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Keten Tohumu Ununun Tavuk Kéfte Yapiminda Kullanim

Osman Kilinggeker *, Muzaffer Kirpik?
!Adiyaman Universitesi, Teknik Bilimler Meslek Yiiksek Okulu, Gida Isleme Béliimii, Kampiis Adiyaman

2Adiyaman Universitesi, Kahta Meslek Yiiksek Okulu, Bitkisel ve Hayvansal Uretim Boliimii, Kahta, Adiyaman.

Gelis (Received): 20.02.2019 Kabul (Accepted):25.03.2019

Ozet

Bu calismada keten tohumu unu ve galeta unundan farkli oranlarda hazirlanan karigimlarin
tavuk koftelere % 6 oraninda ilavesinin iirliniin baz1 nitelikleri {izerine etkileri arastirilmistir.
Hazirlanan ¢ig koftelerde renk kriterleri belirlenmistir. 175 °C’de 5 d kizartilan 6rneklerde ise
kizartma sonrasi verim, ¢ap kii¢iilmesi, renk degerleri, nem tutma orani, yag emme orani ve
duyusal nitelikler saptanmistir. Calismada keten tohumu unu ilavesi ¢ig orneklerde renk
kriterlerini degistirirken, kizarmis koftelerde bazi 6rneklerde nem tutma, yag emilim, koku ve
tat degerlerinin kabul edilebilir seviyelerde olduklari belirlenmistir. Sonug olarak, tavuk
koftelere 1:2 keten tohumu unu:galeta unu karisimi ilavesinin diger muamelelere gore daha

avantajli oldugu gbézlenmistir.

Use of flaxseed flour in chicken meatball production
Abstract

In this study, mixtures of flaxseed flour and breadcrumbs flours at different ratios were added
to chicken meatballs at ratio of 6 % and their effects were determined. Color values of raw
meatballs were measured. Frying yield, diameter reduction, color, moisture retention, fat
absorption and sensory properties of fried meatballs at 175 °C for 5 min were evaluated.
Addition of flaxseed flour changed color values of raw samples whereas moisture retentions,
fat absorptions, odor and taste values in some fried samples were in acceptable levels.
Consequently, it was seen that the addition of 1:2 flaxseed flour:breadcrumbs was more

advantageous than other treatments in chicken meatballs.
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Giris

Beyaz etler ve iirtinleri gelismekte olan toplumlarda yaygin bir sekilde tiiketilen gida grubudur.
Ozellikle ucuz ve kolay bulunabilir olmalar1 5Snemli avantajlaridir. Buna karsin énemli protein
ve yag kaynagi olan bu {irlinlerin agir1 tiiketimi artan kalp damar hastaligi, tansiyon ve obezite

gibi problemlerle iliskilendirilmektedir (Demirci ve ark., 2014; Kilinggeker, 2017).

Bu etlerden elde edilen iiriinlerin islenmesi, depolanmasi veya pisirilmesi esnasinda olusan bir
takim degisimlerin son iiriinde istenmeyen nitelikler olusturabildigi belirlenmistir. Isleme
esnasinda dagilma, sekil bozuklugu, depolamada olusan oksidasyon gibi bozulmalar ya da
kizartma gibi pisirme islemleri esnasinda emilen yag ile dogru orantili olarak alinan kalorinin

artmasi bunlara 6rnek olarak verilebilir (Gibis ve ark., 2015; Kilincceker ve ark., 2015).

Bu nedenle yeni iirlin gelistirmeye ¢alisan bilim adamlar1 veya iireticiler fonksiyonel 6zellige
sahip bazi hammaddeleri bu tarz gidalarda kullanarak bu problemleri engellemeye
cabalamaktadirlar. Yaptiklar1 yeni arastirmalar ile ¢esitli koruyucu, su veya yag baglayici
bilesenleri kullanip, ya da bu 6zelligi saglayabilecek bitkisel kdkenli unlarin kullanarak iirtin
yapisini, dayanimini ve yeme kalitesini artirmaya ¢aligmaktadirlar (Cava ve ark., 2012; Gibis
ve ark., 2015; Yildiz Turp ve ark., 2016).

