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Bu Arastirma; Tekirdag kofte iiretiminde bezelye proteini ve lifinin kullanim
olanaklarinin belirlenmesi amaciyla yapilmistir. Bu amacla Tekirdag koftesi formiilasyonuna
toz halinde bulunan bezelye proteini ve lifi 3 farkli oranda (%2, %4 ve %6) ilave edilmistir.
Arastirmada kontrol grubu ile bezelye lifi ve proteinini iceren kéfte drnekleri, pisirme 6ncesi
ve sonrasi ¢esitli kimyasal (pH, nem, kiil, protein, yag, karbonhidrat), fiziksel (agirlik kayb,
renk, su aktivitesi) ve duyusal 6zellikleri agisindan incelenmis ve sonuglart degerlendirilmistir.
Arastirma sonucuna gore bezelye proteini ve lifinin {irlinlin duyusal 6zelliklerini olumsuz
etkilemeden belli oranlarda Tekirdag Koftenin formiilasyonunda kullanilabilecegi boylece
koftenin temeli degistirilmeden insan sagligi acgisindan daha faydali hale gelebilecegi
goriilmistiir. Bununla birlikte kofte iiretiminde insanlara dogal katkili kofte sunulmasim
desteklemek ve gelistirmek amaciyla bitkisel katkilarin kullanildigi daha fazla arastirmaya
ithtiya¢ duyulmaktadir.
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In this study, the utilization possibilities of pea protein and pea fiber was evaluated in
the production of Tekirdag meatball. For this purpose, Tekirdag meatball samples were
supplemented with 3 different ratios (2%, 4% and 6%) of pea protein and pea fiber and the
control sample was also studied. Tekirdag meatball samples were subjected to some physical
and chemical analyzes such as the weight loss, color, water activity, pH, moisture, ash, protein,
fat, carbohydrate, sensory analysis. The raw and baked form of meatballs were evaluated. The
analyzes were conducted in duplicate. According to the results of the research, it was found that
pea protein and pea fiber could be used in the formulation of Tekirdag Meatball without any
negative effect on the sensory properties of the product. Also, meatball can become more
beneficial for human health without changing its traditional production method. However,
further research is needed in the using of vegetable additives in the meatball production to
improve and support the natural meatball production for the human consumption.

Key Words: Meatball, Pea Protein, Pea Fiber

2019, 100 pages



ICINDEKILER

Sayfa
OZET ... i
ABSTRACT et b bttt bbbttt I
ICINDEKILER............coviiiiieieeeeeeee ettt n et iii
CIZELGE DIZINIL.........cooiioiioeeeeeeeeeee e v
SEKIL DIZINT ..ottt Vil
SIMGELER ve KISALTMALAR .........ccocooiiiiiiiiiieie e IX
ONSOZ ...t s X
O ) 23 1RO 1
1.1. Tekirdag Koftesi Uretiminde Bezelye Proteini ve Lifi kullanimi...........ccco.ocvvevicverennnne, 5
2. KAYNAK OZETLERI ......cooooiiiiiiiiiiiiie s 8
3. MATERYAL ve YONTEM........coccooomiiiiiniiiinnineississiesies s 18
3L IMIBEEIYAL .o bbb 18
Bl L KBEEE ottt 18
I o) 11111 H PP RTPPOPR 18
3.2.1. Kofte Hamurunun Hazirlanmast ..........oeceeiiiiiiiniiiic e 18
N N T o5 1315 s o 1RSSR RPRRPRS 19
3.2.2. Fiziksel ve Kimyasal ANAlIZIEr .........ccoviiiiieiice e 19
3.2.2.1. Agirlik Kaybinin Belirlenmesi ........c.ccviviiiiiiiiiiiiesiscseeie e 19
3.2.2.2. Renk Degerlerinin Belirlenmesi (HUNter Lab) ........cccoovviiiiininiiien e, 19
312.2.3. PH TAY NIttt bbbttt bbbt 20
3.2.2.4. SU aKEIVITESH (Bw) TAYINT cvveveiieieiiciiieicc et 20
3.2.2.5. Nem Miktarinin Belirlenmesi.........cccocviiiiiiiiiiiiiciec e 20
3.2.2.6. Kiil Oraninin BelIrleNmMEST .......cooiiiiiiiiiiiiiieiiieiee e 20
3.2.2.7. Protein Oraninin Belirlenmes1 ..........ccovoiiiiiiiniiiiiic e 20
3.2.2.8. Yag Oraninin Belirlenmesi .........cccovvveiiiiiiiiiiii e 21
3.2.2.9. Karbonhidrat Oraninin Belirlenmesi...........cccoerieiiiiieiininiiieiee e 21
3.2.2. DUYUSAl ANGLIZIET ...ttt 21
3.2.3. IstatiStIKSEl ANALZIET .......c.cvcvieieirereiiccecte ettt 21
4. ARASTIRMA BULGULARI Ve TARTISMA .......c.ccoiiiiiiiiiii e 22
4.1. Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglart..................cccoooiiiie 22
4.1.1. Tekirdag Koftesi Orneklerinde Agirlik Kaybt Oranlari............coocevvvveveriesisnevenienennne, 22
4.1.2. Tekirdag Koftesi Orneklerinde Renk DeZerleri.........cocvviiiviuiveriiieicieiereieeccieeeseane, 24
4.1.2.1. Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde L* DEFEri ....c..ccvveeveiivevircreiieeieieieeseiesesee e, 24
4.1.2.2. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde L* DEFEri .......cvvvivevevriercrerererieeccieiesesnnn, 26
4.1.2.3. Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde a* DEFEri .....cccvvivevirevevcreisireresieiesseiesesesan, 28
4.1.2.4. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde a* DEFeri ..........cccovevevvierererererieccrerereninnn, 30
4.1.2.5. Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde b* DeFEri ......cocvvevevvireviicreiiieieiieeeseveese e, 32
4.1.2.6. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde b* DeFeri ........ocoveveveviiiereverereriieecieeresnne, 34
4.1.3. Tekirdag Koftesi Orneklerinde pH Degerleri........ccuviviiiueiiireriiireiiieiesieesseseseseeon, 36
4.1.3.1. Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde pH Degerleri...........cviveviviicrerereriiccieeesenn, 36
4.1.3.2. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde pH DeZerleri.........occvvivervierercresrereresnenane, 38
4.1.4. Tekirdag Koftesi Orneklerinde Su Aktivitesi DeZerleri.........ocouiviiirereririiecrererineann, 40
4.1.4.1. Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde Su Aktivitesi Degerleri.......cooouiviriiiirereiienennnne, 40



4.1.4.2. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Su Aktivitesi Degerleri.........coovererererererennne, 42

4.1.5. Tekirdag Koftesi Orneklerinde Nem Oranlari...........cccovcueveeevevcveiseereseseesssereseseesnnn, 44
4.1.5.1. Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde Nem Oranlari.........cccoceeveveveveeeiereeeeeseeeerenennn, 44
4.1.5.2. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Nem Oranlart..........c.c.cococovveevevevevecceenensnnnnnn, 46
4.1.6. Tekirdag Koftesi Orneklerinde Kiil Oranlart ..........c.coceeveveveeeevereeeisseseeees e esesesnn, 48
4.1.6.1. Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde Kiil Oranlart ...........cococeeveuerveevereceesnerereneennnn, 48
4.1.6.2. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Kiil Oranlari........c.cccoceeveveveveeeeeeveeeenenennn, 50
4.1.7. Tekirdag Koftesi Orneklerinde Protein Oranlari.............ccevveeevercveiiereresceenssereseseesnnn, 52
4.1.7.1.Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde Protein Oranlart..........coccccevevevevevereerereeeeesenennn, 52
4.1.7.2. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Protein Oranlart.............cccoeeevevevevecreerenenrnnnn, 54
4.1.8.1. Tekirdag Koftesi Orneklerinde Yag Oranlari.........c.ccccceveveveeeeeeeieeereeeeeseesenenenn, 56
4.1.8.1. Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde Yag Oranlart..........cccocevevcvevrerererieeeisnevereneennnn, 56
4.1.8.2. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Yag Oranlart .........cccocceveveveveeveereverereesenennn, 58
4.1.9. Tekirdag Koftesi Orneklerinde Karbonhidrat Oranlart.............ccccevveeevereceersrererennennnn, 60
4.1.9.1. Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde Karbonhidrat Oranlart .............cccceeerieverienennne, 60
4.1.9.2. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Karbonhidrat Oranlari ...............ccecevvevevevnnene, 62
4.2. Duyusal Analiz Sonuglart ... 64
A € {07 111111 PSPPSR 64
A.2.2.RENK ...ttt bbbt e e e 66
G T 0 | (U TSRS PRRRST 68
A28 LBZZEE ... 70
T <)< 11| PSPPI 72
4.2.6.GeNEl BEZENI.....coiiiiiiiiiiiiii i 74
5. SONUC Ve ONERILER ............ccococviiiiiieieiieeieteee et en s s snen s 76
6. KAYNAKLAR . ...ttt ettt b bt et b e et e e e beenbe e 80
S I OSSPSR 88
[0/ 10\ 1 153 89



CIZELGE DiZiNi

Sayfa
Cizelge 4.1: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftelerinin Agirlik Kaybi Oranlari...22
Cizelge 4.2: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin L* Degerleri.......... 24
Cizelge 4.3: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pigsmis Tekirdag Koftelerinin L* Degerleri....... 26
Cizelge 4.4: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin a* Degerleri............. 28
Cizelge 4.5: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pigsmis Tekirdag Koftelerinin a* Degerleri........ 30
Cizelge 4.6: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin b* Degerleri ............ 32
Cizelge 4.7: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pismis Tekirdag Koftelerinin b* Degerleri ....... 34
Cizelge 4.8: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin pH Degerleri............ 36
Cizelge 4.9: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pigsmis Tekirdag Koftelerinin pH Degerleri....... 38
Cizelge 4.10: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftesi Su Aktivitesi Degeri .....40
Cizelge 4.11: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pigsmis Tekirdag Koftesi Su Aktivitesi Degeri.42
Cizelge 4.12: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin Nem Oranlart ........ 44
Cizelge 4.13: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pismis Tekirdag Koftelerinin Nem Oranlart....46
Cizelge 4.14: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin Kiil Oranu. ............. 48
Cizelge 4.15: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pismis Tekirdag Koftelerinin Kiil Orant.......... 50
Cizelge 4.16: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin Protein Orant......... 52

Cizelge 4.17:
Cizelge 4.18:
Cizelge 4.19:

Cizelge 4.20:

Cizelge 4.21:

Cizelge 4.22:

Cizelge 4.23:

Cizelge 4.24:

Cizelge 4.25:

Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pismis Tekirdag Koftelerinin Protein Orani....54
Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinin Yag Orani 56
Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pigsmis Tekirdag Koftelerinin Yag Orani

Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin Karbonhidrat Orani

Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pigsmis Tekirdag Koftelerinin Karbonhidrat
Oranlar1

Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftelerinin Duyusal Analiz Goriiniis
Puanlar

Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftelerinin Duyusal Analiz Renk
Puanlar1

Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftelerinin Duyusal Analiz koku
Puanlar1

Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftelerinin Duyusal Analiz Lezzet
Puanlar1



Cizelge 4.26: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftelerinin Duyusal Analiz Tekstiir
Puanlart

Cizelge 4.27: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftelerinin Duyusal Analiz Genel
Begeni Puanlari

Vi



SEKIL DIZiNi

Sayfa
Sekil 4.1: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftelerinin Agirlik Kaybi Oranlari
LD 1S4 3 1o ) PP P R UPRRUPRTPN 23

Sekil 4.3: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pigsmis Tekirdag Koftesi L* Degerleri Arasindaki
DIEFIGIML ..t 27

Sekil 4.4: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin a* Degerleri Arasindaki
LD 1S4 3 1o ) PP UPRPPRRUPRTPR 29

Sekil 4.5: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pismis Tekirdag Koftesi a* Degerleri Arasindaki
DIEEISIIMI ...ttt b e n e 31

Sekil 4.6: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin b* Degerleri Arasindaki
D LT o3 11 o TSP TR U PP UR PRI 33

Sekil 4.7: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pismis Tekirdag Koftesi b* Degerleri Arasindaki
DIEEISIIMI ...ttt b e n e 35

Sekil 4.8: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin pH Degerleri Arasindaki
DIEEISIIMI. ...ttt ettt n e nnn e 37

Sekil 4.9: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pigsmis Tekirdag Koftesi pH Degerleri Arasindaki
DIEFIGIML .ttt b et n e 39

Sekil 4.10: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin Su Aktiviteleri Degisimi

Sekil 4.11: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pigsmis Tekirdag Koftelerinin Su Aktiviteleri
DIETISIMI ..t 43

Sekil 4.12: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Kdoftelerinin Nem Oranlar1 Arasindaki
DIEGISIIM et 45

Sekil 4.13: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pigmis Tekirdag Koftesi Nem Oranlar1 Arasindaki
DIEGISIMT ..t 47

Sekil 4.14: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin Kiil Oran1 Arasindaki
DIETISIMI ..t 49

Sekil 4.15: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pigmis Tekirdag Koftelerinin Kiil Oran1 Arasindaki
DIEGISIMT ..t ol

Sekil 4.16: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftesi Protein Oranlar1 Arasindaki
DIEGISIMT ..t 53

Sekil 4.17: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pismis Tekirdag Kofte Protein Oranlar1 Arasindaki
DIETISIM ... 55

Sekil 4.18: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin Yag Orani1 Arasindaki
DIEGISIMT ..t o7

Vii



Sekil 4.19: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pigsmis Tekirdag Koftelerinin Yag Orani1 Arasindaki
DIETISIM ... 59

Sekil 4.20: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin Karbonhidrat Orani
ATaSINAaKi DEFISIMI...uvviiiiiiiiiiiiiii e 61

Sekil 4.21: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pismis Tekirdag Koftelerinin Karbonhidrat Orani
A1asindaki DeZISIMI......ccveiiiiiiiieiiiiciie e 63

Sekil 4.22: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftelerinin Duyusal Analiz GOriiniis
Puanlart Arasindaki DeZISIMi........occvviieiiiiiiiiieiiisec s 65

Sekil 4.23: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftelerinin Duyusal Analiz Renk Puanlari
ATaSINAaKl DEFISIMI...uvviiiiiiiiiiiiiii e 67

Sekil 4.24: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftelerinin Duyusal Analiz Koku Puanlari
ATasINAaki DEGISIMI ....vevviiiiiiiiieiiiee s 69

Sekil 4.25: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftelerinin Duyusal Analiz Lezzet
Puanlar1 Arasindaki DeZISIMI.......cccooiriiiiiiiiieiceeee s 71

Sekil 4.26: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftelerinin Duyusal Analiz Tekstiir
Puanlart Arasindaki DeZISIMI.........cccveiiiiiiiiiiiiie e 73

Sekil 4.27: Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftesi Duyusal Analiz Genel Begeni
Puanlart Arasindaki DeZISIMi.........cooveiieiiiiiiieiire e 75

viii



SIMGELER ve KISALTMALAR

L*
a*

b*

aw

°C

pH
FAO
WHO
AOF

HCA

: Parlaklik

: Kirmizi-Yesil

: Sari-Mavi

: Su Aktivitesi

. Santigrat Derece.

