisemik indeksin de azalmasina yardimci
olmaktadir. Giinliik olarak 50 g keten tohumu alimmin bagirsak hareketlerini bir
haftada %30 oraninda artirdig1 belirlenmistir (Oomah ve Mazza, 1997; Klotzbach,
2001).

Keten tohumunun viicutta timor gelisimini ve mastitisi diistirlici etkisinin
oldugu yapilan calismalar ile bilinmektedir. Insanlarda bulunan meme tiimérii,
farelere aktarilarak bu farelere %10 keten tohumu uygulamasi gergeklestirilmis ve
sonucunda timor gelisimi ve mastisit azalimi gozlenmistir (Dabrosin vd, 2002; de

Lemos ve O’brien, 2004).

Keten tohumu yagi; kadinlarda menopoz ile ilgili olan semptomlara (sicak
basmasi, menopoz déneminde olusabilen mantar enfeksiyonlar1) ve regl donemi
semptomlarma (menstural kramplar veya adet 6ncesi sendromlar) iyi gelmektedir.
Icerisinde bulunan iltihap giderici ajanlar romatoid artrit, sedef, alerjiler ve
benzeri hastaliklarda iyilestirici giice sahiptirler. Keten tohumu yag1 ayni zamanda
kalp hastaliklarina kars1 koruyucu, yiiksek kolesterol Onleyici, trigliserid ve
tansiyonu diistiriicii etkiye sahiptir ve yetiskin bireylerin giinde 3 g keten tohumu
yag1 ile beslenmesi durumunda kandaki glikoz diizeyinin artmadigi
goriilmektedir. Ayni zamanda icerisinde yiiksek oranda ALA bulunmasi,
bebeklerde beyin gelisimi i¢in biiyiik 6nem tagimaktadir (Demirel ve Erdogan,
2004; Curran vd, 2002; Ganorkar ve Jain, 2013).

GoOkbulut (2009) calismasinda keten tohumu bitkisinin, antioksidatif ve
antikarsinojen etkilerinin arastirilmasini amaclamistir. Calismada agirliklar:
ortalama 20 g olan 8 haftalik 60 adet disi fareyi besinlerine keten tohumu
ekleyerek beslemistir. Caligma sonuglarina gore keten tohumu bitkisinin oksidatif

stresi baskilayici rol oynayabilecegi ortaya konmustur.
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GOrmez (2018) keten tohumu yagmin kirik iyilesmesi siirecine etkilerini
belirlemeyi amagladig1 ¢alismasinda kirik iyilesmesinde keten tohumu yaginin

antioksidan etki gostermekte oldugu sonucuna erigmistir.
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IKINCi BOLUM

2. LITERATUR OZETIi

2.1 Tavukgégsii Tathsr ile lgili Yapilan Calismalar

Ayok (2002) Bursa’da tiiketime sunulan siitlag, kazandibi, keskiil ve
tavukgogsii tathlarmin mikrobiyolojik ve kimyasal 6zelliklerini arastrmis olup
tathilar1 kuru madde, kiil, toplam seker orani, sakkaroz, siit yagi igerigi ve protein
yonlerinden incelemistir. 15 tavukgdgsii numunesinden sadece 6 adedinde bakteri
oldugunu saptamustir. Bu bulgular incelendiginde, siitlii tathilarn kimyasal
bilesimlerinde ve mikrobiyolojik ozelliklerinde temel hammadde olan sutiin
bilesiminin, hijyen niteliklerinin, tiretim kosullarmin etkili oldugu goriilmiistiir.
Calisma sonucunda siit yag1 oranlar1 en yiiksek %3.60, en diisiik %1.40, ortalama
%2.60 seviyesinde; toplam seker oranlar1 ise en yiiksek %27.90, en diisiik
%15.16, ortalama %21.00 olarak bulunmustur. Protein oranlarma bakildiginda ise
protein orani en yiiksek %4.45, en diisik %2.95, ortalama %3.5 olarak analiz

edilmistir.

Ekemen (2002) Ankara Garnizonundaki birliklerde tiketilen sitlac,
kazandibi, tavukgogsii, keskiil, supangle ve muhallebi gibi siitlii tathilarin
mikrobiyolojik Ozeliklerini 6 ay siiren bir ¢alismayla incelemis ve tatlilarin
mevcut mikrobiyolojik 6zelliklerinin Tiirk Gida Kodeksinde yer alan kriterlere

uygun oldugu sonucuna ulagmistir.

Ares vd. (2008) fonksiyonel bilesenlerin kaynagi1 hakkindaki bilgilerin siitlii
tatlilarda tiiketici tercihini etkileyip etkilemedigini arastrmuslardir.  Iki
fonksiyonel bilesen (antioksidanlar ve lif) kaynagi hakkindaki bilgilerin, siitlii
tathilar ¢ercevesinde, tiiketici algis1 iizerindeki etkisini arastirmak ve bu etkinin;
saglik ve hedonik (tatmin olma) 6zelliklerine yonelik tiiketici tutumlarina bagh
olup olmadigmi degerlendirmek amaci ile ilk olarak tiiketicilere fonksiyonel
bilesenler hakkinda bilgi verilmistir. Fiber veya antioksidanlarm kaynagi

hakkinda bilgi diizeyi arttikca; gidanin begenilme orani diigmiistiir. Bunun
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tiiketiciler fonksiyonel bilesenin kaynagini bildiginde, siit kavramindaki kaynagin
tadin1 hayal ettiklerini géz Oniinde bulundurmalar1 ile agiklanabilecegi ifade
edilmistir. Begenideki bu diisiis, tliketicilerin satin alma istekliliginde bir diisiise
yol agmis ve fonksiyonel gidalarin kabulii lizerine hedonik beklentilerin 6nemini
gostermistir. Bu dogrultuda tiiketicilerin sagliga ve gidalarin hedonik 6zelliklerine

farkli tutum sergileyebilecegi saptanmistir.

Sanlier vd. (2008) genclerin Tirk mutfagindaki geleneksel tath ve helvalari
tanima diizeylerini 6lgcmek amaciyla 270 6grenci arasinda bir anket caligmasi
gerceklestirmislerdir. Buna bagh olarak genglerin tavukgogsii tatlisin1 bilme
oranmin %78.2 oldugunu tespit etmislerdir. Genglerin %89.7 ile en ¢ok sutlag
tathisii bildiklerini belirtmislerdir. Calisma sonucunda genglerin geleneksel Tiirk

tatlilarmi ve helvalarini bilme oranlarinin yetersiz olduguna deginmislerdir.

Se¢im (2011) Konya’da tiikketime sunulan ve deneysel olarak tiiketilen sutli
tathlar1 (siitlag, kazandibi, keskiil, tavukgogsii, sufle, supangle, profiterol, giillac)
kimyasal ve mikrobiyolojik kaliteleri bakimindan incelemistir. Deneysel olarak
iiretilen siitli tathlarin piyasada yapilan siitli tathilardan daha fazla kiil oranina
sahip oldugunu, bunun sebebinin de keskiil ve tavukgdgsii tathlarinin yapiminda
kullanilan hammadde ¢esidi ve miktarlarinda olusabilecek farkliliklardan
kaynaklandigmi saptamustir. Yine ayni ¢alismada piyasada tretilen tatlilarin seker
diizeyleri arasinda en diisiik seker diizeyine tavukgdgsii tatlisinin sahip oldugunu
belirlemistir. Calisma sonucunda siitlii tatlilarin standart regete ve {iretim
kosullarinda iiretilmesi gerektigini, hijyenik ve uygun kosullarda depolanmasi
gerektigini, HACCP sistemine uygun diizeyde lretimlerin gerceklesmesini ve
personelin hijyenik bilingle ¢alismasini 6nermistir. Piyasada Uretilen tavukgogsii
numunelerindeki kuru madde oranm %38.83 olarak tespit edilirken, piyasada
iiretilen tavukgogsii orneklerindeki kiil orani ise %0.35 olarak tespit edilmistir.
Orneklerdeki seker oran1 %2.60, pH oran1 6.66, viskozite orani ise 22.70 Pa/sn
olarak belirlenmistir.

Cadire1 vd. (2013) siitlii tathilarda Bacillus cereus bakterisinin varhigmi PCR
teknigiyle belirlemeyi amaclayan bir c¢aligma yapmuslardir. Calismada
kullandiklar1 tath o6rneklerini Samsun’da bulunan 16 kiigliik pastaneden temin

ederek soguk kaplarda muhafaza edip laboratuvarda 1-2 saat icerisinde analiz
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etmislerdir. Calismada 25 keskiil, 12 tavukgdgsii, 12 kazandibi, 30 supangle, 4
profiterol ve 17 siitlag olmak tiizere toplamda 100 adet tath Ornegini analiz
etmislerdir. Bunun sonucunda incelenen 6rneklerden 3'i tavukgogsii (%25), 2'si
supangle (%6.6), 1'i keskiil (%4) ve 1’1 siitlag (%5.8) olmak iizere toplamda 7
ornek (%7.0) B. cereus varligi acisindan pozitif bulunmustur. B.cereus’un

sogutulmus gidalar i¢in bir giivenlik sorunu teskil ettiklerini belirtmislerdir.

Oksiiztepe vd. (2013) Elazig’da satisa sunulan siitlag, kazandibi, keskiil,
tavukgogsii ve supangle orneklerinin mikrobiyolojik kalitesini incelemis ve bu
orneklerde patojen bakteriye (Staphylococcus aureus, Salmonella ve Listeria)
rastlanilmamistir.  Siitlii tathlarm yliksek 1siya maruz kalan tathlar olmas:
nedeniyle tiretimdeki son asamalarinda yeterli hijyen saglanamayabilecegi i¢in;
hijyen indikatori olan Esherichia coli bakterisine ve hijyen indeksi olarak
onemini koruyan Enterobakterilere rastlanmistir. Calismadan bu tathlarin
hazirlanma asamalarinda personelin hijyen kurallarna Onem vermedigi
cikarilmistir. Tavukgogsii, keskiil gibi siitli tathlarin geleneksel yontem disinda
HACCP kurallarma uygun endiistriyel ortamlarda iiretiminin olmasi1 gerektigi

Onerilmistir.

Se¢im ve Ugar (2014) Konya’da tiiketime sunulan 80 adet siitli tatliyr pH,
viskozite, kuru madde, kiil, seker ve yag yoniinden inceleyerek tatlilarin kimyasal
Ozelliklerinin farklilik gosterdigini tespit etmistir. Pazarlarda bulunan tathilarin
deney tatlilarina gore yag degerlerinin daha yiliksek oldugunu, kiil miktarmin ise
diisiik oldugunu tespit etmistir. Elde edilen sonuglarin farklilik gdstermesinin
sebebinin bu siitlii tathilarin standardize edilmis regetelerinin olmamast oldugunu

belirtmistir.

Sanlier vd. (2016) yiyecek-igcecek hizmetleri bdlimunde okuyan
ogrencilerin aldiklar1 mesleki egitimin besin tercihleri ve beslenme bilgi diizeyleri
iizerine etkisini arastirdiklar1 bir ¢alismada mutfak egitimi derslerinin 6grencilerin
besin tercihleri iizerine etkisini 2368 6grenci ile incelemislerdir. Mutfak bilgisi
egitimi alan 17 6grenci, mutfak bilgisi egitimi almayan 9 6grenci olmak iizere
toplamda 26 6grencinin geleneksel Tiirk tatlist olan tavukgdgsii tatlismi tercih

ettiklerini belirtmistir. Caligmada 428 Ogrenci yas pasta tiikettigini belirtmistir.
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Besin tercihleri ve beslenme diizeyleri ile ilgili programlarm ilk ve ortadgretim
kademelerindeki tiim 6grenciler i¢cin zorunlu tutularak, saglikli beslenme ve

obezite gibi sorunlarin 6niine gecilebilecegini vurgulamiglardir.

Abdikoglu vd. (2018) Tekirdag ilindeki tiketicilerin tath tiiketim
egilimlerini belirlemek igin gerceklestirdikleri calismada 166 kisiye birebir anket
uygulayarak geleneksel tathilarla ilgili tutumlarimmi Olgmiislerdir. Calismada
tiiketicilere giillag, siitlag, zerde, tavukgogsii, baklava, hosmerim gibi geleneksel
Tiirk tathlar ile ilgili sorular sorulmustur. Tiiketicilerin yaklasik %281 supangleyi
hazir paket veya hazir malzeme olarak aldiklarini, %12.6°s1 ise tavukgogsiinii
hazir paket veya hazir malzeme olarak aldiklarini belirtmistir. Tiiketiciler hazir
paketli olarak en ¢ok supangleyi almakta, en diisik ise %7.94 ile asure ve
muhallebiyi almaktadir. Tiiketiciler %32.28 oraninda tavukgdgsiinii hazir tath
olarak alip tliiketmektedir. Caligma sonucunda tiiketiciler hazir ve paketli tatlilarin
lezzetini ¢ok begenmediklerini fakat hazirlamadaki kolayliklar1 sebebiyle satin

aldiklarmni1 belirtmistir.

