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BURSA'DA SATISA SUNULAN BES FARKLI GRUP HAZIR KOFTENIN
KiIMYASAL BiLESiIMI VE pH DEGERLERININ SAPTANMASI

CHEMICAL COMPOSITION AND pH VALUES OF FIVE DIFFERENT GROUPS
READY MADE MEAT BALLS CONSUMED IN BURSA

G.Ece SOYUTEMiZ
Uludag Universitesi Veteriner Fakiliitesi Besin Hijyeni ve Teknolojist Anabilim Dall, BURSA

OZET: Galigmada market ve kasap dilkkanlarinda hazir olarak satilan 5 farkii tip hazir ktsftenin (hamburger, inegé, kasap, Adana ve kagarl
késfte) kimyasal bilegimi ve pH dederlerinin saptanarak, farkll kéfte gruplannin ézelliklerini kargilagtirmak amaglandi.
Hazir kéfteler kimyasal olarak; rutubet, protein, yag, nigasta, kil ve tuz miktarlan bakimindan incelendi. Aynica pH deferleri saptandi.
Hazir hamburger kifteler en gok yag, nisasta ve tuz igeren, Inegél, kasap ve kagarh kéftelerden daha az proteini olan kéftelerdir. Aynica
%6.22 nigasta miktar lle hamburger kbfte standardindaki limitlesin {izerine gikrmigtir. Fakat pH dederi bakimindan hamburger kfteler standardin
getirdigi simramaya uyan tek kétte tipidir. Difjer hazir kéfteler ortalama 6.82-7.32 arasinda pH igarmektedir, ancak kimyasal dzellikler bakimin-
dan standartlara uymaktadr.

ABSTRACT: This study was made in order to determine chemical composition and pH vaiues of five different ready mads meat ball gro-
ups (hamburger patfies, Inegél, butcher, Adana and cheesy meatballs} which were sold in markets and butchery'’s and alse made to compare
the properties of meat balis to each other.

Meat ball samples were examined chemically for moisture, protein, fat, starch, ash and also pH values.

While fat, starch and salt amounts were the highest amongs the others, the protein amount in hamburger patties was lower than ine-
@&, butcher and cheesy meat balls. Hamburger patties with 6.22% starch was higher than the limits of accepted standarts. But in all the meat
balls studied, the only cne, hamburger patties group, was with in the limits of pH value declared in the standarts. The average pH values of ot-
her meat balls ware found between 6.82-7,32, but their chemical properties were in the limits of the standart.

GIRIS

Son yillardaki sosyal dedisiklikler beslenme aligkanliklannmn ¢ok farkhhik géstermesine neden olmusgtur.
Simdi birgok (ilkede ev diginda hazirlanmig, yemege hazir durumdaki gidalar her giin artan bir oranda satilip ti-
ketiliyor. {WILLS ve GREENFIELD 1980).

Gunamuzde hazir kéfteler de marketlerdeki yerin alrmig ve hizli bir tiketime gegmig durumdadtr. Aynica
kasap dikkanlarinda da farklh kéfte tipleri hazir olarak satiga sunulmaktadir. ' '

Kéfte yapiminda kullanilan kiymanin bilegimi ézeliikle yag miktari (CROSS ve ark. 1980; GREENFIELD
ve ark. 1987; KELLER ve KINSELLA 1973; YUCEL ve KARACA 1988; FALLA ve MURPHY 1979; DEMEYER
ve DENPOOVEN 1986) ve kéfteye ilave edilen katki maddelerinin orani kéftelerin besin dederi Gzerinde etkili ol
maktadir. Nitekim hazir hamburger kéfte ve Inegdl kéfteler igin gtkarilan standartda kéftelerin nigasta miktar
Gzerinde sirirlama getirilme geredi duyulmustur (ANONYMOUS, 1292 a, b).

