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Arastirma Bulgular1 ve Tartisma

Arastirmada, yag azaltilmis tavuk koftesinde farkli oranlarda kinoa unu (%2 ve %4) ile «-
karragenan (%0 ve %]1) kullaniminin tekstiirel 6zelliklere etkileri entriimantal olarak
belirlenmistir. Bu amagla tiretilen farkli formiilasyonlara sahip tavuk koftelerinde pisirme
sonrasinda tekstiir profil analizi yapilmistir. Koftelerin sertlik, kohesivlik, sakizimsilik ve
cignenebilirlik degerlerinin kinoa unu ve k-karragenan kullanimindan ¢ok 6nemli seviyede
(P < 0,01), elastikiyet degerinin ise 6nemli seviyede (P < 0,05) etkilendigi gozlenmistir.
Tavuk koftesinde yag ikamesi olarak kinoa unu kullaniminin kontrole gore sertlik degerini
diisiirdiigii, koftelere k-karragenan ilavesinin ise sertlik degerini artirdig1 tespit edilmistir.
Kohesivlik degeri, itiretimde kullanilan kinoa unu oranina baglh olarak azalmistir.
Elastikiyet degeri kinoa unu ve k-karragenan kullanilan gruplarda kontrole gore daha diisiik
cikmistir. Koftelerde belirlenen sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik degerlerinin sadece kinoa
unu kullanilan gruplarda kontrole gore daha diisiik oldugu, bununla birlikte kinoa unu ile
birlikte «k-karragenan kullanilan gruplarda kontrole benzer sonuclarin elde edildigi
gortilmiistiir. Diger yandan yapiskanlik ve esneklik parametrelerinde gruplar arasinda
istatistiki ag¢idan bir farklilik olmadig: tespit edilmistir (P > 0,05). Arastirma sonunda yagt
azaltilmus tavuk koftelerinde kinoa unu ve k-karragenan kullaniminin tekstiirel 6zelliklerde
onemli degisimlere neden oldugu ve yagi azaltilmis tavuk koftelerinde %2 oraninda kinoa
unu ile birlikte %1 oraminda k-karragenan kullaniminin tekstiirel 6zellikler agisindan uygun

sonuglar verdigi kanaatine varilmistir.

G

Tavuk eti ve tiriinlerinin diinya capinda tiiketimi gittikce artmaktadir. Tavuk eti taze olarak
tiketildigi gibi cesitli iriinlere de islenmektedir. Tavuk eti tiriinleri igerisinde yer alan tavuk
koftesi; tavuk eti ve gesitli baharatlar kullanilarak tiretilen ileri islenmis bir et iirtintidiir.
Yag onemli bir enerji ve yag asidi kaynagi olmasinin yaninda, et iiriinlerinde aroma,
tekstiir, sululuk ve lezzet gibi 6zelliklerin gelismesinde rol almaktadir. Fakat kolesterol ve
doymus yag asitlerini yiiksek miktarda iceren hayvansal yaglarin tiiketilmesi obezite,
hipertansiyon ve kalp-damar hastaliklari ile de iliskilendirilmektedir (Choi et al. 2016).
Yagin tamamen hayatimizdan c¢ikarilmasinin miimkiin olmadigi, esansiyel unsurlar
icermesinden Otiirli azaltilmasmin daha uygun olacag: diistiniilmektedir. Bu amagla kofte
tipi et uriinlerine raf Omriinti artirmak, oksidasyonu yavaslatmak, duyusal ozellikleri
iyilestirmek ve daha saglikli driinler elde etmek amaciyla cesitli yag ikameleri
kullanilabilmektedir.

