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Arastirma Makalesi Research Article

Yagi Azaltilmis Sigir Eti Koftelerinde Yag
Yerine Kuruyemis Kullaniminin Fizikokimyasal,
Dokusal ve Duyusal Etkileri

Physicochemical, Textural, and Sensory Effects of Using Nuts

as Fat Replacers in Reduced-Fat Beef Patties

0z

Bu calismada, yag ikamesi olarak o6gutilmus leblebi, findik ve yer fistigi kullanilarak
Uretilen koftelerin fizikokimyasal, tekstirel ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. Hayvansal
yagin kuruyemisle ikame edilmesi koftelerin pH degerinde artisa sebebiyet verirken, nem
iceriginde azalmaya yol acmistir (p<,05). Diger yandan kuruyemis ikameli koftelerin
pisirme verimi kontrol grubu koftelerine kiyasla artmis, blizilme degerleri ise azalmistir.
Renk ozelliklerinden L* degeri tiim gruplarda kuruyemis kullanimiyla artmisken, a* degeri
yalnizca yer fistigl kullanilan kofterlerde artis gostermistir (p<,05). Bununla birlikte b*
degeri kuruyemis kullanimindan etkilenmemistir (p>,05). Leblebi ve findik kullanilarak
Uretilen koftelerde (LK ve FK) kontrol grubuna gore daha disiik TBARS degerleri tespit
edilmistir (p<,05). Ayrica ver fistigl kullanimi koftelerde daha yiksek TBARS degerlerine
neden olmustur (p<,05). Leblebi kullanimi daha yiksek sertlik ve daha distk kohesivlige,
yer fistigl kullanimi ise daha yumusak ve yapiskan bir tekstire yol agmis, cignenebilirlik
degerleri ise kuruyemis kullanimr ile artmustir. Panelistler tarafindan belirlenen en ylksek
genel kabul edilebilirlik puani leblebi kullanilan o6rneklerde bulunmustur. Calisma,
kuruyemislerin fonksiyonel yag ikamesi olarak Grln kalitesine ve tiketici sagligina katkida
bulunma potansiyelini ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Yag ikamesi, kofte, leblebi, findik, yer fistig

ABSTRACT

In this study, the physicochemical, textural and sensory properties of patties produced
using ground roasted chickpeas, hazelnuts and peanuts as fat replacers were
investigated. Substituting animal fat with nuts caused an increase in the pH value of the
patties and a decrease in their moisture content (p<.05). On the other hand, the cooking
yield of nut-substituted patties increased compared to the control group patties, and
their shrinkage values decreased. While the L* value of color properties increased with
the use of nuts in all groups, the a* value increased only in the patties using peanuts
(p<.05). However, the b* value was not affected by the use of nuts (p>.05). Compared to
the control group, patties (LK and FK) produced using roasted chickpeas and hazelnuts
had lower TBARS values (p<.05). However, the use of peanuts resulted in higher TBARS
values in patties (p<.05). The use of roasted chickpeas resulted in higher hardness and
lower cohesiveness, the use of peanuts resulted in a softer and stickier texture, and the
chewiness values increased with nuts. The highest general acceptability score determined
by the panelists was found in the samples using roasted chickpeas. This study
demonstrates the potential of nuts as functional fat replacers, contributing both to
product quality and consumer health.

Keywords: Fat substitute, patties, roasted chickpeas, hazelnuts, peanuts
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Giris