Yildirim vd. (2018) Adana ve Mersin bolgesindeki yiyecek isletmelerinde
yoresel yemeklere yer verilmesiyle ilgili yiiriittiikleri bir ¢alismada Adana’da 14,
Mersin’de 8 adet isletme olmak lizere toplamda 22 adet isletmenin meniilerinde
tavukgogsiine yer verdigini tespit etmislerdir. Calisma Adana ve Mersin’de
bulunan 106’sar isletme olmak lizere 212 isletme arasinda gergeklestirilmistir.
Yoresel yemeklerin ¢ekiciligi ve gastronomi agisindan Onemi vurgulanarak
calismanin daha genis kapsamli yliriitiilmesinin bu konuya daha biiylik 151k

tutacagi belirtilmistir.

Cevik ve Ozpmar (2019) siitlii tath iiretimi yapan biiyiik bir isletmede 1SO
22000 gida giivenligi yonetim sistemini incelemislerdir. Firma siitlii tath olarak
kazandibi, fistikli muhallebi, meyveli muhallebi, tavukgogsii ve siitlag iiretimi
yapmaktadir. Calisma sonucunda, {iretim yapan firmanin gida giivenlik yonetim
sistemini uygulamaya calistig1 fakat tedarik, denetim ve egitimler konusunda

yasanan sikintilarin iyilestirilmesi gerektigi vurgulanmustir.
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2.2 Keten Tohumu ile Tlgili Yapilan Calismalar

Borlu (2009), lavas ekmegine farkli seviyelerde keten tohumu unu
ilavesinin hamur ve ekmek Ozellikleri U(zerine etkisini incelemis oldugu
calismasinda, keten tohumu unu ve ¢imlenmis keten tohumu unu kullanmustir.
Calisma omega 3, omega 6 ve lignan acisindan zenginlestirilmis lavas ekmegi
elde etmek i¢in yapilmistir. Calismadan elde edilen sonucglara gore kontrol
grubuna ait lavas ekmeklerindeki kuru madde miktart %68.20 olarak tespit
edilirken en yiliksek kuru madde orani1 %5 ¢imlenmis keten tohumu ile iretilen
lavas ekmeklerinde %72.57 olarak tespit edilmistir. Keten tohumu ilave edilen
lavaglardaki L*, a* ve b* degerleri tiiketici tarafindan yilksek dizeyde
bulundugundan begenilmemistir. Keten tohumu ilavesinin, hamurun esnekligini
azaltmis oldugu tespit edilmistir. Hamurlara keten tohumu unu ilave edilmesi,
omega 3 ve omega 6 degerlerini 6nemli diizeyde etkileyerek en yiiksek omega 3
dizeyi 7128,6 ug/g olarak %10 ¢imlenmis keten tohumu unlu lavasta tespit
edilmistir. Ayrica %10 keten tohumu ilavesinin lavaslardaki lignan seviyesini iki

katma ¢ikardigi tespit edilmistir.

Ucgiincii (2009), findik ezmesine keten tohumu ilave ettigi calismasinda %5,
%10 ve %15 oraninda keten tohumu kullanmis ve 3 ay siire ile depolayarak
incelemistir. Calisma sonucunda 3. ay sonunda orneklerdeki L*, a* ve b*
degerlerinde degisim oldugunu tespit etmistir. Keten tohumu ilavesi arttik¢a
findik ezmelerinin siiriilebilirlik 6zelliginde azalma meydana gelirken, taneli yap1
ve yapiskanlik Ozelliklerinde artis oldugu goézlemlenmistir. Ayrica 6rneklerde
meydana gelen aci tat, duyusal analiz puanlarinda da diisiise neden olmustur.
Keten tohumu ilavesi arttikca ezmelerin serbest yag asidi oranlarinda da artis
meydana geldigi belirlenmistir. Saglik icin yararlar1 goz Oniine almmarak %35
oraninda keten tohumu ilavesinin ezmenin fiziksel ve duyusal o6zellikleri

bakimindan ideal miktar oldugu tespit edilmistir.

Ahmed vd. (2010), ¢aligmasinda tava ekmegi, pizza ve tahin gibi {iriinlere
keten tohumu ilavesi gerceklestirmistir. Duyusal analiz bakimindan ii¢ iiriiniin de
kabul edilebilir diizeyde oldugu tespit edilmistir. Ayrica bugday ununa keten

tohumu ilavesinin protein icerigini, yagi, lifi ve kiili %15 oraninda artirdig:
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belirlenmistir. Ekmek ve pizzada keten tohumu ilavesiyle karbonhidrat igeriginin
de azaldig1 gozlemlenmistir. Tahine %50 keten tohumu ilavesiyle karbonhidrat
icerigi artarken yag oraninin azaldig1 gozlemlenmistir. Bu iirlinler siganlarin diyet
listesine eklenmis ve keten tohumu firiinleri iceren diyetlerle beslenen siganlarin
yem verimlilik oraninin, keten tohumu icermeyen diyetlerle beslenen siganlardan
daha yiiksek oldugu saptanmistir. Keten tohumu iceren diyetlerin, keten tohumu
icermeyen diyetlere kiyasla serum toplam kolesterol konsantrasyonunun azaldigi

gbzlemlenmistir.

Toksoz (2010), yaptig1 caligmasinda set tipi yogurtlara keten tohumu protein
konstantresi eklemistir. Keten tohumu protein konsantresinin yogurtlarda bakteri
gelisimine neden olmadig tespit edilmistir. Keten tohumu protein konsantresiyle
hazirlanan yogurtlar, daha ac1 bir lezzete sahip oldugundan daha diisiik duyusal
degerlendirme puani almistir. Keten tohumu protein konsantresiyle yogurtlarin
viskozite, sertlik degerlerinde ve protein miktarinda onemli bir artis oldugu

belirlenmistir.

Aytag (2017) calismasinda nisasta ile hazirlanan siitlii tathlara (muhallebi)
ve un ile hazirlanan siitlii tathlara (tavukgogsii) stevia ve akgaagac surubu ilave
etmistir. 7 giin boyunca en yiliksek kuru madde igerigi sakkaroz ile tatlandirilan
tavukgogsii 6rneginde, en diisiik kuru madde ise ak¢aagag¢ surubu ile tatlandirilan
tavukgogsii 6rneginde belirlenmistir. Siitlii tathilarda stevia ve nisasta kullaniminin

tathlarin L degerinde artisa sebep oldugu gézlenmistir.

Yuksel vd. (2018), ev eristelerini keten tohumu ile zenginlestirerek
fizikokimyasal, pisme ve duyusal analizlerini gergeklestirmistir. Keten tohumu
ilave edilen eristelerde nem oraninda azalma goriildiigi tespit edilmistir. Keten
tohumu ilavesiyle eriste drneklerindeki a-linolenik asit miktarmm %50 civarinda
arttig1 belirtilmistir. Keten tohumu miktar1 arttikca 6rneklerdeki pisme siirelerinin
de azaldig1 belirtilmistir. Keten tohumu ilavesinin orneklerdeki duyusal analiz
puanlarini diistirdiigii belirtilmis ve %10 keten tohumu ilaveli eristelerin yeterli

bulundugu tespit edilmistir.
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Kilinggeker ve Kirpik (2019) yaptiklar: ¢alismada, tavuk koftelerine keten
tohumu unu ilave etmislerdir. Keten tohumu kullanimi ¢ig Orneklerdeki renk
degerlerini yliksek oranda etkilerken, tavuk kofteleri pistiginde renk degerlerinde
duyusal olarak bir hassasiyet belirtilmemistir. Kizartilmis olan koftelerde nem
tutma kapasitesi iizerine olumlu etkileri oldugu tespit edilmistir. Yag emilimini
azaltmak icin ve koku ile tat 6zelliklerini iyilestirebilmek i¢in diisiik oranlarda

keten tohumunun tavuk koéftelerine ilave edilebilecegi belirlenmistir.

Mousavi vd. (2019b), keten tohumu katkili probiyotik yogurt iiretimi i¢in
yapmis oldugu ¢alismasinda %0-4 g araliginda keten tohumu ilave ederek 28 giin
boyunda buzdolabinda sakladigi yogurtlar1 dokusal ve duyusal olarak analiz
etmistir. Calisma sonucunda yogurt 6rneklerine keten tohumu ilavesi ile Gretilen
probiyotik Grinlerde sertlik, yapiskanlik, ¢ignenebilirlik, viskozite degerlerinde
artis oldugu tespit edilmistir. Keten tohumu konsantrasyonunun arttirilmasiyla
numunelerin L* degeri azalirken, a* ve b* degerinde artis oldugu
gbzlemlenmistir. Tat ve agiz hissi, goriinim ve genel kabul edilebilirlik gibi
duyusal puanlar, yiksek diizeyde keten tohumu iceren 6rneklerde daha diisiik
olarak tespit edilmis ve c¢alisma sonucunda %2.63 keten tohumu ilavesinin

fonksiyonel bir yogurt iiretimi i¢in kullanilabilecegi tespit edilmistir.

Marand vd. (2020), keten tohumu tozu ile zenginlestirilmis yogurt drnekleri
ireterek fonksiyonel bir gida olusturmuslardir. Keten tohumu tozu ilavesi ile
yogurtlarm pH, asitlik, su tutma kapasitesi ve viskozitesinin énemli dl¢tide artmis
oldugu gozlemlenmistir. Keten tohumu miktar1 arttik¢a yogurtlarm ©L*
degerlerinde de azalma oldugunu gozlemlemistir. Kontrol grubu yogurt en yiiksek
a* degerine sahip iken kullanilan keten tohumu miktar1 arttikca yogurtlarda a*

degerinin de diisiis gdsterdigi, b* degerinin ise arttig1 tespit edilmistir.
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UCUNCU BOLUM
3. MATERYAL VE YONTEM

3.1 Materyal

Tavukgogsii iiretiminde kullanilan siit, piring unu, misir nisastasi, un, seker
ve keten tohumu yerel marketten temin edilmis, tavuk gogiis etleri ise yerel bir

gida firmasmdan temin edilmistir.

3.2 YoOntem
3.2.1. Deneme dizeni

Calisma dort farkli tavukgdgsii olmak {izere (kontrol grubu ile 50, 75 ve
100°er g keten tohumu miisilaji ilave edilmis tavukgdgsii), ti¢ farkli depolama
zamani (1., 3. ve 5. giin) ve iki tekerriirlii olarak yiiriitiilmiistiir. Tablo 3.1’de
tavukgogsii iiretiminde kullanilan 6rnek kodlar1 ve uygulanan prosediirler

verilmistir.

Tablo 3-1: Tavukgdgsii Uretiminde Kullanilan Ornek Kodlar1 ve Uygulanan
Prosedr

Ornek kodu Uygulanan prosedir

Kontrol grubu (piring unu, misir nisastast ve un ile kivam

KO

verilen tavukgdgsii tatlist)
K50 50 g keten tohumu miisilaj1 ile kivam verilen tavukgogsii tatlis:
K75 75 g keten tohumu miisilaj1 ile kivam verilen tavukgdgsii tatlis
K100 100 g keten tohumu miisilaji ile kivam verilen tavukgdgsii

tatlisi
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3.2.1 Tavukgogsii Uretim parametreleri

Uretimde kullanilacak musir nisastasi, piring unu, un, seker ve tavuk
miktarlarmi belirlemek amaci ile denemeler yapilmistir. Literatlrde yer alan
Klasik tavukgogsii regeteleri dikkate alinarak, baglayicilarin optimum pisme
parametreleri belirlenmistir. Yapilan denemelerde 1 L yarim yagl siit igin 50 g
piring unu, 25 g musir nisastast ve 25 g un baglayicilar1 kullanilarak kontrol grubu

tavukgogsii ornekleri tiretilmistir.

Keten tohumu miisilajmin piring unu, misir nisastasi Ve un yerine ikame bir
irlin olarak kullanilmasiyla gergeklestirilen fonksiyonel tavukgogsii tathilarinda
50 g, 75g, 100g keten tohumu miisilaji kullanilmistir. Keten tohumunu misilaj
haline getirilebilmek i¢in 15 dk suda bekletme islemine tabii tutulup 10 dk 1s1l
islem uygulanmistir. 50 g’dan az keten tohumu miisilaj1 kullanimi istenen kivami
saglamamistir. Keten tohumu miisilajmnin ilave miktar1 arttikga son {iriinde
hissedilen tatlilikta artis ve renkte esmerlesme ortaya ¢ikmistir. 100 g’1n iizerinde
keten tohumu miisilaji kullanimi renkte istenmeyen esmerlesmeye neden

olmustur.

Yapilan denemeler sonucunda tavukgogsii tatlilar1 i¢in optimum iiretim
parametreleri belirlenmis olup Sekil 3.1°de sunulmustur. Sekil 3.1°de bulunan akis

semasina bagli kaliarak ana tiretimler gerceklestirilmistir.

