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Calismada yumurta verimi azaldigi igin yaklasik 2 yasinda kesime gonderilen yumurtaci tavuk etlerinden kofte
uretilmis ve Uretimde koyun kuyruk yagi ve gémlek yaglarinin farkli oranlarda (%0, 10 ve 20) kullanim olanaklar
arastirilmigtir. Uretilen kofteler pisirildikten sonra vakumla paketlenerek 4+2°C’de 21 giin siiresince depolanmis ve
depolama boyunca belirli sirelerde (0., 7., 14. ve 21. gun) fiziksel, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik 6zellikler
acisindan incelenmistir. Kéfte drneklerinin depolama siiresi boyunca olgilen ortalama fizikokimyasal degerleri; pisirme
kaybi %36.53, pH degeri 6.21, nem igerigi %57.32, protein igerigi %22.68, kil igerigi %2.57, tuz iceridi %1.76 ve
TBARS degeri 0.279 mg MA/kg olarak bulunmustur. Ortalama duyusal genel begeni puani ise 5 izerinden 3.17 olarak
tespit edilmistir. Yag icerigi en yiksek kofte gruplarinin %22.57 ile %20 kuyruk ve %22.58 ile %20 goémlek yagl
gruplar oldugu belirlenmistir. Kofte 6rneklerinde toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayisi ortalama olarak 6.17
log kob/g tespit edilmis olup Urin gruplarinin higbirinde Salmonella spp. ve Clostridium perfringens varligi
g6zlenmemistir. Yumurtaci tavuk etlerinden uretilen koftelerde farkli koyun yaglari hayvan yagi kullaniminin, Griinlerin
fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri Gzerinde olumlu yoénde etkileri oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yumurtaci tavuk eti, Kofte, Kuyruk yagi, Gémlek yagi

Effect of Using Slaughtering Animal Fats in Meatballs Produced From Layer Hen Meat on
Product Quality

ABSTRACT

In this research, meatballs were produced from layer hen meat that were sent for slaughter at the age of 2 and in
these products, the possibilities of using animal fats in different proportions (0, 10 and 20%) were studied. The
meatball samples were fried, vacuum-packed and stored at 4+2°C for 21 days, and the physical, chemical, sensory
and microbiological properties of meatball products were determined during storage on certain days (day 0, 7, 14 and
21). During storage, average cooking loss was found as 36.53%, pH value as 6.21, moisture content as 57.32%,
crude protein content as 22.68%, ash content as 2.57%, salt content as 1.76%, TBARS value as 0.279 mg MA/kg,
and overall acceptance score as 3.17 out of 5. The meatball groups, which contained the highest amount of fat, were
identified as sheep tail fat group with %22.57 and tallow fat group with %22.58. In meatball samples, the total aerobic
mesophilic bacteria count was determined as 6.11 log cfu/g and Salmonella spp. and Clostridium perfringens were not
detected in any of the product groups. The use of animal fats in meatballs produced from layer hen meat was found to
have positive effects on the physical, chemical and sensory properties of meatball products.
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GiRiS

Beslenme, kaliteli ve saglikli yasam igin insan ihtiyaci
olan enerji ve besin maddelerinin vicuda alinmasidir.
Hayvansal gidalar yeterli ve dengeli beslenmede énemli
gorev almaktadir. insanlarin  yeterli ve dengeli
beslenebilmesi icin yetigkin bir kisinin glnde yaklagik
olarak g/kg vucut agirligi seviyesinde protein tiketmesi
gerekmektedir. Bu miktar kiginin yas, gun icindeki
aktivite ve fizyolojik durumuna goére degisiklik
gOstermektedir. Bununla birlikte gunlik tuketilmesi
gereken toplam protein miktarinin yarisinin bitkisel
kokenli, diger yarisinin da hayvansal kodkenli olmasi
gerekmektedir. Hayvansal kokenli protein tiketimi
Ozellikle esansiyel amino asitlerin tedariki agisindan son
derece 6nemlidir [1-4].

insan viicudunda 1 g protein ve karbonhidrat 4’er kcal
enerji verirken, 1 g yag 9 kcal enerji vermektedir. Yag,
insanlar icin 6nemli enerji ve yag asidi kaynaklarindan
biridir [5]. Ayni zamanda yagda ¢6ziinen vitaminlerin de
(A, D, E ve K) tasiyicisi konumundadir. Ancak bitkisel ve
hayvansal yaglarin fazla tiketimi hipertansiyon, obezite,
kardiyovaskuler rahatsizliklar gibi birgok hastaliga sebep
olmasi nedeniyle mimkin olan en az miktarda
tiketilmelidir [6, 7].