Fonksiyonel bir gida olarak diinya ¢apinda dikkat ¢cekmekte olan kinoa yiiksek protein,
lipid, lif, vitamin ve mineral icerigine sahip olmasiyla birlikte esansiyel aminoasitleri
miikemmel bir dengede icermektedir (Vilcacundo and Hernandez-Ledesma 2017). Ayrica
k-karragenanin kanatli tirtinlerinde tekstiir, dilimlenebilirlik, su tutma kapasitesi ve kivam
gibi ozellikleri iyilestirdigi bildirilmistir (Bater et al. 1992). Bu arastirmada belirli
oranlarda yag azaltilmis tavuk koftelerinde kinoa unu ve k-karragenan kullaniminin

tekstiirel 6zellikler tizerine etkileri incelenmistir.

ontem

Arastirmada bes farkli grup tavuk koftesi tiretimi yapilmistir. Kontrol grubu %70 tavuk

gogis eti, %12 sigir et yagi, %6 sogan, %0,3 sarimsak, %1,4 tuz, %0,2 kirmizi toz act
biber, %0,65 kirmizi toz tatli biber %0,3 askorbik asit, %0,05 kekik, %0,2 karabiber, %0,4
kimyon, %2,5 yumurta ve %6 galeta unu kullanilarak hazirlanmistir. Diger gruplarda ise
sigir et yagi ve/veya galeta unu yerine sirastyla kinoa unu ve/veya k- karragenan Cizelge
1’de verilen farkli oranlarda kullanilmustir.

Tekstiir profil analizi, tekstiir analiz cihazi (CT3, Brookfield Engineering Laboratories,
USA) kullanilarak yapilmistir. Pisirilmis koftelerden cikarilan silindirik sekilli (20mm ¢ap
ve 10mm yiikseklik) 6rnekler 50 mm’lik silindirik prob kullanilarak artarda iki sikistirma
ile analiz edilmistir. Analizde 1 mm/s’lik on test hizi, 2 mm/s’lik test ve test sonrasi hizi,
5s’lik sikistirma arast ve %50’lik sikistirma orani kullanilmistir. Analiz sonucu elde edilen
kuvvet-zaman egrilerinden sertlik, yapiskanlik, kohesivlik, elastikiyet, cignenebilirlik,

sakizimsilik ve esneklik degerleri hesaplanmisgtir.

Farkli formiilasyonlara sahip tavuk koftelerinde belirlenen tekstiirel oOzelliklere ait
ortalamalarin Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglart Cizelge 2°de verilmistir.
G-4 grubunda

belirlenmisken, en diisiik ortalama degerler G-1 ve G-3 gruplarinda saptanmistir. Bu

Cizelgeden goriildiigii tizere en yiiksek ortalama sertlik degeri
sonuglara gore tavuk koftelerinde yag ikamesi olarak kinoa unu kullaniminin kontrole gére
sertlik degerini diisiirdiigiinii soyleyebilmek miimkiindiir. Bununla birlikte x-karragenan
kullaniminin ise koftelerin sertlik degerini artirdigi goriilmektedir. Kohesivlik degeri, kofte
iiretiminde yag yerine kullanilan kinoa unu oranina bagh olarak azalmis ve en diisiik
ortalama kohesivlik degeri %4 oraninda kinoa unu iceren G-3 grubunda saptanmustir. Diger
yandan %4 oraninda kinoa unu ile birlikte %1 oraninda k-karragenan kullaniminin ise bu
degeri artirdigi goriilmektedir. Elastikiyet degeri kinoa unu ve/veya k-karragenan
kullanilan biitiin gruplarda kontrole gore daha diisiik cikmustir. Koftelerde belirlenen
sakizimsilik ve c¢ignenebilirlik degerlerinin ise kinoa unu kullamlan G-1 ve G-3
gruplarinda kontrole gére daha diisiik oldugu, bununla birlikte kinoa unu ile birlikte k-
karragenan kullanilan G-2 ve G-4 gruplarinda bu ozellikler acisindan kontrole benzer
sonuglarin elde edildigi goriilmektedir. Diger yandan tekstiirel 6zelliklerden yapiskanlik ve
esneklik i¢in tiim gruplar arasinda istatistiki agidan bir farklilik olmadig: tespit edilmistir.

