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OZET: Bu calisma ile Tokat ili merkezinde satisa sunulan tikketime hazir dana kofte ve donerlerin bazi
fiziksel, kimyasal ve serolojik ozelliklerinin belirlenmesi amaglanmigtir. Kofte ve doner orneklerinde
kimyasal ve fiziksel 6zellikleri belirlemek amaciyla nem, yag, protein, kiil, tuz igerikleri ile pH, % titrasyon
asitligi (% TA), renk (CIE L*, a* ve b*) ve tiyobarbitiirik asit (TBA) degerleri analiz edilmistir. Uriinlerin
hazirlanmasinda farkl: et tiirlerinin birlikte kullanilip kullanilmadigini belirlemek amaciyla ELISA yontemi
uygulanmistir. Kofte 6rneklerinin nem, protein, yag, kiil ve tuz igeriklerinin sirastyla %52.09-59.89, %12.56-
25.26, %9.15-20.85, %2.43-3.75 ve %1.78-3.22 araliginda oldugu belirlenmistir. Doner 6rneklerinin ise nem,
protein, yag, kiil ve tuz igeriklerinin sirastyla %35.74-48.57, %21.49-34.17, %19.49-36.93, %2.50-4.04 ve
%2.31-3.77 araliginda degistigi gozlenmistir. Kofte 6rneklerinin TBA degerlerinin ise 0.29-5.65 mg MA/kg
araliginda oldugu tespit edilirken (p<0.05), doner 6rneklerinin TBA degerlerinin ise 0.18-4.85 mg MA/kg
araliginda oldugu belirlenmistir (p<0.05). Koftelerin pH ve % TA degerlerinin sirasiyla 6.24-6.99 ve %0.32-
%1.03 (laktik asit cinsinden) araliginda oldugu gézlenmistir (p<0.05). Doner 6rneklerinin pH ve % TA
degerlerinin sirasiyla 5.82-6.46 ve 9%0.76-1.56 (laktik asit cinsinden) araliginda oldugu belirlenmistir. Doner
ve kofte orneklerinin renk degerlerinin ise oldukga genis bir aralikta degisim gosterdigi tespit edilmistir.
ELISA test sonuglarina gére sadece bir dana kofte 6rneginde kanatl eti kullanildigi gozlenmistir.

Anahtar kelimeler- Déner, ELISA, kimyasal kalite, kofte, tiir tayini

Some Physical, Chemical and Serological Properties of Meatball And
Doner Kebab Sold in Tokat

ABSTRACT: In this study, determination of some physical, chemical, and serological properties of beef
meatballs and doner kebabs consumed in Tokat province was aimed. For this purpose, moisture, fat, protein,
ash, salt contents, pH, titration acidity% (% TA), color and thiobarbituric acid (TBA) values were analyzed to
determine chemical and physical properties of meatball and doner kebab samples. ELISA method was used to
determine whether different meat types were used for manufacturing. It was determined that moisture,
protein, fat, ash, and salt contents of meatball samples were in the ranges of 52.09%-59.89%, 12.56%-
25.26%, 9.15%-20.85%, 2.43%-3.75% and 1.78%-3.22% respectively. It was seen that moisture, protein, fat,
ash, and salt contents of doner kebab samples were in the ranges of 35.74%-48.57%, 21.49%-34.17%,
19.49%- 36.93%, 2.50%-4.04% and 2.31%-3.77% respectively. While the TBA values of meatball samples
were in the range of 0.29-5.65 mg MA/kg (p<0.05), the TBA values of doner kebab samples were between
0.18 mg MA/Kg and 4.85 mg MA/Kg (p<0.05). The pH and % TA values of the meatballs were in the range of
6.24-6.99 and 0.32-1.03% (lactic acid), respectively (p<0.05). The pH and % TA values of doner kebab
samples were 5.82-6.46 and 0.76-1.56% (lactic acid), respectively. It was determined that color values of all
samples varied in a wide range. The results of ELISA test indicated that only one meatball sample contained
poultry meat.
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1. Giris

Ulkemizde et iiriinleri iiretimi yapan isletmelerde genellikle sucuk, sosis, salam, pastirma
ve jambon gibi et {irlinlerinin yani sira degisen tiikketim aligkanliklarina bagli olarak doner
ve kofte cesitleri de iretilmektedir. Sehirler bazinda bakildiginda kasaplar tarafindan
tiretilen ve “Kasap Kofte” olarak adlandirilan kofte gesidinin yani sira et restoranlarinda da
kofte karisimlar: hazirlanarak tiiketime sunulmaktadir.

Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karisimlar1 ve Et Uriinleri Tebligi'nde doner;
“Biiyiikbas ve kiiclikbas hayvan karkas etlerinin ve/veya kiymalarinin ya da kanatli hayvan
karkas etlerinin ve/veya kiymalariin bu teblige uygun olacak sekilde biri veya birkaginin
karisimina, ayn1 ve/veya farkli tiir hayvanlarin yaglari, lezzet vericiler ile diger gida
bilesenlerinden biri veya birkag1 ilave edilerek hazirlanan ve doner sisine dizilerek silindir
formu verilmis pisirilmeye hazir kirmizi veya kanatli et karisiminin yatay veya dikey
olarak dondiiriilerek pisirilmesiyle elde edilen et {riiniidiir’ seklinde tanimlanmaktadir.
Ayni tebligde kofte ise “Kiyilmis biiylikbas ve kiiciikbas hayvan karkas etlerinin veya
kanatli hayvan karkas etlerinin bu Teblige uygun olacak sekilde biri veya birkaginin
karigimina, ayni ve/veya farkli tlir hayvanlarin yaglari, lezzet vericiler ile diger gida
bilesenlerinden biri veya birkaci ilave edilerek cesitli sekillerde hazirlanan pisirilmeye
hazir kirmiz1 veya kanatli et karigimi veya pisirilmis et iiriiniidiir” olarak tanimlanmaktadir
(Anonim, 2019a).

Kofte ve doner yapiminda kullanilan hammaddenin bilesimi ozellikle yag igerigi, ilave
edilen katki maddeleri ve oranlar1 da kofte ve donerlerin besin degeri ve kalite 6zellikleri
tizerinde etkili olmaktadir. TS 10581 Kofte (pismemis) Standardina gore pismemis koftede
rutubet en ¢ok %65, tuz en ¢ok %2, toplam protein en az %12 ve toplam yag en ¢ok %25
olmalidir (Anonim, 2007). Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karisimlar1 ve Et
Uriinleri Tebligi’ne gore ise donerde yag oraninin en ¢ok %25 ve tuz oraninin ise en ¢ok
%2 olmasi gerektigi bildirilmistir (Anonim, 2019a).

Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karisimlar1 ve Et Uriinleri Tebligi’ne gore kirmizi et
iiriinleri iiretiminde sadece kirmizi et tiirlerinin kullanilmasi gereklidir (Anonim, 2019a).
Ancak baz tireticiler tarafindan farkl: et tiirlerinin mevzuata uygun olmayan kullanimi s6z
konusu olabilmektedir. Et ve et iiriinlerinde hangi tiir hayvan etinin kullanildiginin duyusal
analizler ile anlasilmasi zordur. Ureticiler maliyeti diisiirmek icin ¢esitli hileler
yapabilmektedir. Yapilan hileler mevzuat acisindan, tiiketici haklar1 agisindan, halk sagligi
acisindan ve dini inanglar acisindan 6nem tagimaktadir.

Ulkemizde iiretilen kofte cesitlerinin ve donerin genel kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik
ozelliklerinin incelendigi bir¢ok calisma bulunmaktadir. Ancak Tokat ilinde satisa sunulan
bu iriinlerin fizikokimyasal 6zelliklerinin ve serolojik kalitesinin incelendigi bir ¢alisma
bulunmamaktadir. Bu c¢alisma ile Tokat ilinde tiiketime sunulan dana eti kofte ve
donerlerinin fizikokimyasal ve serolojik kalite kriterlerinin belirlenmesi amaglanmustir.

2. Materyal ve Metot

Bu arastirmada, Tokat ilinde farkli restoranlardan alinan tiikketime hazir dana kofte ve
donerlerinin fiziksel, kimyasal ve serolojik 6zellikleri incelenmistir. Bu amagcla farkli satis
noktalarindan tesadiifi 6rnekleme yoluyla on iki adet kofte, on iki adet doner 6rnegi olmak
lizere toplam yirmi dort adet et iirlinii Ornegi iki tekerriirlii olarak alinmistir. Alinan
ornekler soguk zincir muhafaza edilecek sekilde laboratuvara getirilmis ve ayn1 giin analize
alinincaya kadar +4°C’de buzdolabinda muhafaza edilmistir.
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2.1. Fizikokimyasal Ozelliklerin Belirlenmesi

Bu calismada analiz edilen kofte ve doner 6rneklerinin nem, yag, protein, kiil igerikleri
AOAC (1990)’a gore belirlenmistir. Tim Orneklerin tuz igerikleri ise Lees (1975)
tarafindan belirtilen yonteme gore analiz edilmistir. Alinan 6rneklerin pH, % titrasyon
asitligi (%TA) degerleri Acton ve Keller (1974)’e gore Inolab pH Levell (Almanya) model
pH-metre kullanilarak belirlendikten sonra %TA degeri laktik asit cinsinden
hesaplanmigtir. CIE L*a*b* renk degerleri 6rnek yiizeyinden 5 farkli noktadan Minolta
Chrometer CR300 (Japonya) kullanilarak dl¢iilmiistiir (Dellaglio ve ark., 1996). Orneklerin
tiyobarbitiirik asit (TBA) degerleri Tarladgis ve ark. (1960) tarafindan belirtilen yonteme
gore tespit edilmis ve sonuglar mg MA/Kg olarak verilmistir.

2.2. Tiir Tayini

Kullanilan etlerin tir tayini ELISA yontemi ve tiire spesifik kit kullammi ile
gerceklestirilmistir (Anonim, 2019b). Orneklerin absorbans degerleri ELISA okuyucusunda
ortalama 414 nm (405-420 nm) dalga boyunda 6l¢iilmiistiir.

2.3. Istatistiksel Degerlendirme

Iki tekerriirlii olarak analize alman &rneklerden elde edilen veriler SPSS 19,0 (SPSS Inc,
USA) programi ile tesadif parselleri tertibinde varyans analizi yoOntemi ile
degerlendirilmistir. Farklilik goriilen gruplarda farkliliginin hangi diizeyde oldugu Duncan
testi ile %5 hata seviyesinde tespit edilmistir (Diizgiines ve ark., 1987).

3. Bulgular ve Tartisma

3.1. Koftelerin Kimyasal Bilesimi

Tokat ilinde tiikketime sunulan pismis kofte 6rneklerinin nem, protein, yag, kiil ve tuz
icerikleri Cizelge 1’de verilmistir. Kofte orneklerinin genel bilesim degerlerinin genis bir
aralikta degisim gosterdigi tespit edilmistir (Cizelge 1) (p<0.05). Farkli noktalardan temin
edilen kofte ornekleri arasindaki farklilik formiilasyon, pisirme siire ve sicakligi gibi
kriterlerin farkli olmasindan kaynaklanabilir. Calismada analiz edilen kofte orneklerinin
ozellikle protein (%12.56-25.26) ve yag (%9.15- 20.85) iceriklerinin oldukg¢a genis bir
aralikta degisim gosterdigi gézlenmistir. Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmig Et Karigimlari
ve Et Uriinleri Tebligi’ne gore pismemis koftelerin protein orani en az %12 olmalidir
(Anonim, 2019a). Yilmaz (1994), Tekirdag koftesinin protein oranini pismemis olanlarda
ortalama %16.86 1zgarada pisirilenlerde ortalama %18.84 olarak belirlemis ve pisirmeye
bagli olarak protein oranmin yiikseldigini rapor etmistir. Arastirmaci tarafindan rapor
edilen pigsmis kofteye ait protein igerigi bu calismada analiz edilen K12 6rneginin protein
icerigine paralellik gostermektedir. Pigmis koftelerde yag icerigi ile ilgili olarak yasal bir
sinir bulunmamasina karsin Tirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmig Et Karisimlart ve Et
Uriinleri Tebligi 'ne gore pismemis koftelerde yag orani en ¢ok %25 olmalidir (Anonim,
2019a). Ozgelik (1993) si8ir eti koftelerin yag oranmin pismemis drneklerde %8.89, pismis
orneklerde ise %7.59 oldugunu ve pisirmeye bagli olarak yag oranindaki diisiisiin %14.62
oldugunu bildirmistir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen degerler bu c¢alismada analiz
edilen koftelerin yag icerigine kiyasla oldukga diisiiktiir. Bu farklilik iiretimde kullanilan
hammaddenin genel bilesiminin farkli olmasindan kaynaklanabilir.

