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OZET

Bu calismada galeta unu ve tef unundan degisik oranlarda hazirlanan karigimlarin balik
koftelere % 7 seviyesinde ilavesinin bazi Ozellikler iizerine etkileri belirlenmistir.
Kizartilmamis koftelerde renk degerleri dlgiiliirken, 175 °C’de 6 d kizartilan 6rneklerde verim,
cap azalmasi, renk, nem tutma oranlari, yag emme oranlart ve duyusal nitelikler ortaya
cikarilmistir. Sonug olarak, tef ununun kizartilmamis orneklerde L ve a degerlerini
etkilemedigi, b degerini ise diislirdiigii gozlenmistir. Kizartilan 6rneklerin ¢ap degerini
artirirken, yiiksek oranda katildiklarinda renk Kkriterlerinden olan a ve b degerlerini
diistirmiistiir. Ayrica verim, L degeri, nem tutma ve yag emme ozelliklerinde galeta unu ile
benzer etkiye sahip olmus, duyusal 6zelliklerden sadece koku iizerinde begeniyi artirict etki
ortaya ¢ikarmistir. Biitiin sonuglara bagli olarak, balik kofte yapiminda 6zellikle 1:2 ve 2:1
oranlarinda tef unu:galeta unu katmanin fiziksel ve duyusal olarak bazi avantajlar

saglayabilecegi anlasilmigtir.

Anahtar kelimeler: Tef tohumu unu, galeta unu, balik kofte, kofte kalitesi

Usage Possibilities of Teff (Eragrostic Tef ) Seed Flour in Production of Fish Meatball
ABSTRACT

In this study, the effects on some properties of addition at 7% ratio of mixes that prepared with
different proportions of breadcrumbs and teff flour in fish meatballs were determined. While
colour values were measured in raw meatballs, yield, diameter reduction, colour, moisture
retention rates, oil absorption rates and sensory qualities were determined in samples fried at
175 °C for 6 min. As a result, it was observed that teff flour did not affect L and a values of raw
samples and decreased their b value. While it increased the diameters of the fried samples,

decreased the a and b values which are the colour criteria when it added in high ratio. In
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addition, it had similar effect with breadcrumbs on yield, L value, moisture retention and oil
absorption properties of fried meatballs, and it only produced an increasing liking effect on the
odour that is a sensory properties. According to all the results, it was understood that especially
the ratios of 1: 2 and 2: 1 of teff flour: breadcrumbs could provide some physical and sensory

advantages in fish meatball production.

Keywords: Teff seed flour, breadcrumbs, fish meatball, meatball quality

GIRIS

Is yogunlugunun ve galisan insan sayismin toplumlarda artmasi son zamanlarda hazir gidalara
olan egilimi ytikseltmistir. Bu egilim ile birlikte et ve tirlinlerindeki {iriin ¢esitliligi de artmistir.
Dolayis1 ile sektordeki iireticiler farkli katki maddelerini veya isleme tekniklerini kullanarak
tilketicilere degisik alternatifler sunmaya galismaktadirlar (Can, 2012; Kilinggeker ve Golge,
2018).

Ureticiler yaptiklar1 ¢alismalar ile birlikte iiriin sayisini artirirken, iiriin kalitesini korumaya,
ozellikle saglikli beslenme bilinci olanlar i¢in kalori degeri diisiik, dogal kaynaklardan iiretilen
sindirimi kolay tiriinler gelistirilmeye ¢abalamaktadirlar (Modi ve ark., 2009; Soltanizadeh ve
Ghiasi-Esfahani, 2015).

Bu ¢alismalardan ¢ogu su iiriinleri ile ilgili iiriinlerde de yapilmaktadir. Ozellikle balik etlerinin
kolay bozulur olmas1 ve doku yapisinin hassasligina bagl olarak islemesinin zor olmasindan
dolayr bu oOzellikleri 1iyilestirecek materyalleri kullanarak problemleri ¢6zmeye

odaklanmaktadirlar (Sanz ve ark., 2004; Kilingceker ve Karahan, 2018).

