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Abstract

In this study, chicken meatballs were pre-dusted with wheat protein and pea
protein isolate as the first coating. Next they were coated with 1, 2, and 3% pea starch
batters as the second coating, and then breaded with bread crumbs. Finally, they were
fried at 180 °C for 3, 5, and 7 min. Pre-dusting materials were found to enhance some
physical, chemical and sensorial properties of meatballs after frying. However, they
equally had impact on the final products. The performance values of batter materials
were better compared to the control. Especially, 2% and 3% levels of starch had more
effect than the control and 1%. Additionally, three and five minutes of frying time
revealed good results for meatballs. Results showed that the best coating process was
using wheat protein or pea protein as pre-dusting materials, 2% starch for batter, and 3

min frying time.
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Bazi Kaplama Maddelerinin ve Kizartma Siirelerinin Tavuk Koftelerin Kalite

Ozelliklerine Etkisi
Ozet

Bu c¢alismada tavuk kofteler oncelikle bugday proteini ve bezelye proteini
izolatlar1 ile 6n kaplama yapilmistir. Daha sonra su ile hazirlanan % 1, % 2 ve % 3’liikk
bezelye nisastasi1 ¢ozeltileriyle daldirma seklinde ikinci kaplamaya tabii tutulmuslardir.
Son olarak, galeta ununa bulanarak 180 °C’de 3, 5 ve 7 dakika kizartilmiglardir. Bugday
proteini ve bezelye proteini koftelerin kizartma sonrasi bazi fiziksel, kimyasal ve
duyusal o6zelliklerini iyilestiritken, son iirlin {izerinde esit etkiye sahip olduklari
belirlenmistir. ikinci kaplamalarda, nisasta ¢ozeltilerinin performansi kontrol drnegine
gore daha iyi olmustur. Ozellikle nisastanin % 2 ve % 3’liik ¢dzeltileri kontrol 6rnegi ve
% 1’lik ¢ozeltiye gore kofteler lizerinde daha olumlu etkiye sahip olmustur. Ayrica
kofteleri kizartmada 3 ve 5 dakika siire uygulamasi daha olumlu bulunmustur. Sonug
olarak en iyi kaplama ve kizartma siiresi, 6n kaplamalarda bugday proteini veya bezelye
proteini, ¢ozelti tipi kaplamalarda % 2’lik nisasta belirlenirken, kizartma siiresi olarak 3

dakika yeterli olmustur.

Anahtar Kelimeler: Tavuk kofte, Bezelye proteini, Bugday proteini, Bezelye

nisastasi, Yenilebilir kaplama.
1. Giris

Derin yagda kizartilarak tiiketilen cesitli gidalarin tiiketilmeden 6nce yumurta,
galeta unu veya g¢esitli tahil unlariyla kaplanmalari eskiden bu yana bilinmesine
ragmen, bu tarz TUriinlerin iretimlerinde artisin son yillarda daha fazla oldugu
anlasilmaktadir. Bu islem sayesinde iirlinde madde transferi kontrol edilebilirken,
yapisal biitiinliik korunabilmekte, tat gelistirilebilmekte, ya da bozulma faktorleri

yavaglatilarak raf dmrii uzatilabilmektedir [1].

Bu nedenden dolay1 gida iiretici ve pazarlayicilart son zamanlarda yeni isleme
ve depolama tekniklerinde yenilebilir kaplamalar1 ve bu islemleri destekleyici yardimci

materyalleri O6nemsemeye baslamislardir. Kaplamalarda ¢esitli protein veya
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karbonhidratlarin  kullanimi1 ile gidanin kalitesi korunurken, raf Omriiniin de

artirilabilecegini savunmaktadirlar [2].