Bu calismada analiz edilen kofte orneklerinin nem igeriklerinin %52.09-59.89 araliginda
oldugu goriilmistiir (p<0.05). Dashti ve ark. (2001), Kuveyt’te tiiketilen koftelerin nem



CIMEN ve CICEK IGBAD, 2021, 10(2), 71-83 74

igeriklerinin %53.09- %60.03 araliginda degistigini bildirmislerdir. Arastirmaci tarafindan
rapor edilen degerler bu calismada analiz edilen koftelerin nem degerlerine paralellik
gostermektedir. Huda ve ark. (2010) ise Malezya’da yaptiklar ¢calismada, pismis koftelerin
nem miktarlarinin %63.25 ile %73.78 arasinda degistigini saptamislardir. Arastirmacilar
tarafindan rapor edilen degerler bu c¢alismada analiz edilen kofte orneklerinin nem
degerlerine kiyasla oldukga yiiksektir. Bu farklilik arastirmacilarin haglayarak pisirme
yontemi kullanmalarindan kaynaklanmaktadir. Tirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmig Et
Karisimlar1 ve Et Uriinleri Tebligi’nde kofte i¢in belirlenmis kiil igerigi bulunmamaktadir
(Anonim, 2019a). Giin (2014), yaptig1 calismada sigir eti koftelerinin kiil oranimi %1.16
olarak tespit etmistir. Arastirmacinin rapor ettigi kiil igerigi bu calismada analiz edilen
kofte orneklerine (%2.43-3-75) kiyasla oldukea diisiik olup bu farkligin kullanilan et, tuz,
baharat oranlarinin farklili§indan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Celik (2012),
calismasinda hazirladig1 koftelerin kiil iceriklerini pismemis orneklerde %2.36 ve pismis
orneklerde %2.88 olarak ol¢miistiir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen deger bu ¢alismada
analiz edilen kofte orneklerinin kiil iceriklerine benzerlik gdstermektedir. Benzer sekilde
Huda ve ark. (2010), Malezya koftelerinin kiil oranlarinin %1.76-%3.40 gibi genis bir
aralikta degisim gosterdigini bildirmislerdir. TS 10581 Kofte Standardina gore pigsmemis
koftelerin tuz igerigi en ¢cok %2 olmalidir (Anonim, 2007). Soyutemiz (2000), pismemis
kasap koftelerin tuz oranlarinin %1.07-%2.25 araliginda oldugunu rapor etmistir. Cetin ve
Yiicel (1992), yaptiklar1 calismada pigsmemis kasap koftelerin tuz igeriginin %2.06
oldugunu bildirmislerdir. Bagka bir calismada ise Celik (2012) hazirladig1 kofte 6rneginin
tuz oranlarin1 pismemis koftede %1.50, pismis koftede %?2.14 olarak saptamistir.
Arastirmaci tarafindan rapor edilen deger bu ¢alismada incelenen K12 (%2.16) 6rneginin
tuz icerigine paralellik gostermektedir.

Cizelge 1. Tokat ilinde satisa sunulan koftelerin genel bilesimi (%)*

Table 1. General composition of meatballs offered for sale in Tokat province (%)*

GRUP Nem Protein Yag Kiil Tuz

K1  53.7542.85%  24.9942.48%  12.25+1.17°%W  3.07+0.17° 2.81+0.04
K2  55.1040.51° 22.6242.77%¢ 14.0242.97%"  3.75+0.332  3.18+0.19%
K3  53.2942.559  25.26+1.47%  15.84+1.85°°  2.84+0.02¢¢ 2.50+0.23%f
K4  53.3140.679  22.54+7.00%¢ 20.85+1.732 2.8440.15%  2.55+0,06%
K5  52.0944.279  20.504£2.99°°  10.60+4.17%W9  3.56+0.67%  3.12+0.55%C
K6  54.88+1.71°¢ 21.4142.51%¢ 14.07+1.52°0"  3.38+0.18%  3.22+0.092
K7  57.73£0.57%®  20.72+1.20°°  10.04+0.45% 3.07+0.11°¢  2.7540.370cde
K8  58.06+1.25% 20.3240.32°  14.59+0.69°°%  2.80+0.18°%@ 2.51+0.23%f
K9  53.14+0.619  21.48+2.21%¢ 10.3242.82°70  2.94+0.13° 2.33+0.17°f
K10 56.87+3.8%¢  12.56+1.68°  9.15+2.729 2.9240.53  2.70+0.52¢%
K1l  59.89+1.86° 16.07+0.97%  16.62+3.05° 2.434+0.179  1.78+0.129
K12  56.92+1.25%¢ 19.43+0.65% 14.81+0.28°¢  2.63+0.21% 2.16+0.15%

*Data ortalama deger + standart sapma

a, b, c,d,e, f, g ayn siitunda yer alan ayn1 harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir
(p>0.05).