: Asitlik veya Bazlik Degerleri
: Gida ve Tarim Orgiitii

: Diinya Saglik Orgiitii

: Hayvansal Kokenli Gidalar

: Heterosiklik Amin



ONSOZ
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¢ok kiymetli Damisman Hocam Sayin Prof. Dr. Ismail YILMAZ’a iizerimdeki emekleri icin
tesekkiirii bir borg bilir, saygilarimi sunarim.
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1. GIRIS

Beslenme canlilarin biiylimesi, gelismesi, yasam kalitesini arttirmasi i¢in gerekli olan
besinleri viicutlarina alip kullanmasi olup, kisinin her istedigini yeme, aglik duygusunu
bastirma yahut karin doyurmak anlamina gelmemektedir (Korkmaz 2018). Saglikli yasamin
temelini olusturan yeterli ve dengeli beslenme, viicudun gereksinimi olan ¢esitli 6geleri iceren
gidalarin viicuda alinarak tiiketilmesi ile miimkiindiir (Giin 2014). Hayvansal kokenli gidalar
(AQOF), yiiksek biyolojik degerli proteinleri ve esansiyel amino asitleri igerir ve diger bitkisel
proteinlerin kalitesini gelistirir, insan diyeti i¢in iyi bir besin kaynagini olusturmaktadir
(Warriss 2010).

Et ve et lriinleri besin degeri ve yemek kiiltiiriimiizdeki yeri agisindan mutfagimizin
vazgecilmez bir parcasini olusturmaktadir (Oztan 2005). Codex Alimentarius gore et, insan
tiikketimine uygun ve giivenli hayvanin biitiin parcalari olarak tanimlanmaktadir (i¢6z 2017). Et
yapisindan dolay1 hi¢ bir hayvan kaynakli gida ile kiyaslanmayacak kadar komplike bir gidadir.
Temin edilmesi, sogutulmasi ve taze olmast donmus muhafazasi, dondurulmasi ve sogutulmasi
fakli rtinler haline getirilmesi, piyasa sartlarindaki durumu, ambalajlanmasi ve tiiketici
tarafindan degerlendirilmesi icin genis bilgiler gerekmektedir (inal 1992).

Et, sadece hos bir lezzete sahip olmakla kalmayip ayni zamanda birgok besleyici
fonksiyonu da yerine getirmekte olup, her zaman tercih edilen bir besindir (Giin 2014). Bu
anlamda yiiksek besin degeri ile saglikli ve dengeli beslenme agisindan 6nemlidir. Insan
beslenmesinde tavsiye edilen diger bilesenler azaltilabilirken et, dengeli beslenmenin 6nemli
bir bileseni olarak belirtilmektedir (Pereira ve Vicente 2013). Ozellikle etin yapisinda bulunan
bazi mikrobilesikler bitkisel kaynakli gidalarda ya c¢ok diistik biyoyararliliga sahip olmakta ya
da yer almamaktadir. Bu nedenle et ve et lirlinlerinin tiiketimiyle saglik i¢in gerekli olan bir¢cok
besin maddesi diyetimize dahil olmaktadir. Ayrica protein igerigi bakimindan zengin olup
karbonhidrat iceriginin ¢ok diigiik olmasi sebebiyle etin, glisemik indeksi diisiik tutmaya
yardim ederek diyabet, obezite ve cesitli kanser hastaliklarini tetiklenmesini engelledigi tespit
edilmistir (Cakmak 2015).

Et ve et iriinlerinin yiiksek miktarda demir, protein ¢inko, fosfor, selenyum,
magnezyum gibi mineral maddeleri icermekte ve ayrica B1, B6 ve B12 vitaminlerini, ®-3 ve
-6 yag asitlerini yeterli miktarda yapisinda bulundurmasi sebebiyle dengeli ve saglikli
beslenme igin ideal bir besin kaynagi oldugu tespit edilmistir (Arihara 2006). Beslenme de 100g
yagsiz et porsiyonunun, giinlik selenyum ihtiyacinin yaklasik %37’sini, giinliik ¢inko

ihtiyacinin yaklasik %26’simn1 ve gilinliik potasyum ihtiyacinin ise yaklagik %20’sini kargiladig1



belirtilmektedir (Pereira ve Vicente 2013). Etin insan beslenmesi bakimindan diger bir 6nemli
fonksiyonu yag icerigidir. Et yaginin; ete belirli bir lezzet, aroma ve sululuk verdigi gibi, istahla
yenerek sindirim sistemi salgilarinin salgilanmasini arttirmaktadir. Ayrica esansiyel yag asitleri
ve yagda erime 0zelligine sahip vitaminlerin kaynagi olup, insan viicudu i¢in enerji kaynagidir
(Demirci 2003).

Gilintimiizde tiiketicilerin bilinglenmesi kaliteli et talebini artirmis, Et endiistrisi bu
talepler dogrultusunda siirekli olarak, gilivenli, saglikli, lezzetli yani kaliteli et ve et tirlinleri
tiretmek ve tedarik etmek zorunda kalmistir (Joo ve ark. 2013). Son yillarda 6zellikle Kirmizi
et ve et iirtinlerinin gelisme konusu ilgi odagi haline gelmis, yiiksek besleme degerine sahip et
iriinlerinin, yiiksek kalori icermesi bazi kosullarda saglik agisindan bir takim olumsuz etkiye
sahip olmasi gibi nedenlerden dolayr yeniden formiilasyon hazirlama ¢aligmalari hiz
kazanmustir. Islem goérmiis et iiriinlerin de degisiklikler, gida da bulunan yag, tuz gibi
bilesenlerin uygun miktarlara diisiiriilmesiyle veya diyet lifi, bitkisel proteinler gibi fonksiyonel
bilesenler ilave edilerek yapilmaktadir (Anderson ve Berry 2000, Jimenez-Colmenero ve ark.
2001, Candogan ve Kolsarict 2003, Kumar ve Sharma 2004, Serdaroglu 2006). Giiniimiizdeki
modern bir diyette, giinliik protein ihtiyacinin % 35'1 etten, % 25'1 siitten saglanmaktadir
(Gokalp ve ark. 1995). Dolayisiyla bu durum goz dniine alindiginda et iirlinlerinin fonksiyonel
gida olarak gelistirilmesi et endiistrisi i¢in dnemli bir parametre olup, et lirlinlerindeki sagliksiz
bilesenlerin miktarinin diisliriilmesi veya saglik lizerine yararli etkileri bulunan maddelerin
eklenerek iiriiniin yeniden formiile edilmesi tizerine yapilan ¢aligmalar artmaktadir (Y1ldiz Turp
ve ark. 2016).

Et iiriinlerinin islenmesi insanlik tarihi kadar eskidir. ilk insanlar avladiklar1 hayvanlarin
etlerini o donemin yontemleriyle islemis, ilerleyen zamanda teknolojinin gelismesi ile beraber
etin irilinlere islenmesini daha kolay hale gelmis ve ¢esitlilik cogalmistir (Kaymaz 1987).
Sosyal yasamdaki degismeler ve teknolojik gelismeler ile beraber calisan kadin sayisinin
toplumlarda artmasi insanlarin pek c¢ok alanda daha basit uygulamalara yoneltmekte ve
beslenme aligkanliklarini degistirmektedir. Buna bagli olarak giinliik ihtiyaglar1 daha kolay ve
hizli karsilamak amaciyla tliketime hazir kalitesi yiiksek gidalarin talebi giin gectikce
artmaktadir (Soyutemiz 2000, Metin 2001, Yildiz ve ark. 2004, Kilinggeker 2013).

Et ve et iirlinleri, kasaplarda, tiiketime genel olarak parca et ve kiyma seklinde
sunuldugu gibi giinliik kullanimda kiyma oldukg¢a yiiksek miktarlarda tercih edilmekte olup,
giinlimiizde kiymadan yapilan et {iriinlerinin tiiketimi de biiyiik 6l¢iide artmaktadir (Yilmaz
1998). Kofte de diisiik degerli kiyilmis kirmizi etten iiretilen yiiksek degerli, en bilinen et

tirtinleridendir (Dzudie ve ark. 2004). Ayrica kofte, kolay hazirlanabilir olmasi, besleyici degeri
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ve kendine 6zgii lezzeti ile en fazla terch edilip tiiketilen et tirtintidiir (Y1ldiz Turp ve ark. 2016).
Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi’nde kofte; kiyilmis biiyiikbas ve kiiciikbas
hayvanlarin biri veya birkaginin etlerinin karigimina, istenildiginde aynu tiir hayvanlarin yaglari,
lezzet vericiler ile diger gida bilesenlerinden biri veya birkaci ilave edilerek cesitli sekillerde
hazirlanan pisirilmeye hazir kirmizi et karisimimi veya pisirilmis et {riinii olarak
tanimlanmaktadir (Anonim 2012, Korkmaz 2018). Tiirk Gida Kodeksi Cig Kirmizi Et ve
Hazirlanmis Kirmiz1 Et Karigimlar1 Tebligi 'ne gore ise kofte; ¢ig kirmizi ete taklit ve tagsis
amacli olmamasi sarti ile diger gida maddeleri, lezzet vericiler veya gida katki maddeleri ilave
edilerek veya hiicre i¢i yapisini degistirmeyen ancak ¢ig etin karakteristik 6zelliklerinin
goriilmesine engel olacak sekilde mekanik veya manuel olarak bir igsleme tabi tutulan iiriin
olarak tanimlanmaktadir (Sonmez 2007).

Tiirk mutfaginda 6nemli besin maddelerinden birisi olan kofte, Farsca bir kelime olan
“kiifte”den tliremis olup, temel hammaddesini kiyma olusturmaktadir. Kiyma icerisine ¢esitli
katkilar ilave edilerek ve farkli pisirme teknikleri uygulanarak yiizlerce gesit kofte iiretilip
tiiketilmektedir (Kundak¢1 ve Ergoniil 2009, Kegeci 2018). Ulkemizde cografi bolgeleri ve
sosyal yapiy1 igerisinde bulunduran yoresel iirlinlerimiz arasinda yer alan kofte, hem hazir
yemek endiistrisinde hem de ev tipi kullanimlarda biiylik 6neme sahiptir (Korkmaz 2018).
Ozellikle pisirmeye hazir kéfteler bu anlamda 6nemli bir yer tutmakta, kasap diikkanlarinda ve
marketlerde farkli kofte tiirleri hazir halde yaygin bir sekilde satisa sunulmaktadir. Kofte yapimi
bolgeden bolgeye, isletmeden isletmeye biiylik degisimler géstermekle birlikte igerisine katilan
katk1 maddeleri kullanimi1 da 6nemli farkliliklar ortaya ¢ikmaktadir 6yle ki bazen farkl {irtinler
ayni isimle piyasaya sunulmaktadir (Andi¢ ve ark. 2008).

Ulkemizde Koéfte gesitliligi bakimmdan bolgeler arasinda ve ustadan ustaya iiretimi
farklilik gosteren yaklasik 290 farkli kofte cesidi bulunmakta ve farkliliklarin temel nedenlerini,
kofte yapiminda kullanilan hayvan eti ve kofte hamuruna ilave edilen maddelerin farklilik
gostermesi, etlere uygulanan teknolojik iglemler ve pisirme yontemleridir. En popiiler olanlar
ise Izmir kofte, Adapazari 1slama kofte, Cig kofte, Biga koftesi, inegdl kofte, Akcaabat ve
Tekirdag koftesidir (Kegeci 2018).

Tekirdag koftesi Tekirdag ili’nde yer alan pek ¢ok kasap ve kofteci tarafindan kiiltiirel
geleneklere gore tretilmektedir. Kiiltiirel ve sosyo-ekonomik degeri giin gegtikge Onem
kazanmakta olan geleneksel gidalardan birisidir. Tekirdag koftesi yalniz Tekirdag icerisinde
meshur olmayip tiim Tirkiye’ye yayilmis popiiler bir koftedir. Koftenin hazirlanmasinda en
onemli kisim koftenin yogrulmasi olup, kivaminda bir yogurma, lezzet ve aroma agisindan

oldukga énemlidir. Hijyenik sartlarda koftenin raf émrii 0 °C ve +4 °C de 3 giin, -18 derece de
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donduruldugunda ise 1 sene oldugu belirtilmistir (Oraman ve ark. 2010).

Glintimiizde et ve irilinlerinin ¢ogu tiiketimlerinden hemen once pisirilmekte bdylece
patojen veya mikroorganizma gelisimini onlemektedir. Ayni zamanda pismis ete 6zgii olan
duyusal ozelliklerin gelismesini saglamaktadir (Kondjoyan ve ark. 2014). Dolayisiyla etin
lezzetini diizeltmek, rengini degistirmek, daha yumusak olmasim1 saglamak ve zararh
mikroorganizmalari tahrip etmek amaciyla etler pisirilmektedir (Giin 2014). Etlerin pisirilme
yontemi, etin elde edildigi karkas bolgesine, etin bag doku miktarina gore se¢ilmektedir. Kiyma
yapilan etlerde etin eldesine gore bag dokusu miktar1 degisirse de, islem sirasinda pargalanip
kiyildigindan etlerde suni bir yumusaklik olugsmaktadir. Dolayisiyla kofteler kuru 1sida kolayca
pisebilmektedir. Et iiriinleri kizartildig1 zaman yiiksek sicakligin etkisiyle denatiire olurlar ve
icerdigi proteinler koagiile olur. Sicakligin 100 °C’nin {izerine ulastig1 yiizey kisimlarinda
Maillard reaksiyonu meydana gelerek kahverengi kabuk tabakasi olusturmaktadir. Katk: ilave
edilmemis etler de diislik sicaklikta Maillard reaksiyonu meydana gelmezken i¢inde ilave
maddeler tasiyan kiyma ile yapilmis lriinlerin reaksiyonu hizlandirabildigi belirtilmektedir
(Giin 2014).

