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ABSTRACT

THE MODELLING WITH RESPONSE SURFACE METHODOLOGY OF
THE EFFECTS OF BREAD CRUMBS, EGG WHITE POWDER AND
GELATIN ON VARIOUS PROPERTIES OF CHICKEN PATTIES
PREPARED FROM SPENT HENS

SOYLEMEZ, Nursel
M.Sc., Department of Food Engineering
Supervisor: Prof. Dr. Omer ZORBA
July 2013, xvi+90 Pages

This study was done to determine effects of bread crumbs, egg white
powder and gelatin on various physical, chemical, technological, sensorial and
textural properties of spent hen patties and to model these effects with Response

Surface Methodology by using Central Composit Design Model.

In this research, chicken patties were prepared by using 64-week-old spent
hen meat as raw material and combinations of spices, bread crumbs (0-10%), egg
white powder (0-0.5%) and gelatin (0-1%). Various physical-chemical,

technological, sensorial and textural analysis were made on these chicken patties.

It was found that L*, a*, b* had crucial effects on the physical-chemical
properties such as pH, moisture and fat, on the textural properties such as shear
force and cohesiveness, and on the color parameters of the bread crumbs which

were used as additive on the manufacturing of the chicken patties.

It was also found that the usage of gelatin was effective on fat, protein,
flavor-aroma and b* values. In addition, it was found that the usage of egg white

powder affected solely hardness and cohesiveness, parameters of textural values.
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Consequently, it was determined that egg white powder was not effective
on used level range, and in general, usage of bread crumbs up to 5% and gelatin

up to 0.5 % improved the quality of spent hen patties.

Key words: Spent Hen, Chicken Patties, Bread Crumbs, Egg White
powder, Gelatin, Response Surface Methodology, Textural Analysis.
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OZET

GALETA UNU, YUMURTA AKI TOZU VE JELATININ ANAC TAVUK
KOFTELERININ CESITLi OZELLIiKLERI UZERINDEKI
ETKILERININ YANIT YUZEY YONTEMI iLE MODELLENMESI

SOYLEMEZ, Nursel
Yiiksek Lisans Tezi, Gida Miihendisligi Anabilim Dah
Tez Damismani: Prof. Dr. Omer ZORBA
Temmuz 2013, xvi+90 Sayfa

Bu ¢alisma; anac tavuk koftelerinin cesitli fiziksel, kimyasal, teknolojik ve
tekstiirel Ozellikleri lizerinde galeta unu, yumurta aki tozu ve jelatin etkisinin
saptanmas1 ve bu etkilerin, Merkezi Bilesik Desen (Central Composite Design)
modeli kullanilarak yanit ylizey yontemine (Response Surface Methodology) gore

modellenmesi amaciyla yapilmistir.

Arastirmada, hammadde olarak kullanilan 64 haftalik ana¢ tavuk eti,
baharatlar ve galeta unu (%0-10), yumurta aki tozu (%0-0.5) ve jelatin (%0-1)
kombinasyonlar1 kullanilarak tavuk kofteleri hazirlanmis ve bu koftelerde cesitli

fiziksel-kimyasal, teknolojik, duyusal ve tekstiirel analizler yapilmistir.

Kofte iiretiminde katki maddesi olarak kullanilan galeta ununun fiziksel-
kimyasal ozelikleri i¢inde pH, nem ve yag {izerinde, tekstiir 6zellikleri icerisinde
kesme kuvveti ile yapiskanlik degerleri iizerinde ve renk parametreleri iizerinde

(L*, a*, b*) etkisinin dnemli oldugu bulunmustur.

Kullanilan jelatinin yag ve protein, tat-aroma ve b* degerleri iizerinde
etkili oldugu bulunmustur. Kullamilan yumurta akinin sadece tekstiir

degerlerinden sertlik ve yapiskanlik parametrelerine etki ettigi bulunmustur.



Sonu¢ olarak; yumurta aki tozunun kullanilan seviye araliginda fazlaca
etkili olmadigi, galeta ununun yaklasik %S5, jelatinin ise %0.5’e kadar
kullammminin  genel olarak ana¢c tavuk koftesi oOzelliklerini 1iyilestirdigi

belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Ana¢ Tavuk, Tavuk Kofte, Galeta Unu, Yumurta Aki

Tozu, Jelatin, Yanit Yiizey YOntemi, Tekstiir Analizi
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1. GIRIS

Tiirkiye’de halkin beslenme durumu, bulundugu bolgeye, sosyo-ekonomik
seviyeye ve yerlesim birimine gore Oonemli farkliliklar gostermektedir. Gida
Bilimi ve Teknolojisinin amaci; insanlarin yeterli ve dengeli beslenmelerini
saglamaktir. Bu anlamda insanoglunun var oldugu ilk tarihten bu yana, et ilk gida

olarak beslenmede yerini almistir (Altinel, 1995; Gogiis, 1986).

Et, genis anlamda si8ir, koyun, domuz, kiimes, av ve deniz hayvanlarinin
yenilebilen kaslaridir. Etleri yenilebilen hayvanlarin en 6nemlileri; koyun, kuzu,
keci, oglak, domuz, kiimes hayvanlan (tavuk, horoz, ¢rdek, kaz, hindi, tavsan)
deniz, gol ve nehirlerden elde edilen balik, midye ve istiridye gibi su iiriinleridir.
Biiyiikbas ve kiiciikbas hayvan etleri kirmizi et, kanatlilar ve su iiriinlerinin etleri

beyaz et olarak bilinir (Parlak, 2009).

Kanath eti denince ilk akla gelen pili¢ eti olup, bunun yan: sira hindi eti,
damizlik ve yumurtact tavuk eti (anag) ile kaz, ordek, bildircin, siiliin ve diger
bazi kanathi hayvan etleri de ticari dneme sahip kanath etleri igerisine dahil
edilebilir (Akgiin, 2006). Tavuk eti, sigir ve koyun etine kiyasla bircok besin
Ogelerince daha zengindir (Cizelgel.1). Tavuk etinin %?20-30’luk kismini
proteinler olusturmaktadir. Protein kalitesi son derece iyi olup, tiim esansiyel
amino asitleri yeterli miktarlarda ve uygun oranlarda icermektedir. Kirmiz1 ete
oranla fiyat acisindan daha uygun, diisiik kalorili ve ya§ oraninin az olusu
nedeniyle tavuk eti ve iirlinleri en fazla tiiketilen gidalar icerisinde yer almaktadir

(Inal, 1992; Ozen, 1989).



Tavuk etinin diger etlere gore maliyetinin diisiik olmas1 onceki yillara
oranla tiikketimini hizla arttirmistir. Ulkemizde yillik tavuk eti tiiketimi Cizelge 1.2
de gosterildigi tizere 2012 yilinda kisi basina 20.54 kg’a ulagmistir (Anonim,

2012).

Tiirkiye’de FAO verilerine gore, 2010 yilinda 234 milyon kiimes hayvani
yetistirilmistir (Anonim 2010). Tiirkiye’de yumurta tavuk¢ulugunun artmasiyla
yumurta liretimi ve tiikketimi artmakta buna bagh olarak yumurtaci tavuk sayisi da

artmaktadir (Cizelge 1.3).

Yumurtadan kesilen yumurtact tavuklarin etleri; diisiik kaliteli, kaba
tekstiirlii ve oldukca serttir (Inal, 1992). Bu nedenlerden dolay:r taze tiiketim
acisindan elverisli olmayan bu etlerin degisik iiriinlere islenerek degerlendirilmesi
onem tasimaktadir. Bu tip tavuk etlerinin farkli et {riinlerinin iiretiminde
kullanilmasi, tiiketiciye degisik tat ve lezzette yeni iirlinler sunma imkani
saglayacag gibi, lilkemizde yumurta tavukculugunun gelismesi ile giderek artan
bu tip tavuk etlerinin degisik bir yontemle etkin bir sekilde degerlendirilmesi

imkani da saglanmis olacaktir (Kaya, 1997).

Planlanan bu calismada, yumurta veriminden diismiis, eti icerisinde bag
doku orani artmig, 64 haftalik yumurtaci tavuk etlerinden yapilacak koftelerin
fiziksel, kimyasal, teknolojik, tekstiirel ve duyusal 6zelliklerine, kofte yapiminda
degisken faktor olarak kullanilan galeta unu, yumurta aki tozu ve jelatin etkisinin
yanit ylizey yontemiyle belirlenmesi ve matematiksel olarak modellenmesi

amaclanmugtir.



Cizelge 1.1. Tavuk, Hindi ve Sigir Etinin Gida Bilesenlerinin Karsilagtirilmasi
(Demirci ve Yilmaz, 1996).

Et Tiirii % Protein %Y ag % Su Enerji k.kal’kg
Hindi

Gogiis 342 7.5 58 2035
Bacak 30.5 11.6 56.5 2262
Tavuk

Gogiis 31.5 1.3 66 1375
Bacak 254 7.3 67 1674

Sigir

Sagri 27.0 13.0 59 2323

But 21.0 32.0 46 3771
Hamburger 22.0 30.0 47 3630
Koyun 21-24 28-35 40-50 3910-4750

Cizelge 1.2.Tiirkiye Kisi Bagina Kanath Eti Tiiketimi (kg)

Yillar Pilic eti Hindi eti Diger kanathh  Toplam
Etleri
2001 8.91 0.59 0.64 10.18
2002 9.31 0.36 0.91 10.61
2003 11.36 0.50 0.77 12.65
2004 13.73 0.67 0.86 15.29
2005 13.87 0.75 0.77 15.42
2006 13.36 0.65 0.58 14.62
2007 14.07 0.46 0.77 15.33
2008 15.56 0.47 0.73 16.79
2009 15.32 0.38 0.76 16.48
2010 18.00 0.44 0.72 19.19
2011 19.35 0.40 0.69 20.47
2012 19.34 0.52 0.65 20.54




Cizelge 1.3 Tiirlerine Gore Kiimes Hayvanlar1 Sayisi (Adet)

YILLAR Yumurta Et tavugu Hindi Kaz Ordek
Tavugu
1991 50826 656 88 379 548 3 132 676 1599 831 1112015
1992 52224952 100 305 100 3332794 1752495 1154 743
1993 58179047 120 080 935 3340 241 1 687 596 1171 961
1994 57842034 125 842 269 3441 995 1719 833 1186 891
1995 57324654 71689773 3291000 1745163 1199 925
1996 53883070 99 073 900 3063540 1641915 1093 860
1997 61401783 104 870 702 5327501 1794 610 1 828 792
1998 69722271 167275 380 3805 345 1771327 1339 468
1999 71885207 167 862730 3762516 1670916 1294 824
2000 64709040 193 459 280 3681 558 1 496 604 1104 176
2001 55675750 161 899 442 3254018 1397 560 913 748
2002 57139257 188 637 066 3092 408 1400 136 832 091
2003 60399520 217 133 076 3994 093 1336 775 810910
2004 58774172 238 101 895 3902 346 1250 634 770 436
2005 60275674 257 221 440 3697 103 1066581 60399 520
2006 58698485 286 121 360 3226941 830 081 525250
2007 64286383 205082 159 2675 407 1022711 481829
2008 63364818 180915 558 3230318 1062 887 470 158
2009 66 500461 163 468 942 2755 349 944 731 412723
2010 70933660 163 984 725 2942170 715 555 396 851
2011 78956861 158 916 608 2563330 679 516 382223

Kaynak: (Anonim, 2012a)



2. KAYNAK BIiLDIRISLERI

Kanatli sektorii hayvancilik sektoriiniin en hizli biiyiiyen alt sektorlerinden
biridir. Hizli teknolojik gelismeler nedeniyle iiretim daha yogun hale gelmektedir
(Erensayin, 2000). Diinyada tavuk eti, kirmizi ete oranla fiyatinin ucuz, daha az
yagli, kolay erisebilir ve iiretim sartlarinin daha kolay saglanabilir olmasindan dolay1
tiiketimi giderek artmaktadir. FAO verilerine gore diinyada 2005 - 2010 yillar
arasinda tavuk eti iiretimi giderek artmaktadir. 2005 - 2010 yillart arasindaki tavuk
eti iiretimi %17.3 artis gostermistir. Tavuk iiretiminde kitalar bazinda incelendiginde

diinya iiretimine paralel olarak 2005 - 2010 yillar1 arasinda istisnalar haric¢ artiglar

goriilmektedir (Cizelge 2.1 ).

Cizelge 2.1. Diinya Tavuk Eti Uretimi (Ton)

Yillar  Afrika Amerika Asya Avrupa Avustralya Diinya

2005  2.764.967 18.908.299 17.666.713 7.270.217 561.128 47.171.324
2006  2.891.297 18.922.289 18.249.278 7.219.660 543.766 47.826.288
2007  3.154.847 19.708.797 19.492.960 7.741.792 558.610 50.657.006
2008  3.303.682 19.628.858 20.913.990 8.129.546 562.766 52.538.842
2009  3.498.305 19.211.959 21.385.575 8.717.828 569.152 53.382.819
2010  3.670.116 19.661.258 22.407.657 9.001.897 591.269 55.332.197

Cizelge 2.2°e gore 2012 yili itibariyla pili¢ eti iiretimimiz 1830000 tondur.
Pili¢ eti iiretiminin 1990 yilindan 2000 yilina kadar 4.1 katina, 2012 yilina kadar ise
10.5 katina ulastig1 cizelgeden goriilmektedir. Tiirkiye’de kisi basmna pilic eti
tilketimi 2001 yilinda 8.91 iken, 2001 yilindan itibaren siirekli artis goriilmektedir

(Cizelge 1.2). Bugiin i¢in bunun sebebini tavuk eti ve iiriinlerinin daha ucuz
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olmasina, kisa zamanda pismesine ve hazir tiiketime uygun iiriin ¢esitliligine sahip

olmasina baglayabiliriz.

Cizelge.2.2 Tiirkiye Kanatli Eti Uretimi (Ton)

Yillar Pilic eti Hindi Eti Diger kanath etleri Toplam
1990 162.569 0 54.190 216.759
1995 313.154 2.646 101.739 417.539
2000 662.096 23.265 67.021 752.382
2001 592.567 38.991 41.813 673.371
2002 620.581 24.582 60.043 705.206
2003 768.012 34.078 51.255 853.345
2004 940.889 46.248 58.295 1.045.432
2005 978.400 53.530 52.850 1.084.780
2006 945.779 45.750 40.250 1.031.779
2007 1.012.000 33.000 55.000 1.100.000
2008 1.150.000 35.000 57.000 1.242.000
2009 1.180.000 28.000 60.000 1.268.000
2010 1.420.000 33.000 62.000 1.515.000
2011 1.619.000 32.000 72.000 1.723.000
2012 1.707.000 43.000 80.000 1.830.000

Tiim diinyada ve tlilkemizde en fazla iiretilen ve tiiketilen et Uiriinleri arasinda
bulunan sucuk, pastirma, salam, sosis, burger, doner, kofte ve 1zgara gibi bircok iiriin
giiniimiizde tavuk eti kullanilarak da iiretilmektedir (Sener ve Temiz, 2004; Akarpat,
2006). Ozellikle bu iiriinler arasinda kofte, Tirk mutfagimin vazgegilmez
triilnlerinden biridir. Son yillarda kofte idretimi farkli teknolojilerle farkli

hammaddelerden yapilmaktadir (Akarpat, 2006; Gokoglu, 1994). Kofte yapiminda
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kaliteyi korumak veya standardizasyonu saglamak icin gida katki maddeleri
kullanilmaktadir (Yurtyeri ve ark. 1988). Kullanilan bu katki maddelerinden biri de
galeta unudur. Galeta unu, partikiil biiyiikliigiine ve galeta ununun rengine gore
cesitlere ayrilir. Beyaz ve agik saridan, koyu turuncuya kadar farkli renklerde galeta
unu mevcuttur. Galeta unu, kullanildig: {iriinde kullanim sekline bagli olarak bir¢ok

islevsel ozellige sahiptir (Anonim, 2012b).

