SiDAS MEDYA

Akademik Gida®
ISSN Print: 1304-7582, Online: 2148-015X
http://www.academicfoodjournal.com

Akademik Gida 14(3) (2016) 247-255

Arastirma Makalesi / Research Paper

Kofte Uretiminde Hardal, Corek Otu ve Kignis Tohum Unlari Kullaniminin
Depolama Suresince Bazi Uriin Ozellikleri Uzerine Etkileri

Gulen Yildiz Turp =, Basak Regber, Kiibra Gengoglu
Ege Universitesi, Mithendislik Fakilltesi, Gida Miihendisligi Bél(imii, izmir
Gelis Tarihi (Received): 20.07.2016, Kabul Tarihi (Accepted): 18.08.2016

= Yazismalardan Sorumlu Yazar (Corresponding author): gulen.yildiz.turo@ege.edu.tr (G. Yildiz Turp)
® 02323113038 & 02323427592

6z

GulnUmizde tlketicilerin en ¢ok tercih ettikleri et Griinlerinden biri olan kéftenin raf dmrind arttirmak ve fonksiyonel
Ozelliklerini gelistirmek amagclaryla cesitli dogal katkilarin arastinldigr gaismalar hiz kazanmistir. Bu ¢alismada, dana
koftesi Gretiminde daha 6nce arastiriimamis olan hardal, ¢érek otu ve kisnis tohum unlarinin kullanimlarinin -20°C’de
3 ay depolama slresince bazi rlin 6zellikleri Gzerine etkileri incelenmistir. Kéfte Uretiminde degisik tohum unlarinin
kullanimi 6rneklerin pisme verimi ve nem tutma degerlerini arttirmistir. Depolama sonunda ¢érek otu tohumu unu
katkili érneklerin TBA degeri, hardal tohumu unu ve kisnis tohumu unu katkili rneklere gére dnemli diizeyde yiksek
saptanmigtir. Duyusal analiz sonuglari, kisnis ve hardal tohum unu ilavesinin kéfte érneklerinin gériinim ve renk
6zelliklerini olumlu etkiledigini, bunun yaninda ¢érek otu tohum unu ilavesinin ise érneklerin bu 6zelliklerini olumsuz
ybnde etkiledigini ortaya koymaktadir. Sagliga pek g¢ok olumlu etkileri bulunan bu tohumlarin unlarinin kéfte
Uretiminde kullanimlarinin midmkan oldugu bunun yaninda farkl oranlarinin denendidi calismalarin yapiimasi gerektigi
sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kéfte, Hardal, Cérek otu, Kisnis, Tohum unu

Effect of Mustard, Nigella, Coriander Seed Flour Use on Some Quality Characteristics of
Meatballs during Storage

ABSTRACT

Studies on the uses of various natural additives to prolong shelf life, improve functional properties of meatballs, one of
the most favorite meat products for consumers, have recently gained importance. In this study, the effects of mustard,
nigella and coriander seed flour uses on some properties of beef meatballs were determined during storage at -20°C
for 3 months. Seed flours increased cooking yield and moisture retention values of meatball samples. At the end of
the storage period, TBA value of the samples containing nigella was significantly higher than those of samples
containing other seed flours. Coriander and mustard seed flours had a positive effect on the appearance and the color
properties of the meatballs while nigella seed flour negatively influenced these properties. It was concluded that the
use of these seed flours with many beneficial effects on human health in meatball production could improve quality
characteristics of meatballs; however, studies are needed to determine optimum amounts of these seeds in meatball
production.

Keywords: Meatball, Mustard, Nigella, Coriander, Seed flour
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GiRis

Et ve et Urlinleri protein, yag asitleri, vitamin, mineral ve
biyoaktif bilesen igerigiyle yliksek besleyici degere sahip
gidalar olarak tanimlanmaktadirlar. Ancak kirmizi et ve
islenmis et tlketimi bazi kronik hastaliklar, &zellikle
kardiyovaskdler hastaliklar ve kanser ile
iliskilendirilmektedir [1, 2]. Bu nedenle et Grlnlerinin
fonksiyonel gida olarak gelistiriimesi et endistrisi igin
6nemli bir segenek olusturmaktadir. Et Urinlerindeki
sagliksiz bilesenlerin miktarinin disdrilmesi veya saghk
Uzerine yararh etkileri bulunan maddelerin eklenerek
arintn yeniden formdile edilmesi Uzerine vyapilan
galismalar artmaktadir.