Kizartilan gidalardan saglanan enerjinin asil kaynagi yaglardir. Saghikli bir
beslenme i¢in bir gidadan saglanan enerjinin en fazla % 30’ unun bu gidadaki yaglardan
meydana gelmesi arzulanir. Buna bagli olarak gidalarla tiiketilen yagin ve saglanan
kalorinin diisiirtilmesi i¢in kizartma iriinlerinde yagin azaltilmasi istenmektedir. Bu
nedenle kizartilmig gidalarda yag emilme oranini azaltma caligmalar1 son zamanlarda
artmustir. Ozellikle baz1 c¢alismalarda gida formiilasyonlarinda fonksiyonel 6zellige
sahip bazi emiilgatorlerin veya yenilebilir kaplamalarin kullanilmasi 6nerilmektedir [3].
Ayrica, gam veya protein kullanilan iiriinlerde derin yagda kizartma islemi ile albenisi
yiiksek ve lezzetli bir iiriin elde edilirken, tekstiirlin iyilestirilebildigi de rapor
edilmektedir [4]. Ozellikle kaplamal balik ve tavuk iiriinlerinde kizartma islemi ile daha
kisa siirede pisme saglanirken, istenen renk, koku ve tekstiiriin daha etkili bir sekilde
elde edilebilecegi, patates, bezelye ve cesitli tahil unlari ile kaplanan iirtinlerde tercih
nedeni, olan altin saris1 renk ve sulu c¢itir yapmnin daha kolay olusturulabilecegi

vurgulanmaktadir [5].

Ancak kaplanmis tiriinlerde, son {iriin kalitesi iizerinde kullanilan ham maddenin
nitelikleri ve miktar1 6nemlidir. Calismada kullanilan bitkisel proteinler ve nisasta ucuz
olmalar1 ve kolay elde edilmeleri nedeniyle gida {iretim uygulamalarinda yaygin
kullanimi olan bilesiklerdir. Ozellikle bugday proteini ve bezelye proteininin toksik
etkilerinin olmayisi, yiiksek besleyici degere sahip olmalari 6nemlerini artirmaktadir.
Ayrica bezelye nisastasinin yiiksek oranda amiloz icermesi su tutma kapasitesini ve
jellesme Ozelligini iyilestirdiginden gida kaplama caligmalarinda degerlendirilmesi
gereken bir nitelik kazanmasini saglamaktadir. Ancak literatiire bakildiginda bu iki ham
maddeden elde edilen malzemelerle ilgili kaplama calismalarinin smirli oldugu,
ozellikle bezelye bilesenleri ile ilgili ¢aligmalarin yok denecek kadar az oldugu

gozlenmektedir [6-10].

Ayrica, bitkisel {triinlerde bulunan yiiksek fonksiyonel o6zellikteki dogal
kaynaklarin {iriin gelistirmede kullanimi ve bu sayede saglanacak faydalarin 6nemli
oldugu diisiiniilmektedir. Ozellikle bugday ve bezelye gibi Tiirkiye’de ve diinyada bol

bir sekilde bulunan tarim {irlinlerinin farkli alanlarda kullanilmasi ticari agidan 6nemli
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gelismeler saglayacaktir. Bu protein ve nisastalarin yiiksek su tutma veya yapi
olusturma ozelliklerinin vurgulandigr caligmalara baglh olarak, tavuk etini bu
malzemelerle degerlendirme, bu et tiirli i¢in degisik bir tiiketim seklinin
uygulanabilirligini ve ticari onemini ortaya koymaktadir. Bu nedenle yapilan ¢alismada,
bezelye ve bugdaydan elde edilen proteinlerin ve bezelye nisastasinin kaplama bileseni
olarak tavuk koftelerin kalitesini iyilestirip, sektor icin alternatif bir katki maddesi

olabilecegi ortaya konmustur.

2. Materyal ve Metot
2.1. Materyal

Calismada kullanilan proteinler ve bezelye nisastast yurt disindan (Roquette
Freres Co., Fransa) temin edilmistir. Kofte yapiminda kullanilan tavuk gogiis eti ve
diger katki maddeleri yerel firmalardan temin edilmistir. Kizartma yagi olarak
isletmelerde bu tarz gidalarin kizartilmasinda yaygin olarak kullanilan misir 6zl

(Yudum) sec¢ilmistir.
2.2. Metot

Taze olarak alinan tavuk gogiis etleri kofte yapimina kadar -25+2 °C’deki derin
dondurucuda tutulmustur. Kofte iretimi oncesi 5+2 °C’deki sogutucuda 15-16 saat
bekletilerek ¢oziinmesi saglanmistir. Kiyma isleminden sonra asagidaki formiile uygun

olarak standart biiyiikliikte yuvarlak kofteler hazirlanmustir.

