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Oz

Bu ¢alismada; karboksimetil seliiloz, agar agar, tara ve kegiboynuzu gamlarinin % 1 oraninda tavuk koftelere ilavesinin
iiriiniin baz1 nitelikleri tizerine etkileri arastirilmistir. Hazirlanan pigsmemis koftelerde renk nitelikleri belirlenirken, 175
°C’de 5 dk kizartilan 6rneklerde; kizartma sonrasi pisme verimi, ¢cap azalmasi, renk degerleri, nem tutma orami, yag
emme orant ve duyusal nitelikler saptanmistir. Gam ilavesi ile pismemis Orneklerde L (parlaklik) degeri degisim
gostermezken, a (kirmizilik) ve b (sarilik) degerlerinin diistiigii anlasilmistir. Kizarmig koftelerde; en yiiksek pisme
verimi degerleri agar agar ve kegiboynuzu gami ile hazirlanan 6rneklerde bulunmus, ¢cap azalma degerleri ise farklilik
gostermemistir. Kizarmig orneklerin renk degerlerinde; L ve b degeri kegiboynuzu gami ile hazirlanan 6rneklerde en
yiiksek bulunmus, a degerinin ise gam ilavesinden etkilenmedigi anlagilmistir. Kizartilan iriinlerde agar agar gami ve
ke¢iboynuzu gamui ilavesi tutulan nem oranimi artirirken, 6zellikle ke¢iboynuzu gami emilen yag oranini azaltmustir.
Benzer sekilde, koftelerin duyusal analizlerinde; agar agar gami ve ke¢i boynuzu gami ilavesi goriiniis, renk, koku ve tat
puanlarin yiikseltmistir. Biitiin sonuglara bagli olarak gam ilavesinin tavuk etinden hazirlanan pismemis kofte renginde
etkili olmayacagi, ancak kizarmis koftelerde kaliteyi artirabilecegi belirlenmis olup, en iyi uygulama olarak agar agar
gami veya keciboynuzu gaminin tavsiye edilebilecegi anlagilmustir.

Anahtar kelimeler: Gam, Kalite Ozellikleri, Kizartma, Tavuk Kofte

Abstract

In this study; addition of 1% carboxymethyl cellulose, agar agar, tara and locust bean gums to chicken meatballs
during production with aspect of effect on quality was investigated. Colour parameters were measured in raw samples;
yields, diameter reductions, colour parameters, moisture retentions, fat absorptions and sensory properties of fried
samples at 175 oC for 5 min were determined. Results indicate that; L values of raw samples did not show any
significant change; a and b values of these samples decreased. Samples with agar agar and locust bean gums had
higher yields than other gums, whereas diameter reductions of fried samples were similar. L and b values of fried
samples with locust bean gum were higher than others. It was observed that a values were not affected by gum addition.
Despite agar agar and locust bean gums addition increased the moisture retentions of fried samples; locust bean gum
decreased the fat absorptions. Similarly, agar agar and locust bean gums increased the appearance, colour, and taste
scores from sensory properties. Depending on all the results; It has been determined that addition of gum can not be
effective on the color of raw meatballs prepared from chicken meat but may increase the quality of fried samples and it
has been understood that the agar agar or locuts bean gum can be recommended as a best practice.
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1. Giris

Diinyada egitim ve kiiltiirel gelismelere bagh
olarak kaliteli is giicii artarken, bu gii¢ igerisinde
calisan kadin sayisi da artmistir. Buna bagli olarak
is hayat1 igerisinde yer alan kadinlar zamandan
tasarruf etmek i¢in hazir gidalara yonelmislerdir.
Ayrica fast food zincirlerinin artmasi da bu talebe
destek olmustur (Kilinggeker ve Alkis, 2015).