Tavuk go6giis etinin haglanmasi (1 L siit igin 150 g; 45 dk)
Tavuk gbgiis etinin tiftiklenerek soguk su igerisinde bekletilmesi ve
blender ile parcalama
Keten tohumunun gramajinin 3 kat1 kadar su ile 15 dk bekletilmesi ve
ardindan kaynatilmasi (10 dk)

U

Kaynatilan keten tohumunun siiziilerek siiziintiiniin sogutulmasi (miisilaj eldesi)
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Pastorize siite keten tohumu miisilaj1 (50-75-100 g musilaj) /

Kontrol grubu i¢in 50 g piring unu, 25 g misir nisastast ve 25 g un ilavesi

4

Karigima 1s1 uygulamasi (30 dk)

-

Seker ilavesi ve kaynatma (1 L siit icin 100 g; 30 dk)

-

Tavuk gbgiis etinin karigima ilave edilmesi, blender ile parcalama ve

kaynatma (1 L st icin 150 g; 30 dk)

-

Oda sicakliginda sogutma

+4°C de

o

epolama

Sekil 3-1: Tavukgogsii Uretim Parametreleri

3.2.1.1 Kontrol grubu tavukgogsii iiretimi

1 L sut uygun ebatlardaki bir tencereye alinmis ve igerisine 50 g piring unu,
25 g musir nisastasi, 25 g un ilave edilerek 10 dk 1sil isleme tabii tutulduktan sonra
icerisine 100 g scker ilave edilerek 10 dk daha 1sil islem uygulanmistir.
Sonrasinda igerisine tiftiklenmis ve blender ile parcalanmis tavuk gogiis etleri
ilave edilerek karigim ¢irpict yardimiyla ezilerek devamli halde 10 dk
karigtirilmigtir.  Karisim  topaklanma olmamasi i¢in  senkronik  olarak
karigtirilmigtir. Karigim bir miiddet sogutulduktan sonra analiz kaplarina alinarak
+4°C de muhafaza edilmistir (Fotograf 3.1).
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Fotograf 3:1: Fizikokimyasal ve duyusal analizler i¢in hazirlanmis tavukgdgsii
ornekleri

3.2.1.2 Keten tohumu miisilaji ilavesi ile tavukgo6gsii iiretimi

100 g keten tohumu, agirligmin 3 kati1 kadar (300 g) su icerisinde 15 dk
bekletilmistir. Bekletilme sonrasinda 10 dk 1s1l igleme tabii tutulan keten tohumu,
metal bir siizge¢ yardimiyla kabuklu posa kismmdan ayrilmistir ve keten tohumu
miisilaji elde edilmistir (Fotograf 3.2, 3.3). Elde edilen miisilajdan ayr1 ayr1 50 g,
75 g ve 100 g almarak soguk haldeki 1 L sit icerisine eklenerek 30 dk kaynatilmis
ve ardindan igerisine 100 g seker ilave edilerek tekrar 30 dk daha kaynatilmistir
(Fotograf 3.4). Kaynatma islemi sonrasinda igerisine 1 L st i¢in 150 g olmak
uzere tiftiklenmis, blender ile 5 dk pargalanmis tavuk gogiis etleri ilave edilmistir.
Tavuk etleri ile birlikte 30 dk daha kaynayan karisim tekrar blender ile
parcalanmistir. Tiim bu islemler esnasinda karigim siirekli olarak karistirilmistir.
Karisim bir miiddet sogutulduktan sonra analiz kaplarma alinarak +4°C de

muhafaza edilmistir (Fotograf 3.5).
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Fotograf 3:3: Keten Tohumundan Elde Edilen Musilaj
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Fotograf 3:5 : Fizikokimyasal ve Duyusal Analizler I¢in Hazirlanns
Tavukgdgsii Ornekleri

3.2.2 Uygulanan Analizler

3.2.2.1 Kuru Madde Oraninin Belirlenmesi

Kuru madde analizi, gidada bulunan suyun uzaklastirilmasma yonelik
prensibe dayanan bir analizdir. Analizde kullanilacak olan kurutma kaplari
100°C’de etiivde 1 saat tutulup ardindan desikatore koyularak sogutulmustur.
Daras1 alimman muayene kaplarma muayene i¢in Orneklerden 2-3 g araliginda
numune eklenerek ince bir tabaka halinde yayilmigtir. 100°C’de 2 saat kurutulan
ornekler, kurutulduktan sonra tekrar desikatorde bekletilerek sabit agirliga
erismesi i¢in sogutulmustur ve kuru madde orani hesaplanmistir (Omurtag, 1973;

AOAC, 1990; Metin, 2012).
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3.2.2.2 Toplam Mineral Madde (Kul) Tayini

Mineral madde (kul) analizi, analiz edilecek olan gidanin organik
bilesenlerinin yakilarak yapisindaki inorganik bilesenlerin (kullerin) kalmasi ile
gergeklestirilen bir analizdir. Gidanmn yakilmasi i¢in kiil firmina koyulacak olan
porselen krozeler 130°C’de etiivde 30 dk tutulduktan sonra desikatorde
bekletilmistir. Numunelerden yaklagik 5’er g ornek tartilarak 105°C’de etiivde 2
saat tutulmustur. Sonrasinda Ornekler kiil firinma alinmis, firinin derecesi
kademeli olarak 550°C’ye kadar ¢ikarilmis ve Ornekler beyaz-gri renk elde
edilene kadar kiil firminda yakilmistir. Firmmda yakilan Ornekler desikatérde
sogutularak kiil miktarlar1 asagidaki denkleme gore % olarak hesaplanmistir

(Metin, 2012: 370).

Kiil igerigi (%) = saptanan kiil miktar1/ 6rnek miktar1 x100

3.2.2.3 Protein Tayini

Protein tayini icin Kjeldahl metodu kullanilmistir. Destilasyon tipleri
tartilarak darasi alindiktan sonra tiiplere 5’er g 6rnek tartilarak icerisine 2’ser adet
keltek tableti eklenmistir. Sonrasinda tiiplerin igerisine 13 mL saf H2SO. ilave
edilmistir. TUpler kademeli olarak 430°C’ye kadar ulasan 1sida yakilmistir. Oda
sicakhigina ulasan destilasyon tiipleri destilasyon (nitesinin sol tarafina
yerlestirilmis, 250 mL’lik erlene 25 mL borik asit konularak destilasyon
Unitesinin sag tarafina yerlestirilmistir. Her bir tip i¢in 50 mL saf su ve 50 mL
%40’k NaOH eklenerek destilasyon (VelpScientifica, UDK-139, Italy)
yapilmigtir. Destilat 0.1 N HCI kullanilarak gri-leylak renk elde edilene kadar titre
edilmistir. Bulunan azot oran1 6.38 faktorl ile carpilarak orneklerdeki toplam
protein hesaplanmistir. Toplam azot miktar1 asagida belirtilen formiil ile
hesaplanmistir (Balkan, 1978; Metin, 2012: 244)

Azot (%) = (V1-V2) x N x 0,014 x F / G x100

V1: Titrasyonda kullanilan HCI miktar1 (mL)
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V2: Sahit igin harcanan HCI miktar1 (mL)
F: HCI ¢ozeltisinin faktori

G: Titrasyona alinan 6rnek miktari (g)

3.2.2.4 Su Tutma Kapasitesinin Belirlenmesi

Orneklerin su tutma kapasitesini belirlemek icin Granato vd. (2010)’nin
belirttigi yontemden yararlanilarak 10’ar g Ornek tartilmig ve 20°C’de, 5000
rpm’de 40 dk siire ile santrifij (Sigma, 2-16K, Germany) edilmistir. Santriflyj
islemi gergeklestirildikten sonra 6rneklerde olusan serum uzaklastirilmis ve kalan
ornek kiitlesi agagidaki formiile gére hesaplanmistir:

Su baglama kapasitesi = (Ws/Wi;) x 100

W;: Pelte agirlhigi (g)

Wi: Numune agirligi (g)

3.2.2.5 Ph Analizi

50 mL’lik behere 25 mL tampon ¢ozelti konulduktan sonra pH metrenin
probu bu ¢ozeltiye daldirilarak standardize edilmistir (Hanna Instruments HI
83141, Italy). Problar saf su ile temizlendikten sonra kurutulmus ve oda
sicakhigina getirilen drneklere daldirilarak pH analizi gerceklestirilmistir. Her bir
ornek i¢in aym islem gerceklestirilerek tUm o6rneklerin pH analizi yapilmistir

(Emirmustafaoglu ve Coskun 2017: 645).

3.2.2.6 Viskozite Tayini

Sicakligt  10£2°C’ye getirilen ornekler viskozimetre cihazi (AND
Viscometer SV-10, Japan) ile analiz edilmistir. 60 sn boyunca 15 sn araliklarla

gerceklestirilen 6rnek kayitlarmin ortalamast alimmastir.
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3.2.2.7 Renk Analizi

Renk analizi igin renk tayin cihazi (Konica Minolta, CR400, Japan)
kullanilmustir. iki paralelli olarak analiz edilen 6rneklerin L* (aydmlik derecesi —
(0) siyah - (100) beyaz), a* (kirmiz1 veya yesillik degeri) ve b* (sar1 veya mavilik

degeri) degerleri dlgllerek belirlenmistir (Francis, 1998).

3.2.2.8 Tekstlur Analizi

Orneklerin tekstiirel analizleri, tekstiir analiz cihazi (Stable Microsystems,
Surrey, UK) ile gergeklestirilmistir. Numuneler 6lgiim igin tekstiir cihazina
koyularak ' in¢ capinda silindir prob 1 mp/s hizinda 12 mm daldirilmis ve
baslangi¢ noktasina déndiiriilmiistiir. Orneklerin i¢ yapiskanlik degeri, sikistirma
esnasinda Orneklerde olusan negatif kuvvet alam olarak kaydedilmistir.
Orneklerin sikilik degeri ise sikistirma esnasinda Orneklerde olusan Kuvvet

zirvesinin yiiksekligi olarak kaydedilmistir (Arltoft vd., 2008: 662).

3.2.2.9 Duyusal Analizler

Literaturde yer alan formlar (Kadagan, 2015; Koylii, 2019; Yesilyurt, 2020)
birlestirilerek Ek-1’de yer alan form olusturulmus ve tavukgodgsii tatlilarinin
duyusal analizleri icin bu formdan yararlanilmistir. Orneklerin duyusal analizleri
depolamanin 1., 3. ve 5. giinlerinde Bolu Abant izzet Baysal Universitesi Gida
Miihendisligi ile Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boliimii 6gretim elemanlarmin
ve yiiksek lisans ogrencilerinin dahil oldugu 8 kisilik panelist grubu ile

gerceklestirilmistir.

3.1.3.10 istatistiksel Analizler

Verilerin analizi istatistik paket programu ile gergeklestirilmistir. Yapilan
analizler sonucunda tavukgdgsii Orneklerindeki farkliliklarin istatiksel agidan

anlamlandirilmasi adina; normal dagilim gosteren gruplar igcin ANOVA testi,
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normal dagilim gostermeyen gruplar i¢in “Kruskal-Wallis” testi uygulanmustir.
Orneklerin gruplar arasindaki farkliliklar1 ve depolama siiresindeki farkliliklar1
tespit edilmisti. ANOVA ile tespit edilen farkliliklarda, grup farkliliklarmi
belirlemek adina, ana kutle varyanslarit ayni olan gruplara “Tukey”, farkli olan
gruplara ise “Tamhane’s T2” testleri uygulanmistir. Kruskal-Wallis testi
kullanilarak belirlenen farkliliklarda ise hangi grubun digerinden farkli oldugunu
belirlemek adma gruplara “Mann Whitney U” testi uygulanmustir (Ozdamar,
2009).
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DORDUNCU BOLUM

4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1 Toplam Kuru Madde Miktari

Kontrol grubu olarak uretilen ve keten tohumu ile Gretilen (50 g, 75 g ve
100 g keten tohumu miisilaji ile) tavukgdgsii 6rneklerine ait kuru madde degerleri

Tablo 4-1°de verilmistir.

Tablo 4-1: Tavukgogsii 6rneklerine ait kuru madde degerleri (%)

Tavukgogsii Gruplar
(X+SD)
Depolama
zamani KO K50 K75 K100 N=8
(Gun)
1 26.49+0.512%% 43.22+2.400°% 41.89+1.731PX 42,2542 722X 38.46+7.384%
3 26.54+0.426%¢ 43.19+2.890 42.33+1.558P 42.25+2.890°% 38.58+7.451%
5 26.73+0.182% 43.06+2.324% 42.26+1.681°% 43.67+1.971°X 38.93+7.456%
N=6 26.59+0.3772 43.15+2.308° 42.16+1.513° 42.72+2.418°

Ayni satirda farkli harflerle (a, b, ) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
Ay siitunda farkls harflerle (X, Y, Z) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
X: Ortalama  SD: Standart Sapma

Orneklere ait ortalama degerler arasinda en yiiksek deger 50 g keten tohumu
miisilaji ile tiretilen tavukgogsiine ait (%43.15) olarak bulunmustur En diisiik
ortalama kuru madde degeri, kontrol grubu tavukgdgsiine ait (%26.59) olarak
tespit edilmistir. Tavukgdgsii ornekleri incelendiginde keten tohumu misilaji ile
tretilen tavukgogsii  Orneklerindeki kuru madde orani, kontrol grubu

tavukgogsiine oranla daha yiiksek bulunmustur (p<0.05).
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Farkli oranlarda keten tohumu miisilaji  kullanilarak {iretilen
tavukgogiislerinin  kurumadde degerleri arasindaki fark istatistiksel agidan

onemsiz bulunmustur (p>0.05).