Kofte bilesimi: % 88.5 kiyma + % 8 bugday unu + % 1 kori + % 1 karabiber + % 1.5

tuz

Kaplama islemleri; 6ncelikle uygun kaplarda proteinler (bugday proteini ve bezelye
proteini) ve sulu nisasta ¢ozeltileri ( % 1, % 2 ve % 3 ) hazirlanmistir. Hazirlanan
standart biiyiikliikteki kofteler bu proteinlere (her 6rnek i¢in esit miktarda) 6n bulama
yapildiktan sonra, bezelye nisastast ¢ozeltilerine 30 sn daldirilmig, 30 s damlamaya
birakilmis ve yine esit miktardaki galeta ununa bulanarak, 180 °C’de 3, 5 ve 7 dakika
kizartilmistir. Kontrol olarak, 6n kaplama yapilmadan saf suya daldirilip galetaya
bulanan Ornekler kullanilmistir. Bu islemler esnasinda kaplamalarin etkinligini

belirlemek amaciyla asagidaki analizler yapilmistir;
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Kaplama bilesiminde kullanilan proteinlerin nem igerigi etiivde 105 +£2 °C’de
kurutma metodu ile, protein igerigi kjeldahl azot tayin metodu ile Elgun ve arkadaslari
[11]’na gore yapilirken, su tutma kapasiteleri 15 dk siire ile 5000 devir/d santrifiij islemi

uygulanarak Dogan ve Unal [12]’a gore belirlenmistir.

Ham koftelerde yapisma derecesi ile kizarmis koftelerde verim ve kizartma
kayb1 degerleri Kilinggeker [13]’in ¢alismasinda belirtildigi sekilde; ham kofte agirlig
(X), kaplanmis kofte agirligi (Y) ve kaplanip kizartilmis kofte agirhigina (Z) bagl olarak

asagidaki formiillere gore hesaplanmustir.

1. Yapisma derecesl (%) = %x 100,
Z.Verim (%) = =x 100,
3. Kizartma kayhb (%4) = i;_zx 100.

Ayrica, penetrometre degeri kizartmadan 5 dk sonra direk daldirma seklinde,
igne uclu penetrometre kullanimi ile saptamistir. Belirli bir mesafeden serbest diismeye
birakilan ucun batma mesafesi okunup, bu deger penetrasyon degeri olarak ifade
edilmistir. Renk degerleri olan agiklik (L), kirmizilik (a) ve sarilik (b) indeksleri
kolorimetre kullanimi ile Slgiilmiistiir [14]. Nem oranlari, kiyilmig 6rneklerden belirli
oranda tartip 1052 °C’de etiivde kurutma sonrasi agirlikta meydana gelen kaybin
bulunmasi ile belirlenirken, yag oranlari, hegzan kullanarak sicak ekstraksiyon metodu
ile bulunmustur [15]. Duyusal analizler ise 10 panelist tarafindan hedonik
derecelendirme skalasina gore 1-9 arasi puanlama seklinde yapilmistir. Calisma iki
tekerriir ve iki paralel olarak yiiriitiilmiistiir. Elde edilen sonuglara varyans analizi
uygulanmig, énemli bulunan ortalamalar P<0.01 ve P<0.05 diizeyinde Duncan ¢oklu

karsilagtirma testine tabii tutulmustur.
3. Bulgular ve Tartisma
3.1. Kofte Kaplamada Kullamlan izole Proteinlerin Baz1 Ozellikleri

Kaplamada kullanilan maddelerin nem miktari, protein miktar1 ve su tutma

kapasitesi bu malzemelerin olusturdugu kaplamalarin fiziksel yapisini etkileyen en
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onemli faktorlerdir. Ozellikle viskozite ve yapisma derecesi iizerinde etki gdstererek
kizartma sonrasi verim, iirlinden ayrilan su ve iiriine emilen yag oranimi etkilerler [5].
Tablo 1’e bakildiginda en diisik nem oran1 % 5.5 olarak bugday proteininde
bulunurken, en yiiksek protein ise % 90.6 olarak yine ayni proteinde belirlenmistir.
Buna karsin su tutma kapasitesi, % 316.51 olarak, bezelye proteininde daha yiiksek

¢cikmustr.