Isil islemin proteinlerin ¢oziiniirliigii tizerindeki etkisinin, 6zellikle uygulanan sicaklik
derecesi Vve siiresine bagli oldugu, 50 °C’ye kadar protein ¢oziinirliigiiniin arttigi, 60 °C’den
sonra azaldig ifade edilmektedir (Zorba 1995). Bunun disinda 6zellikle etlerin kizartilmalari
sirasinda meydana gelen maillard ve karamelizasyon reaksiyonlar1 sonucu ete lezzet ve aroma
kazandiran bilesikler de meydana gelmektedir. Etlerin pisirilmesi ile agia ¢ikan aroma, birinci
derecede kiikiirt iceren aminoasitlerin parcalanmasi ile olugmaktadir. Bu arada hidrojen siilfiir
yaninda hidrosiilfid ve merkaptan gibi kendiliginden aroma kazandiran maddeler meydana
gelmektedir. Etlerin 1sitilmalarinda yaglar par¢alanmakta ve aromay1 dogrudan etkileyen ve
kolayca reaksiyona girebilen oksijen iceren keton ve aldehit gibi maddeler meydana
gelmektedir (Yildirim 1988).Tiiketicilerin et {irlinlerine olumsuz yaklagimlarini azaltmak icin
iriinlere dogal bitkisel katkilarin eklenmesi etkin bir strateji olabilmekte ve bunlardan 6nemli
olant gidalarin, ¢esitli saglikli olmayan bilesenlerin yogunlugunun diisiiriilmesi, yararh
bilesenlerin konsantrasyonunun arttirtlmasi seklinde tasarlanmasidir (Cofrades ve ark. 2007,

Hygreeva ve ark. 2014).



1.1. Tekirdag Koftesi Uretiminde Bezelye Proteini ve Lifi Kullanimi

Son yillarda et ve et iirlinlerinin saglikli hale getirilmesi icin ¢esitli yontemler
gelistirilmekte ve uygulanan yontemlerle et {iriinlerinin besleyici 6zellikleri iyilestirilmektedir
(Fernandez-Ginez ve ark. 2005). Giiniimiiz de et iriinlerinin baz1 &zelliklerinin optimize
edilmesinde, etin tek basina yeterli olmadigi, bu 0&zelliklerin fonksiyonel bilesiklerle
desteklenmesi gerektigi bildirilmektedir (Gilin 2014). Toplam et iiretimimizin yaklasik olarak
%15’lik kismu et iirlinlerine ayrilmakta ve iiretilen et irlinleri arasinda pastirma, sucuk, kavurma

ve Ozellikle kofte onemli bir yer tutmaktadir (Turhan 2011, Kegeci 2018).

Koéfte iiretiminde kullanilan hammaddenin bilesimi 6zellikle yag miktari, kofteye ilave
edilen ingredient ve katki maddeleri ve oranlar1 da koftelerin besin degeri ve fonksiyonel
ozellikleri tizerinde etkili oldugu tespit edilmistir (Soyutemiz 2000). Yapilan ¢aligmalarda kofte
iretiminde yapay katki maddelerine alternatif olarak cesitli bitkisel katkilarin kullanimi
denenmistir. Bu katkilarin iiriinde oksidasyon gelisimi ve mikrobiyal bozulma {izerinde 6nemli
diizeyde etki saglayarak iirlinlin raf dmriinii uzattig1 ve etin yiiksek sicakliklarda pisirilmesi ile
meydana gelen mutajen-kanserojen olarak kabul edilen Heterosiklik amin (HCA) iizerinde de

azaltic1 etki gosterdigi tespit edilmistir (Turp ve ark. 2018).

Giin gectikge hizla yiikselen dinya mevcudu ve beslenmeye agisindan protein
bakimindan zengin olan gidalara olan yonelim 6zellikle hayvansal olmayan protein kaynaklara
ilgiyi arttirmaktadir. Bu yiizden islenmis et iiriinlerin de dolgu materyali amagli kullanilacak
protein iiretimi icin cesitli metotlar gelistirilmektedir (Boye ve ark. 2010). Ozellikle et
tiriinlerinde tekstiirii iyilestirme amaciyla et kaynakli olmayan diger proteinler ve karbonhidrat
bilesikleri ¢ogunlukla tercih edilmektedir (Giin 2014). Ulkemizde hayvansal kaynakli
proteinlerin liretim noksanlig1 ve hayvansal kaynakli proteinlerin ¢ok pahali fiyatlarla satisa
sunulmast ve uzun vadede saklama, tasima gibi zorluklardan dolay1 bitkisel kaynakli

proteinlerin tiiketim oran1 yiikselmistir (Demirci ve Unver 2005).

Bitkisel protein kaynaklar1 arasinda ¢ogunlukla tahillar, yagli tohumlar ve ticari olarak
iretilen bakliyatlar yer almaktadir (Asgar ve ark. 2010). Bu kaynaklardan elde edilen bitkisel
proteinler gida uygulamalarinda kullanilmasi i¢in protein izolati (protein igerigi %90 ve iizeri)
veya konsantresi (protein igerigi %48—70) olarak iiretilmekte ve protein izolatlar1 ya da
konsantreleri, sahip oldugu fonksiyonel 6zelliklere gére gida uygulamalarinda kullanilmaktadir

(Sari ve ark. 2015, Cetiner ve Ersus Bilek 2018).



Yiiksek besleme degeri bulunan et iirlinlerinin hem kalori degerinin yiiksekligi olmasi
hem de saglik yoniinden bir takim zararli etkilerinden kaynakli, et iriinlerinde
formiilasyonunda yag oraninin azaltilmasi yahut yag ilavesi yapilmadan {iriintin elde edilmesi
icin giiniimiizde ¢alismalar hiz kazanmistir (Salman 2012). Giinlimiizde tiiketiciler saglikli
beslenme bilincine sahip olup yiiksek yagli gida iiriinlerinden ka¢inmaktadir. Et {irtinleri de
yaklasik olarak %20-30 yag icerdiginden dolayi et iiriinlerin yag oranlarinin diisiiriilmesi bir
gereklilik olarak goriilmektedir (Giindiiz 2010). Bunun yagsiz et miktar1 arttirilarak
diistiriilmesi tiriin maliyetini yiikseltmektedir. Giivenli ve ucuz olmasina ragmen, yagin su ile
ikame edilmesi, iirlinde renk degisikligi ve yiiksek pisirme kaybina neden olmaktadir.
Dolayisiyla bu olumsuzluklar1 giderebilmek igin su ile ¢esitli su tutucu bilesenler beraber

kullanilmalidir (Salman 2012).

Et trtinleri diyet lifleri, amino asitler, proteinler, peptitler, oligosakkaritler, vitaminler,
mineraller, seker alkoller, glukositler, laktik asit bakterileri, karbonhidratlar, sukroz yag asidi
esteri, sukroz yag asidi poliesteri gibi yag ikameleri ile ¢aligmalar yapilmistir (Akoh 1998,
Mendoza 2001, Borderias 2005). Ozellikle et iiriinlerinde gogunlukla kullanilan fonksiyonel
bilesenler arasinda diyet lifi yerini almaktadir (Salman 2012). Et iirtinlerindeki formulasyonda
yag yerine kullanilmasi tavsiye edilen maddelerden birisidir. Et iirlinlerine ve pismis et
iirlinlerine lif ilavesi, son iiriinde su ve yag tutma 6zelligi ve tekstiirii iyilestirmesi agisindan

olduk¢a uygundur (Cofrades ve ark. 2000).

Diyet lifi pismis et {irtinlerinde oncelikle su ve yag baglama 6zelliklerine sahip oldugu
icin diisiik yag icerikli et liriinlerinde su tutma kapasitesini artirma, depolama stabilitesini
diizeltme, pisirme kayiplarin1 azaltma, tekstliri modifiye etme, amaglarina yonelik
kullanilmaktadir. Ayrica nétr bir tada sahip olma, teknolojik kullanimi, insan sagligina
faydalari ve tirliniin duyusal 6zelliklerini gelistiginden dolayi tirtinlerde diyet lif ilavesinde artis

goriilmektedir (Fernveez-Ginez 2005, Garcia 2007, Elleuch 2008).

Yukarida belirtilen 6zellikleri sebebiyle bezelye, yulaf, turuncgil, soya, seftali, elma,
bugday, havug lifi ve seker pancar et iirlinlerinde kullanilabilir oldugu farkli ¢aligmalarda
belirtilmistir. Calismalarda bazi lif tipleri tek basina ya da farkli ingredientlerle kombine
edilerek yag orani azaltilmis et iiriinlerinde ve et emiilsiyonlarinda formiilasyona katilmis ve
yaygin bir sekilde kullanilmigtir. Diyet lifleri degisik konsantrasyonlar ve farkli tiplerle
kombine halde yahut tek basma pek ¢ok diisiik yagli et iirliniinde, 6zellikle koftelerde ve
emiilsifiye tirlinlerde kullanilmaktadir (Giindiiz 2010, Salman 2012).



Bu arastirmada insanlarin lezzeti ve kolaylikla hazirlanabilir oldugu i¢in gok fazla tercih
ettikleri et tirtinlerinden biri olan Tekirdag Koftesi’nin fonksiyonel 6zelliklerini iyilestirmek,
gelistirmek amaciyla zengin besleyici igerige sahip bitkisel proteinlerden biri olan bezelye
proteini ve saglikli beslenme adina yararli taraflarinin yanisira, gidayr olumlu yonde
iyilestirerek fonksiyonel ozellik kazandiran bezelye lifinin Tekirdag Koftesi iiretiminde

kullanim olanag1 arastirilmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

Bezelye serin ve iliman iklimlerde yetisen bir baklagil olup, en fazla iiretim Marmara
ve Ege Bolgelerinde goriilmektedir (Togay ve ark. 2006). Yesil ve olgun kuru tane olarak
Bezelye, insan beslenmesinde en fazla kullanilan yemeklik tane baklagillerden biri arasindadir.
Diinya tiizerindeki bir¢ok iilkede islenmis yahut taze sofralik besin olarak tiikketim amaci ile
biiyiik capta iiretilmektedir (Cesurol 2006). Ulkemizde bezelye tiiketme aligkanliginin yaygin
olmamasindan kaynakli ekim alani ve {iretim yoniinden heniiz beklenen seviyeye ulasilamamis
olup, diinyanin birgok iilkesinde yil boyunca en ¢ok tiiketilen baklagilleri arasinda yerini
almaktadir (Oz ve Karasu 2010). iklim ve toprak istekleri gdz oniine alindiginda, iilkemizin
hemen hemen ¢ogu yerinde yetistirilebilme 6zelligine sahip olan bezelye, 1liman iklim bitkisi
olmakla beraber genellikle serin iklimin hakim oldugu tinli-kumlu topraklarda daha iyi bir

gelisme gostermektedir (Ceyhan ve Miilayim 2003, Yilmaz ve Kiling 2018).

Diinyada bezelye 6.326 bin ha ekim alani, 9.861 bin ton iretimi ve 156 kg/da ile
yemeklik tane baklagiller arasinda iiretim alani ve tiretim miktar1 bakimindan ii¢iincii sirada yer
almaktadir. Son yillarda gida sektoriindeki gelismeler ve refah seviyesindeki artis, gelismekte
olan iilkelerdeki yiiksek pazar pay1 lilkelerin bezelye iiretme isteginin artmasina yol agmistir
(Tekin 2018). Bezelye, diisiik sicakliklara dayanabilen, nemli ve serin iklimden hoslanan bir
baklagil bitkisi oldugu i¢in tilkemizde 6nemli bir potansiyele sahiptir (Y1ilmaz ve Kiling 2018).
Giin gectik¢e ¢ogalan diinya niifusu ve protein agisindan zengin beslenmeye yonelik egilim
gida endiistrisinde hayvansal kaynakli olmayan proteinlere olan ilgiyi arttirmistir. Bu nedenle
proteince zenginlestirilmis gidalarda kullanilabilecek protein iiretimi i¢in yeni Uretim
yontemleri aranmaktadir. Bu yontemlerin gelistirilmesi sirasinda iirlinlerde besin degeri ile
birlikte, duyusal ve fonksiyonel 6zelliklerin korunmasi saglamak oldukga 6nemlidir (Yavuz ve
Ozgelik 2016). Bezelye farkli fonksiyonel ozellikleri ve yiiksek besinsel degerinden dolayi
halihazirda insan tiikketiminde kullanilan baklagil familyasina ait protein kaynaklarindan biridir.
Kurutulmus bezelyeler genel olarak karbonhidrat (%35), protein (%27) ve ¢ok az miktarda da
lipit igermektedir (Choi ve ark. 2001).

Bezelye tanelerinden, bezelye unu, bezelye protein konsantresi ve bezelye protein
izolat1 gibi triinler elde edilmektedir (Giiroy ve ark. 2017). Bezelye protein konsantresi ve
izolat1 iyi bir besinsel kaliteye sahiptir ve diyetlerin proteince zenginlestirilmesinde siklikla
kullanilmaktadir (Temiz ve Yesilsu 2006). Bezelye cesitli fonksiyonel 6zellikleri ve zengin

besin igerigi degerinden dolay1 gida endiistrisinde kullanilan, baklagil familyasina ait protein



kaynaklarindan biri olup ticari olarak en fazla kullanilan bitkisel proteindir. Yetistirilebilir
alanin genis olmasi, kabugunun kolayca ayrilabilmesi ve gosterdigi yliksek fonksiyonel
ozelliklerinden dolay1 deniz {iriinleri, tahil {iriinleri, unlu mamuller ve et tirlinleri olmak {izere
bir¢cok alanda kullanilmaktadir (Cetiner ve Ersus Bilek 2018). Bu yiizden 6zellikle diyetlerin
proteince zenginlestirilmesinde bezelye protein konsantresi ve izolati iyi bir besinsel kaliteye

sahip oldugu i¢in siklikla kullanilmaktadir (Temiz ve Yesilsu 2006).

Baklagiller karbonhidrat ve protein igerigi bakimindan zengin bir kaynak olup igerdigi
diyet lifi, proteinler, mineraller, vitaminler ve enerji insan saghgi i¢in gereklidir. (Serdaroglu
ve yildiz Turp 2004, Doosti Fard 2014). Bezelye tanesinin bilesiminde %20- 30 gibi yiiksek
oranda protein olmasi, i¢eriginin karbonhidratlarca zengin olmasi ve dengeli kalsiyum igermesi,
demir ve 6zellikle de fosforca zengin olmasi bezelyeye olan ilgiyi arttirmaktadir. Bezelyenin
protein, vitamin ve mineral madde (demir ve 6zellikle fosfor) icerigi bakimindan zengin olmasi
ve ayni zamanda tane proteininin insan beslenmesinde mutlak gerekli amino asitleri igermesi
nedeniyle 6nemli bir tiriindiir (Bozoglu ve ark. 2004, Tekin 2018). Dolayisiyla sahip oldugu
amino asit kompozisyonu ve kabul edilebilir fonksiyonel 6zellikleri sebebiyle bezelye, gida
irlinlerinin zenginlestirilmesi i¢in kullanilabilen bir alternatif bitkisel protein kaynagidir

(Tomoskozi ve ark. 2001).