3.2. Donerlerin Kimyasal Bilesimi

Tiiketime hazir donerlerin kimyasal bilesimini belirlemek amaciyla nem, protein, yag, kiil
ve tuz analizleri yapilmistir (Cizelge 2). Doner 6rneklerinin nem igeriklerinin %35.74 ile
%48.57 arahiginda degisim gosterdigi belirlenmis olup (p<0.05), ornekler arasindaki
farklilik pisirme siiresi ve sicakligimin farkliligindan kaynaklanabilir. Tiirk Gida Kodeksi
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Et, Hazirlanmis Et Karisimlar1 ve Et Uriinleri Tebligi (Anonim, 2019a) ve TS 11859 déner
eti (pismemis) standardinda (Anonim, 2016) nem degeri ile ilgili bir ifade
bulunmamaktadir. Genger ve Kaya (2004), Erzurum ilinde farkli isletmelerden aldiklari
pismis doner Orneklerinin nem igeriklerinin %45.27-%52.42 araliginda oldugunu
bildirmislerdir. Arastirmacilar tarafindan rapor edilen en diisikk nem igeriginin D7 grubu
hari¢ diger doner gruplarina kiyasla daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Baska bir calismada
ise Seeger ve ark. (1986), inceledikleri pismis doner orneklerinde ortalama nem miktarini
%47.9 olarak belirlemislerdir. Arastirmacilar tarafindan rapor edilen deger D4, DS, D6 ve
D11 6rneklerinin nem degerlerine kiyasla oldukca yiiksektir. Bu farklilik arastirmacilarin
inceledikleri donerlerin pisirme siiresi ve sicakliginin farkli olmasindan kaynaklanabilir. En
yiiksek protein igeriginin D4 6rnegine (%34.17) ve en diisiik protein igeriginin ise D5
(%21.49) ornegine ait oldugu belirlenmistir (Cizelge 2) (p<0.05). Doéner 6rneklerinin
protein iceriklerinin oldukga genis bir aralikta degisim gostermesi pisirme siire/sicakligi
yani sira Uriin tiretiminde kullanilan hammaddenin yag igeriginden kaynaklanabilir. Soyle
ki, en diisiik protein igerigi D5 6rneginde belirlenmis olup ayni 6rnegin en diisiik nem ve en
yiiksek yag igerigine sahip oldugu da gozlenmistir (Cizelge 2) (p<0.05). Tirk Gida
Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karisimlar1 ve Et Uriinleri Tebligi’nde donerin icermesi
gereken minimum protein igerigi ile ilgili bir ifade bulunmamaktadir (Anonim, 2019a).
Kayisoglu (1996), Tekirdag ilinde yaptigi ¢alismada ¢ig donerlerin protein oranini ortalama
%18.27, pismis donerlerin protein oranini ortalama %25 olarak rapor etmistir. Arastirmacit
tarafindan pismis doner ornekleri i¢in bildirilen protein igeriginin bu ¢alismada analiz
edilen doner Orneklerine kiyasla (D5 6rnegi hari¢) daha diisiik oldugu goriilmiistiir. Bu
farklilik hammaddenin bilesim farkliligindan kaynaklanabilir. Baska bir ¢alismada ise
Demircioglu ve ark. (2013), devekusu, sigir ve tavuk etinden {iretilen pismis doner
orneklerinin protein degerlerini sirasiyla  %31.56, %34.02 ve %33.73 olarak
belirlemislerdir. Arastirmacilar tarafindan sigir doner ornekleri icin bildirilen protein igerigi
D2, D4, D6, D11 ve D12 orneklerinin protein igerigine paralellik gostermektedir.

Cizelge 2. Tokat ilinde satisa sunulan donerlerin genel bilesimi (%)*

Table 2. General composition of doner kebab offered for sale in Tokat province (%)*

GRUP Nem Protein Yag Kiil Tuz
D1 41.1240.99% 26.61+0.86°°  28.03+£2.52°  3.21+0.42°¢  2.96+0.55°
D2  43.53+2.80%  32.39+].79% 20.32+1.32°  3.63+0.653¢  3,044+0.95%
D3 43.43+1.49% 27.88+5.89%  24.38+4.76"  4.04+0.83% 3.77+0.942
D4 36.98+4.27°  34.17+1.70% 25.0942.125¢  3.17+0.10P%%  2.31+0.78°
D5  35.74+6.30°  21.49+4.37° 36.934+3.048  3.00+0.18°%  2.83+0.19°P
D6  37.15£5.23P%¢  31.08+1.45% 24.96+4.11°¢  2.98+0.32°%€  2.69+0.26°
D7  48.57+1.61%  27.47+391° 19.49+1.99°  2.90+0.06%  2.724+0.07°
D8  43.38+4.07%  27.95+0.55% 22.90+4.27°¢  2.50+0.07¢ 2.40+0.11°
D9  43.26+1.42%  28.72+091®  22.87+2.15°¢  3.12+0.02°¢% 2.944+0.09°

D10  41.39+1.65° 29.68+1.58% 23.93+0.91°¢  3.80+0.623  3.02+0.03 %
D11  39.65+2.54°  32.12+1.56% 23.7843.44%¢  3.5440.443¢0 3 (09+0.03
D12  40.69+2.62°¢  32.11+8.33% 22274256  3.44+0.303cd 2 82+0.16°

*Data ortalama deger + standart sapma
a, b, c, d, e ayn1 siitunda yer alan ayni harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir (p>0.05).

Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karisimlar1 ve Et Uriinleri Tebligi’ne gore pismemis
donerin yag orani en ¢ok %25 olmalidir (Anonim, 2019a). Pismis doner ile ilgili yasal bir
sinir bulunmamaktadir, fakat pisirmeye bagli ya§ oraninin azalacagi g6z Oniinde
bulundurulacak olursa yag oraninin %25’ten kiiciik olmast beklenmektedir. Buna karsin



CIMEN ve CICEK IGBAD, 2021, 10(2), 71-83 76

doner orneklerinin yag igeriklerinin %19.49-36.93 araliginda oldugu goriilmiistiir (Cizelge
2) (p<0.05). Elde edilen sonuglar gbz 6niinde bulunduruldugunda 6zellikle D1, D4 ve D5
orneklerinin teblige kiyasla yiiksek yag icerdigi belirlenmistir. Genger ve Kaya (2004),
yaptiklar1 ¢calismada pismis donerlerin yag oraninin %20.42-%29.86 araliginda oldugunu
belirlemiglerdir. Arastirmacilar tarafindan rapor edilen yag igerikleri D5 grubu hari¢ diger
doner Orneklerinin yag igerigine paralellik gostermektedir. Tiirk Gida Kodeksi Et,
Hazirlanmis Et Karisimlari ve Et Uriinleri Tebligi’nde (Anonim, 2019a) ve TS 11859 déner
(pismemis) standardinda (Anonim, 2016) kiil icerigi ile ilgili bir miktar ifade edilmemistir.
Bu c¢aligmada doner orneklerinin kiil igeriklerinin %2.50-4.04 araliginda oldugu tespit
edilmistir (Cizelge 2) (p<0.05). Ornekler arasindaki farkliligin déner eti marinasyonunda
kullanilan tuz miktarinin farklilik gostermesinden kaynaklandig1 diisiiniilmektedir.
Demircioglu ve ark. (2013), pismis sigir donerlerinin kiil iceriginin %35.15 oldugunu
bildirmiglerdir. Arastirmacilar tarafindan rapor edilen kiil igerikleri bu ¢alismada analiz
edilen doner oOrneklerinin kiil igeriklerine kiyasla oldukg¢a yiiksektir. Buna karsin,
Kayisoglu (1996), yaptig1 calismada ¢ig doner 6rneklerinin kil oraninin ortalama %1.98 ve
pismis doner o6rneklerinin kiil oraninin ise %3.21-%4.09 araliginda oldugunu ve Genger ve
Kaya (2004), pismis doner Orneklerinin kiil oranmin %2.13-%3.42 araliginda degisim
gosterdigini tespit etmislerdir. Arastirmacilar tarafindan rapor edilen kiil icerikleri bu
calismada analiz edilen doner drneklerinin kil iceriklerine paralellik gostermektedir. Tiirk
Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karigimlar1 ve Et Uriinleri Tebligi’ne gore ¢ig donerde
tuz orant %2 ile siirlandirilmis olup pismis donerler ile ilgili yasal bir sinirlama mevcut
degildir (Anonim, 2019a). Bu ¢alismada doner orneklerinin tuz igeriklerinin %2.31-3.77
araliginda oldugu tespit edilmistir (Cizelge 2) (p<0.05). Doner orneklerinin tuz igerikleri
Kayisoglu (1996) tarafindan rapor edilen tuz igeriklerine paralellik gostermektedir.

