Yiiziincii Y11 Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Dergisi/ Journal of The Institute of Natural & Applied Sciences 21 (2) 68-74, 2016

Arastirma Makalesi/Research Article

Bitkisel Liflerin Tavuk Koftelerde Baz: Fiziksel ve Duyusal Ozellikler Uzerine
Etkisi

Osman KILINCCEKER

Adiyaman Universitesi, Teknik Bilimler Meslek Yiiksek Okulu, Gida Isleme Boliimii, 02040, Merkez,
Adiyaman,
okilincceker@adiyaman.edu.tr

Ozet: Bu calismada, tavuk koftelere %5 oraninda bezelye, bugday, yulaf, limon ve elma lifi ilavesinin {iriiniin
baz1 fiziksel ve duyusal nitelikleri tizerindeki etkisi arastirilmistir. Hazirlanan ¢ig koftelerde renk degeri
Olgiilmiis, 175°C’de 5 d kizartilan koftelerde ise kizartma sonrasi verim, renk ve bazi duyusal 6zellikler
saptanmugtir. Genel olarak, liflerin tavuk koftelerinde kaliteyi artirabilecegi tespit edilmistir. Cig drneklerde renk
degerleri kontrole gore daha kirmizimsi-sar1 ¢ikmislardir. Kizartilan koftelerde ise lif ilavesiyle kizartma sonrast
verim degeri, renk ve duyusal niteliklerin iyilestigi goézlenmistir. Sonuglara gore, tavuk koftelerinde bezelye,
bugday, yulaf ve elma lifi kullanmanm limon lifi kullanilan 6rnege ve kontrol drnegine gore daha avantajli
oldugu belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Bitkisel lif, tavuk koftesi, fiziksel 6zellikler, duyusal 6zellikler.

Effect of Plant Based Fibers on Some Physical and Sensory Properties of Chicken
Meatballs

Abstract: In this study, pea, wheat, oat, lemon, and apple fibres were added to the chicken meatball at a ratio
of 5% and their effects were evaluated. Color of raw meatballs in addition to frying yield, color and some
sensory properties of fried samples at 175°C for 5 min were determined. Generally, it was observed that fibres
improved the quality of the meatballs. Color values of raw samples became more reddish-yellow compared to
the control. It was observed that frying yield values, color and sensory properties of fried meatballs were
improved with addition of fibers. According to the results, it was found that the use of pea, wheat, oat, and apple
fibres were advantageous compared to the control sample and the one with lemon fibre added.

Keywords: Plant based fibers, chicken meatball, physical properties, sensory properties.

Giris

Tavuk eti ve iirlinlerinin tiikketimi ucuz
fiyat1 ve kolay elde edilebilir olmasindan
dolay1 son zamanlarda artis gostermektedir.
Diinya genelindeki bu egilim tavuk etinin
islenmesi  ile ilgili uygulamalar1 da
yayginlastirmaktadir (Kilincceker ve
Kucukoner, 2007; Can, 2012).

Ancak tavuk eti yapisal Ozellikleri
nedeni ile muhafaza ve isleme esnasinda
kolayca bozulma gosterebilmektedir.
Ozellikle ham fiiriiniin satis1 ve pisirme
esnasindaki kayiplar, duyusal niteliklerin
kotli olmasi tiiketici tercihlerini olumsuz
etkileyebilmektedir. Bu nedenle tavuk
etinden gida iretimi yapan isletmeler ve
bilim insanlar1 bu et iirlinleri ile ilgili yeni
isleme tekniklerine yogunlasmakta ve farkli
pisirme metotlarmin yan1 sira ¢esitli katki
maddelerini kullanarak kanatl iiriinlerinde
bahsedilen problemlerin Oniine gegmeye

calismaktadirlar (Castro ve ark., 2011;
Ibrahim ve ark., 2011; Cava ve ark., 2012 ).

Bu tarz  uygulamalara  cesitli
antioksidan maddeler, antimikrobiyel
maddeler, tekstiir ve yap1 diizenleyiciler 6rnek
olarak verilebilirken, bahsedilen problemleri
gidermek i¢in kullanilabilen maddelerden bir
grup diyetetik oOzellikteki bitkisel liflerdir.
Cesitli tahillar, meyve ve sebzelerden elde
edilen lifler degisik et ve {riinlerinde
kullanilarak yapisal 6zelliklerin iyilestirilmesi,
pisirme kayiplarinin azaltilmasi, hatta renk ve
duyusal niteliklerin gelistirilmesinde
kullanilabilmektedirler (Talukder ve Sharma
2010; Elleuch ve ark., 2011; Cava ve ark.,
2012; Petracci ve ark., 2013 ).