Bitkisel proteinlerin yukarida bahsedilen avantajlari olmasma ragmen gida
formiilasyonlarinda kullanimi kisithdir. Bitkisel protein kaynaklarinin besleyici olmayan
bilesenler igermesi (tripsin inhibitorleri, oligosakkaritler, tanenler, fitik asitler gibi), hayvansal
proteinlere gore daha zayif amino asit ¢esitliligi géstermesi, sindirilebilirliginin ve fonksiyonel
ozelliklerinin yeterince iyi olmamasi bu durumun nedenleridir (Moure ve ark. 2006, Day 2013).
Lakin bu durum, yapilan bilimsel ¢aligmalar 151831nda ¢esitli bitkisel protein kaynaklarmin
irlinlerde aym1 anda kullanilmasi, uygun 6n islemler, dogru ekstraksiyon yontemi ve
kosullarinin belirlenmesi ile iyilestirilebilecegi belirtilmektedir (Day 2013, Cetiner ve Ersus

Bilek 2018).

Son zamanlarda cesitli aragtirmalar fonksiyonel gidalarin gelistirilmesinde baklagillerin
kullanim potansiyellerini incelemektedir. Enerji ve temel besin unsurlarini tamamlamanin
yaninda saglik agisindan Onemli maddeleri iceren, gidalar fonsiyonel gida olarak
adlandirilmaktadir. Diyet lifi de fonksiyonel gida bilesenlerinden birisidir (Ekici ve Ercoskun
2007). Bakliyatlar diyet lifleri bakimindan zengin gida kaynaklaridir. Ayn1 zamanda insan
saglig lizerine faydali ¢esitli fizyolojik etkileri desteklemektedir (Tosh ve Yada 2010, Verma
ve ark. 2012, Doosti Fard 2014). Bezelye, protein ve karbonhidrat bakimindan zengin olmakla
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birlikte nispeten yiiksek konsantrasyonda ¢oziiniir olmayan diyet lifi ve diisilk oranda yag
icermekte bu o6zelligi ile fonksiyonel gida 6zelligi gostermektedir (Cetiner ve Ersus Bilek

2018).

Sindirim enzimlerinden etkilenmeyen diyet lifi, bitkilerde yer alan ¢esitli kompleks
maddelerdir. Diyet lifine duyulan ilgi ¢ok eski dénemlere M.O. 5. yiizyilda Hipokrat’a kadar
uzanmakta olup, ilk kez 1953 yilinda Hispley tarafindan, bitki hiicre duvarin1t meydana getiren
sindirilemeyen bilesenler “diyet lif” olarak isimlendirilmistir (Bach Knudsen 2001, Diilger ve
Sahan 2011). Ingilizce de yaygin olarak kullanilan terim “Dietary Fibre” veya “Dietary Fiber”
dir. Tiirkgede karsiligina ise “Besinsel Lif” veya “Diyet Lif” en uygun terimlerdir (Dénmez ve

ark. 2010).

Diyet lifi ince bagirsak da sindirilemedigi i¢in besin degeri bulunmaz, lakin bagirsak da
fermente olduktan sonra belli miktar enerji agiga ¢ikmaktadir (Ralapati ve La Course 2002). Bu
yiizden liflerin kalori degeri 0-3 kcal/g arahigindadir. Cogunlugu bakteriler araciligi ile
parcalayamaz dolayisiyla fermantasyona ugramayan liflerinin enerji degeri 0 kcal/g oldugu
belirtilmektedir. Fermente olabilen 1 gram diyet lifinin kalori degerinin 2 kcal oldugu
diistiniilmektedir (Giindiiz 2010). Gida maddeleri sindirim enzimleri yardimiyla parcalanirken
diyet lifleri sindirim enzimlerinden etkilenmeyip yalniz bagirsak da yer alan faydali bakteriler
tarafindan pargalanarak kolonda fermentasyona ugramaktadir. Bu fermentasyona ugrama
yiizdesine gore bagirsak sagligini daha iyi korudugu ifade edilmektedir. Toplam diyet lifinin
yaklasik yaris1 bagirsakta fermentasyona ugramakta bunlardan ¢oziiniir lif olanlar1 daha ¢ok
fermente olmaktadir. Ornegin; kuru baklagiller %100 fermente olurken kepek ve bugday %20—
80 arasinda fermente olmaktadir. (Brownlee 2011). Lifler, pek ¢ok farkli gruplara ayrilmis
olmasina karsin son donemler de FAO ve WHO tarafindan sudaki ¢oziinebilirligine goére
¢oziiniir ve ¢dziinmez diyet lifi olarak 2 ana grupta toplanmaktadir (Ramulu ve Rao 2003).
Liflerin ¢oziiniirliigii de elde edildigi kaynaga gore farklilik gostermekte olup fonksiyonel
ozellikleri dikkate alinarak gida formiilasyonuna katilacak diyet liflerinin %50-70 oraninda
coziinmeyen, %30-50 oraninda c¢oziinen bilesenleri igermesi ideal olarak nitelendirilir
(Fernveez-Lopez 2004, Serdaroglu ve Yildiz-Turp 2004). Coziiniir 6zelige sahip lifler, su ile
birlikte jel olustururken, ¢oziiniir olmayan lifler ise agirliginin 20 katina dek suyu tutmasina
karsin jel olusturamamaktadir (Tamer 2004, Serdaroglu ve Yildiz-Turp 2004). Ornegin gam
maddeleri, pektin ile diger benzeri polisakkaritler, B- glukan, iniilin Coziiniir liflerdir. Buna
karsin bitki hiicre duvarindaki seliiloz, hemiseliilloz ve lignin ¢éziinmeyen diyet lifleridir

(Giindiiz 2010). Birgok bitkisel iiriin, her ikisi yani ¢dziiniir ve ¢ozliniir olmayan haldeki lifleri
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yaklasik 1:3 oraninda biinyesinde barindirmaktadir. Ornegin bugday kepegi, ekmek tam tahillar
daha fazla ¢oziinmeyen lif icerirken, baklagiller, arpa, yulaf, yliksek miktarlarda ¢dziinen
ozellikteki diyet lifi yapilarinda bulundururlar (Salas-Salvado 2006). ilave edilen lifler gidanin
dokusu, yogunlugu ve duyusal 6zelliklerini farklilagtirabilmektedir. Gida liflerinin en fazla
kullanim alan1 gordiigii gidalar; siit iriinleri, makarna, firincilik {irtinleri, eriste, tahillar ve et

tiriinleridir (D6nmez ve ark. 2010).

Ornegin ¢oziinmeyen lifler, agirliklar 5 kat1 kadar yag1 tutabilmekte, bu dzellik et
irlinlerinde oldugu gibi gidalarin pisirilmesi sirasinda yagin tutulmasim1 saglayarak
kaybolmasini engeller. Bu durum, gidadaki lezzetin muhafaza edilmesini ve gidanin teknolojik
ozelliginin artirtlmasi i¢in 6nemlidir (Giindiiz 2010). Ayrica yag et iiriinlerinde &zellikle
miyofibriler proteinlerin apolar kisimlari tarafindan da tutulmaktadir. Diyet lifin tuttugu yag ve
protein arasinda gerceklesen matriks emiilsiye et iirlinlerinde tekstiiriin gelistirilmesi agisindan
onem tagir. Lifin yag tutma kapasitesi uzunlugu ve partikiil boyutuna bagl olup, lifin uzunlugu
ve partikiil boyutu arttik¢a yag tutma kapasitesi de artmaktadir (Anderson ve Berry 2000,
Burdurlu ve Karadeniz 2003, Serdaroglu ve Yildiz-Turp 2004, Carbonell-Aleson ve ark. 2005,
Salman 2012).

Bilinmeyen lif referanslarimin ortaya ¢ikmast ve fonksiyonel o6zelliklerinin
gelistirilebilmesi, kullanim alanlar1 hakkinda gida endiistrisine farkli imkanlar saglamaktadir.
Teknolojik anlamda ise diski arttiricilardan, yag ikame edici maddelere dek yaygin bir kullanim
alan1 olusturmaktadir (Dénmez ve ark. 2010). Baklagiller ¢cok yiiksek oranlarda diyet lif
icermektedir. Bu oran bezelye, mercimek ve nohut i¢in %18, fasulye i¢in %28'dir. Lifin ¢ok
biiyiik miktar1 tohum kabugu i¢inde konsantre olmus halde bulunmaktadir. Bu nedenle kabugun
soyulmasi lif miktarin1 azaltir (Peksen ve artik 2005). Bezelye, nohut, mercimek, fasulye gibi
cesitli baklagiller lif ve direncli nisasta orani acisindan incelendigi ¢alismada; baklagiller de
bulunan toplam besinsel lifin 6nemli ¢ogunlugunu ¢6ziinmez haldeki besinsel liflerden
olustugu tespit edilmistir. Ayrica besinsel lif oran1 acisindan bezelye ve fasulyenin digerlerine
gore daha zengin olduklari tespit edilmistir. (Costa ve ark. 2006, Tiirksoy 2018). Dolayisiyla
bu durum fonksiyonel katki olarak kullanilmalari ve gida formiilasyonlarina dahil edilmelerini
onemli derecede yiikseltmis ve besinsel lif bilesikleri agisindan onemli bir referans olan

baklagillerin kullanim oranini arttirmistir (Tiirksoy 2018).

Yapilan aragtirmalar, diyet lifi eksikligi ile Burkitt ve Trowell’ in medeniyet hastaliklar
seklinde tamimladig1r kabizlik, hemorait, kalin barsak, sismanlik gibi bazi hastaliklarin
arasindaki iliskiyi epidemiyolojik olarak destekler dogrular niteliktedir. Dolayisiyla tedbir
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amacl insanlar, beslenmelerine daha ¢ok 6nem vermis ve ozellikle giinliik beslenmelerinde
diyet lif bakimindan zengin igerikli irtinleri tercih etmeye baslamislardir (Donmez ve ark.
2010). Besinsel lif miktar1 ¢ok olan iirlinler rafine iirlinlere kiyasla genel anlamda daha fazla
oranda mineral madde igerip, insan viicuduna alinan mineral madde oranini arttirmaktadir.
Dolayisiyla besinsel lifler minerallerin biyoyararliligi iizerine olumlu etki gostermektedir

(Saldaml1 2007, Diilger ve Sahan 2011).

Diyet lifleri son yillarin 6nemli saglik sorunlarindan olan, obezite, kalp-damar
hastaliklar1, diyabet ve gesitli kanser tiirlerinin meydana gelmesinin engellenmesi agisindan
onemli gorevler aldig1 belirtilmektedir (Diilger ve Sahan 2011). Giinliikk beslenmede viicuda
alman 1g diyet lifinin glisemik indeksi %0,25 oraninda diistirdiigli, dolayisiyla kan sekeri
seviyesini diizenleyerek diyabete karsi koruyucu etkisi oldugu belirtilmektedir (Dror 2003, Eim
ve ark. 2007, Kolida ve Gibson 2007, Timm ve Slavin 2008, Giiven 2010). Diyet lifler, kalin
bagirsak sagligi ile bagdastirilmistir. Bu durum ¢esitli hastaliklarin sebebi olarak bilinen
organik bilesikleri baglama yahut seyreltme yeteneklerinden kaynaklanmaktadir (Dénmez ve
ark. 2010). Diger taraftan oOzellikle yiiksek lif igerikli Oglinler daha ¢ok doygunluk
sagladigindan fekal hacmi arttirmasi, viicut agirliginda azalis meydana getirmesi gibi
faydalarindan dolay1 obezite vb. hastaliklarin olusma ihtimalini disiirdiigii belirtilmektedir
(Dror 2003). Ayrica suda ¢oziinmeyen lifler barsak hareketleri ve barsak gecis siiresi lizerinde
pozitif yonde etki gostermektedir. Ozellikle su baglama o6zelliklerinden kaynakli diski
miktarindaki artis rahatlatic1 etkide bulunarak, kabizligin 6nlenmesini sagladigi ve buna bagh

olarak barsak gecis siiresini kisalttig1 belirtilmistir (Kahlon ve ark. 2001, Logan 2006).

Liflerin en 6nemli yetenegi oncelikle kolon kanseri gibi rahatsizlik risklerini azaltan
fonksiyonel o6zelliklere sahip olmasidir (Ekici ve Ercoskun 2007). Yapilan caligmalarda
kanserin tesviki ile bagirsaktaki yiiksek pH birbirleriyle iliskilendirilmistir. Lifler yararli
bakteriler tarafindan fermantasyona ugramasi sonucu H2, CH4 CO2 gibi gazlarn ve asetik,
propiyonik biitirik gibi kisa zincirli yag asitlerini meydana getirmekte dolayisiyla bagirsak
iceriginin pH’sii diisiirerek kolon kanserine karsi koruyucu etki gostermektedir. Bununla
birlikte pH nin farklilik gostermesiyle bagirsakta yer alan bakteri kiitlesinde artis meydana
gelmekte, sindirim sisteminde yer alan yararli bakterilerin 6zellikle bifidobakterilerin
gelisimini destekleyerek prebiyotik etki gostermektedir (Giliven 2010). Dolayisiyla daha
onceleri besin degeri olmadigi diislinlilen ve posa olarak bilinen liflerin, saglik {izerine
faydalarinin tiimiiyle ortaya cikmasindan ve teknolojik o6zelliklerinin belirlenmesinden

kaynakl1 lif igerigi yiiksek tiriinlere ilgi ¢ogalmistir (Dénmez ve ark. 2010). Bu ylizden WHO
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giinliik 25-40g diyet lifi tiikketimini onermekte ve giinliik diyette alinan diyet lifi miktarinin
arttirtlmasini tavsiye etmektedir (Salman 2012). Bu nedenle viicuda alinan diyet lif miktarini
arttirmak i¢in lif igerigi fazla olan kepegi ayrilmamis hububat, baklagil, meyve ve sebze gibi
gidalarla dogal olarak beslenmek gerekmektedir. Bunun yami sira lif igerigi arttirilmus,
kullanima daha uygun hale getirilmis veya dogal kaynaklardan farkli bir sekilde lifce zengin
islenmis gidalarla beslenmenin fayda saglayacagi belirtilmektedir (D6nmez ve ark. 2010).