Bahsedilenlerden en yaygin ¢alismalar misir, yulaf ve nohut gibi tohumlardan elde edilen
bitkisel unlarin kullanimlaridir. Yiiksek protein ve diyet 6zellikteki lif i¢erigine sahip olmalari
bir takim avantajlar yaratirken, saglikli beslenme bakimindan ¢ok istenmese de, nisasta
iceriginin de et Urilinlerine sagladigi yararlar vardir (Kilinggeker, 2015; Kilincceker ve ark.,
2015).

Benzer sekilde hem saglik hem de iiriin kalitesine olumlu etkileri olan bitkisel kokenli maddeler
ile ilgili caligmalar beyaz et sektoriinde de artmaktadir. Cesitli tahillar ya da baklagil tohumlari
gibi fonksiyonel 6zellige sahip tarimsal iriinler un haline getirilip kofte gibi gidalarda
kullanilarak dagilma, biiziisme, fire kaybi, renk degisimi gibi problemler azaltilmaya, raf dmrii

artirtlmaya ¢aligilmaktadir (Kilinggeker, 2015).

Bahsedilen bitkisel kaynaklara bir 6rnekte ketendir. Keten (Linum usitatissimum) tek yillik bir
bitkidir. 4-6 mm uzunlukta parlak-esmer renkli tohumlara sahiptir. Uluslararasi diizeyde birgok

caligmada kanseri Onlemede etkili olabilecegi, bu yiizden arastirilmasi gereken tarimsal
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tiriinlerden biri oldugu vurgulanmistir. Yaklasik olarak % 20’nin {izerinde yag igeren keten
tohumu 6zellikle omega yag asitlerinden olan a-linolenik asit bakimindan zengindir. Ayrica %
18-28 gibi yiliksek miktarda proteine sahip olup, gliiten icermeyen bir tohumdur. Bununla
birlikte yliksek oranda diyet lif icerigine (— % 28) sahip olmasi, birgok fenolik bilesigi ve
mineral maddeyi yapisinda bulundurmasi farkli gida sektorlerinde kullanimlarinda avantajli

olabilecegini gostermektedir (Isleroglu ve ark., 2005; Oksiiz ve ark., 2015).

Anlatilanlara bagli olarak bu ¢alismada piyasadan tohum olarak alinan keten un haline
getirilmis ve farkli oranlarda galeta unu ile karistirilarak tavuk kofte bilesimine katilmistir.
Yapilan arastirma ile keten tohum ununun koftelerin bazi kalite Ozelliklerine etkisi

belirlenirken, tiiketiciye farkli alternatifler sunulmaya ¢alisilmistir.
Materyal ve Metot

(Calismada kullanilan keten tohumlar1 piyasadan temin edilerek, dgiitiilmiistiir. Donmus haldeki
tavuk gogiis eti ve diger malzemeler Adiyaman’daki yerel firmalardan alinmistir. Koftelerin
kizartilmasi i¢in mini kizartma makinasi (Arzum 246) ve Aycicek yagi (Yudum) kullanilmistir.
Baslangigta; galeta unu ve keten tohumu unlarindan % 100 galeta unu (kontrol), 1:2 keten
tohumu unu: galeta unu, 2:1 keten tohumu unu:galeta unu ve % 100 keten tohumu unu seklinde
4 farkli karisim hazirlanmistir. Bagka bir kisimda donmus tavuk gogiis etleri +4 °C de 16-18
saat bekletilip ¢oziilmiis ve kiyma makinasinin 3’liik aynasinda kiyilmistir. Daha sonra % 91.5
et + % 6 un karisimi + % 1.5 tuz + % 1 ay ¢igek yagi seklinde kofte hamuru hazirlanip 10 d
iyice yogurulmustur. 30 d dinlendirmeden sonra bu hamurlardan 19 g agirliginda ve esit ¢apta
yuvarlak kofteler hazirlanmistir. Her bir 6rnek igin 4 kofte 175 °C de 5 d kizartilmis ve ilgili
analizlere tabii tutulmustur. Kizartmalik yag her bir 6rnek i¢in yenilenirken, duyusal analizlerde
benzer islemler takip edilmis, bahsedildigi gibi kofteler hazirlanip puanlama yapilmistir.
Calismada kizartilmamis ve kizartilmis koftelerdeki renk degerleri olan L (agiklik-koyuluk), a
(kirmizilik-yesillik) ve b (sarilik-mavilik) bir kolorimetre (Konica Minalto, Inc., Osaka, Japan)
kullanilarak ol¢iilmiistiir. Kizartma sonrasi verim ve ¢ap azalmasi sonuglar1 hassas terazi ve
elektronik kumpas kullanimi ile Kurt ve Kilinggeker (2012)’in c¢alismalarinda belirtildigi
sekilde, asagidaki formiiller yardimi ile saptanmistir. Verim ve ¢ap azalmasi Olgiimleri
kizartmadan 2 d sonra yapilmis, verim hesaplamalarinda 4 kofte kullanilmigtir. Kumpas ile
olgtimlerde ise 4 koftenin her biri i¢in tiger farkli noktadan dl¢limler yapilmis ve ortalamalar