Lifler su tutma yeteneklerinin yani sira
sindirilmesi zor olan ve viicuttan atilan, bu
esnada kalori degeri olan bazi besin
unsurlarinin -~ atiminda da  etkisi  olan
bilesenlerdir. Ayrica toksik olmamalari, farkli
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renklere sahip olmalar1 ve fiyat olarak bir¢ok
katki maddesinden wucuz olmalar1 diger
avantajlaridir. Bu 6zelliklerine bagl olarak et
ve Uriinlerinde pisirme kayiplar1 ve duyusal
nitelikler gibi baz1 6zellikleri olumlu yonde
etkileyebilecekleri diisiiniilmektedir (Pinero
ve ark., 2008; Sanchez-Zapata ve ark., 2010;
Talukder ve Sharma, 2010; Elleuch ve ark.,
2011; Cava ve ark., 2012; Petracci ve ark.,
2013 ).

Anlatilanlara ragmen yapilan literatiir
calismalarinda lifler ile ilgili calismalarin et
ve TUriinlerinde, 0©zellikle beyaz etlerde
oldukca yetersiz oldugu goézlenmistir. Bu
nedenle bu ¢alismada bazi bitkilerden elde
edilen lifler tavuk koftelerde kullanilmistir.
Lif ilavesi ile ¢ig ve kizartilmig tavuk
koftelerde baz1 fiziksel ve  duyusal
karakteristiklerin ~ degisimi  arastirilarak
dretici ve tiiketicilere degisik alternatifler
sunulmaya ¢aligilmistir.

Materyal ve Metot

Calismada kullanilan bezelye, bugday,
yulaf, limon ve elma lifleri Roquette
(Lestrem, Fransa) ve HerbaFoodlng
(Werder, Germany) firmalarindan temin
edilmistir. Tavuk goglis eti ve diger
malzemeler Adiyaman’da yerel firmalardan
almmistir. Kizartma islemlerinde mini
kizartma makinasi (Arzum AR 247) ve yag
olarak Turna marka Ayg¢icek yagi (Sayinlar
Tic., Gaziantep, Tirkiye) kullaniimistir.
Tavuk etleri kofte yapilana kadar -18°C’de
depolanmustir. Daha sonra +4 °C’de 14-16
saat ¢Oziinmeye birakilmis ve kiyma
makinasinda (Tefal Le Hachoir 1500,
France) 3 mm’lik aynada kiyilarak, kofte
yapiminda kullanilmastir.

Kiyilan etlerden oncelikle %96.5 et,
%1.5 tuz, %1 karabiber ve %1 bitkisel
aycicegi yagr olacak sekilde ©n hamur

hazirlanmastir. Bu karisim lyice
yogrulduktan sonra %95 oranmnda bu
kitleden alinip, %35 oraninda bezelye,

bugday, yulaf, limon ve elma lifleri katilarak
tekrar yogrulup asil calisma Ornekleri
hazirlanmistir. Hazirlanan Ornekler yarim
saat dinlendirildikten sonra, yaklasik 2.5 cm

capinda ve 20 g agirliginda yuvarlak kofteler
haline getirilmistir. Son olarak her bir 6rnek
grubu i¢cin 6 adet kofte esit miktardaki sivi
yag igerisinde 175 °C’de 5 dakika
kizartilmigtir.  Bu  islemler  esnasinda
kizartilmamis ve kizarmis koftelerde renk
degerleri1 (L, a, b) kolorimetre (Konica
Minolta, Inc., Osaka, Japan) kullanilarak
Olciilmiistiir. Verim degerleri Gibney ve

arkadaslar1  (1999)’nin tarif ettigi gibi
kizartma sonrast agirhigm ham kofte
agrrhigima orant olarak  hesaplanmistir.

Duyusal analizler 10 kisilik gida isleme
bolimii  O6grencisi  tarafindan  hedonik
derecelendirme skalasina goére Gokalp ve
arkadaslar1 (1999) tarafindan belirtildigi gibi
tespit edilmistir. Panelistlerden begeni
derecelerine bagli olarak 1-9 arasinda puan
vermeleri  istenmistir. Genel  kabul
edilebilirlik ise her bir muamele i¢in biitiin
duyusal 6zelliklerin puanlarmin ortalamasi
olarak hesaplanmistir. Calisma iki tekerriir
ve U¢ paralel olarak yiiritilmiistiir. Elde
edilen verilere varyans analizi uygulanmis,

onemli bulunan ortalamalar P<0.01 ve
P<0.05 diizeyinde Duncan coklu
karsilagtrma  testine  tabi  tutulmustur.