Vitamin ve mineraller ile yiksek protein icerigine sahip,
beslenme acisindan dnemli bir gida olan et, parga halinde
tiketilebildigi gibi c¢esitli  Grlnlere islenerek de
tiketilebilmektedir. Bu kapsamda et rinleri, formilasyon
ve isleme teknigine bagl olarak %20 ile %40 arasinda
degisen oranlarda hayvansal yag icerebilmektedir (Franco
vd., 2020; Kaynakei ve Kilig, 2009; Oztiirk-Kerimoglu vd.,
2021). Hayvansal yag, et Urinlerinde tekstir, gorinim ve
lezzetini olumlu etkileyen 6nemli bir unsurdur. Diger
yandan et Urinlerinde kullanilan hayvansal yag oraninin
yuksek olmasi ve bu et Urlnlerinin fazla miktarda
tuketiminin obezite, kalp-damar hastaliklari ve kanser gibi
saglk problemlerine yol acabilecegi bildiriimektedir (Choi
vd., 2016). Bu sebeble yagi azaltilmis Urinlerin Gretim ve
tiketimine yonelik yeni egilimler ortaya c¢ikmaktadir.
Bununla birlikte hayvansal yag oraninin azaltilmasi veya
baska bir kaynakla ikame edilmesi, Grinin duyusal ve
teknolojik o6zellikleri Gzerinde farkhlik gostermeden
gerceklestirilmelidir. Ayni zamanda kullanilacak yag ikame
maddeleri Grlinlerin tat, sululuk, agizda biraktigi hissin yani
sira  duyusal ve fiziksel Ozelliklerinde ¢ok 6nemli
degisikliklere neden olabilmektedir. Bu nedenlerle
hayvansal yagin ikamesinde Uretilen Grin dikkate alinarak
secilebilecek ikame maddeleri farkhlik gosterebilmekte
ancak genellikle diyet lifleri, tahillar, hayvansal proteinler,
hidrokolloidler ve mantarlar kullanildigi belirlenmistir
(Kirkyol ve Akkdse, 2024). Bunlarin yani sira disik oranda
doymus yag ve kolesterol iceren lif oraninca zengin olan
kuruyemislerde vyagi azaltilmis Urinlerde yag ikame
maddesi olarak dikkate alinabilir. Boylece diger yag ikame
maddelerinin aksine kuruyemislerin yag ikamesi olarak
kullanimiyla fonksiyonel et Griinlerin elde edilmesi mimkiin
olabilir. Ayrica beslenmede saglk yoniinden olumlu etkileri
ile ¢ig olarak tuketimi yaygindir. Nitekim giinde 40 grama
kadar tlketilmesinin kalp hastaligi riskini azaltabilecegi
bildirilmektedir (Alasalvar vd., 2006; FDA 2004; Simsek ve
Aykut, 2007).

Bin vyillik tarihe dayanan gec¢misi ile geleneksel
atistirmaliklarimizdan ~ biri  olan  leblebi,  ¢enekli
baklagillerden biri olan nohutun (Cicer arietinum)
kavrulmasi seklinde tretilmektedir (Coskuner and Akbaba,
2004). Leblebi, yliksek protein, lif, B vitaminleri (B1, B6) ile
demir, magnezyum, fosfor gibi mineral agisindan zengin bir
atistirmaliktir (Almeida Costa vd., 2006; Chillo vd., 2008).
Ayrica bir flavonoid tiirl olan izoflavonlar ile antioksidan,
antifungal ve antibakteriyel 6zellikler de dahil olmak lzere
cok cesitli biyolojik aktiviteler gosterdigi bildirilmektedir
(zhao vd., 2009). Ulkemizde en fazla yetistirilen kuruyemis

olan findikta (Corylus avellana) ise enerji ve besleyicilik
orani ile yag iceriginin yani sira protein, karbonhidrat ve lif
icerigi de bulunmaktadir. Bununla birlikte, E ve B vitaminleri
ile cesitli minerallerce (demir, magnezyum, kalsiyum,
potasyum) zengin oldugu da bildirilmektedir (Alasalvar vd.,
2003). Ayrica findik, tokoferol, fitosterol ve fenolikler
acisindan zengin oldugundan oksidasyona karsi stabilite
saglayabilmektedir (Yildiz-Turp ve Serdaroglu, 2008). Yer
fistig1 (Arachis hypogaea), hem besin degeri hem de
ekonomik agidan diinya genelinde 6nem tasimaktadir. Yag,
protein ve lif agisindan zengin olan bir kaynak olma
niteligindedir  (Settaluri vd., 2012). Bu yonleriyle
kuruyemisler yaygin olarak tiketilmektedir. Ayrica son
yillarda kuruyemis yaglarinin ve un formlarinin Griinlerde
kullanimina yénelik yeni yaklasimlar s6z konusudur (Yilmaz
ve Sahin, 2022).