Koéfte, kolay hazirlanabilmesi, besleyici 06zelligi ve
kendine 6zgl lezzeti ile en fazla tercih edilen et
drlnlerindendir. Koéfte tipi et Urilnlerine oksidasyonu
yavaslatmak, duyusal ézellikleri gelistirmek, raf émrin
uzatmak ve daha saglikh 0rin elde etmek amaciyla
gesitli  katkilar eklenmektedir. Bu konudaki guncel
calismalarin dnemli bir kismini dogal katkilarin koéfte
Uretiminde kullaniimasi olusturmaktadir. Koéfte tipi et
Urlnlerine; bitkisel yaglar [3, 4], baklagil unlari [5, 6] ve
bitkisel katkilar [7-15] eklenerek Urin &zellikleri
incelenmistir.

Yagl tohumlar, tahillar, sebzeler, meyveler, yapraklar,
kokler, baharatlar ve sifali otlar gibi cesitli bitkilerin
yapisinda bulunan bdlimlerden fonksiyonel &zellikli
degisik katkilar elde edilmektedir [16].

Hardal Cruciferaceae (Turpgiller) veya Brassicaceae
(Lahanagiller) ailesinin Uyesidir. Hardalin gidalara lezzet
ve renk saglamasinin yaninda antimikrobiyal ve
antioksidan &zellikleri vardir [17]. Asya’nin ¢esitli
bélgelerinde hardal tohumu yemeklik yag kaynagidir ve
%38-44 yag igerir [18]. Hardal tohumu dider yagh
tohumlar gibi fenolik bilesikler agisindan zengindir.
Hardalin temel fenolik bilesikleri benzoik ile sinnamik
asit ve onlarin tdrevleridir [19]. Hardal, saghk Gzerine
olumlu etkilerinden dolay! eski ¢aglardan beri kullanilan
tibbi bir bitkidir. Aci lezzeti nedeniyle istah acgar, hazmi
kolaylastirir, 6kstriigi keser [20].

Gorek otu (Nigella sativa), Ranunculaceae (Duglin
cicegdigiller) botanik ailesine ait sifali bir bitkidir [21].
Tarkiye’de bircok yerde 6zellikle de Afyon, Burdur,
Isparta ve Konya yorelerinde vyetistiriimektedir [22].
Corek otu Asya, Ortadogu ve Afrika'da genellikle
baharat, gida koruyucu ve ilag olarak kullaniimaktadir
[23]. Yapilan c¢alismalar ¢oérek otu tohumu ve
bilesenlerinin antikanserojenik [24], antibakteriyel [25],
antiinflamatuar ve analjezik [26], bagisiklik sistemini
glclendirici [27] etkilerinin oldugunu ortaya koymaktadir.
Ayrica istah artirici, st artirici, adet soéktirlicl, sarilik
giderici, gaz giderici, idrar soktlrict 6zellikleri ile bas
agrisi, soguk alginhdi, astim, romatizma ve iltihaph
hastaliklar vb. hastaliklari iyilestirme 6zellikleri nedeniyle

giinimizde tip ve eczacllikta yaygin olarak
kullaniimaktadir [28].
Kisnis  (Coriandrum  sativum L.), Umbelliferae

Maydanozgiller familyasina ait genellikle baharat olarak
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tercih edilen ve maydanoz gibi kiglk yilhk bitkinin
tohumudur. Kignis tohumunun ugucu yag igeriginin ana
bileseni linalol olup, %50-70 oraninda degismektedir.
Linalol aktif maddesinin istah artirici ve sindirim uyarici
etkisinin oldugu belirlenmistir [29]. Bunlarin yaninda
kisnisin saglik Uzerine ¢ok sayida vyararl etkileri
bulunmasi nedeniyle saglhk sektdérinde énemli bir yere
sahip olacag 6ngoérilmektedir [30].

Saghk Uzerine pek ¢ok vyararl etkileri bulunan,
antimikrobiyal ~ve antioksidan  &zellikler tasiyan
tohumlarin, et drlnleri gibi farkh gidalarda alternatif
katkilar olarak kullanimina yénelik yapilacak ¢alismalar,
saglikl ve dogal gidalara gdsterilen ragbetin ve yapilan
yatirmlarin hiz kazandigi ginimizde biyik 6nem
tasimaktadir. Ayrica Ullkemiz zenginliklerinden olan
tohumlarin un gibi farkli formlarda kullaniimasiyla,
gidalarin tekstirel ézelliklerinde iyilesme saglanmasi ve
arin  cesitliliginin - artmasi imkanlari  bulunmaktadir.
Arastirmacilarin bilgisi dahilinde hardal, ¢érek otu ve
kisnis tohumu unlarinin et GrUnlerinde kullaniminin
incelendidi ¢alisma bulunmamaktadir. Bu ¢alisma; koéfte
Uretiminde sari hardal (Sinapis alba) , ¢érek otu (Nigella
sativa) ve Kkignis (Coriandrum sativum L.) tohumu
unlarinin  kullaniminin - -20°C'de 3 ay depolanan
drneklerin kimyasal kompozisyon, pisme
karakteristikleri, renk 6zellikleri, TBA degeri ve duyusal
Ozellikleri  Gzerine etkilerini  belirlemek amaciyla
gerceklestirilmistir.