Metilseliiloz iceren galeta unlar1 ile kapl gidalarin kizartilmasi esnasinda yag
cekme oranlart %30 civarinda disiiriilmektedir. Bu da, saglikli gida konseptine
uygun ve tiiketiciler tarafindan tercih edilen bir 6zelliktir. Un ya da galeta ununun
icerdigi protein, uygulandig iiriin yiizeyinde kaplamanin tutunmasimi kolaylastirir.
Kizartma esnasinda yiizeyde denatiire olarak bir film olusturur ve yag, su gibi
maddelerin gecisini azaltir. Ayrica, kizartilmis iiriin yiizeyinde kabarcikli bir yapi
olusturarak arzu edilen goriintiiniin olugsmasina yardimci olur (Kiiciikoner ve ark.

2004).

Bugday ununda bulunan gluten, kimyasal kabartma ajaninin etkisiyle olusan
gazin tutulmasi, boylece kaplama poroz yapinin olusmasi, tekstiir ve gevrekligin

saglanmasinda rol oynamaktadir (Lee, 2000).

Yumurta aki esas olarak su, %11 dolayinda protein ve bir miktar mineral
icerir. Yumurta akinda yag ve kolesterol yoktur (Tekinsen ve Celik 1995). Biitiin
yumurtanin %66-70'ini olusturan yumurta aki ortalama %88 su ve %12 (%9-15)
oraninda kuru maddeden olusur. Yumurta aki surimi agirliginin %3-10 diizeylerinde

(kuru formunda %3’den daha az) hem kuru formda, hem de dondurulmus materyalde



ve analog {iriinde en ¢ok kullanilan katki maddesidir. Dondurulmus materyalde
kullanildiginda yumurta aki %6’lik diizeyde jel kuvvetini artirir (Chen, 1987) ve jelin
daha parlak ve beyaz bir goriinim almasini saglar. Yumurta akinin jel kuvvetine
etkisi, diisiik sicakliklarda ( 0-40°C ) yar pisirme uygulandigi zaman daha 6nemli
olur (Okada, 1964). Buna karsin yiiksek sicaklik ve uzun pisirmede yumurta aki

tadin1 kaybeder.

Yumurta aki baglayici ve jel olusturma etkisi nedeniyle, jelatin ise genellikle
kivam arttirici etkisi nedeniyle kullanilmaktadir. Jelatinin olusturdugu saydam,
renksiz, kokusuz ve agizda kolayca eriyen jel yap1 bagka kivam artiricilar tarafindan
saglanamamaktadir. Endiistriyel iirlinlerde kullanilan jelatin et, balik ve sosis gibi
iiriinlerde yenilebilir koruyucu kaplama olarak kullanilabilir. Uriiniin goriiniisiinii
iyilestirir ve raf omriinii uzatir (Boran, 2011). Jelatin, et konserve iiriinlerde baglama
ajan1 olarak tekstiir ve dilimlenebilirligi kolaylastirmak i¢in %0.5-2 oraninda, et ve
sosislerde emiilsiyon stabilizasyonunu saglamak, su ve sizinti suyunu baglamak

amaciyla %0.5-2 oraninda kullanilabilir (Schrieber ve Gareis, 2007).

Tiirkiye’de FAO verilerine gore yumurta tavuk¢ulugunun artmasiyla yumurta
tiretimi ve tiiketimi artmakta buna bagli olarak yumurtaci tavuk sayisi1 da artmaktadir

(Anonim, 2012a).

Bilindigi {izere, yumurta tavuklar1 birinci verim yili sonunda, yani yaklasik 72
haftalik yasta, ekonomik yumurta verim donemlerini tamamladiklar1 icin elden
cikarilmaktadirlar. Ekonomik sartlar ve siirii sartlart miisait oldugunda tavuklar

zorlamali tiiy dokiimiine sokularak bir verim yili, bazen de iki verim yili daha elde



tutulmaktadir. Bu tavuklar ¢ikma tavuk, ana¢ tavuk, damizlik tavuk gibi isimlerle
adlandirilmaktadir (Karakaya ve ark. 2010).

Kiiresel bazda her yil {iiretilen 2.6 milyar c¢ikma tavugun imhasit ve
degerlendirilmesi, kiimes hayvanlar1 endiistrisinin sorunlar1 arasindadir (Wattanach

ve ark. 2011).

Tavukculuk sektoriiniin 6nde gelen iilkelerinden Kore’de, kiimes hayvanciligi
sanayisinin son 20 yildir ¢ikma tavuklarin imhasiyla ilgili problemleri mevcuttur.
Bunun nedeni ise Koreli et tiiketicileri tarafindan ¢ikma tavuk etinin tiiketilmemesine
baglamaktadirlar. Tiiketilmeyen bu ¢ikma tavuk etlerinin imhasi, biiyilk miktarlarda
cevre kirliligine neden oldugu gibi ayn1 zamanda imhas1 icin kullanilan yontemler de
cok maliyetli olmaktadir. Bunun yerine bu tavuklarin bir yil igerisinde dongiilerini
tamamladiktan sonra ¢ikma tavuk olarak pazarlanmasinin daha ekonomik olacagini

belirtmislerdir ( Jin ve ark. 2007).

Ayni sekilde insan ihtiyaglar: i¢cin yumurta tiiketiminin 250 milyon yumurta
tavugu tarafindan karsilandigi Amerika’da da bu tavuklarin  dongiilerinin
tamamlandiktan sonraki imhasiyla ilgili problemleri mevcuttur (Kersey ve ark.
1997). Bu tavuklarin dongiilerini tamamladiktan sonra imha edilmesi islemleri
maliyetli ve ciddi boyutlarda ¢evre kirliligine neden olmaktadir. Bu durumun
Onlenmesi ve tavuklarin tekrar ekonomiye kazandirilmasi igin alternatif c¢oziim

tiretmeleri gerektigini savunmaktadirlar (Freeman ve ark. 2009).

Ulkemizde de yumurta tavukculugunun en Onemli problemlerinden biri

yumurta verimini tamamlamis ¢ikma tavuk etlerinin ekonomik acidan yeterince



degerlendirilememesidir. Bu nedenle ¢cikma tavuk etlerinin degisik iiriinlere islenerek
degerlendirilmesi 6nem kazanmaktadir (Karakaya ve Sarigoban, 2001). Cikma tavuk
olarak adlandirilan bu materyal ucuz bir fiyattan satilarak, kesimin ardindan
genellikle mekanik ayrilmis tavuk etine doniistiiriildiikten sonra ileri islenmis (salam,
sosis, sucuk v.s.) et iirlinleri iiretiminde degerlendirilebilmektedir (Karakaya ve ark.

2010).

Tiirkiye’de yillarca yumurta sektoriinde ekonomik omriinii tamamlamis bu
cikma tavuklar pazari olmadigr i¢in yem katki maddesi olarak kullanilmistir. Tiirk
Tavukculuk Sektorii’niin yiizyilin krizi olarak nitelendirilen “Kus Gribi” hastaliginin
ardindan alinan bir karar ile koy tavuk¢ulugu sona erdirilmis ve koyliiniin elinde
bulunan tavuklarda Bakanlik tarafindan {icreti karsiligi alinarak imha edilmistir. Bu
kararin ardindan yumurta iireticileri ekonomik Omriinii tamamlamis tavuklarini,
Bakanligin tespit ettigi kesimhanelere Bakanlik tarafindan belirlenen iicret

karsiliginda satmislardir (Anonim, 2006).

Cikma tavuklarin kullanimi, kanatli isleme sektOriiniin en ihmal edilen
alanlarindan biridir. Cikma tavuklar yumurta endiistrisinin yan iiriiniidiir ve bu
tavuklardan fonksiyonel ozellikleri zayif olan etler elde edilir. Cikma tavuk eti hem
islenmesi hem de kullanimi acisindan ciddi problemlere sahiptir (Kondaiah ve Panda,
1992). Cikma tavuk eti oldukga serttir ve bu sertlik onun pazar degerini ve bir biitiin
gida olarak tiikketimini zorlagtirmaktadir (Nurmahmudi ve Sams, 1997). Bu tavuklarin
etinin sert olmasi, onlarmn ¢esitli iiriinlerin elde edilmesinde engel degildir (Kondiah
ve Panda, 1992). Bu nedenle daha kaliteli ¢cikma tavuk eti iiriinleri elde etmek icin

bircok yontem gelistirilmistir.
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Cikma tavuk eti iyi bir protein kaynagidir (Lee ve ark. 2003). Cig cikma
tavuk etinin (derisiz) nemi %67.46, kiili %1.04, yag1 %7.15 ve proteinin %?24.36
olarak belirtilmistir (Lee, Min, Kim ve Lee, 2003 ). Cig ¢ikma tavuk etinin gogiis
kasindaki nem %74.16, protein %22.34, yag %3.11, kiil %1.19 ve kolesterol icerigi
34.6 (mg/100g) olarak belirtilmistir (Wattanachant ve ark. 2011). Ozellikle gogiis
kasinda kolesterol orani diisiik ve omega 3 yag asitleri miktar1 fazladir (Ajuyah ve
ark. 1992). Cikma tavuk etinin yag orani bu tavugun irkina ve yasina bagli olarak
degisir, hayvan yaslandik¢a yasla birlikte yag icerigi artar (Mountney ve
Parkhust,1995; Wattanachant ve ark. 2011). Miyofibriler protein oram yiiksek, aym
jel olusturma kosullar1 altinda ¢ikma tavuklardan elde edilen miyofibril jel, broyler

miyofibril jelinden daha zayiftir (Lin ve Chen, 1989).

Cikma tavuk Kore’de diisiik fiyath iiriinlerde potansiyel bir kiyma kaynagidir.
Normalde yumurtac1 tavuklar 75 ile 100 haftaya kadar yumurta iiretimi igin
kullanilirlar ve sonrasinda ileri islenmis iiriinlerde kullanilarak degerlendirilebilirler

(Kang ve ark. 2009).

Her ne kadar cikma tavuk fiyatlar1 diisiik olsa da ¢ikma tavuk eti broyler
etiyle kiyaslandiginda oldukga serttir (Baker, Darfler ve Vadera,1969). Kavurmasi da
icerdigi yliksek kolajenden dolay: sert olup tiiketiciler tarafindan pek tercih edilmez.
Bu yiizden baslica Bologna ve Frankfurter (baharatli Alman sosisi) gibi emiilsifiye
tavuk {iriinlerinde ve tavuk corbalarinda kullanilmaktadir. Sonug olarak emiilsifiye
tiriinler icin hammadde olarak kullanilan ¢ig hindi eti ile rekabet edebilecek
diizeydedir. Bu nedenle ¢ikma tavuk etinin kullamilabilirligini gelistirmek gerekir

(Lee, Min, Kim ve Lee, 2003 ).
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Cikma tavuk, kati parcaciklar iceren c¢orba, sos, yemek, et suyu igeren
yemekler gibi konserve iiriinlerde ya da tavuklu yemeklerde kullanilmaktadir
(Voller, Dawson ve Han, 1996). Bunun i¢in iilkemizde islenmis et {iriinleri arasinda,
en yiiksek iiretim ve tiiketim oranina sahip olan sucuk iiretiminde ¢ikma tavuk etleri
kullanilarak, bu tip {riinlerin maliyetinin diisiiriilmesi, hayvansal protein
yetersizliginin 6nlenmesi ve tiiketiciye yeni alternatif iiriinler sunulmasi biiyiik 6nem
kazanmaktadir (Karakaya ve Saricoban, 2001). Cogu iilkede sigir jerky’si
fermente/kiir edilmis diisiik nem igerigine sahip etli atistirmaliklar popiilerdir (Park,
Rhee, Kim ve Rhee, 1993). Fiime tavuk sosisi ¢ikma tavuk etinin popiiler emiilsifiye

bir iiriin olarak degerlendirildigi iirtinlerden biridir ( Panda, 1996).

Cikma tavuk etinin raf 6mriinii uzatmak ve mikroorganizma yiikiinii azaltmak
icin pisirme islemi uygulanabilir, fakat bu etin sertligini azaltmak i¢in pisirme islemi
etkisizdir. Bu ylizden sertligin azalmasi icin ayrica ¢ikma tavuk etinin islenmesinden
once iyilestirilmesi zorunludur (Wattanachant, 2011). Bunun i¢in farkli ¢alismalar
yapilmistir. Cikma tavuk eti genellikle kaba, capraz baglar1 ve kolajen iceriginin
fazla olmasindan dolay1 fonksiyonel Ozellikleri bakimindan zayiftir (Bailey, 1984).
Cikma tavuk eti bilesimini etkili kullanmak i¢in bir¢ok arastirmaci, fosfat (Baker ve
Dafler, 1968), enzim (Devitre ve Cunningham, 1985), elektrolit (Lyon ve Hamm,
1986), basin¢ uygulamas1 (Mendiratta ve Panda, 1995) , zencefil ekstrakt: (Naveena

ve Mendiratta, 2001) kullanarak eti yumusatmay1 (gevreklestirme) amaclamiglardir.

Hur ve arkadaslar1 (2011) Surimi esash yiyecekler iiretmek i¢in daha onceki
yaptiklart ¢calismalarinda ¢ikma tavuk etinden elde ettikleri jeli kullanmislardir. Fakat

cikma tavuk gogiis etinin bu tiir iiriinlerde dogrudan kullantminin surimi tabanl
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yiyecekleri iiretmede daha iyi bir kaynak oldugunu belirlemislerdir. Boylece ¢ok
ucuz ve atik olarak goriilen ¢ikma tavuk etinin bu gidanin {iretimi asamasinda

kullanilmasinin 6nemli oldugunu ifade etmektedirler.

Karakaya ve arkadaslar1 (2010) yapmis oldugu bir calismada beyaz ve
kahverengi yumurtaci tavuk karkaslarina cesitli enzim uygulamasi yaparak bu
uygulamanin et kalitesi {izerindeki etkisini arastirmislardir. Etlere uygulanan
Bromelin, Ficin ve Papain enzim uygulamalarinda et pH’sinda genel olarak diisiis
goriilmiis, etin sertligi iizerine enzim uygulamasi, kontrol grubuna gore penetrometre
degerlerini yiikseltmis ve bu durum gogiis eti sertliginde azalma (gevreklesmede
artig) gerceklestirmistir. Bu uygulamanin pisirme kayiplart iizerine etkisi
goriilmezken, kahverengi yumurtaci tavuklarinin et renginde beyaz yumurtaci tavuk

etlerine gore daha acik ve sartya yakin renk elde edildigini belirlemislerdir.

Kiiciikoner ve Dogan (2004) vyaptiklar1 calismada piyasada kaplama
malzemesi olarak satilan galeta unlarinin bazi fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
ozelliklerini arastirmislardir. Absorbsiyon oranint %192, renk analizlerinden L*
degerini 69.8, a* degerini 4.4 ve b* degerini ise 24.3 olarak bulmuslardir. Ortalama
nemi %8.1, kiil %?2.55, protein %15.7, yag %?2.1, serbest asitlik 3.01, maya-kiif sayis1
4.36 log kob/gr ve toplam mikroorganizma sayisini ise 4.73 log kob/gr olarak

belirtmislerdir.

Lee ve arkadaslar1 (2003) yaptiklar1 calismada c¢ikma tavuk etinin ve
tahillarin (patates nisastasi, misir nigastasi ve piring unu) cesitli karistmlarindan

gevrek yapma makinesi kullanilarak gevrekler elde etmislerdir. En diisiik hamur
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yogunlugu 1:2 oraninda et ve patates nisastali gevreklerde gozlenmistir. Et ve piring
unlu gevrekler haric nisasta miktar1 artttkca hamur yogunlugu asamali olarak
azalmistir. Sadece tahilli patlamis gevreklerin L* degeri et ve tahilli olanlardan daha
yiiksek cikmistir. a* ve b* renk degerleri iiriiniin icindeki et miktar1 arttikca artmustir.
Tiim patlamis gevreklerin renk, kirilma giicii ve hamur yogunlugunda 6nemli
derecede farkliliklar bulunmustur. Gevreklerin tahil oram arttikca gozenek
biiytikligli de artmistir. Optikal mikroskop ve taramali elektron mikroskobu
sonuglart ¢ikma tavuk eti ve nisastali atistirmaliklarin patlama derecesini ortaya
cikarmistir. Yiiksek genlesme icin ¢ikma tavuk etine misir nisastast ve patates

nisastasi katim oranlarini 1:2 ve 1:3 olarak bulmuslardir.