Kirmizi etin maliyeti ve dolayisiyla da satis fiyatinin
yuksek olmasi, insanlari beslenmedeki protein ihtiyacini
gidermek igin tavuk ve diger kanath etlerine
yonlendirmektedir [8]. Kanath eti denildiginde ilk akla
gelen broyler (etlik pili¢) olmakla birlikte, hindi, 6rdek,
bildircin, kaz ve yumurtaci tavuk etleri de bu baslk
altinda ele alinmaktadir.

Hayvansal organizmada bulunan yaglar, dogrudan
gidalarla alinan karbonhidrat ve yaglarin adipoz
dokularda birikmesi ile meydana gelir [9]. Kasaplik
hayvanlardan elde edilen en kaliteli yaglar koyun kuyruk
yagi ve gomlek (omentum) yagdlandir. Bu yaglar
yemeklik olarak kullaniimasinin yani sira et ve et
urtnlerine de katiimaktadir. Boylece katildigi drinlerde
lezzet, tekstir gibi ozelliklerin gelistiriimesi
amaclanmaktadir [10]. Kuyruk yagi dusik erime noktasi
ve kendine 6zgu aromasi ile gomlek yagina kiyasla
daha fazla tercih edilmektedir.

Hayvansal yaglar ilave edildigi drinde, Grinin kendine
0zgl karakteristik lezzet ve tekstir gibi oOzelliklerini
iyilestirdigi icin doner, 1zgaralik Grtnler ve kebap gibi
birgok Uriinde kullaniimaktadir. Son yillarda Turkiye'de
koyun kesiminin azalmasi ve kuyruk yagi tiketimindeki
yukselig, kuyruk yagina olan talebi dolayisiyla fiyatini
arttirmistir. iskembenin etrafini sarmis halde bulunan
dantela gorinimli yag olan gomlek yagi ise koyunlarda
kuyruk yagindan sonraki en degerli yag cesididir.
Gomlek yagi; kofte, sucuk, sosis ve salam gibi Urtnlerin
Uretiminde kullanilmaktadir [11, 12].

Yumurtac! tavuklar, 70-80 hafta ve daha uzun sire
yumurtlayan tavuklardir. Yumurtlama veriminin sonuna
yaklasan tavuklar c¢ikma tavuk adiyla da bilinir. Bu
tavuklarin eti énemsiz gibi goérllse de farkli et ve et
Urtnlerine islenerek daha degerli hale getirilebilmektedir.
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Yumurtaci tavuklar yumurtlama evrelerinin sonlarina
dogru geldiginde, ette bag doku orani artmakta ve et
sertlesmektedir. Bu nedenle taze tavuk eti olarak
tiketilmesi zorlagsmaktadir. Turkiye'de sadece 7 ilde
bulunan c¢ikma tavuk kesimhanelerinden elde edilen
UrGnler  biydk oranda et-kemik unu  olarak
degerlendiriimekte, az bir kismi ise dogu illerinde
degerlendiriimekte veya bazi Afrika ve Asya llkelerine
ihragc edilmektedir. Turkiye’de 2015 yilindaki yumurta
tavugu sayisi yaklasik 98.597.000 adet iken bu sayi
2019 yilinda yaklasik 120 milyona kadar ulasmis ve
kapasite oldukga artmistir [13]. Dolayisiyla yumurtaci
tavuk kapasitesinin ¢ok fazla olmasi ihracatin yetersiz
kalmasina neden olmaktadir. Bu nedenle yumurtaci
tavuk etlerinin degerlendiriimesine yonelik galismalarin
yapilmasi gerekmektedir.

Tavuk eti Uriinlerinden biri olan tavuk kéfte; kiyma haline

getirilen tavuk etinin ve hayvansal yaglarin, farkh
baharat ve katki maddeleriyle homojen sekilde
kanistinlarak  sekillendiriimesi sonucu elde edilen

arindir [14]. Kofte, pratik hazirlanabildigi ve hizl
tuketilebildigi icin basta tiketime hazir (fast-food)
restoranlar olmak Uzere birgok yerde yaygin olarak
tuketilmektedir [15]. Yumurtaci tavuk etleri, broyler (etlik
pilig) etlerine gore sert ve kaba tekstirlidur. Bu nedenle
yumurtaci tavuk etlerinin  kiyma haline getirilip
kullaniimasi, bu etlerinin degerlendiriimesi agisindan
Onemlidir. Kiyma haline getirilen etler kofte, nugget,
sinitzel, sucuk, salam, sosis gibi birgok farkh Grine
islenerek tekstlrl yumusatmakta ve tuketim kolayligi
saglanmaktadir.

Yapilan galismada, yumurtaci tavuk etlerinden koyun
yaglariyla birlikte tavuk koftesi dretimi  yapilmistir.
Kontrol, %10 ve 20 oranlarinda kuyruk ve goémlek
yadlari eklenerek 5 farkli formilasyonda tavuk kofte
Uretimi  yapilmis ve {runlerin tat ve lezzetinin
iyilestirilmesi amaclanmigtir. Ayni zamanda yumurtaci
tavuk etlerininin farkli Grlinlere iglenerek artan kapasiteyi
degerlendirme olanaklari arastiriimigtir.