Leblebi, findik veya yer fistiginin farkh drinlerde
kullanildigi calismalar da mevcuttur. Oziilkii ve Arici (2017)
ekmek Uretiminde Urinin teknolojik  6zelliklerini
iyilestirmek icin leblebi unu ile zenginlestirme islemi
yapmislardir. Bir baska ¢alismada ise muffin Gretiminde kek
unu yerine leblebi unu kullanilimis, kalite ozelliklerinde
meydana gelen degisimler belirlenmistir (Ataman ve Gill,
2020). Glutensiz eriste Uretiminde leblebi unu kullanilan
baska bir calismada eristelerin besleyici icerikleri ile pisme
kaliteleri arastirilmistir (Sahin vd., 2022). Findik ve yer
fistiginin yag orani daha yiksek oldugundan ezme olarak
tiketilmekte veya ezme halinde Grlinlerde
kullanilabilmektedir.  Ornegin, fermente  sucuklarin
uretiminde findik ezmesi fonksiyonel bir bilesen olarak
kullanildigi bir calismada duyusal 6zelliklerinde olumsuz bir
degisim olmadig bildirilmistir (Saygi vd., 2018). Baska bir
¢alismada ise yagi alinmis fistik kekleri un haline getirilerek
kurabiye Uretiminde kullanilimistir (Suleman vd., 2023).
Nacak vd. (2021) yer fistigi yagindan elde ettikleri
emilsiyon jelini sosislerde yag ikame maddesi olarak
kullanarak yag profilinde iyilesme sagladigini bildirmislerdir.
Diger yandan yer fistigi alerjik bir Grin olarak siniflandirildig
icin  kullanimini  da sinirlandirmaktadir  (Sicherer ve
Sampson, 2014).

Bu kapsamda mevcut bu ¢alismada leblebi, findik ve yer
fistig1 kullanilarak sigir eti koftelerinde hayvansal yag %50
oraninda azaltilmis ve (rlinde meydana gelen
fizikokimyasal, tekstlirel ve duyusal degisimler tespit
edilmistir.

Materyal ve Metot
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Materyal

Arastirma kapsaminda kullanilan yagsiz sigir eti (%76,91
nem, %0,83 yag, %22,17 protein) ve et yagi (%18,87 nem,
%78,64 yag, %2,10 protein), tuz, leblebi (%6,8 yag, %24,2
protein, %63,0 karbonhidrat), findik (%66,8 yag, %15,4
protein, %5,1 karbonhidrat) ve yer fistig (%37,8 yag, %18,3
protein, %10,0 karbonhidrat) yerel piyasadan temin
edilmistir. Uretim &ncesinde kullanilan et ve et yagi kiyma
makinesinden gegirilerek kiyma haline getirilmistir. Findik,
yer fistigi ve leblebi 50°C’de 18 saat siireyle kurutulmus ve
ardindan bir kahve o6glticist yardimiyla ogatilmistir.
Analizlerde kullanilan kimyasal malzemeler ise ulusal veya
uluslararasi ticari firmalardan satin alinmistir.

Metot

Kofte Uretiminde Kirkyol ve Akkdse (2023) tarafindan
verilen yéntem esas alinmistir. Kontrol grubu érnekler (KK)
icin et ve et yagl 80:20 oraninda karistirildiktan sonra
karisima kitlece %1,5 oraninda tuz ilave edilmis, homojen
bir karisim elde edilinceye kadar karistirilmistir. Diger
gruplarda ise hayvansal yag %50 oraninda azaltilmis yerine
ogutilmis findik, fistik ve leblebi kullanilmistir. Uretilen
kofteler 7x1 cm boyutunda sekillendirilmis, buzdolabinda
bir gece bekletildikten sonra isitici bir plaka (Elektro-mag,
M4060, Turkiye) tGzerinde 180°C’de 8 dakika (her bir ylizey
4 dk) boyunca pisirilmistir. Boylece kontrol (KK) kofteleri ile
yagl azaltilmis ve yerine 6gutilmis findik (FK), yer fistigi
(YK) ve leblebi (LK) kullanilan kofteler elde edilmistir (Sekil
1). Pisirilen ve oda sicakligina kadar sogutulan koftelerde
pH, renk ve biiziilme degerleri belirlenmis, pisirme verimi
hesaplanmis, nem icerigi ile TBARS tayinleri yapilmistir.
Ayrica koftelerin tekstiirel ve duyusal 6zellikleri de tespit
edilmistir.