Son zamanlarda hazir yemekler sofralarda daha
fazla yer alirken, beraberinde obezite, kanser,
tansiyon ve diyabet hastalig1 gibi problemleri de
artirmistir (Demirci vd., 2014; Kilinggeker, 2017).
Dolayisiyla hazir yemek {ireticileri farkli tirtinler
iizerinde yogunlasirken; antioksidan,
antimikrobiyal oOzellikteki veya nem ve yag
transferine karst etkili olan bazi bilesenleri
kullanarak insanlara daha saglikli ve kaliteli gida
iretmeye yonelmiglerdir. Cesitli uygulamalarla
son iiriinde saglik acisindan istenen kaliteyi elde
ederken, {rlinlerde  goriilebilecek  fiziksel,
kimyasal ve duyusal Ozellikleri de korumaya,
hatta artirmaya ¢aligmaktadirlar. Yaptiklart ARGE
caligmalart ile farkli katki maddelerini veya
isleme  proseslerini  kullanarak tiiketicilere
alternatifler sunmaya c¢abalamaktadirlar (Modi
vd., 2009; Cava vd., 2012).

Bahsedilen uygulamalara en iyi ornek et ve
iiriinleri sektoriidiir. Ozellikle tavuk eti iiriinleri
ucuz ve kolay bulunabilir olmasi nedeni ile diinya
niifusunun  biiyiikk bir ¢ogunlugunun giinliik
beslenmesinde Onemli bir yere sahiptir. Buna
karsin islemesi zor bir gida grubudur. Bu nedenle
konu ile ilgili bilim adamlar1 ve beyaz etlerden
iretim yapan isletmeler farkli uygulamalara
yonelerek, hem iirlin kalitesini hem de pazar
paymni artirmaya caligmaktadirlar. Bu amagla
yapilan ¢aligmalara Rahimi vd. (2018) tarafindan
kizil6tesi teknolojisi kullanilarak gerceklestirilen
tavuk kofte denemesi ile Jing vd. (2018)
tarafindan sodyum alginat kullanilarak tavuk
g0giis etinde su tutma kapasitesi lizerine yapilan
arastirmalar  Ornek  verilebilir. Elde edilen
sonuclarda; yapilan uygulamalar ile ilk ¢aligmada
son iriin olarak elde edilen kizartilmig koftelerde
yag oranit azalirken, ikinci caligmada, pismis
iiriiniin su tutma kapasitesinin arttig1 vurgulanmis
ve sektore alternatif islemler olarak tavsiye
edilmislerdir.

Gamlar da bu sektérde kullanilabilen katk:
maddeleri igerisinde Onemli olan bagka bir
ornektir. Suyu baglayici 6zelligi olan bu maddeler
¢ok diisiikk oranda kullanilarak iiretim esnasinda
goriilebilen sekil bozuklugu ve dagilma gibi
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kusurlar1  engellerken, triin  depolamada
goriilebilen oksidasyon, fire kaybi ve renk
degisimi gibi problemleri de azaltabilmektedirler.
Ayrica ¢ogunlukla {irin  rengini olumsuz
etkileyecek renk 6zeliklerinin olmamasi, tatsiz ve
kokusuz olmalar1 baska baz1 avantajlaridir
(Demirci vd., 2014; Gibis vd., 2015; Kilinggeker,
2017).

Buna karsin yapilan aragtirmalara bakildiginda,
beyaz et sektoriinde farkli gamlarin kullanimi ile
ilgili calismalarin az oldugu anlasilmistir. Oysa
gecmisteki  uygulamalarm  1s18inda farkh
fonksiyonel 6zelliklerinden dolayr kullanilan gam
tiiriiniin tespitinin onemli olabilecegi
diisiiniilmektedir. Anlatilanlara bagli olarak bu
caligmada karboksimetil seliiloz, agaragar, tara ve
kegiboynuzu gamlarinin % 1 oraninda tavuk kofte
iretiminde kullaniminin iiriiniin baz1 6zellikleri
tizerindeki etkisi aragtirilmistir. Caligmada en iyi
sonuglar belirlenirken tiiketiciye farkl alternatifler
sunulmaya ¢aligilmustir.