MATERYAL ve METOT
Hardal, Corek Otu, Kishis Tohum Unlar Eldesi

Bu galismada sari hardal tohumu Bornova Sifa Bahgem
Aktarr'ndan (izmir), ¢érek otu tohumu ve kignis tohumu
Konak Tugba Kuruyemig'ten (izmir) temin edilmis ve
tim tohum unlari Tugba Kuruyemis’'te bulunan
6guticiude (Stper Mikser SM-108 devirmeli 6gutlci)
6gutllerek un haline getirilmistir.

Kofte Uretimi

Kéfte Uretiminde yerel bir kasaptan temin edilen 6lim
sertligi evresini tamamlamis dana eti ve yag
kullaniimistir. Et ve yag kiyma makinesinin (Erigi ST42
Spesiyal Tip Et Kiyma Makinesi) 3 mm delik ¢aph
aynasindan  gecirilip  tartilmig, ardindan  katki
maddeleriyle karistirilip elle 15 dakika yogrulmustur.
Hardal tohum unu katkili (HTU), ¢oérek otu tohum unu
katkili (GTU), kisnis tohum unu katkili (KTU) ve kontrol
(K) oOrnek grubu olmak Uzere dort 6rnek grubu
hazirlanarak tim &érnek gruplarinda ayni oranlarda yag
(%10), baharat (%0.6), tuz (%1.5), sodan tozu (%3) ve
galeta unu (%3) kullanilmigtir. Hardal, ¢érek otu ve
kisnis tohumlarinin unlar, kéfte formllasyonlarina %4
oraninda et orani ile yer degistirerek eklenirken kontrol
grubu 6érnekte tohum unlari kullaniimamistir. Hazirlanan
koéfte hamurlari 1.3x5 cm boyutlarinda kalip kullanilarak
sekillendirilmis, ardindan kapakli polipropilen kaplara
konularak -20°C’de 3 ay depolanmistir.
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Analizler

Koéfte 6rneklerinde depolama baslangicinda kimyasal
kompozisyon  analizi, pisme  karakteristiklerinin
belirlenmesi, renk d&lcimd, TBA analizi ve duyusal
degerlendirme yapilmigtir. Depolama siresince 0., 30.,
60. ve 90. gunlerde 6rneklerde TBA ve duyusal
degerlendirme analizleri, depolamanin 0. ve 90.
glinlerinde ise renk dl¢cima yapilmistir.

Kimyasal Kompozisyon Analizleri

Kéfte 6rneklerinin nem ve kil tayinleri [31], yag tayini
kloroform-metanol ekstraksiyonu prensibine dayanan
[32] ydntemi uygulanarak protein tayini ise Leco FP 528
(Michigan, ABD) cihazi kullanilarak [33] metoduna gére
gerceklestirilmistir.

Pigsme Karakteristikleri

Kofte drnekleri, 1zgarada merkez sicakliklari en az 75°C
olacak sekilde her iki tarafi 5 dakika tutularak
pisirilmigtir. Kofte &rneklerinin pisiriimeden &nce ve
pisirildikten sonra agirlik farklari hesaplanmis ve pisme
verimi (%) belirlenmistir [34]. Nem tutma degeri, 100 g
pismis Urin iginde tutulan nem miktarini géstermektedir
[35]. Yag tutma 06zelligi pisirme sonrasinda Urinde
tutulabilen yag miktarint  gdstermektedir.  Kofte
Orneklerinin % yag tutma degerleri [34]'e gdre
hesaplanmistir.