MATERYAL ve YONTEM
Materyal

Calismada materyal olarak kullanilan yumurtaci tavuklar
(100 haftalik) Afyon ilinde bulunan 6zel bir tavuk
kesimhanesinden (islek Pili¢) donmus karkas olarak
temin edilmistir. Tavuk karkaslari -18°C soguk zincir
altinda Pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiiltesi
Gida Mihendisligi Et ve Et Urlnleri Laboratuvarina
getirilmigtir. Koyun yaglar ise Denizli'de bulunan bir et
isleme tesisinden (Oziiicli Kemiksiz isleme Tesisi) temin
edilmistir. Uretimde kullanilan baharat, yag ve diger
katki maddeleri piyasadaki marketlerden satin alinmistir.
Donuk tavuk karkaslari 12 saat boyunca 4+2°C’'de
bekletilerek ¢ozindirilmis ve etler bigak yardimiyla
manuel olarak kemiklerinden siyirilmistir.  Kemiksiz
tavuk etleri kiyma makinesinde (PM-70, Mainca,
Barcelona, ispanya) énce 1.5 cm ve daha sonra 3 mm
delik c¢apli aynada kiyma haline getirilerek kofte
Uretimine hazirlanmistir.
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Yontem

Kiyma haline getirilen etler, Tablo 1'deki formilasyon ile
homojen sekilde karistinlarak 2 saat 4+2°C'de
dinlendirilmistir. Stre sonunda farkh oranlarda koyun
yaglari [kontrol grubu (Ktrl), %10 gémlek yagi (G10),
%20 gémlek yagi (G20), %10 kuyruk yagi (K10) ve %20
kuyruk yagi (K20)] ilave edilen 5 farkh formilasyonda
kofte karisimi hazirlanmistir. Hazirlanan kiymalar 2.5 cm
yukseklik x 1.5 cm c¢apli metal silindir kaliplara
basiimigtir. Kaliplanan kofteler 2.5 L yad ylklemesi
yapilan fritézde (Mizan, Ankara, Turkiye) aycicek yagi ile
30-35 saniye ve firinda (13007 XBLB Termikel-statik,
Tuarkiye) merkez i¢ sicakhdr 72-74°C’ye gelene kadar
pisirilmigtir. Merkez i¢ sicakhgi termokupl termometre
(Cole-parmer 37000-90 Tri Sense Temperature, ABD)
ile dlcilmustir. Pisirilmis kofteler oda sicakligina kadar
sogutulduktan sonra vakum ambalajlama makinesi ile
(Intervac, Bad Liebenzell, Almanya) paketlenerek
4+2°C’de 21 giin muhafaza edilmistir. Her bir grup kofte
Ornegi icin analizler 0., 7., 14. ve 21. glnlerde 2
tekerrurli ve 2 paralelli olacak sekilde
gerceklestirilmigtir.

Tablo 1. Kéfte formilasyon
Table 1. Meatball formulation
Katki Maddesi

Katki Orani (%)

Tavuk Kiyma 91.78
Taze sogan 4.58
Tuz 1.46
Maydanoz 0.92
Kekik 0.45
Toz karabiber 0.24
Toz kimyon 0.24
Kirmizi pul biber 0.24
Sarimsak 0.09
Toplam 100.00

Fiziksel Analizler

Koftelerde pisirme kaybi, pisirmeden o6nceki kofte
agirhginin pismis kofte agirhigindan cikarilip, pismemis
kofte agirigina béliminun yiz ile ¢arpimi sonucu elde
edilmistir. Orneklerin pH degeri dijital pH metreyle
(Crison Basic 20+, ispanya) dlctimiistiir [16].

Kimyasal Analizler

Kofte orneklerinin nem degerleri, 6rnek agirhigindan
etivde kurutulmus oOrnek agirhgr cikartilarak 6Ornek
agirhgina bolinmuas ve 100 ile garpilarak bulunmustur
[22].

Kul degerleri kuru yakma kil tayin yontemine gore
550°C kil firninda Ornegin yakilmasindan sonraki
agirhginin ilk 6rnek agirhigina boélinmesi ve ¢ikan
sonucun 100 ile carpilmasiyla bulunmustur [18].