3.3. Kofte ve Donerlerin Tiyobarbitiirik Asit (TBA) Degerleri

Grene ve Cumuze (1982), et ve {irlinlerinde kotii tat ve kokuya neden olan TBA degeri
smirin1 2 mg MA/kg 6rnek olarak bildirmislerdir. Buna karsin Tiirk Gida Kodeksi Et,
Hazirlanmis Et Karisimlar1 ve Et Uriinleri Tebligi (Anonim, 2019a), TS 11859 doner eti
(pismemis) standardinda (Anonim, 2007) ve TS 10581 pigsmemis kofte standardinda
(Anonim, 2016) kofte ve donerde lipid oksidasyonu ve o6zellikle TBA degeri ile ilgili bir
deger belirtilmemektedir. Tiiketime hazir kofte ve doner orneklerinin TBA degerleri
Cizelge 3’te verilmistir.

Kofte orneklerinin TBA degerlerinin 0.29-5.65 mg MA/kg ve doner orneklerinin TBA
degerlerinin ise 0.18-4.85 mg MA/kg araliginda oldugu belirlenmistir (Cizelge 3) (p<0.05).
Kofte ve doner Orneklerinin TBA degerlerinin genis bir aralikta degisim gostermesi
tretimde kullanilan hammaddelerin  oksidasyon degerlerinin farkli  olmasindan
kaynaklanabilir. Kofte orneklerinden K1, K6 ve K8’in doner orneklerinden ise D3 ve
D9’un Grene ve Cumuze (1982) tarafindan ransit tat algilanmasina neden olan deger olarak
bildirilen 2 mg MA/kg degerine kiyasla daha yiiksek oldugu gozlenmistir.

Dzudie ve ark. (2004), sigir eti koftelerine hayvansal yag, bitkisel yag (yer fistigi, misir
yagi1) ve esansiyel yag (zencefil, bazilika yagi) ilavesinin kalite 6zellikleri lizerine etkisini
incelemisler ve pisirilmis koftelerin TBA degerini, kontrol &rneklerinde (lipidler ve
esansiyel yaglar ilave edilmemis) 0.39 mg MA/kg, %20 sigir yagi ilave edilmis koftelerde
0.45 mg MA/kg, %20 domuz yag: ilave edilmis koftelerde 1.25 mg MA/kg, %20 yer fistig1
ilave edilmis koftelerde 0.60 mg MA/kg, %20 misir yagi ilave edilmis koftelerde 0.15 mg
MA/kg, %0.2 zencefil esansiyel yagi ilave edilmis koftelerde 0.14 mg MA/kg ve %0.2
bazilika esansiyel yagi ilave edilmis koftelerde 0.15 mg MA/kg olarak rapor etmislerdir.
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Arastirmacilar tarafindan rapor edilen kontrol ve %20 sigir yag: ilave edilmis koftelerin
TBA degerlerinin bu calismada analiz edilen K4 ve K1 o6rneklerinin TBA degerlerinden
yiiksek buna karsin diger kofte 6rneklerinin TBA degerlerinden diisiik oldugu goriilmiistiir.
Bu farklilik hammaddenin oksidasyon derecesinin farkli olmasindan kaynaklanabilir.
Ozsarag ve ark. (2019), farkli yontemlerle ve farkli derecelerde pisirilmis yaprak doner ve
karisik donerlerin TBA degerlerinin 1.35 ile 2.27 mg MA/kg araliginda oldugunu tespit
etmislerdir. D1, D6, D7 ve D8 orneklerinin TBA degerlerinin arastirmacilar tarafindan
pisirilmis yaprak doner ve karisik doner i¢in rapor edilen TBA degeri araliginda oldugu
gozlenmistir. Goniilalan ve ark. (2004), yaptiklari arastirmada ¢ig sucuk doner, ¢ig
geleneksel doner, pismis sucuk doner ve pismis geleneksel donerin TBA degerlerinin
strastyla 0.390, 0.337, 0.460, 0.390 mg MA/kg oldugunu rapor etmislerdir. Bu ¢alismada
analiz edilen D5 oOrneginin TBA degeri arastirmacilar tarafindan bildirilen pismis
geleneksel donere ait TBA degerine paralellik gostermektedir.

Cizelge 3. Tokat ilinde satisa sunulan kofte ve donerlerin TBA degerleri (mg MA/kg)*

Table 3.TBA values of meatballs and déoner kebaps offered for sale in Tokat province (mg
MA/kg)*

GRUP TBA degerleri (mg GRUP TBA degerleri (mg

MA/kg) MA/kg)
K1 3.67+0.92° D1 1.77+0.22¢%
K2 1.3940.61¢ D2 1.32+0.73¢
K3 0.93+0.19% D3 4.85+0.412
K4 0.2940.04¢ D4 0.58+0.17f
K5 0.89+0.120% D5 0.36+0.109"
K6 5.65+1.712 D6 1.51+0.45%
K7 0.75+0.05° D7 1.85+0.15%
K8 2.72+0.19° D8 1.97+0.32¢
K9 0.60+0.05° D9 2.42+0.24P
K10 0.66+0.31° D10 0.18+0.05"
K11 0.68+0.14¢ D11 1.30+0.49¢
K12 0.31+0.10° D12 0.78+0.42f

*Data

ortalama deger + standart sapma
a, b, c,d, e, f, g, h ayni siitunda yer alan ayni harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark onemli degildir
(p>0.05).