Tablo 1. K6fte kaplamada kullanilan izole proteinlerin nem, protein ve su tutma

kapasiteleri
Kaplama bileseni Nem orani (%) Protein orani (%) Su tutma kapasitesi (%)
Bezelye proteini 7.2 83.3 316.51
Bugday proteini 5.5 90.6 108.43

3.2. Kaplamalarin Ve Kizarmis Koftelerin Bazi Fiziksel Ozellikleri

Yapilan istatistik analizler sonucunda 6n kaplama malzemelerinin etkisi yapisma
derecesi, verim, kizarma kaybi ve penetrometre degerleri iizerinde p<0.01 diizeyinde
onemli bulunmustur. Kaplama islemleri sonunda 6n kaplama grubunda en yliksek
yapisma derecesi % 10.75 olarak bezelye proteini ile hazirlanan kaplamalarda, en
yiiksek verim % 101.19 ve % 99.94 olarak bugday proteni ve bezelye proteini ile kaph
orneklerde, en diisiik kizartma kayb1 % 7.72 olarak bugday proteini ile kapli koftelerde,
en yiiksek penetrometre degeri ise 19.13 mm ve 20.24 mm olarak kontrol ve bezelye
proteini ile kapli orneklerde bulunmustur. Nisasta c¢ozeltileri ile kaplama sadece
yapisma derecesi ve verim lizerinde etkili olmustur (p<0.01). Bu kaplamalarda en
yiiksek yapigma dereceleri % 10.95 ve % 9.90 olarak % 2 ve % 3’liik bezelye nisastasi
iceren cozeltilerle kapl 6rneklerde bulunmustur (Tablo 2). Orneklerin kizartma sonrasi
verimleri ¢ozeltiler ile kapl iirlinlerde kontrolden yiiksek bulunurken, bu grup birbiri
arasinda farklilik gostermemistir. Bu tarz drilinlerin fiziksel 6zelliklerini etkileyen
onemli bir faktor kizartma siiresidir. Tiiketici begenisi {lizerinde O6nemli bir etkiye
sahiptir. Kizartma siireleri verim, kizartma kayb1 ve penetrometre degeri iizerinde etkiye

sahip olmustur (p<0.01).Genel olarak kizartma siiresi arttik¢a verim azalmis, kizartma
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kayb1 ve sertlik artmistir. Yani penetrometre degeri diismiistiir. En yiiksek verim ve
penetrometre degeri 3 ve 5 dk kizartilan iirlinlerde bulunurken, en diisiik kaybin 3 dk

kizartma siiresinde oldugu gozlenmistir (Tablo 2).

Tablo 2. Kaplama bilesenleri ve kizartma siirelerinin yapisma derecesi, verim, kizartma

kayb1 ve penetrometre degerleri lizerine etkileri

Kaplama Yapisma Verim (%) Kizartma kayb1 Penetrometre
bileseni derecesi (%) (%) degeri (mm)
On kaplama

Kontrol 5.7340.45° 95.42+2.50° 10.16+2.12° 19.13£5.07*
Bugday 8.82+0.80" 101.19+2.14*  7.72+2.11° 14.37+4.84°
proteini

Bezelye 10.75+2.38" 99.94+3.25"  10.83+3.47° 20.24+5.42°
proteini

Ara kaplama

Kontrol 5.7340.45° 95.42+2.50° 10.17+£2.12° 19.13£5.07*
% 1 nisasta 8.51+1.03 99.29+3.06"  9.15+3.58° 17.1245.37°
% 2 nisasta 10.95+2.12° 101.71£2.19°  9.40+3.60" 17.88+7.43"
% 3 nisasta 9.90+1.89% 100.70£2.71°  9.27+£2.76" 16.92+5.00"
Siire (dk)

3 - 101.95+2.31*  6.69+1.25° 20.88+4.53"
5 - 100.7742.16*  8.78+1.46" 19.03+4.40°
7 - 96.78+2.83"  12.73+2.54° 12.79+5.04°

a-c: her bir siitundaki kaplama bileseni ve kizartma siirelerinin kendi aralarindaki farki gostermektedir

