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Bu ¢alismada: nohut unu ve bugday unundan bes
farkli oranlarda hazirlanan karisimlarin tavuk

koftelere % 7 seviyesinde ilavesinin bazi
ozellikler  lzerine  etkileri  arastirilmistir.
Calismada  kizartilmamis  koftelerin  renk

degerleri belirlenirken, 180 °C’de 6 d kizartilan
orneklerin verim, ¢ap azalmasi, renk, nem tutma
oranlari, yag emme oranlari ve duyusal nitelikleri
saptanmistir. Sonug¢ olarak; nohut wununun
kizartilmamis oOrneklerde L* ve a* degerlerini
etkilemedigi, b* degerlerini ise arttirdig:
anlasilmistir. Kizartilan 6rneklerin verim ve cap

degerlerini yiiksek oranda katildiginda
arttirirken, renk degerlerini etkilemedigi tespit
edilmistir. Benzer sekilde yiliksek oranda

kullaniminda nem tutma oranlarini artirmistir.
Duyusal o6zelliklerden ise; yalnizca tat lizerinde
etkili olmus, diisiik oranda kullanimda puanlari
artirmistir. Biitiin sonuglara bagh olarak; tavuk
kofte yapiminda 1:1 ve 2:1 oranlarindaki nohut
unu: bugday unu karisimlarindan birini veya %
100 nohut ununu eklemenin tavsiye edilebilecegi
anlasilmistir.

Anahtar kelimeler: Nohut unu, bugday unu,
tavuk kofte, kizartma

Usage of chickpea flour in production of chicken
meatball

Abstract

In this study; the effects on some properties of
addition at 7% ratio of mixes that prepared with
five different proportions of chickpea flour and
wheat flour in chicken meatballs were
investigated. 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 180 °C for 6 min. As a result; it
has been understood that chickpea flour did not
affect L* and a* values in raw samples and
increased b* values. When it added in high ratios;
it has been observed that the yields and
diameters of fried samples increased but did not
affect the colour values. Similarly, it increased
moisture retention rates in high usage amounts.
It was only effective on taste as sensory and it
increased the scores in low usage. Based on all
the results; it was understood that it may be
advisable to add 1:1 and 2:1 chickpea flour:
wheat flour or 100% chickpea flour to chicken
meatballs.

Key words: Chickpea flour, wheat flour, chicken
meatball, frying
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Giris

Tavuk eti besin degerinin yani1 sira ucuz olmasi
nedeniyle de tiiketici tercihinin yliksek oldugu bir
gida kaynagidir. Kolay bulunmasinin yani sira,
kaliteli proteine sahip olmasi bu tercihi etkileyen
onemli faktorlerden birisidir. Ayrica kalori
degerlerinin kirmizi etlere gére daha diisiik olmasi
baska bir avantajidir denilebilir (Barbut, 2012;
Dokuzlu ve ark., 2013) .

Bu sebeplerle sektorde faaliyet gdsteren isletmeler
bu grubun islenmesini ve tercih edilebilirligini
artirabilecek teknikleri ve malzemeleri belirleyerek,
uygulamaya calismaktadirlar. Bilim insanlar1 bilingli
beslenmenin arttig1 giiniimiiz toplumunda ihtiyaca
cevap verebilecek iriinleri ortaya koyarken, son
irtin Kkalitesi yliksek olan alternatifler sunmaya
calismaktadirlar (Dokuzlu ve ark.,, 2013; Kilinggeker
ve Kirpik, 2019).

Tavuk etleri bahsedilen sebeplerden dolay: en fazla
arastirilan materyallerden bir tanesidir. Cogunlukla
ucuz olan ve besin degeri yiiksek bir kaynaktir.
Tavuk etlerinin fileto, pane veya kofte seklinde
bircok ¢esidi olup, bunlarin iiretimi sirasinda yapisal
ozelliklerine bagh olarak parcalanma, dagilma ve
kolay okside olma gibi problemler ortaya
cikabilmektedir. Sonug¢ olarak; ekonomik kayip
meydana gelmektedir (Cava ve ark., 2012; Dokuzlu
ve ark,, 2013; Kilin¢geker ve ark., 2015).