Renk Olgiimii

Renk &lgimU pisirilmis kéfte Orneklerinde HunterLab
Colorflex CFLX 45-2, Reston, VA cihazi ile
gerceklestiriimistir [36]. Cihaz, her 6lgim dncesi siyah
ve beyaz levhalarin kullanimi ile kalibre edilmistir.
Orneklerin renk degerleri CIE L*, a* ve b* degerleri
cinsinden alinmistir. Bu degerlerden L* parlakhgi, a*
yesillik/kirmizihig ve b* ise mavilik/sarihgi
simgelemektedir. Renk 6lgimi 6rneklerin dis ylzey ve
ic kesitlerinde gergeklestirilmistir.

TBA Analizi
Koéfte  oOrneklerinde  depolama  slresince  yag
oksidasyonu derecesini  belirlemek amaciyla 2-

tiyobarbiturik asit (TBA) testi uygulanmistir [37]. Yéntem
yad oksidasyonu sonucunda olusan malonaldehitlerin,
2-tiyobarbittrik asitle verdikleri rengin 532 nm dalga
boyunda spektrofotometrik olarak Olgimine
dayanmaktadir.

Duyusal Degerlendirme

Koéfte 6rneklerinin gérinim, renk, sululuk, lezzet, doku,
yaglihk ve genel kabul 6&zelliklerinde depolama
slresince olusan degisimi belirlemek amaciyla 10
kisiden olusan panel grubu ile puanlama testi yapiimistir
[38]. Yas araliklari 21-37 arasinda degisen ve et rlnleri
degerlendirme konusunda deneyimli cogu bayan olan
panelistiere iki oturumdan olusan panel egitimi
verilmistir. Puanlama skalasinda 1’den 9’a kadar sayilar
kullaniimig, 9: muikemmel, 1: kabul edilemez olarak
degerlendirilmistir. Kofte 6rnekleri 1zgarada her iki yuzu
5 dakika tutularak pisirilmis ve panelistlere pisirildikten
hemen sonra sicak olarak su ve ekmek esliginde
sunulmustur.  Panelistler  duyusal  degerlendirme
odasinda, ayri bdlmelerde rastgele 3 rakam ile
kodlanmig érnekleri degerlendirmislerdir.

istatistiksel Degerlendirme

Tum deneme iki tekrarli olarak gerceklestiriimistir. Analiz
sonuglari SPSS 13 paket programi kullanilarak tek yonl
ANOVA ve Duncan ¢oklu karsilastirma metotlari ile P<
0.05 6nem seviyesinde degerlendirilmigstir [39].

BULGULAR ve TARTISMA

Koéfte Orneklerinin nem, yag, protein ve kil miktarlan
Tablo 1’de gérilmektedir. Kontrol érneginin nem icerigi
diger drneklere gére 6nemli oranda ylksek saptanmistir
(P<0.05). Tohum unu katkisi kullanimi kéfte 6rneklerinin
nem degerlerinde azalmaya neden olmustur. Benzer
sekilde, yapilan bir calismada, kéfte formullasyonuna
eklenen cavdar kepeginin, dérneklerin nem miktarlarinda
kuru madde artisina bagh olarak azalmaya neden
oldugu belirtilmistir [40].

Tablo 1. Kéfte 6rneklerinin kimyasal kompozisyonu*

Ornek Nem (%) Yag (%) Protein (%) Kil (%)

HTU  59.30+0.62° 15.78+1.05° 19.97+1.64 2.35+0.142
CTU 61.23+2.212  14.24+0.88°> 19.67+2.11 2.62+0.04°¢
KTU 60.73+1.43% 13.09+0.44°> 19.53+1.71 2.74+0.08°
K 64.81+1.21° 0.46+0.232 19.97+0.70  2.49+0.142°

*: Sonuglar ortalamaztstandart sapma olarak verilmistir. #¢: Ayni sttundaki
gruplar arasi istatistiksel farkliliklar farkh harflerle gésterilmistir (P<0.05).
HTU: hardal tohum unu katkili érnek, GTU: ¢orek otu tohum unu katkih
6rnek, KTU: kisnis tohum unu katkili érnek, K: kontrol érnek

TUm tohum unu katkili kéfte érneklerinin yag igeriginin,
kontrol grubu érnegdin yag igerigine gére 6nemli diizeyde
yUksek oldugu belirlenmigtir (P<0.05). Bu durumun
eklenen tohum wunlarinin icerdigi yad oranindan
kaynaklandigi dustnulmektedir. En ylksek yag orani
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(%15.78) hardal katkili kéfte érneklerinde saptanmigtir.
Kéfte 6rneklerinin protein miktarlari arasinda énemli bir
farklilik gézlenmemistir (P>0.05). CTU ve KTU katkili
kofte Orneklerinin kil miktarlarinin diger érneklere gore
6nemli duzeyde ylUksek oldugu belirlenmistir (P<0.05).
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Koéfte orneklerinin  pisme verimi degerleri %87.51-
%90.97 arasinda degismektedir (Tablo 2). CTU ve KTU
6rneklerinin pisme verimi degerleri kontrol érnegine gére
6nemli dizeyde yiksek saptanmistir (P<0.05). Benzer

sekilde, keten tohumu unu ilavesi ile kéfte drneklerinin
pisme veriminin arttigi, en disik pisme veriminin ise
keten tohumu unu eklenmeyen kontrol grubu érneklerde
oldugu belirlenmigtir [41].