Tavukgogsii orneklerinde depolama siiresince kuru madde miktarlarinda

meydana gelen degisim istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

Borlu (2009), lavas ekmegine farkli seviyelerde keten tohumu unu
katkilanmasmm hamur ve c¢kmek Ozellikleri Uzerine etkisini inceledigi
calismasinda, keten tohumu unu ve ¢imlenmis keten tohumu ununun %5 ve %10
u olmak tizere bes farkli oranda keten tohumu kullanmistir. Calismadan elde
edilen sonuglara gore kontrol grubuna ait lavas ekmeklerindeki kuru madde
miktar1 %68.20, %5 keten tohumu unu ile Uretilen lavas ekmeklerindeki kuru
madde orant %70.24, %10 keten tohumu unu ile Uretilen lavas ekmeklerindeki
kuru madde orami %68.17, %5 c¢imlenmis keten tohumu ile Uretilen lavas
ekmeklerindeki kuru madde orami %72.57, %10 c¢imlenmis keten tohumu ile
uretilen lavas ekmeklerindeki kuru madde oran1 %68.06 olarak tespit edilmistir.
Bu sonucglara gore lavas ekmeklerindeki kuru madde oranlarindaki degisimler

istatistiki agidan dnemli bulunmamuistir.

Toksoz (2010), yaptig1 calismada keten tohumu protein konsantresi ilave
ettigi yogurtlarin kurumadde oranlarmi depolamanm 30. ginunde kontrol
grubunda %14.83 , 1s1l islem 6ncesi %0.25 keten tohumu protein konsantresi
iceren Ornekte %14.83 , 1s1l islem dncesi %0.50 keten tohumu protein konsantresi
iceren ornekte %14.75 , 1s1l islem sonras1 %0.25 keten tohumu protein konsantresi
iceren ornekte %14.82 , 1s1l islem sonras1 %0.50 keten tohumu protein konsantresi
iceren drnekte %14.77 bulmustur. Analizi depolamanm 1., 15. ve 30. ginlerinde
gerceklestiren Tokséz (2010), depolama siiresince yogurt Orneklerinin kuru

madde oranlarinda 6nemli bir degisiklik tespit etmemistir.
Yapilan bu caligmalardan hareketle mevcut kuru madde miktar1 keten

tohumu kullanimi ile artis gdsterirken, keten tohumu miktarmimn belirli seviyenin

tistiine ¢ikarilmasi kuru madde miktarlarinda artisa sebep olmamustir.
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4.2 Toplam Mineral Madde (Kiil) Miktari

Tablo 4.2°de farkli oranlarda keten tohumu miisilaji kullanilarak kivam

verilen tatvukg6gsii tatlilarinin mineral madde degerleri verilmistir.

Tablo 4-2: Tavukgdgsii Orneklerine Ait Mineral Madde (Kiil) Degerleri (%)

Tavukgogsii Gruplan
(X+SD)
Depolama
zamani KO K50 K75 K100 N=8
(Gin)
1 0.63+0.006%% 1.40+0.107°% 1.36+0.052°% 1.39+0.105°% 1.20+0.343%
3 0.64+0.010%% 1.42+0.081°X 1.39+0.064°% 1.40+0.122°%X 1.21+0.349%
5 0.63+0.016%% 1.41+0.067°X 1.39+0.078°% 1.44+0.078°% 1.22+0.358%
N=6 0.63+0.0112 1.41+0.079° 1.38+0.060° 1.41+0.096°

Ayni satirda farkls harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
Aynu siitunda farkli harflerle (X, Y, Z) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
X: Ortalama  SD: Standart Sapma

Keten tohumu miisilaji ile {retilen Orneklere ait mineral degerleri
incelendiginde en yiiksek mineral madde degeri depolamanin 5. giininde 100 g
keten tohumu miisilaji ile tretilen tavukgdgsiine ait olarak tespit edilmistir
(%1.44). Tavukgogsii 6rneklerine ait ortalama degerlere bakildiginda ise en diisiik
mineral madde degeri kontrol grubu tavukgdgsiine ait (%0.63), en yiksek mineral
madde degerleri ise 50 g ve 100 g miisilajli tavukgogsiinde (%1.41) tespit
edilmistir. Benzer sonu¢ kurumadde degerlerinde de tespit edilmisti. Keten
tohumu miisilajli 6rneklerin mineral madde degerlerinin kontrol grubu 6rneklerine
gOre daha yiksek tespit edilmesinin nedeni, keten tohumunun zengin mineral

iceriginden kaynaklanmaktadir.
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Analiz sonucunda keten tohumu misilaji ile iretilen tavukgogsii
orneklerindeki mineral madde orani kontrol grubu tavukgdgsiine oranla daha

yiiksek bulunmustur (p<0.05).

Keten tohumu kullanim oraninin artirilmast tavukgdgsii Orneklerinin
mineral madde degerlerinde 6nemli bir degisime neden olmamistir (p>0.05). Elde

edilen sonu¢ kurumadde sonuglari ile tutarlidir (Tablo 4.1).

Depolama ile tavukgdgsii 6rneklerinin mineral madde degerlerinde meydana

gelen degisim istatistiksel olarak 6nemsizdir (p>0.05).

Borlu (2009), keten tohumu ile ilgili yapmis oldugu c¢alismasinda, kontrol
grubu lavas ekmeklerindeki kiil oranin1 %0.90, %5 keten tohumu unu ilave ettigi
lavaglardaki kiil oranin1 %1.07, %10 keten tohumu unu ilave ettigi lavaslardaki
kil oranim1 %1.59 olarak tespit edilmistir. Yapilan c¢alismaya gore lavas

ekmeklerindeki kiil oran1 p<0.05 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Yiksel vd. (2018) keten tohumu ile zenginlestirilmis eristelerin
fizikokimyasal, duyusal, pisme 06zellikleri ve yag asidi kompozisyonunun
belirlenmesi ile ilgili yaptig1 ¢calismasida %0 (1. 6rnek), %10 (2. 6rnek) , %15 (3.
ornek) ve %20 (4. 6rnek) oraninda keten tohumu ile eristeler hazirlamistir. Keten
tohumu miktar1 arttikca Orneklerdeki kil degerlerinde de artis oldugu

g6zlemlenmistir.

4.3 Protein Miktari

Tavukgogsii Orneklerinde depolama ile olusan protein miktarlarindaki
degisimlere bakildiginda en diisiik protein madde miktar1 3. depolama guninde
kontrol grubu 6rnege (%6.14), en yliksek protein madde miktar1 ise depolamanin
5. gunlnde 100 g misilajli tavukgdgsii ornegine (%12.28) aittir (Tablo 4.3).
Ornekler ortalama bazinda incelendiginde en diisiik protein madde miktari kontrol
grubu tavukgdgsiine (%6.40), en yliksek protein madde miktari ise 50 g miisilajh
tavukgogsiine (%12.01) ait olarak tespit edilmistir.
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Tablo 4-3: Tavukgogsii 6rneklerine ait protein degerleri (%)

Tavukgogsii Gruplan
(X+SD)
Depolama
zamani KO K50 K75 K100 N=8
(Gin)
1 6.79+0.5818 11.93+0.655° 10.56+1.740%% 10.94+0.852°% 10.06+2.227%
3 6.14+0.226%% 12.12+0.534¢ 11.11+0.329°% 12.19+0.625%¢ 10.39+2.605%
5 6.26+0.123%% 11.97+0.698"% 11.08+0.505"% 12.28+0.166"% 10.40+2.539%
N=6 6.40+£0.4452 12.01+0.579° 10.92+0.997° 11.80+0.849°

Ayni satirda farkli harflerle (a, b, ) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
Aynu stitunda farkli harflerle (X, Y, Z) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
X: Ortalama  SD: Standart Sapma

Keten tohumu miisilaji kullanilarak {iretilen tavukgogiislerinin kontrol
grubuna goére daha yiiksek protein igerigine sahip oldugu goriilmektedir (p<0.05).
Tavukgogsi iretiminde kullanilan keten tohumu ile misir unu, nisasta ve un
polimerlerinin sahip oldugu protein igeriklerinin birbirinden farkli olmasi, protein
miktarlarin1 etkilemistir. Keten tohumu, sahip oldugu yiiksek protein icerigi
nedeniyle miisilaj haline getirildiginde de protein degerlerinin artmasina neden

olmustur.

Tavukgogsii iiretiminde kivam verici olarak kullanilan keten tohumu
miisilaj1 miktar1 arttik¢a protein degeri artmamustir. Elde edilen sonu¢ kurumadde
ve mineral madde sonuglari ile tutarlidir (Tablo 4.1-4.2). Benzer sonug¢ Borlu
(2009) tarafindan bildirilmistir.

Orneklerde depolama siiresince protein miktarlarmda meydana gelen

degisim istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur (p>0.05).

Borlu (2009), keten tohumu ile ilgili yapmis oldugu ¢alismasinda, kontrol
grubu lavas ekmeklerindeki protein oranini %8.87, %5 keten tohumu unu ilave
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ettigi lavaslardaki protein oranmi %9.26, %10 keten tohumu unu ilave ettigi
lavaglardaki protein oranini %8.99 olarak tespit etmistir. Yapilan ¢alismaya gore

lavas ekmeklerindeki protein orani istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur.

Ahmed vd. (2010), calismasinda keten tohumu miktar1 arttikca ekmek, pizza
ve tahinin protein degerlerinde artis oldugunu gozlemlemistir. Keten tohumu ilave
edilmeyen Urinlerin protein miktar1 daha disiik iken keten tohumu ilavesiyle
protein degerleri artmistir. Ayni ifade, Toksdz (2010)’un yaptigi ¢aligmada da yer

almaktadir.

Yiksel vd. (2018) keten tohumu ile zenginlestirilmis eristelerin
fizikokimyasal, duyusal, pisme Ozellikleri ve yag asidi kompozisyonun
belirlenmesi ile ilgili yaptigi ¢alismasinda keten tohumu miktarmm artmasiyla

protein degerlerinin artis gosterdigini tespit etmistir.

4.4  Ph Degeri

Tablo 4.4’te verilen tavukgogiislerine ait ortalama pH degerleri
incelendiginde 6.57 pH degeri ile en yiiksek deger kontrol grubu tavukgdgsiine;
6.34 pH degeri ile en disiik deger 100 g keten tohumu miisilajli tavukgogsiine
aittir. Keten tohumu miisilaji ile iiretilen tavukgogsii 6rneklerindeki pH degerleri

kontrol grubu tavukgdgsiine oranla daha diisiik bulunmustur (p<0.05).

Keten tohumu miisilaji miktar1 arttikca pH degerlerinde diisiis oldugu tespit

edilmistir.

Tavukgogsii orneklerinde depolama siiresince pH degerlerinde meydana

gelen degisim istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur (p>0.05).

Toks6z (2010), yaptig1 ¢alismada keten tohumu protein konsantresi ilave
ettigi yogurtlarmn ortalama pH degerlerini kontrol grubunda 3.99, 1s1l islem dncesi
%0.25 keten tohumu protein konsantresi igeren drnekte 3.93, 1sil islem Oncesi

%0.50 keten tohumu protein konsantresi iceren Oornekte 3.92, 1sil islem sonrasi
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%0.25 keten tohumu protein konsantresi iceren Ornekte 3.95, 1s1l islem sonrasi

%0.50 keten tohumu protein konsantresi igeren 6rnekte 3.95 bulmustur.

Tablo 4-4: Tavukgogsii 6rneklerine ait pH degerleri

Tavukgogsii Gruplan
(X+SD)
Depolama
zamani KO K50 K75 K100 N=8
(Gin)
1 6.58+0.088%% 6.39+0.072%X 6.36+0.028%X 6.3420.038% 6.42+0.110%
3 6.60£0.1102% 6.38+0.029%¢ 6.3440.061%¢ 6.33£0.033% 6.41+0.125%
5 6.54+0.055%% 6.43+0.056%X 6.38+0.064%X 6.36+0.021°% 6.43+0.087%
N=6 6.57+0.0822 6.40+0.056° 6.36+0.051b¢ 6.34+0.030°

Ayni satirda farkli harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
Aym siitunda farkli harflerle (X, Y, Z) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir(p<0.05).
x:ortalama  SD: standart sapma

Mousavi vd. (2019b), tohumu kullandigi

calismasinda en diisiik pH degerini %4 keten tohumu ilave ettigi probiyotik

%0-4 arahiginda keten

yogurtlarda ve 28. depolama guniinde 3.20 olarak, en yiiksek pH degerini ise
keten tohumu ilave etmedigi probiyotik yogurtlarda ve depolamanin 1. giintinde
4.23 olarak tespit etmistir. Calismada depolama siresi ve keten tohumu ilavesi

arttikga yogurtlarm pH degerlerinde diisiis gézlemlenmistir.