Belirtilen hatalar1 elemine edebilmek igin tireticiler;
gamlar, nisastalar veya proteinler gibi degisik yap1
diizenleyicileri uygulayabilirlerken, organik asit gibi
¢esitli koruyucular1 da bilesime katabilmekte, ya da
bunlarin birkagini yapilarinda bulundurabilen gesitli
bitkisel unlar1 ilave ederek son {riinde fayda
saglayabilmektedirler (Petracci ve ark, 2013;
Demirci ve ark, 2014, Kilingceker ve Karahan,
2019a). Bahsedilen unlara bugday unu, misir unu
veya kinoa unu oOrnek olarak verilebilirken, son
zamanlarda giindemde olan cesitlerden bir tanesi de
nohut unudur.

Nohut; kuru madde bazinda yaklasik olarak % 24
protein, % 55 karbonhidrat, % 4 mineral madde, % 6
yag ve % 10 diyet lif icerigine sahiptir. Ayrica
vitamin bakimindan olduk¢a zengindir. Ozellikle
yapisindaki protein ve lifler nedeni ile su tutma gibi
farkli fonksiyonel 6zellikler sergileyebilmektedir. Bu
nedenle farkli gidalarin bilesiminde besin igerigini
diizenlemek, tekstiirii gelistirmek veya raf émriini
arttirmak gibi amaglar i¢in kullanimlar1 mevcut iken,
tavuk eti ile ilgili ¢alismalarin olduk¢a az oldugu

gozlenmistir (Kilingceker ve ark, 2015; Sayar ve
Karatas, 2017).

Anlatilanlara bagh olarak nohut ununun tavuk kofte
yapiminda kullaniminda bazi faydalar
saglayabilecegi diisiiniilmustiir. Calismamizda; nohut
unu ile bugday ununun farkli oranlarda karisimlari
hazirlanarak tavuk etine Kkatildiginda, sebep
olabilecegi yararlar goz 6niine serilerek, sektor icin
farkli alternatifler sunulmaya ¢alisilmistir.

Materyal ve Yontem

Arastirma kullanilan nohut unu piyasadan satin
alinmistir. Tavuk gogiis eti ve diger malzemeler
Adiyaman’daki yerel isletmelerden temin edilmistir.
Taze olarak alinan etler kiigiik pargalara
bélindiikten sonra Tefal marka kiyma makinasinin
3’ lik aynasinda kiyllarak kofte yapiminda
kullanilmislardir. Derin yagda kizartma islemi igin
mini kizartma makinasi (Tefal) ve Yudum marka
(Turkiye) aycicek yag kullanilmistir. Baslangig
asamasinda bugday unu ve nohut unundan; % 100
bugday unu (kontrol), 1:2 nohut unu:bugday unu,
1:1 nohut unu:bugday unu, 2:1 nohut unu:bugday
unu ve % 100 nohut unu olacak sekilde karisimlar
olusturulmustur. Bunlardan da alimarak % 90.5
kiyilmis et + % 7 un karisimi + % 1 aycicek yagi + %
1.5 tuz olacak sekilde asil drnekler hazirlanmistir.
Ornekler iyice yogurulduktan sonra 20 d 4 °C'de
dinlendirilmis sonra 19 g agirliginda ve 31-32 mm
capinda yuvarlak kofteler hazirlanmistir. Her
karisimdan 4 kofte alinarak 180 °C'de 6 d
kizartilmiglardir. Bu siirecte ham ve kizarmis
koftelerde renk kriterleri olan L* (aciklik), a*
(kirmizilik) ve b* (sarilik) degerleri kolorimetre
(Konica Minolta, Inc., Osaka, Japan) kullanimu ile, her
bir koftenin (¢ farkli noktasinda, o6l¢ilmiistiir.
Kizartma verimi; hassas terazi, cap degisimleri ise
dijital kumpas yardimi ile Kurt ve Kilinggeker
(2012)'in asagidaki esitlik 1 ve 2’de belirttigi
formiillere  gore hesaplanmistir.  Kizarmamis
orneklerde agirlik ve caplar Oolciildiikten sonra,
kizartma isleminden 1-1.5 d sonra tekrar agirlik ve
caplar belirlenmistir. Cap 6l¢iimleri her bir kéftede 3
farkli noktadan olacak sekilde gergeklestirilmistir.