Tablo 2. Kéfte drneklerinin pisme verimi, nem tutma ve yag tutma degerleri*

Ornek Pisme Verimi(%) Nem Tutma (%) Yag Tutma (%)
HTU 88.70+1.32% 52.111£0.46 69.40+3.67°
GTU 90.97+0.59° 52.93+2.06 75.36+15.70%
KTU 90.94+1.59° 50.54+4.82 69.9916.152
K 87.51+1.1682 49.7246.10 84.07+8.15°

*: Sonuglar ortalamatstandart sapma olarak verilmistir. #°: Ayni sttundaki gruplar
aras! istatistiksel farkliliklar farkli harflerle gosterilmistir (P<0.05). HTU: hardal
tohum unu katkili érnek, CTU: ¢orek otu tohum unu katkili érnek, KTU: kisnis

tohum unu katkil érnek, K: kontrol 6rnek

Orneklerin nem tutma degerleri arasinda istatistiksel
olarak o6nemli dizeyde bir farkhlik saptanmamigtir
(P>0.05). Bunun yaninda drneklerin nem tutma degerleri
ile pisme verimi degerlerinin  uyumlu olduklar
gorilmektedir. En ylksek nem tutma degerine sahip
CTU 6rneginin pisme veriminin yiksek oldugu, en disik
nem tutma degerine sahip kontrol érneginin ise pisme
veriminin dislk oldugu gézlenmistir. Tohum unu katkih
kofte orneklerinin yag tutma degerleri arasinda
istatistiksel olarak énemli bir farklilik olmadigi (P>0.05),
ancak bu &rneklerin kontrol &érnegine goére O6nemli
oranda disUk yad tutma degerlerine sahip olduklar
belirlenmistir (P<0.05). Yapilan bir gaismada; peynir alti
suyu protein konsantresi, bugday unu ve soya protein
izolati iceren koéfte drneklerinin kontrol grubu kofte
Orneklerine gére daha dustk yag tutma degerlerine
sahip olduklari belirlenmistir [42]. Bunun yaninda %3 ve

%5 oraninda piring unu iceren domuz kofte érneklerinin
yag tutma degerlerinin %1 oraninda piring unu iceren ve
kontrol grubu kéfte érneklerine gére daha ylksek oldugu
saptanmistir [43]. Tohum unlari, Tablo 2’de goéruldigu
gibi icerdikleri ylksek yad orani nedeniyle, kofte
Orneklerinin yag degerlerinde artisa neden olmuslar,
buna bagl olarak ylksek yagh bu &rneklerden pisirme
sirasinda uzaklagsan yag orani daha fazla olmustur.
Yapilan arastirmalar, kéfte drneklerinin icerdikleri yag
orani arttikca Urinden pisirme ile uzaklasan yagin
arttigini ortaya koymakta ve bu durumun en &nemli
nedeni olarak yag damlaciklarinin birleserek Griinden
daha kolay uzaklasabilmesi gosterilmektedir [44, 45].

Kofte 6rneklerinin depolama basinda (0. glin) ve
sonunda (90. gliin) dis ylzey ve i¢ kesitlerinde élgllen
renk degerleri Tablo 3’te gérilmektedir.

Tablo 3. Kéfte 6rneklerinin dis ylzey ve i¢ kesitlerinde depolamanin 0. ve 90. giinlerinde belirlenen renk