Koéfte 6rneklerinin protein degerleri Kjeldahl ydntemi,
yag degerleri ise Soxhlet yontemine gére bulunmustur
[18, 19]. Koftelerde TBARS analizi, [20] yontemine goére
yapilmis ve orneklerin absorbans degerleri 532 nm
dalga boyunda okunarak 5.2 faktériyle carpilmis ve
koftelerdeki mg/kg malonaldehit miktari bulunmustur.
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Mikrobiyolojik Analizler

Mikrobiyolojik analiz igin kofte 6rneklerinden 10®ya
kadar sirali dilisyonlar hazirlanmistir. Hazirlanan
dilisyonlardan toplam aerobik bakteri sayimi igin Plate
Count Agar (PCA) besiyerine yayma plak yOontemine
gore ekim yapilmis ve 37°C’de 48 saat inkiibasyona
birakilmistir. Inkiibasyon sonunda sayim yapilarak
toplam aerobik mezofil bakteri (TAMB) sayisi
belirlenmistir. Koliform bakteri sayimi igin 102 ve 1073
dilisyonlardan Violet Red Bile Agar (VRB) besiyerine
yayma plak yontemine gore ekim yapilmis ve 37°C’de
24 saat inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyon sonunda
sayim yapilarak koliform bakteri sayisi belirlenmistir.
Ayrica rolling tip yontemi ile sllfit redikte eden
anaeroblar (Clostridium perfringens) ve 25 gramda
zenginlestirme yapilarak Salmonella agisindan érnekler
incelenmistir [21].

Duyusal Analizler

Kofte ornekleri, yari egitimli ve 8er kisiden olusan 2
grup halinde toplamda 16 kisilik Pamukkale Universitesi
Muahendislik Fakiltesi Gida Muahendisligi Bolim
akademik personeli ve lisansustu 6grencileri tarafindan
5'li hedonik test (1: Cok Kétii, 2: Kétii, 3: Orta, 4: lyi, 5:
Cok iyi) kullanilarak duyusal degerlendirme yapilmistir
[33]. Kofte ornekleri, duyusal degerlendirme igin
panelistlere farkli formulasyonlara ait kofte 6rneklerine
farkli kodlar verilerek sunulmustur. Ornekler arasinda,
agizdaki tadi nétrlemek igin panelistlere su ve tuzsuz
Etimek (Eti, istanbul, Turkiye) servis edilmistir.

istatistiksel Analizler

Elde edilen bulgular dogrultusunda analiz sonuglari
istatistiksel olarak tek yonli varyans analizi (ANOVA)

kullanilarak analiz edilmis, sonuglar Tukey g¢oklu
karsilastirma  testiyle  de@erlendirilerek  uygulama
gruplart arasinda farkhlik olup olmadigi ortaya

konulmustur. Calismada Minitab 16 istatistiksel paket
programi  (Minitab Inc., Coventry, Birlesik Krallik)
kullanilmistir [17].

BULGULAR ve TARTISMA
Hammadde Analiz Sonuglar

Kofte Uretiminde kullanilan yumurtaci tavuk etlerinin
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik &zelliklerinin
standartlara uygunlugunu belirlemek amaciyla yapilan
analizin bulgulari Tablo 2'de verilmigtir. Yapilan analiz
sonuglarina goére yumurtaci tavuk etinde ham protein
icerigi %17.73, yag icerigi %5.36, nem igerigi %75.75,
kil icerigi %0.96 ve pH degeri 6.25 olarak bulunmus ve
sonuglarin literatir ile uyum igerisinde oldugu
gOrulmustir. Kaya [23], yasl tavuklarin sirasiyla gogus
ve but etlerinin pH degerini 5.92-6.25, nem igerigini
%66.42-61.16, protein igerigini %20.26-16.87 ve yag
icerigini ise %9.66-20.66 olarak bulmustur. Karakaya ve
ark. [24], yaptiklari g¢aligma ile yumurtaci tavuklarin
gogus ve but etlerinin pH degerini 6.07-6.17 arasinda
oldugunu bildirmislerdir. Séylemez [25] ise yasl tavuk
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etinin pH degerini 6.1, protein icerigini %19.9, yag
icerigini %5.0 ve nem igerigini %66.4 olarak bulmustur.

Tablo 2. Yumurtaci tavuk eti kiymasinin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analiz

sonuglari (ortalamazstandart sapma)

Table 2. Physical, chemical and microbiological analysis results of layer hen meat

(meantstandard deviation)

Parametre (Birim) Deger

Ham Protein (%) 17.731£0.09
Yag (%) 5.36+0.33
Nem (%) 75.7510.65
Kl (%) 0.96+0.02
pH 6.25+0.01
Toplam Aeorobik Mezofil Bakteri Sayisi (TAMB) (log kob/g) 5.25+0.13

Kofte Orneklerinin Bazi Fiziksel ve Kimyasal
Analiz Sonuglan

Kofte orneklerine ait fiziksel ve kimyasal analiz sonuglari
Tablo 3'de verilmigtir. Pigirme kaybi verilerine gore en
¢ok pisirme kaybinin gémlek ve kuyruk yaglarinin %20
oraninda eklendigi gruplarda, en az pisirme kaybinin ise
kontrol ve %10 gdmlek yag! ilave edilen gruplarda
oldugu gorulmis ve diger gruplardan istatistiksel olarak
farkl bulunmustur (p<0.05). Uretilen kéftelerde %20 yag
kullaniminin pisirme kaybini énemli derecede artirdigi
gorilmustir (p<0.05).