Sonuglar ortalama =+ standart sapma olarak
verilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Cig oOrneklerin renk degerleri satis
esnasinda tiiketicinin  dikkatini  ¢ekmek
bakimmdan 6nemlidir. Ozellikle tavuk ve
balik etinde rengin beyaz olmasi bu tarz
kizartmalikk  {riinlerde olumsuz etki
yaratabilmektedir. Dolayisiyla {iriinii daha

parlak kirmizimsi-sar1 renkte gostermek
avantajli  olabilmektedir. Calismada elde
edilen Olciimlerde liflerin  bu degerler

iizerindeki etkisi 6nemli bulunmustur (Cizelge
1). Sonuglara gore, aciklik koyuluk indeksi
olan L degeri en yiiksek 45.22, 45.79, 44.50
ve 44.15 olarak swrasiyla bezelye, bugday,
yulaf ve limon lifleri ile hazirlanan 6rneklerde
bulunmugstur (P<0.05). Kirmiz1 renk oranini
gosteren a degeri en yiiksek 5.56 olarak elma
lifi iceren drneklerde olgiiliirken (P<0.01), sar1
renk oranimi gosteren b degeri ise lif igeren
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biitiin  6rneklerde 11.82-12.63 araliginda
olmakla birlikte kontrolden (9.63) vyiiksek
cikmistir (P<0.05). Cig 6rneklerin renk degeri
iizerinde liflerin dogal rengi etkili olmustur.
Bezelye, bugday, yulaf ve limon liflerinde L
degerinin yiiksek c¢ikmasi elma lifine gore
daha acik renkte olmalarina baglanabilir.
Elma lifi daha koyu renkte oldugundan
koftelerin L degerlerini diisiirmiistiir. Ayrica

elma lifinin kirmizi renk oranmin yiiksek
olmas1 oOrneklerin a degerini artrmistr.
Benzer sekilde Cava ve arkadaslar1 (2012) ve
Demirci ve arkadaslar1 (2014)’nin
calismalarinda da farkli liflerle hazirlanan
ham tavuk {riinlerinde renk degerlerinin
degisebildigi ve bu durumun renk pigmentleri
ile ilgili oldugu belirtilmistir.

Cizelge 1. Farkl liflerin ¢ig koftelerdeki renk degerleri {izerine etkileri.

Lif Tiirii L a b

Kontrol 39.05+2.25° 2.14+0.02° 9.63+1.28°
Bezelye lifi 45.2242.04° 3.08+0.11° 12.6340.83°
Bugday lifi 45.79+2.05° 2.98+0.23° 12.614+0.76"
Yulaf lifi 44.50+0.34° 2.67+0.49" 12.1340.03°
Limon lifi 44.1542.03° 2.74+0.28" 12.2740.44%
Elma lifi 37.47+0.85° 5.56+0.26" 11.8240.15

a-c: her bir siitundaki istatistiki farkliligi gostermektedir (P<0.05).

Pisirme veya kizartma sonrasi verim
bircok iiriin i¢cin 6nemli bir faktordiir ve
irliniin satig agirligi hakkinda bilgi verir. Bu
nedenle Ureticilerin  iizerinde  Onemle
durduklar1 bir konudur. Bu ¢aligmada, Sekil
1’de goriildiigii gibi liflerin verim iizerindeki
etkisi Onemli bulunmustur (P<0.05). En
yiiksek degerler %87.99 bezelye lifi, %88.04
bugday lifi ve %88.34 yulaf lifi igeren
koftelerde hesaplanmistir. Yapilan literatiir
arastirmalarma gore, Talukder ve Sharma
(2010) bugday ve yulaf lifleri ile
hazirladiklar1 tavuk koftelerde lif ilavesi ile
pisirme sonrasi verimin arttigini
belirtmiglerdir. Bu artis1  liflerin  suyu
baglama yetenegine ve pisirmede meydana
gelen kayiplarin azalmasmna baglamigslardir.
Baska calismalarda, Cava ve arkadaslar1
(2012) domates lifi kullaniminin tavuk
driinlerinde verimi artrdigmi, Sanchez-
Zapata ve arkadaslar1 (2010) ise domuz

etinden yapilan koftelerde findik lifi
kullaniminin pisirme verimini artirdigini
belirlemislerdir. Calismada kontrol 6rnegi,
limon ve elma lifleri ile hazirlanan
koftelerde  verimin  disik  ¢ikmasi,
panelistler tarafindan da gozlenen, kizartma
sonrast olusturduklar1 sert ve ¢atlakli yapiya
baglanabilir. Ozellikle ¢atlaklarin yiizeyde
fazla olmasi kayiplar: artirmistur.
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Sekil 1. Farkl1 liflerin tavuk koftelerdeki kizartma sonrasi verim tizerine etkisi.