degerleri*
. Dig yuzey Ic kesit
0. Gn L* a* b* L* a* b*
HTU 47.85+0.25 7.70+0.03¢ 15.32+0.54° 46.37+1.34 7.60+0.18° 14.77+0.54°
CTU 47.67+1.32 2.70+0.20°2 8.53+0.162 48.7510.01 3.35+0.272 9.76+0.252
KTU 49.36+1.49  5.12+0.49° 11.45+2.47%  51.27+2.91 5.77+0.19°  13.96+1.34°
K 50.30+0.79 6.78+0.16° 13.1740.51°°  50.68+1.62 7.73+0.2° 14.60+0.83°
. Dis Ylzey I¢c Kesit
90.Gin B = = B = =
HTU 39.72+1.37°  6.67+1.03° 16.1545.31>  47.46+2.77° 5.83+1.72°  11.96+3.82°
GTU 35.89+3.872  2.42+0.502 8.79+3.102 41.5943.232  2.43+0.76° 7.45+2.142
KTU 40.00+1.63°>  6.06+0.82° 14.94+0.57°  43.96+0.69%° 6.22+0.69°  13.69+2.04°
K 40.48+0.25°  6.27+0.43° 15.03+1.83°  42.50+0.332  6.67+0.68°  11.34+1.93%

*: Sonuglar ortalamatstandart sapma olarak verilmigtir. #9: Ayni sttundaki gruplar arasi istatistiksel farklliklar farkl
harflerle gosterilmistir (P<0.05). HTU: hardal tohum unu katkili 6rnek, GTU: ¢orek otu tohum unu katkili érnek, KTU:

kisnis tohum unu katkili érnek, K: kontrol érnek

Kofte drneklerine hardal, ¢érek otu ve kisnis tohum unu
ilavesi kofte drneklerinin 0. glinde olgilen L* degerleri
Uzerinde O6nemli o&lgide farkhhk olusturmamistir
(P>0.05). Yapilan bir calismada 250 ve 500 ppm
miktarinda 1sirgan (Urtica dioica L.) ilavesinin kofte
orneklerinin L*, a*, b* degerleri lizerine énemli dizeyde
etki etmedigi belirlenmistir [46].

Depolamanin  90. ginlinde kofte &rneklerinin  dis
ylzeylerinde en dislUk L* degeri CTU &rneklerinde, i
kesitlerinde ise en ylksek L* degeri hardal tohum unu
katkili kéfte drneklerinde belirlenmistir (P <0.05). Gorek
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otu tohumu ununun kendine has koyu rengi, kofte
renginde koyulagsmaya neden olmustur. Benzer sekilde
hardal tohumu ununun kendine has renginin et rengine
gore daha agik olmasi kofte i¢ kesit renginde aciimaya
yol agmustir.  Yapilan  bir calismada  kéfte
formilasyonuna misir plskil tozu ilavesinin érneklerin
L* degerini disurdigu belirlenmistir [8].

Depolama baginda ve sonunda 6rneklerin dis ylzey ve
ic kesitlerinde en diistk a* degerlerinin CTU érneklerine
ait oldugu belirlenmistir (P<0.05). KTU katkili érneklerin
depolama siirecinin basinda HTU ve kontrol érneklerine
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gére oOnemli dlzeyde dusik a* degerlerine sahip
olduklari (P<0.05), depolama sonunda ise bu farkhhgm
6nemsiz diizeyde oldugu gdzlenmektedir (P>0.05).
Yapilan calismalarda, kofte &rneklerinde kullanilan
katkilarin  kendilerine has renkleri ve kullanim
miktarlarinin  kofte rengini  farkli sekilde etkiledigi
gbdzlenmektedir. Koéfte drneklerinde Moringa (moringa
oleifera) tohum unu konsantrasyonu artmasi ile a*
dederinin azaldigi [7] baska bir gcalismada ise kofte
Orneklerinde erik plresi konsantrasyonunun artmasi ile
a*degerinin arttigi saptanmigtir [15].

Fernandez-Lopez ve ark. [47] tarafindan oksidasyonun
genel olarak ette a* degerinde azalmaya neden oldugu,
bunun yaninda yaptiklar calismada kofte Uretiminde
kullanilan turunggil ekstraktlarindaki kirmizi pigmentlerin
varliginin, orneklerde oksidasyon ile ilgili kirmizilik
azalmasi yerine gectigini bildirmislerdir. Ozellikle renk
Ozellikleri yogun katkilarin et Grtnlerinde kullanildig
¢alismalarda a* degerindeki degisimi oksidasyona bagl
olarak yorumlamak belirtilen durum nedeniyle gUgtar.

renk

*

Nitekim bu calismada benzer sekilde yogdun
Ozelliklerine sahip tohum unlarinin kéfte drneklerinin a
degerlerini, oksidasyon gelisiminden ziyade &zellikle
kendi renk karakteristiklerine uygun olarak etkiledikleri
gbzlenmistir (Tablo 3).