Kofte orneklerinde en dusik nem igerigi %54.48 ile
kontrol, en yuksek nem igerigi ise %59.32 ile K20
grubunda tespit edilmistir (p<0.05). Uretimde %10
gémlek ve %10 ile %20 kuyruk yagi ilavelerinin,
koftelerdeki nem igeriklerini istatistiksel agidan
etkilemedigi tespit edilmistir (p>0.05). Kesemen [7], yagdi
azaltilan tavuk koftelerindeki nem igerigini %58.10-60.30
arasinda; baska bir galismada [5] ise nem igerigi
%58.05-62.25 arasinda tespit edilmistir.

Kul tayini gida maddelerindeki mineral ve tuz iceriginin
bir gostergesidir. Baharat, jelatin gibi maddeler kil
miktarinin yliksek c¢ikmasina neden olmaktadir ve bu
kalite agisindan istenmeyen bir 6zelliktir. Kil analiz
sonuglarina goére en disik kil igerigi %2.33 ile %10
kuyruk yagh grupta bulunmus ve diger gruplardan
istatistiksel olarak farkh oldugu goérilmustir (p<0.05).
Diger dort grubun kil igerikleri arasinda istatistiksel
anlamda fark olmadigdi belirlenmistir (p>0.05). Celik [26],
tavuk koftenin kil igerigini %2.44, Zorba [1] ise %1.01
oldugunu bildirmislerdir. Tavuk kéftesine enzim ilavesi

yapilan c¢alismada ise kontrol grubu koftelerin kil
iceriginin %1.93 oldugu belirtilmistir [27].

Genel olarak gruplarin protein igeriklerinin birbirine yakin
degerlerde oldugu tespit edilmistir. En ylksek protein
icerigi %20 gomlek ve kuyruk yagi eklenen gruplarda
oldugu bulunmus ve diger gruplardan istatistiksel
anlamda farkli oldugu goérilmustir (p<0.05). En disik
protein igerigi olan grubun yag ilavesi olmayan kontrol
grubu oldugu belirlenmistir. Tark Gida Kodeksi Et,
Hazirlanmis Et Karigimlari ve Et Uriinleri Tebliginde
[28], 1sIl islem uygulanmig et Urlnlerinde toplam protein
iceriginin en az %12 olmasi gerektidi bildiriimis ve
galismada bulunan sonuglarin ilgili teblig ile uyumlu
oldugu saptanmistir. Sdylemez [25] ana¢ tavuk
koftelerindeki protein  miktarinin  %23.78 oldugunu
belirtmistir. Tavuk gégus etinden Uretilen koftelere enzim
ilavesi yapilan galismada kontrol grubu kéftelerin protein
miktar1 %17.36 olarak tespit edilmistir [27].

Yaglar, ilave edildigi Urlnlerde lezzet ve aromanin
iyilestiriimesi amaciyla kullaniimaktadir. Kéftelerde, yag
icerigi en dusik bulunan grup %10.43 ile kontrol grubu
olmus ve diger gruplardan istatistiksel olarak farkl
bulunmustur (p<0.05). Yag igeridinin en yiksek oldugu
gruplar ise %22.58 ile G20 ve %22.57 ile K20
gruplarinin oldugu belirlenmis ve diger gruplardan
istatistiksel anlamda farkli oldugu saptanmistir (p<0.05).
Sdéylemez [25], yaptigi calismada anag tavuk koftelerinin
yag oranlarinin  %8.23-10.36 arasinda oldugunu
bildirmistir. Celik [26] ise ¢i§ ve pismis tavuk koftesinde
sirasiyla yagd oraninin %14.59-12.08-oldugunu tespit
etmistir. Uran ve ark.[27], kontrol grubu tavuk
koftelerinin yag oraninin %11.26 oldugunu
belirtmiglerdir.

Tablo 3. Kofte drneklerinin pisirme kaybi, nem, kil, protein ve yag analiz sonuglari (%) (ortalamazstandart sapma)
Table 3. Cooking loss, moisture, ash, protein and fat analysis results of meatball samples (%) (meantstandard

deviation)
Grup* Pisirme Kaybi** Nem Kdl Protein Yag
Ktrl 32.16+0.79¢ 54.48+2.98" 2.54+0.08* 22.14+0.06¢ 10.43+0.42¢
G10 32.68+1.06° 57.05+1.54%8 2.62+0.074 22.41+0.118 11.39+0.118
G20 41.08+0.694 58.44+0.86"8 2.68+0.074 22.89+0.05* 22.58+0.16"
K10 35.79+0.458 57.34+2.56"8 2.33+0.108 23.04+0.18% 11.43+0.318
K20 40.95+0.574 59.32+1.20% 2.68+0.06" 22.98+0.12% 22.57+0.19*