Diyet lifleri, bu yiizden son yillarda et tiriinlerinde kullanim alan1 bulmustur. Diisiik yag
oranina sahip et iirlinlerinde su tutma kapasitesini yiikseltme, tekstiirii gelistirme, depolama
stabilitesini iyilestirme, pisirme kaybini diisiirme gibi 6zelliklerinin yani sira ndtr bir tada sahip
olmalari sebebiyle diyet lifler dikkat gekmektedir (Burdurlu ve Karadeniz 2003, Eim vd. 2007).
Diyet lif ilave edilerek iiretilen yag orami azaltilmis triinlerin tiiketicinin lezzet saglik ve
giivenilirlik beklentilerini karsiladiklari i¢in son donemde 6nemli bir diisiis gézlenen et iirlinleri
tiikketiminde artig beklenmektedir. Hakikaten bilinglenen tiiketici agisindan et iiriinlerinde dolgu
materyali olarak diyet lifi kullanilmas1 memnuniyet saglayacaktir (Ekici ve Ercoskun 2007).
Bu nedenle 6zellikle et iiriinlerinde bezelye, narenciye, soya, bugday, havug, seftali, seker
pancart ve elma gibi ¢oziinmez Ozellikteki lifler yaygin bir kullanim alanit bulmaktadir
(Serdaroglu ve Turp 2004). Ozellikle bezelye lifi diger diyet liflere kiyasla daha yiiksek su ve
yag tutma kapasitesine sahip oldugundan son donemlerde arastirilan popiiler diyet lifi
materyallerinden birisine doniismiistiir. Yag tutma kapasitesi yiiksek oldugu i¢in bezelye lifi
ilaveli et iriinlerinde diger diyet lif igerikli iirlinlere gore daha lezzetli ve gevrek son {iriin
olugmaktadir. Boylece lriiniin tiiketilebilme kalitesi ve tercih edilebilirligini arttirmaktadir

(Anderson ve Berry 2000).

Kofteler lizerine yapilan bir arastirma da koftelerin kiil miktar1 ortalama %2,99, rutubet
miktar1 ortalama %50,05, protein miktar1 ortalama %15,33, yag miktar1 ise %21,79 olarak
saptanmistir. Bagka bir ¢alismada ortalama olarak rutubet miktarin1 %54,28, protein miktarini
%15,89, yag miktarin1 %24,31, kiil miktarin1 %3,13, olarak bulmuslardir. Farkli bir ¢alismada
ise S1gir kiymasiyla yapilan kofteler ¢ig halde; %58,72 su, %17,11 protein, %23,19 yag, %0,79
kil igermektedir. Pigmis kofteler ise %54,92 su, %24,50 protein, %19,65 yag, %0,93 kiil

icerdigi tespit edilmistir (Glindiiz 2010).

Inegol koftesi iizerine yapilan bir calismada, ¢ig koftelerde ortalama olarak rutubet
miktarin1 %59,57, protein miktarini %14,66, yag miktari %11,10, kiil miktarin1 %3,57 olarak
bulmustur. Pigsmis koftelerde ise ortalama olarak rutubet miktarim1 %57,85, protein miktarini
%16,86, yag miktarint %13,52, kiil miktarin1 %4,60 olarak bulmustur (Soyutemiz 1990).
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Bilim insanlar1, 6zellikle et {iriinlerinde bitkisel ve et harici hayvansal proteinlerin, belli
miktarda kullaniminin, iiriin 6zelliklerini 6nemli derecede etkiledigini ve bu proteinlerin et
iriinlerine ilave edilerek yahut bir kisim et yerine kullanilarak, bazi 06zelliklerinin
gelistirilebilecegini ifade etmektedir (Giin 2014). Bakliyatlar da ticari olarak en ¢ok kullanilan
bitkisel protein bezelye proteinidir. Bu durum kabugunun kolayca ayrilabilmesi ve

yetistirilebilir alanin genis olmasindan kaynaklanmaktadir (Day 2013).

Bitkisel proteinler birbirinden farkli ¢6ziiniirlik ve molekiil agirligina sahip olan
globiilin, alblimin, glutelin ve prolaminler gibi farkli protein fraksiyonlarindan olusmaktadir.
Proteinler izoelektrik noktada en diigik ¢ozinirligii gostermekte olup her bir protein
fraksiyonunun kendine has izoelektrik noktas1 bulunmaktadir. Bu degerler fraksiyon g¢esidine
ve yapisina gore pH 4-9 degerleri arasinda degismektedir (Hoogenkamp ve ark. 2017).
Bunlardan bezelye protein izolatinin pH 7’de soya protein izolat1 ile karsilastirildiginda da iyi
bir kdpiik baglayici ajan oldugu belirtilmektedir (Yavuz ve Ozgelik 2016). Bezelyede bulunan
toplam proteinlerin %65—80 ini olusturan legumin (11S globiilin) ve visilin (7S globiilin)
bezelyede bulunan iki ana depo proteinleri olup, yiiksek emiilsifiye edici 6zellige sahip oldugu
belirtilmektedir (Liang ve Tang 2013). Bezelye proteinleri, gosterdigi yiiksek fonksiyonel
ozelliklerinden dolay1 deniz iiriinleri, tahil Girtinleri, unlu mamuller, bebek mamalari, makarna

ve et iirlinleri olmak iizere genis bir kullanim alan1 bulmaktadir (Sandberg 2011).

Makri ve ark. (2005), gesitli protein izolatlarin1 fonksiyonel 6zellikleri yoniinden
karsilagtirmis ve en yliksek bezelye proteininin, ardindan bakla proteininin kdpilik baglama
kapasitesine sahip oldugunu gérmiislerdir. Bezelye proteini izolatinin pH 7°de soya protein
izolat1 ile karsilastirildiginda da iyi bir kopiik baglayici ajan oldugu tespit edilmistir (Bildstein
ve ark. 2008). Bezelye proteinlerinin <%15-20 (k/h) konsantrasyonda olusturdugu jellerin soya
proteini izolati ile olusturulan jellere gore zayif ve elastikiyetlerinin diisiik oldugu belirtilmistir

(Sun ve Arntfield 2011).

Gida endiistrisinde sentetik yag, su ikame maddeleri, karbonhidrat ya da protein icerikli
katkilar ilave edilerek {iriiniin tekstiirel ve duyusal 6zellikleri korunarak, yag orani azaltilmis et
tirtinleri iiretimine yonelik ¢alismalar yapilmaktadir. Bunlar arasinda en iyi sonucu diyet lif
ilavesi ile saglandig1 ifade edilmektedir (Ekici ve Ercogskun 2007). Bezelye, karbonhidrat ve
protein bakimindan zengin olmakla birlikte nispeten yiiksek konsantrasyonda ¢oziiniir olmayan

diyet lifi ve diisiik oranda yag icermektedir (Liang ve Tang 2013).
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Bitkisel lifler gida sektorii i¢in kolay bulunabilen, maliyeti diisiik katki maddeler olup
kofte gibi karisim iirlinlerde tekstiirii, rengi, fire kaybini1 ve bunlara bagl degisim gosteren
nitelikleri iyilestirmede kullanilmaktadir. Hatta bazi arasgtirmalarda koruyucu etkilerinin
olduguna dair bulgular oldugu belirtilmektedir (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,
Kilinggeker 2017).

Diyet lifleri fonksiyonel 6zelliklere sahip oldugu i¢in 6zellikle 1s1l islem uygulanmis et
iriinlerinde, yag orani azaltilmis et iiriinlerinde seker pancari, portakal, bugday, yulaf, limon
albedolari, soya, elma, armut, seftali, elma ve bezelye liflerinin kullanildig1 belirtilmektedir
(Donmez ve ark. 2010, Ekici ve Ercogkun 2017). Diyet lifleri, fonksiyonel olmalarinin yaninda
pisirme kayiplarin1 engellemesi ve tekstiirli diizeltmek gibi teknolojik 6zelliklerinden dolay1 et
tirtinlerinde kullanilmaktadir (Jimenez-Colmenero ve ark. 2001). Liflerin iriinler {izerindeki
teknolojik etkileri kullanilan lifin kaynag1 ve miktarina gére degismektedir. Diyet lifinin tekstiir
tizerindeki etkisi su ve yag baglama ozelliklerinden kaynaklandig: belirtilmektedir (Fernandez-
Gines ve ark. 2004). Bu yiizden, su tutma kapasitesi yliksek olan diyet lifleri, gidalarda

sinerezisisi onlenmekte, viskozite ve yapiyr modifiye etmektedir (Ekici ve Ercoskun 2007).

Diyet lifinin hidrasyon 6zellikleri su tutma, su baglama kapasitesi, sisme ve ¢oziiniirliik
olmak iizere dort farkli sekilde tanimlanmaktadir. Ozellikle ¢oziinmeyen lifler, agirliklarinin 5
kat1 kadar yagi tutabilmektedirler. Bu durum et iiriinlerinde pigsme esnasinda kaybolan yagin
tutulmasini saglayarak {irliniin lezzet ve tekstiirel 6zelliklerini olumlu etkilemektedir. Nitekim
yiiksek yag absorblama kapasitesi, yag ve su emiilsiyonlarinda stabilitesini saglanmaktadir.
Yag, su baglama oOzellikleri gidalarin yap1 ve tekstiirel O6zelliklerinde stabil yapinin
saglanmasinda 6nemli rol oynamaktadir (Dénmez ve ark. 2010). Diyet lifinin yag absorblama
kapasitesinin partikiil iriligine gore degistigi, iri partikiile sahip olanlarin yag1 daha fazla

absorbe ettigi belirtilmektedir (Thebaudin ve ark. 1997).

Anderson ve Berry (2000), yaptiklar1 ¢alismada %10, %14 ve %18 oranlarinda yag
iceren s181r kiymasindan yapilan koftelere yaklasik olarak %48 1if, %44 nisasta ve %7 protein
iceren toz bezelye lifi katilmig ve sonucunda pisirme veriminin ve gevrekliinin arttigi,
sululugunda ve lezzetinde higbir olumsuz etkiye gdstermedigi ifade etmektedir. Fakat yag,
bezelye lifi tarafindan yiiksek miktarda tutuldugu i¢in koftelerin orta nokta sicakligmin 71
C’ye ulasma siiresini uzadigini tespit etmistir. %10 ve %14 oraninda yag igerikli koftelerde

sigir aromast herhangi bir degisime ugramamustir.
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Anderson ve Berry (2001), bir baska ¢alismasinda ise yine bezelye lifini kullanarak
yiiksek sicaklikta pisirilen ytliksek yag igerikli sigir kiymalarindan yapilan koftelerde yagin lif
tarafindan tutulma oranini arastirmis ve %40 ve %50 oraninda yag iceren koftelere %0, %10,
%12, %14 ve %16 oraninda bezelye lifi ilave edip orta nokta sicakligi yaklasik olarak 90°C’ye
ulagana kadar mikrodalgada pisirmislerdir. Cig ve pismis iirlinler karsilastirildiginda bezelye
lifi ilavesi ile birlikte yag igeriginin %33’ten %85-98 oranlarma kadar ¢iktigini
gozlemlemiglerdir. Ayni sekilde pisirme verimi de kontrol gruplarina kiyasla pigmis gruplarda
%52’den %87-94 seviyelerine ulagsmistir. Sanchez-Zapata ve ark. (2010), domuz eti koftelerine
ceviz lifi eklediklerinde pisirme sonrasi verimin kontrol Ornegine gore arttigini, cap

kiiclilmesinin ise azaldigin1 bulmuslardir.

Yilmaz (2004) ve Yasarlar ve ark. (2007) tarafindan yapilan ¢alismalarda kullanilan
bitkisel liflerin karoten gibi dogal renk maddelerinin 1s1l islem sonrast iirlin rengi olusumunda
etkili olduklar belirtilmistir. Geng hayvan eti ile yulaf kepeginin birlikte kullaniminin yagi
azaltilmis koftelerde iyi sonuglar verdigi belirtilmektedir. Nitekim, bu iirlinlerin depolama
boyunca oksidatif stabilitelerinin yagl iiriinlerden daha iyi oldugu aktarilmaktadir Koftelerin
iiretiminde yag ikame maddesi olarak yulaf kepegi kullanilarak yapilan bir ¢alismada, kofteler
4 farkli oranda (%5-10-15-20) yulaf kepegi katilarak iiretilmis ve kontrol 6rnekleri %5 yaglh
olarak hazirlanmistir. %20°lik yulaf kepegi ile hazirlanan kofteler en yiiksek protein, tuz ve kiil
oranina sahip olmustur. Ayrica en yiiksek L* (parlaklik) ve b* (sarilik) degerleri ile en diisiik
nem orani Ve a* (kirmizilik) degerleri elde edilmistir. Orneklerin duyusal dzellikleri arasinda
onemli bir fark olmamas, biitlin 6rnekler kabul edilebilir puanlar almistir (Y1lmaz ve Daglioglu
2003).

Koftelere piring kepegi ilavesinin iirlinlin renk ve duyusal ozelliklerini olumsuz
etkilemedigi belirtilmektedir. Kepek ilavesinin %10’un altinda olmasi ve kepeklerin kiiglik
partikiillii olmasinin kaliteyi olumlu yonde etkiledigi tespit edilmistir (Ekici ve Ercoskun 2017).
Kofte formiilasyonunda diyet lifi kaynagi olarak farkli miktarlarda tahil kepeklerinin
kullanildig1 ¢alismada, kontrol 6rnegi en yiiksek agirlik kaybi degerine sahip olarak tespit
edilmistir. Duyusal degerlendirmede kontrol 6rnegi ve %10 misir kepegi ilaveli 6rnekler en

yiiksek kabul edilebilirlik puani almislardir (Yasarlar ve ark. 2007).

Kofte tiretiminde farkli oranlarda ¢avdar kepeginin kullanildig: arastirmada ise, %20
cavdar kepegi ilave edilmis kofteler en yiiksek protein, kiil, L* ve b* degeri, en diisiik nem,

agirlik kayb1 ve a* degerine sahip c¢ikmistir. %5 ve %10 ¢avdar kepegi ilaveli ve kontrol
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gruplar1 koftelerin duyusal degerlendirmede en yiiksek kabul edilebilirlik puanlar1 aldigi
belirtilmistir (Y1lmaz 2004).