4.5 Renk Degerleri

4.5.1 L* Degeri

Renk tayininde L* degeri 0 (siyah) ve 100 (beyaz) arasindaki aydinlik

derecesini ifade etmektedir (Anonim, 2020a).

Tablo 4.5°te drneklerin ortalama L* degerleri verilmistir. Orneklerdeki en
yiksek L* degeri, 5. depolama gliniinde kontrol grubuna ait (75.48) olarak tespit
edilmistir. Ortalama degerler bazinda da kontrol grubu en yiiksek L* degerine

45




sahip ornek olarak belirlenmistir (75.28) (p<0.05). 100 g miisilajli tavukgdgsii

ornegi 73.00 ortalama degere sahip olarak en diisiik L* degerine sahip drnektir.

Tablo 4-5: Tavukgogsii 6rneklerine ait renk L* degerleri

Tavukgogsii Gruplan
(X+SD)
Depolama
zamani KO K50 K75 K100 N=8
(Gin)
1 75.01+0.695% 74.11+1.018%% 74.17+0.486%% 72.93+2.1292X 74.05+1.356%
3 75.36+1.055% 74.05+1.062%% 74.11+0.206%% 72.85+1,792%% 74.09+1.391%
5 75.48+0.601%% 73.98+0.884%X 73.69+0.340°X 73.22+1.659%0% 74.09+1.252%
N=6 75.28+0.760°  74.05+0.898°  73.99+0.395°  73.00+1.700

Ayni satirda farkli harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
Aymi siitunda farkli harflerle (X, Y, Z) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
X: Ortalama  SD: Standart Sapma

Kullanilan keten tohumu miisilaj miktar1 artikca L* degerlerinde azalma
oldugu tespit edilmistir Keten tohumunun sahip oldugu koyu renk, tavukgogsii
orneklerine miisilaj olarak ilave edildiginde de tatli drneklerinin bu koyu renge
sahip olmasina neden olmus ve 6rneklerin L* degerlerini diislirmiistiir.

Tavukgogsii  Orneklerinde tizerine etkisi

depolamanin L* degerleri

istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

Borlu (2009), kontrol grubu lavas ekmeklerinin hamurundaki L* degerini
68.79, %5 keten tohumu unu ilave ettigi lavas ekmeklerinin hamurundaki L*
degerini 66.25, %10 keten tohumu unu ilave ettigi lavas ekmeklerinin
hamurundaki L* degerini 62.35 olarak tespit etmistir. Yapilan galismaya gore
lavas ekmeklerinin hamurundaki L* p<0,01

degeri diizeyinde Onemli

bulunmustur.

Ucgiincii (2009), yaptig1 calismada depolamanm 90. giiniinde %35 keten

tohumu ilaveli findik ezmesi Orneklerinin L* degerlerini 37.62, %10 keten
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tohumu ilaveli findik ezmesi Orneklerinin L* degerlerini 37.30, %15 keten
tohumu ilaveli findik ezmesi 6rneklerinin L* degerlerini ise 38.50 olarak tespit

etmistir.

Aytac (2017) calismasinda sttli tatlilarda stevia ve nisasta kullanimin daha
acik renk ve parlakliga sebep oldugunu, akgaaga¢ surubunun ise daha koyu renk
degerlerine sebep oldugunu saptamustir. Ayrica nisasta ile yapilan muhallebi
orneklerinin un ile yapilan tavukgogsii 6rneklerine kiyas ile daha parlak oldugunu

da tespit etmistir.

Yuksel vd. (2018) keten tohumu ilavesinin eristelerin L* degerlerinde

azalmaya neden oldugunu tespit etmistir.

Kilinggeker ve Kirpik (2019), keten tohumu unu ve galeta unundan farkl
oranlarda hazirlanan karigimlarin tavuk koéftelerine %6 oraninda ilavesinin Grindn
bazi nitelikleri Gizerine etkilerini arastirdiklari calismalarinda, kontrol grubu tavuk
koftelerindeki L degerini 43.82, %100 keten tohumu unu ile hazirlanan tavuk
koftelerindeki L degerini ise 42.45 olarak tespit etmistir. Keten tohumu ile

hazirlanan tavuk koftelerindeki L degeri p>0.05 diizeyinde 6nemsiz bulunmustur.

Marand vd. (2020), calismasinda keten tohumu miktar1 arttikga yogurtlarin

L* degerlerinde de azalma oldugunu gozlemlemistir.

4.5.2 A* Degeri

Renk tayininde a* degeri, kirmizi veya yesilligi (pozitif yondeki artis
kirmiz1 rengin ivme kazandigini, negatif yondeki artis yesil rengin ivme

kazandigmi) ifade etmektedir (Anonim, 2020a).

Tablo 4.6°da tavukgogiislerine ait ortalama a* degerlerine bakildiginda en
yiiksek a* degerine -0.48 ile 100 g keten tohumu mdasilajli tavukgdgsii, en diisiik
a* degerine ise -2.02 orami ile kontrol grubu tavukgdgsiiniin sahip oldugu

gorilmektedir (p<0.05). Orneklerin a* degerlerindeki bu farklilik, keten
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tohumunun tathilara kazandirmis oldugu yesil renk ile ilgilidir. Keten tohumu
miisilajli 6rneklere ait a* degerleri arasinda en yiiksek a* degeri 100 g miisilajhi
ornege (-0.48) ait iken, 75 g misilajli 6rnek daha diisiik (-0.72) a* degerine
sahiptir.

Tablo 4-6: Tavukgogsii 6rneklerine ait a* renk degerleri

Tavukgogsii Gruplan

(X+SD)

Depolama KO K50 K75 K100 N=8
Zzamani
(Gin)
1 -1.94+0.287%% -0.58+0.240°% -0.69+0.048°X -0.41+0.113% -0.91+0.650%
3 -2.08+0.151%% -0.71£0.2540°% -0.82+0.029%Y -0.61+0.057°% -1.05+0.629%
5 -2.050.305% -0.79+0.196"% -0.67+0.043%X -0.42+0.189°X -0.98+0.676%
N=6 -2.02+0.2412 -0.70+0.228"° -0.72+0.078° -0.48+0.153¢
Ayni satirda farkli harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
Ay siitunda farkl harflerle (X, Y, Z) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
X: Ortalama  SD: Standart Sapma

Depolama siiresince tavukgdgsii Orneklerinin a* degerlerinde meydana

gelen degisimler istatistiksel agidan dnemsiz bulunmustur (P>0.05).

Borlu (2009), kontrol grubu lavas ekmeklerinin hamurundaki a* degerini
2.8, %5 keten tohumu unu ilave ettigi lavas ekmeklerinin hamurundaki a*
degerini 2.4, %10 keten tohumu unu ilave ettigi lavas ekmeklerinin hamurundaki

a* degerini ise 2.1 olarak tespit etmistir.

Ugiincii (2009), yaptigi calismada depolamanmn 90. giiniinde %35 keten
tohumu ilaveli findik ezmesi 6rneklerinin a* degerlerini 8.58, %10 keten tohumu
ilaveli findik ezmesi drneklerinin a* degerlerini 8.48, %15 keten tohumu ilaveli

findik ezmesi drneklerinin a* degerlerini ise 8.66 olarak tespit etmistir.
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Aytac (2017) caligmasinda en yiiksek a* degerini akgaagag surubu ile
tatlandirilan sitlu tath orneginde, en diisiik a* degerini ise sakkaroz ile
tatlandirilan nisasta icerikli siitlii tath Orneginde tespit etmistir. Nisasta ile
hazirlanan sutli tathilarin (muhallebi) ise un ile hazirlanan sitli tathilara

(tavukgogsii) gore a* degerlerinin daha diistik ¢iktigini saptamistir.

Yuksel vd. (2018) keten tohumu ilavesinin eristelerin a* degerlerinde artisa

neden oldugunu bildirmistir.

Kilinggeker ve Kirpik (2019), kontrol grubu tavuk koftelerindeki a* degerini
16.40, %100 keten tohumu unu ile hazirlanan tavuk koftelerindeki a* degerini ise
5.92 olarak tespit etmistir. Keten tohumu ile hazirlanan tavuk koftelerindeki a*

degeri p<0.05 diizeyinde énemli bulunmustur.

Marand vd. (2020), kontrol grubu yogurdun en yiiksek a* degerine sahip
oldugunu, kullanilan keten tohumu miktar1 arttikga yogurtlarda a* degerinin de

diisiis gosterdigini tespit etmistir.

45.3 B* Degeri

Renk analizinde b* degeri, sarilik veya maviligi (pozitif yondeki artis sar1

rengin ivme kazandigini, negatif yondeki artis mavi rengin ivme kazandigini)

ifade etmektedir (Anonim, 2020a).

Tablo 4.7°de tavukgogsii Orneklerine ait b* degerlerine ait ortalamalar
degerlendirildiginde en yiiksek degerin 14.26 ile 100 g keten tohumu mdsilajli
tavukgogsiine ait oldugu; en disiik degerin ise 10.03 ile kontrol grubu
tavukgogsiine ait oldugu goriilmektedir (p<0.05). Keten tohumu miisilaji; piring
unu, nisasta ve una kiyasla daha yiiksek sarilik degerine sahip oldugundan, keten
tohumu misilaji kullanim miktarmm artmast sarthk degerlerini yani b*

degerlerini artirmistir; fakat bu artis istatistiksel olarak 6nemsizdir (p>0.05).
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Depolama ile drneklerin b* degerlerinde artis olsa da bu durum istatistiksel

olarak dnemsizdir (p>0.05).

Tablo 4-7: Tavukgogsii 6rneklerine ait b* renk degerleri

Tavukgogsii Gruplan
(X+SD)
Depolama
zamani KO K50 K75 K100 N=8
(Gin)
1 10.00+0.145% 13.62+0.285° 13.87+0.161°% 13.89+0.367°X 12.84+1.717%
3 10.02+0.317% 14.00+0.107°% 14.28+0.317°% 14.72+0.967°% 13.26+2.005%
5 10.06+0.604% 13.99+0.243%% 14.06+0.306"% 14.18+0.517°% 13.07+1.839%
N=6 10.03£0.365% 13.87+0.276° 14.07+0.301° 14.26+0.703°

Ayni satirda farkli harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
Aymi siitunda farkli harflerle (X, Y, Z) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
X: Ortalama  SD: Standart Sapma

Borlu (2009), kontrol grubu lavas ekmeklerinin hamurundaki b* degerini
16.2, %5 keten tohumu unu ilave ettigi lavas ekmeklerinin hamurundaki b*
degerini 15.0, %10 keten tohumu unu ilave ettigi lavas ekmeklerinin hamurundaki
b* degerini 13.1 olarak tespit etmistir. Yapilan ¢alismaya goére lavas ekmeklerinin

hamurundaki b* degeri p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Ugiincii (2009), yaptigi ¢alismada depolamanmn 90. giiniinde %35 keten
tohumu ilaveli findik ezmesi 6rneklerinin b* degerlerini 14.18, %10 keten tohumu
ilaveli findik ezmesi 6rneklerinin b* degerlerini 13.82, %15 keten tohumu ilaveli
findik ezmesi drneklerinin b* degerlerini ise 14.60 olarak bildirmistir.

Aytag (2017) farkli tatlandiricilar ile tatlandirilan siitli tathlarda
(tavukgogsii ve muhallebi) b* degerlerinin en yiiksek akcaaga¢ surubu ile
tatlandirilan siitli tath 6rneginde, en diisiik ise stevia ile tatlandirilan siitlii tath

orneginde oldugunu belirtmistir.
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Yiiksel vd. (2018) eristelerin a* degerini kontrol grubunda 13.35, %10 keten
tohumu ilaveli drnekte 13.61, %15 keten tohumu ilaveli 6rnekte 13.17 ve %20

keten tohumu ilaveli drnekte 13.69 olarak saptamustir.

Kilinggeker ve Kirpik (2019), kontrol grubu tavuk koftelerindeki b*
degerini 21.56, %100 keten tohumu unu ile hazirlanan tavuk koftelerindeki b*
degerini ise 15.74 olarak tespit etmistir. Keten tohumu ile hazirlanan tavuk

koftelerindeki b* degeri p<0.05 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Marand vd. (2020), kullanilan keten tohumu miktar1 arttikca yogurtlardaki

b* degerinin de arttigini gézlemlemistir.

4.6 Su Tutma Kapasitesi Degeri

Tavukgogsii Orneklerinin su tutma kapasitesi degerleri incelendiginde
(Tablo 4.8) en yiiksek ortalama 99.92 ile KO 6rnegine, en diisiik ortalama ise
64.17 deger ile K50 ornegine aittir (p<0.05). Keten tohumu miktar1 arttik¢a, su
tutma kapasitesi de artig gostermis; fakat bu durum istatistiksel olarak dnemsiz

(p>0.05) bulunmustur.