Bu amagla kullanilan malzemelere organik asitler gibi gesitli antioksidan ve antimikrobiyal
maddeler ya da gamlar gibi yap1 diizenleyiciler 6rnek olarak gosterilebilirken, yapilarindaki
bilesenlerden dolay1 gesitli bitkisel unlar da 6rnek olarak sunulabilirler (Kilinggeker, 2015;
Kocatepe ve Turan, 2018). Ozellikle dogal kaynak olmalar1 ve yapilarindaki protein, nisasta ve
mineral gibi materyallerin su tutma, denatiire ve jelatinize olarak tekstiirii etkilemeleri veya
besin i¢erigini diizenleme gibi 6zelliklerinden dolay1 bunlar revagta olup, son zamanlarda adlari
stk¢a duyulan bir grup ise antik tahillar olarak da adlandirilabilen kinoa, chia ve tef gibi bitkisel
kaynaklardir (Hager ve ark., 2012; Kilinggeker, 2015).
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Literatirde bu malzemelerin et ve ({rlinlerinde kullanimlarinda ¢esitli avantajlar
saglayabilecegini belirten bazi ¢alismalar mevcut olup, 6zellikle yapilarindaki degerli amino
asit, yag asitleri ve minerallerden dolay1 kullanimlar1 tavsiye edilmektedir. Ayrica proteinleri
igerisinde gliiten igermemeleri 6zellikle ¢6lyak hastalar1 i¢in avantaj olarak vurgulanmaktadir.
Ancak yapilan deneysel calismalara bakildiginda et ve iirlinlerinde bu grup tohumlarin
kullanimu ile ilgili uygulamalarin oldukga yetersiz oldugu goriilmiistiir (Bultosa, 2007; Hager
ve ark., 2012).

Anlatilanlara bagli olarak iiriin kalitesine etkisini gormek amaci ile bu gruptan olan tef tohum
unu segilip balik kofte bilesimine uygulanmustir. Tef Eragrosteae familyasindan chlaridoideae
alt familyasina giren bir bitkidir. Tef tohumu beyaz, krem rengi veya kahverengi tonlarda
olabilmektedir. Bu tohumun unu 6zellikle Etiyopya’da farkli unlu mamullerde kullanilirken
diinyada da kullanim1 yayginlagmaktadir. Tef biitiin olarak 6gitiiliip tiiketildigi i¢in bugday,
misir ve arpa gibi tlirlerden daha besleyici 6zellige sahiptir denilebilir. Bilesen olarak ortalama
% 9.4-13.3 protein, % 73 nisasta, % 2-3.1 lipit ve % 2.6-3 kiil igerebilen tef tohumu 6nemli bir
esansiyel amino asit, esansiyel yag asidi, mineral, vitamin ve polifenol kaynagidir

(Gebremariam ve ark., 2012; Bultosa, 2016).

Bu bilesenlerden 6zellikle potein ve nisastanin sagladigi fizikokimyasal 6zelliklerden dolay1
baliketinde kullanimlarinda ©Onemli avantajlar saglayabilecegi anlasilirken, en Onemli

avantajinin gliiten igermemesi oldugu diistiiniilmektedir (Bultosa, 2016).

Bu nedenle, bu ¢alismada Atatiirk Baraji’ndan avlanan sazan etinden tretilen koftelere belirli

oranda tef unu katarak iiriiniin baz1 kalite 6zelliklerindeki degisimler ortaya ¢ikarilmistir.
MATERYAL VE METOD

Arastirma kullanilan tef (Eragrostic Tef) unu piyasadan satin alinmigtir. Pullu sazan baligi
(Cyprinus carpio) ve diger malzemeler Adiyaman’da yerel firmalardan temin edilmistir. Taze
olarak alinan baliketleri pulu ve derisi temizlendikten sonra kofte yapilana kadar -18 °C’de
depolanmislardir. Donmus etler 4 °C’de 14-16 saat bekletilerek ¢oziilmiis ve 4-5 kii¢iik pargaya
boliinmiistiir. Daha sonra kaynar suda 3 d bekletilerek haslanmis, kil¢iklarindan arindirilmis ve
Tefal marka kiyma makinasinin 3’liik aynasinda parcalanarak kofte yapiminda
kullanilmislardir. Kizartma asamasinda mini kizartma makinasi1 (Tefal) ve Cotanak marka