(P<0.05).
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Ozellikle bezelye proteinin su tutma kapasitesi gibi yapisal 6zelliklerine bagl
olarak yapisma derecesi ve verim artmistir. Ayrica, hem kaplama daha yumusak hem de
kofte yapisinda kalan su nedeniyle penetrometre degeri bezelye proteini ile kaplh
orneklerde daha yiiksek c¢ikmistir. Gluten ise ylizeyde daha sert bir kaplama
olusturdugundan penetrometre ignesinin batmasini zorlastirmistir. Bezelye proteini ile
kapl orneklerde kizartma sonrasi kaybin artmasi asir1 miktarda yapisan bilesenlerin
kizartma esnasinda dokiilmesine baglanabilir. Benzer sonuglar Kilinggeker ve Hepsag
[16,17] tarafindan da gozlenmistir. Nigsasta ¢ozeltilerinin yapisma derecesi ve verim
degerlerinin yiiksekligi, olusturduklari kivamdan dolayidir. Nisasta suda jel yapi
olusturarak kofte yilizeyine tutunmayi artirmistir. Kizartma islemi esnasinda da jelatinize
olarak ylizeyde bir film olusturup kofte yapisindan su kaybini azaltmustir [5,13]. Isil
islem siiresi artigiyla verim ve penetrometre degerinin azalmasi kapl koftelerin yapisal
olarak daha fazla zarar gérmesine baglanabilir. Isil islemle hem kaplama hem de et
dokusu daha fazla zarar gérmiis, yiiksek oranda madde kaybina ugramislardir. Buna
bagl olarak kizartma kaybi degeri artmis, yiizeyde olusan kaplamanin yapisi ise
sertlesmistir. Farkli ¢aligmalarda Kilinggeker [13] ile Sahin ve arkadaglari [18] tavuk
etinde benzer sonuglar bularak kizartma siiresi artist ile kaybin arttigini, dokunun ise

sertlestigini ortaya koymuslardir.
3.3. Kizarmis Koftelerde Nem Ve Yag Oranlar

Ham koftelerde nem % 66.52, yag ise % 1 olarak bulunmustur. Kizartilmis
orneklerde nem oranlar1 azalirken yag oranlar1 artmistir (Tablo 3). Kaplama
malzemelerinin nem {izerindeki etkisi 6nemsiz ¢ikmistir (p>0.05). Buna karsin, 6n
kaplama malzemelerinin kizarmig Orneklerin yag oranlar iizerinde ki etkisi dnemli
bulunmustur (p<0.01). En diislik yag oranlar1 kontrol 6rnegi ve bugday proteini ile kaph
orneklerde bulunmustur. Nisasta ¢ozeltilerinin nem ve yag oranlar {izerindeki etkisi
Oonemsiz cikarken, kizartma siirelerinin bu degerler iizerindeki etkisi nem i¢in p<0.01,
yag icin p<0.05 diizeyinde Onemli bulunmustur. Genel olarak kizartma siirelerinin
artistyla nem oranlar azalirken, yag oranlari artmistir. Kizartma sonrasi en yiiksek nem
% 55.9 olarak 3 dk kizartilan 6rneklerde, en diisiik yag ise % 6.91 ve % 7.27 olarak 3 ve
5 dk kizartilan 6rneklerde saptanmistir (Tablo 3).
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Tablo 3. Kaplama bilesenleri ve kizartma siirelerinin kizarmis koftelerin nem ve yag

degerleri lizerine etkileri

Kaplama bileseni Nem (%) Yag (%)
On kaplama

Kontrol 52.96+1.96" 6.89+0.51°
Bugday proteini 53.43+1.54° 6.62+0.77°
Bezelye proteini 52.17+£2.55° 8.35+1.08"

Ara kaplama

Kontrol 55.02+1.96° 6.89+0.51%
% 1 nigasta 54.3442.15% 7.12+1.40°
% 2 nigasta 53.4442.58" 7.85+1.44°
% 3 nisasta 53.68+1.55% 7.48+0.92°
Siire (dk)

3 55.90+0.75° 6.91+1.25
5 54.55+0.67° 7.27+1.18%
7 51.51+1.47¢ 8.03+0.98"

a-c: her bir siitundaki kaplama bileseni ve kizartma siirelerinin kendi aralarindaki farki gostermektedir

(P<0.05).