*Ktrl: Kontrol grubu, G10: %10 Gdmlek yadi ilaveli grup, G20: %20 Gémlek yadi ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yagdi ilaveli grup,
K20: %20 kuyruk yagdi ilaveli grup. **Ayni situnda farkli biytik harflerle (A-C) gdsterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)
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Kofte orneklerine ait pH analiz sonuglari Tablo 4'te
verilmigtir. Depolamanin 0. giniinde koéfte 6rneklerinin
pH degerleri arasinda istatistiksel olarak farklilik tespit
edilmemistir  (p>0.05). En yiksek pH degeri
depolamanin 0. guninde G20 grubunda (6.32), en
dusuk pH degeri ise depolamanin 21. gininde kontrol
grubunda tespit edilmistir. Genel olarak bakildiginda;
kofte orneklerindeki pH degeri 0. glinden 7. giine kadar
dismus, 7. gunden 14. gine kadar yukselmis ve 14.
gunden 21. gune kadar tekrar disus gostermistir.

Depolama ginleri boyunca kofte gruplarinin azalan
pH’sinin mikrobiyal gelisimden kaynaklandigi
dusunidlmektedir. Tirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et
Karigimlari ve Et Uriinleri Tebliginde pismis koéfte icin
pH degeri ile ilgili olarak bir degerlendirme
bulunmamaktadir [28]. Celik [26], tavuk etinden Uretilen
pismis koftenin pH degerini 5.78 olarak belirlemistir.
Kaya [14], kontrol grubu koftelerin pH degerini 6.46-6.65
arasinda, Ince (2019) ise kontrol grubu kéftelerin pH
degerini 5.85-5.95 arasinda tespit etmistir.

Tablo 4. Kéfte orneklerinin pH degerleri (ortalamazstandart sapma)
Table 4. pH values of meatball samples (meanztstandard deviation)

Depolama Siiresi (glin)

Grup” 0% 7 14 21
Kitrl 6.21+0.09% 6.10+0.0484 6.16£0.072° 6.06£0.05%
G10 6.28+0.10% 6.16+0.08280¢ 6.24+0.09"%0 6.10+0.06"8¢
G20 6.32+0.08" 6.26+0.10% 6.24+0.12820 6.10+0.0828>
K10 6.31+0.05" 6.25+0.05" 6.26+0.06" 6.14+0.04480
K20 6.31+0.03" 6.25+0.04% 6.28+0.03" 6.17+0.06"°

*Ktrl: Kontrol grubu, G10: %10 Gémlek yagdi ilaveli grup, G20: %20 Gémlek yagi ilaveli grup, K10: %10
Kuyruk yadi ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagdi ilaveli grup. **Ayni siitunda, farkli biiyiik harflerle (A-C), ayni
satirda farkli kiiglik harflerle (a-b) gbsterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05).

Uretilen kéfte orneklerinin depolamaya bagli olarak
degisen TBARS analiz sonuglari Tablo 5’te verilmistir.
TBARS analizi, yag iceren gidalardaki oksidatif
acilasmanin Ol¢ilmesine yarayan metotlardan biridir. Bu
metot yardimiyla ¢oklu doymamis yag asitlerinin ikincil
oksidasyon Urdnu olarak meydana gelen malonaldehit
(MA) degeri olgulmektedir. Acilagsmaya ve ransit tat
algilanmasina neden olan kisa karbon zincirli Grlnlerin
birikimine bagl olarak TBARS degerinde de (mg MA/kg)
artis gorilmektedir [30]. G10 grubunun 0. ginde 0.08
mg/MA degeri ile en dusiuk grup oldugu ve diger
gruplardan istatistiksel olarak farkli oldugu goériimektedir
(p<0.05). Depolamanin 7. gininde bulunan TBARS
analiz sonuglarina gore en yiksek malonaldehit miktari
0.29 mg/MA ile kontrol grubunda oldugu tespit edilmis

ve diger gruplardan istatistiksel agidan farkli oldugu
belirlenmistir (p<0.05). Kéfte gruplarinin 7., 14. ve 21.
ginlerde en yliksek TBARS degeri kontrol grubunda
bulunmus ve diger gruplardan istatistiksel agidan 6nemli
derecede farkli  oldugu belirlenmigtir  (p<0.05).
Depolamaya bagli olarak tum gruplarda malonaldehit
miktarinin arttigi tespit edilmistir. Yagi azaltilmis farkl
formilasyonlarda Uretilen tavuk koftelerinde TBARS
degeri 0.20-0.30 mg MA/kg arasinda bulunmustur [7].
Yenilebilir film kapl hindi koftelerin TBARS degerleri ise
0.23-0.37 mg/MA arasinda oldugu bildirilmistir [29]. Ince
[5], yagi azaltiimis tavuk koftelerin TBARS miktarlarini
ise 0.21-0.22 mg/MA arasinda tespit etmistir.