Food Science and Engineering Research

Sekil 1.
Uretilen kéftelerin fiziksel gériiniimleri

Fizikokimyasal Analizler

Orneklerin pH analizi lgiim éncesi tampon ¢ézeltilerle
(pH: 4 ve 7) kalibre edilmis olan pH-metre cihazi kullanilarak
gerceklestirilmistir. Kofte drneklerinden 10 g tartiimis ve
Uzerine 100 ml saf su ilave edilerek homojenize edilmistir.
Elde edilen bu slispansiyonda pH Olgima
gerceklestirilmistir. Nem tayini icin kurutulmus ve darasi
alinmis bir kurutma kabina yaklasik 10 g 6rnek tartilmis ve
kurutma firninda 100-102°C’de sabit agirhga gelinceye
kadar kurutulmustur. Orneklerdeki agirlik kaybindan yola
cikilarak nem igerigi % olarak hesaplanmistir (AOAC 2005).
Koftelerin renk yogunluklari kolorimetre cihazi (Minolta CR-
200, Minolta Co, Osaka, Japonya) kullanilarak kesit
ylzeylerinden  Olcllmuistir.  Uluslararasi  Aydinlatma
Komisyonu CIELAB (Commision Internationele de I'E
Clairage) tarafindan verilen kriterlere gére L* degeri; L=0,
siyah; L=100, beyaz (koyuluk/aciklik); a* degeri; +a=kirmizi,
-a=yesil; b* degeri; +b=sari, -b=mavi renk yogunluklarini
gostermektedir. Tiyobarbitlirik asit reaktif maddelerin
(TBARS) analiziigin Lemon (1975) tarafindan verilen yontem
esas alinmis, 6rneklere ait TBARS degerleri umol MDA/kg
ornek olarak tespit edilmistir. Pisirme verimi ise pisirme
Oncesi ve sonrasinda belirlenen 6rnek agiliklari ile nem
icerikleri kullanilarak asagida verilen formiillere goére %
olarak hesaplanmistir. Ayrica blzilme degerleri pisirme
Oncesi ve sonrasinda belirlenen c¢aplardan asagidaki
formiile gore hesaplanmistir.

Pisirme verimi (%)
_ Pismis kofte agirlig (g)

Cig kofte agirlig (g)

x 100

Biiziilme (%)
(cig kofte capt — pismis kofte capt) 1
x

00
cig kofte capt




72

Tekstiir Profil Analizi (TPA)

Pismis ve oda sicakhgina sogutulmus koftelerden
¢ikarilan 20 x 20 mm boyutundaki numuneler 50000 g yuk
hiicreli tekstlr analiz cihazinda (CT3, Brookfield) 50,8 mm
¢apindaki silindirik prob kullanilarak analiz edilmistir. Test
hizi 1 mm/s olarak ayarlanmis, sikistirma g¢evrimi 3 s arayla
%50 oraninda sikistirma vyapilarak gergeklestirilmistir.
Orneklerin sertlik, vyapiskanlik, esneklik, kohesivlik,
elastikiyet ve ¢ignenebilirlik parametreleri belirlenmistir.