Tiplerine géire farkih malzemeler ve katki maddeleri ilave edilen hazir kéftelerin kimyasal bilegimi ve
pH dederlerinin saptanarak hazir Inegé! kéfte ve hazir hamburger kéfte standartlarina uygunlugunu aragtir-
mak, ayrica farkh kéfte tipleri arasindaki farklihiklar istatistiki olarak ortaya koymak amaciyla ¢aligma ger-
ceklestirilmisgtir.

MATERYAL VE YONTEM

Bursa'da marketlerde ve kasap dilkkanlarinda satilan hazir inegdl kdfte, hazir hamburger kafte, kasap
kofte, kasarh kofte, Adana kdfte &rnekleri materyal olarak kullanildi. Her kofte grubundan ayn ayn 12'ger adet
toplam 60 adet &rnek analizlere alindi. Numuneler kendi &zel ambalaj iginde laboratuvara getirildi ve ayni
gln analizlere alindi.
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Cizelge 1. Hazir Hamburger Koftelerin Kimyasal Bilegimi (%) ve pH

Degerleri

Rutubet | Protein | Yag Kiil Nigasta Tuz pH

61.94 17.55 877 3.66 374 247 6.25
64.15 17.06 8.50 347 545 236 6.00
5434 12.59 17.51 2.84 6.81 191 633
5275 14.46 18.98 267 (1025 1.79 515
5439 13.62 925 245 528 1.63 595
5433 17.00 11.25 2.53 672 174 5.98
51.91 1492 18.62 288 496 1.68 492
5229 13.54 18.84 3.03 498 1.80 635
53.69 13.93 20.13 246 10.33 1.63 5.64
54.05 15.11 20.08 2.55 384 1.68 6.29
54.54 1370 1996 3.00 6.90 1.86 576
56.22 14,20 18.35 270 538 195 554

Cizelge 2. Hazir inegs] Kéftelerin

Kimyasal Bilegimi (%) ve pH Degerleri

Rutubet | Protein | Yag Kiil Nigasta | Tuz pH

51.7% 16.77 11.65 290 4.54 1.04 8.4

53.92 17.60 11.63 3.96 4.76 1.50 6.5

5634 1682 15.08 233 4.93 1.49 6.49
5230 17.15 14.01 2.53 500 1.90 744
50.21 15.58 1430 221 — 1.40 633
49.39 16.58 16.46 2.24 4.65 135 637
51.86 16.68 10.35 259 4.00 132 7.27
5245 17.76 1145 3.09 — 1.06 840
58.44 16.50 14.89 297 3.09 1.85 740
58.87 15.58 14.14 298 — 1.91 6.42
5030 16.80 14.00 295 4.85 142 6.38
58.57 1630 1532 3.00 394 1.79 7.20

Cizelge 3. HazirKasap Kiftelerin Kimyasal Bilegimi (%) ve pH Degerleri

Rutubet | Protein Yag Kiil Nigasta Tuz pH

55.02 17.11 11.75 4.57 221 1.07 761
51.5 16 .87 11.82 439 235 1.72 6.90
53.69 17.45 1147 3.06 381 1.07 7.83
55.25 16.53 11.70 324 396 1.10 740
5439 1677 1217 290 3.87 1.74 6.94
56.80 17.10 13.66 270 391 1.74 7.00
51.61 15.56 825 534 3.96 2.19 747
51.36 16.28 13.22 4.66 244 225 740
5338 17.40 977 3.66 381 1.24 7.00
53.82 16.24 11.87 294 3.93 129 6.99
54.57 1597 10.75 445 389 222 7.50
55.60 16.99 938 312 3.88 1.26 7.78

Kimyasal Analiz}gr

Rutubet tayini ANONYMOUS
{1974} ham protein tayini Macro Kjeidahl
yontemine gbre YILDIRIM (1984}, yad ta-
yini Soxhelet ydntemine gére ANONYMO-
US (1983) kiil tayini KRAMLICH ve PE-
ARSON (1982) metoduna gére, nisasta
tayini et ve mamdlleri nigasta tayini titri-
metrik metod li. ydnteme gére yapildi. La-
ne Eynon metoduna gére invert geker ta-
yin edilerek nigsasta miktar hesapland:
ANONYMOUS {1988). pH dederi Hanna
instrument HI 8314 Membrane pH meter
ile saptand.

istatistiki Analizler

Kéfte tiplerinin gruplandiriimasinda
varyans analizi yapilarak LSD testi uygulan-
di (TURAN, 1989).

