TAVUK KOFTESI URETIMINDE FARKLI KLORUR TUZLARI KULLANIMIN
TEKSTUREL OZELLIKLERE ETKILERI

Ahmet AKKOSE*, Melek KAYA

Atatiirk Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum
Sorumlu yazar: akkose @atauni.edu.tr

Arastirma Bulgular1 ve Tartisma

Arastirmada, tavuk koftesi tiretiminde NaCl yerine belirli oranlarda KCI ve/veya CaCl,
kullaniminin tekstiirel ozellikler iizerine etkileri entriimantal olarak belirlenmistir. Bu
amacgla farkli kloriir tuzlar1 kullanilarak iiretilen tavuk koftelerinde pisirme sonrasinda
tekstiir profil analizi yapilmistir. Tavuk koftelerinin sertlik, esneklik, kohesivlik, elastikiyet,
sakizimsilik ve cignenebilirlik degerlerinin farkli kloriir tuzlar1 kullanimindan ¢ok 6nemli
seviyede etkilendigi gozlenmistir (P < 0,01). Tavuk koftesi tiretiminde kullanilan NaCl
miktarmin %1’e diisiiriilmesinin veya NaCl’nin belirli oranlarda KCIl ve/veya CaCl, ile
ikame edilmesinin sertlik, esneklik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik degerlerini diistirdiigi,
bununla birlikte iiretimde CaCl, kullanilmasinin bu parametrelerde daha yiiksek oranda bir
diisiise sebebiyet verdigi goriilmiistiir. Ayrica tiretimde kullanilan NaCl miktarinin %1°e
diisiirilmesinin kontrole (%2 NaCl) gore kohesivlik ve elastikiyet degerini diistirdiigi,
NaCl yerine KCl kullaniminin kohesivilik degerini etkilemezken elastikiyet degerini
diisiirdiigii, CaCl, kullaniminin ise her iki parametrede daha yiiksek oranda bir diisiise
sebebiyet verdigi belirlenmistir. Arastirma sonunda tavuk koftesi tiretiminde farkli kloriir
tuzlar1 kullaniminin tekstiirel 6zelliklerde 6nemli degisimlere neden oldugu ve tavuk
koftesi tretiminde NaCl yerine %50 oraninda KCI kullaniminin tekstiirel 6zellikler

agisindan uygun sonuglar verdigi kanaatine varilmistir.

Tuz (NaCl), et iiriinlerinin hazirlanmasinda kullanilan 6nemli katki maddelerinden birisidir

(Jeong 2017). Ozellikle bakteriyostatik 6zellige sahip olan tuz, iiriin icerisinde ozmotik
basinci onemli oranda yiikselterek ve ozellikle klor (CI-) iyonunun toksik etkisiyle
bakterilerin ¢ogalmasini engellemektedir (Gokalp vd 2012). Ayrica tuz, lezzet tizerinde
onemli rol oynamakta ve et uiriinlerinde arzu edilen tekstiirel 6zelliklerin gelismesine de
katk1 saglamaktadir (Desmond 2006). Tuzun et iirtinlerindeki bu faydalariin yaninda insan
viicudunda sivi dengesinin ve kan basincinin diizenlenmesinde, asit-baz dengesinin
sisteminde iletilmesinde ~ &nemli

saglanmasinda,  sinir-kas

bulunmaktadir (Anonim 2017).