alimmastir.

Kizarms kofte apirlifn

1. Kizartma verimi (%) = =X 100

Cig kafte agirhifn
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X100

Cig kaofte capi—Kizarmus kifte capr
ap azalmas: =
2 C P (%j Cig kofte capr

Nem ve yag oranlarinin tespitinde; orneklerden kizartma Oncesi ve kizartma sonrasi alinarak
105 °C’de etiivde kurutma ile nem tayinleri ve hegzan kullanarak soxhelet ekstraksiyon metodu
ile yag tayinleri yapilmistir (AOAC, 2002). Bu degerlere bagli olarak nem tutma ve yag emilim

degerleri ise asagidaki formiillere gore hesaplanmustir.

Kizarmus kifredeli nem (%)

. x verim
Cig kafredeki nem (3g)

1. Nem tutma (%) =

2. Yagemilim (%) = kizarms kéftedeki yag (%) — cig koftedeki yag (%)

Orneklerin duyusal puanlamalari i¢in, onceki kisimda belirtildigi sekilde, kofte
hamurlarindan siras1 ile 6’sar O0rnek hazirlanarak benzer sicaklik ve siirede kizartilmistir.
Kizartmayi takiben 2 d sonra, 10 kisilik gida isleme boliimii 6grencisine, Gokalp ve arkadaslari
(1999)’nda anlatildig1 gibi hedonik derecelendirme skalasina gore puanlama yaptirilmistir.
Panelistlerden begeni derecelerine bagli olarak koftelere 1-9 arasinda puan vermeleri
istenmistir. Calisma iki tekerriir ve li¢ paralel olarak yiiriitiilmiistiir. Elde edilen verilere varyans
analizi uygulanmis, 6nemli bulunan ortalamalar P<0.01 ve P<0.05 diizeyinde Duncan ¢oklu
karsilagtirma testine tabii tutulmuslardir. Sonuglar ortalama =+ standart sapma olarak verilmistir

(SPSS, CHICAGO, IL, USA).

Bulgular ve tartisma

Beyaz et ve iirlinleri sektoriinde iirtin gelistirme ile 1lgili uygulamalar yayginlasirken, isleme ya
da satis esnasinda kalite ile ilgili problemler ortaya ¢ikabilmektedir. Ornegin kullanilan katki
maddeleri ¢ig iiriin renk degerlerini, dolaysiyla tiiketici tercihini etkileyebilmektedir. Ozellikle
parlak, kirmizimsi-sari renk bu tarz tirtinlerde istenen bir durum olup, yeni gelistirilen iiriinlerde
bu ozelliklerin nasil degisim gosterdigini belirlemek Onemlidir diye diisiiniilmektedir
(Kilinggeker, 2017). Yapilan bu ¢alismada bahsedilen degerlerle ilgili sonuglar ¢izelge 1°de
verilmistir. Cizelgeye bakildigi zaman en yiiksek L (50.35), a (5.77) ve b (12.24) degerlerinin
2:1 keten tohumu unu:galeta unu karisimi ile hazirlanan kizartilmamis koftelerde dlgiildiigi
anlagilabilir (P<0.05). Bahsedilen sonuglardan keten tohumu unu katmanin ham tavuk
koftelerdeki renk degerlerini etkiledigi gézlenmistir. Keten tohumu ilavesi orneklerin L ve b