2. Materyal ve Metot

Bu c¢alismada kullanilan karboksimetil seliiloz,
agar agar, tara ve kegiboynuzu gamlar1 Kimbiotek
Kim. Mad. San. (Istanbul) firmasindan satin
almmustir. Tavuk gogiis eti ve diger malzemeler
Adiyaman’daki  bazi  igletmelerden  temin
edilmistir. Koftelerin  kizartilmast igin  mini
kizartma makinas1 (Tefal) ve aycicek yagi
(Yudum) kullamilmistir. Baslangicta donmus
tavuk gogiis etleri +4 °C' de 16-18 saat bekletilip
¢cOziilmiis ve kiyma makinasinin 3 mm'lik
aynasinda kiyillmistir. Daha sonra % 93.5 et + % 5
galeta unu + % 1.5 tuz icerecek sekilde 6n karigim
hazirlanip 10 dk yogurulmustur. Sonra her bir
ornek i¢in; bu karisimdan 99 g alinip 1 g gam
eklenerek calisma o6rnekleri hazirlanmigtir. Tekrar
iyice yogrulup 20 dk dinlendirildikten sonra 19 g
agirhiginda ve esit capta yuvarlak kofteler
hazirlanmistir.  Kontrol 6rnegi olarak gam
icermeyen grup kullanilmigtir. Her bir 6rnek igin 4
kofte 175 °C de derin yagda 5 dk kizartilmis ve
ilgili analizler yapilmistir. Kizartmada kullanilan
yag her bir Ornek igin yenilenirken, duyusal
analizler i¢in aym pisirme yOntemi ve
parametreler  kullanilarak  hazirlanan  kofte
orneklerine puanlama testi uygulanmistir. Calisma
esnasinda kizartilmamig ve kizartilmig
koftelerdeki renk degerleri olan L (agiklik-
koyuluk), a (kirmizilik-yesillik) ve b (sarilik-
mavilik) bir kolorimetre (Konica Minalto, Inc.,
Osaka, Japan) kullanilarak 6l¢tilmistiir. Kizartma
sonrasl pisme verimi ve ¢ap azalmasi degerleri
hassas terazi ve elektronik kumpas kullanim ile
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Kurt ve Kilinggeker’in (2012) c¢alismalarinda
belirtildigi gibi, asagidaki formiiller yardimi ile
saptanmigtir. Pigsme verimi ve c¢ap azalmasi
Ol¢timleri kizartmadan 2 dk sonra yapilmis, pisme
verimi hesaplamalarinda 4 kofte kullanilmustir.
Cap azalmasi ol¢iimlerinde ise 4 kdftenin her biri
icin tiger farkli noktadan Olglimler yapilmis ve
ortalamalar alinmstir.

. .. Kizarmis kofte agirhigi
Pisme verimi (%) = — 5 X e AE X 100 1)
Pismemis kofte agirligi
Cap azalmasi (%) =
Pismemis kofte cap1—Kizarmis kofte capi X 100 (2)

Pismemis kofte cap1

Nem tayini; Orneklerden kizartma Oncesi ve
kizartma sonrasi alinarak 105 °C’de etiivde
kurutma ile, yag tayini ise; hekzan kullanarak
soxhelet ekstraksiyon metodu ile yapilmistir
(AOAC, 2002). Bu degerlere bagli olarak nem
tutma ve yag emilim degerleri ise asagidaki
formiillere gore hesaplanmustir.