Kofte iiretiminde yag ikamesi olarak bugday kepegi ilavesinin iirliniin bazi
fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri lizerine etkisinin incelendigi ¢alismada; bugday kepegi
iceren koftelerin kontrol grubuna kiyasla daha diisiik yag icerigine sahip oldugu belirtilmistir.
%20 bugday kepegi ilaveli kofteler en yiiksek kiil, protein, L*, b* degeri ve en diisiik nem, tuz
ve agirlik kaybi ile a* degerine sahip olarak bulunmustur. Duyusal degerlendirme sonucuna
gore kontrol grubu en yliksek kabul edilebilirlik degerlere sahip oldugu tespit edilmistir (Y1lmaz
2005).
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal
3.1.1. Kofte

Arastirma sirasinda kullanilan Tekirdag Kofteleri, Tekirdag ilinde faaliyet gosteren
Ozcanlar Kofte Limited Sirketi'nin kofte {iretim tesisinde yapilmustir. Orneklerin
hazirlanmasinda 18,25 kg yagsiz dana eti kiymasi, 2 kg ekmek, 750 g sogan, 25 g sarimsak, 3,5
kg yag, 300 g tuz, 125 g kimyon, 50 g karabiber kullanilmistir. Koftelerin formiilasyonuna toz
halde bulunan ticari bezelye proteini ve lifi ilave edilmistir. Bunlar sirasiyla %2, %4 ve %6
oraninda kofte harcina ilave edildikten sonra tamamen homojen dagilim oluncaya kadar
yogurma islemi yapilmis ve Koftelerin standart biiyliklik, sekilde olmasi igin sekil verme
makinesi yardimiyla 1 adet kofte 20 g olacak sekilde ornekler hazirlanmistir. Kofteler daha
onceden 220°C’de 1sitilmis olan firinda iki yiizeyi 5’er dakika pisirilmistir. Hazirlanan ¢ig ve
pismis Ornekler hijyenik kaplarda soguk muhafaza kosullar1 (+4°C) altinda laboratuvara

getirilmistir. Analiz siiresince 6rnekler buzdolabi kosullarinda (-18°C) muhafaza edilmistir.

3.2. Yontem
3.2.1. Tekirdag Koftesinin Hazirlanmasi

Tekirdag Koftesinin hazirlanmasinda dana eti kirkirdak ve sinirlerden temizlenir. Daha
sonra yagsiz dana eti kiiclik pargalara ayrilir odun atesinde pisirilmis bayat bugday etmegi
kirmizi sogan ve sarimsak yag ilave edilerek parcalayici bigak 13°liik ayna, bigak ve 3,5’luk
ayna diizeneginden olusan kiyma makinesinde kiyma haline getirilir. Kiyma haline getirilen
hamur igerisine Tekirdag koftesinin igerisine kimyon, karabiber, sofralik yemek tuzu ve son
asamada sogan, sarimsak ilave edilerek yogurma islemi yapilmistir. Kéfte hamuru hazir hale
geldikten sonra bezelye proteini ve lifi ilave edilmeden 6nce kontrol 6rnekleri ayrilmistir. Daha
sonra kofte hamuruna Koftelerin hazirlanmasinda kullanilan Bezelye Proteini ve Lifi, kofte
iizerinde fonksiyonelligi gelistirme ve meydana getirecegi degisimleri belirleyebilmek
amaciyla sirasiyla %2, %4 ve %6 oranlarinda karistirilarak yogrulmustur. Koftelerin 2,5 cm
capinda ve iiniform biiyiiklikte olmasi sekillendirme makinesiyle saglanarak, agirliklart
20gram olacak sekilde ayarlanmigstir. Cig ve pisirilmis kofteler ayr1 ayr1 olmak {izere, {irlinlerin
satisinda kullanilan kapakli polietilen kutularda -18 °C’de 10 giin muhafaza edilmistir. Cig ve
pisirilmis olarak her bir grup 6rnekler i¢in analizler 2 tekerriirlii ve 3 paralelli olacak sekilde

yapilmustir.
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3.2.1.1. Pisirme

Tekirdag Koftelerin pisirme islemi énceden 220°C’de 1sitilmis olan firinda, iki yiizeyi

5’er dakika siireyle tiim formiilasyonlara ayr1 ayr1 uygulanmistir.

3.2.2. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Tekirdag Kofte orneklerinin fiziksel ve kimyasal analizleri ¢ig ve pismis numunelere

ayri ayr1 uygulanmistir.

3.2.2.1. Agirhik Kaybmnin Belirlenmesi

Tiim Tekirdag Kofte ornekleri numaralandirilip pisirme islemi Oncesinde agirliklart
tartilmis, pisirme islemi bittikten sonra tekrar agirliklar: alinarak asagidaki formiil ile % agirlik

kayb1 bulunmustur (Yilmaz 2004).

NB—-NS

% Agirlik kaybi= =

X 100

NB: Kofte 6rneginin pisirme oncesi agirligi (g) ve

NS: Kofte 6rneginin pisirme sonrast agirligi (g)’dir.

3.2.2.2. Renk Degerlerinin Belirlenmesi (Hunter Lab)

Cig ve pismis halde bulunan Tekirdag Kofte 6rneklerin renk degerleri Namik Kemal
Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii laboratuvarmdaki Konica Minolta CR-5 renk 8l¢iim
cthazi kullanilarak aydinlik / karanlik (L), kirmizilik (a), sarilik (b) degerleri saptanmugtir. L*,
a* ve b* degerleri ti¢ boyutlu renk dl¢limiinii esas alan CIELAB (Commision Internationele de
I’E Clairage) yani Uluslararast Aydinlatma Komisyonu tarafindan verilen kriterlere gore
belirlenmistir. Burada; L*; L*= 0, siyah; L*= 100, beyaz (koyuluk/a¢iklik); a*; +a*= kirmizi, -
a*= yesil ve b*; +b*= sar1, -b*= mavi renk yogunluklarini ifade etmektedir. Renk cihazina
yerlestirilen ¢ig ve pismis drneklerin ii¢ farkli yerinden sansa bagli okumalar yapilmis ve bu

degerlerin ortalamasi alinarak degerlendirme yapilmistir (Zaman 2014).
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3.2.2.3. pH Tayini

Tekirdag Koftelerinden 10 g 6rnek tartilip, lizerine 100 ml distile su ilave edildikten
sonra homojenizatorde 1 dakika boyunca homojenize edilmistir. Uygun tampon ¢dzeltileri pH

metre kalibre edilmis homojen haldeki 6rnegin pH degeri belirlenmistir (Gokalp ve ark. 1993).

3.2.2.4. Su aktivitesi (aw) tayini

Tekirdag Kofte orneklerinin ayri ayri su aktivitesi degerleri Troller ve ark. (1978)’nin
onerdigi aw tayin metoduna gore tespit edilmistir. Denemede “Aqua Lab” (model 3TE) marka

aw tayin cihazi kullanilmistir.
3.2.2.5. Nem Miktarinin Belirlenmesi

Tekirdag Koftelerin nem miktarinin belirlenmesi i¢in kurutma kabi dnceden 1sitilmis
etiivde kurutulmustur. Daha sonra desikatérde oda sicakligina gelinceye kadar soguduktan
sonra tartilarak kurutma kabinin darasi alinmistir. Kurutma kabina homojen hale getirilmis
ornekten 5-10 g alinmigtir. Daha sonra 6rnekler etiivde 105°C’de kurutulmus sonra soguma igin

desikatore alinmis, soguduktan sonra hassas terazide tartimi yapilmistir (AOAC 1990).

3.2.2.6. Kiil Oranmin Belirlenmesi

Tekirdag Koftede kiil oraninin belirlenmesi amaciyla, porselen kiil tayini krozelerine
hassas terazide tartilmis 5 — 10 g arasinda 6rnek konulup kiil firmninda 525°C sicaklikta 18 saat
stireyle yakilmistir. Geriye kalan kiil agirlig1 yakma oncesi 6rnek agirligina oranlanarak % kiil
miktar1 saptanmistir. Bu islem de 3 tekrarli olarak yapilmis ve ortalama degerler alinarak

hesaplama yapilmigtir (Gokalp ve ark. 1993).

3.2.2.7. Protein Oraninin Belirlenmesi

Tekirdag Koftelerin protein oraninin belirlenmesi amaciyla, kjeldahl protein tayin cihazi
kullanilmigtir. Yaklasik 1 g 6rnek yakma tiipii icerisine 0,001 g hassasiyetle tartilmis, tizerine
1 tablet katalizor (3,5 g K2S0O4, 0,035g Se) ve 25 ml derisik stilfiirik asit ilave edilerek yakma
cihazina yerlestirilmistir. Ornek acik sar1 renk olusana kadar yakma islemi siirdiiriilmiistiir.
Ardindan tiip belli bir siire sogumasi i¢in bekletilerek iizerine 100 ml saf su ilave edilmistir. Bu
islemlerden sonra tiip destilasyon cihazina takilmis ve aletin deposundaki %33’liilk NaOH’ten

75 ml otomatik olarak tiipiin iizerine ilave edilmistir. Diger taraftan 50 ml % 4’lik borik asit
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erlenmayer igerisine konup sisteme baglanarak destilasyon cihazi ¢alistirilmistir. Destilasyon
islemi bittikten sonra biriken destilat 0,1 N HCl ile titre edilerek, harcanan sarfiyat kaydedilmis

ve gerekli formiilde yerine konarak % protein olarak hesaplanmaistir.

3.2.2.8. Yag Oraninin Belirlenmesi

Tekirdag Koftede Yag Oraninin belirlenmesi amaciyla, Soxhlet metodu kullanilmistir.
Omneklerden 10’ar g alinarak ekstraksiyon kartusuna yerlestirilmistir. Ekstraksiyon kartusuna
yerlestirilen kartuslar 5-6 kez hegzan sirkiile edilmistir. Balonda toplanan hegzan ve yag
karistmi1 vakumlu rotary evaporatdr yardimiyla birbirinden ayrilmistir. i¢inde yag bulunan
balon 125 °C’deki bir etiivde 30 dk bekletilmis ve bu sekilde balonda kalan hegzan
ucurulmustur. Desikatorde sogutulduktan sonra tartilmis ve 6rnekteki % yag miktar1 asagidaki

formiile gore hesaplanmistir (AOAC 2000).

3.2.2.9. Karbonhidrat Oraninin Belirlenmesi

Tekirdag Kofte 6rneklerinde karbonhidrat oraninin belirlenmesi amaciyla, nem, protein,
yag, kiil degerleri ylizdesel olarak toplanmis ve bu toplamimn 100 den ¢ikarilmasi ile %

karbonhidrat miktar1 hesaplanmstir.
% Karbonhidrat = 100 — (%Nem + %Protein + %Yag + %Kiil)

3.2.3. Duyusal Analizler

Tekirdag Koftelerin duyusal olarak degerlendirilmesi 11 panelist tarafindan
gergeklestirilmistir. Kofteler 60°C sicaklikta sunulmus ve konu ile ilgili egitimi olan panelistler
tarafindan goriiniis, renk, koku, lezzet, tekstiir ve genel begeni agisindan hedonik skalada (1:

son derece kotii, 9: miikkemmel) puanlama ile degerlendirilmistir.

3.2.4 istatistiksel Analizler

Cig ve pismis Tekirdag koftesi 6rneklerinin analiz sonuclar1 tesadiif bloklar1 deneme
deseni iizerine varyans analizi yapilmistir. Deneme deseninde ana grubu olusturan 6rnek
numune 3 tekerriirlii olarak analiz edilmistir. Varyans analizi sonucunda 6nemli bulunan
varyasyon kaynaklarina Tukey ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir (Soysal 1992). Varyans

analizleri Jump Istatistik programi kullanilarak bilgisayarda yapilmustir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1.  Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglari

4.1.1. Tekirdag Koéftesi Orneklerinde Agirlik Kaybi1 Oranlar

Farkli oranlar da Bezelye Proteini ve lifi ilaveli ¢ig halde bulunan Tekirdag Koftesi 6rneklerinin
agirlik kaybi incelenmis, sonuglart Cizelge 4.1°de gosterilmistir. Agirlik kaybi oranlari
arasindaki degisim Sekil 4.1° de goriilmektedir. Bezelye proteini ilaveli 6rneklerin agirlik kaybi
en yiiksek %17,40 (kontrol 6rnegi) ile en diisiik %14,10 (%6 bezelye proteini iceren 6rnek)
olmustur. Bezelye lifi ilaveli Tekirdag koftesi 6rneklerinin agirlik kaybi ise en yiiksek %17,40
(kontrol 6rnegi) ile en diisiik %9,94 (%6 bezelye lifi igeren 6rnek) arasinda degismistir.

Cizelge 4.1. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftelerinin Agirlik Kaybi Oranlari

Ornek % Agirhk Kaybi
Kontrol 17,40+2,732
Bezelye Bezelye Protein %2 15,54+2,65%
Proteini ilaveli kofte Bezelye Protein %4 14,5143,11°2
Bezelye Protein %6 14,10+0,412
Kontrol 17,40+2,732
Bezelye Bezelye Lif %2 14,35+0,84%®
Lifi ilaveli kofte Bezelye Lif %4 12,43+2,49"¢
Bezelye Lif %6 9,94+1,02°¢

Aynt harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Arastirma sonucuna gore bezelye protein ilaveli koftelerin agirlik kaybi acgisindan
birbirlerine gore farkli olmadiklar1 belirlenmis ve bu durum istatiksel a¢idan da fark meydana
getirmemistir (P>0.05). Diger taraftan bezelye lifi ilaveli koftelerin agirlik kaybi ise birbirlerine
gore farkli bulunduklar1 belirlenmis ve bu durum istatiksel agidan da fark meydana getirmistir
(P<0.05). Bununla birlikte bezelye lif kontrol ile bezelye lif %2 ilaveli 6rnekler kendi aralarinda

istatistik olarak 6nemli bir fark yaratmadigi goriilmistiir (P>0.05).
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Sekil 4.1. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftelerinin Agirlik Kaybi Oranlari Degisimi

Etin pisirilmesi lezzetli ve giivenilir bir iiriin elde etmek icin oldukca énemlidir. Ote
yandan pisirme isleminin asil olarak su kaybi nedeniyle et iiriinlerinin agirliklarinda azalmaya
neden oldugu bilinmektedir. Pisirme islemi ile etten uzaklasan tek bilesenin su olmadigi,
pisirme esnasinda etten uzaklasan suyun beraberinde suda ¢oziinen birtakim maddeleri de
uzaklastirdigi bilinmektedir (Sanchez del Pulgar ve ark. 2012). Nitekim Gerber ve ark. (2009)’a
pisirme boyunca etten ayrilan et suyunun myofibriler veya sarkoplazmik proteinler, kolajen,
lipitler, tuz, polifosfatlar ve aroma bilesikleri gibi ¢esitli bilesikleri de i¢erdigini belirtmektedir
(Zaman 2014).