Tablo 5. Kéfte drneklerinin TBARS analiz sonuglari (mg malonaldehit/kg) (ortalamazstandart sapma)
Table 5. TBARS analysis results of meatball samples (mg malonaldehyde/kg) (meantstandard deviation)

Depolama Suresi (gln)

Grup*

O** 7 14 21
Ktrl 0.11£0.01A¢ 0.2910.024¢ 0.43+0.014° 0.58+0.0142
Gl10 0.08+0.00%¢ 0.19+0.01P¢ 0.28+0.01* 0.42+0.03%2
G20 0.10+0.01A¢ 0.20+0.00¢P¢ 0.29+0.00° 0.44+0.05%2
K10 0.10+0.00A¢ 0.22+0.008¢° 0.31+0.018¢® 0.43+0.02%2
K20 0.11+0.00A¢ 0.23+0.00°¢ 0.32+0.018° 0.46+0.02%2

*Ktrl: Kontrol grubu, G10: %10 Gémlek yadi ilaveli grup, G20: %20 Gdémlek yadi ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk yadi ilaveli
grup, K20: %20 kuyruk yagdi ilaveli grup. **Ayni sttunda farkli biyik harflerle (A-D), ayni satirda farkli kiigiik harflerle (a-c)

gGsterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)
Kéfte Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuglari

Kuyruk ve gémlek yaglarinin farkli oranlarda kullanimi
ile Uretilen kofte orneklerinin duyusal analiz sonuglari
Tablo 6’'da verilmigtir. Kofte orneklerinde; renk, 3.12-
3.93 araliginda, koku 3.25-4.06, sululuk 3.31-3.93, yap!i
3.43-3.93 arasinda puanlanmis ve gruplar arasinda
istatistiksel olarak fark olmadigi belirlenmistir (p>0.05).
Aroma agcisindan; en yiksek puan 4.31 ile K10, en
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dislk ise 3.43 ile kontrol ve G10 gruplarinda goérilmis
ve aroma puanlari agisindan aralarinda istatistiksel
olarak fark oldugu saptanmistir (p<0.05). Yaghlik
acisindan; en yagh bulunan gruplar, %20 yag ilavesi
yapilan gruplarin oldugu tespit edilmis ve diger
gruplardan farkl oldugu gortlmustir (p<0.05). En ¢ok
begenilen grup kuyruk yagi ilave edilen grup, en az
begenilen ise kontrol grubu olmustur.
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Tablo 6. Kofte drneklerinin duyusal analiz sonuglari (ortalamazstandart sapma)
Table 6. Sensory analysis results of meatball samples (meantstandard deviation)

Parametre Grup®
Ktrl** G10 G20 K10 K20

Renk 3.12+0.952 3.18+0.832 3.56+0.722 3.75+1.062 3.93+0.922
Koku 3.31+1.012 3.25+1.232 3.50+0.892 3.68+0.942 4.06+0.772
Sululuk 3.87+0.612 3.31+£0.60? 3.62+0.712 3.93+0.772 3.56+0.98%
Yapi 3.93+0.572 3.43+0.512 3.56+0.622 3.75+0.85% 3.75+£0.932
Aroma 3.43+0.81° 3.43+0.89° 3.56+0.62° 4.31+0.602 3.62+0.80%
Tuzluluk 3.31+0.602 3.06+0.252 3.43+0.512 3.18+0.402 3.12+0.502
Eksilik 1.93+0.772 2.06+0.772 2.18+0.982 2.00+0.732 2.12+0.712
Acilik 2.93+0.682 3.06+0.682 3.06+0.852 3.12+0.88% 3.00+0.892
Yaglihk 2.00+0.81° 2.56+0.62° 3.50+0.892 2.43+0.81° 3.62+1.082
Genel Begeni 2.43+0.62° 3.31+0.79% 3.12+0.71%° 3.56+1.092 3.43+1.16%

*Ktrl: Kontrol grubu, G10: %10 Gémlek yadi ilaveli grup, G20: %20 Gémlek yagdi ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk
yagdi ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagdi ilaveli grup. **Ayni satirda, farkli kiiglik harflerle (a-b) gésterilen degerler

birbirinden farklidir (p<0.05)
Kéfte Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari

Uretilen kéfte orneklerinin depolama sirelerine bagh
olarak toplam aerobik mezofil bakteri sayisi sonuglari
Tablo 7°de verilmigtir.