Kizarms kafre agirhim

Kizartma verimi (%) = X 100 (1)

Cig kofte agirha

Cig kofte capi—Kizarnus kofie capr

X100 (@)

Cap azalmas: (04) = e—

Koftelerdeki nem oranlari;; kizartma oncesi ve
kizartma sonrasinda, 105 °C’de etiivde sabit agirliga
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gelene kadar kurutularak, yag miktarlar: ise; yine
kizartma Oncesi ve sonrasi, ¢dziicli olarak hegzanin
kullanildig1 sokshelet ekstraksiyon yontemi ile
belirlenmistir (Anonim, 2002). Elde edilen sonuglara
baghh olarak nem tutma ve yag emme oranlari
asagidaki denklemlere gore hesaplanmistir.

Kizarmus koftedeki nem (%) .
X verlm

Nem tutma (%] = Cig koftedeki nem (24) (3)

Yag emilim (%) = kizarmis kéftedeki yag (96) — ¢ig kéftedeki yag (%) (4)

Yiirtitiilen ¢alismanin son analizi olan duyusal kalite
icin her bir érnekten 6’sar kofte hazirlanarak 180
°C’'de 6 d kizartilmistir. Yaklasik 1 d sonra, kisa bir
egitime tabi tutulmus 10 kisilik gida isleme bolimii
6grencisine, Gokalp ve ark., (1999)’ nin belirttigi gibi,
hedonik begeni derecelendirme yontemi
dogrultusunda 1 (asir1 derecede hoslanmamak) - 9
(asir1 derecede hoslanmak) puanlar arasinda
puanlama yaptirilmistir. Denemeler iki tekerriir ve
li¢ paralel olarak siirdiiriilmiistiir. Istatistiksel
analizler igin; SPSS 16.0 (2007) istatistik paket
programi kullanilmistir. Sonuglar; varyans analizine
tabii tutulup, istatistiksel olarak onemli ¢ikan
ortalamalara P<0.01 ve P<0.05 diizeyinde Duncan
coklu karsilagtirma testi uygulanmis, degerler
ortalama #* standart sapma olarak sunulmustur
(SPSS, CHICAGO, IL, USA).

Bulgular ve Tartisma

Marketlerde ve restoranlarda satisi yapilan kofte gibi
gidalarin en dikkat gekici 6zelliklerinden bir tanesi
renktir. Genel olarak formiilasyonlarda kullanilan
malzemelerin dogal renk maddelerinden etkilenen
bu ozellik, satista ve tiiketimde tiiketici iizerinde
kuvvetli etkiye sahiptir. Dolayisi ile pismis triinlerde
oldugu gibi o friinlerin ¢ig veya yar1 pismis
olanlarinda da renk kriterlerinin saptanmasi
onerilmektedir (Kilingceker ve Karahan, 2019a).
Calismada kullanilan kizartilmamis érneklerin renk
degerleri Cizelge 1’de verilmistir. Cizelgeden de
anlasilabilecegi gibi ¢ig 6rneklerin L* ve a* degerleri
tizerinde nohut unu herhangi bir etkiye sahip
olmazken (P>0.05), b* degerlerini artirdig1 ve % 100
N iceren orneklerin 22.05 olarak en yiiksek b*
degerine sahip oldugu soylenebilir (P<0.01). Benzer
sekilde; Kilingceker ve Karahan (2019a) 1
keciboynuzu unu katarak tirettikleri tavuk koftelerde
pismemis orneklerin renk ozelliklerinin
etkilenebildigi  vurgulanmistir.  Ortaya  ¢ikan
farkliliklarin liflerin ve keg¢iboynuzu ununun dogal