Yapilan ¢alismanin sonucuna gore Tekirdag kofte drneklerinin icerisine ilave edilen
bezelye proteini Orneklerinin agirlik kaybi orani iizerine azaltici etkileri goriilmiigsede bu
etkilerin istatistiksel olarak onemli bir fark meydana getirmedigi goriilmistir (P>0.05).
Calismanin diger bir sonucuna gore ise Tekirdag kofte drneklerinin igerisine bezelye lifi ilave
orani arttik¢a agirlik kaybinda azalma goriilmiistiir. Bu durum bezelye lifinin yiiksek su tutma
kapasitesine sahip olmasindan kaynaklanmaktadir. Agirlik kaybinin en az %6 bezelye lifi igeren
Tekirdag kofte drneklerinde meydana gelmesinin nedeni en fazla bezelye lifi ilave edilen 6rnek
olmasindan kaynaklanmaktadir. Ilave edilen bezelye lifi miktar1 arttikga kdftelerin agirlik kaybi
istatistiksel olarak onemli bir fark meydana getirecek sekilde azaltmistir (P<0.05). Benzer
sekilde Giindiiz (2010), Diyet lif ilave edilerek iiretilen Hamburger Koftesi yaptig1 ¢calismada
agirlik kaybinin %16,94 ile %20,83 arasinda oldugu belirtilmistir.
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4.1.2. Tekirdag Koftesi Orneklerinde Renk Degerleri
4.1.2.1. Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde L* Degeri

Farkli oranlarda Bezelye Proteini ve Lifi ilave edilmis Tekirdag Koftesi orneklerinde renk
analizi yapilmis ve ¢ig halde bulunan 6rneklerin L* degeri (parlaklik) olarak sonuglari Cizelge
4.2’ de verilmistir. Cig orneklerin L* degerleri arasindaki degisim Sekil 4.2° de gosterilmistir.
Bezelye proteini ilaveli ¢ig halde bulunan 6rneklerin L* degerleri en yiiksek 40,06 (%6 bezelye
proteini igeren 6rnek) ile en diistik 38,08 (kontrol 6rnek) arasinda degismektedir. Yine ¢ig halde
bulunan bezelye lifi ilaveli Tekirdag koftesi orneklerinin L* degerleri ise en yiiksek 41,30 (%6

bezelye lifi igeren 6rnek) ile en diisiik 38,08 (kontrol 6rnegi) arasinda belirlenmistir.

Cizelge 4.2. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin L* Degerleri

Ornek L* Degeri (Cig)
Cig Kontrol 38,08+0,61°
Bezelye Cig Bezelye Protein %2 39,41+0,48%
Proteini ilaveli kofte Cig Bezelye Protein %4 39,53+0,64%
Cig Bezelye Protein %6 40,06+0,222
Cig Kontrol 38,08+0,61°
Bezelye Cig Bezelye Lif %2 39,21+0,820°
Lifi ilaveli kofte Cig Bezelye Lif %4 41,03+1,08%
Cig Bezelye Lif %6 41,30+0,172

Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Aragtirma sonucuna gore ¢ig halde bulunan bezelye protein ilaveli kofte 6rneklerinin
L* degerleri agisindan birbirlerine gore farkli olduklari belirlenmis ve bu durum istatiksel
agidan da fark meydana getirmistir (P<0.05). Bununla birlikte ¢ig bezelye protein %2, ¢ig
bezelye protein %4, ¢ig bezelye protein %6 ilaveli kofte ornekleri kendi aralarinda istatistik
olarak farklilik yaratmamistir (P>0.05). Diger taraftan bezelye lifi ilaveli ¢ig 6rneklerin ise L*
degerleri agisindan birbirlerine gore farkli bulunduklar1 belirlenmis ve bu durum istatiksel

acidan da fark meydana getirmistir (P<0.05).
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Sekil 4.2. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin L* Degerleri Arasindaki Degisimi

L* degeri 0rneklerdeki parlakligin bir 6l¢iisiidiir, daha yiiksek bir L* degeri, daha agik
rengi vermektedir (Rentfrow ve ark. 2004). Yapilan ¢alismanin sonucuna gore Tekirdag kofte
orneklerinin icerisine ilave edilen bezelye proteini ¢ig drneklerin L* degerinde bir artisa neden
olmustur. Bu durumun Tekirdag kofte drneklerinin parlakligi tizerine istatistiksel olarak anlamli
bir fark yarattigi goriilmistiir (P<0.05). Benzer sekilde ¢alismanin diger bir sonucuna gore
Tekirdag kofte orneklerinin icerisine ilave edilen bezelye lifi orami arttik¢a ¢ig Orneklerin
parlakligin1 ifade eden L* degerinde bir artis goriilmiistlir. Bezelye lifinin parlakliga etkisi
bezelye proteinin etkisinden daha yiiksek etki gosterdigi goriilmiistiir. Bu durum iiriiniin daha
parlak bir goriiniim kazanmasini saglamistir. Dolayisiyla ilave edilen bezelye lifi miktari
arttikca koftelerin L* degeri istatistiksel olarak anlamli bir fark meydana getirecek sekilde
artmistir (P<0.05). Elde edilen L* degerleri, Yilmaz ve Daglioglu (2003)’nun yulaf kepegi
ilaveli koftelerde yaptig1 arastirmada elde ettigi L* degerlerinden daha diisiik bulunmustur.
Sonuglar Yilmaz (2004)’1n koftelere cavdar kepegi ilave ederek yaptigi calisma ve Yilmaz
(2005)’1n koftelere bugday kepegi ilave ederek yaptigi diger bir ¢alismadan elde ettigi

degerlerden yiiksek bulunmustur.

25



4.1.2.2. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde L* Degeri

Farkli oranlarda bezelye proteini ve lifi ilave edilmis Tekirdag koftesi drneklerinde renk analizi
yapilmis ve pismis halde bulunan 6rneklerin L* degeri (parlaklik) olarak sonuglar1 Cizelge 4.3’
de verilmistir. Pigmis orneklerin L* degerleri arasindaki degisim Sekil 4.3° de gosterilmistir.
Bezelye proteini ilaveli pismis halde bulunan 6rneklerin L*degerleri en yiiksek 37,74 (%2
bezelye proteini igeren 6rnek) ile en diisiik 34,50 (%6 bezelye proteini iceren O6rnek) arasinda
degismektedir. Pismis halde bulunan bezelye lifi ilaveli Tekirdag koftesi orneklerinin L*
degerleri ise en yiiksek 38,53 (%6 bezelye lifi igeren drnek) ile en diisiik 34,24 (%4 bezelye lifi

iceren Ornek) arasinda belirlenmistir.

Cizelge 4.3. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pismis Tekirdag Koftelerinin L* Degerleri

Ornek L* Degeri (Pismis)
Pismis Kontrol 36,33+£1,272
Bezelye Pigmis Bezelye Protein %2 37,74+1,652
Proteini ilaveli kofte Pigsmis Bezelye Protein %4 35,02+2,42%
Pismis Bezelye Protein %6 34,50+3,18?
Pismis Kontrol 36,33+1,27%
Bezelye Pigmis Bezelye Lif %2 38,53+1,228
Lifi ilaveli kofte Pismis Bezelye Lif %4 35,1840,41°
Pigmis Bezelye Lif %6 34,24+1,62°

Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur

Arastirma sonucuna gore pigmis halde bulunan bezelye protein ilaveli kofte 6rneklerinin
L* degerleri agisindan birbirlerine gore farkli olmadiklar: belirlenmis ve bu durum istatiksel
acidan da fark meydana getirmemistir (P>0.05). Bezelye lifi ilaveli kofte orneklerinin L*
degerleri acisindan birbirlerine gore farkli olduklar1 ve istatiksel acidan da fark yarattiklar

tespit edilmistir(P<0.05).
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Sekil 4.3. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pigsmis Tekirdag Koftesi L* Degerleri Arasindaki Degisimi

Et hamurlarindaki renk degisikligi partikiil biiytikligii, hava kabarciklar1 veya protein
interaksiyonlarindan etkilenmektedir (alvarez ve ark. 2007). Yapilan ¢calismanin sonucuna gore
pisirme islemiyle birlikte parlakligi ifade eden L* degerinde azalma goriilmiistiir. Bu durum
pisirme sirasinda meydana gelen protein denatiirasyonundan kaynaklanmaktadir. Tekirdag
kofte orneklerinin igerisine ilave edilen bezelye proteini pismis 6rneklerinin L* degeri lizerine
arttirict ya da azaltict etkileri goriilmiissede bu etkilerin istatistiksel olarak onemli bir fark
meydana getirmedigi goriilmiistiir (P>0.05). Calismanin diger bir sonucuna gore ise Tekirdag
kofte orneklerinin igerisine ilave edilen bezelye lifi pismis 6rneklerin L* degeri lizerine arttiric
etkileri goriilmiis ve bu etkilerin istatistiksel olarak dnemli bir fark meydana getirdigi tespit

edilmistir (P<0.05).
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4.1.2.3. Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde a* Degeri

Farkli oranlarda bezelye proteini ve lifi ilave edilmis Tekirdag koftesi drneklerinde renk analizi
yapilmis ve ¢ig halde bulunan 6rneklerin a* degeri (kirmizi-yesil) olarak sonuglar1 Cizelge 4.4’
de verilmistir. Cig orneklerin a* degerleri arasindaki degisim Sekil 4.4’ de gosterilmistir.
Bezelye proteini iceren ¢ig ornekler icin a* degerleri en yiiksek 12,03 (%6 bezelye proteini
iceren Ornek) ile en diisiik 11,55 (kontrol 6rnek) arasinda degigsmektedir. Bezelye lifi iceren ¢ig
orneklerin a* degerleri ise en yiiksek 13,03 (%6 bezelye lifi iceren 6rnek) ile en diisiik 11,55

(kontrol 6rnek) arasinda belirlenmistir.

Cizelge 4.4. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin a* Degerleri

Ornek a* Degeri (Cig)
Cig Kontrol 11,55+0,302
Bezelye Cig Bezelye Protein %2 11,83+0,142
Proteini ilaveli kofte Cig Bezelye Protein %4 11,91+0,35?2
Cig Bezelye Protein %6 12,03+0,472
Cig Kontrol 11,55+0,30°
Bezelye Cig Bezelye Lif %2 11,56+0,06°
Lifi ilaveli kofte Cig Bezelye Lif %4 12,4140,74%
Cig Bezelye Lif %6 13,03+0,192

Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Arastirma sonucuna gore ¢ig halde bulunan bezelye proteini ilaveli kofte 6rneklerinin
a* degerleri acisindan birbirlerine gore farkli olmadiklart belirlenmis ve bu durum istatiksel
acidan da fark meydana getirmemistir (P>0.05). Bezelye lifi ilaveli kofte 6rneklerinin a*
degerleri agisindan birbirlerine gore farkli olduklar1 belirlenmis ve bu durum istatiksel agidan

da fark meydana getirmistir (P<0.05).
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Sekil 4.4. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin a* Degerleri Arasindaki Degisimi

a* degeri kirmiziligin bir Olgiisiidiir, daha yiliksek a* degeri, daha kirmiz1 bir rengi
belirtir (Rentfrow ve ark. 2004). Yapilan ¢alismanin sonucuna goére Tekirdag kofte 6rneklerinin
icerisine ilave edilen bezelye proteini ¢ig Orneklerin a* degeri {lizerine arttirici etkileri
goriilmiissede bu etkilerin istatistiksel olarak 6nemli bir fark meydana getirmedigi goriilmiistiir
(P>0.05). Calismanin diger bir sonucuna gore ise Tekirdag kofte 6rneklerinin igerisine bezelye
lifi ilave edilen bezelye lifi ¢ig 6rneklerin a* degeri iizerine arttirici etkisi oldugu gorillmistiir.
Dolayisiyla ¢ig bezelye lif %6 yani en fazla oranda bezelye lifi iceren 6rnegin en yiiksek a*
degerine sahip oldugu belirlenmis ve durum istatistiksel olarak 6nemli bir fark meydana

getirmistir (P<0.05).
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4.1.2.4. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde a* Degeri

Farkli oranlarda bezelye proteini ve lifi ilave edilmis Tekirdag koftesi drneklerinde renk analizi
yapilmis ve pismis halde bulunan 6rneklerin a* degeri (kirmizi-yesil) olarak sonuglar1 Cizelge
4.5’de verilmistir. Pismis 6rneklerin a* degerleri arasindaki degisim Sekil 4.5° de gdsterilmistir.
Bezelye proteini i¢eren pismis 6rnekler i¢cin a* degerleri en yliksek 5,43 (kontrol 6rnek) ile en
diisiik 4,28 (%6 bezelye proteini iceren Ornek) arasinda degismektedir. Bezelye lifi iceren
pismis orneklerin a* degerleri ise en yliksek 6,03 (%6 bezelye lifi iceren 6rnek) ile en diisiik

5,30 (%2 bezelye lifi iceren 6rnek) arasinda belirlenmistir.

Cizelge 4.5. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pigmis Tekirdag Koftelerinin a* Degerleri

Ornek a* Degeri (Pismis)
Cig Kontrol 5,43+0,38°?
Bezelye Cig Bezelye Protein %2 5,28+0,73?
Proteini ilaveli kofte Cig Bezelye Protein %4 4,59+0,702
Cig Bezelye Protein %6 4,28+0,402
Cig Kontrol 5,43+0,38°?
Bezelye Cig Bezelye Lif %2 5,30+0,182
Lifi ilaveli kofte Cig Bezelye Lif %4 5,39+0,592
Cig Bezelye Lif %6 6,03+0,272

Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Arastirma sonucuna gore pigmis halde bulunan bezelye proteini ve bezelye lifi ilaveli
kofte dorneklerinin a* degerleri acisindan birbirlerine gore farkli olmadiklar: belirlenmis ve bu

durum istatiksel agidan da fark meydana getirmemistir (P>0.05).
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Sekil 4.5. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pismis Tekirdag Koftesi a* Degerleri Arasindaki Degisimi

Yapilan galismanin sonucuna gore pisirme islemiyle birlikte Tekirdag koftelerinde a*
degerinde diisiis oldugu gozlemlenmistir. Kirmizilig1 ifade eden a* degerlerinde ¢ig 6rneklere
gore azalma meydana geldigi tespit edilmistir. Pisme islemiyle koftelerin rengi kahverengiye
dondiigiinden dolayr a* degerinde diisme gozlemlenmistir. Bu durum kofte renginin
kirmizindan kahverengiye doniismesinden kaynaklanmaktadir. Tekirdag kofte orneklerinin
icerisine ilave edilen bezelye proteini ve lifi pismis 6rneklerin a* degeri tizerine arttiric1 ya da
azaltict etkileri goriilmiigsede bu etkilerin istatistiksel olarak onemli bir fark meydana
getirmedigi goriilmistir (P>0.05). Elgasim ve Al-Wesali (2000), sigir etinden hazirlanan
kontrol koftelerinin soya proteini ve soya unu igeren koftelere nazaran daha yiiksek bir a*
degerine sahip oldugunu belirlemislerdir. Elde edilen a* degerleri, Yilmaz ve Daglioglu
(2003)’un yulaf kepegi ilaveli koftelerde yaptig1 arastirmada elde ettigi a* degerlerinden daha
diisiik bulunmustur. Sonuclar Yilmaz (2004)’1n koftelere cavdar kepegi ilave ederek yaptigi
calisma ve Yilmaz (2005)’1n koftelere bugday kepegi ilave ederek yaptig1 diger bir ¢aligmada

elde ettigi degerler ile benzerlik gostermektedir.
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4.1.2.5. Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde b* Degeri

Farkli oranlarda bezelye proteini ve lifi ilave edilmis Tekirdag koftesi drneklerinde renk analizi
yapilmis ve ¢ig halde bulunan 6rneklerin b* degeri (sari-mavi) olarak sonuglar1 Cizelge 4.6° da
verilmistir. Cig orneklerin b* degerleri arasindaki degisim Sekil 4.6° da gosterilmistir. Bezelye
proteini ilave edilmis ¢ig 6rnekler i¢in b* degerleri en yiiksek 18,83 (%6 bezelye proteini igeren
ornek) ile en diisiikk 16,64 (kontrol ornek) arasinda degismektedir. Diger taraftan bezelye lifi
iceren ¢ig drneklerin b* degerleri ise en yiiksek 19,19 (%6 bezelye lifi iceren 6rnek) ile en

diisiik 16,64 (kontrol 6rnegi) arasinda belirlenmistir.