(Turkiye) ayg¢igek yagi kullanilmistir. Baglangi¢ asamasinda galeta unu ve tef unundan: % 100
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galeta unu (kontrol), 1:2 tef unu:galeta unu, 2:1 tef unu:galeta unu ve % 100 tef unu olacak
sekilde karisimlar olusturulmustur. Bu karigimlardan alinarak % 91.5 kiyilmis et + % 7 un
karistmi + % 1.5 tuz olacak sekilde asil Ornekler hazirlanmistir. Bu karigimlar iyice
yogurulduktan sonra 10 d 4 °C’de dinlendirilmis, sonra 19 g agirliginda ve 31-32 mm gap
araliginda olan yuvarlak kofteler haline getirilmislerdir. Her karisim igin 4 adet kofte
hazirlanarak, esit miktardaki yag igerisinde, 175 °C’de 6 d kizartilmislardir. Bahsedilen ¢alisma
stirecinde ham ve kizarmis koftelerde renk kriterleri olan L (agiklik), a (kirmizilik) ve b (sarilik)
degerleri kolorimetre (Konica Minolta, Inc., Osaka, Japan) yardimu ile, her bir koftenin ti¢ farkli
noktasindan olacak sekilde olglilmiistiir. Kizartma verimi hassas terazi, ¢ap degisimleri ise
dijital kumpas kullanarak Kurt and Kilinggeker (2012)’in asagidaki esitlik 1 ve 2°de gosterdigi
sekilde hesaplanmistir. Kizarmamis koftelerde agirlik ve caplar dlgiildiikten sonra kizartma
islemini takiben yaklasik 1-1.5 d sonra agirlik ve gaplar 6lgiilmiis, cap 6lgtimleri her bir koftede
3 farkli noktadan olacak sekilde yapilmistir.

Kizarmis kofte agirlipn

=X 100 1)

Kizarttma verimi =
(%j Cig kafre agirhifm

Cig kofte capi—Kizarms kofte capr

Cap azalmas1 (%) = X100 (2)

Cig kofte cap
Koftelerdeki nem oranlari kizartma Oncesi ve kizartma sonrasi olacak sekilde, 105 °C’de etiivde
sabit agirliga gelene kadar kurutma ile, yag igerikleri ise, yine kizartma Oncesi ve sonrasi,
hegzan kullanarak soxhelet ekstraksiyon yontemi ile belirlenmistir (Anonim, 2002).
Analizlerde elde edilen sonuglara bagli olarak hesaplanan nem tutma ve yag emilim oranlari

asagidaki esitliklere gore hesaplanmustir.

Kizarmus kofredeki nem (24) .
X vVerlim

Nem tutma (%j = Cig kifredeki nem (24) (3)

Yag emilim (%) = kizarmis kiftedeki yvag (%) — cig kiftedeki vag (%) 4)

Calismanin son analizi olarak, duyusal 6zelliklerde her bir 6rnek icin 6’sar kofte hazirlanarak
175 °C’de 6 d kizartilmiglardir. Yaklasik 2 d sonra, kisa bir egitime tabi tutulmus 8 kisilik gida
isleme boliimii O6grencisine, Gokalp ve ark., (1999)'nin belirttigi gibi, hedonik begeni
derecelendirme yontemi esas alinarak 1-9 arasinda puanlama yapmalari istenmistir. Calisma iki
tekerriir ve li¢ paralel olarak gergeklestirilmistir. Verilerin istatistiksel analizleri igin SPSS 16.0

(2007) istatistik paket programi kullanilmistir. Deney sonuglarina varyans analizi uygulanmis,
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istatistiksel olarak onemli ¢ikan ortalamalar P<0.01 ve P<0.05 diizeyinde Duncan coklu
karsilastirma testine tabi tutulmus, sonuglar ortalama + standart sapma olarak sunulmustur

(SPSS, CHICAGO, IL, USA).

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Marketlerde satis1 yapilan kofte gibi gidalarin en 6nemli 6zelliklerinden bir tanesi renktir.
Genellikle kullanilan malzemelerin dogal renk maddelerinden etkilenen bu o6zellik satig
esnasinda veya tiiketimde begeni lizerinde oldukga kuvvetli etkiye sahiptir. Bu nedenle pismis
orneklerde oldugu gibi ¢ig veya yar1 pismis olanlarda da renk degerlerinin belirlenmesi tavsiye
edilmektedir (Kilinggeker ve Karahan, 2019). Calismada kizartma 6ncesi 6rneklerdeki renk
degerleri Cizelge 1’de sunulmustur. Buradaki degerlerden de anlasilabilecegi gibi ¢ig
orneklerin L ve a degerleri tizerinde tef unu herhangi bir etkiye sahip olmazken (P>0.05), b
degerini diisiirdiigii, ancak 1:2 T:G karigiminin kontrole benzer sekilde 12.82 olarak en yiiksek
degere sahip oldugu sdylenebilir (P<0.01). Calismamiza benzer sekilde Cava ve arkadaslar
(2012) farkl lifler, Kilinggeker ve Karahan (2019) kegiboynuzu unu katarak tirettikleri beyaz
et iiriinlerinde pismemis orneklerin renk degerlerinin etkilenebildigini sdylemislerdir. Ortaya
¢ikan etkinin liflerin ve kec¢iboynuzu ununun dogal renk maddelerinden oldugu belirtilmistir.
Bizim calismamizda da tef unu dogal renk maddelerinin 6zellikle sarilik degerinde diisiise