Analiz sonuglarina gore; o6rneklerin 0. ginde TAMB
sayllari ortalamalari 5.30 log kob/g bulunmus ve gruplar
arasinda istatistiksel agidan fark tespit edilmemistir.
Depolama suresi arttikga TAMB sayisinin arttigr ve K10
grubunun depolamanin son guninde Tirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde [31] pismig et Urlnleri
icin belirlenen sinir degeri (7.00 log kob/g) astigi
belilenmigtir.  Depolama  boyunca, koyun yagi
kullanilarak Uretilen koéfte orneklerinin TAMB sayilari,
kontrol grubu kéfte 6rneginin TAMB sayisina gére daha
yuksek seyretmistir. Koyunda bulunan kuyruk yagi ve
iskembeyi  cgevreleyen gomlek yaglarinin  belli
seviyelerde mikrobiyolojik yuUkleri bulunmaktadir. Bu

nedenle koyun vyagdlari kullanilan kofte gruplarindaki
TAMB sayilari, kontrol grubunun TAMB sayisina gore
yilksek g¢ikmasina neden olmaktadir. Uretilen kofte
orneklerinin higbirinde koliform, Salmonella spp. ve
Clostridium perfringens varligi tespit edilmemistir. Celik
[26], tavuk koftelerinin TAMB sayilarini 0. ve 7. gunlerde
7.29-7.47 log kob/g arasinda belirlemistir. Yapilan
calismada koliform grubu bakteri sayisi 5.24-6.18 log
kob/g bulunurken Salmonella spp. varligi tespit
edilememistir. Akglin [32] ise ¢ig tavuk koftelerinde
TAMB sayisini 4.70-5.40 log kob/g arasinda oldugunu
bildirmistir. Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Tebliginde (2009/6), Clostridium perfringens degerinin, 5
ornekten 2 adedinin 1 g’inda bulunabilecegdi ve en fazla
mikroorganizma sayisinin  10°  kob/g olabilecegi
bildiriimistir [31]. Yapilan ¢alismada 10 dilisyondan
yapilan ekimlerde Clostridium perfringens Uremesi
gOrulmemistir.

Tablo 7. Kofte orneklerinin toplam aerobik mezofil bakteri sayisina (log kob/g) ait mikrobiyolojik analiz

sonuglari (ortalamazstandart sapma)

Table 7. Microbiological analysis results of the total number of aerobic mesophyll bacteria (log cfu/g) of

meatball samples (meantstandard deviation)

Depolama Siresi (gin)

Grup* 0** 7 14 21
Ktrl 5.47+0.39° 5.83+0.2940¢ 6.22+0.25%® 6.75+0.06%2
G10 5.42+0.23" 6.01+0.21% 6.53+0.11/8= 6.89+0.0452
G20 5.26+0.36"° 6.22+0.11% 6.68+0.05"2 6.92+0.07"8a
K10 5.19+0.234 6.22+0.3240 6.51+0.164% 7.02+0.03%
K20 5.20+0.40% 5.70+0.484° 6.51+0.2448a 6.90+0.0448

*Ktrl: Kontrol grubu, G10: %10 Goémlek yagdi ilaveli grup, G20: %20 Gémlek yagi ilaveli grup, K10: %10 Kuyruk
yadi ilaveli grup, K20: %20 kuyruk yagdi ilaveli grup. **Ayni siitunda, farkl biiylk harflerle (A-C), ayni satirda farkli
kiiglik harflerle (a-c) gésterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)

SONUG

Yumurtaci tavuk etlerinin llkemiz agisindan onemli
protein kaynagi olarak degerlendiriimesi ekonomik
agidan 6nemlidir. Bu amagla yumurtaci tavuk etlerine
kuyruk ve gémlek yag ilave edilerek tavuk koéfte Gretim
olanaklari incelenmigtir. Kofte Uretiminde, yumurtaci
tavuk etlerinin koyun yaglariyla birlikte kullaniimasi
Urtnlerin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini
olumlu ybénde gelistirdigi goralmuastir. Duyusal 6zellik
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bakimindan en c¢ok puan alan kéfte grubunun %10
kuyruk yagh grubun oldugu goériimis fakat sadece
kontrol grubundan istatistiksel olarak farkli oldugu
saptanmistir (p<0.05). Fiziksel ve kimyasal ozellikler
bakimindan da iyi sonuclar veren %10 kuyruk yagl
koftenin Uretim yapilabilecek en uygun kofte oldugu
gorilmistir. Ulkemizde hayvansal proteine olan ihtiyag
yeterince karsilanamamaktadir. Degersiz gibi gorilen
yumurtaci tavuk etlerinin dogrudan ya da belli oranlarda
broyler etleri ile karigtirilarak koyun yaglari ile iglenmis
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et UrUnlerine donusturdlmesine yonelik daha ayrintili
¢alismalara ihtiyag duyulmaktadir. Yumurtaci tavuklarin
bu sekilde degerlendirimesi Ulkemiz ekonomisi
acisindan buyuk 6nem tagimaktadir.
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