Cig  oOrneklere  benzer  sekilde
kizartilmis Orneklerin renk degerleri de
tiikketici tercihlerinde 6nemlidir. Ozellikle
tiiketim esnasinda lriin cazibesini artiran,
gorselligi zenginlestiren bir kalite dlgiitiidiir.
Genel olarak bu tarz {riinlerde parlak
kirmizimsi-sar1  rengin  yogunlugu arzu
edilen bir durumdur. Elde edilen sonuglara
gore, kizartma sonrast renk degerleri
iizerinde liflerin etkili oldugu goézlenmis ve
sonuglar Cizelge 2°de verilmistir. L degeri
en ylksek 51.33 olarak bezelye lifi ve 54.16
olarak  yulaf lifi iceren  Orneklerde
bulunmustur (P<0.01). En yiiksek a degeri
9.58 ve 7.98 olarak bugday ve elma lifi
icerenlerde (P<0.01) bulunurken b degerinin
19.68 olarak bezelye lifi igeren Orneklerde
daha yiiksek oldugu gozlenmistir (P<0.05).
Cig koftedekine benzer sekilde, kizarmis
orneklerde bezelye ve yulaf liflerinin dogal

renklerinin acik olmasindan dolayr L
degerlerini artirdig1r gbzlenmistir. Yine, a
degeri elma lifinin dogal renk pigmenti olan
karoten igerigine baglh olarak artarken, ham
orneklerde a degeri yiiksek ¢ikmayan
bugday lifi, kizartma sonras1 kirmizi renk
olusumunu desteklemis ve bu degeri
yiikseltmistir. Sar1 renk indeksi olan b
degerinin elma lifi iceren Orneklerde diisiik
cikmast kirmizi renk pigmentinin diger
liflere gore daha fazla olmasma baglanabilir.
Benzer sonucglar Alleson-Carbonell ve
arkadaslar1 (2005) ile Sanchez-Zapata ve
arkadaslar1 (2010) tarafindan et burgerlerde,
Yilmaz (2004) ile Yasarlar ve arkadaglari
(2007)  tarafindan et koftelerde de
gozlenmistir. Bu ¢alismalarda, 0Ozellikle
liflerin karoten gibi dogal renk maddelerinin
pisme sonrasi iiriin rengi olusumunda 6nemli
derecede etkili olduklar1 vurgulanmistir.

Cizelge 2. Farkl liflerin kizartilmis koftelerdeki renk degerleri lizerine etkisi.

Lif Tiirii L a b

Kontrol 48.28+0.03" 2.95+0.73° 17.60+1.34®
Bezelye lifi 51.33+1.47° 3.87+0.39° 19.6840.54
Bugday lifi 43.53+2.39" 9.58+1.04 19.18+0.81®
Yulaf lifi 54.16+0.19° 2.43+0.25° 19.16+0.32®
Limon lifi 48.4743.97* 2.57+0.58" 16.86+1.08°
Elma lifi 37.38+4.46° 7.98+2.08" 14.35+1.41°

a-c: her bir stitundaki istatistiki farkliligi gostermektedir (P<0.05).
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Duyusal nitelikler iriinlin begeni
derecesini ve tercih edilebilirligini 6lgmek
icin en Onemli kriterlerdir. Bu nedenle yeni
gelistirilen biitiin {irtinlerde tiiketici begeni
testlerinin yapilmasi gerekir. Calismamizda
analizlerden sonuncusu olan duyusal
degerlere bakildiginda, kullanilan liflerin
goriinlis, renk, tat ve tekstiir {lizerindeki
etkileri P<0.01 diizeyinde 6nemli iken koku
iizerindeki etkileri P<0.05 diizeyinde 6nemli
bulunmustur (Cizelge 3). En yiiksek puanlar;
goriiniis i¢in 7.85 ve 8.15, renk i¢in 7.95 ve
8.00, tat icin 8.00 ve 7.85, tekstiir i¢cin 7.85
ve 7.75 olarak sirasiyla bugday ve elma lifi