Nem tutma (%) =
Kizarmis koftedeki nem (%)

Pismemis koftedeki nem (%) X pigme verimi (3)
Yag emilim (%) = kizarmig koftedeki yag (%) —
pismemis koftedeki yag (%) (@)

Koftelerin duyusal olarak degerlendirilebilmeleri
icin, onceki kisimda belirtildigi sekilde, kofte
hamurlarindan sirasi ile 6’sar 6rnek hazirlanarak
benzer sicaklik ve slirede kizartilmistir.
Kizartmay1 takiben 2 dk sonra, 10 kisilik gida
isleme  bolliimi  Ogrencisine, Gokalp  vd.
(1999)’nde anlatildig gibi hedonik
derecelendirme skalasina gore puanlama testi
uygulanmigtir. Panelistlerden begeni derecelerine
bagh olarak koftelere 1-9 arasinda puan vermeleri
istenmigstir. Caligma iki tekerriir ve li¢ paralel
olarak yiiriitiilmiistiir. Elde edilen verilere varyans
analizi uygulanmig, 6nemli bulunan ortalamalar
P<0.01 ve P<0.05 diizeyinde Duncan ¢oklu
kargilagtirma testine tabii tutulmuslardir. Sonuglar
ortalama =+ standart sapma olarak verilmistir
(SPSS, CHICAGO, IL, USA).

3. Bulgular ve Tartisma

Piyasada ticareti yapilan et ve iiriinlerinin rafta
iken satisinda en etkili 6zelliklerinden bir tanesi
renktir. Beyaz etlerden elde edilen kofte gibi bazi
pismemis Urilinlerde parlak kirmizimsi-sar1 rengin
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yogunlugu talebi olumlu etkileyebilmektedir. Bu
nedenle treticiler katki maddesi olarak firiinde
bahsedilen tarzda renk yogunlugunu artiracak
malzemeleri  se¢gmektedirler. Bu ¢alismada
kizartilmamis koftelerdeki renk degerleri Tablo
I’de verilmistir. Tabloya bakildigi zaman L
degerlerinin Dbiitlin O6rneklerde istatistiki olarak
farksiz (P>0.05) oldugu ve 46.62-51.06 aralifinda
degistigi anlagilabilir. Ancak, kirmiz1 renk
yogunlugunu gosteren a degeri en yiiksek 4.41 ve
4.11 olarak kontrol ve kegiboynuzu gami igeren
orneklerde Olciiliirken, sar1 renk yogunlugunu
gosteren b degeri en yiiksek 12.60 ve 11.78 olarak
kontrol ve karboksimetil seliiloz ile hazirlanan
koftelerde saptanmistir (P<0.05). Sonuclardan da
anlagilacagi iizere gam kullanimi, pismemis
koftelerin  ozellikle kirmuzilik  ve  sarilik
degerlerini etkilemistir. Kirmizilik degerlerinde
keciboynuzu  gaminin, sarilik  degerlerinde
karboksimetil selillozun yiiksek sonu¢ vermesi
diger gamlara kiyasla daha yogun renk pigmenti
icermelerine baglanabilir. Bu calismaya benzer
sekilde; Cava vd. (2012)’nin farkli lifler ile,
Demirci  vd. (2014)’nin farkli gamlar ile
hazirladiklar1 beyaz et {iriinlerinde pismemis
orneklerin renk degerlerinin farklilik gosterdigi ve
bu farkliligin liflerin ve gamlarin dogal renk
ozellikleri ile ilgili oldugu vurgulanmistir.

Isil islem uygulanan et irlinlerinde yapisal ve
fiziksel olarak birgok degisim meydana
gelmektedir. Ozellikle su kayb1 ve proteinlerdeki
denatiirasyon bu degisimler {izerinde etkili
olmaktadirlar. Kizartma gibi 1sil islem sonrasi
meydana gelen bu degisimlerle agirlik kaybi, sekil
bozuklugu ve renk gibi bazi nitelikler degisirken,
bunlara bagli olarak ambalajlama isleminin
olumsuz etkilenmesi de s6z konusu olabilmektedir
(Demirci vd., 2014; Kilinggeker, 2017). Tablo
2’ye bakildiginda bu 6zellikler {izerinde gamlarin
etkisini gosteren sonuglar goriilebilir. Elde edilen
degerlere gore; gamlar ile hazirlanan koftelerde
kizartma sonras1 pisme verimi en yliksek % 86.74
olarak agar agar ile hazirlanan o&rneklerde
saptanmistir  (P<0.01). Cap  azalmasinda
istatistiksel olarak bir farklilik gézlenmemis
(P>0.05) ve bu degerin % -1.34 ile % 0.23
arasinda oldugu anlasilmistir. Yapilan diger
caligmalara bakildiginda; Modi vd. (2009)
tarafindan et koftelere karagenan gami eklemenin
pisme verimini artirdig1 belirlenmistir. Bahsedilen
calismada gamin proteinlerin su ile kompleks
olusturmasimi  kolaylastirdign belirtilerek, fire
kaybini azalttigi vurgulanmstir. Gibis vd. (2015)
et koftelere % 0.5-3 oraninda mikrokristalli
selilloz eklediklerinde kizartma sirasindaki nem
kaybinin azaldigini gézlemislerdir.
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Tablo 1. Farkli gamlarin pismemis koftelerdeki renk degerleri lizerine etkileri.