Singh ve arkadaslar1 (2000) yaptiklar1 ¢alismada ¢ikma tavuk etinden yapilan
fiime tavuk sosislerinin nem tutma 6zelliklerini arastirmislardir. Cikma tavuk etinden
yapilan sosislerin 5, 25 ve 50 °C de su aktivitesinin 0.11-0.87 arasinda degistigini
bulmuglardir. Deneme verilerini 4 farkli matematik esitlik (Caurie, Halsey, GAB ve
Oswin) kullanarak aciklamislar, sicaklik degerlerinin en iyi Halsey esitliginin
verdigini, ayrica GAB modelinin de sicaklik degerlerini ¢ok i1yi acikladigini ifade
etmislerdir. Tiim su aktivitesi seviyelerinde nem denge igeriginin sicakligin
artmasityla azaldigini belirtmislerdir. Emilen suyun o6zellikleri iizerinde sicakligin
etkili oldugunu, tavuk sosislerinin su salmasinin, onlarin nem igerigine ve sicakligina

bagl oldugunu, gozenek biiyiikliigiiniin sicakligin artmasiyla arttigini belirtmislerdir.

Li (2006) ¢ikma tavuk etinin degerlendirilmesini amagladigl ¢alismada ¢ikma
tavuk etinden elde ettigi miyofibriler proteini (MP), tavuk gogsii ve domuz jambonu

icin bir bilesen olarak kullanmig, her iki {irlinde tekstiir ve pisirme kaybim
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arastirmistir. %6 MP igeren tuzlu su ya da MP’siz tuzlu su orijinal et agirliginin %20
sine enjekte edilmis %6 MP iceren tuzlu su ile muamele edilmis domuz
jambonlarinda pisirme kaybinin azaldigini, %6 MP iceren tuzlu su ile muamele
edilmis tavuk gogsii Orneklerinin MP’siz tuzlu su iceren oOrneklerin sertlik ve
yapiskanlik degerlerinden daha fazla oldugunu bulmustur. %6 MP iceren tuzlu su ile
muamele edilmis domuz jambonlarinin MP’siz tuzlu su iceren Orneklerin sertlik,
yapiskanlik ve cignenebilirlik degerlerinden daha yiiksek oldugunu belirlemistir.
Tiim kashi et iirlinlerinin fonksiyonel ozelliklerini gelistirmek i¢in ¢ikma tavuk

etindeki miyofibriler proteinlerin kullanilabilecegi sonucunu ¢ikarmistir.

Hur ve arkadaslar1 (2011) yaptiklar1 ¢alismada Alaska pollack tiirii baligin
yerine farkli oranlarda ¢ikma tavuk gogiis eti (CTGE) katarak taklit yengeg krakerleri
elde etmigler, bunun icin 5 farkli grup olusturulmus ve bu gruplarin fiziksel,
kimyasal ve tekstiirel 6zelliklerini incelemislerdir. Boylelikle kontrol grubu, 1, 2, 3
ve 4. Gruplar olusturulmus, sirasiyla %0, 5, 10, 15 ve 20 oranlarinda CTGE
kullanmiglardir. Sonucunda ¢ikma tavuk eti iceren tiim taklit yengec¢ krakerlerinde
nem oraninin kontrol gruplarina goére Onemli, myoglobin ve metmyoglobin
seviyesinin tiim gruplar icerisinde Onemsiz (p>0.05) oldugunu bulmuslardir.
Depolama sirasinda kontrol grubundaki beyazlik degerinin ¢ikma tavuk eti iceren
taklit yenge¢ gruplarindan daha fazla oldugunu belirtmislerdir. Doymus ve
doymamuis yag asitleri icerigin arttigini, CTGE iceren Orneklerin ¢oklu doymamais
yag asidi iceriginin azaldigini ifade etmislerdir. pH ve nem igeriginin iiriinde CTGE
orani arttik¢a arttigini, yine depolama sirasinda iirtinde CTGE orani arttikca TBA ve

protein degradasyonu degerinin arttigini belirlemislerdir. Her ne kadar depolama
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sirasinda taklit yenge¢ krakerleri ornekleri arasinda son iiriin rengi, tekstiirel
ozellikleri farkli ¢iksa da, duyusal 6zellikleri acisindan farklilik gézlenmemis, tiim
bu sonuclar incelendiginde yengec¢ krakeri yapmak ic¢in kullanilan Alaska pollack
surimisi yerine belirlenen oranlarda ¢ikma tavuk eti kullanilabileceginin ¢ok 6nemli
bir metot olacag: belirtilmistir. Boylelikle miyofibriler proteinin iyilestirilmesi i¢in
yikama ya da pH ayarlama gibi zor adimlar1 gerektirmeyen basit bir {iretim isleminin

kullanilmasini sagladiklarini belirtmislerdir.

Karakaya ve Sarigoban’in (2001) yapmis oldugu bir ¢alismada, Tiirk tipi
sucuklara belirli oranlarda ¢ikma tavuk eti katilarak ekonomik yumurta verimini
tamamlayan yumurta tavugu etinin Tiirk tipi sucuk iiretiminde degerlendirilmesi
amaclanmistir. S1gir etine ilave edilen yumurta tavugu eti orani arttik¢a daha yiiksek
penetrometre degerleri tespit edilmis, daha acik kahverengi-kirmizi renk tonuna
sahip sucuklar elde edilmis, yumurta tavugu etlerinin degerlendirilmesinde en uygun

kombinasyonlarin 70:30 ve 50:50 (sig1r eti:tavuk eti) olarak onerilmistir.

Naveena ve arkadaslar1 (2001) calismalarinda ¢ikma tavuk etlerine farkli
konsantrasyonlarda zencefil ekstrakti uygulayarak (%0, %1, %3 ve %5 ) ¢ikma
tavuk etini yumusatmayir amaglamislardir. Bunun i¢in fakli oranlarda hazirlanan
zencefil ekstraktlar1 dondurma Oncesi ve dondurma sonrasi etlere 24 saat boyunca
muamele edilmistir. Muamele sonunda %3’liik zencefil ekstrakti en yiiksek
yumusaklik degerini vermistir. Yine zencefil ekstrakti uygulanan Orneklerde pH,
nem, randiman, toplam renk, su tutma kapasitesi, kolajen ¢oziiniirliigli, protein

ekstraksiyonu ve kas lifi capinda artis, kesme direncinde azalig goriilmiistiir.
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Kang ve arkadaslarinin (2009) yaptiklar1 calismada iki miyofibriler protein
ekstraksiyonu metodu, ¢ikma tavuk gogiis kasi kullanilarak hazirlanan tavuk
surimisinde kargilastirilmistir. Bu karsilastirma ig¢in iki farkli yikama metodu
kullanilmis, bunlardan ilki yeni metot olup saf suyla iki kere yikamanin ardindan
%0.1, 0.5 yada %1’lik sodyum kloriir ¢ozeltisiyle muamele edilen ornekler her
yikamadan sonra santrifiij ve homojenizasyon islemine tabi tutulmustur. Digeri
geleneksel metot olup sadece saf suyla yilkanmis ve bu islem ii¢ kez tekrarlanmustir,
burada da her yikamadan sonra o6rnekler santrifiij ve homojenizasyon islemine tabi
tutulmustur. Sonucta miyofibriler protein ekstraksiyonu i¢in yeni metodun ( sodyum
klorur ile yikama) yaygin olarak kullanilan saf suyla yilkama metodundan daha etkili

oldugunu belirtmislerdir.

Nowsad ve arkadaslar1 (2000) yaptiklar1 ¢alismada, 98 haftalik ¢ikma tavuk
ve 12 haftalik broyler tavuklarin gogiis eti ve siki kaslarimi kullanarak surimi
yapmay1 amag¢lamiglardir. Surimi iiretmek i¢in yikanmis ve yikanmamis et parcalari
%4 siikroz, %4 sorbitol ve %0.2 Na-tripolifosfat ve kriyoprotektan ile karistirilmis ve
-20 °C’de bekletilmistir. Kiyma ve suriminin nem igerigini %80’e ayarlamak i¢in ¢cok
az miktar su ve %3’liikk NaCl ile karistirllmis, olusan bu karisim sosis kiliflarina
koyularak 15 dakika boyunda 90 °C de isitilmustir. Boylelikle broyler kiymasi ve
cikma tavuklarin jel 6zellikleri ve renk bilesimi degerleri iizerideki kriyoprotektan,
1isitma ve yikamanin etkisi karsilastinlmistir. Sonucta broyler kiymasi daha az
kirmiz1 ve parlak, protein oran1 daha yiiksek, nemi, yag1 ve kolajen orani daha
diisiiktiir. Ayn1 jel olusturma kosullar1 altinda ¢ikma tavuktan elde edilen surimi,

broylerden elde edilen surimi ile kiyaslandiginda jel olusturma ve kirilma giicii daha
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yiiksektir. Jel elastikiyeti, esnekligi ve su tutma kapasitesi neredeyse iki surimi
orneginde de ayni bulunmustur. Cikma tavuktan elde edilen suriminin jel kalitesi
belirgin sekilde bozulurken, 8 haftalik sogukta depolama sonrasindaki broyler
surimisinde boyle bir durum gézlenmemistir. Muamele gormemis (dondurulmamis-
bekletilmemis) surimi 6rneklerine uygulanan kriyoprotektan jel kuvvetini arttirmistir.
Broyler surimisi jelinin fonksiyonel kalitesini korumada, ¢ikma tavuktan elde edilen

surimi jelinden daha etkili oldugunu belirtmislerdir.

Williams ve Damron (1999) yaptiklar1 ¢alismada ¢ikma tavuklardan iiretilen
yem ile beslenen ticari yumurtact tavuklarin yumurtalarinin yag asidi ve duyusal
ozelliklerine bakmis bunun icin 43 ila 60 haftalik (deneme 1) ve 43 ila 55 haftalik
(deneme 2) arasinda degisen single comb white leghorn tiiriinden giinliik yumurta
toplamislardir. Her iki deneme grubuna da ayni oranlarda (%0, 2.5, 5.0, 7.5 ve 10)
rendering edilmis ¢ikma tavuk eti unu (CTEU) verilmis ve deneme sonunda pismis
yumurtalarin lezzet, tekstir ve tiim kabul edilebilirlik degerlerini ©6nemsiz,
yumurtalarin yag asidi profili ve toplam yag asidi icerigini aym1 bulmuslardir.
Arastirma sonunda yumurtact tavuklarin yemlerine, yag asidi bilesimi ve kabul
edilebilirligini  degistirmeyecek sekilde %10’a kadar CTEU katilabilecegini

belirtmislerdir.

Wattanachant ve arkadaslarinin yaptiklari caligmada (2011), sogukta
depolama sirasinda pismis ve ¢ig ¢ikma tavuk kaslarinin tuz ve sodyum tripolifosfat
kullaniminin kalite degisikligi iizerindeki etkisi ve c¢ikma tavuklarda Pectoralis
major (gogls kasi) kasinin kalite 6zellikleri arastirllmis, %10 fosfat ve %1 tuzla

muamele edilen ¢ig orneklerde, 6 ve 9 giin boyunca muamele edilmeden depolanan
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cikma tavuklara gore daha az sizma kaybi ve pisirme kayb1 goriilmiistiir. Depolama
siiresi boyunca muamele edilmeden pisirilmis Orneklerin agirlik kaybi, muamele
gormiis pisirilen 6rneklerden daha diisiik bulunmustur. Tuz ve sodyum tripolifosfatin
TBARS degerini azalttigi ve pismis Orneklerin raf Omriinii uzatmada sogukta
depolama sirasinda ¢ig orneklerinkinden daha etkili oldugunu belirlemislerdir. Tiim
depolama siiresi boyunca tuz ve sodyum tripolifosfatin ¢ig ve pismis ¢ikma tavuk

orneklerinin fiziksel, kimyasal 6zellikleri etkilemedigi ifade edilmistir.

Jin ve arkadaglar1 (2007) yaptiklar1 calismada, farkli oranlarda ¢ikma tavuk
eti (CTE) ve domuz eti (DE) kullamilarak yapilan sosislerde iyilestirme yoluna
gitmislerdir. Bunun i¢in hazirlanan sosis hamurlar1 4 gruba ayrilmis, kontrol grubu
%100 DE +%0 CTE, T1 %80 DE + %20 CTE, T2 %60 DE + %40 CTE ve T3 %40
DE + %60 CTE icermektedir. Her bir grup 0-2-4 hafta boyunca depolanmustir.
Sonucgta kontrol grubu sosislerinin kiil ve nemi tiim depolama grubundaki diger
sosislerden yiiksek, pH ve pisirme kayb1 T3 de digerlerinden daha yiiksek bulunmus,
ancak tiim sosis gruplarinin su tutma kapasiteleri arasinda farklilik goriilmedigi ifade
edilmistir. Kesme direnci T2 grubunda ¢ok ©nemli bulunmustur. CTE igeren
sosislerde (T1,T2,T3) L* degeri 6nemli, kontrol grubu ve T1 grubunda a* degeri
onemli bulunmustur. Toplam amino asit ve esansiyel amino asit iceriginin
depolamanin 0. giiniindeki CTE iceren sosislerde arttigini ifade etmislerdir. Doymus
yag asidi igeriginin kontrol grubu Orneklerinde, CTE igeren sosislere gore daha
yiiksek oldugunu, TBARS degerinin, CTE igeren sosislerde 2 ve 4 haftalik depolanan

kontrol grubundan daha diisiik ¢iktigini belirtmislerdir. Kontrol grubunda kolesterol
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iceriginin daha diisiik oldugunu, T2 ve T3 grubu sosis Ornekleri i¢in yiiksek ¢iksa da

ornekler arasinda duyusal agidan farkliligin 6nemli bulunmadigini belirtmislerdir.

Baytar ve Zorba (2010) yaptiklar1 calismada, 100 haftalik c¢ikma tavuk
etinden onceden belirlenen formiilasyona uygun olarak kofte elde etmisler ve bu
koftelerde katki olarak kullandiklar1 transglutaminaz enzimi (%0-1) ve NaCl (%0-2)
nin elde edilen bu kofteler iizerinde fiziksel-kimyasal, duyusal, tekstiirel ve
teknolojik oOzelliklerini Merkezi Birlesik Desen modeli kullanarak yanit yiizey
yontemine gore incelemislerdir. Sonugta transglutaminaz enziminin %0.30-0.65 ve
NaCl’'nin %0.85-1.75 araliklarinda kullaniminin genel olarak kofte ozelliklerini

tyilestirdigini ifade etmislerdir.

Chen ve arkadaslart (1999) yaptiklar1 calismada, transglutaminaz (TGase)
enziminin saflastirllmasi ve bunun ¢ikma tavuklarin aktin ve miyozin flamentleri
tizerindeki etkisinin arastirilmasini amaclamiglardir. Bunun i¢in domuz plazmasindan
transglutaminaz1 saflastinp onun farkli sicakliklarda c¢ikma tavuk gogiis eti
kaslarindaki aktin ve miyozin flamentleri tizerindeki etkilerine bakmislardir. 4 C de
0, 4, 8, 12, 24 ve 48 saatlik siirelerde 0.5 ml’lik miyofibriller protein ¢ozeltilerine
TGase (0.3 units/mg) ilave ederek bu uygulamayi aym siirelerde 25 ve 37 °C de de
denemislerdir. Sodyum dodesil siilfat poliakrilamid jel elektroforezi (SDS-PAGE) ile
TGase plazmasmin yaklasik 75.000 ve 80.000 agirliginda molekiil birimlerinden
olustugunu belirtmislerdir. Miyofibriler protein ¢ozeltisine ilave edilen TGase in, 4°C
48 saat ve 25°C de 2 saat inkiibe edilen orneklerde aktin ve miyozin
konsantrasyonlarin1  azalttigin1  ifade  etmektedirler. Dahasi  SDS-PAGE

dansitometresi taranarak nispi yogunluk belirlenmis, miyozin konsantrasyonunda
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%45, aktinde %64 azalma oldugunu gormiislerdir. 37 °C de 5 dk. inkiibe edilen
orneklerde miyozinin nispi yogunlugu %7 aktinin nispi yogunlugunun %63 azaldigi,
25 ve 37°C de inkiibe edilen &rneklerde hem aktin hem de miyozinin nispi

yogunlugunun azaldig: ifade edilmistir.