Tablo 4-8: Tavukgogsii 6rneklerine ait su tutma kapasitesi degerleri (%)

Tavukgogsi Gruplan
(X+SD)
Depolama
zamani KO K50 K75 K100 N=8
(Gin)
1 99.90+0.138 64.53+6.5255% 66.36+2.468°% 75.43+20.047%%  76.55+17.380%
3 99.93+0.094%¢ 63.83+6.199°% 65.77+1.5455% 75.33+20.485%%  76.21+17.670%
5 99.93+0.048% 64.14+3.830° 65.47+2.629° 76.67+17.373%%  76.55+16.860%
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N=6 99.92+0.0922 64.17+5.117° 65.86+2.085° 75.81+17.515P

Ayni satirda farkl harflerle (a, b, c) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
Ayni siitunda farkls harflerle (X, Y, Z) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
x: Ortalama  SD: Standart Sapma

Kontrol grubu tavukgdgsiiniin en yiiksek su tutma kapasitesi degerine sahip
olma sebebi, nisasta bazli siitlii tatlilardaki su tutma kapasitesinde, nisastanin
farkli nisasta partikiilleri ve polisakkaridler arasindaki etkilesimlerin son {iiriinde
ag yapisi olusturmasina baglanabilir. Sakkarozun nisastali ortamlarda su baglama

kapasitesinin yiiksek olmasi ise bilinen bir durumdur.

Tavukgdgsii orneklerinde depolama ile su tutma kapasitesi degerlerindeki

degisim istatistiksel olarak 6nemsiz (p>0.05) bulunmustur.

Toksoz (2010), yaptig1 ¢alismada keten tohumu protein konsantresi ilave
ettigi yogurtlarn su tutma kapasitesini depolamanin 30. giiniinde kontrol
grubunda 41.70, 1s1l islem éncesi %0.25 keten tohumu protein konsantresi iceren
ornekte 41.95, 1s1l islem 6ncesi %0.50 keten tohumu protein konsantresi iceren
ornekte 40.94, 1s1l islem sonras1 %0.25 keten tohumu protein konsantresi iceren
ornekte 41.72, 1s1l islem sonras1 %0.50 keten tohumu protein konsantresi iceren

ornekte 42.27 bulmustur.

Aytac (2017) stevia ve akgaaga¢ surubunun siitlii tathilar Gzerine etkisini
inceledigi ¢alismasinda, en yiiksek su tutma kapasitesine sahip olan tatlinin
sakaroz ile tatlandirilan tath oldugunu, en diisiik su tutma kapasitesine sahip olan
tathnin ise akgaaga¢ surubu ile tatlandirilan tath oldugunu tespit etmistir. Yine
ayni caligmada, nisasta ile yapilan muhallebi 6rneklerinin, un ile yapilan
tavukgogsii tatlist orneklerine gore daha yiksek su tutma kapasitesine sahip

oldugu da tespit edilmistir.

Kilinggeker ve Kirpik (2019), kizartilan tavuk koftelerine ait su tutma
oranini en yiiksek kontrol grubunda (%77.66) ve 1:2 keten tohumu unu ve galeta
unu ilavesi ile hazirlanan 6rnekte (%72.76) tespit etmistir. Elde edilen sonuglar

istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur.
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4.7 Viskozite Degeri

Tavukgogsii tatlilari incelendiginde en yiiksek viskozite degerine 5091.93
mPa.sn ile kontrol grubu tavukgdgsiiniin ait oldugu, en diisiik viskozite degerine
ise 50 g keten tohumu mdusilaji kullanilan tavukgdgsiiniin (801.4 mPa.sn) sahip
oldugu gorulmektedir (Tablo 4.9). K100 6rnegi kontrol grubuna yakin degerler
almistir (p>0.05). Viskozite degerinin yiiksekligi nisasta graniillerinin suyu
emmeleri nedeniyle sismesinden kaynaklanmaktadir. Viskozite seviyesi
maksimuma nisasta graniilleri tamamen sistiginde ulasir (Winter ve Loiselle;

1958).

Tablo 4-9: Tavukgo6gsii orneklerine ait viskozite degerleri (mPa.sn)

Tavukgogsii Gruplar
(X+SD)
Depolama
Zzamani KO K50 K75 K100 N=8
(Gun)
1 5097.77 755.72 1765.32 3646.83 2816.41
+820.975% +453.501°% +1447,199%% +3624.020%% +2494.052%
3 5385.76 761.22 2407.27 4619.41 3293.42
+1295.229%% +445.,636"% +2063.6422% +4693,24920% +3031.150%
. 4792.25 887.25 2440.39 5357.28 3369.30
+395.290%% +484.886"% +1492,844%% +5587.300%% +3199.112%
N 5091.93 801.40 2204.33 4541.17
- +864.8872 +422.374° +1563.892° +4317.219%
Ay satirda farkl harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
Ay siitunda farkli harflerle (X, Y, Z) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
X: Ortalama  SD: Standart Sapma

Kullanilan keten tohumu miisilajinin miktar: arttik¢a viskozite degerleri de

artis gostermistir. Elde edilen sonu¢ su tutma kapasitesi degerleri ile uyum

gostermektedir (Tablo 4.8).

Tavukgogsii orneklerinde depolama siiresince viskozite degerlerinde bir

miktar artis olsa da bu durum istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).




Toks6z (2010), yaptig1 ¢aligmada keten tohumu protein konsantresi ilave
ettigi yogurtlarin viskozite degerlerinin ortalamasmin keten tohumu miktari

arttikga arttigini gézlemlemistir.

Aytac (2017) caligmasinda nisasta ile yapilan muhallebi Orneklerindeki
viskozite degerini un ile yapilan tavukgogsii Orneklerinden daha yiksek
bulmustur. Tavukgogsii 6rneklerini tatlandiricilar bazinda degerlendirdiginde ise
en yiiksek viskozite degerine sahip tavukgogsiiniin sakkaroz ile tatlandirilan

tavukgogsii oldugunu tespit etmistir.

Mousavi vd. (2019a), calismasinda keten tohumu ilavesi arttikga
yogurtlarda viskozite degerlerinin de arttigin1 gézlemlemistir. Keten tohumu ilave
edilmeyen yogurtlardaki viskozite degeri en diisiik deger olarak belirlenirken %4
keten tohumu ilave edilen yogurttaki viskozite degerleri en yiiksek degerler olarak

belirlenmistir.

4.8 Tekstiir Degerleri

4.8.1 Sikihik Degeri

Tablo 4.10’da tavukg6gsii 6rneklerine ait sikilik degerleri incelendiginde en
yiiksek sikilik degerinin kontrol grubu tavukg6gsiine (583.86 @), en diisiik sikilik
degerinin ise 75 g keten tohumu misilajli tavukgogsiine (151.47 @) ait oldugu
gorulmektedir (p<0.05).

Tavukgogsii liretiminde keten tohumu miisilaj oranmnin artirilmast sikilik

degerlerinde artisa neden olmamistir (p>0.05).
Depolama siiresince drneklerin ortalama sikilik degerleri artis gosterse de bu

durum istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (p>0.05). Benzer sonu¢ vizkozite

degerlerinde de tespit edilmistir.
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Basiri vd. (2018), yogurtta stabilizator olarak keten tohumu miisilajt
kullandig1 ¢aligmasinda sertlik degerini kontrol grubunda 26.92 g olarak tespit
ederken bu deger keten tohumu miisilaji kullanildiginda 20.75 g’a diismiistiir.
Depolama siireci arttikga yogurtlarin sikilik degerlerinde de artis oldugunu

belirlemistir.

Tablo 4-10: Tavukgogsii 6rneklerine ait sikilik degerleri (g)

Tavukgogsii Gruplar
(X+SD)

Depolama

zamani KO K50 K75 K100 N=8
(Gun)

1 486.06£161.518°  212.50+164.458%%  137.20+96.393  176.48+115.295"  253.08+187.618%
3 617.45+49.514%  240.82+191.071%%  153.41499.926"%  211.28+152.010%X  305.74+223.634%
5 648.08+68.399°  24256+187.247%%  163.79+102.524"  236.44+190.042%%  322.71+236.510
N=6 583.864120.199°  231.99+164.624>  151.47+490.855°  208.07+142.956

Ayni satirda farkli harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
Aymi siitunda farkli harflerle (X, Y, Z) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
X: Ortalama  SD: Standart Sapma

Yiksel vd. (2018) keten tohumu ile zenginlestirilmis eristelerin
fizikokimyasal, duyusal, pisme Ozellikleri ve yag asidi kompozisyonun
belirlenmesi ile ilgili yaptigi1 ¢alismasinda keten tohumu miktar: arttikga sertlik

degerlerinde azalma oldugunu goézlemlemistir.
Mousavi vd. (2019a), calismasinda keten tohumu ilavesinin artmasiyla

birlikte sikilik degerlerinin de arttigin1 gozlemlemistir. Depolama siireci arttik¢a

sikilik degerlerinde de artis oldugunu tespit etmistir.
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4.8.2 1¢ Yapiskanhk Degeri

Tablo 4.11°de yer alan Orneklerin ortalama i¢c yapiskanlik degerleri
incelendiginde en diisiik degerin 100 g keten tohumu misilajli tavukgogsiine; en
yuksek son degerlerin ise kontrol grubu tavukgdgsiine ait oldugu goriilmektedir
(p<0.05).

Tablo 4-11: Tavukgogsii 6rneklerine ait i¢ yapiskanlik degeri (g.sn)

Tavukgogsii Gruplan
(X+SD)
Depolama
KO K50 K75 K100 N=8
zamami (Giin)
) -292.69 -163.46 -154.48 -179.74 -197.59
+147.5643% +125.9932%  +98.533%  +134.827%X +128.103%
g -416.31 -197.39 -183.51 -178.08 -243.82
+67.579% +154.3298%  +£111.891%X  +131.889%X +149.303%
. -403.41 -202.89 -205.40 -165.47 -244.29
+15.637% +162.0978X  +£115.840°%  +132.554%X +144.121%
N -370.80 -187.91 -181.13 -174.43
- +103.0022 +135.362°  +100.978°  +£120.574°
Ayni satirda farkli harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
Aym siitunda farkli harflerle (X, Y, Z) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
X: Ortalama  SD: Standart Sapma

Keten tohumu miisilaji miktar1 arttikca 6rneklerin yapiskanligi azalmastir.

Tavukgogsii orneklerinde 5 giinliik depolama ile i¢ yapiskanlik artmug; fakat

bu durum istatistiksel olarak 6nemsiz (p<0.05) bulunmustur.

Uglinci (2009), yaptig1 calismada depolamanin 90. giiniinde %35 keten
tohumu ilaveli findik ezmesi orneklerinin i¢ yapiskanlik degerlerini 0.46 g.sn,
%10 keten tohumu ilaveli findik ezmesi orneklerinin i¢ yapiskanlik degerlerini
0.47 g.sn, %15 keten tohumu ilaveli findik ezmesi 6rneklerinin i¢ yapiskanlik

degerlerini ise 0.49 g.sn olarak bildirmistir.
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Aytac (2017) calismasinda i¢ yapiskanlik degerini en yiiksek akgaagag
surubu ile tatlandirilan muhallebi 6rneginde, en diisiik i¢ yapiskanlik degerini ise
sakkaroz ile tatlandirilan tavukgogsii 6rneginde tespit etmistir. I¢ yapiskanlk
degerleri nisasta ile yapilan sitli tathh Orneklerinde un ile yapilan sitli tath

orneklerinden daha yiiksek olarak saptanmustir.

Basiri vd. (2018), yaptigi c¢alismasinda i¢ yapiskanlik degerini kontrol
grubunda 1.37 g.sn olarak tespit ederken keten tohumu mdisilaji ilave ettigi
yogurtlarda bu deger 0.46 g.sn ile en diisiik i¢ yapiskanlik degeri olarak tespit
edilmistir. Depolama silireci ile birlikte keten tohumu mdisilaji kullanilan

yogurtlardaki i¢ yapiskanlik degerleri de birbirinden farkli olarak belirlenmistir.

Yiiksel vd. (2018) eristelerin i¢ yapiskanlik degerini kontrol grubunda 4.73
g.sn, %10 keten tohumu ilaveli 6rnekte 5.33 g.sn, %15 keten tohumu ilaveli
ornekte 4.00 g.sn ve %20 keten tohumu ilaveli O6rnekte 4.20 g.sn olarak

saptamistir.

Mousavi vd. (2019a) calismasinda keten tohumu miktar1 arttikga
yapiskanlik degerinin azaldigini belirlemistir. Keten tohumu kullaniminin
artmasiyla i¢ yapiskanlik degerlerinde olusan degisim p<0.01 duzeyinde anlamli
olarak bulunmustur. Artan depolama sirelerinde ve artan keten tohumu miktari

kullaniminda yogurtlardaki i¢ yapiskanlik degerinin azaldigini belirlemistir.