Duyusal Analiz

Koftelerin duyusal 6zellikleri, gida miihendisligi alaninda
egitim almis 10 panelist tarafindan degerlendirilmistir.
Panelistlere 6rnekler floresan isik altinda sunulmus ve renk,
koku, tat, doku ve genel kabul edilebilirlik agisindan 1-10
(cok kotu- cok iyi) arasinda puanlamalari istenmistir.
Panelistlere agizlarini temizlemeleri igin su ve ekmek
verilmistir. Analiz 6ncesinde panelistlere 6lcek hakkinda
bilgi verilmis ardindan test baslatiimistir.

istatiksel Analiz

Calisma sansa bagli tam bloklar deneme planina gore
kurulmus, kofteler dort farkh muamele grubu igin iki
tekerrirll olarak Uretilmistir. Elde edilen verilere varyans
analizi yapilmis ve 6nemli bulunan varyasyon kaynaklarina

Tablo 1.
Koftelerde belirlenen pH, nem icerigi ve TBARS dederleri

ait ortalamalar Duncan coklu karsilastirma testi (IBM SPSS
Statistics 20) ile karsilastiriimistir.

Bulgular ve Tartisma
Fizikokimyasal ozellikler

Arastirma kapsaminda (retilen koftelere ait nem
icerikleri ile pH ve TBARS degerleri Tablo 1'de verilmistir.
Yagl azaltilmis koftelerde kuruyemis kullanimi pH, nem
icerigi ve TBARS degerlerini 6nemli dizeyde etkilemistir
(p<,01). En dusik ortalama pH degeri kontrol koftelerinde
5,85+0,01 olarak bulunmusken en yiiksek ortalama pH
degeri ogutilmis yer fisugl (YK) kullanilan koftelerde
6,05%0,01 olarak tespit edilmistir (p<,05). Saygi vd. (2018)
yaptiklari calismada fermente sosislerde yag ikamesi olarak
findik kullaniminin pH’da 6nemli bir degisime sebebiyet
vermedigini ancak daha diisiik nem igeriginin belirlendigini
bildirmislerdir. Buna benzer sonuglar mevcut bu
arastirmada da goéridlmis olup, calisma yagi azaltiimis
koftelerde kuruyemis kullaniminin koéftelerin nem igerigini
onemli dizeyde etkiledigini gostermistir (p<,01). Ancak
kontrol 6rnekleri ile LK 6rneklerinin nem igerikleri arasinda
istatistiksel olarak bir farklilik gérilmemisken (p>,05), FK ve
YK 6rneklerinin nem igeriklerinin kontrol grubundan daha
dusik degerlere sahip oldugu tespit edilmistir (p<0,05). Bu
durum kullanilan kuruyemislerin hayvansal yagdan daha
diustk nem icermesinden kaynaklanmaktadir.

Muamele pH Nem igerigi (%) TBARS (1mol MDA/kg liriin)
KK 5,85%0,01° 58,75+0,51° 48,23+0,63°
LK 6,00+0,01° 58,04+0,20° 13,07+0,19°
FK 6,00+0,01° 54,23+0,36° 12,75+0,37°
YK 6,0510,01¢ 55,10+0,23° 51,04+0,73¢
Onemlilik *ok *x *x

+: standart hata; KK: Kontrol kéfteler; LK: Leblebi kullanilan kéfteler; FK: Findik kullanilan kofteler; YK: Yer fistigi kullanilan kofteler; @<: Farkli harfle

. KK
’

isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<,05)

Yagin azaltilmasi ve kuruyemis kullanimi TBARS miktarini
da 6nemli diizeyde etkilemistir (p<,01). TBARS degeri KK
ornekleri icin ortalama 48,23 pumol MDA/kg Uriin olarak
tespit edilmisken, LK ve FK 6rneklerinde ise sirasiyla 13,07
ve 12,75 pmol MDA/kg Uriin olarak daha dislk ortalama
degerler belirlenmistir. Bu durum LK ve FK 6rneklerinde
yagin azaltilmasi ve mevcut antioksidan varligindan
kaynaklaniyor olabilir. Nitekim Saeed vd. (2023) un
karisimlarina  ve  bisklvilerine vyag vyerine leblebi

p<,01

kullandiklarinda antioksidan aktivitede Onemli artis
gozlendigini bildirmislerdir. Diger yandan YK orneklerinde
ise 51,04 olarak en vyiksek ortalama TBARS degeri
bulunmustur (p<,05). Muhtemelen bu durum yer fistiginin
tekli ve ¢oklu doymamis yag iceriginin yiksek olmasindan
kaynaklanmaktadir (Ozalp ve Kiirklii. 2020). Ayrica ¢oklu
doymamis yag asitlerinin tekli doymamis yag asitlerine
oraninin yiksek olmasi oksidatif stabiliteyi azaltmaktadir.
Calismada kullanilan findik ve yer fistigi doymamis yag
asitlerince zengin kuruyemisler olarak bilinmektedir. Ancak
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findikta bulunan tekli doymamis yag asitleri baskin miktarda
oldugundan findik oksidasyona daha dayaniklidir (Kesen
vd., 2016).