ARASTIRMA BULGULARI
VE TARTISMA

Farkli hazir kéftelerin kimyasal bile-
gimi ve pH degerleii Cizelge 1,2,3,4,5'de
gorliimekiedir. Ayrica kimyasal bilegimt ve
pH degerlerine ait varyans analizi sonuglar
Cizelge 6'da, ortalama degerler ise Gizelge
7'de verilmigtir.

Hamburger koftelerinin yag miktar
inegdl ve kagarl kdfteyle ayn: gruba dahil
oldugu halde Adana ve kasap kdftelerden
dnemli derecede daha yiksekiir. Ancak
Inegél, kasarli, Adana ve kasap kofteye
ait yag miktarlan arasinda &nemli bir fark
yoktur. '

Hamburger ve Inegdl kéfte standar-
dinda belittilen %25%in Gstinde yaj igeren
kdfte grubu yoktur(ANONYMOUS 1992 a,
b). Hamburgerlerin yag miktarlar baz arag-
tirmacrlarn  sonuglarindan daha digiiktir
(CROSS ve ark. 1980; GREENFIELD 1881;
GREENFIELD ve ark. 1881). Hazir kasap
kdftelerin yag miktarlan GETIN ve YUCEL
(1992), SOYUTEMIZ ve ANAR (1993),
ANONYMOUS (1985)'e ait dederlerden da-
ha digihk saptanrmigtir.
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Cizelge 4. Hazir Adana Kéftelerin Bilegimi (%) ve pH Deferleri

Rutubet | Protein | Yaf Kiil Nigasta | Tuz pH
5339 1404 | 1417 | 717 | 28 14 633
56.00 14.91 1435 | 277 | 294 120 | 747
5569 117 sz |28 | 37 112 | 563
547 1200 | 1213 | 45 465 135 | 769
54.08 1152 | 1235 | 275 | 902 174 | 732
545 1448 | 1263 | 278 | 388 185 | 790
5834 1724 | 1286 |27 | 395 | 118 | 799
5996 | 1667 | 112 | 280 | 3.60 124 | 644
55.11 11.63 1426 | 281 | 9.04 1.1 56
15429 1.5 1157 | 296 | 432 182 | 585
59.15 1696 | 1066 | 376 | 376 13 735
56.70 1524 | 1301 | 412 | 483 145 | 63

Cizelge 5. Hazir Kagarh Kiftelerin Kimyasal Bilegimi (%) ve pH

Degerleri :
Rutubet | Protein | Yap Kl Nisa.;;ta Tuz pH
53.84 11.69 1743 | 55 3.03 1.68 53
5335 14.19 1646 | 2.92 05 174 552
52.75 1498 84l 327 - 1.52 849
54.01 17.99 876 294 - 146 564
56.92 1837 1013 | 277 - 0.84 8.11
56.82 175 10.01 28 9.7 1.68 798
5147 1765 - | 1998 | 519 0.52 1.63 58
5137 19.44 2062 | 384 304 1.74 5.56
56.05 11.7¢ 64 299 9.8 I168 | 85
522 17.65 169 388 0.53 0.95 572
54.75 18.62 933 289 27 173 8.15
5734 17.76 13.12 | 475 2,68 1.67 78

Cizelge 6. Hazir Kiftelerin Kimyasal Bilesimine ve pH Degerlerine Ait Varyans Analizi
Sonuglar1 (Kareler ortalamas))