Kofte drneklerinin b* degerleri incelendiginde, ¢orek otu
tohumu katkisinin kéfte &rneklerinin b* degerlerinde
azalmaya neden oldugu gézlenmistir. Bunun yaninda
hardal tohumu ununun Kkendine has sari rengi,
Orneklerde b* degeri artisina neden olmustur. Depolama
baslangicinda 6rneklerin dis ylzeyinde o&lcllen b*
degerleri HTU o&rneklerinde CTU ve KTU &rneklerine
gore 6nemli diizeyde yiliksekken, depolama sonunda
CTU orneklerinin b* degerleri diger o6rneklere gore
Onemli diizeyde diisiik saptanmistir (P<0.05).

Koéfte orneklerinin -20°C'de 90 giin depolanmasi
sliresince oksidasyon gelisimini belirlemek amaciyla
yapilan TBA testi sonuglari Sekil 1’de gérilmektedir.

0,7

0,6 /__r//
o 0,5
?E‘ 04 —==HTU
b —— K
Eo3
< =d=CTU
20,2
= » +KTU

0,1

0 T T T T T T 1
0 15 30 45 60 75 90 105

Depolama siiresi (giin)

Sekil 1. Kofte érneklerinin depolama siresince TBA degerlerindeki degisim (mg MA/kg)

Orneklerin TBA degerleri 0.13-0.64 mg malonaldehit/kg
arasinda degismektedir. Depolamanin 0.giniinde KTU
orneklerinin TBA degeri kontrol 6rnek grubuna gére
6nemli dizeyde yiksek belirlenmistir (P<0.05). Bu
durum kisnis tohumu katkisinin kullanilan oraninin
prooksidant etki yaptigini ortaya koymaktadir (Sekil 1).
Depolamanin 30. giininde en yiksek TBA degeri CTU
Orneklerinde belirlenmistir. Bu durum farkli tohum
unlarinin  depolama slresince oksidasyon gelisimi
Uzerine farkll etkiler goésterdigini ortaya koymaktadir.
Depolama sonunda GTU 6rneginin TBA degeri, HTU ve
KTU &rneklerine gbére Onemli diizeyde ylksek
saptanirken (P<0.05), HTU, KTU ve kontrol &érnekleri
arasinda énemli bir farklilik bulunmamigtir (P>0.05).

Tohum unlarinin koéfte formilasyonlarinda kullanilan
oranlarinin (%4) ayni olmakla birlikte, ¢érek otu tohumu
ununun kullanildigi miktarin prooksidatif etki yaptig
disinllmektedir. Birgok antioksidanin konsantrasyona
bagll olarak antioksidan ve prooksidatif etkileri oldugu
bilinmektedir [48]. Belirli kosullar altinda, &rnegin;
yUksek konsantrasyon, yiksek pH ve redoks-aktif gecis
metallerinin varliginda, fenolik bilesikler prooksidan gibi
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hareket edebilirler [49]. Zengin bir fenolik bilesik kaynagi
oldugu dusundlen zeytinyadi haricinde, ¢bérek otu
tohumu yagu, diger sofra yaglarindan daha yiksek fenol
icerigine sahiptir [50]. Genellikle fenolik antioksidanlar
ylksek konsantrasyonda faaliyetlerini kaybetmekte ve
baslatma reaksiyonlarina katilarak prooksidan gibi
davranmaktadirlar [51].

Yapilan bir calismada, Gziim ¢ekirdegi ekstrakti ve (iziim
katkilarinin farkli konsantrasyonlarinin eklendigi domuz
etinde TBA degerlerinin kontrol 6rnegdine gére daha
ylksek oldugu belirlenmistir [52]. Benzer sekilde baska
bir calismada, 15 g/kg ve 25 g/kg bezelye unu kullanilan
sosis Orneklerinde depolama periyodunun ilk U¢
glnunde kontrol érnegine gére daha yiksek oksidasyon
seviyesi tespit edilmistir [53].

Kéfte orneklerinde kullanilan tohum unu katkilarinin
bilesenleri incelendiginde ugucu yag orani ile TBA
degerlerinin birbirleriyle baglantili oldugu, ugucu yag
miktari yiksek olan tohum unlarinin kullanildigi koéfte
Orneklerinde TBA degerinin daha ylksek oldugu
gdzlenmektedir. Gérek otunda bulunan ugucu yag igerigi
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% 0.4-0.45 [54], kigniste % 0.29-0.33 [55], sari hardal
tohumunda % 0.25 (17) olarak belirlenmistir.