renk maddelerinden kaynaklandig1 belirtilmistir.
Ayrica ayni arastirmacilarin baska bir
calismalarinda; tef unu katarak hazirlanan balik
koftelerde L* ve a* degerlerinin degismedigi b*
degerlerinin ise diisiis gosterdigi bulunmustur. Bu
durumu tefin yapisindaki dogal renk maddelerine
baglamislardir (Kilingceker ve Karahan, 2019b).
Bizim ¢alismamizda da yapilan analizlerde bugday
ununun renk indeksler L*= 91.06, a*=-0.37, b*=
10.86 olarak belirlenirken, nohut unu i¢in bu
degerler L*=89.13, a*=-2.19 ve b*=19.30 olarak
Ol¢lilmistiir. Yani nohut ununda 6zellikle sar1 renk
(b*) oraninin oldukga yiiksek oldugu anlasiimistir.
Dolayisi ile nohut ununun sahip oldugu bu sonucun,
oransal miktarinin artisi ile kizartilmamais koftelerin
b* degerlerinde yiikselmeye sebep oldugu
diistintilmektedir.

Cizelge 1. Nohut ununun kizartilmamis koftelerdeki
renk degerleri lizerine etkisi

Bilesen L* a* b*

Kontrol 67.50+2.32 4.79+0.022 16.55+0.734
1:2N:B 65.15+1.802 4.01+0.082 17.56+0.20d
1:1N:B 63.87+2.282 3.61+0.482 18.40+0.66b¢
2:1N:B 65.62+0.072 4.07+0.522 19.53+0.44>
% 100 N 63.79+1.51a 4.59+0.502 22.05+0.352

N:nohut unu; B:Bugday unu, 2d:her bir siitundaki istatistiki
farklilig1 gostermektedir (P<0.05)

Kizartma gibi yiiksek 1sida pisirmede et iiriinlerinde
gorilen en oOnemli degisimler dagilma, sekil
bozuklugu, cap degisimi, verim veya renkteki
farklilagsmalardir. Genellikle yapisal dagilma ve
kizartma sonrasi verim oranlari Uriniin satisi
esnasindaki agirligit ve ambalajlama islemleri
tizerinde etkiye sahiptirler. Kizartma sonrasi olusan
renk ise; Urliniin tiiketimi esnasinda duyusal
begeniyi etkileyen en onemli dis 6zelliktir (Demirci
ve ark., 2014; Kilinggeker ve Karahan, 2019b). Bizim
calismamizda bahsedilen kriterlere ait sonuglar
Cizelge 2’de gosterilmistir. Bu cizelgeye bakildig:
zaman nohut unu katmanin kizarmis koftelerdeki
verimi artirirken, ¢aplardaki azalma oranim
diistirdigi, hatta (-) isaretlerde de anlasilacag: gibi
caplarda artisa sebep oldugu soéylenebilir (P<0.05).
Buna karsin kizartma sonrasi renk degerleri
lizerinde bir etkiye sahip olmamistir (P>0.05). En
yliksek verim oranlar1 % 81.23 ve % 80.77 olarak 2:1
N:B ve % 100 N ile hazirlanan koéftelerde
hesaplanmistir. En diisiik ¢ap azalma oranlari ise % -
1.59, % -3.74 ve % -3.11 olarak sirasiyla 1:1, 2:1 ve
% 100 N iceren orneklerde ortaya ¢ikmistir. Yani bu
orneklerde ¢ap azalmamis, aksine (-) isaretinden de
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anlasildig1 tizere artmistir. Ayrica L* degerlerinin
55.88-59.81, a* degerlerinin 9.73-12.31 ve b*
degerlerinin ise 37.71-39.48 aralifinda oldugu
anlasilmaktadir. Yapilan literatiir arastirmalarinda
Kilinggeker ve Karahan (2019a)’in tavuk koftelere
keci boynuzu unu kattiklarinda kizartma sonrasi
verimi artirdiklari belirlenmistir. Ayrica,
Soltanizadeh ve Ghiasi-Esfehani (2014) sigir etinde
yaptiklar1 koftelere Aloe vera kattiklarinda c¢ap
azalmasim disirdiklerini gozlemislerdir. Mansour
ve Khalil (1997)'de et koftelere bugday lifi
eklediklerinde ¢ap  kiiciilmesini  azalttiklarini
saptamiglardir. Biitiin arastirmacilar bu bilesenlerin