uyarilarin gorevleri
Tuzun (NaCl) saglik iizerinde bircok olumlu ozelligi oldugu gibi bir takim olumsuz
ozellikleri de mevcuttur. Tuz yoluyla asir1 miktarda sodyum alinmasi hipertansiyona ve
buna bagli olarak kardiyovaskiiler hastalik riskini artirarak felg ve erken oliim riskinde
artiga neden olmaktadir (Ruusunen and Puolanne 2005). Ayrica asirt sodyum alimi
dogrudan bobrek hastaliklari, kemik erimesi, mide kanseri, ddem ve dolayli olarak ise
obeziteye neden olmaktadir (Anonim 2017). Saglk konusunda bilinglenen tiiketicilerin
diisiik sodyum igerikli gidalara olan taleplerinin artmasiyla islenmis iriinlerde sodyumun
azaltilmasi yoniinde alternatif yontemler arastirilmaktadir (Dotsch et al. 2009). Bu
yontemler arasinda NaCl miktarinin azaltilmasi ya da NaCI’nin potasyum kloriir (KCI),
kalsiyum kloriir (CaCl,) ve magnezyum kloriir (MgCl,) gibi kloriir tuzlar ile ikame
edilmesi onemli bir yere sahiptir (Armenteros et al. 2009; Alino et al. 2010; Schmidt et al.
2016). Bu arastirmada, tavuk koftesi iiretiminde kullanilan NaCl miktarinin azaltilmasinin
veya iiretimde kullanilan NaCl'nin KCI ve/veya CaCl, ile kismen ikame edilmesinin

tekstiirel 6zelliklere etkileri belirlenmistir.

Ontem

Arastirmada bes farkli grup kofte tiretimi gergeklestirilmistir. Kontrol grubu kofte hamuru

%70 tavuk gogiis eti, %12 sigir et yagi, %2 NaCl, %6 sogan, %0,3 sarimsak, %0,2 kirmizi
toz act biber, %0,5 kirmizi toz tath biber, %0,2 karabiber, %0,3 kimyon, %2,5 yumurta ve
%6 galeta unu kullanilarak hazirlanmistir. Diger gruplarda ise Cizelge 1°de verilen

oranlarda farkli tuzlar kullanilmustir.

Tekstiir profil analizi, tekstiir analiz cihazi1 (CT3, Brookfield Engineering Laboratories,
USA) kullanilarak gerceklestirilmistir. Tavuk koftelerinden ¢ikarilan 2cm ¢apinda ve lcm
kalinhigindaki silindirik boyutlu 6rnekler 50mm’lik silindirik prob (TA 25/1000, Brookfield
Engineering Laboratories, USA) kullanilarak iki sikistirma cevrimi ile oda sicakliginda
analize tabi tutulmustur. Analizde 6n test hizt Imm/s, test ve test sonrast hizi 2mm/s,
sikistirma arasi 5s ve sikistirma orant %50 olarak ayarlanmistir. Analiz sonunda elde edilen
kuvvet-zaman egrilerinden tekstiire]l parametreler olan sertlik, yapiskanlik, kohesivlik,

elastikiyet, ¢ignenebilirlik, sakizimsilik ve esneklik degerleri hesaplanmigtir

Grup NaCl KCl1 CaCl,
M1 (Kontrol) 2 0 0
M2 1 0 0
M3 1 1 0
M4 1 0 1
M5 1 0,5 0,5

Farkl kloriir tuzlart kullanilarak tiretilen tavuk koftelerinde belirlenen TPA degerlerine ait
ortalamalarin Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglart Cizelge 2°de verilmistir.
Cizelgeden goriildigu iizere biitiin gruplar igin belirlenen sertlik, esneklik, sakizimsilik ve
cignenebilirlik degerlerine ait ortalamalar istatistiki agidan birbirinden farklilik gostermistir
(P < 0,05). Bu parametreler icin en yiiksek ortalama degerler M1 (kontrol) grubunda
belirlenmisken, en diisiik ortalama degerler M4 grubunda tespit edilmistir. Bu sonuglara
gore tavuk koftesi iiretiminde kullanilan NaCl miktarimin %1’e diisiiriilmesinin veya

NaCl’nin belirli oranlarda KCl ve/veya CaCl, ile ikame edilmesinin sertlik, esneklik,

sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik degerlerini diisiirdiigiinii, bununla birlikte {iretimde CaCl,
kullaniminin bu parametrelerde daha yiiksek oranda bir diisiise sebebiyet verdigini
soyleyebilmek miimkiindiir. Kohesivlik agisindan M1 ve M3 gruplari icin belirlenen
ortalama degerler arasinda istatistiki olarak onemli bir farkliik bulunmadigi, bununla
birlikte diger tiim gruplar i¢in daha diisiik ortalama degerlerin elde edildigi goriilmektedir.
Elastikiyet acisindan ise en yiiksek ortalama deger M1 grubunda saptanmisken, en diisiik
ortalama deger M4 grubunda belirlenmis, bununla birlikte M3 ve MS gruplart icin
belirlenen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan onemli bir farklilik tespit
edilmemistir. Elde edilen sonuglardan tavuk koftesi tiretiminde kullanilan NaCl miktarinin
%]1’e diistiriilmesinin kontrole gore kohesivlik ve elastikiyet degerini dusiirdiigii, KCl
kullaniminin  kohesivilik degerini etkilemezken elastikiyet degerini diisiirdiigii, CaCl,
kullaniminin ise her iki parametrede de daha yiiksek oranda bir diisiise sebebiyet verdigi
goriilmektedir. Campagnol et al. (2012) fermente sosis iiretiminde kullanilan NaCl’nin
%50 oraninda KCl ile

etkilemedigini, fakat sertlik degerini 6nemli seviyede diisiirdiigiinii bildirmislerdir. Horita

ikame edilmesinin elastikiyet ve kohesivlik degerlerini

et al. (2011) yag azaltllmus mortadella tretiminde NaCl yerine farkli oranlarda KCI

kullaniminin sertlik ve kohesivlik degerini diistirdi

ii, CaCl, kullammimn ise sertlik ve
¢ignenebilirlik degerini artirirken esneklik ve kohesivlik degerlerini diisiirdiigiinii tespit
etmislerdir. Alino et al. (2010) tarafindan yapilan bir arastirmada ise kuru kiir edilmis ham
iiretiminde %50 NaCI + %50 KCI kullaniminin elastikiyet, kohesivlik ve yapiskanligt
etkilemedigi, bununla birlikte daha yiiksek sertlik ve ¢ignenebilirlik degerlerine neden
oldugu tespit edilmis ve bu durumun daha diisiik nem icerigi ile daha yiiksek tuz

konsantrasyonundan kaynaklanabilecegi rapor edilmistir.

Cizelge 2. Farkli kloriir tuzlari kullamlarak iiretilen tavuk koftelerinde belirlenen TPA degerlerine ait

klu karsilastirma test sonuglart

ortalamalarin Dunca

Grup ngl)ik Y*‘p(‘fn‘}*)‘"l‘k Kohesivlik | Esneklik | Elastikiyet | Sakizimsilik | Cignenebilirlik
MI(Kontrol) | 98,3242,52: | 0,05£0,09¢ | 0,17£0,02* | 0,4040,03¢ | 5,6540,28¢ | 38,7742,94* | 218,75£15,56*
M2 89,66£5,71¢[ 0,1240,100 | 0,1420,01¢ | 0,36£0,020 | 5,1940,24¢ | 32,68+3,24¢ | 169,68+20,32¢
M3 92,78+4,320| 0,17£0,25" | 0,15£0,020 | 0,39£0,02¢ | 5,48+0,25" [ 35,78+2,82" | 196,00£19,07°
M4 [54,71£3,78¢| 0,1320,15 | 0,08£0,01¢ | 0,30£0,02¢ | 4,930,249 | 16,52¢1,91¢ | 81,68+11,91¢
Ms 63,63£6,17¢| 0,19£0,25 | 0,10£0,019 | 0,32£0,02¢ | 5,3420,15" [ 20,37+2,83¢ | 109,0116,70¢

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

Sonug olarak; tavuk koftesi iiretiminde farkli kloriir tuzlar1 kullantminin tekstiirel 6zellikler

iizerinde onemli degisimlere neden oldugu, bu degisimlerin sodyum orani azaltilmis tavuk
eti tirtinlerinin tiretiminde dikkate alinmasi gereken 6nemli bulgular icerdigi ve NaCl’nin
%50 oraninda KCl ile ikamesinin tekstiirel 6zellikler acisindan uygun sonuglar verdigi
kanaatine varilmistir. Diger yandan bu sekilde iiretilecek tavuk koftelerinde belirli
depolama kosullart altinda meydana gelebilecek tekstiirel ozelliklerdeki degisimleri

belirlemek amaciyla yapilacak calismalara da ihtiyac oldugu diisiiniilmektedir.
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