3.4. Kofte ve Donerlerin pH ve % Titrasyon Asitligi Degerleri

Tiiketime hazir kofte ve doner 6rneklerinin pH ve % titrasyon asitligi degerleri Cizelge 4’te
verilmistir. Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karisimlar1 ve Et Uriinleri Tebligi’ nde
¢ig ve/veya pismis kofte icin pH degeri ve titrasyon asitligi degeri ile ilgili olarak bir
siirlama bulunmamaktadir (Anonim, 2019a).

Bu ¢alismada analiz edilen kofte ve doner 6rneklerinin pH degerlerinin sirasiyla 6.24-6.99
ve 5.82-6.46 araliginda oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4) (p<0.05). Giin (2014), pismemis
koftelerin pH degerini 5.85 ve pismis koftelerin pH degerini ise 6.15 olarak tespit etmis ve
pisirmeye bagli olarak pH degerinin arttigin1 gozlemlemistir. Arastirmaci tarafindan rapor
edilen pismis koftelere ait pH degeri genel olarak Tokat ili merkezinde tiiketime sunulan
koftelerin pH degerlerine kiyasla diisiiktiir. TS 11859 Doner Standardina goére kirmizi
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etlerden yapilan donerlerin (¢ig) pH’sinin 5.2-6.3 arasinda olmasi gerekmektedir (Anonim,
2016). Pisirme islemine bagl olarak pH degerinin yiikselmesine karsin bu ¢alismada analiz
edilen pismis donerlerin pH degerlerinin standartta belirtilen aralikta oldugu goriilmiistiir.
Doner tiretiminde uygulanan marinasyon isleminde kullanilan sogan ve baharatlarin pH
degerinin diismesine neden olabilecegi ve pH degerinin 5’ten diisiik olmas1 durumunda ise
lezzet bakimindan kabul edilemez duruma gelebilecegi belirtilmistir (Kayahan ve Welz,
1992; Vazgeger ve ark., 2004). Kayisoglu (1996), kirmizi etlerden hazirlanan ¢ig donerlerin
pH degeri ortalamasini 5.87, pismis donerlerin pH degeri ortalamasini ise 5.99 olarak rapor
etmistir. Uziimciioglu (2001), Ankara’da lokantalarda satisa sunulan ve kirmizi etlerden
hazirlanan ¢ig doner 6rneklerinin pH degeri ortalamasini 5.72, pismis doner orneklerinin
pH degeri ortalamasii ise 6.01 olarak Olgmiistiir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen
pismis doner 6rneklerine ait pH degeri bu ¢alismada analiz edilen doner 6rneklerinin pH
degerleriyle benzerlik gostermektedir.

Cizelge 4. Tokat ilinde satisa sunulan koéftelerin pH ve % titrasyon asitligi (laktik asit)
degerleri*

Table 4. pH and titratable acidity% (lactic acid) values of meatballs and doner kebaps
offered for sale in Tokat province*

GRUP Kofte GRUP Doner
pH TA (%laktik asit) pH TA (%laktik asit)
K1 6.31+0.12" 1.03+0.042 D1 6.06+0.16% 1.29+0.06"
K2 6.43+0.16™ 0.96+0.082 D2 6.03+0.11¢% 1.47+0.10%
K3 6.68+0.15% 0.88+0.08" D3 6.08+0.08% 1.12+0.20
K4 6.52+0.14% 0.59+0.03¢ D4 5.98+0.04%f 1.32+0.24
K5 6.59+0.21¢f 0.54+0.06¢ D5 6.46+0.15% 0.76+0.108
K6 6.29+0.05Kk 0.62+0.04¢ D6 5.82+0.01f 1.56+0.132
K7 6.24+0.01' 0.72+0.06° D7 6.20+0.10%° 0.96+0.07¢
K8 6.45+0.079" 0.62+0.01¢ D8 5.87+0.90¢f 1.23+0.08¢
K9 6.83+0.082° 0.36+0.01¢ D9 6.314+0.20% 1.00+0.13¢
K10 6.62+0.06% 0.32+0.07° D10 6.33+0.03% 1.17+0.07¢
K11 6.67+0.01°% 0.56+0.005¢ D11 6.09+0.03¢ 1.10+0.21°%
K12 6.99+0.182 0.38+0.04° D12 6.00+0.13¢% 1.29+0.07"

*Data ortalama deger + standart sapma
a,b,c,d, e f, g h 1 j k 1ayn siitunda yer alan ayni harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki fark énemli
degildir (p>0.05).

Bu ¢alismada analiz edilen kofte ve doner orneklerinin %TA asitligi degerlerinin sirasiyla
%0.32-1.03 ve %0.76-1.56 laktik asit araliginda oldugu belirlenmistir (Cizelge 4) (p<0.05).
Kofte orneklerinin TA degerleri arasindaki farklilik tiretimde kullanilan ingrediyentlerin
ozellikle kullanilan sogan miktarinin farkli olmasindan kaynaklanabilir. Benzer sekilde
doner oOrneklerinin TA degerleri arasindaki farklilik marinat bilesimi ve marinasyon
stiresinin farkli olmasindan kaynaklanabilir.

3.5. Koftelerin Renk Degerleri

Kofte orneklerinin renk degerleri CIE L*a*b* Cizelge 5’te verilmistir (p<0.05). Kofte
orneklerinin L* degerlerinin oldukca genis bir aralikta degisim gostermesi (32.99-48.63)
formiilasyon farkliligindan ve Ozellikle tiretimde kullanilan yag orami farklilifindan
kaynaklanabilir. En yiiksek yag igerigine sahip olan K4 grubunun L* degerinin de en
yuksek oldugu gozlenmistir. Bilek (2009) yaptig1 ¢alismada %10 yaglh koftelerin L* degeri
ortalamasini 33.86 olarak ve %20 yaglh koftelerin L* degeri ortalamasini ise 39.51 olarak
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belirlemistir. Arastirmaci artan yag oranina bagl olarak L* degerinin de yiikseldigini ifade
etmistir.