4.9 Duyusal Analiz Sonuclar:

Keten tohumu mdisilaji ve piring unu, musir nisastast ve un kullanilarak
uretilen kontrol grubu tavukgoéguslerinin duyusal 6zelliklerinin belirlenmesi amaci
ile 6rnekler 5 giin depolanmistir. Depolamanin 1., 3. ve 5. giiniinde duyusal analiz

icin 8 panelist, iki tekerriirde 6rnekleri renk ve goriiniis, yapt ve kivam, tat ve
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koku ile genel kabul edilebilirlik Ozellikleri bakimindan degerlendirmistir.

Yapilan duyusal analiz sonucunda elde edilen veriler asagida verilmistir.

4.9.1 Renk ve Goriiniis

Tavukgogsii Orneklerine ait renk ve goriiniis degerleri Tablo 4.12°de
verilmigtir. ~ Tiketiciler renk ve goriiniis acgisindan tavukgogislerini
degerlendirdiklerinde en yiiksek degere kontrol grubu tavukgdgsii (4.21), en
diistik degere ise K100 6rnegi (3.67) sahiptir (p<0.05). Bunun sebebi tlketicilerin
alismis olduklar: geleneksel tavukgogsi tatlisini begenmis olabileceklerindendir.
Tavukgogsiiniin de ge¢misten giiniimiize ak-as olarak gelmesi beyaz renk ile
Ozdeslesmis olabilecegi ve gida standartlari {izerinde etkili olabilecegini
gostermektedir.

Tablo 4-12: Tavukgogsii 6rneklerine ait renk ve goriiniis degerleri

Tavukgogsii Gruplar
(X+SD)
Depolama
zamani KO K50 K75 K100 N=8
(Gun)
1 4.19+0.834%% 3.94+0.680%¢ 4.00£0.516%% 3.81+0.834% 3.98+0.724%
3 4.25+0.447%X 3.81+0.834%X% 4.06+0.772%¢ 3.31+0.873°X 3.86+0.814%
5 4.19+0.655 3.75+0.683%¢ 4.13+0.719%¢ 3.88+0.806%¢ 3.98+0.724%
N=6 4.21+0.6512 3.83+0.724% 4.06+0.665% 3.67+0.859°

Ay satirda farkl harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
Ay siitunda farkli harflerle (X, Y, Z) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
X: Ortalama  SD: Standart Sapma

Tavukgogsii liretiminde kivam verici olarak keten tohumu kullanimi
orneklerin renk-goriiniis puanlarinda diisiise yol a¢sa da K75 kodlu 6rnek kontrol

grubuna yakin puan almistir (p>0.05). K50 ve K75 kodlu fiiriinler ile kontrol
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grubunun renk-goriiniis puanlar1 arasindaki fark istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur (p>0.05). Keten tohumu miisilaji dogal renk maddeleri icermesi
nedeniyle kullanildig: iiriinde rengi esmerlestirmis ve bu sebeple renk-goriiniis

degerlerinde diisiis olmustur.

Depolama ile orneklerin renk ve gOriiniis degerlerinde meydana gelen

degisim istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

Borlu (2009), duyusal analiz sonucunda kontrol grubu lavas ekmeklerindeki
renk degerini 5.3, %5 keten tohumu unu ilave ettigi lavaslardaki renk degerini 3.3,
%10 keten tohumu unu ilave ettigi lavaslardaki renk degerini 3.0 olarak tespit

etmistir.

Uciincii (2009), findik ezmesinde keten tohumu ilave oraninm artmasiyla

renk degerlerinin arttigini bildirmistir.

Yiksel vd. (2018) eristelerde kullandig1 keten tohumu miktarinin artmasiyla

renk degerlerinde azalma oldugunu ifade etmistir.

Kilinggeker ve Kirpik (2019), kontrol grubu tavuk koftelerinin goriiniis
degerlerinin 6.56, renk degerlerinin ise 6.99 oldugunu, %100 keten tohumu ile
hazirlanan tavuk koftelerinin ise goriiniis degerlerinin 4.28, renk degerlerinin 4.10
oldugunu belirlemistir. Tespit edilen degerler istatistiksel olarak 6nemsiz

bulunmustur (p>0.05).

Mousavi vd. (2019a), en yiiksek yap1 ve goriiniim puanmna sahip yogurdun
1. depolama gunindeki keten tohumu ilave edilmemis yogurt oldugunu
gozlemlemistir. %4 keten tohumu ilave edilen yogurtlarin yap1 ve goriiniim olarak
%2 keten tohumu ilave edilen yogurtlardan daha yuksek puanlara sahip oldugunu

belirlemistir.

Ahmed vd. (2010), ¢alismasinda keten tohumu miktar arttikca ekmek, pizza

ve tahinin gorunim puanlarinin azaldigimni gézlemlemistir.
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4.9.2 Yapive Kivam

Tablo 4.13 incelendiginde panelistler yap1 ve kivam bakimindan en ¢ok 75 g
keten tohumu musilajli tavukgodgsiinii begenmisler (3.54), panelistlerin en az
begendikleri 6rnek ise 50 g keten tohumu musilajli tavukgogsi (3.08) olmustur.
Tavukgogsii Orneklerinin yapt ve kivam puanlari arasindaki fark istatistiksel
olarak Onemsizdir (p>0.05). Calisma sonuglari, keten tohumu mdisilajli
tavukgogsiiniin tiiketiciler tarafindan yapi ve kivam olarak kabul edilmesi igin

yeterli ve dengeli bir miktarda kullanilmasi gerektigini gostermistir.

Tablo 4-13: Tavukgogsii 6rneklerine ait yap1 ve kivam degerleri

Tavukgogsii Gruplar
(X+SD)
Depolama
zamani KO K50 K75 K100 N=8
(Gun)
1 3.69+1.078%% 3.25+0.931% 3.31+0.6023% 3.25+1.065%% 3.38+0.934%
3 3.63+0.806%¢ 3.19+0.911% 3.69+1.195% 3.06+0.854%% 3.39+0.970%
5 3.25+1.342% 2.81+0.750%¢ 3.63+1.025% 3.38+1.025% 3.27+£1.073%
N=6 3.52+1.0912 3.08+0.8712 3.54+0.9672 3.23+0.9732

Ay satirda farkl harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
Ay siitunda farkli harflerle (X, Y, Z) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
X: Ortalama  SD: Standart Sapma

Depolama ile 6rneklerin yapi-kivam puanlar1 azalmistir (p>0.05).

Toks6z (2010), keten tohumu konsantresi ilave ettigi yogurtlarin yap1
degerlerinin kontrol grubundan daha diisiik oldugunu, keten tohumu protein

konsantresi miktar1 artik¢a yap1 degerlerinde diisiis oldugunu gozlemlemistir.

Mousavi vd. (2019a), en yiiksek yap1 ve goriiniim puanina sahip yogurdun

(5.00) 1. depolama giiniindeki keten tohumu ilave edilmemis yogurt oldugunu
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gozlemlemistir. %4 keten tohumu ilave edilen yogurtlarin yap1 ve goriiniim olarak
%?2 keten tohumu ilave edilen yogurtlardan daha yiiksek puanlara sahip oldugunu

belirlemistir.

4.9.3 Tat ve Koku

Panelistler tat ve koku degerleri agisindan en ¢ok 75g keten tohumu
musilajli tavukgogsiini (3.83), en az ise kontrol grubu tavukgdgsiinii (2.88)
begenmislerdir (p<0.05) (Tablo 4.14). Kontrol grubu da dahil olmak Uzere tim
tavukgogsli orneklerinde ayni miktarda seker kullanilmasma ragmen kullanilan
keten tohumu miisilaj miktari arttikca 6rneklerde hissedilen seker tadi daha baskin
hale gelmistir. Bu sebeple kontrol grubu 6rnegi tat olarak daha diisiik duyusal
puanlar almistir. Kullanilan keten tohumu miisilaj miktar1 75 g’1 astiginda tat ve

koku puanlar1 diismiistiir.

Tablo 4-14: Tavukgogsi 6rneklerine ait tat ve koku degerleri

Tavukgogsii Gruplar
(X+SD)
Depolama
zamani KO K50 K75 K100 N=8
(Gun)
1 3.19+1.328%X 3.13+0.885% 3.56+0.629%% 3.50+0.894%X 3.34+0.963%
3 3.13+0.885% 3.44+0.727% 3.88+0.806%¢ 3.63+0.806%¢ 3.52+0.836%
5 2.31+0.793X 3.75+0.577°X 4.06+0.574°% 3.69+0.873°X 3.45+0.975%
N=6 2.88+1.0842 3.44+0.769° 3.83+0.694° 3.60+0.844°

Ay satirda farkl harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).

Ay siitunda farkli harflerle (X, Y, Z) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).

X: Ortalama

SD: Standart Sapma
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Depolama ile kontrol grubunda tat ve koku degerlerinde diisiis tespit
edilirken, diger orneklerde genel olarak yiikselme tespit edilmistir. S6z konusu

degisimler istatistiksel olarak 6nemsiz (p>0.05) bulunmustur.

Borlu (2009), kontrol grubu lavas ekmeklerindeki koku degerini 4.7, %5
keten tohumu unu ilave ettigi lavaslardaki koku degerini 3.8, %10 keten tohumu

unu ilave ettigi lavaslardaki koku degerini 4.4 olarak tespit etmistir.

Yiksel vd. (2018) kullanilan keten tohumu miktarmin artmasiyla eristelerin

tat puanlarinda azalma oldugunu gozlemlemistir.

Kilinggeker ve Kirpik (2019), kontrol grubu tavuk koftelerinin koku
degerlerinin 6.17, tat degerlerinin ise 6.87 oldugunu, %100 keten tohumu ile
hazirlanan tavuk koftelerinin ise koku degerlerinin 4.82, tat degerlerinin 5.33

oldugunu belirlemistir.

4.9.4 Genel Kabul Edilebilirlik

Tavukgogsii 6rneklerinin genel kabul edilebilirlik degerleri Tablo 4.15°te
verilmistir. Ornekler arasinda en yiiksek genel kabul edilebilirlik degeri tat ve
koku, yap1 ve kivam degerlerinde oldugu gibi 75 g keten tohumu miisilaj1 ile
hazirlanan tavukgogsii tatlisina aittir. Bunu sirasiyla K100 ve K50 6rnekleri takip
etmistir. En diisiik genel kabul edilebilirlik degerine kontrol grubu tavukgogsii

tatlis1 sahip olmustur.
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Tablo 4-15: Tavukg0dgsii 6rneklerine ait genel kabul edilebilirlik degerleri

Tavukgogsii Gruplan

(X+SD)
Depolama

zamani KO K50 K75 K100 N=8

(Gin)
1 3.38+1.147%X 3.19+0.9113X 3.56+0.5122% 3.63+£0.957%X 3.44%0.906%
3 3.44+0.727%X 3.50£0.730%¢ 3.9440.854% 3.3840.719% 3.56x0.774%
5 2.81+0.834% 3.750.5770% 3.9440.854b% 3.69+0.873X 3.55+0.890%

N=6 3.21+0.9442 3.48+0.772% 3.81+0.762° 3.56+0.848%

Ayni satirda farkli harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
Ayni siitunda farkli harflerle (X, Y, Z) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
X: Ortalama  SD: Standart Sapma

Tavukgdgsii tathisinin icerdigi tavuk sebebiyle ¢ok fazla tercih edilmeyen
geleneksel bir iirlin olmasi genel kabul edilirlik degerlerini etkilemektedir.
Standart parametreler kullanilarak iiretilen tavukgogsii tatlilarinda tiim 6rneklerde
ayn1 miktarda seker kullanilmig; fakat keten tohumu miisilajinin sahip oldugu
dogal bilesenler nedeniyle hissedilen tathlik farklilik géstermistir. Bu durum keten
tohumu miisilaji kullanim1 ile gidalarda seker oraninin azaltilmasi acisindan da

onemlidir.

Tat ve koku degerleri ile paralel olarak genel kabul edilebirlik degerlerinde
de depolama ile kontrol grubunda diisiis tespit edilmis; diger drneklerde ise genel
olarak depolama ile yiikselme goriilmekte olup bu degisimler istatistiksel olarak

onemsizdir (p>0.05).
Borlu (2009), genel kabul edilebilirlik degerini kontrol grubu lavag

ekmeklerinde 4.7, %5 keten tohumu unu ilave ettigi lavaslarda 3.5, %10 keten

tohumu unu ilave ettigi lavaslarda ise 4.5 olarak tespit etmistir.
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Ahmed vd. (2010), keten tohumu miktar1 arttik¢a ekmek, pizza ve tahinin

genel kabul edilebilirlik degerlerinde azalma oldugunu goézlemlemistir.

Toksoz (2010), keten tohumu ilave ettigi yogurt konsantrelerinin genel
kabul edilebilirlik degerlerinin kontrol grubundan daha diisiik oldugunu, keten
tohumu protein konsantresi miktar1 artikca yapi degerlerinde diisiis oldugunu

gozlemlemistir.

Yiksel vd. (2018) keten tohumu miktar1 arttikga eriste orneklerinin genel

kabul edilebilirlik degerlerinin de diistiiglinii bildirmistir.