Gida analizlerinde analiz sonuglarinin  maksimum diizeyde pratige
aktarilabilmesi i¢in, miimkiin oldugunca fazla sayida denemenin yapilmasi ve fazla
sayidaki faktorlerin etkisinin arastirilmasi gerekmektedir. Bu da oldukca uzun,
kapsamli ve zaman alic1 aragtirmalar yapilmasimi gerektirmektedir. Cok daha fazla
sayidaki deneme {initesinden, tiim denemeyi temsil edebilecek tarzda ¢ok daha az
sayidaki deneme iinitesi secilerek deneme yapilabilmesi i¢in ¢esitli matematiksel
modeller gelistirilmistir. Bu amacgla gelistirilen modellerden birisi de Yanit Yiizey
Yontemi (Response Surface Methodology; RSM) olup, ilizerinde son yillarda
ozellikle gida teknolojisi alaninda ¢ok fazla calisma yapilmaktadir (Almali, 1998).
Yanit Yiizey Yontemi ilk olarak Box ve Wilson tarafindan gelistirilmistir (Gacuka ve

Singh,1984).

Gidalarin iiretiminde uygulanacak cesitli faktorlerin matematiksel olarak
modellenmesi, yani sinirli sayidaki gozlemlerle elde edilen sonuglardan belirli bir
matematiksel ifade elde edilmesi konusunda calismalar yapilmaktadir. Matematiksel
modelleme, konuyla ilgili deneysel c¢alisma yapma olanaginin kisitli oldugu
durumlarda, ya da ¢ok fazla sayida tekerriir gerektiren sartlarda daha az sayida
tekerriirle en kisa siirede sonuca ulagsmada biiylik fayda saglamaktadir (Gacuka ve
Singh, 1984). Matematiksel modellemenin bir uygulama alam1 olan ‘‘Yanit Yiizey

Yontemi’” kismi faktoriyel deneysel diizeneklerin uygulama alami buldugu
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yontemlerden biri olup, cesitli faktorler altinda elde edilen farkli gozlemler
arasindaki baglantilarin incelenmesi i¢in oldukca ©Onemli olan istatistiksel bir
yontemdir. Sorunlarin ¢Oziimiinde ‘‘kismi faktoriyel deneysel diizenekler’”
hazirlanmakta ve yapilmasi gereken deney sayisi bir ol¢iide azaltilarak arastirma
yapilabilir hale getirilmektedir (Ibanoglu ve Tekin, 2000). Giiniimiizde bilenen klasik
metotlarin yanit veremedigi alanlarda kullaniminin miimkiin olmasi, yontemin 6nemi

ve islevini ortaya ¢cikarmaktadir (Almal1,1998).
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3. MATERYAL YONTEM

3.1. Materyal

Bu calismada, denemeye alinan tavuk koftelerin iiretiminde kullanilan ¢ikma
tavuklar Erpili¢ (Bolu) isletmesinden temin edilmistir. Hammadde olarak; 64 haftalik
(yaklasik 16 aylik) rigor-mortis evresini tamamlamis yumurtaci tavuklarin (Hy-Line
Brown) gogiis ve but etleri kullanilmistir. Jelatin ve yumurta aki tozu sanal bir
marketten (hammaddeler.com, Istanbul), galeta unu ve tiim baharatlar bir baharat
firmasindan (Bagdat Baharat, Istanbul), maydanoz Bolu piyasasindan temin

edilmistir.

3.2. Yontem

3.2.1. Materyalin hazirlanmasi ve kofte iiretimi

Yag oranlar1 6nceden belirlenen tavuk etleri kusbasi haline getirildikten sonra
3 mm’lik aynaya sahip kiyma makinesinden (Tefal Le Hacnoir 1700, Fransa)
gecilerek yag oram1 %12 olan tavuk kiymasi hazirlanmistir. Hazirlanan kiymaya
belirlenen oranlarda baharatlar tartilip (%1.5 tuz, %5 sogan, %0.25 karabiber, %0.25
kimyon, %0.5 kekik, %0.25 pulbiber, %0.1 sarimsak, %1 maydanoz) kiyma haline
getirilmis et ile yogrularak homojen hale getirilmistir. Hazirlanan karisim 16 esit
parcaya boliinerek degisken faktorler (jelatin, yumurta aki tozu ve galeta unu)
belirlenen miktarlarda (Cizelge 3.1) ilave edilerek pismemis kofte hamurlar
hazirlanmistir. Hazirlanan 16 cesit kofte hamuru, 18 saat boyunca buzdolabinda

(Argelik A", Tiirkiye) dinlendirildikten sonra elektrikli firinda (Arcelik Turbo,
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Tiirkiye) ayni sicaklik (185°C) ve siirede (25 dk.) aym pisirme teknigi kullamlarak

pisirilmistir (Ek A).
3.2.2. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

3.2.2.1. pH tayini

Orneklerden paralelli olarak 10’ar gram almp iizerlerine 100’er ml saf su
ilave edilmigtir. Karisim ultra-turrax (Almanya)’da bir dakika homojenize edildikten
sonra pH metre (Schott Instruments, Lab 860, 1ngiltere) kullanilarak 4.00 ve 7.00’1ik
tampon cozeltileri ile kalibre edildikten sonra dl¢timleri yapilmistir (Gokalp ve ark.,

1993).

3.2.2.2. Nem tayini

Kofte ornekleri terazide (KernPfb, Almanya ) tartildiktan sonra, sabit agirliga
gelinceye kadar 105+1°C’de etiivde (Simsek Laborteknik Oven, ST 120)
kurutulmustur. Kurutulmus oOrnekler desikatorde sogutulduktan sonra, tartilarak

%nem orani hesaplanmistir (AOAC, 2000).

Nem orant (%) =(My—- M;) x 100/ M,

M, : Kurutmadan onceki kofte ornegi agirligs (g)

M, : Kurutma igleminden sonraki kofte 6rnegi agirhigi (g)
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3.2.2.3. Yag tayini
3-5 g kofte ornegi 6 saat 105+1°C’de etiivde kurutulduktan sonra, Soxhlet

ekstraksiyon cihaziyla petrol eteri kullanilarak, yag ekstraksiyonu yapilmis ve %yag

oran1 hesaplanmistir ( AOAC, 2000).

Yag orani (%) = M, x 100/ M,

M, : Ekstrakte edilen yag agirhigi (g)

M, :Kurutma isleminden 6nceki ornek agirligi (g)

3.2.2.4. Protein tayini

Kjeldahl yontemi ile once %ham N tayini yapilip, daha sonra 6.25 katsayisi

ile carpilarak ham protein miktar1 bulunmustur ( AOAC, 2000).

%Ham azot (TN) = (V; -V, ) x 0.014x Nx F x 100 / Ornek agirhigy(g)

V; : Sahit i¢in harcanan HCL (ml) V, : Ornek i¢in harcanan HCL (ml)

N: HCL’ in Normalitesi F: HCL’ in faktorii

3.2.3. Tekstiir analizleri

Tekstiir analizi cihaz1 (TA-HD Plus TextureAnalyser, UK) ile orneklerde 50
kg loadcell kullanilarak Teksktiir Profil Analizi (TPA) ve 5 kg loadcell kullanilarak
kirilma testleri gerceklestirilmistir. Kesme probu olarak Warner BratzlerBlade set-V
slot kullanilmistir. Kirilma testlerinde kesme kuvveti (N), kesme enerjisi (J) ve
kesme isi (Ns) degerleri Ol¢tilmiistiir. Teksktiir Profil Analizlerinde ise sertlik (N),
elastikiyet, yapiskanlik ve cignenebilirlik degerleri belirlenmistir. Deneme 2 tekerriir

olarak yiiriitiilmiistiir. Her bir tekerriir icin okuma yapilmustir.
25



3.2.4. Duyusal analizler

Muamele kombinasyonlar1 (Cizelge 3.1) dikkate alinarak, Ornekler
pisirildikten sonra normal oda kosullarinda servis yapilarak duyusal analize tabi
tutulmustur. Duyusal 6zellikler 12 panelist tarafindan, goriiniis, i¢ renk ve parlaklik,
elastikiyet, sululuk, cignenebilirlik, tat-aroma ve genel begeni parametrelerine gore

degerlendirilmistir (AMSA, 1995).

3.2.5. Renk degerleri

Koftelerin dis yiizeyindeki ve kesit alinmasi sonrasinda i¢ yiizeyindeki renk
Olctimii, CIE L*, a*, b* renk 6l¢iim sistemi ile Minolta renk 6l¢iim cihazi (Konika
Minolta Chromameter CR-400, Japonya) kullanilarak L* (agiklik-koyuluk), a*
(kirmizilik-yesillik) ve b* (sarilik-mavilik) degerleri belirlenmistir. Bu amagla her bir

tekerriirde 6rnek iizerinde her bir yiizey i¢in 2 farkli noktadan 6lctimler yapilmustir.

3.2.6. Teknolojik ozellikler

3.2.6.1. Randiman

Pismis kofte agirliklarinin  pismemis kofte agirligina oranlanmasiyla

%randiman hesaplanmistir.

Randiman= pismis kifte agurlig (g) x 100/pismemis kifte agirlig (g)
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3.2.7. istatistiksel Analizler

Yanit yiizeyi yontemine (Response Surface Methodology ) gore, 2 merkez
noktal1 merkezi bilesik desen (Central Composite Design ) modeli esas alinarak
deneme iki tekerriirlii olarak yiiriitiilmiistiir. Jelatin (%0.0, 0.5, 1.0), galeta unu
(%0.0, 5.0, 10) ve yumurta aki tozu (%0.0, 0.25, 0.5) olmak iizere ii¢ faktoriin etkisi
arastirtlmigtir. Her faktoriin 3 seviyesinin dikkate alindigi bu modelde, iki merkez

nokta ile birlikte 16 deneme noktasi olusturulmustur (Cizelge 3.1). Modele ait esitlik;

3 3 3 3
Y= ﬁo+Z:BiXi+ZIBﬁXi2 +Z Z lBinin
i=1 i=l1 i=1 i

= j= J=1
i<j

seklinde olmustur.

Burada Bo. Bi- B B sabit ve modelin regresyon katsayisidir. Xi ve Xj bagimsiz
degiskenlerin seviyeleridir. Jelatin, galeta unu ve yumurta aki tozu olmak iizere {i¢
degiskenli, ikinci derece bir modelin bu denemeye uyumu yapilip sonucta lineer,
kuadratik ve ikili kombinasyonlarinin interaksiyon etkileri ve 6nemlilik dereceleri
paket program (SAS 6.12) kullanilarak belirlenmistir. X dizayn matrisi ve Y yanit
vektoriine gore, En Kiiciik Kareler Esitligi b=(X X)'X Y seklinde olmustur (Canal,

2008).
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Cizelge 3.1 Muamele Kombinasyonlari

Deneme No % Jelatin(X;) %Galeta Unu(X;) % Yumurta AKki Tozu(X3;)

1 0 0 0
2 0 0.5
3 0 5 0.25
4 0 10 0
5 0 10 0.5
6 0.5 0 0.25
7 0.5 5 0
8 0.5 5 0.25
9 0.5 5 0.25
10 0.5 5 0.5
11 0.5 10 0.25
12 1 0 0
13 1 0 0.5
14 1 5 0.25
15 1 10 0
16 1 10 0.5
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Hammadde ve Faktorlere Ait Kimyasal Analiz Bulgular

Hammadde ve faktorlerin kimyasal analiz bulgulari ¢izelge 4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.1. Hammadde ve Faktorlere Ait Kimyasal Analiz Bulgulari

Hammadde pH Protein (%) Yag (%) Nem (%)
Tavuk Eti 6.1 19.9 5 66.4
Galeta Unu 5.1 15.4 2.2 7.9
Yumurta Akt Tozu 8.3 9.8 0 7.3
Jelatin 52 84 4.8 11

4.2. Fiziksel- Kimyasal Ozellikler

Fiziksel-kimyasal ve teknolojik analizlere ait ortalama degerler Ek B’de, bu
degerlere ait 6nemlilik dereceleri Ek C’de verilmistir. Fiziksel-kimyasal parametreler

tizerinde faktorlerin etkisi ise Ek D’de verilmistir.

4.2.1. pH Degeri

Tavuk kofte pH’ s1 tizerinde faktorlerin etkisini agiklayan polinomiyal modele

ait esitlik;

Y= 6,9156 + 0,0015 X; — 0,0510X, + 0,0042X; — 0,0009X,* — 0,0003X;X,

+0,0034X5° + 0,0046X;X; — 0,009X;X, — 0,0028X5’
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olarak bulunmustur. Faktorlerin kofte pH degerleri iizerindeki etkilerine ait varyans

analiz sonuglar1 Cizelge 4.2’ de verilmistir.

Cizelge 4.2. Jelatin, Galeta Unu ve Yumurta Aki Tozunun pH Degerleri Uzerindeki
Etkilere Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD K.O F
Model 9 0.0528 3.5379
X, (Jelatin) 1 4.10° 0.0271
X, (Galeta Unu) 1 0.0520 31.3211 =%
X3 (Yumurta Aki tozu) 1 0.0003 0.2175
X, *X, 1 4.10°° 0.0026
X,*X, 1 1.10° 0.0009
X,*X, 1 6.10° 0.0368
X;* X 1 0.0003 0.2117
X3%X, 1 1.10° 0.0085
X3#X;5 1 4.107° 0.0257
Uyum Eksikligi 5 0.0121 1.6850
Genel 31
*#: P < (.01

Cizelge 4.2’de goriildiigii gibi, koftelerin pH’ s1 lizerinde galeta ununun lineer
etkisinin ¢ok énemli (p<0.01) oldugu tespit edilmistir. Galeta unu miktarindaki artiga

bagl olarak pH degerinin azaldig1 Sekil 4.1°de goriilmektedir.
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Sekil 4.1. pH degeri lizerinde jelatin ve galeta ununun etkisi

pH degerindeki bu azalisin, formiilasyonda kullanilan galeta ununun pH sinin diisiik

(5.1) olmasindan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir (Cizelge 4.1).

4.2.2.Nem Orani

Tavuk kofte nem degeri iizerinde faktorlerin etkisini agiklayan polinomiyal

modele ait esitlik;

Y= 50,1416 — 0,8060 X; — 4,0087X, — 0,3324X;+ 0,2652X;> — 0,2097X,X,

—0,9957X5° — 0,4465X;X; - 0,0253X;X, — 0,8288X

olarak bulunmustur. Faktorlerin nem degerleri iizerindeki etkilerine ait varyans

analiz sonuglar1 Cizelge 4.3’te bu etkiyi aciklayan grafik ise Sekil 4.2°de verilmistir.
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Cizelge 4.3. Jelatin, Galeta Unu ve Yumurta Ak1 Tozunun Nem Degerleri Uzerindeki
Etkilere Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD K.O F
Model 9 356.0096 2.3778
X (Jelatin) 1 12.9929 0.7810
X, (Galeta Unu) 1 321.3960 19.3199 =*
X3 (Yumurta Aki tozu) 1 2.2100 0.1329
X*¥X, 1 0.3708 0.0223
Xo*X, 1 0.7039 0.0423
X*X, 1 5.2275 0.3142
X3* X 1 3.1908 0.1918
X5*X, 1 0.0103 0.0006
X3*X; 1 3.6223 0.2177
Uyum Eksikligi 5 20.7981 0.2049
Genel 31
*:P<0.05

Cizelge 4.3’te goriildiigli gibi, koftelerin nemi lizerinde galeta ununun lineer
etkisinin 6nemli (p<0.05) oldugu tespit edilmistir. Galeta unu miktarindaki artisa
bagl olarak nem degerinin azaldig1 Sekil 4.2’de goriilmektedir. Nem degerindeki bu
azalisin, kullanilan galeta ununun su orammmin disik (7.9) olmasindan

kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir (Cizelge 4.1).