neden oldugu sdylenebilir.

Cizelge 1. Tef ununun kizartilmamis koftelerdeki renk degerleri iizerine etkisi

Bilesen L a b

Kontrol 55.60+0.90 5.74+0.13 13.50+0.092

12T.G 54.96+1.25 5.73+0.44 12.82+1.02%
2.1 T:G 54.56+2.03 5.90+0.42 11.93+0.30°
%100 T 53.62+0.78 5.69+0.01 11.13+0.23¢

T: Tef unu; G: galeta unu; a-c: her bir stitundaki istatistiki farkliligi gostermektedir (P<0.05)

Kizartma gibi yliksek 1sida pisirmede bu tarz etlerde olusan en 6nemli degisimlerden bazilari
dagilma, sekil bozuklugu, ¢ap degisimi, verim veya renkte olusan farkliliklardir. Ozellikle
kiigiilme ile verim, satis agirligi ve ambalajlama iizerinde etkiye sahip ozelliklerdir. Renk
degerleri ise tiiketim esnasinda begeniyi etkileyen en 6nemli fiziksel 6zelliktir (Demirci ve ark.,

2014; Kilinggeker, 2015). Calismamizda bu niteliklere ait sonuglar Cizelge 2’de belirtilmistir.
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Sonuglara bakildig1 zaman tef unu katmanin kizarmis koftelerdeki verimi ve L degerlerini
etkilemedigi (P>0.05), ¢cap azalmasini, a degerini ve b degerini ise genel olarak diisiirdiigi
anlasilmaktadir (P<0.05). Orneklerde verim % 74.75-75.66 arasinda ¢ikarken, &zellikle tef
katilan koftelerde cap azalmasi 0.52-0.63 arasinda olup, kontrole gore oldukca avantajli
olduklari anlasilmigtir. Renk 6zelliklerinden L degerleri 36.39-37.83 arasinda olup, bu gruptaki
en iyi sonuglar aigin 11.31ve 10.26, b i¢in ise 15.99 ve 15.94 olarak kontrol ile 1:2 T:G karigim1
iceren koftelerde ol¢tilmiistiir. Calismamiza benzer sekilde Soltanizadeh ve Ghiasi-Esfehani
(2014) sig1r etinde yaptiklar1 koftelere Aloe vera kattiklarinda ¢cap azalmasii diisiirdiiklerini
gozlemislerdir. Ayrica Mansour ve Khalil (1997)’de et koftelere bugday lifi eklediklerinde cap
kiiclilmesini azalttiklarini saptamislardir. Bu bilesenlerin hidrokolloid gibi davranarak kayiplar

azalttiklarini ve sekli koruduklarini1 vurgulamiglardir.

Renk kriterlerinden a ve b degerlerindeki diisiis Kilinggeker ve Karahan (2019)’1n kegiboynuzu
unundan hazirladiklar koftelerdeki diisiise benzemektedir. Bahsedilen ¢alismada kizartma
esnasinda kegiboynuzunun dogal renk bilesenlerinin denatiirasyonu sonucu a ve b degerlerinde
diisiis oldugu vurgulanmistir. Bizim ¢alismamizda da tefin yapisindaki renk maddelerinin 1sil
islem ile denatiirasyonu sonucu a ve b degerleri diisiis gostermistir. Benzer sonuglar Demirci

ve arkadaslar1 (2014) tarafindan da gozlenmistir.