Farkh  kuruyemisler kullanilarak yagin azaltildig
koftelere ait pisirme verimi, blzilme ve renk degerleri
Tablo 2’de verilmistir. Pisirme verimi ve biizilme degerleri
onemli diizeyde farklilk gostermis (p<,01), kuruyemis
kullanimi ile pisirme verimi artarken bizilme degeri
azalmistir. En duslk pisirme verimi %64,01 olarak KK
orneklerinde belirlenirken, en yiksek verim %87,98 olarak

Tablo 2.

LK orneklerinde  bulunmustur  (p<,05). Blziilme
degerlerinde ise en yiksek ve en diusik degerler sirasiyla KK
orneklerinde 21,52 olarak, LK 6rneklerinde ise 9,72 olarak
belirlenmistir (p<,05). Ayrica hem pisirme verimi hem de
blzilme degerlerinde FK ve YK gruplari arasinda istatiksel
olarak 6nemli bir farklilik olmadigi tespit edilmistir (p>,05).

Kéftelerde belirlenen pisirme verimi, biiziilme ve renk dederleri

Muamele P'S'r(r;(; vermi Biiziilme (%) [ RZ:k b
KK 64,01+1,06° 21,5240,31°¢ 39,73+0,75¢ 7,61+0,28° 14,05+0,65°
LK 87,98+1,52¢ 9,72+0,142 35,29+0,41° 7,54+0,24° 14,28+0,49°
FK 76,42+0,60° 15,01+0,65° 37,27+0,51° 8,03+0,13%° 14,10+0,33?
YK 76,68+0,62° 15,05+0,23° 37,03+0,47° 8,49+0,14° 12,89+0,242
Onemlilik ok *k & * ns

+: standart hata; KK: Kontrol kofteler; LK: Leblebi kullanilan kofteler; FK: Findik kullanilan kéfteler; YK: Yer fistigi kullanilan kofteler; -<: Farkli harfle
isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05); **p<,01; *p<,05; ns: 6nemsiz

Koftelerde renk parametrelerinden L* degeri farkli
kuruyemis kullanimlarindan p<,01 dlizeyinde, a* degeri
p<,05 diizeyinde etkilenmisken b* degerinde 6nemli bir
degisim olmadigi gérilmustir (p>,05). Calismada L* degeri
kuruyemis kullanimi ile azalmis ve en disik L* degeri LK
orneklerinde tespit edilmistir. Diger yandan a* igin en
yiksek deger YK grubunda bulunmustur (p<,05). Cing6z ve
Glldane (2023) tarafindan yapilan bir g¢alismada %50
oraninda leblebi unu ilaveli biskivilerde L* degerinin
azaldigi bildirilmistir. Diger yandan bir baska calismada
sucukta findik yagi ilavesinin son Giriinde daha agik renkli (L*
degeri diistik) Uriinlere sebebiyet verdigini ve a* degerlerini
onemli olcide etkiledigini bildirilmislerdir (Ihkkan vd.,
2009). Yildiz-Turp ve Serdaroglu (2008) ise findik yagi
ikamesinin 6rneklerin a* degerlerini artirdigini  tespit
etmislerdir.