Nem (%)

Sekil 4.2. Nem degeri iizerinde jelatin ve galeta ununun etkisi
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4.2.3. Yag Oram

Kofte yag iizerinde faktorlerin etkisini agiklayan polinomiyal modele ait

esitlik;

Y= 94262+ 0,5951X; + 0,7209X, — 0,2750X; — 0,4996X,” + 0,1755X,X; —

0,5132X,° +0,0362X;X; +0,1236X;X> + 0,5565X5

olarak bulunmustur. Faktorlerin kofte randiman degerleri iizerindeki etkilerine ait

varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.4’de verilmistir.

Cizelge 4.4. Jelatin, Galeta Unu ve Yumurta Ak1 Tozunun Yag Degerleri Uzerindeki

Etkilere Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD K.O F
Model 9 23.7728 1.9864

X, (Jelatin) 1 7.0844 0.0308 *
X, (Galeta Unu) 1 10.3966 0.0105 *=*
X3 (Yumurta Aki tozu) 1 1.5126 0.2977

X *¥X, 1 1.3162 0.3306
X0*X 1 0.4931 0.5488
X0*X, 1 1.3890 0.3179
X3 * X, 1 0.0210 0.9011
X3*X, 1 0.2446 0.6721
X3¥X3 1 1.6333 0.2797
Uyum Eksikligi 5 2.1525 0.2700
Genel 31

*:P<0.05 **:P<0.01

Tavuk kofte liretiminde yag orani iizerine jelatin etkisinin énemli (p<0.05),

galeta unu etkisinin ise ¢cok onemli oldugu (P < 0.01 ) Cizelge 4.4’de goriilmektedir.
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%0.5 diizeyinde kullanilan jelatin oranlarinin kofte yag oranlarinda artisa neden
oldugu, yaklasik %5’e kadar kullanilan galeta ununda da yag oranimi arttirdigi Sekil

4.3’de goriilmektedir.

Yag (%)

Sekil 4.3. Yag degeri iizerinde jelatin ve galeta ununun etkisi

Bu durumun, jelatin ve galeta unundan gelen proteinlerinin yag baglama
kapasitesini arttirmasindan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Korelasyon analiz

sonuglart (Ek 14) bu durumu desteklemektedir.

4.3.4. Protein Oram

Kofte proteini iizerinde faktorlerin etkisini aciklayan polinomiyal modele ait

esitlik;

Y=31,0889 + 4,7924X, +0,4116 X5 — 0,1139 X3 — 2,5931 X — 0,8248X;X,

+0,0153X,° —0,3504X;X; — 0,9793X;X, + 1,87886X5*

olarak bulunmustur. Faktorlerin kofte proteini degerleri {izerindeki etkilerine ait

varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.5’de verilmistir.
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Cizelge 4.5. Jelatin, Galeta Unu ve Yumurta Aki Tozunun Protein Degerleri
Uzerindeki Etkilere Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD K.O F
Model 9 533.9309 1.7405
X1 (Jelatin) 1 459.35536 0.0013  **
X, (Galeta Unu) 1 3.38863 0.7555
X5 (Yumurta Aki tozu) 1 0.25965 0.9312
XXy 1 35.45626 0.3189
X,*X 1 10.88658 0.5777
X,*X, 1 0.00125 0.9952
X3* X, 1 1.96553 0.8124
X;5*X, 1 15.34611 0.5092
X3¥X; 1 18.61351 0.4677
Uyum Eksikligi 5 57.47304 0.2822
Genel 31
**: P<0.01

Tavuk kofte iiretiminde protein orami {izerine jelatin etkisinin ¢ok Onemli
(p<0.01) oldugu Cizelge 4.5’de goriilmektedir. Kofte iiretiminde kullanilan jelatinin
yaklasik %60 oraninda kolajen icermesi (Boran, 2011), iiriinde protein oraninin
artmasina neden olmustur. %1’°e kadar kullanilan jelatinin olusturulan iiriinde protein

oranini lineer olarak arttirdig1 Sekil 4.4’de goriilmektedir.
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Sekil 4.4. Protein degeri {izerinde jelatin ve galeta ununun etkisi

4.3. Tekstiir Ozellikleri

Tekstiirel parametrelere ait ortalama degerler Ek E’de, onemlilik dereceleri

Ek F’de, faktorlerin etkisi Ek G’de verilmistir.

4.3.1.Cignenebilirlik

Tavuk koftelerin c¢ignenebilirlik degerleri {izerinde faktorlerin etkisini

aciklayan polinomiyal modele ait esitlik;

Y= 55,1142 + 1,5937X; — 0,8601X, + 1,9265X; — 0,2136 X;> — 2,2428X,X,
+1,1066X5° + 2,7761X;X; — 1,2047X:X> + 0,5352X5°

olarak bulunmustur. Faktorlerin ¢ignenebilirlik degerleri i{izerindeki etkilerine ait

varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.6’da verilmistir.
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Cizelge 4.6. Jelatin, Galeta Unu ve Yumurta Aki Tozunun Koéftelerin Cignenebilirlik
Degerleri Uzerindeki Etkilerine Ait Varyans Analiz Sonuclari

Varyasyon Kaynagi SD K.O F
Model 9 380.2127 0.9278
X, (Jelatin) 1 50.8038 1.1158
X, (Galeta Unu) 1 14.7958 0.3250
X5 (Yumurta Aki tozu) 1 74.2285 1.6302
X*¥X, 1 0.2406 0.0053
X*X, 1 80.4855 1.7676
X,*X, 1 6.4571 0.1418
X3* Xy 1 123.3111 2.7082
X3*X, 1 23.2212 0.5100
X3*X; 1 1.5105 0.0332
Uyum Eksikligi 5 254.059 1.1553
Genel 31

Koftelerin ¢ignenebilirlik {izerinde faktor etkilerinin istatistiksel olarak

onemli (p>0.05) olmadig1 Cizelge 4.6’da goriilmektedir.

Gignenebilirlik

Sekil 4.5. Cignenebilirlik degeri lizerinde yumurta aki ve galeta ununun etkisi

37



4.3.2.Elastikiyet

Tavuk koftelerin elastikiyet degerleri tizerinde faktorlerin etkisini acgiklayan

polinomiyal modele ait esitlik;

Y= 0,9152 + 0,005X; — 0,0079X; — 0,0103X; +0,0027 X;* — 0,0056 X, —

X,0,0028X5° + 0,0013X;X; + 0,0067X;X> — 0,0042X5°

olarak bulunmustur. Faktorlerin elastikiyet degerleri iizerindeki etkilerine ait varyans

analiz sonuglar1 Cizelge 4.7’ de verilmistir.

Cizelge 4.7. Jelatin, Galeta Unu ve Yumurta Aki Tozunun Koftelerin Elastikiyet

Degerleri Uzerindeki Etkilerine Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD K.O F
Model 9 0.0054 1.0803
X (Jelatin) 1 0.0006 1.1053
X, (Galeta Unu) 1 0.0012 2.2533
X3 (Yumurta Aki tozu) 1 0.0021 3.7844
X,#X, 1 4.107 0.0708
Xo*X, 1 0.0005 0.8912
X,*X, 1 4.107 0.0781
X3 * X, 1 2.10° 0.0493
X5*X, 1 0.0007 1.2749
X3#X; 1 9.107 0.1714
Uyum Eksikligi 5 0.0023 0.7901
Genel 31

Koftelerin elastikiyet iizerinde faktor etkilerinin istatistiksel olarak Onemli

(p>0.05) olmadig1 Cizelge 4.7’ de goriilmektedir.
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Sekil 4.6. Elastikiyet degeri lizerinde yumurta aki ve galeta ununun etkisi

4.3.3. Kesme Enerjisi (J)

Kesme enerjisi degerleri iizerinde faktorlerin etkisini aciklayan polinomiyal
modele ait esitlik;

Y=1,0525 - 0,0072X; + 0,0969X, +0,0108X; + 0,0668X,*> + 0,0442X,X,;
+0,1813X,°+ 0,0202X;X; +0,0665X;X, +0,0260X 5

olarak bulunmugstur. Faktorlerin kesme enerjisi degerleri iizerindeki etkilerine ait

varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.8 de verilmistir.

Kesme Enerjisi (J)
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Sekil 4.7. Kesme enerjisi degeri lizerinde jelatin ve galeta ununun etkisi

Cizelge 4.8. Jelatin, Galeta Unu ve Yumurta Ak1 Tozunun Koftelerin Kesme Enerjisi
Degerleri Uzerindeki Etkilerine Ait Varyans Analiz Sonuclari

Varyasyon Kaynagi SD K.O F
Model 9 0.7154 1.4861
X (Jelatin) 1 0.0010 0.0194
X, (Galeta Unu) 1 0.1877 3.5107
X3 (Yumurta Aki tozu) 1 0.0023 0.0440
X1*Xy 1 0.0235 0.4404
Xo*X, 1 0.0312 0.5849
X0*X, 1 0.1733 3.2415
X3* X, 1 0.0065 0.1230
X5*X, 1 0.0709 1.3265
X3*X; 1 0.0035 0.0671
Uyum Eksikligi 5 0.2639 0.9830
Genel 31

Koftelerin kesme enerjisi iizerinde faktor etkilerinin istatistiksel olarak

onemli (p>0.05) olmadig1 Cizelge 4.8’de goriilmektedir.

4.3.4. Kesme Isi (Ns)

Tavuk koftelerin kesme isi degerleri iizerinde faktorlerin etkisini aciklayan
polinomiyal modele ait esitlik;
Y= 526,6106 - 3,5257X; +48,8606X; + 5,4585X;+33,0685X,>+21,9857X,X,

+90,6491X,°+ 10,1503X:X; +33,2905X;X, +13,0671X5°

olarak bulunmustur. Faktorlerin kesme isi degerleri iizerindeki etkilerine ait varyans

analiz sonuglan Cizelge 4.9’da verilmistir.
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Cizelge 4.9. Jelatin, Galeta Unu ve Yumurta Akt Tozunun Koftelerin Kesme Isi
Degerleri Uzerindeki Etkilerine Ait Varyans Analiz Sonuclari

Varyasyon Kaynagi SD KO F
Model 9 179117.95 1.4868
X, (Jelatin) 1 248.615 0.0186
X, (Galeta Unu) 1 47747.165 3.5669
X3 (Yumurta Aki tozu) 1 595.915 0.0445
X *¥X, 1 5765.888 0.4307
X,*X 1 7733.971 0.5778
X,*X, 1 43327.461 3.2367
X3* X 1 1648.482 0.1231
X3*Xo 1 17732.118 1.3247
X3¥X; 1 900.327 0.0673
Uyum Eksikligi 5 65986.25 0.9818

Genel 31

Koftelerin kesme isi iizerinde faktor etkilerinin istatistiksel olarak Onemli

(p>0.05) olmadig1 Cizelge 4.9°da goriilmektedir.

Kesme lsi (Ns)

Sekil 4.8. Kesme 151 degeri lizerinde jelatin ve galeta ununun etkisi
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4.3.5.Kesme Kuvveti (N)

Tavuk koftelerin kesme kuvveti degerleri iizerinde faktorlerin etkisini
aciklayan polinomiyal modele ait esitlik;
Y= 383732 + 0,6748X; + 4,4269X, — 0,5334X; + 2,9208 X;* + 0,4466X,X

+ 81310 X5°— 0,0682 X;X; — 0,2208X;3X, — 0,7758 X5°

olarak bulunmugstur. Faktorlerin kesme kuvveti degerleri iizerindeki etkilerine ait

varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.10’da verilmistir.

Cizelge 4.10. Jelatin, Galeta Unu ve Yumurta Aki Tozunun koftelerin kesme kuvveti
degerleri tizerindeki etkilerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD KO F
Model 9 1081.3828 1.4907

X, (Jelatin) 1 9.1091 0.1130

X, (Galeta Unu) 1 391.9533 4.8628 *
X5 (Yumurta Aki tozu) 1 5.6913 0.0706
X1*X, 1 449826 0.5581
Xo*X, 1 3.1924 0.0396
X,*X, 1 348.6025 4.3250 *
X3* X 1 0.0745 0.0009
X3*X, 1 0.7801 0.0097
X3¥X; 1 3.1735 0.0394
Uyum Eksikligi 5 152.7411 0.3205
Genel 31

* 1 p<0.05

Cizelge 4.10’da goriilecegi iizere koftelerin kesme kuvveti lizerinde galeta
ununun hem lineer hem de kuadratik etkisi 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Galeta

ununun artisgina paralel olarak kesme kuvvetinin artmasmin (sekil 4.9) kofte
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hamuruna sert yapi1 kazandirmasindan kaynaklanabilecegi bununda su oraninin
diismesine neden olabilecegi diisiiniilmektedir. Sertligin artisinda galetanin pH’y1
kismen diisiirmesinin de etkili olabilecegi diisiiniilmektedir. Korelasyon analiz
sonuglart (Ek N) bu goriisiimiizii teyit etmektedir. Nitekim Smith (2001), tekstiirel
sertlik ve arzu edilen elastikiyet Ozelliklerin et hamurunda pH 6-6.5 arasinda

gerceklestigini, pH diislisiiniin de bu durumun olumsuz etkileyebilecegini ifade
etmektedir.

Kesme Kuvveti (N)

Sekil 4.9. Kesme kuvveti degeri iizerinde jelatin ve galeta ununun etkisi

4.3.6. Sertlik (N)

Tavuk koftelerin sertlik degerleri iizerinde faktorlerin etkisini aciklayan
polinomiyal modele ait esitlik;

Y=85,5611+ 2,6863X; + 6,0074X, +5,7633X; — 0,5759X,’— 1,5580X,X,
+3,2362X,°+ 3,4304X;X; — 1,5634X;X, +2,1975X5

olarak bulunmustur. Faktorlerin sertlik degerleri iizerindeki etkilerine ait varyans

analiz sonuglart Cizelge 4.11°de verilmistir.
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Cizelge 4.11. Jelatin, Galeta Unu ve Yumurta Aki Tozunun Koftelerin Sertlik
Degerleri Uzerindeki Etkilerine Ait Varyans Analiz Sonuclari

Varyasyon Kaynagi SD K.O F
Model 9 1941.7924 1.5527
X; (Jelatin) 1 144.3299 1.0387
X, (Galeta Unu) 1 721.7811 5.1944
X3 (Yumurta Aki tozu) 1 664.3163 4.7808
X ¥X, 1 1.7488 0.0126
X*X 1 38.8422 0.2795
X,*X, 1 55.2223 0.3974
X3* X 1 188.2824 1.3550
X;5*X, 1 39.1091 0.2815
X3*X; 1 25.4625 0.1832
Uyum Eksikligi 5 698.4908 1.0069
Genel 31

Koftelerin sertlik degerleri iizerinde faktor etkilerinin istatistiksel olarak

onemli (p>0.05) olmadig1 Cizelge 4.11’de goriilmektedir.

sertlik (N)

Sekil 4.10. Sertlik degeri iizerinde yumurta aki ve galeta ununun etkisi
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4.3.7. Yapiskanhk

Tavuk koftelerin yapiskanlik degerleri tizerinde faktorlerin etkisini aciklayan
polinomiyal modele ait esitlik;

Y= 0,7042 — 0,0070 X; — 0,0530X,— 0,0130X;— 0,0014 X;* — 0,0086X,X; —
0,0062 X5° + 0,0040X;:X;— 0,0015 X;X> — 0,003X5"
olarak bulunmustur. Faktorlerin yapiskanlik {izerindeki etkilerine ait varyans analiz

sonuglar1 Cizelge 4.12°de verilmistir.