Yag iceriginin yani sira pisirme isleminin de L* degeri iizerine etkisi bulunmaktadir. Celik
(2012) yaptig1 calismada pismemis ve pismis koftelerin L* degerlerinin sirasiyla 40.21 ve
25.15 oldugunu rapor etmistir. Aragtirmaci pisirme islemine bagli olarak L* degerinin
diistligiinii rapor etmistir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen L* degeri bu ¢alismada analiz
edilen kofte drneklerinin L* degerine kiyasla olduke¢a diisiiktiir.

Bu calismada analiz edilen kofte 6rneklerinin a* degerlerinin 5.70-11.83 araliginda oldugu
tespit edilmistir (Cizelge 5) (p<0.05). Kofte gibi et iirlinlerinin a* degeri lizerine liretimde
kullanilan etin yag ve miyoglobin igeriginin yani sira kofte hamuruna ilave edilen katki
maddelerinin ¢esit ve miktar1 da etki etmektedir (Saricaoglu, 2012). Bu ¢alismada en diisiik
yag icerigine sahip olan K10 6rneginin en diisiik a* degerine sahip oldugu gézlenmistir. Bu
durum K10 6rneginde kanatl eti tespit edilmesi ile acgiklanabilir. Celik (2012), kanath eti
ve kirmiz1 et karisimi ile hazirladigr pismemis koftelerde 0. giin a* degerini en yiiksek
%100 kiyma ile hazirladig1 koftede 8.33, en diisiikk a* degerini de %100 tavuk eti ile
hazirladig1 koftede 3.25 olarak 6lgmiistiir. Arastirmact %100 kiyma ile hazirladigi pismis
koftelerin a* degerini ise 3.95 olarak bildirmistir. Calismamizdaki kofte 6rneklerine ait a*
degerleri aragtirmacinin %100 kiyma ile hazirladig1 pismis koftelere ait a* degerinden
olduk¢a yiiksek olup bu farklilik iretimde kullanilan baharat miktarlarinin (6zellikle
kirmizibiber) ve pisirme siiresi ile sicakliginin farkli olmasindan kaynaklanabilir.

Cizelge 5. Tokat ilinde satisa sunulan koftelerin CIE L*a*b* renk degerleri*
Table5. CIE L*a*b* color values of meatballs offered for sale in Tokat province*

GRUP L* a* b*

K1 41.08+4.13P 6.44+1.03% 13.58+1.40%
K2 41.23+4.85% 6.47+1.05% 13.70+1.28¢%
K3 37.86+7.68% 7.10+1.13¢ 14.7442.09¢
K4 48.63+3.092 5.87+1.428 21.50+3.132
K5 36.95+1.844 8.27+0.69¢ 13.86+1.18%
K6 32.99+2.90° 8.59+0.51¢ 13.50+0.51¢
K7 42.14+3.49° 8.49+0.91°¢ 14.76+1.13¢
K8 35.83+4.76% 11.83+1.472 13.05+1.40¢
K9 47.4542 412 8.32+1.41¢ 14.86+1.13¢
K10 40.75+2.77% 5.70+0.84¢ 17.43+2.01P
K11 42.58+2 .34 8.34+0.64° 14.57+0.54%
K12 37.76+6.24% 10.78+1.99P 18.44+2.90P

*Data ortalama deger + standart sapma
a, b, ¢, d, e ayni siitunda yer alan ayn1 harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir (p>0.05).

Kofte 6rneklerinin b* degerlerinin 13.05-21.50 araliginda oldugu tespit edilmistir (Cizelge
5) (p<0.05). Giin (2014), yaptig1 ¢alismada pismis koftelerin b* degerini 11.44 olarak
Olemiistiir. Baska bir calismada ise Celik (2012) %100 kiyma ile hazirlanan pismis
koftelerin b* degerini 4.73 olarak bildirmistir Arastirmacilar tarafindan rapor edilen b*
degerleri bu calismada analiz edilen koftelerin b* degerlerine kiyasla oldukg¢a diistiktiir.
Buna karsin, Huda ve ark. (2010), Malezya’da tiikketime sunulan pismis sigir eti koftelerinin
b* degerlerinin 15.67-19.68 araliginda oldugunu tespit etmislerdir. Bu calismada analiz
edilen koftelerin b* degerleri Huda ve ark. (2010)’nin bildirdigi degerlerle benzerlik
gostermektedir.
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3.6. Donerlerin Renk Degerleri

Tokat ili merkezinden temin edilen doner 6rneklerinin CIE L*a*b* degerleri Cizelge 6°da
verilmistir. Doner 6rneklerinin CIE L* degerinin oldukga genis bir aralikta (36.20-50.71)
degisim gosterdigi belirlenmistir (p<0.05). Bu durum et pargalarinin farkli diziliminden
veya pisirme siirelerinin ireticiden ireticiye farklilik gostermesinden kaynaklanabilir.
Demircioglu ve ark. (2013), yaptiklar1 calismada sigir, tavuk ve devekusu etinden
hazirladiklar1 pismis doner 6rneklerinin L* degerlerinin sirastyla 43.96, 60.23 ve 43.14
oldugunu bildirmiglerdir. D1, D3, D7, DS, D9 ve D12 orneklerinin L* degerleri
aragtirmacilar tarafindan bildirilen L* degerine benzerlik gostermektedir. Bu caligsmada
analize alinan doner orneklerinin a* degerlerinin 4.17-8.53 ve b* degerlerinin ise 11.13-
17.37 araliginda oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Demircioglu ve ark. (2013), ayni
calismada s1g1r, tavuk ve devekusu eti doner 6rneklerinin a* degerlerini sirasiyla 3.65, 8.67
ve 3.43 olarak olgmiislerdir. Arastirmacilar tarafindan sigir eti doneri igin bildirilen a*
degeri bu c¢alismada analiz ettigimiz doner orneklerinin a* degerlerine kiyasla oldukca
disiiktiir. Demircioglu ve ark. (2013), yaptiklar1 ¢alismada Orneklerin b* degerlerini
strastyla sigir eti donerlerde 5.05, tavuk eti donerlerde 23.06 ve devekusu eti donerlerde
3.48 olarak bildirmislerdir. Arastirmaci tarafindan sigir eti doneri i¢in rapor edilen b*
degeri bu calismada analiz edilen doner Orneklerinin b* degerlerine kiyasla oldukga
diistiktiir. Bu farklihlk marinat bilesimi farkliligindan ve yiiksek asitlik degerinden
kaynaklanabilir.