Gam tiirti L a b
Kontrol 51.06+2.17 4.41+0.24° 12.60+0.38?
Karboksimetil seliiloz 48.54+0.39 3.93+0.16 11.78+0.14%°
Agaragar 48.48+2.14 3.94+0.18" 11.11+0.51"
Tara 48.80+1.90 3.61+0.01° 11.52+0.66°
Kegiboynuzu 46.62+1.36 4.11£0.11%° 10.43+0.25°

a-c: her bir siitundaki istatistiki farklilig1 gostermektedir (P<0.01 veya P<0.05).

Tablo 2. Farkli gamlarin kizarmis koftelerdeki pisme verimi, ¢ap azalmasi ve renk degerleri iizerine etkileri.

Gam tiirii Pigme verimi (%)  Cap azalmasi (%) L a b
Kontrol 83.90+0.47° 118111 43.55+0.45° 13.79+1.07 21.15+0.15P
Karboksimetilseliiloz ~ 81.57+0.08° 0.05+0.90 45.08+1.08" 13.59+0.01 21.67+0.41%
Agaragar 86.74+0.12° 0.23+1.72 46.09+0.48®  13.70+0.10 22.14+0.90%°
Tara 83.10+0.21° -0.98+2.65 45.22+0.10° 13.84+0.47 21.85+0.20%
Kegiboynuzu 85.20+0.56" -1.34+0.32 47 47+0.25° 14.20+0.16 22.63+0.10°

a-d: her bir siitundaki istatistiki farklilig1 gostermektedir (P<0.01 veya P<0.05).

Baska bir ¢aligmada; et koftelere % 0-5 araliginda
aloe vera eklemenin pisirme kaybimi Onemli
oranda azalttig1, aloe veranin bir hidrokolloid gibi
davranarak pisme esnasinda su tutma kapasitesini
artirdign belirtilmistir (Soltanizadeh ve Ghiasi-
Esfahani, 2015). Bizim sonu¢larimiz da
bahsedilenlerle benzesmektedir.

Gamlar ile hazirlanan koftelerin kizartma sonrasi
renk degerleri 6zellikle tiiketim esnasinda 6nemli
bir husustur. Seklin yani sira, kizartma sonrasi
olusan kirmizi-sar1 renk yogunlugu gorselligi
artirarak tercihi olumlu etkilemektedir. Bu
nedenle c¢alismamizda kizartma sonrasi renk
degerleri de belirlenmis ve sonuglar Tablo 2’de
sunulmustur. Bahsedilen degerlere bakildigi
zaman; parlakligi gosteren L degeri en yiiksek
4747 olarak keciboynuzu gami ile hazirlanan
orneklerde ortaya ¢ikmustir (P<0.01). Kirmizilik
degerleri ornekler arasinda degisim gostermezken
(P>0.05), sariik yogunlugunu goésteren b
degerlerinde en yiiksek sonug¢ 22.63 olarak yine
keciboynuzu gami ile hazirlanan koftelerde
Ol¢iilmiistiir (P<0.05). Benzer sekilde, Demirci vd.
(2014) ve Kilinggeker ve Yilmaz’in (2016) et
koftelerde gam  kullanimi  ile  yaptiklan
caligmalarda renk degerlerinin pisme sonrasi
etkilendigi  belirtilmistir. Bu  ¢aligmalarda
kullanilan gamlarin karoten gibi dogal renk
maddelerinin pisme sonrasi renk olusumunu
etkiledigi vurgulanmistir. Ayni sekilde bizim
calismamizda da bahsedilen renk maddelerinin
son iriin rengi iizerinde etkili oldugu
diistiniilmektedir.