On kaplama grubunda bezelye proteini ile kapl rneklerde yag oraninin yiiksek

cikmasi tutulan madde miktariin fazla olmasindan dolay: yiizeydeki bu malzemelerin

yagl da yapisinda fazla tutmasina baglanabilir. Benzer sonuglar Kilinggeker ve

arkadaslar1 [19] tarafindan da bulunmustur. Kizartma siiresinin artistyla nem oraninin

azalmasi ve yag oraniin artmasi kizartma esnasinda kapli koftelerin daha fazla zarar

gormesine baglanabilir. Kaplama yapis1 ve et yapisal olarak daha fazla pargalanmis ve

madde kaybini artirmistir. Bununla dogrusal olarak kofteye emilen yag orani artmistir.
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Kilinggeker [13]’de tavuk etlerinde yaptigi ¢alismada kizartma siiresinin artigi ile
tirlindeki nemin azaldigi, yag oraninin ise arttigini belirlemistir. Ayrica Dogan ve

arkadaglar1 [20]’da benzer sonuglar bulmuslardir.
3.4. Kizarmis Koftelerde Renk Degerleri

Kizartma sonrasi renk degerleri tiiketici tercihi lizerinde birinci derecede etkili
olan fiziksel ozelliklerdir. Genel olarak bu tarz iiriinlerde altin-saris1 bir renk tercih
edilmektedir. Istatistiksel sonuglara bakildiginda kaplama malzemeleri L ve b degeri
tizerinde etkili olmazken (p>0.05), a degeri iizerinde hem 6n kaplamalarin hem de
cozelti tipi kaplamalarin p<0.05 diizeyinde 6nemli oldugu saptanmistir (Tablo 4). En
yiiksek a degerleri 6n kaplama grubunda her iki proteinle kaph koftelerde gozlenmistir.
Benzer sekilde, a degeri ¢oOzelti tipi kaplamalarin tiglinde de kontrolden yiiksek
bulunmustur. Kizartma siirelerinin etkisi L ve b degerleri lizerinde istatistiksel olarak
p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Kizartma islemi uzadik¢a renk koyulasmis,
sarilik degeri ise azalmistir. En yiiksek L ve b degerleri 3 ve 5 dk kizartilan iriinlerde

Olciilmiistiir (Tablo 4).

Tablo 4. Kaplama bilesenleri ve kizartma siirelerinin kizarmis koftelerin renk degerleri

uzerine etkileri

Kaplama bileseni L a b

On kaplama

Kontrol 35.94+1.46° 12.83+0.91° 17.16£0.82°
Bugday proteini 35.36+1.94° 14.00+0.96" 17.10+£1.14°
Bezelye proteini 34.91+2.44° 13.60+0.74" 16.84+1.57°
Ara kaplama

Kontrol 35.94+1.46° 12.83£0.91° 17.16£0.82°
% 1 nisasta 35.51+2.00° 14.24+0.69" 17.31£1.29%
% 2 nisasta 34.88+2.57* 13.49+0.85% 16.80+1.54"
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% 3 nisasta 35.01+2.09° 13.52+0.94% 16.81+1.29°
Siire (dk)

3 36.22+1.55° 13.95+0.65° 17.711.09%
5 36.13+1.66° 13.19+1.12° 17.410.92°
7 33.40+1.81° 13.7240.86" 15.87+1.06°

a-c: her bir siitundaki kaplama bileseni ve kizartma siirelerinin kendi aralarindaki farki géstermektedir

(P<0.05).