Ancak hazir inegdl kdftelerin yag mik-
tarlan SOYUTEMIZ (1990)'in degerlerinden
daha yUksektir. Bu da hazir kéftelerdeki yag
oranlarinin restoranlarda satiga sunulan kof-
telerden daha fazla yag igerdigini géstermek-
tedir. Nitekim lokanta ve restoranlarda tliketime
sunulan koftelerin ortalama yag miktan %9.4
olarak saptanmigtr SOYUTEMIZ (1990),

Hazir kéftelerin protein miktarlarn ine-
gél, kasap ve kagarl kbfte arasinda farklshk
géstermemesine ragmen hamburger ve Ada-
na kéftelerin protein miktarlan dnemli derece-
de bu Ug tip kéfte grubundan daha azdir. Bu-
nun nedeni de hamburger ve Adana kéftelerin
daha ¢ok nigasta, ayrica hamburger kéftelerin
daha ¢ok yag icermesine baglidir.

Hazir kasap kéftelerin protein miktarla-
n, GETIN ve YUCEL (1992), SOYUTEMIZ ve
ANAR (1993)'in dederleri ile benzerik goster-
mektedir,

Hamburger kéftelerin protein miktarlar
WILLS ve GREENFIELD (1981)in degerleri
ile benzerlik gostericken, GREENFIELD ve
ark. (1987, by'nin bulgularindan daha yiksek,
JONSSON ve KARLSTROM (1281)'un bulgu-
lanindan daha dagiiktir.

Hazir kéftelere ait ortalama protein
miktarlar kéfte standartlarina getitilen en az
%12 sinirinin altina dismemigtir.

Hazir kifte tiplerine ait rutubet miktar-
fan arasinda fark saptanamamistir. inegél
kéftelerin ortalama rutubet miktan SOYUTE-
MiZ (1990) bulgularindan daha diigiiktir. Bu-
nun nedeni hazir Inegd! koftelerin daha fazla
yad icermesidir.

Hamburger kbite-
ler diger kéfte gruplarin-
dan daha ¢ok yag ve ni-
gasta igerdikleri halde ru-

*: xx:-Gyrast ile %5 ve %1 olasihiklarda istatistiki olarak dnemlidir.

- - tubet miktaran disik de-
Varyasyon SD % Rutubet | % Proteinf % Yag | % Kill | % Nigasta| % Tuz| pH gildir. Bunun nedeni ham-
Kaynagi burger kéfte numuneleri-
Keofte Tipleri | 4 11.21%* 15.68%* | 37.17*% | 241* 2335% | 0.39 3.76*%% nin bazilarinin dondurul-
Hata 55 |767 3.1 1231 (077 |524 0.10 | 071 mug olarak temin edilme-

si ve ERTA$ ve ark
{1991)'nin da belirttigi gibi
hamburger kofte imalatin-
da buz kullanmlmastdir.
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Cizelge 7. Hazir Kéftelerin Kimyasal Bilegiminin ve pH Degerlerinin Ortalama Degerleri Hazir koftelere ait
tuz miktar hamburger koéf-

Kofte | Rutubet | Protein | Ya§ Kl Nisagta | Tuz pH telerde %.1.88 ile en yik-
Tipleri (%) (%) (%) (%) (%) (%) sek degere ulagmistir. Di-
Hamburger 5538 | 14800 1585a 285b 622a 1.88a 585b ger kbfte tipleri arasinda,
inegol 53.70 16.76a 13.61 ab 238lb 331 be 1.50b 7.05a tuz miktan bakimindan fark
Kasap 5392 |[1669a | 1132b 375a | 350bc | 1.57b | 732a yoktur. Tuz ortalamalarn
Kagarl: 5474 |1647a | 13.13ab | 3.65a 271¢ 1.53b | 691a kofte standartlarinin getir-
Adana 5589 | i395b | 1191b 3.5iab | 471ab | 140b | 682a digi en fazia %2 sinirlandr-
LSD (%)5 144 2385 0.71 186 025 0.68 masini agmamigtir. Ancak