Cizelge 6. Tokat ilinde satisa sunulan donerlerin CIE L*a*b* renk degerleri*

Table 6. CIE L*a*b* color values of meatballs offered for sale in Tokat province*

GRUP L* a* b*

D1 42.93+4.53b¢ 7.97+0.87% 12.70+1.55%
D2 39.66+4.62% 7.114+0.59°¢ 15.20+£2.98%¢
D3 42 .39+5.94b¢ 4.8740.90¢ 13.1543.01¢¢%
D4 39.59+7.26% 8.01+1.65% 15.96+3.32%
D5 38.70+5.55% 4.1742.13¢ 17.37+4.802

D6 36.97+6.16¢ 5.3142.15¢ 14.19+2.42bcd
D7 40).38+3.920cd 7.4140.43%C 14.8242.05°
D8 43.27+5.220¢ 6.61+1.08° 13.52+2.43¢d
D9 42 .49+3 .46 7.3240.97%¢ 11.13+1.42¢

D10 50.71+5.332 8.53+0.982 15.41+1.18%¢
D11 36.20+6.68¢ 8.31£1.77% 13.8342.05°
D12 44.9444.16° 7.66+1.49%C 12.76+0.98%

*Data ortalama deger + standart sapma
a, b, ¢, d, e ayni siitunda yer alan ayni1 harfleri tagityan ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir (p>0.05).

3.7. Kofte ve Donerlerin ELISA Sonuclari

Tokat ilinde tiiketime sunulan kofte ve donerlerde tiir tayini amaciyla yapilan ELISA testi
sonuclar1 Cizelge 7°de verilmistir. Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmig Et Karigimlari ve Et
Uriinleri Tebligi’'ne gore kirmuzi et tiirlerinden iiretilen iiriinlerde sadece kirmizi et
tiirlerinin kullanilabilecegi ifade edilmistir (Anonim, 2019a). Buna karsin iireticiler uygun
fiyati nedeniyle kirmizi et {iriinleri {retiminde kanath eti ve diger et tiirlerini
kullanabilmektedir. Tokat ilinde satisa sunulan koftelerden sadece K10 6rneginde kanatli
eti bulundugu ve orneklerin tek tirnakli ve domuz eti igermedigi tespit edilmistir (Cizelge
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7). Doner 6rneklerinin tiimiiniin kirmizi et tiirlerinden hazirlandig1 ve drneklerin tek tirnakli
ve domuz eti icermedigi tespit edilmistir (Cizelge 7).

Agel (2009), istanbul bdlgesindeki cesitli marketlerde satisa sunulan iki yiiz yetmis bes et
ve et liriiniinde tiir tayini amaciyla ELISA metodunu kullanmistir. Arastirmaci analiz ettigi
kirk ii¢ kofte drneginden on ii¢ adedinin et tiirlerinin etiketi {izerinde verilen bilgiler ile
uyumlu olmadigim belirlemistir. Ozsensoy ve ark. (2014), Sivas ilinde yedi farkli
isletmeden aldiklar1 6rnekleri ti¢ farkli serolojik yontemle karsilagtirdiklar: ¢aligmalarinda
farkl1 tiir hayvan etine rastlamamislardir.

Cizelge 7. Tokat ilinde satisa sunulan kofte ve donerlerin ELISA sonuglari

Table 4. ELISA results of meatballs and déoner kebaps offered for sale in Tokat province

Kofte Doner
GRUP Domuz  Tek Tirnakli Kanath GRUP Domuz Tek Tirnakli  Kanath
K1 - - - D1 - - -
K2 - - - D2 - - -
K3 - - - D3 - - -
K4 - - - D4 - - -
K5 - - - D5 - - -
K6 - - - D6 - - -
K7 - - - D7 - - -
K8 - - - D8 - - -
K9 - - - D9 - - -
K10 - - + D10 - - -
K11 - - - D11 - - -
K12 - - - D12 - - -

Bursa ve Istanbul bolgesindeki satis noktalarindan tesadiifi drnekleme yoluyla temin edilen
dort yliz on adet et ve et lirlinlinde (altmis bes hazir kiyma, otuz bes kofte hamuru, elli
sucuk hamuru, yiiz yirmi bes sucuk, yetmis bes salam ve altmis sosis) farkli et tiiri
kullanilip kullanilmadig1 ELISA yo6ntemi ile arastirilmis ve analiz edilen dort yiiz on adet et
trlinliniin timiinde (%100) sigir eti, seksen bes adedinde (%20,7) tavuk eti ve on dort
adedinde (%#4,3) at eti tespit edilmistir (Glingen ve ark., 2006). Giirbiiz ve Altun (2018),
Sanlurfa ve Mardin’deki restoranlardan topladiklar1 kirk sis kofte, alt1 sis kebap ve on
dokuz lahmacun harcin1 ELISA yontemi ile kanatli, tek tirnakli ve domuz tiirii yoniinden
analiz etmisler ve iki sis kofte 6rneginde kanatli eti tespit etmislerdir. Macedo-Silva ve ark.
(2000), Brezilya'da on sekiz adet sigir, on sekiz adet tavuk ve ii¢ adet domuz hamburger
ornegini ELISA yontemi ile analiz etmisler ve hicbir Ornekte farkli bir et tiiri
saptamamiglardir.

4. Sonuc ve Oneriler

Bu caligmada elde edilen sonuglar degerlendirildiginde bazi kofte ve doner orneklerinin
mevzuat ve standartta belirtilen degerlere uygun olmadigi, ayrica kofte ve doner
orneklerinin kimyasal ve renk 6zellikleri agisindan farkliliklar gésterdigi belirlenmistir. Bu
farkliliklar iirlin formiilasyonlar: ile pisirme siire ve sicakliklarinin standart olmayisindan
kaynaklanabilir. Serolojik kalite yoniinden ELISA yontemi ile yapilan analizlerden elde
edilen veriler, Tokat ilinde analizi yapilan {rlin gruplarinda, tek bir isletme haricinde
tagsisin olmadigim1 gostermistir. Pismis triinlerin  6zellikle protein, yag ve TBA
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degerlerinin standartta belirtilmesi bu {irlinlerin kalitesinin degerlendirilmesi agisindan
Onem tasimaktadir.

5. TesekKkiir

Bu calisma, Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri tarafindan
2016/85 nolu proje ile desteklenmistir.
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