Kaplanmis orneklerde a degerinin artmasi hem proteinlerin dogal rengine
baglanirken, hem de 1sil islem esnasinda meydana gelen maillard reaksiyonuna
baglanabilir. Kilinggeker [13]°de yaptig1 ¢alismada kizartma sonrasi kapli drneklerde
altin saris1 rengin arttigini, yani érneklerin daha kirmizi oldugunu goézlemistir. Isil islem
stiresinin artisiyla L ve b degerinin diismesi islem siiresi arttikga maillard olusum hiz1 ve
artan {iriinlerine baglanabilir. Uriin daha koyu-kirmizi renk aldigindan L ve b degeri

azalmistir [13,21].
3.5. Kizarmis Kéftelerin Duyusal Ozellikleri

Koftelerin duyusal analiz sonuclarina bakildiginda, kaplama malzemelerinin
etkisi biitiin degerler tizerinde etkisiz ¢ikmistir (p>0.05). Kizartma siireleri ise sadece
goriiniis tizerinde etkili olmustur (p<0.05). Kaplama malzemeleri ile ilgili sonuglar 6.59-
8.02 arasinda degisirken, koftelerin oldukca begenildigi gézlenmistir (Tablo 5). Siirelere

bagli verilerde en iyi goriiniis puanlar1 3 ve 5 dk kizartilan iirlinlerde saptanmistir.
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Tablo 5. Kaplama bilesenleri ve kizartma siirelerinin kizarmis koftelerin duyusal

Ozellikleri Gizerine etkileri

Kaplama Goriiniis Renk Koku Tat Tekstiir
bileseni

On kaplama

Kontrol 7.57+0.63* 7.53+0.43"  8.02+0.39*  7.45+0.33* 7.72+0.33"
Bugday proteini  6.59+0.99"  6.97+0.63"  7.64+0.45"  7.39+0.43" 7.47+0.46
Bezelye proteini ~ 7.14+1.31° 7.25+0.92°  7.73£0.67"  7.43+0.71* 7.58+0.56"
Ara kaplama

Kontrol 7.57+0.63* 7.53+£0.43"  8.02+0.39"  7.45+0.33" 7.73+0.33"
% 1 nisasta 6.79+1.50" 7.04£1.12%  7.65+0.81°  7.46+0.69" 7.57+0.68"
% 2 nisasta 7.03+0.98" 6.99+0.70"  7.65+0.51*  7.46+0.52" 7.52+0.50"
% 3 nisasta 6.78+1.07* 7.314£0.40°  7.76+£0.29*  7.31+0.54" 7.49+0.31"
Siire (dk)

3 7.29+0.58" 7.09+0.51°  7.77+0.43*  7.34+0.40" 7.63+0.23"
5 7.35+0.78* 7.45+0.72%  7.88+0.52"  7.46+0.59" 7.65+0.54"
7 6.26+1.53° 6.98+0.95"  7.56+0.66"  7.45+0.66" 7.38+0.60"

a-b: her bir siitundaki kaplama bileseni ve kizartma siirelerinin kendi aralarindaki farki géstermektedir

(P<0.05).

Duyusal analizlerde kizartma siiresi artisi ile goriinlis degerinin diismesi, rengin

daha fazla koyulagsmasina ve yiizeyde dagilmalarin olmasina baglanmistir. Benzer

sekilde, Kilinggeker [13] yaptigi calismasinda kizartma siiresi artis1 ile goriiniis

puanlarinin diistiiglinii tespit etmistir.

63



4. Sonug

Calisma sonunda, tavuk koftelerde protein kokenli malzemelerle yapilan bulama
seklindeki 6n kaplama ve nisasta c¢ozeltileri ile yapilan daldirma seklindeki ikinci
kaplamalarin iiriin 6zelliklerini iyilestirdigi gdézlenmistir. On kaplamalarda kullanilan
bugday proteini ve bezelye proteini esit diizeyde pozitif etki gdstermistir. Ikinci
kaplama grubunda % 2 ve % 3’likk nigasta ¢ozeltileri daha etkili olurken, kizartma
siirelerinde 3 ve 5 dk kizartma igleminin bu tarz iiriinler i¢cin daha olumlu etkiye sahip
olabilecegi belirlenmistir. Biitiin verilere bagli olarak hem iiretici hem de tiiketici i¢in
optimum bir formiil vermek gerekirse; 6n kaplama olarak bugday veya bezelye proteini,
ara kaplama olarak % 2’lik bezelye nisastas1 ¢ozeltisi ve kizartma siiresi olarak 3 dakika

kizartma islemi tavsiye edilmektedir.
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