2 hamburger kéftelerine ve
3 kasap kéfteye ait tuz mik-
tarian %2'nin Gzerinde tuz miktarina sahiptir. Bulgularimiz inegél kéftelerde SOYUTEMIZ (1990)'nin dederle-
tine benzerlik gbsterirken, kasap kdftelerde GETIN ve YUCEL (1992) ve SOYUTEMIZ ve ANAR (1993)'In de-
gerlerinden daha digiktir. .

Nigasta miktar bakimindan hazir hamburger kofteler ile Adana kofteler arasinda fark yoktur. Ancak
hamburger kéfteler, kasap, inegél ve kagarl kdftelerin nigasta miktarlanndan 8nemli derecede daha yiksek
nigasta miktarina sahiptir. Adana kéftelerin nigasta miktarlan ise kagarll kéftelerden dnemli derecede daha
fazladwr. Hazir hamburger kéftelerin ortalama nigasta miktan %6.22 olup hamburger kéfte standardinda belirti-
len %5 sininnin Gstiine gikmigtir (ANONYMOUS, 1892a). Hamburger kéftelerde 8 numune, Adana kéftelerde
2 numune, kagarl kftelerde de 2 numune %5'in Gzerinde nigasta miktarina sahiptir.

WILLS ve GREENFIELD (1981)MC Feasburgerlerin nigasta miktarlarini %8.5 olarak, GREENFIELD ve
ark. (1987, b} kizarmig hamburgerlerdeki nigasta miktarini %8, 1zgara edilmis hamburgerlerin nigasta miktar:-
ni ise %6.5 olarak saptamiglardir.

Hazir hamburger kéftelerin kil miktarlan GREENFIELD ve ark. (1981), JONSSON ve KARLSTROM
{1981)in, hazir kasap koftelerin kiil miktarlan GETIN ve YUCEL (1992)'in ve SOYUTEMIZ ve anar (1993)'in
degerlerinden daha yliksektir. inegél kéftelerin kiil miktarlan SOYUTEMIZ (1990)'in degerine yakin degerler
vermigtir. Koftelerin kil miktan Gzerinde kdftelere katilan katki maddeleri etkili olmaktadir {GETIN ve YUCEL
1992; SOYUTEMIZ, 1990).

Hazir kéftelerin pH degereri birkirine yakin dederler gdstermis ancak hamburger koftesi pH 5.85 dege-
ri ite diger koftelerden énemli derecede daha az pH degerine sahip olmusgtur. Ayrica hamburger kéfte standar-
dina getirilen pH 6.3 sininnin altindaki tek kéfte tGrGdir. ERTAS ve ark. (1991) hamburgerlerin depolama bag-
langicinda pH degerini 5.8 olarak belirlemis olup, bulgulanmizla benzerlik gostermektedir.

Ancak SOYUTEMIZ (1993) kiymaya ilave edilen sodyumbikarbonat, ekmek ve so@jan gibi katki madde-
lerinin kéftelerin pH'sini arttirdigim ve tiketime hazir halde geten inegdl kbftelerin pH degderini 7.47 olarak be-
lifemistir. Bu deger hazir inegdl ve kasap kéftelerin pH degerlerine yakinlik géstermektedir.

Ancak aynl tip kéftelerin pH degerleri arasinda da biiyiik farkhiliklar vardir. Hazir kéftelerin ylksek pH
degerlerine sahip olmasi bu kéftelerin bakteri dremesine uygun bir ortam oldugunu ve uygun kosullarda sak-
lanmamast halinde hijyenik yonden risk olugturabilecegini géstermektedir.

Not: Ayn siituna ait farkl harfi iceren gruplar birbirinden 6nemli derecede farkhdir.
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