Tekstiirel Ozellikler

Koftelerde belirlenen tekstirel 6zellikler Tablo 3’te
verilmistir. Calismada sertlik, vyapiskanhk, esneklik,
kohesivlik ve c¢ignenebilirlik parametreleri 6gutilmus
kuruyemis kullanimindan 6nemli diizeyde etkilenmisken
(p<,01), koftelerin elastikiyetinde 6nemli bir degisim
gozlenmemistir (p>,05). Sertlik KK 6rneklerinde ortalama
86,48 N olarak tespit edilmisken, leblebi kullanilan LK
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orneklerinde sertlik artarak 94,53 N olarak belirlenmistir.
Koftelerde yagin azaltilarak yerine lif orani daha yiiksek, yag
orani disiik olan leblebinin kullanilmasi daha sert Grinlerin
elde edilmesine neden olmustur. Diger yandan findik ve yer
fistig1 kullanilan FK ve YK orneklerinde sertlikte azalma
gbzlenmistir (p<,05). Bu durum ise findik ve fistigin daha
yagh kuruyemisler olmasindan kaynaklanmaktadir. Diger
yandan yapiskanlik YK o6rneklerinde diger gruplara gore
daha yiiksek diizeyde iken (p<,05), LK ve FK oOrnekleri
kontrole  benzerlik  gostermistir  (p>,05). Esneklik
parametresi ise kontrol grubu koftelerde daha yiksek iken
yagin kuruyemis ile degistirildigi gruplarda azaldigi (p<,05),
ancak gruplar arasinda ©nemli bir degisim olmadig
belirlenmistir (p>,05). Bununla birlikte KK 6rneginde en
yuiksek kohesivlik degeri, LK oOrneginde ise en disik
kohesivlik degeri tespit edilmistir. FK ve YK ornekleri
arasinda ise kohesivlik degeri benzerlik gostermektedir
(p>,05). Cignenebilirlik en yiiksek seviyede KK drneklerinde
bulunmus olup 6gitilmus kuruyemis kullanimi ile azalma
gorilmastir (p<,05). Ancak FK ve YK 6rnekleri arasindaki
fark istatiksel olarak Onemli seviyede olmadigl tespit
edilmistir (p>,05). Et emidilsiyonlarinda vyapilan bir
calismada yagin azaltilmasi sertligin azalmasina neden
olurken kaplan fistigl ilavesi sertlikte belirgin bir artisa
sebebiyet verdigi rapor edilmistir. Ayni calismada
kohesivlikte bu c¢alismadakine benzer sekilde azaldig
belirtilmistir (Wang vd., 2024). Bir arastirmada da leblebi
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unu ilave edilen biskivilerin sertlik degerinin arttigi
bildirilmistir (Cingdz ve Giildane, 2023). Asimah vd. (2016)
keklerde kullanilan margarinin fistik ezmesi ile ikamesini
arastirdiklari ¢calismalarinda tekstirel 6zelliklerden sertlik,

cignenebilirlik 6zelliklerinde kontrole gore azalma oldugu
rapor edilmistir (Saygi vd., 2018).

kohesivlik ve elastikiyetin kontrol

gosterdigini tespit etmislerdir.

grubuna benzerlik
Baska bir calismada ise

findik vyag ikamesi olarak sucukta kullanilmis ve

Tablo 3.

Kéftelerde belirlenen tekstiirel 6zellikler

Muamele sertlik (N) Yapiskaniik Esneklik Kohesivlik Elastikiyet Cignenebilirlik

(mJ) (mm) (mJ)

KK 86,48+2,11° 0,050,022 0,19+0,01° 0,56+0,01°¢ 5,47+0,09? 277,8418,69°
LK 94,53+1,40° 0,06+0,03% 0,17+0,01 0,49+0,012 5,42+0,09? 259,61+5,51°
FK 80,41+1,78° 0,09+0,02? 0,170,012 0,53+0,01° 5,49+0,09% 232,23%4,77°
YK 77,02+1,67° 0,34+0,08° 0,17+0,01° 0,52+0,01° 5,480,072 219,29+4,33°

Onemlilik ok ok % ns ok

+: standart hata; KK: Kontrol kofteler; LK: Leblebi kullanilan kofteler; FK: Findik kullanilan kéfteler; YK: Yer fistigi kullanilan kofteler; 2-<: Farkli harfle
isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<,05); **p<,01; ns:6nemsiz