tarafindan da belirtildigi gibi, bu iki lifin
olusturdugu kirmizi renge ve sert yapiya
baglanmistir. Bu lifler ile hazirlanan ko fteler
daha kirmizi ve sik1 yapida oldugu i¢in daha
cok begenilmistir. Ayrica Ozellikle elma
lifinin kendine 6zgli kokusu ve tadi duyusal
begeni puanlarimm yiikseltmistir. Yapilan
calismalarda, Santhi ve Kalaikannan (2014)
tavuk nuggete yulaf lifi eklediginde duyusal
ozelliklerde diistis gozlerken, calismamiza
benzer sekilde Mansour ve Khalil (1997)
sigir eti koftelerine bugday lifi katmanin
genel olarak duyusal degerleri artirdigini
belirlemiglerdir. Ayrica  Pinero ve

iceren Orneklerde saptanmistir.  Koku  arkadaglar1 (2008)’da yulaf lifini si8ir eti
puanlarinda ise en yiiksek sonuglar yine bu  koftelerine ilave etme sonrasinda bazi
iki ornekte 7.30 olarak bulunmustur. Genel  duyusal niteliklerin tyilestigini
olarak sonuglarin bugday ve elma lifi iceren  vurgulamuglardir.

orneklerde yiiksek c¢ikmasi, panelistler

Cizelge 3. Farkl liflerin kizartilmis koftelerdeki duyusal degerler {izerine etkisi.

Lif Tiir Goriinlis Renk Koku Tat Tekstiir
Kontrol 5.35+0.49¢ 4.90+0.42° 5.95+0.64° 5.45+0.64° 5.05+0.92°
Bezelye lifi 5.75+0.21% 5.10+0.42° 5.75+0.49" 6.20+0.71° 6.25+0.64
Bugday lifi 7.85+0.21% 7.95+0.07% 7.30+0.42% 8.00+0.42° 7.85+0.35%
Yulaf lifi 6.30+0.28" 5.50£0.56™ 5.95+049" 6.20£0.28° 6.10+0.28"
Limon lifi 6.20+0.42° 6.05+0.21° 6.60£0.14® 6.00£0.0001°  5.80+0.42°
Elma lifi 8.15+0.07° 8.00+0.0001° 7.30+0.14% 7.85+0.21% 7.75+0.07%

a-c: her bir siitundaki istatistiki farkliligi gostermektedir (P<0.05).

Kabul edilebilirlik duyusal 6zelliklerin
genel bir  goOstergesi olup  verileri
yorumlamada kolaylik saglar (Sanchez-
Zapata ve ark., 2010). Calismada tavuk
koftelere lif katilmasi, duyusal puanlarin
ortalamalarindan elde edilen genel kabul
edilebilirlik  degerleri ilizerinde P<0.01
diizeyinde oOnemli c¢ikmis, elde edilen
duyusal verileri destekleyerek 7.79 ve 7.81
olarak bugday ve elma lifi ile hazirlanan

koftelerde bulunmustur (Sekil 2). Duyusal
analiz puanlar1 ile genel kabul edilebilirlik
puanlarinin bir birini destekledigi benzer
sonuclar Mansour ve Khalil (1997)
tarafindan sigir eti koftelerinde bugday lifi
ile yapilan calismada da bulunmustur.
Calismada bu lifin ilavesi ile duyusal
degerlerle dogrusal olarak genel kabul
edilebilirligin arttig1 belirlenmistir.
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Sekil 2. Farkl1 liflerin kizartilmis ko ftelerin genel kabul edilebilirligi iizerine etkisi.

Sonug¢

Yapilan ¢alisma sonucunda tavuk
koftelere lif ilavesi ile verim, renk ve
duyusal  niteliklerin ~ 6nemli  oranda
gelistirilebilecegi  gdzlenmistir.  Ozellikle
bezelye, bugday ve yulaf lifleri kayiplari
azaltarak verimi artirirken, hem
kizartilmamis hem de kizartilmis koftelerde
aciklig1 artirmak i¢in bezelye veya yulaf lifi,
kirmizimsi-sariligi artrmak icinse bugday
veya elma lifi kullannommm tavsiye
edilebilecegi belirlenmistir. Duyusal
puanlara bakildiginda, kizartilmis 6rneklerin
renk Olglimlerinden de anlasilacagi iizere,
bugday lifi ve elma lifinin kirmizilik indeksi
olan a degerlerinin, ayrica bu liflerin
kendilerine 0zgii olusturduklar1 tat ve
tekstiirlerinin de etkisi ile daha avantajl
olacaklari, kofte gibi idriinlerde tavsiye
edilebilecekleri anlagilmistir.
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