Kofte 6rneklerinin -20°C’de 3 ay depolanmasi sliresince
0., 30, 60. ve 90. gilnlerde yapilan duyusal
degerlendirme sonuglar Sekil 2, 3, 4 ve 5°'de verilmistir.

10

Z T T T T T

6 1 i 1 =K

5 9; HTU

4 7~ uctu

3 ' UKTU

27 72

Nl A Al A A AlAA
GORUNUM RENK SULULUK LEZZET DOKU YAGLILIK GENEL

CTU orneklerinin depolama siliresince diger 6rneklere
gore O6nemli dizeyde dusik gérinim ve renk puani
aldiklari gézlenmektedir (P<0.05). Depolama siresince
HTU, KTU ve kontrol grubu &rneklerinin gérinim ve
renk puanlarn arasinda istatistiksel olarak farklilik
bulunmamaktadir (P>0.05). Depolamanin 0., 30., ve 60.
glnlerinde kofte drneklerinin sululuk puanlari arasinda
6nemli bir farkhlik bulunmazken (P>0.05), 90. glinde
kontrol grubu koéfte érneklerinin sululuk puanlarinin GTU
ve KTU d&rneklerinden 6nemli diizeyde yuksek oldugu
belirlenmistir  (P<0.05). Orneklerin lezzet puanlari
arasinda depolama baslangicinda 6énemli  farkhhk
bulunmazken (P>0.05), depolama sonunda tim tohum
unu katkili érnek gruplarinin lezzet puanlarinin kontrol

KABUL
Sekil 2. Depolamanin 0. giiniinde kéfte 6rneklerinin duyusal ézellikleri

grubuna goére daha duslk oldugu gbézlenmistir (P<0.05).
Benzer sekilde, depolama baslangicinda &6rneklerin
doku puanlari arasinda énemli bir farklihk bulunmamis,
ancak depolama sonunda GCTU 6rneginin kontrol
Ornegine gbére daha dislk doku puanina sahip oldugu
belirlenmistir. Depolama suresince koéfte &drneklerinin
yagllk puanlari arasinda 6nemli farklilik bulunmamigtir
(P>0.05). Ornek gruplarinin genel kabul puanlari
arasinda depolamanin 0. ve 30. giinlerinde énemli bir
farklilk bulunmamakla birlikte, depolamanin sonunda
CTU ve KTU 6rneklerinin kontrol érnegine gére dnemli
dizeyde dusik genel kabul puanlarina sahip olduklar
g6zlenmektedir.

(=T R - I PNt CU & ) B e B = « BN e

uK

HTU
= CTU
% KTU

SULULUK LEZZET

GORUNUM RENK

DOKU YAGLILIK GENEL
KABUL

Sekil 3. Depolamanin 30. glninde kofte érneklerinin duyusal 6zellikleri
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Sekil 4. Depolamanin 60. giiniinde kéfte érneklerinin duyusal 6zellikleri
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Sekil 5. Depolamanin 90. giiniinde kéfte érneklerinin duyusal 6zellikleri

SONUG

Ulkemizde cok tiiketilen ve sevilen et driinlerinden biri
olan kéftenin, saghk Uzerine yararh etkileri bulunan
tohum unlari kullanilarak kalite 6zelliklerinin gelistiriimesi
amaciyla yapilan bu g¢alismada farkli tohum unlarinin
etkilerinin farklilik gésterdigi belirlenmistir. Tohum unlari,
kofte oOrneklerinin pisme &zelligini olumlu etkileyerek
pisme veriminde artisa neden olmustur. Tohum
unlarinin  kendilerine has renkleri koftelerin  renk
Ozellikleri Gizerinde etkili olmus, en dnemli olumsuz etkiyi
¢Orek otu tohumu unu gdstermistir. Bu durum duyusal
degerlendirme sonuglarina da yansiyarak en disik
g6riinim ve renk puanlari ¢érek otu tohumu unu katkili
6rneklerde belirlenmigtir. Bunun yaninda depolama
slireci sonunda hardal ve kisnis katkili érneklerin genel
kabul puanlarinin diger érneklere gére énemli oranda
disik oldugu saptanmistir. Tohum unlarinin  bu
calismada kofte formilasyonlarinda kullanilan miktarinin
oksidasyonu &nlemede etkisiz oldugu gdézlenmistir.
Zengin besin igerigine sahip, saglik Uzerine pek ¢ok
yararl etkileri bulunan tohum unlarinin kéftede kullanimi
mumkin olmakla birlikte, farkli oranlarinin denendigi
¢alismalara ihtiya¢ duyulmaktadir.
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