Cizelge 4.12. Jelatin, Galeta Unu ve Yumurta Aki Tozunun Koéftelerin Yapigkanlik
Degerleri Uzerindeki Etkilerine Ait Varyans Analiz Sonuclari

Varyasyon Kaynagi SD K.O F
Model 9 0.0628 9.8295

X (Jelatin) 1 0.0009 1.3792

X, (Galeta Unu) 1 0.0563 79.2861 **
X3 (Yumurta Aki tozu) 1 0.0034 48114 =*
X, *#X, 1 1.10° 0.0153
Xo#* X 1 0.0011 1.6837
X,*X, 1 0.0002 0.2933
X3* X, 1 0.0002 0.3648
X5*X, 1 4.107 0.0570
X5%Xs 1 5.107 0.0771
Uyum Eksikligi 5 0.0026 0.6933
Genel 31

1 P<0.01, *:P<0.05

Yapiskanlik {izerinde galeta ununun lineer etkisi ¢ok Onemli (p<0.01),
yumurta aki tozunun etkisi énemli bulunmustur (p<0.05). Hem galeta ununun hem
de yumurta aki tozunun artisina paralel olarak yapiskanlik oraninda azalma
goriilmiistiir (Sekil 4.11). Bu durumun ilave edilen galeta unu ve yumurta aki
proteinlerinin suyu daha etkin baglamasindan kaynaklanabilecegi soylenebilir

(Keeton, 2001).
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Sekil 4.11. Yapiskanlik degeri iizerinde yumurta aki ve galeta ununun etkisi

4.4. Duyusal Ozellikler

Tavuk koftelerin duyusal parametrelere ait ortalama degerleri Ek H’de,

onemlilik dereceleri Ek I’da ve faktorlerin etkisi ise Ek J’de verilmistir.

4.4.1.Goriiniis

Koftelerin  goriiniis  degerleri

tizerinde faktorlerin etkisini aciklayan
polinomiyal modele ait esitlik;

Y= 3,7147 + 0,0625X; + 0,1208X, — 0,0250X; — 0,1451X,° + 0,0052X,X; —
0,1867X5% + 0,0572X;:X; — 0,0364X;X, — 0,0409X 5>

olarak bulunmustur. Faktorlerin goriiniis degerleri iizerindeki etkilerine ait varyans

analiz sonuglart Cizelge 4.13’de verilmistir.
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Cizelge 4.13. Jelatin, Galeta Unu ve Yumurta Aki Tozunun Koftelerin Goriiniig
Degerleri Uzerindeki Etkilerine Ait Varyans Analiz Sonuclari

Varyasyon Kaynagi SD K.O F
Model 9 1.1738 1.6241
X, (Jelatin) 1 0.0781 0.9728
X, (Galeta Unu) 1 0.2920 3.6360
X5 (Yumurta Aki tozu) 1 0.0125 0.1556
XX 1 0.1110 1.3825
Xo*X, 1 0.0004 0.0054
X,*X, 1 0.1839 2.2905
X3* X 1 0.0525 0.6539
X;3*X, 1 0.0212 0.2648
X5*X5 1 0.0088 0.1101
Uyum Eksikligi 5 0.3033 0.7047
Genel 31

Koftelerin goriiniis degerleri iizerinde faktor etkilerinin istatistiksel olarak

onemli olmadig1 (p>0.05) Cizelge 4.13’de goriilmektedir.

Gorunim

Sekil 4.12. Goriiniim degeri iizerinde jelatin ve galeta ununun etkisi
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4.4.2. Parlakhk

Koftelerin parlaklik degerleri {iizerinde faktorlerin etkisini aciklayan

polinomiyal modele ait esitlik;

Y= 3,6020 — 0,0083X; — 0,0541X; — 0,0041X; — 0,0905X,” — 0,0989X,X; —

0,1946X5° + 0,0677X;X; — 0,0468X;:X> — 0,0280X5°

olarak bulunmustur. Faktorlerin parlaklik degerleri tizerindeki etkilerine ait varyans

analiz sonuglart Cizelge 4.14°de verilmistir.

Cizelge 4.14. Jelatin, Galeta Unu ve Yumurta Aki Tozunun Koftelerin Parlaklik
Degerleri Uzerindeki Etkilerine Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD K.O F
Model 9 0.8564 1.7717
X, (Jelatin) 1 0.0013 0.0259
X, (Galeta Unu) 1 0.0586 1.0925
X5 (Yumurta Aki tozu) 1 0.0003 0.0065
X*¥X, 1 0.0432 0.8043
X*¥X, 1 0.1566 2.9170
X*X, 1 0.1998 3.7206
X3* Xy 1 0.0733 1.3656
X;3*X, 1 0.0351 0.6545
X3*X; 1 0.0041 0.0771
Uyum Eksikligi 5 0.2164 0.7623
Genel 31

Koftelerin parlaklik degerleri iizerinde faktor etkilerinin istatistiksel olarak

onemli olmadig1 (p>0.05) Cizelge 4.14’de goriilmektedir.
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ic parlaklik

Sekil 4.13. Parlaklik degeri iizerinde jelatin ve galeta ununun etkisi
4.4.3. Elastikiyet

Koftelerin elastikiyet iizerinde faktorlerin etkisini aciklayan polinomiyal
modele ait esitlik;

Y= 3,3951+ 0,0583X; + 0,0166X> — 0,0166X; — 0,0301X,° — 0,0625X,X; —
0,1968X5* — 0,0208X:X; +0,0208X;:X> — 0,1135X5

olarak bulunmustur. Faktorlerin elastikiyet degerleri iizerindeki etkilerine ait varyans

analiz sonuglart Cizelge 4.15° te verilmistir.

Elastikiyet

Sekil 4.14. Elastikiyet degeri iizerinde jelatin ve galeta ununun etkisi
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Cizelge 4.15. Jelatin, Galeta Unu ve Yumurta Aki Tozunun Koftelerin Elastikiyet
Degerleri Uzerindeki Etkilerine Ait Varyans Analiz Sonuclari

Varyasyon Kaynagi SD K.O F
Model 9 0.7715 0.8767
X, (Jelatin) 1 0.0680 0.6960
X, (Galeta Unu) 1 0.0055 0.0568
X3 (Yumurta Aki tozu) 1 0.0055 0.0568
XXy 1 0.0048 0.0491
X*X, 1 0.0625 0.6392
X,*X, 1 0.2042 2.0893
X3* X, 1 0.0069 0.0710
X3*X, 1 0.0069 0.0710
X3¥X; 1 0.0679 0.6947
Uyum Eksikligi 5 0.4706 0.9522

Genel 31

Koftelerin elastikiyet degerleri iizerinde faktor etkilerinin istatistiksel olarak

onemli olmadig1 (p>0.05) Cizelge 4.15’te goriilmektedir.

4.4.4. Sululuk

Koftelerin sululuk iizerinde faktorlerin etkisini agiklayan polinomiyal modele

ait esitlik;

Y= 3,3426 + 0,0041X; — 0,1625X, — 0,0250X; — 0,1494X,* — 0,1197X,X; —

0,1910X5* + 0,0052X;X; +0,0156X;X5 — 0,0452X5°

olarak bulunmusgtur. Faktorlerin sululuk degerleri tizerindeki etkilerine ait varyans

analiz sonuglar1 Cizelge 4.16 da verilmistir.
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Cizelge 4.16. Jelatin, Galeta Unu ve Yumurta Aki Tozunun Koftelerin Sululuk
Degerleri Uzerindeki Etkilerine Ait Varyans Analiz Sonuclari

Varyasyon Kaynagi  SD K.O F
Model 9 1.5393 1.2969
X, (Jelatin) 1 0.0003 0.0026
X, (Galeta Unu) 1 0.5281 4.0045
X3 (Yumurta Aki 1 0.0125 0.0948
tozu)

Xi1*X 1 0.1177 0.8927
Xo*X 1 0.2296 1.7410
X0*X, 1 0.1925 1.4599
X3 * X, 1 0.0004 0.0033
X3¥X, 1 0.0039 0.0296
X3¥X3 1 0.0108 0.0819
Uyum Eksikligi 5 0.9170 1.5712
Genel 31

Koftelerin sululuk degerleri iizerinde faktor etkilerinin istatistiksel olarak

onemli (p>0.05) olmadig1 Cizelge 4.16’da goriilmektedir.

Sululuk

Sekil 4.15. Sululuk degeri iizerinde jelatin ve galeta ununun etkisi
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4.4.5. Cignenebilirlik

Koftelerin ¢ignenebilirlik lizerinde faktorlerin etkisini agiklayan polinomiyal

modele ait esitlik;

Y= 34683 — 0,0041X; + 0,0125X, — 0,0583X; — 0,1400X,* — 0,0781X,X; —

0,2650X,° — 0,0885X;X; — 0,0260X:X> + 0,0057X5°

olarak bulunmustur. Faktorlerin ¢ignenebilirlik degerleri iizerindeki etkilerine ait

varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.17°de verilmistir.

Cizelge 4.17. Jelatin, Galeta Unu ve Yumurta Aki Tozunun Koftelerin
Cignenebilirlik Degerleri Uzerindeki Etkilerine Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD K.O F
Model 9 1.2235 0.7812
X (Jelatin) 1 0.0003 0.0020
X5 (Galeta Unu) 1 0.0031 0.0180
X3 (Yumurta Aki tozu) 1 0.0680 0.3911
X1*X 1 0.1034 0.5946
X2*X 1 0.0976 0.5612
X2*Xo 1 0.3705 2.1291
X3* X 1 0.1254 0.7208
X3*X, 1 0.0108 0.0624
X3*X3 1 0.0001 0.0010
Uyum Eksikligi 5 1.4187 2.0018
Genel 31

Koftelerin c¢ignenebilirlik degerleri iizerinde faktor etkilerinin istatistiksel

olarak dnemli (p>0.05) olmadig Cizelge 4.17°de goriilmektedir.
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Sekil 4.16. Cignenebilirlik degeri iizerinde jelatin ve galeta ununun etkisi

4.4.6. Tat- Aroma

Koftelerin tat-aroma degerleri iizerinde faktorlerin etkisini aciklayan

polinomiyal modele ait esitlik;

Y= 3,3929 + 0,01708X; — 1,1415X, — 0,0250X; + 0,0043X,> — 0,0937X>X; —
0,1415X,° + 0,0208X;X; — 0,0208X;X, + 0,0251X5°

olarak bulunmustur. Faktorlerin tat-aroma degerleri lizerindeki etkilerine ait varyans

analiz sonuglar1 Cizelge 4.18’de verilmistir.

Cizelge 4.18. Jelatin, Galeta Unu ve Yumurta Aki Tozunun Koftelerin Tat-Aroma
Degerleri Uzerindeki Etkilerine Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynag SD K.O F
Model 9 0.8773 1.3596
X, (Jelatin) 1 0.5836 8.1401 **
X5 (Galeta Unu) 1 0.0001 0.0000
X3 (Yumurta Aki tozu) 1 0.0125 0.1743
X, #X, 1 9.107 0.0014
Xo*X, 1 0.1406 1.9612
X2*X, 1 0.1056 1.4728
X3 * X, 1 0.0069 0.0968
X3*X, 1 0.0069 0.0968
X3%X3 1 0.0033 0.0465
Uyum Eksikligi 5 0.0965 0.2218
Genel 31
*: P<0.05
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Koftelerin tat-aroma {iizerinde jelatinin lineer etkisinin ¢ok onemli (p<0.01)
oldugu Cizelge 4.18’de goriilmektedir. Jelatin miktar1 arttikca tat-aromanin arttig
Sekil 4.17°de goriilmektedir. Bu durumun, jelatinin olusan aroma maddelerini
absorblamasindan kaynaklanabilecegi ifade edilebilir. Nitekim jelatinin gida aroma
maddelerinin tutulmasinda ©nemli fonksiyon gordiigiinii, karbonhidrat kaynakli
gamlarla birlikte jelatinin kullaniminin aroma maddelerinin fiksasyonunda 6nemli bir

gelisme sagladigr bildirilmektedir (Whistler ve Daniel, 1985).

Tat-Aroma

Sekil 4.17. Tat-Aroma degeri iizerinde jelatin ve galeta ununun etkisi

4.4.7. Genel Begeni

Koftelerin genel begeni degerleri iizerinde faktorlerin etkisini agiklayan

polinomiyal modele ait esitlik;

Y= 3,5377 + 0,0437X; — 2,2715X, — 0,0083X3 — 0,0826X,” — 0,1015X,X; —

0,1971X,° — 0,0390X:X; — 0,0026X;X, — 0,0930X 5>
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olarak bulunmustur. Faktorlerin genel begeni degerleri {izerindeki etkilerine ait

varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.19°da verilmistir.

Cizelge 4.19. Jelatin, Galeta Unu ve Yumurta Aki Tozunun Koftelerin Genel Begeni
Degerleri Uzerindeki Etkilerine Ait Varyans Analiz Sonuclari

Varyasyon Kaynagi SD K.O F
Model 9 0.9332 1.4079
Xi (Jelatin) 1 0.0382 0.5198
X, (Galeta Unu) 1 0.0000 0.0000
X3 (Yumurta Aki tozu) 1 0.0013 0.0189
X1*¥X 1 0.0359 0.4886
X2*X 1 0.1650 2.2408
X2*X5 1 0.2050 2.7839
X3* Xy 1 0.0244 0.3315
X3*X, 1 0.0001 0.0015
X3*X3 1 0.0456 0.6196
Uyum Eksikligi 5 0.1911 0.4546
Genel 31

Tavuk koftelerin genel begeni iizerinde faktor etkilerinin istatistiksel olarak

onemli (p>0.05) olmadig1 Cizelge 4.19’da goriilmektedir.

Genel Begeni

Sekil 4.18. Genel begeni degeri iizerinde jelatin ve galeta ununun etkisi
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4.5. Renk Degerleri

Renk analizlere ait ortalama degerler Ek K’da, bu degerlere ait dnemlilik
dereceleri Ek L’de, renk parametreleri iizerinde faktorlerin etkisi ise Ek M’de

verilmistir.

4.5.1. L* Degerleri

Pismis tavuk koftesinde L* (aciklik-koyuluk) degerleri koftelerin hem ig
yiizeyi hem de dis yiizeyinde Ol¢iim yapilarak elde edilmistir. L* (agiklik-koyuluk)
degerlerine ait ortalamalar Ek K’da, onemlilik dereceleri Ek L’de, renk analiz

parametreleri iizerinde faktorlerin etkisi ise Ek M’de verilmistir.

L*(d1s) Degeri

Tavuk koftelerin L*(dis) renk degerleri tizerinde faktorlerin etkisini aciklayan

polinomiyal modele ait esitlik;

Y= 39,4384 — 0,2455X,; — 2,2255X, — 0,3245X; — 0,8619X;” — 0,5268X,X; +

0,4955X,° — 0,2003X;X; — 0,1987X:X, — 1,1707X5

olarak bulunmustur. Faktorlerin L*(dis) renk degerleri iizerindeki etkilerine ait

varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.20’de verilmistir.
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Cizelge 4.20. Jelatin, Galeta Unu ve Yumurta Aki Tozunun Koéftelerin L*(Dis) Renk
Degerleri Uzerindeki Etkilerine Ait Varyans Analiz Sonuclari

L* (dis)
Varyasyon Kaynagi SD K.O F
Model 9 125.7910 1.1675
Xi (Jelatin) 1 1.2054 0.1007
X5 (Galeta Unu) 1 99.0570 8.2747 *
X3 (Yumurta Ak1 tozu) 1 2.1060 0.1759
X1*X 1 39177 0.3273
X2*X 1 4.4415 0.3710
X2*X, 1 1.2946 0.1081
X3 * X 1 0.6420 0.0536
X3*X, 1 0.6320 0.0528
X3*X3 1 7.2268 0.6037
Uyum Eksikligi 5 76.4432 1.3905
Genel 31
*: P<0.05

Tavuk koftelerinin L*(dis) renk degerlerinin 34.30 — 44.50 arasinda degistigi
goriilmektedir (Ek K). Koftelerin L*(dis) renk degerleri iizerinde galeta ununun
lineer etkisinin onemli (p<0.05) oldugu Cizelge 4.20°de goriilmektedir. Kullanilan
galeta unu miktarn artttkca L*(dig) renk degerinin azaldigi Sekil 4.19°da

goriilmektedir.