degerlerini diislirtirken, a degerini artirdigi, bununda dogal renk pigmentleri ile ilgili oldugu
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diisiiniilmektedir. Ozellikle keten tohumunda kirmizilik oraninin yiiksek olmas1 koftelerin a
degerini artirmistir. Caligmamiza benzer sekilde Cava ve arkadaslar1 (2012) tarafindan farkli
liflerin katilmasi ile, Demirci ve arkadaslar1 (2014) tarafindan ise farkli gamlarin ilavesi ile
yapilan beyaz et liriinii ¢alismalarinda pismemis orneklerin renk degerlerinin etkilendigi, bu
durum iizerinde oOzellikle liflerin ve gamlarin dogal renk pigmentlerinin etkili oldugu

vurgulanmugtir.

Cizelge 1. Keten tohumu ununun kizartilmamis koftelerdeki renk degerleri iizerine etkisi

Bilesen L a b

Kontrol 49.12+2.54% 4.14+0.45P 11.40+0.62%
1:2 K:G 45.98+0.99" 4.57+0.09" 10.33+0.71°
2:1K:G 50.35+0.672 5.77+0.572 12.24+0.712
% 100 K 45.49+0.98° 4.86+0.11%° 9.91+0.49"

K: Keten tohumu unu; G: galeta unu; a-b: her bir siitundaki istatistiki farkliligi gostermektedir (P<0.05).

Kizartma, haslama veya mikrodalga ile pisirme gibi 1s1l islemler {iriinlerin yapisinda bir ¢cok
degisimler meydana getirebilmektedir. Sicakligin etkisi ile proteinlerde meydana gelen
denatiirasyon ve buna bagli olarak olusan su kaybi, sekil bozuklugu ve renk degisimleri
bahsedilenlere 6rnek olarak verilebilir. Bu degisimler iirlin tekstiiriinii degistirirken, duyusal
olarak ta tiiketiciyi etkileyebilmektedir. Ayrica fiziki degisimlerden dolayr ambalajlama isi
olumsuz etkilenebilmektedir (Demirci ve ark., 2014: Kilinggeker, 2017). Cizelge 2’de
bahsedilenler ile ilgili baz1 degerler sunulmustur. Sonuglara gore, kofte bilesimine keten
tohumu unu eklemenin kizartma sonrasi verim degerlerini, renk kriterlerinden a ve b degerlerini
azalttig1 (P<0.01), cap azalmasi ve L degerlerini ise etkilemedigi (P>0.05) anlagilmistir. En
yiiksek ortalamalar verim i¢in % 84.86 olarak, a degeri i¢in 16.40 ve b degeri igin 21.56 olarak
kontrol grubu oOrneklerinde ortaya ¢ikmistir. Yapilan bir ¢ok calismada kofte bilesiminde
kullanilan unlarin veya benzer bitkisel bilesenlerin pisirme verimini artirdi1 vurgulanirken,
calismamizda verim oranlarinin diismesi keten tohumu ununun yiiksek lif igeriginden dolay1
olusturdugu sert yapiya baglanabilir. Olusan bu sert yap1 dagilmay1 kolaylastirarak proteinlerin
yapidaki suyu tutmasini zorlastirmis olabilir (Modi ve ark., 2009; Kilinggeker, 2015; Yildiz-
Turp ve ark., 2016). Ayrica kizartma sonrasi kirmizilik degeri (a) ve sarilik degeri (b)’nin
diismesi yine keten tohumu ununun dogal renk maddeleri ve 6zelliklerine baghdir. Isil islem ile

birlikte bu bilesenlerde denatiire olarak kirmizilik ve sarilik Ozelliklerinde azalma ortaya
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cikarmistir. Benzer sonuglar Demici ve arkadaslar1 (2014) ve Kilinggeker ve Yilmaz (2016)

tarafindan yapilan kofte caligmalarinda da bulunmustur.