hidrokolloid gibi davranarak kayiplar1 azalttiklarim
ve sekli koruduklarini vurgulamislardir. Bu
arastirmalarda  bizim  verilerimizi  destekler
niteliktedir. Bununla birlikte, yaptigimiz ¢alismada
ozellikle  verim  lzerinde etkili olacagini
diisiindiigiimiiz su absorpsiyon oranlar1 bugday unu
icin % 67.55, nohut unu ic¢in ise % 106.50 olarak
bulunmustur. Bu sonuglart da g6z Oniinde
bulundurarak nohut ununun yapisindaki protein ve
lif gibi maddelerin nem kaybini azaltarak verimde
artisa sebep olduklari, yapilarindaki baglarin
kuvvetine bagh olarak, sisme 6zelliklerinden dolay:
da, capta artisa sebep olduklari diisiiniilmektedir.

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

Bilesen Verim (%) Cap azalmasi (%) L* a* b*

Kontrol 78.89+0.942b 4.05+1.752 55.88+0.742 11.34+0.972 37.71+0.492
1:2N:B 76.63+1.96P -0.36+0.944b 57.87+0.812 12.31+0.44~ 39.48+0.232
1:1 N:B 76.60+1.41b -1.59+1.200 58.06+0.41a 10.89+1.24a 38.92+1.254
2:1N:B 81.23+0.202 -3.74+£3.47" 57.44+2.422 10.77+1.022 38.12+0.832
% 100 N 80.77+1.342 -3.11+1.25b 59.81+2.032 9.73+1.752 38.68+0.887

N:nohut unu; B:Bugday unu, #b:her bir stitundaki istatistiki farklilig1 géstermektedir (P<0.05).

Sekil 1’de sunulan nem tutma ve yag emme
miktarlarina bakildiginda nem tutma oranlarindaki
farkliligin  P<0.01 dlzeyinde o6nemli oldugu
anlasilirken; yag emme oranlarinda bir farklihk
gozlenmemistir (P>0.05). Nem tutma oranlari dalgali
bir degisim sergilemis olup, dzellikle % 70.52 degeri
ile 2:1 N:B karisimu kullanmanin daha avantajli

Kilinggeker ve Karahan (2019b) tarafindan tef unu
kullanilarak iiretilen balik kéftelerde bu unun miktar
artisi ile nem tutmanin ve yag emmenin diizensiz bir
degisim gosterdigi, ancak istatistiksel olarak
farkliligin olusmadig1 degerler ile de benzerlik arz
etmektedir. Bu calismalarda da belirtildigi gibi
ozellikle nohut ununun yapisindaki protein, nisasta

olacagl anlagilmistir. Yag emme oranlarinm ise % V€ lifler hidrofilik o6zellikte olduklarindan su
248 ile % 3.14 araliginda degisim gosterdigi absorpsiyon oranini artirarak kizartma esnasinda
anlasiimaktadir.  Sonuglarimiz  Kilinggeker  ve ylksek miktarda suyu yapida baglamislardir. Sonug
Karahan (2019a)mn keci boynuzu unu ile olarak, un karisimlarinda nohut unu miktar: arttikca
hazirladiklart  tavuk  kéftelerdeki nem tutma Nem tutma orani da gogunlukla artis gostermistir
degerlerindeki artisla benzesmektedir. Ayrica, denilebilir.
u Nem tutma Yag emme