Kizartilan gidalar icin 6nemli olan diger iki
onemli Ozellik nem tutma ve ya§ emme
oranlaridir. Derin yagda kizartma esnasinda
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protein yapilarinin bozulmasi ile suyu baglama
yetenekleri azalir, dolayisiyla {iriin yapisinda
tutulabilen su orami diiger. Buna karsin igeriye
emilen yag miktar1 artar. Bu degisim saglikl
beslenme icin istenmeyen bir durumdur. Uriinde
yap1 sertlesebildigi gibi kalori degeri de 6nemli
diizeyde artmaktadir. Bu nedenle {ireticiler benzer
tarz gida tUretiminde gam gibi ¢esitli katki
maddelerini bilesimde kullanarak bu problemleri
azaltma iizerinde ¢aligmalar yapmaktadirlar
(Pinero vd., 2007; Kilinggeker, 2017). Yapilan
calismada kizartilan 6rneklerin nem tutma ve yag
emme oranlar1 Sekil 1’de gosterilmistir. Bazi
orneklerde  istatistiksel =~ olarak  benzerlik
saptanirken, sekle gore en yiiksek nem tutma
oranlarinin % 76.63 olarak agar agar ve % 74.5
olarak keciboynuzu gamui ile hazirlanan koftelerde
ortaya ¢iktig1 anlagilmaktadir (P<0.05). Buna
karsin en diisiik yag emme oranlarinin % 0.63
olarak karboksimetil seliloz ve % 0.6 olarak
kegiboynuzu gamu ile iiretilen 6rneklerde oldugu
belirlenmistir (P<0.05). Benzer sekilde, Demirci
vd. (2014)’nin ¢alismasinda dana etinden
tretilmis  koftelere gam eklemenin pisme
esnasindaki nem kaybin azalttig1 ve 6zellikle guar
gaminin etkili oldugu vurgulanmistir. Ayrica,
Kilinggeker ve Yilmaz (2016) yaptiklar
calismada farkli gam eklemenin et koftelerde
kizartma esnasinda nem tutma oranimi artirdigini
belirlerken, Kilinggeker (2017) tara, tragakant ve
agaragar gamlarinin tavuk koftelere ilavesi ile
yaptig1 calismada kizartma esnasinda koftelerin
nem kaybimin ve yag emilim oranlarmin
azaltilabilecegini ortaya koymustur. Caligmamiza
benzer sonuglar Ulu (2006), Kurt ve Kilinggeker
(2012), Yasarlar vd. (2014) ve Soltanizadeh ve
Ghiasi-Esfahani (2015) tarafindan da
belirlenmistir.
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Sekil 1. Farkli gamlarin kizarmig koftelerdeki nem tutma ve yag emilim degerleri iizerine etkisi