Cizelge 2. Keten tohumu ununun kizarmis koftelerdeki verim, ¢ap azalmasi ve renk degerleri

uzerine etkisi

Bilesen Verim (%) Cap azalmas1 L a b

(%)
Kontrol 84.86+0.08%  -1.39+1.30°  43.82+0.33%  16.40+0.07% 21.56+0.15°
1:2 K:G 82.00+0.37°  0.68+0.122 42.56+0.75%  11.77+0.01° 19.66+0.41"
2:1K:G 81.4440.13°  -1.19+£0.06°  43.44+1.66° 9.68+0.01°  18.91+0.58"
% 100 K 77.26+1.64°  -0.15£0.99%  42.45+1.25%  5.92+0.09%  15.74+0.83°

K: Keten tohumu unu; G: galeta unu; a-d: her bir siitundaki istatistiki farkliligi gostermektedir (P<0.05)

Kizartma gibi islem goren et ve iiriinlerinde tiiketici i¢in dnemli olan iki 6zellik nem ve yag
icerigidir. Saglikli beslenme bilinci tasiyan kisiler tirliniin tekstiirlinlin yani sira, kalori degerini
de diistinerek yag1 azaltilmis olanlar1 tercih etmektedirler. Bu tarz gidalarda 1s1l islem ile nem
kayb1 artarken, yag oran1 yiikseldiginden, iireticiler veya bilim adamlari ¢esitli katki maddeleri
veya islemlerle bu problemleri azaltmaya ¢aligmaktadirlar. Cesitli uygulamalarla en avantajhi
olanlar1 se¢ip farkli alternatifler ortaya ¢ikarmaktadirlar (Pinero ve ark., 2007; Bilek ve Turhan,
2009; Kilinggeker, 2017). Bu ¢aligmada da kizartilan tavuk koftelere ait nem tutma ve yag
emme oranlar1 sekil 1°de gosterilmistir. Sekilden anlasilacagi {izere nem tutma orani en yiiksek
% 77.66 ve % 72.76 olarak kontrol ve 1:2 keten tohumu unu:galeta unu ilavesi ile hazirlanan
koftelerde belirlenirken, en diisiik yag emilim oranlar1 yine bu 6rneklerde % 2.53 ve % 3.08
olarak saptanmistir (P<0.05). Benzer sekilde, Kurt ve Kilinggeker (2012)’in bazi tahil ve
bakliyat unlar1 ile yaptiklar1 koftelerde pisirme sirasindaki nem tutma oranini artirdiklari
belirlenmistir. Ayrica Kilinggeker (2017)’in farkli gamlar ile hazirladigi tavuk koftelerde
yaptig1 ¢caligmada gam eklemenin kizartma esnasinda tutulan nem oranini artirirken, emilen yag
oranini azalttigini saptamistir. Benzer sonuglar Demirci ve arkadaslar1 (2014) ve Soltanizadeh
ve Ghiasi-Esfahani (2015) tarafindan da belirlenirken, bizim ¢alismamizda bunlarin tersine,
keten tohumu ilavesi ile kizartma esnasinda tutulan nem azalmis, emilen yag orani artmistir. Bu
durum verim degerlerinde de belirtildigi gibi bu unun yiiksek lif igeriginden dolay1 olusturdugu
sert ve dagilabilen yapiya baglanmistir. Keten tohumu unu miktari arttik¢a kizartma esnasinda

catlama orani artarak, nem kayb1 ve yag emiliminin de artirdig: diistintilmektedir.

28



ADYUTAYAM Cilt 7, Sayr 1: 23-32, 2019 KILINCCEKER O., KIRPIK, M.

90
3.63a
80 0.68ab .
. a
70 3.72b
60
50
°
40
30
20
10 0.03b 0.32b 1.07ab 0.06a
== = I = =3
0
Kontrol 1:2K:G 2:1K:G % 100 K

B Nem tutulumu Yag emilimi

Sekil 1. Keten tohumu ununun kizarmis koftelerdeki nem tutma ve yag emilim degerleri izerine