Romero et al. (2018) balik koftesinde kinoa unu kullaniminin tekstiirel parametrelerden
sertlik degerini artirdigim bildirmislerdir. Ulu (2006) %1 oraninda karragenan kullanilan
diisiik yagh sigir eti koftelerinde pisirme sonrasi sertlik degerinin 6nemli seviyede arttigini,
Hsu and Chung (2001) ise diisiik yagh emillsiifiye koftelerde k-karragenan kullaniminin
sertlik, ¢ignenebilirlik ve sakizimsilik degerini 6nemli 6l¢iide arttirdigini rapor etmislerdir.
(2018)

karacigerinden iiretilen paté adli pisirilmis et iriiniinde hayvansal yag yerine farkli

Diger yandan Pellegrini et al. tarafindan yapilan bir caliyjmada domuz
oranlarda kinoa kullaniminin tekstiirel 6zelliklerden sertlik ve sakizzmsihigi artirdigi,
esneklik ve kohesivlik degerlerini ise etkilemedigi bildirilmistir. Sigir etinden iiretilen
koftelerde kinoa kullaniminin tekstiirel 6zellikler iizerine etkilerinin incelendigi bir diger
arastirmada, kofte tiretiminde kullanmilan kinoa unu orani arttik¢a tekstiirel parametrelerden
kohesivlik ve sakizimsilik degerlerinin de artt1g, sertlik ve ¢ignenebilirlik degerlerinin ise
degismedigi tespit edilmistir (Bagdatli 2018). Mevcut bu arastirmada ise tavuk koftesinde
yagin azaltilarak yerine farkli oranlarda kinoa unu kullaniminin ve iiretimde koftelere k-
karragenan ilavesinin tekstiirel 6zelliklerinden sertlik, kohesivlik, elastikiyet, sakizimsilik

ve ¢ignenebilik degerlerini etkiledigi goriilmektedir.

Sertlik Yapiskanhk .y x Elastikiyet | Sakizimsilik | Cignenebilirlik

Grup ™) P(mj) Kohesivlik | Esneklik (mm)y ) g (mJ)
Kontrol | 64,10+7,20° | 0,190,182 | 0,32+0,02* | 0,08+0,01% | 5,02+0,40% | 20,763,112 | 104,02+16,69*
G-1 60,76+6,23° | 0,14+0,1 0,31+0,02¢ | 0,08+0,01° | 4,65+0,76" | 18,324+2,88" | 85,14+20,10°
G-2 71,22411,00°| 0,21+0,23% | 0,3120,17 | 0,08+0,01% | 4,800,262 | 21,59+4,04* | 103,14+16,34*
G-3 62,264+4,09° | 0,29+0,23% | 0,27+0,03¢ | 0,07+0,01% | 4,90+0,23% | 16,91+2,31> | 82,74+10,67°
G-4 76,57+7,07* | 0,23+0,22¢ | 0,29+0,04* | 0,07+0,01% | 4,66+0,23 | 22,32+4,17* | 103,85+18,33*

a-c: Farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (P<0,05)

Sonug olarak; yag azaltlmis tavuk koftelerinde kinoa unu ve k-karragenan kullaniminin

tekstiirel 6zelliklerde onemli degisimlere neden oldugu, bu degisimlerin ileri islenmis tavuk
eti driinlerinin iiretiminde dikkate alinmasi gereken onemli bulgular igerdigi ve yagi
azalulmis tavuk koftelerinde %2 oraminda kinoa unu ile %1 oraninda k-karragenan
kullaniminin tekstiirel 6zellikler acisindan uygun sonuglar verdigi kanaatine varilmistir.
Diger yandan bu sekilde iiretilecek tavuk koftelerinde belirli depolama kosullari altinda
meydana gelebilecek tekstiirel ozelliklerdeki degisimleri belirlemek amaciyla yapilacak

calismalara da ihtiya¢ oldugu diistiniilmektedir.
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