Sekil 4.19. L*(d1s) degeri iizerinde jelatin ve galeta ununun etkisi
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L* (i¢) Degeri

Tavuk koftelerin L*(i¢) renk degerleri iizerinde faktorlerin etkisini agiklayan

polinomiyal modele ait esitlik;

Y= 52,4951+0,1556X; — 1,0420X; — 0,7280X; — 0,6864X," + 1,1093X,X; —

0,0383X,° — 0,2018X;X; — 0,0646X;:X5 — 1,0045X5°

olarak bulunmustur. Faktorlerin L*(i¢) renk degerleri iizerindeki etkilerine ait

varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.21°de verilmistir.

Cizelge 4.21. Jelatin, Galeta Unu ve Yumurta Aki Tozunun Koftelerin L*(I¢) Renk
Degerleri Uzerindeki Etkilerine Ait Varyans Analiz Sonuglari

L (i)

Varyasyon Kaynag SD K.O F
Model 9 69.6041 0.4461
X (Jelatin) 1 0.4843 0.0279
X5 (Galeta Unu) 1 21.7152 1.2527
X3 (Yumurta Ak1 tozu) 1 10.5996 0.6115
X1*X 1 2.4845 0.1433
X2*X 1 19.6914 1.1359
X2*X, 1 0.0077 0.0004
X3* X 1 0.6520 0.0376
X3*X, 1 0.0669 0.0039
X3*X3 1 5.3210 0.3070
Uyum Eksikligi 5 54.2920 0.5644
Genel 31

Koftelerin L*(i¢) degerleri iizerinde faktorlerin etkisinin onemli olmadigi

(p>0.05) Cizelge 4.21°de goriilmektedir.
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Sekil 4.20. L*(i¢) degeri iizerinde yumurta aki ve galeta ununun etkisi

4.5.2. a* Degerleri

Pismis tavuk koftesinde a* (kirmizilik-yesillik) degerleri, koftelerin i¢ yiizeyi
ve dis yiizeyinde 6l¢iim yapilarak elde edilmistir. a* (kirmizilik-yesillik) degerlerine
ait ortalamalar Ek K’da, onemlilik dereceleri Ek L’de, renk analiz parametreleri

tizerinde faktorlerin etkisi ise Ek M’de verilmistir.

a*(dis) Degeri

Tavuk koftelerin a*(dis) egerleri iizerinde faktorlerin etkisini aciklayan

polinomiyal modele ait esitlik;

Y= 7,1061 + 0,1028X; + 1,5687X, + 0,4898X; + 0,1767X,” — 0,2871X,X; +

0,0098X,% — 0,1450X;X; + 0,1843X;X> + 0,9242X 5

olarak bulunmustur. Faktorlerin a*(dis) renk degerleri iizerindeki etkilerine ait

varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.22°de verilmistir.
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Cizelge 4.22. Jelatin, Galeta Unu ve Yumurta Aki Tozunun Kéftelerin a*(dis) Renk
Degerleri Uzerindeki Etkilerine Ait Varyans Analiz Sonuglari

a* (dis)
Varyasyon Kaynagi SD K.O F
Model 9 64.2913 2.0793
X (Jelatin) 1 0.2116 0.0616
X, (Galeta Unu) 1 49.2195 14.3267 *
X3 (Yumurta Aki tozu) 1 4.7995 1.3970
X1*X 1 0.1646 0.0479
X*X4 1 1.3196 0.3841
X*X5 1 0.0005 0.0001
X3* X 1 0.3364 0.0979
X3*X, 1 0.5439 0.1583
X3*X3 1 4.5039 1.3110
Uyum Eksikligi 5 27.7141 1.9685
Genel 31
*:P<0.05

a Degeri

Sekil 4.21. a*(dis) degeri iizerinde yumurta aki ve galeta ununun etkisi

a* (dig) degerleri 5.60 — 11.91 arasinda degismektedir (Ek K). Koftelerin

a*(dis) renk degerleri iizerinde galeta ununun lineer etkisinin 6nemli (p<0.05) oldugu
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(Cizelge 4.22°de ), galeta unu kullanim miktar1 arttikca a*(dis) renk degerinin arttig
Sekil 4.21°de goriilmektedir. Kaplamadaki gluten oraninin artmasi, kizartilan iiriiniin
gevrekligini ve kizarma rengini destekledigi belirtilmektedir (Altunakar, 2003). Bu
renk artiginin 1s1l islem sonucu olusan esmerlesme reaksiyonlarindan kaynaklandigi

diistiniilmektedir (Whisther ve Daniel, 1985).

a*(ic) Degeri
Tavuk koftelerin a*(i¢) degerleri iizerinde faktorlerin etkisini agiklayan

polinomiyal modele ait esitlik;

Y= 52131+0,2600X; +1,0046X; + 0,0123X; — 0,0071X,> — 0,3185X.X; —

0,1552X,° — 0,0914X;X; — 0,2748X:X> + 0,0284X5°

olarak bulunmustur. Faktorlerin a*(ic) renk degerleri {iizerindeki etkilerine ait

varyans analiz sonuglart Cizelge 4.23’de verilmistir

Cizelge 4.23. Jelatin, Galeta Unu ve Yumurta Aki Tozunun Koéftelerin a*(i¢) Renk
Degerleri Uzerindeki Etkilerine Ait Varyans Analiz Sonuglari

a* (i)
Varyasyon Kaynag SD K.O F
Model 9 24.6695 8.9220
X (Jelatin) 1 1.3520 4.4007
X5 (Galeta Unu) 1 20.1854 65.7022 *#*
X3 (Yumurta Ak1 tozu) 1 0.0030 0.0100
X1*X 1 0.0002 0.0009
X2*X 1 1.6240 5.2861 *
X2*X5 1 0.1271 0.4138
X3* X 1 0.1336 0.4351
X3*X, 1 1.2086 3.9340
X3*X3 1 0.0042 0.0139
Uyum Eksikligi 5 1.1334 0.6850
Genel 31

*:P<0.05 ,**: P<0.01
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Pismis tavuk koftelerinin a*(i¢) renk degerleri 2.96 — 6.29 arasinda degistigi
goriilmektedir (Ek K). Koftelerin a*(i¢) renk degerleri {izerinde galeta ununun lineer
etkisinin ¢ok 6nemli (p<0.01) oldugu (Cizelge 4.23’de ), galeta unu miktar1 arttikca,
a*(dig) renk degerlerinde oldugu gibi, a*(i¢) renk degerinin de arttig1 Sekil 4.22°de
goriilmektedir. Galeta unu ve jelatinin birlikte kullanildigi formiilasyonlarda a*(ic)
renk degerleri {izerine Onemli etkide bulundugu (p<0.05) Cizelge 4.23’de

goriilmektedir.

Sekil 4.22. a*(i¢) degeri iizerinde jelatin ve galeta ununun etkisi

4.5.3. b* Degerleri

Pismis tavuk koftesinde b* (sarilik-mavilik) degerleri, koftelerin i¢ ylizeyi ve
dis yiizeyinde ol¢ciim yapilarak elde edilmistir. b* (sarilik-mavilik) renk degerlerine
ait ortalamalar Ek K’da, onemlilik dereceleri Ek L’de, renk parametreleri iizerinde

faktorlerin etkisi ise Ek M’de verilmistir.

b*(d1s) Degeri
Koftelerin b*(dis) renk degerleri iizerinde faktorlerin etkisini aciklayan

polinomiyal modele ait esitlik;
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Y= 16,8684 — 0,1226X; — 0,0795X, + 0,1320X;— 0,1210X,* — 0,1218X,X; —

0,1942X,>— 0,2778X;X; — 0,0393X;X> + 0,1907X5

olarak bulunmustur. Faktorlerin b*(dig) renk degerleri iizerindeki etkilerine ait

varyans analiz sonuglart Cizelge 4.24°de verilmistir

Cizelge 4.24. Jelatin, Galeta Unu Ve Yumurta Aki Tozunun Koftelerin b*(dis) Renk
Degerleri Uzerindeki Etkilerine Ait Varyans Analiz Sonuglari

b* (dis)
Varyasyon Kaynagi SD K.O F
Model 9 2.6835 0.1046
X; (Jelatin) 1 0.3007 0.1055
X, (Galeta Unu) 1 0.1264 0.0443
X3 (Yumurta Aki tozu) 1 0.3484 0.1222
X1*X, 1 0.0772 0.0271
X*X 1 0.2388 0.0838
X,*X, 1 0.1988 0.0697
X3* X 1 1.2348 0.4331
X3*X, 1 0.0248 0.0087
X3*X; 1 0.1919 0.0673
Uyum Eksikligi 5 7.4678 0.4595

Genel 31

Koftelerin b*(dis) renk degerleri iizerinde faktorlerin etkisinin Onemli

olmadig1 (p>0.05) Cizelge 4.24’te goriilmektedir.
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b Degeri

Sekil 4.23. b*(dis) degeri iizerinde jelatin ve galeta ununun etkisi

b*(i¢) Degeri

Pismis tavuk koftelerin b*(i¢) renk degerleri iizerinde faktorlerin etkisini

aciklayan polinomiyal modele ait esitlik;

Y= 17,0234 + 1,3686X; +2,8282X, — 0,4490X; + 0,0354X,° + 1,1732X,X; —

0,0339X,>— 1,2001X:X;— 0,9042X;X> + 0,5173X5

olarak bulunmustur. Faktorlerin b*(i¢) renk degerleri iizerindeki etkilerine ait

varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.25°de verilmistir
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Cizelge 4.25. Jelatin, galeta unu ve yumurta aki tozunun koftelerin b*(i¢c) renk
degerleri tizerindeki etkilerine ait varyans analiz sonuglari

b* (ig)

Varyasyon Kaynagi SD K.O F
Model 9 261.6502 3.9963

X; (Jelatin) 1 37.4626 5.1497 *
X, (Galeta Unu) 1 159.9799 21.9912 **
X3 (Yumurta Aki tozu) 1 4.0320 0.5543
X1*X, 1 0.0066 0.0009
Xo*X, 1 22.0254 3.0277
X,*X, 1 0.0060 0.0008
X3* Xy 1 23.0460 3.1680
X;5*X, 1 13.0817 1.7983
X3*X; 1 14111 0.1940
Uyum Eksikligi 5 34.2436 0.9255
Genel 31

*:P<0.05 ,**: P<0.01

Pismis tavuk koftelerinin b*(i¢) renk degerlerinin 14,04 — 19,32 arasinda
degistigi goriilmektedir (Ek K). Koftelerin b*(i¢c) renk degerleri iizerinde galeta
ununun lineer etkisinin cok 6nemli (p<0.01) oldugu (Cizelge 4.25°de ), galeta unu
miktar1 arttik¢a b*(i¢) renk degerinin arttig1 Sekil *de goriilmektedir. Jelatinin b*(i¢)
renk degerleri iizerinde etkisinin 6nemli (p<0.05) oldugu yine Cizelge 4.25’de
goriilmektedir. Bu durumun esmerlesme reaksiyonlarinin bir sonucu oldugu

soylenebilir (Whistler ve Daniel, 1985).
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Sekil 4.24. b*(i¢) degeri lizerinde jelatin ve galeta ununun etkisi

4.6. Teknolojik Ozellikler

Tavuk koftesinde teknolojik degerlerine ait ortalamalar Ek B’de, onemlilik
dereceleri Ek C’de, renk parametreleri iizerinde faktorlerin etkisi ise Ek D’de

verilmistir.

4.6.1. Randiman

Tavuk koftesi randimani iizerinde faktorlerin etkisini aciklayan polinomiyal

modele ait esitlik;

Y=82,5939 — 0,7968X; + 0,8063X, — 0,7527X; + 0, 2152X,* — 1,0598X,X, —

2,72681X5° + 0,4113X:X; — 0,6816X;X, — 0,8263X

olarak bulunmustur. Faktorlerin kofte randiman degerleri iizerindeki etkilerine ait

varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.26’da verilmistir.
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Cizelge 4.26. Jelatin, Galeta Unu ve Yumurta Aki Tozunun Randiman Degerleri
Uzerindeki Etkilere Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD KO F
Model 9 136.8044 1.3646
X, (Jelatin) 1 12.7009 1.1402
X, (Galeta Unu) 1 13.0024 1.1673
X5 (Yumurta Aki tozu) 1 11.3321 1.0173
X1*Xy 1 0.2443 0.0219
Xo*X 1 17.9738 1.6136
X*X, 1 39.2053 3.5196
X3 * X, 1 2.7072 0.2430
X3*X, 1 7.4346 0.6674
X3*X3 1 3.6002 0.3232
Uyum Eksikligi 5 148.1865 5.2008
Genel 31

Randimanin tavuk koftelerin O6zellikleri tizerinde istatistiksel olarak etkili

olmadig1 (p>0.05) Cizelge 4.26’da acikca goriilmektedir.

Randiman (%)

6

G,
a/e,a U,, 4
U("/o) 00

Sekil 4.25. Randiman degeri iizerinde jelatin ve galeta ununun etkisi
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5. SONUC

Arastirmada; galeta unu, yumurta aki tozu ve jelatin kullanilmasiyla
olusturulan varyasyon kaynaklarinin, iiretilen koftelerin cesitli fiziksel-kimyasal,
duyusal, tekstiirel ve teknolojik ozellikleri iizerindeki etkisi Merkezi Birlesik Desen
(Central Composite Design) kullanilarak Yamit Yiizey YOntemine gore tespit

edilmistir.

Genel olarak arastirilan Ozellikler iizerinde, galeta ununun koftelerin
ozellikleri lizerinde etkisinin ¢ok ©nemli oldugu, yumurta aki tozunun tekstiirel
ozellikler igerisinde sadece kesme kuvveti ve yapiskanlik iizerinde etkili oldugu,
jelatinin ise tekstiirel ozellikler disinda diger parametreler iizerinde etkili oldugu

goriilmiistiir.

Jelatinin lineer etkisi bakimindan; yag degerlerini énemli (p<0.05), protein
degerlerini ¢cok onemli (p<0.01) etkiledigi, %0.5’e kadar kullanilan jelatinin protein
ve yag degerlerini olumlu yonde arttirdigi goriilmiistiir. Jelatinin koftelerin tekstiirel
ozellikleri lizerine etkisi goriilmezken (p>0.05), %1’e kadar kullaniminin tat-aroma
tizerine olumlu etkisi oldugu, b* (sarilik-mavilik) renk degerleri iizerinde galeta

unuyla interaksiyon etkisinin énemli (p<0.05) oldugu belirlenmistir.

Galeta ununun lineer etkisi bakimindan; pH ve yag degerlerini cok onemli
(p<0.01), nem degerlerini onemli (p<0.05) ol¢iide etkiledigi goriilmiistiir. Faktorlerin
etkisiyle elde edilen grafikler incelendiginde %0-5 araliginda galeta unu kullaniminin
bu degerleri olumlu yonde etkiledigi, %5-10 araliginda ise diisiirdiigli goriilmiistiir.
Tekstiir 6zellikleri tizerinde %0-5 araliginda kullanilan galeta unu miktarinin kesme
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kuvveti iizerinde 6nemli (p<0.05), yapiskanlik iizerinde cok énemli (p<0.01) oldugu
goriilmiistiir. Koftelerin duyusal o6zellikleri iizerinde etkisi goriilmeyen (p>0.05)
galeta ununun, renk parametreleri iizerinde (L*, a*, b*) etkileri onemli (p<0.05),
ozellikle %5’ten sonraki kullamimlarda a* (kirmizilik-yesillik) degerleri iizerinde
etkisi cok onemli (p<0.01) bulunmustur. Galeta ununun belirlenen parametreler

tizerinde kuadratik etkisi onemli bulunmamistir (p>0.05).

Yumurta aki tozunun kuadratik etkisi sadece kesme kuvveti lizerinde onemli
(p<0.05) bulunurken, lineer etkisi de sadece yapiskanlik degeri iizerinde Onemli
(p<0.05) bulunmustur. Kullanilan diger katki maddeleriyle meydana getirdigi

interaksiyon sonuclar1 6nemsiz (P>0.05) bulunmustur.