Mousavi vd. (2019a), depolama siiresi arttikca genel kabul edilebilirlik
puanlarinin da azaldigmni, keten tohumu ilave edilmis olan yogurtlarin daha diisiik
genel kabul edilebilirlik puanlarma sahip oldugunu, keten tohumu ilavesi arttik¢a

yogurtlarin genel kabul edilebilirlik degerlerinde diisiis oldugunu gézlemlemistir.
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BESINCI BOLUM

5. SONUC

Bu c¢aligma, tavukgogsii tathisinin  besin degerinin ve fonksiyonel
ozelliklerinin artirilmasi amactyla piring unu, nigasta ve un yerine keten tohumu
miisilaji kullanilmasiyla gerceklestirilmistir. iki tekerriirlii olarak yiiriitiilen bu
calismada tavukgogsii tathlari, depolamanm 1. 3. ve 5. giiniinde bazi
fizikokimyasal (kuru madde, mineral madde, protein, pH, su tutma kapasitesi,
viskozite, renk analizleri ve tekstlir analizleri) ve duyusal analizlere tabi
tutulmustur. Tiim analizler paralelli olarak gergeklestirilmistir. Duyusal analizler 8
panelist tarafindan gerceklestirilmistir. Piring unu, misir nigastasi ve un ile tiretilen
kontrol grubu tavukgdgsii tathis1 ile farkli oranlarda keten tohumu miisilaj1
kullanilarak tiretilen tavukgogsii 6rneklerinin bu analizler sonucunda farklilik ve

benzerlikleri ortaya konmustur.

Keten tohumu musilaji ile retilen tavukgogsii 6rneklerindeki kuru madde
orani, kontrol grubu tavukgdgsiine oranla daha yiksek olarak tespit edilmis ve
elde edilen sonuclar istatistiki ag¢idan ©6nemli bulunmustur (p<0.05). Farkli
oranlarda keten tohumu miisilaji kullanilarak iiretilen tavukgdgsii orneklerinin
kurumadde degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemsiz (p>0.05)
bulunmustur. Depolama slresince kurumadde degerlerinde meydana gelen

degisim istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

Ornekler arasinda en yiiksek mineral madde degerine K50 ve K100’iin sahip
oldugu belirlenmistir. Analiz sonucunda keten tohumu musilaji ile Gretilen
tavukgogsii 6rneklerindeki kuru madde orani kontrol grubu tavukgdgsiine oranla
daha yiiksek bulunmustur (p<0.05). Uretimde kullanilan keten tohumu miisilaj
oraninin artirilmasi tatlilarm minerla madde degerlerini etkilememistir (p>0.05).
Tatlhilarin mineral madde miktarlar1 depolama siresince istatistiksel olarak énemli

bir degisim gdstermemistir (p>0.05).

Keten tohumu musilaji kullanilarak uretilen tavukgogiislerinin kontrol

grubuna gore daha yiliksek protein icerigine sahip oldugu tespit edilmistir
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(p<0.05). Tavukgogsii orneklerinde kullanilan keten tohumu miisilaji miktarinin
artmasmin  Orneklerdeki protein degerlerini genel olarak etkilemedigi
belirlenmistir (p>0.05). Tavukgogsii orneklerinde depolama suresince protein
degerlerinde meydana gelen degisim istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur
(p>0.05).

Keten tohumu miusilaji ile Gretilen tavukgogsii 6rneklerindeki pH orani,
kontrol grubu tavukgdgsiine oranla daha diisiik tespit edilmis ve istatistiki agidan
onemli bulunmustur (p<0.05). Keten tohumu miisilaji miktar1 arttikca pH
degerlerinde diisiis tespit edilmistir. Tavukgdgsii 6rneklerinde depolamanin pH

iizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

Kontrol grubu tavukgogsiiniin en yiiksek L* degerine sahip oldugu (p<0.05)
ve Kullanilan keten tohumu miisilaj miktar1 artik¢a L* degerlerinde azalma oldugu
tespit edilmistir. Depolama siiresince L* degerilerinde meydana gelen degisimler

istatistiksel olarak onemsiz (p>0.05) bulunmustur.

Tavukgo6gsii orneklerinde en diisiik a* degerine sahip olan 6rnek kontrol
grubu tavukgogsi, en yiiksek a* degerine sahip olan 6rnek ise 100 g keten tohumu
miisilaji kullanilarak iiretilen tavukgdgsii 6rnegi olmustur. Kullanilan keten
tohumu miisilaji miktar1 arttikca genel olarak a* degerlerinde azalma
gozlemlenmistir. Depolama siiresince a* degerlerinde meydaha gelen degisim

istatistiksel agidan onemsizdir (p>0.05).

En diisik b* degerine sahip olan o6rnek kontrol grubu, en yiiksek b*
degerine sahip 6rnek ise K100 olarak belirlenmistir (p<0.05). Kullanilan keten
tohumu misilaj miktar1 arttikca b* degerlerinin de arttigi gézlemlenmistir.
Tavukgogsii orneklerinde depolamanin b* degerleri {izerine etkisi istatistiksel

olarak dnemsiz bulunmustur (p>0.05).

Tavukgogsii orneklerinde en yuksek su tutma kapasitesi degeri kontrol
grubunda bulunmustur (p<0.05). Keten tohumu miisilaji kullanimiyla diisen su
tutma kapasitesi keten tohumu miisilaji miktarinin artirilmasiyla yikselme

gostermistir. Tavukgogsii orneklerinde depolama siiresince su tutma kapasitesi
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degerlerinde meydana gelen degisim istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur

(p>0.05).

Tathlara ait viskozite degerlerinden elde edilen sonuglara gore en yiksek
viskozite degerine sahip olan Ornek kontrol grubu olarak tespit edilmistir.
Kullanilan keten tohumu mdasilajinin miktar1 arttik¢a viskozite degerleri de artis
gostermis; fakat bu durum istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur (p>0.05).
Tavukgogsii orneklerinde depolama siiresince viskozite degerlerinde meydana

gelen degisim istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

Tavukgogsii orneklerine arasinda en yiiksek sikilik degeri kontrol grubu
tavukgogsiinde tespit edilmistir (p<0.05). Kullanilan keten tohumu miisilaj1
oranmnin artirilmas: orneklerin sikilik degerinde istatistiksel olarak onemli bir
degisim meydana getirmemistir (p>0.05). Depolama siiresince ortalama sikilik
degerlerinde bir miktar artis olsa da bu durum istatistiksel olarak Onemsiz

bulunmustur (p>0.05).

Kontrol grubu en yliksek i¢ yapiskanlik degerine sahip 6rnek olmustur
(p<0.05). Keten tohumu misilaji miktar1 arttik¢a Orneklerin yapiskanligi
azalmistir. Kulanilan keten tohumu miisilaji miktarindaki artig 6rneklerdeki ig
yapiskanlik degerinde istatistiksel olarak Onemli degisime neden olmamistir
(p>0.05). Depolama ile i¢ yapiskanlik degerlerinde meydana gelen degisimler

istatistiksel olarak onemsiz bulunmustur (p>0.05).

Tavukgogsii orneklerinde yapilan duyusal analiz sonucunda renk ve
goriinlis, yap1 ve kivam, tat ve koku ile genel kabul edilebilirlik parmatreleri
incelenmistir. Renk ve goriiniis degerleri acisindan kontrol grubu 6rneklerin daha
yiiksek duyusal puanlar aldig1 ve onu K75 6rneginin takip ettigi tespit edilmistir.
K50 ve K75 kodlu drinler ile kontrol grubunun renk-gériiniis puanlar1 arasindaki
fark istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (p>0.05). Depolama siiresince renk
ve goriiniis degerlerinde meydana gelen degisim istatistiksel olarak Gnemsiz

bulunmustur (p>0.05).

67



Orneklere ait yap1 ve kivam degerlerinde en yiiksek duyusal puanlar K75
orneginde saptanmistir. K50 6rnegi en diisiik yap1 ve kivam puanina sahip 6rnek
olarak tespit edilmistir. Orneklerin tat ve koku puanlar1 arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemsiz bulunmustur (p>0.05). Depolama ile 6rneklerin yap1 ve kivam
puanlarinda genel olarak diisiis olsa da bu durum istatistiksel olarak Gnemsiz

bulunmustur (p>0.05).

Tat ve koku acisindan kontrol grubu 6rnegi daha diisiik duyusal puanlar
alirken K75 kodlu iiriin en yiiksek puanlar1 almistir (p<0.05). Farkli oranlarda
keten tohumu miisilaji kullanilarak iiretilen tavukgogsii orneklerinin tat ve koku
puanlar1 arasindaki fark istatistiksel agidan Onemsiz bulunmustur (p>0.05).
Depolama ile kontrol grubunda tat ve koku degerlerinde diisiis tespit edilirken,

diger 6rneklerde genel olarak yiikselme tespit edilmistir.

Orneklere ait genel kabul edilebilirlik degerlerinden elde edilen sonuglar
dogrultusunda kontrol grubu en diisiik ortalama duyusal puanlara sahip 6rnek
olarak belirlenirken K75 kodlu érnek en yilksek duyusal puanlara sahip 6rnek
olarak tespit edilmistir (p<0.05). Kontrol grubu haricinde depolama ile genel
kabul edilebilirlik degerlerinde artis s6z konusu olmustur. Keten tohumu miisilaj1
kullanilarak tiretilen tavukgogsii tathilarinin galismada belirtilen Gretim ve saklama

parametrelerine bagli olarak 5 glin depolanabilecegi sonucuna ulagilmustir.

Ekonomik ve kiiltiirel faktorlere bagli olarak bireylerin beslenme
profillerinde birtakim degisiklikler ortaya ¢ikmistir. Bireyler artik minimum
kaloride ve ayn1 zamanda maksimum fayda saglayacak besinleri diyet listelerinde
kullanmay1 tercih etmektedir. Son yillarda fonksiyonel gidalarm daha sik
tilkketimine dair bliylik bir ilgi vardir. Bos kalori alimi ile birlikte sagliksiz
beslenmeye dayali pek cok rahatsizlik (obezite, diyabet vb.) yasam kalitesini ve
viicut saghgmi dogrudan etkilemektedir. Besin degerleri diisiik gidalarin sik
tilketimi kalitesiz beslenme olarak tabir edilmektedir. Bu agidan protein, diyet lifi,
antioksidan bilesenler, vitamin ve minerallerce zengin gidalarin diizenli olarak

tiiketilmesi, kaliteli bir beslenme diyetinin temelini olugturmaktadir.
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Geleneksel tavukgdgsii liretiminde kullanilan un, piring unu ve misir
nigastast icerdigi yiiksek kalori ve yliksek glisemik indeks degerleriyle fazla
tiketimi saglik acisindan tehdit olusturmaktadir. Tavukgodgsi tiretiminde kivam
verici olarak halihazirda kullanilan piring unu, nisasta ve una alternatif olarak
keten tohumu kullanima ile iirliniin besin degeri artirilmis ve viicutta birden fazla
saglik etkisine sahip fonksiyonel bir gidaya doniistiiriilmiistiir. Duyusal analizler
neticesinde 75 g keten tohumu miisilaji kullanilarak tiretilen tavukgogsii tatlisinin
genel kabul edilebilirlik agisindan en ¢cok begenilen 6rnek olmasi 6nemli bir sonug

olarak gorulmektedir.

Bu calismanm Tiirk mutfaginda tiiketimi azalan tavukgogsi tatlis1 hakkinda
farkindalik olusturacagi degerlendirilmektedir. Ayrica bu ¢alisma ileriki

donemlerde yapilacak ¢alismalar i¢in temel olusturmaktadir.

Ileri doénemlerde yapilacak olan c¢alismalarda, tavukgdgsii tatlisini
fonksiyonel bir gida haline donistiiriilebilmek i¢in tathya farkli {iriin
kompozisyonlar1 eklenebilir ve tathnin besleyici 6zelligi artirilarak glisemik

indeksi daha diisiik bir tath haline getirilebilir.
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EKLER

EK 1: Duyusal Analiz Formu (Kadagan 2015, Koylii 2019, Yesiyurt 2020)

Saym Panelist, size sunulan tavukgogsiine Orneklerine asagida belirtilen
niteliklere bagli olarak puan veriniz.

Tarih: ..

Kalite Ornek Kodlan

Kriterleri

Renk ve
Goriiniis

Yap1 ve Kivam

Tat ve Koku

Genel Begeni

1= Cok kotii 2= Kot 3=Orta 4=lyi 5= Cok iyi

Kalite 6lcdtleri ile ilgili agiklamalar:

istenen Ozellikler Istenmeyen Ozellikler

» Beyaz veya hafif krem rengi » Rengi itici gelebilecek derecede
» Kasikla alinan kesit dolgun kivamda, koyu

diizgilin yapida, homojen » Agiza alindiginda siinen bir
» Agiza alindiginda dolgun yapida; yapiya sahip, asir1 akict

tavuk taneleri homojen dagilmis ve » Yanik ve yabanci koku

sert degil, damak ile ¢ignemeye uygun | > Ileri derecede tath ya da tatsiz
» Kendine 6zgu tat ve koku » Yanik tat

» Acitat
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