Duyusal ozellikler

Arastirma kapsaminda Uretilen koftelere ait duyusal
ozellikler Tablo 4’te verilmistir. Duyusal parametrelerden
koku ve tat, yag yerine kuruyemis kullanilmasindan énemli
dizeyde etkilenmistir (p<,01). Bununla birlikte renk ve
tekstir parametrelerinde duyusal olarak oOnemli bir
degisime yol agmamistir (p>,05). Genel kabul edilebilirlik ise
yagin kuruyemisle ikamesinden 6nemli seviyede etkilenmis
(p<,05), en vyilksek kabul edilebilirlik puanlar LK
orneklerinde elde edilmistir (p<,05). Leblebide kavrulma
isleminin renk ile tat ve kokuda degisimlere neden oldugu,
boylece tiketici begenisi Uzerinde etkisinin oldugu
bildirilmistir (Saglam ve Seydim, 2017). Bu baglamda leblebi
kullanilan koéftelerde kavrulma islemi ile olusan tat ve

Tablo 4.
Kéftelerin duyusal ézellikleri

aromanin, LK koftelerinin panelistler tarafindan daha
yiksek kabul edilebilirlik puanlari almasina sebep oldugu
dusindlmektedir. Diger vyandan leblebinin  diger
kuruyemislere kiyasla diisik nem ve yag icerigi ile koftede
tiketici tarafindan arzu edilen oOzellikleri sagladig
soylenebilir. Suleiman vd. (2022) yaptiklari bir ¢alismada
kurabiyelerde bugday yerine yagi alinmis fistik ezmesi unu
kullanmiglar, elde edilen sonuglar degerlendirildiginde
besinsel ve duyusal 6zellikleri korunarak belirli miktarlarda
ikamenin (%14) vyapilabilecegini bildirmislerdir. Bagska
calismada ise keci etinden retilen nuggetlerda badem tozu
kullaniminin duyusal 6zellikler Gizerinde 6nemli bir degisime
sebep olmadigi rapor edilmistir (Rajkumar vd., 2012).

.. Genel Kabul
Muamele Renk Koku Tat Tekstiir Edilebilirlik
KK 6,80%0,30° 6,55+0,28%° 6,90+0,30° 6,70+0,27° 6,60+0,26%°
LK 7,80%0,21° 7,25+0,25° 7,55+0,27° 6,55+0,37° 7,10+0,31°
FK 7,05%0,30° 6,80+0,28" 6,85+0,20° 6,55+0,29° 6,90+0,23?
YK 7,3040,31° 5,90%0,29° 5,75%0,26° 6,10+0,31° 6,00+0,29°
Onemlilik ns ok * % ns *

+: standart hata; KK: Kontrol kofteler; LK: Leblebi kullanilan kéfteler; FK: Findik kullanilan kéfteler; YK: Yer fistigi kullanilan kéfteler; 2°: Farkli harfle
isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<,05); **p<,01; *p<,05; ns:6nemsiz

Sonug

Arastirmada elde edilen sonuglar degerlendirildiginde

hayvansal yagin findik, fistik ve leblebi ile ikamesinin
mimkiin  oldugu  gorilmektedir.  Ozellikle leblebi
kullanilarak uretilen koftelerin hayvansal yagh koftelere
benzer nem igerigine, yiksek pisirme verimi ile dislk
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blzilme ve TBARS degerlerine sahip oldugu gérilmustir.
Yine bu koftelerin kontrol 6rneklerine gére daha yiiksek
duyusal puanlar aldigi belirlenmistir. Bu kapsamda
endistriyel acgidan Griin o6zellikleri de dikkate alinarak
kuruyemislerin, yeni  Grlinlerin elde edilmesinde
kullanilabilecegi dusinilmektedir. Ancak bazi
kuruyemislerin tiiketiciler acgisindan alerjen ihtimalleri,
Grinlerde kullanimini  sinirlandirabilir.  Bu baglamda
Uretilecek Urline uygun kuruyemisin seg¢iminin, segilen
kuruyemisin miktari icin farkl oranlarin kullaniminin ve
Uretilen Grlinlerde kalite 6zelliklerinin tespit edildigi yeni
calismalara ihtiya¢ oldugu sonucuna varilmistir.
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