Yeni gelistirilen iiriinlerde 6nemli olan baska bir
ozellik grubu da duyusal niteliklerdir. Ozellikle
satig ve tilketim esnasinda tiiketiciyi etkileyerek
satis lizerinde etken olmaktadirlar. Bu nedenle
belirlenmelerinin 6nemli oldugu diistiniilmektedir.
Bahsedilen kriterler ile ilgili sonuglar Tablo 3’te
verilmigtir. Sonuglardan da anlasilabilecegi gibi,
gamlar koku ve tekstlir hari¢ diger duyusal
ozellikler iizerinde etkili olmuslardir (P<0.05). En
iyl puanlara bakildig1 zaman; 6zellikle agar agar
ve keciboynuzu gamlari ile hazirlanan 6rnekler
gorilinlis (7 ve 7.05), renk (6.90 ve 7.20) ve tat
(6.15 ve 6.30) ozelliklerinde en yiiksek skorlara
sahip gruplar olmuslardir. Bu sonuglara gére; bu
iki gamin kizartilmis O6rnek renk degerlerinin
yiiksek olmasindan da anlasilacagi {izere,
olusturduklar rengin begenilmesi goriiniis ve renk
puanlarini artirirken, yine bu gamlarin nem tutma
oranlarinin yiiksek olmasi ile olusturduklar: sulu-
citir yapinin tat puanlarint artirdigt
diisiiniilmektedir. Benzer sonuglar Kilinggeker

aragtirmada genel olarak gam katilip kizartilan
orneklerden renk degerleri ve nem tutma oranlari
yiiksek cikanlarin duyusal puanlarmin da yiiksek
oldugu gozlenmistir. Ayrica, Demirci vd. (2014)
tarafindan koftelere farkli gam katilarak ve
Ibrahim vd. (2011) tarafindan tavuk koftelere
maltodekstrin  ve nisasta katilarak yapilan
caligmalarda da benzer sonuglar bulunmustur.
Bahsedilen ¢alismalarda et iiriinlerine hidrokolloid
Ozellik sergileyen malzemeleri ilave etmenin
duyusal 6zellikleri iyilestirdigi tespit edilmistir.

4. Sonuc¢

Caligma sonucunda tavuk kofte yapiminda farkl
gamlarin  ilavesinin  avantajli  olabilecegi
anlagilmigtir. Gam ilavesi pismemis Orneklerin L
degerlerini degistirmezken, genel olarak a ve b
degerlerini diislirdiigii tespit edilmistir. Kizarmis
orneklerde pisme verimi; agar agar gami ve
keciboynuzu gamlar ilavesi ile artig gosterirken,

(2017) tarafindan farkli gamlar ile hazirlanan cap azalmast oranlarn1 gam ilavesinden
tavuk koftelerde de belirlenmistir. Bahsedilen etkilenmemistir.
Tablo 3. Farkli gamlarin kizarmis koftelerdeki duyusal degerler iizerine etkileri.
Gam tiirli Goriiniis Renk Koku Tat Tekstiir
Kontrol 5.65+£0.92% 5.30+0.99™ 4.90+0.56 5.20+0.28" 5.30+0.14
Karboksimetil 4.65+0.49° 4.50+0.71° 4.40+0.71 4.50+0.14° 4.40+0.00
seliiloz
Agaragar 7.00£0.28% 6.90£0.00%° 5.60+0.00 6.15+0.49% 6.10+0.14
Tara 4.70+0.42° 4.40+0.71° 4.95+0.35 5.35+0.07%° 5.05+0.07
Keciboynuzu 7.05+0.64° 7.20+0.71% 6.00+0.71 6.30+0.56% 5.70+1.41

a-c: her bir siitundaki istatistiki farklilig1 gostermektedir (P<0.01 veya P<0.05).
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Ayrica kizarmig 6rneklerde kegiboynuzu gami L
ve b degerlerini artirmig, a degerleri ise gam
ilavesinden etkilenmemistir. Kizartma esnasindaki
nem tutma oranlari agar agar gami Ve
keciboynuzu gamu ilavesi ile artarken, yag emilim
orani keciboynuzu gami ilavesi ile diismiistiir.
Duyusal analizlerde ise en avantajli grup agar agar
gami ve keciboynuzu gami ile hazirlanan 6rnekler
olmustur. Biitiin sonuclara bagli olarak; gam
ilavesinin pismemis orneklerdeki renk
degerlerinde avantajli olmadigi anlagilirken,
kizarmus Orneklerde bazi kalite niteliklerini
iyilestirebilecegi ve Ozellikle agar agar ve
kegiboynuzu gamlarimin tavsiye edilebilecegi
sonucuna vartlmistir.
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