38 0.63bc 105¢ 1.77bc 0832 0.73b

60

50

40

30

20

10 I 0.56a I 0.18a I 0.54a I 1.07a I 0.13a

0 _ - -

Kontrol 1:2 N:B 1:1N:B 2:1N:B 100% N

Un karisimlari

Sekil 1. Nohut ununun kizarmis koéftelerdeki nem tutma ve yag emme oranlari iizerine etkisi (%).
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En son analiz grubu olan duyusal kalite puanlarina
ait ortalamalar Cizelge 3’ te sunulmustur. Bu
cizelgeden anlasilacag1 iizere, nohut unu katma
goriniis, renk, koku ve tekstiir puanlar iizerinde
herhangi etki olusturmazken (P>0.05), tat puanlarini
P<0.05 diizeyinde etkilemistir. Ozellikle nohut
ununun diisiik seviyelerde kullaniminda yiiksek
puanlar alindigi, en ytiksek degerlerin 7.47 ve 7.65
olarak 1:2 ile 1:1 oraninda N:B karisimi ile
hazirlanan koftelerde oldugu belirlenmistir. Bagka

¢alismalarda tavuk veya balik etlerine farkli unlari
katarak yapilan denemelerde bir¢ok duyusal
ozelligin istatistiksel olarak farklilik yaratmadig:
ancak bu unlarin gliten igermemeleri, Kkaliteli
proteine sahip olmalar1 ve yapilarindaki diyet
ozellikteki liflerden dolay1r kullanimlarinin tavsiye
edilebilecegi vurgulanmistir (Kilinggeker ve Kirpik,
2019; Kilinggeker ve Karahan, 2019Db).
Calismamizdaki sonuclar bahsedilen arastirmalarla
benzerlik arz etmektedir.

Cizelge 3. Nohut ununun kizarmis koftelerdeki duyusal degerler tizerine etkisi

Bilesen Goriiniis Renk Koku Tat Tekstiir

Kontrol 7.10+0.14~ 7.55+0.072 7.85+0.92a 7.32+0.112b 8.27+0.672
1:2N:B 7.12+0.182 7.72+0.742 7.57+0.252 7.47+0.32a 8.02+0.322
1:1N:B 7.92+0.462 8.37+0.532 7.52+1.02a 7.65+0.21a 7.92+0.952
2:1N:B 6.92+0.462 7.55+0.072 7.10+£0.142 7.00+0.00bc 7.65+0.21a
% 100 N 7.72+0.672 7.62+0.882 7.10+0.142 6.77+0.03¢ 6.97+0.322

N:nohut unu; B:Bugday unu, #<her bir siitundaki istatistiki farklilig1 gostermektedir (P<0.05).

Sonug

Calismadan elde edilen verilere gore; nohut ununun
tavuk Kkoftelerde bazi o6zellikleri etkileyebilecegi
tespit edilmistir. Kizartilmamis orneklerde sarilik
(b*) degerini artirabilecek bir malzeme olabilecegi
anlasilirken, kizarmis 6rneklerde verimi ve caplari
artirabilecegi tespit edilmistir. Kizarmis {iriinler i¢in
onemli olan nem tutma oranini artirabilecegi,
duyusal 6zelliklerden ise 6zellikle diisiik seviyelerde
kullanildiginda tat iizerinde olumlu etkisinin
olabilecegi anlasilmistir. Sonu¢ olarak; o6nceki
arastirmalarda bahsedilenler ve c¢alismamizda
ortaya ¢ikan sonuglar g0z oniinde
bulunduruldugunda; bu tarz koéftelerin yapiminda ya
da diger gida tretimlerinde nohut unu kullaniminin
arastirilmasinin 6nemli oldugu, 6zellikle bugday unu
gibi malzemelerle karisim olarak kullanilacak ise 1:1
veya 2:1 nohut unu: bugday unu karisimlarindan
birini ya da sadece nohut unu kullaniminin tavsiye
edilebilecegi anlasilmistir.
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