Cizelge 2. Tef ununun kizarmis koftelerdeki verim, ¢ap azalmasi ve renk degerleri tizerine

etkisi

Bilesen Verim (%)  Cap azalmas1 L a b

(%)
Kontrol 74.75+0.30  2.28+0.412 36.39+0.11  11.31+0.03%  15.99+0.032
1:2T:G 75.13+£0.72  0.63+0.09° 37.58+1.60  10.26:0.27% 15.94+0.922
21T:G 75.56£0.69  0.55+0.76" 36.53+0.40  8.73+0.18°  14.80+0.37%
%100 T 75.66£0.19  0.52+0.78P 37.83+0.61  7.98+0.88"  14.40+0.01°

T: Tef unu; G: galeta unu; a-b: her bir siitundaki istatistiki farkliligi géstermektedir (P<0.05)

Orneklerin Sekil 1°de gosterilen nem tutma ve yag emilim oranlarmna bakildiginda muameleler
arasi istatistiksel fark olmadigi (P>0.05), nem tutma degerlerinin % 60.17 ile % 62.19 arasinda,
yag emme oranlarinin % 3.05 ile % 4.27 arasinda degistigi anlasilmistir. Bu sonuglara gore tef
unu kofte bilesiminde galeta unu yerine kullanildiginda koftelerin nem tutma ve yag emme

yeteneklerine etkilerinin benzer olacag: anlagilmaktadir.
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®m Nem tutulumu Yag emilimi
70 0.60 1.87 1.38 0.51
60
50
40
=3
30
20
10 0.30 0.12 0.42 0.82
O = = =
Kontrol 1:2T:G 2:1T:G %100 T
Ornekler

Sekil 1. Tef ununun kizarmis koftelerdeki nem tutma ve yag emme oranlari {izerine etkisi

Calismada son analiz grubu olan duyusal degerlere ait sonuglar Cizelge 3’te verilmistir.
Cizelgeden de anlasilacag lizere tef unu katma goriiniis, renk, tat ve tekstiir puanlari iizerinde
herhangi farkli bir etkiye sahip olmazken (P>0.05), genel olarak koftelerdeki bu degerlerin 7
puanin {iizerinde oldugu, yani begenildikleri anlasilmistir. Ancak koku puanlar1 tef unu
katildiginda dalgal1 bir artis gdstermistir (P<0.05). En yliksek koku puan1 7.87 olarak 2:1 T:G
karisimi i¢eren koftelerde ortaya ¢ikmistir. Bu durum panelistler tarafindan da belirtildigi gibi

tef ununun kofteye kattig1 kendine 6zgli kokuya ve bu kokunun begenilmesine baglanmistir.

Cizelge 3. Tef ununun kizarmis koftelerdeki duyusal degerler lizerine etkisi

Bilesen Goriiniis Renk Koku Tat Tekstiir
Kontrol 6.81+0.62 6.25+1.06 7.00+0001°¢ 6.93+0.61 7.24+0.18
12T.G 7.124+0.18 6.81+0.08 7.31+0.08"° 7.37+0.18 7.43+0.80
2.1 T:G 7.06+0.27 7.06+0.27 7.87+0.182 7.62+0.001 7.87+0.18
%100 T 6.93+0.10 6.62+0.35 7.56+0.27%® 7.00+0.71 7.18+0.09

T: Tef unu; G: galeta unu; a-c: her bir stitundaki istatistiki farkliligi gostermektedir (P<0.05)

SONUC

Caligmadan elde edilen bulgulara gore tef ununun balik koftelerde bazi fiziksel ve duyusal
Ozellikleri  etkileyebilecegi anlasilmistir. Kizartilmamis Orneklerde diisiik oranda
kullanildiklarinda alternatif bir bilesen olabilecegi anlasilirken, kizarmis 6rneklerde verim,
parlaklik, nem tutma, yag emme oranlar1 ve baz1 duyusal 6zellikler lizerinde galeta unu ile

benzer 6zellik ortaya koymustur. Buna karsin kizartilmis koftelerin genel olarak ¢aplarimi ve
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koku degerlerini artirmis, renk Ozelliklerinden a ve b sonuglarinda ise diisiikk seviyede
kullanildiklarinda yiikselmeye neden olmustur. Sonug olarak, literatiirlerde bahsedilenler ve
calismamizda ortaya ¢ikan sonuglar da goz oOniinde bulunduruldugunda, bu tarz kofte
yapiminda ya da diger gida iiretimlerinde tef unu kullaniminin arastirilmasinin 6nemli oldugu,
ozellikle galeta unu gibi malzemelerle karisim olarak kullanilacaksa 1:2 veya 2:1 oranlarinin

tavsiye edilebilecegi anlagilmistir.
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