Tiim parametreler birlikte degerlendirildiginde; yumurta aki tozunun %0-
0.43, galeta ununun %3-6.9, jelatinin ise %0.22-0.90 kullanim araliginda uygun

oldugu, genel olarak anag tavuk koftesi dzelliklerini iyilestirdigi belirlenmistir.

Yapilan bu caligmada tiim bulgular birlikte degerlendirildiginde, kullanilan
katki maddelerinden galeta ununun yapilan anag¢ tavuk koftesi i¢in biiyiik onem
tasidigi, genel olarak hazirlanan kofte hamurlarinda galeta ununun mutlaka olmasi
gereken bir bilesen oldugu soylenebilir. Uriinde jel olusturmak ve kivam arttirmak
amaciyla kullandigimiz diger katki maddelerinden yumurta aki tozunun etkinlik
derecesinin az olmasi, kullanilan hammaddenin igerdigi yiiksek kolajene
baglanabilir. Bu nedenle bu katki maddesinin etkinliginin olusturulan bu {iriin i¢in
cok onemli olmadigr soylenebilir. Kullanilan diger katki maddesi jelatinin de

yumurta aki tozu ile {iiriinde benzer fonksiyonel ozellikler tasimasi, bu katki
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maddesinin, olusturulan bu iiriin i¢in belirlenen araliklarinda kullaniminin ¢ok

onemli olmadigim gostermistir.

Hayvansal protein ihtiyacinin yeteri kadar karsilanmadig tilkemizde c¢ikma
tavuklarin tiiketimi son derece Onemlidir. Yine {ilkemizde yeteri kadar
degerlendirilemeyen bu tavuklarin farkli katki maddeleri ve baharat kullanilarak
islenmis iiriine doniistiirilmesi ya da sertligi giderilip dogrudan tiiketimine yonelik

caligmalar, tilkemiz ekonomisi acisindan biiyiik onem tasimaktadir.
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EKLER

Ek A

KOFTE URETIMI AKIS SEMASI

Tavuk eti

|

Kiyma makinesi ile kiyma

|

Baharat ve yag ilavesi

|

Karistirma

|

Faktor ilavesi ve karistirma

\
Sekil verme

\V4
Dinlendirme (4 °C)

\Y
Pisirme

Vv
Servis (Oda sicakligr)
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Ek B

Fiziksel- Kimyasal ve Teknolojik Analizlere Ait Ortalama Degerler

Kofte no X X X3 Randiman Su Yag Protein pH
(%) (%) (%) (%) (%)

1 0 0 0 76.52 52.62 8.23 23.78 6.96
2 0 0 0.5 79.34 53.51 7.70 23.88 6.98
3 0 5 0.25 85.10 52.08 8.35 25.23 6.93
4 0 10 0 86.15 46.02 9.12 25.59 6.88
5 0 10 0.5 76.67 44 .51 8.41 27.60 6.83
6 0.5 0 0.25 77.91 52.46 7.64 31.88 6.95
7 0.5 5 0 79.86 48.28 10.28 34.86 6.88
8 0.5 5 0.25 81.91 48.69 9.80 30.10 6.89
9 0.5 5 0.25 85.85 52.69 8.94 29.62 6.94
10 0.5 5 0.5 82.37 49.78 9.73 32.29 6.95
11 0.5 10 0.25 80.52 45.27 10.23 31.54 6.89
12 1 0 82.09 54.05 9.33 33.26 6.99
13 1 0.5 76.98 50.85 8.27 37.79 6.96
14 1 5 0.25 79.21 48.17 9.54 32.98 6.90
15 1 10 0 77.91 4431 10.25 37.59 6.85
16 1 10 0.5 79.64 43.31 10.36 32.38 6.89

X : Jelatin (%), X5 : Galeta Unu (%), X5: Yumurta Aki (%)
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Ek C

Fiziksel- Kimyasal ve Teknolojik Analizlere Ait Onemlilik Dereceleri

Faktorler Randiman Su Yag Protein pH
Jelatin 1.14 0.78 * ok 0.78
Galeta Unu 1.16 ok ok 0.75 *
Yumurta Aki 1.01 0.13 0.29 0.93 0.13
Jelatin-Jelatin 0.02 0.02 0.33 0.31 0.02
Galeta Unu-Jelatin 1.61 0.04 0.54 0.57 0.04
Galeta Unu- Galeta Unu 3.51 0.31 0.31 0.99 0.31
Yumurta Aki-Jelatin 0.24 0.19 0.90 0.81 0.19
Yumurta Aki-Galeta Unu 0.66 6.10* 0.67 0.50 0.00
Yumurta Aki-Yumurta Aki 0.32 0.21 0.27 0.46 0.21

** 1 P<0.01 cok onemli. * : P <0.05 6nemli
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Ek D

Fiziksel-Kimyasal ve teknolojik parametreler tizerinde faktorlerin etkisi
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Ek E

Teksiirel Analizlere Ait Ortalama Degerler

Kofte no X Xa X3 Sertlik Elastikiyet Yapiskanlik  Cignenebilirlik Kesme Kesme Kesme

N) Kuvveti Enerjisi isi

(N) Jd) (Ns)
1 0 0 0 78.97 0.93 0.75 55.25 43.17 1.40 699.29
2 0 0 0.5 82.91 0.87 0.73 52.90 44.96 1.20 603.50
3 0 5 025 77.84 0.90 0.69 49.29 39.72 1.03 517.36
4 0 10 0 91.12 0.90 0.68 56.77 51.45 1.25 625.60
5 0 10 0.5 102.38 0.90 0.63 58.88 53.20 1.56 785.15
6 0.5 0 0.25 86.18 0.92 0.74 59.40 42.73 1.15 5717.50
7 0.5 5 0 89.90 0.91 0.69 57.22 43.59 1.25 625.38
8 0.5 5 025 90.35 0.92 0.72 60.88 35.95 1.02 510.78
9 0.5 5 025 72.54 0.92 0.71 47.93 40.51 1.01 507.92
10 0.5 5 0.5 89.72 0.90 0.68 54.77 31.74 0.94 471.23
11 0.5 10 0.25 95.51 0.88 0.63 53.73 50.40 1.34 674.29
12 1 0 70.56 0.93 0.76 50.55 42.86 1.08 539.63
13 1 0.5 101.78 0.91 0.73 68.58 45.22 1.21 606.63
14 1 5 025 96.23 0.91 0.69 61.21 43.00 1.23 619.26
15 1 10 0 90.04 0.91 0.63 52.38 53.77 1.35 676.07
16 1 10 0.5 101.45 0.89 0.62 56.31 54.40 1.50 754.04

X : Jelatin (%), X, : Galeta Unu (%), X3: Yumurta Aki (%)
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Ek F

Tekstiirel Analiz Parametrelerine Ait Degerlerin Onemlilik Dereceleri

Faktorler Sertlik (N) Elastikiyet ~ Yapiskanlik  Cignenebilirlik Kesme Kesme Kesme isi
Kuvveti Enerjisi (Ns)
N) J)
Jelatin 1.03 1.10 1.37 1.11 0.11 0.01 0.01
Galeta Unu * 2.25 o 0.32 * 3.51 3.56
Yumurta Aki * 3.78 4.81 1.63 0.07 0.04 0.04
Jelatin-Jelatin 0.01 0.07 0.01 0.00 0.55 0.44 0.43
Galeta Unu-Jelatin 0.27 0.89 1.68 1.76 0.03 0.58 0.57
Galeta Unu- Galeta Unu 0.39 0.07 0.29 0.14 4.32 3.24 3.23
Yumurta Aki-Jelatin 1.35 0.04 0.36 2.70 0.00 0.12 0.12
Yumurta Aki-Galeta Unu 0.28 1.27 0.05 0.51 0.00 1.32 1.32
Yumurta Aki-Yumurta Aki 0.18 0.17 0.07 0.03 0.03 0.06 0.06

*% 1 P<0.01 cok onemli. * : P <0.05 6nemli
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Ek G

Tekstiir Analizine Ait Parametreler Uzerinde Faktorlerin Etkisi.

Kesme Enerjisi (J) Kesme |sl (Ns) Kesme Kuvvetl (N

Sertlik (N)

Elastikiyet (Enst)

Cignenebilirlik (Enst) Yapiskanlik

67,75

38,37325

27,216

969.5

85,56113

66,646

0,951

0.91527

0,8495

0,779

0.704206

0,6048

69,1

55,11429

46,096
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Ek H

Duyusal Analizlere Ait Ortalama Degerler

Kofte No X Xa X3 Goriiniis Parlaklik  Elastikiyet  Sululuk Cignenebilirlik  Tat-Aroma Genel begeni
1 0 0 0 3.17 3.17 2.79 2.92 2.75 3.08 2.94
2 0 0 0.5 3.17 3.33 3.00 3.00 3.13 3.04 3.10
3 0 5 0.25 3.42 3.46 3.46 3.42 3.63 3.17 3.48
4 0 10 0 3.54 3.58 3.13 3.00 3.25 3.25 3.23
5 0 10 0.5 3.33 3.17 2.92 2.67 2.88 3.13 3.15
6 0.5 0 0.25 3.54 3.54 3.08 3.17 3.00 3.13 3.23
7 0.5 5 0 3.88 3.63 3.25 3.13 3.33 3.46 3.38
8 0.5 5 0.25 3.88 3.58 3.29 3.13 3.25 3.21 3.56
9 0.5 5 0.25 3.33 3.58 3.63 3.83 4.00 3.58 3.67

10 0.5 5 0.5 3.58 3.54 3.25 3.33 3.46 3.38 3.44
11 0.5 10 0.25 3.63 3.29 3.25 3.00 3.25 3.38 3.38
12 1 0 0 3.13 3.38 3.42 3.54 3.58 3.54 3.48
13 1 0 0.5 3.29 3.42 3.04 3.17 2.96 3.58 3.25
14 1 5 0.25 3.83 3.58 3.21 2.83 2.88 3.63 3.35
15 1 10 0 3.46 3.00 3.00 2.67 3.13 3.33 3.13
16 1 10 0.5 3.54 3.25 3.21 2.83 3.04 3.29 3.13

X : Jelatin (%), X, : Galeta Unu (%),X5: Yumurta Ak1 (%)
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Ek1I

Duyusal Analiz Parametrelerine Ait Degerlerin Onemlilik Dereceleri

Faktorler Gorliniis Parlaklik Elastikiyet Sululuk Cignenebilirlik Tat-Aroma Genel begeni
Jelatin 0.97 0.02 0.69 0.00 0.00 ok 0.51
Galeta Unu 3.63 1.09 0.05 4.00 0.01 0.00 0.00
Yumurta Aki 0.15 0.00 0.05 0.09 0.39 0.17 0.01
Jelatin-Jelatin 1.38 0.80 0.04 0.89 0.59 0.00 0.48
Galeta Unu-Jelatin 0.00 291 0.63 1.74 0.56 1.96 2.24
Galeta Unu- Galeta Unu 2.29 3.72 2.08 1.45 2.12 1.47 2.78
Yumurta Aki-Jelatin 0.65 1.36 0.07 0.00 0.72 0.09 0.33
Yumurta Aki-Galeta Unu 0.26 0.65 0.07 0.02 0.06 0.09 0.00
Yumurta Aki-Yumurta Aki 0.11 0.07 0.69 0.08 0.00 0.04 0.61

**:P<0.01 cok onemli. *: P <0.05 6nemli
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Ek J

Duyusal Analizine Ait Parametreler Uzerinde Faktorlerin Etkisi.

Elastikiyet ic parlaklik ve ParlaklikGorunum

Cignenebilirlik Sululuk

Tat-Aroma

Genel Begeni

4,083
3,714799
2,6667
3,833
3,602011

2,9167

3,395115
2,6667
4,083
3,342672
2,4167
4,25

3,468391
2,5833
3,854
3,39296
2,6667
3,875

3,5637716

27917

10
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Ek K

Renk Analizlerine Ait Ortalama Degerler

L* a* b*
Kofte No X, X, X5 Dis Ic Dis Ic Dis Ic
1 0 0 0 38.71 51.62 6.78 2.96 16.08 14.04
2 0 0 0.5 40.38 53.71 6.59 4.07 17.63 14.61
3 0 5 0.25 39.74 52.26 5.69 491 17.33 16.20
4 0 10 0 38.28 50.80 8.66 6.29 16.86 16.63
5 0 10 0.5 34.30 45.71 11.91 5.99 16.43 18.91
6 0.5 0 0.25 41.60 53.24 5.63 391 16.15 14.15
7 0.5 5 0 35.94 51.28 8.37 5.51 16.41 17.56
8 0.5 5 0.25 37.74 52.07 7.45 5.22 16.15 17.47
9 0.5 5 0.25 44.50 53.12 5.54 5.60 17.62 17.69
10 0.5 5 0.5 38.92 51.61 8.31 4.77 17.69 16.97
11 0.5 10 0.25 36.59 51.58 9.22 6.01 17.18 19.28
12 1 0 0 42.98 53.90 5.60 4.49 17.78 14.56
13 1 0 0.5 39.00 48.26 7.54 4.92 16.40 15.66
14 1 5 0.25 35.73 51.26 9.49 5.30 16.15 17.36
15 1 10 0 35.59 50.60 9.04 6.24 16.25 27.17
16 1 10 0.5 35.66 51.63 9.01 5.87 16.53 19.32

X : Jelatin (%), X5 : Galeta Unu (%), X5: Yumurta Aki (%)
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Ek L

Renk Analiz Parametrelerine Ait Onemlilik Dereceleri

L* a* b*

Faktorler Dis Ic Dis Ic Dis Ic

Jelatin 0.10 0.02 0.06 4.40 0.10 *
Galeta Unu ok 1.25 * ok 0.04 ok
Yumurta Aki 0.17 0.61 1.39 0.01 0.12 0.55
Jelatin-Jelatin 0.32 0.14 0.04 0.00 0.02 0.00
Galeta Unu-Jelatin 0.37 1.13 0.38 5.28 0.08 3.02
Galeta Unu- Galeta Unu 0.10 0.00 0.00 0.41 0.06 0.00
Yumurta Aki-Jelatin 0.05 0.03 0.09 0.43 0.43 3.16
Yumurta Aki-Galeta Unu 0.05 0.00 0.15 3.93 0.00 1.79
Yumurta Aki-Yumurta Aki 0.60 0.30 1.31 0.01 0.06 0.19

**:P<0.01 cok onemli. *: P <0.05 6nemli
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EkM

Renk analizine ait parametreler iizerinde faktorlerin etkisi.
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Ek N

Deneme Parametrelerine Ait Korelasyon Tablosu

Kes.
pH Nem Protein Yag L*(d) L*3) a*(d) a*(i) b*(d) b*(i) Kuv. Yapis.
Nem 0.90 Hok
Protein -0.15 -0.27
Yag -0.52 *-0.64 o 0.52 *
L(dis) 0.80 #EE (.84 %k -0.19 -0.48
L(i¢) 0.60 * 0.57 * -0.17 0.00 0.65 ok
a(dis) -0.81 k(.86 k()18 0.42 -0.89 k(0,77 ok
a(i¢) -0.78 k(.80 k(.33 0.63 **-0.48 -0.41 0.62 *
b(dis) 0.46 0.39 -0.23 -0.05 0.58 * 043 -0.38 -0.02
b(i¢) -0.73 *.0.73 ** - 0.46 0.63 **-0.54 * -0.32 0.53 * 071 **.0.22
Kesme
Kuvveti
™) -0.56 *-0.66 0,08 0.16 -0.50 -0.43 0.54 * 0.51 * -0.29 0.49
Yapiskanl
1k 0.83 #EE (.92 k- -0.20 -0.58 * 072 **0.49 -0.78 k(.80 k(.12 -0.77  FFF .0.62
Tat-
Aroma 0.08 0.00 0.68 ** 0 0.45 0.12 0.00 0.01 0.33 0.15 0.14 -0.12 0.00
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