etkisi

Gidalarda fiziksel ve kimyasal dzellikler kadar 6nemli olan diger bir grup duyusal niteliklerdir.
Bunlar, farkli uygulamalar ile {irlin gelistirmede son asamada yapilan, tiiketici tercihini
belirlemede 6nemli olan 6zelliklerdir. Calismada hedonik skalaya gore belirlenen bu kalite
faktorleri ile ilgili puanlara ait ortalamalar ¢izelge 3’te verilmistir. Sonucglara gore, keten
tohumu unu katilan tavuk koftelerdeki duyusal kriterlerden goriiniis, renk ve tekstiir
puanlarinda istatistiki olarak farksiz sonuclar ortaya c¢ikmustir (P>0.05). Ancak, yapilan
uygulamalarin koku ve tat lizerinde etkiye sahip oldugu anlagilmistir (P<0.05). Koku ve tat
puanlarinda en yiiksek ortalamalar1 6.17 ve 6.87 olarak kontrol grubu ile hazirlanan 6rnekler
verirken, 1:2 keten tohumu unu:galeta unu ve % 100 keten tohumu unu karigimlart ile
hazirlanan koftelerde de kontrol ile istatistiksel olarak farksiz sonuglar bulunmustur. Sonuglara
bagli olarak, keten tohumu unu duyusal puanlarda diisiis ortaya ¢ikarsa da belirli seviyede kofte
bilesiminde kullanilabilecegi anlasilmistir. Tat ve kokuda hafif diisiis olmasi, panelistler
tarafindan da belirtildigi gibi keten tohumunun kendine 6zgii tat ve kokusuna baglanmistir.
Benzer sonuglar Kurt ve Kilinggeker (2012) tarafindan et koftelere farkli tahil ve baklagil
unlarin1 katarak yaptiklari ¢alismada da belirlenmistir. Bu unlardan bazilar1 puanlarda artis
yaparken, sar1 mercimek unu gibi farkl tat ve kokuya sahip olanlar puanlarda diisiise sebep
olmuslardir. Kilinggeker (2015) tarafindan balik koftelere farkli unlari katarak yapilan
calismada da duyusal skorlarin kabul edilebilir seviyede ancak istatistiksel olarak farksiz
olduklar1 anlasilmistir. Bagka bir calismada ise et koftelere keten tohumu unu katmanin duyusal

ozelliklere ait puanlan diistirdiigli belirlenirken, belirli seviyede kullaniminin saglikli beslenme
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icin 6nemli oldugu vurgulanmistir (Bilek ve Turhan, 2009). Calismamizdaki duyusal

ozelliklere ait sonuglar bu ¢alismalar ile benzesmektedir.

KILINCCEKER O., KIRPIK, M.

Cizelge 3. Keten tohumu ununun kizarmis koftelerdeki duyusal degerler tizerine etkisi

Bilesen Goriiniis Renk Koku Tat Tekstiir

Kontrol 6.56£0.93%  6.99+1.09*°  6.17+0.38%  6.87+£0.81°  6.65+0.49?
1:2 K:G 5.41£1.68%  5.49+228%  5.02+0.67%  528+0.73®  6.17+1.03?
2:1K:G 4.45+0.64% 4.67+0.18%  4.46+0.19*  4.64+0.34>  5.01+0.30°
% 100 K 428+0.73% 4.10+£0.14%  4.8240.54®  5.33+0.61®®  5.56+1.08?

K: Keten tohumu unu; G: galeta unu; a-b: her bir siitundaki istatistiki farkliligi gostermektedir (P<0.05).

Sonu¢

Yapilan ¢alismada tavuk koftelere katilan keten tohumu ununun bazi 6zellikleri
etkileyebilecegi gozlenmistir. Yiiksek oranlarda olumlu etkileri olmasa da, ham 6rneklerde renk
degerlerinde farklilik yaratmak, kizartilmis 6rneklerde ise, nem kaybini, yag emilimi, koku ve
tat 6zelliklerini iyilestirmek i¢in diisiik oranlarda kullanilabilecegi saptanmistir. Sinirli sayidaki
bu olumlu etkiler ile birlikte yiliksek oranda diyet lifi ve linolenik asit gibi besin unsurlarindan
dolay1 saglikli beslenme bilinci tagiyanlara, bu tarz iiriinlerin bilesiminde keten tohumu ununun
kullanimmin tavsiye edilebilecegi anlasiimigtir. Ozellikle 1:2 keten tohumu unu:galeta unu
karistminin 6nerilebilecegi gozlenirken, calisma dogrultusunda keten tohumu ununun diger

gidalarda da katki maddesi olarak kullanim olanaklarinin arastirilmasinin énemli olabilecegi

anlagilmistir.
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