Cizelge 4.6. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin b* Degerleri

Ornek b* Degeri (Cig)
Cig Kontrol 16,64+0,24°
Bezelye Cig Bezelye Protein %2 18,23+0,522
Proteini ilaveli kofte Cig Bezelye Protein %4 18,39+0,25?2
Cig Bezelye Protein %6 18,83+0,342
Cig Kontrol 16,64+0,24°
Bezelye Cig Bezelye Lif %2 17,93+0,52°
Lifi ilaveli kofte Cig Bezelye Lif %4 18,49+0,33%®
Cig Bezelye Lif %6 19,194+0,542

Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Arastirma sonucuna gore ¢ig halde bulunan bezelye protein ilaveli kofte 6rneklerinin b*
degerleri agisindan birbirlerine gore farkli bulunduklart belirlenmis ve bu durum istatiksel
acidan da fark meydana getirmistir (P<0.05). Bununla birlikte ¢ig bezelye protein %2, ¢ig
bezelye protein %4, ¢ig bezelye protein %6 ilaveli kofte 6rnekleri kendi aralarinda istatistik
olarak farklilik yaratmamustir (P>0.05). Bezelye lifi ilaveli ¢ig Orneklerin ise b* degerleri
acisindan birbirlerine gore farkli bulunduklar1 belirlenmis ve bu durum istatiksel a¢idan da fark

meydana getirmistir (P<0.05).
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Sekil 4.6. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin b* Degerleri Arasindaki Degisimi

b* degeri sariligin bir 6l¢iisiidiir, daha yiiksek bir b* degeri daha sar1 bir rengi belirtir
(Rentfrow ve ark. 2004). Yapilan calismanin sonucuna gore Tekirdag kofte orneklerinin
icerisine ilave edilen bezelye proteini ¢ig 6rneklerin b* degeri iizerine arttirici etkisi goriilmiis
bu etkilerin istatistiksel olarak énemli bir fark meydana getirdigi tespit edilmistir (P<0.05).
Kontrol 6rnege kiyasla bezelye proteini iceren ornekler daha yiiksek bir b* degerine sahip
oldugu i¢in koftelerin daha sar1 bir renk almasini saglamaktadir. Caligmanin diger bir sonucuna
gore ise bezelye lifi ilave edilen ¢ig Orneklerin b* degeri lizerine arttirict etkisi oldugu
goriilmiistiir. En fazla oranda bezelye lifi iceren ¢ig bezelye lif %6 ilaveli 6rnegin en yiiksek b*
degerine sahip oldugu belirlenmis ve durum istatistiksel olarak 6nemli bir fark meydana
getirmistir (P<0.05). Dolayisiyla ilave edilen bezelye lifi oraninin artmasi ile rengin agildigi ve
sartli@in arttig1 goriilmiistiir. Benzer sekilde yilmaz (2005), koftelerde cavdar kepegi miktari

arttikca rengin acildig1 ve sariliin arttigini saptamistir.
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4.1.2.6. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde b* Degeri

Farkli oranlarda bezelye proteini ve lifi ilave edilmis Tekirdag koftesi drneklerinde renk analizi
yapilmis ve pismis halde bulunan 6rneklerin b* degeri (sari-mavi) olarak sonuglari Cizelge 4.7’
de verilmistir. Pigsmis 6rneklerin b* degerleri arasindaki degisimi Sekil 4.7’ de gdsterilmistir.
Bezelye proteini iceren pismis 6rnekler icin b* degerleri en yiiksek 11,51 (kontrol 6rnek) ile en
diisik 9,81 (%6 bezelye proteini iceren Ornek) arasinda degismektedir. Bezelye lifi iceren
pismis drneklerin b* degerleri ise en yiiksek 13,74 (%6 bezelye lifi iceren 6rnek) ile en diisiik

11,51 (kontrol 6rnek) arasinda belirlenmistir.

Cizelge 4.7. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pismis Tekirdag Koftelerinin b* Degerleri

Ornek b* Degeri (Pismis)

Pismis Kontrol 11,51+1,202

Bezelye Pismis Bezelye Protein %2 11,254+1,672
Proteini ilaveli kofte Pismis Bezelye Protein %4 9,82+1,572
Pismis Bezelye Protein %6 9,81+1,30?

Pismis Kontrol 11,51+1,20°

Bezelye Pismis Bezelye Lif %2 11,70+0,71%

Lifi ilaveli kofte Pismis Bezelye Lif %4 12,25+0,73%
Pismis Bezelye Lif %6 13,74+0,39%

Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Arastirma sonucuna gore ¢ig halde bulunan bezelye proteini ve ilaveli kofte 6rneklerinin
b* degerleri agisindan birbirlerine gore farkli olmadiklar1 belirlenmis ve bu durum istatiksel
acidan da fark meydana getirmemistir (P>0.05). Bezelye lifi ilaveli kofte orneklerinin b*
degerleri ise birbirlerine gore farkli olduklar: tespit edilmis ve bu durum istatiksel agidan da

fark meydana getirmistir (P<0.05).
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Sekil 4.7. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pismis Tekirdag Koftesi b* Degerleri Arasindaki Degisimi

Yapilan ¢alismanin sonucuna gore bezelye proteini ve lifi ilaveli edilmis pismis kofte
orneklerinde, ¢ig halde bulunan 6rneklere kiyasla b* (sarilik) degerinde L* ve a* degerlerinde
goriildigii gibi pisirme isleminin etksiyle b* degerinde de ¢ig 6rneklere kiyasla genel anlamda
azalma meydana geldigi tespit edilmistir. Tekirdag kofte orneklerinin igerisine ilave edilen
bezelye proteini pismis 6rneklerin b* degeri lizerine etkisinin istatistiksel olarak dnemli bir fark
meydana getirmedigi tespit edilmistir (P>0.05). Calismanin diger bir sonucuna gore ise bezelye
lifi ilave edilen pismis 6rneklerin b* degeri tizerine arttirict etkisi oldugu goriilmiistir. Bununla
birlikte pismis kontrol, pismis bezelye lif %2, pismis bezelye lif %4 ilaveli o6rneklerin kendi
aralarinda istatistiksel olarak 6nemli bir farklilik yaratmadigi goriilmiistiir (P>0.05). En yiiksek
b* degerine ise pigmis bezelye lif %6 ilaveli 6rnegin sahip oldugu tespit edilmistir (P<0.05).
Yapilan calisma da koftelerdeki sarilik degerinin farkli olarak bulunmus olmasi ilave edilen
bezelye proteini ve lifinin farkli pigmentinlere sahip olusundan kaynaklanmaktadir. Elde edilen
b* degerleri, Yilmaz ve Daglioglu (2003)’{in yulaf kepegi ilaveli koftelerde yaptig1 aragtirmada
elde ettigi b* degerlerinden daha diisiik bulunmustur. Sonuglar Yilmaz (2004)’in koftelere
cavdar kepegi ilave ederek yaptig1 calisma ve Yilmaz (2005)’1n koftelere bugday kepegi ilave

ederek yaptig1 diger bir ¢aligmada elde ettigi degerlerle benzer oldugu goriilmiistiir.
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4.1.3. Tekirdag Koftesi Orneklerinde pH Degerleri
4.1.3.1. Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde pH Degerleri

Farkli oranlarda bezelye proteini ve lifi ilave edilmis Tekirdag koftesi 6rneklerinde pH degerleri
incelenmis ve ¢ig halde bulunan 6rneklerin pH degeri sonuglar1 Cizelge 4.8 de verilmistir. Cig
orneklerin pH degerleri arasindaki degisim Sekil 4.8” de gosterilmistir. Bezelye proteini ilaveli
¢ig halde bulunan 6rneklerin pH degerleri en yiiksek 6,95 (kontrol 6rnek) ile en diisiik 6,76 (%6
bezelye proteini iceren 6rnek) arasinda degismektedir. Cig halde bulunan bezelye lifi ilaveli
Tekirdag koftesi orneklerinin pH degerleri ise en yiiksek 6,95 (kontrol 6rnek) ile en diisiik 6,71

(%6 bezelye lifi iceren 6rnek) arasinda belirlenmistir.

Cizelge 4.8. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin pH Degerleri

Ornek pH Degeri (Cig)
Cig Kontrol 6,95+0,032
Bezelye Cig Bezelye Protein %2 6,89+0,172
Proteini ilaveli kofte Cig Bezelye Protein %4 6,77+0,142
Cig Bezelye Protein %6 6,76+0,112
Cig Kontrol 6,95+0,032
Bezelye Cig Bezelye Lif %2 6,81+0,07%
Lifi ilaveli kofte Cig Bezelye Lif %4 6,77+0,02"
Cig Bezelye Lif %6 6,71+0,04°

Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Arastirma sonucuna gore ¢ig halde bulunan bezelye proteini ilaveli kofte 6rneklerinin
pH degerleri agisindan birbirlerine gore farkli olmadiklari belirlenmis ve bu durum istatiksel
acidan da fark meydana getirmemistir (P>0.05). Bezelye lifi ilaveli kofte orneklerinin pH
degerleri acisindan birbirlerine gére farkli olduklart belirlenmis ve istatiksel a¢idan da fark
olusturdugu tespit edilmistir (P<0.05). Bununla birlikte ¢ig bezelye lif %2, ¢ig bezelye lif %4
ve ¢ig bezelye lif %6 ilaveli kofte orneklerinin kendi aralarinda fark olusturmadigi tespit

edilmistir (P>0.05).
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Sekil 4.8. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin pH Degerleri Arasindaki Degisimi

Etin kalitesinin degerlendirilmesinde pH degeri ¢ok 6nemlidir. Etin rengi, tekstiiri,
aromasi, goriiniisii, pisirme kaybi, islenebilecegi iiriinleri belirlemede, su tutma kapasitesi ve
mikrobiyolojik faaliyet sebebiyle de raf omrii lizerine pH degerinin oldukga etkili oldugu
belirtilmektedir (Kaya 2013). Yapilan ¢alismanin sonucuna Tekirdag kofte orneklerinin
icerisine ilave edilen bezelye proteini ¢ig 6rneklerin pH degerinde bir diisiise neden olmakla
birlikte bu durumun Tekirdag kofte 6rneklerinin pH degeri lizerine istatistiksel olarak anlamli
bir fark yaratmadig goriilmiistiir (P>0.05). Bundan farkli olarak ¢alismanin diger bir sonucuna
gore Tekirdag kofte orneklerinin igerisine ilave edilen bezelye lifi ¢ig Orneklerin kontrol
orneginden farkli olarak pH degerinde bir diisiis meydana getirmis ve durum istatiksel olarak
onemli bir fark yaratmistir (P<0.05). Kofte orneklerinin igerisine ilave edilen bezelye lifi

oraninin artmastyla pH degerlerinde diisiis meydana geldigi gézlemlenmistir (P<0.05).
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4.1.3.2. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde pH Degerleri

Farkli oranlarda bezelye proteini ve lifi ilave edilmis Tekirdag koftesi orneklerinde pH degerleri
incelenmis ve pismis halde bulunan 6rneklerin pH degeri sonuglar1 Cizelge 4.9’ de verilmistir.
Pismis orneklerin pH degerleri arasindaki degisim Sekil 4.9 de gosterilmistir. Bezelye proteini
iceren pismis ornekler igin pH degerleri en yliksek 6,78 (kontrol 6rnek) ile en disiik 6,49 (%6
bezelye proteini iceren 6rnek) arasinda degismektedir. Bezelye lifi igeren pismis 6rneklerin pH
degerleri ise en yiiksek 6,78 (kontrol 6rnek) ile en diisiik 6,38 (%6 bezelye lifi igeren drnek)

arasinda belirlenmistir.

Cizelge 4.9. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pismis Tekirdag Koftelerinin pH Degerleri

Ornek pH Degeri (Pismis)
Pismis Kontrol 6,78+0,072
Bezelye Pismis Bezelye Protein %2 6,71+0,072
Proteini ilaveli kofte Pismis Bezelye Protein %4 6,68+0,03%
Pismis Bezelye Protein %6 6,49+0,01°
Pismis Kontrol 6,78+0,072
Bezelye Pismis Bezelye Lif %2 6,59+0,04%
Lifi ilaveli kofte Pismis Bezelye Lif %4 6,52+0,01°
Pismis Bezelye Lif %6 6,38+0,08°

Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Arastirma sonucuna gore ¢ig halde bulunan bezelye proteini ve bezelye lifi ilaveli kofte
orneklerinin pH degerleri agisindan birbirlerine gore farkli olduklart belirlenmis ve bu durum
istatiksel a¢idan da fark meydana getirmistir (P<0.05). Buna gore koftelerin igerisine ilave
edilen bezelye proteini ve lifi pismis orneklerin pH degerinde diisiis meydana getirmistir
(P<0.05). Bununla birlikte pismis bezelye protein %4 ile pismis bezelye protein %6 ilaveli
ornekler kendi aralarinda fark yaratmamistir (P>0.05). Bezelye lifi ilaveli 6rneklerde ise pigmis
bezelye lif %2, pismis bezelye lif %4 ve pismis bezelye lif %6 kendi aralarinda istatistik fark
yaratmamustir (P>0.05).
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Sekil 4.9. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pigmis Tekirdag Koftesi pH Degerleri Arasindaki Degisimi

Yapilan ¢aligmanin sonucuna gore Tekirdag kofte orneklerinin igerisine ilave edilen
bezelye proteini ve lifi pismis 6rneklerin pH degerinin diismesine neden olarak pH degeri
lizerine istatistiksel olarak anlamli bir fark meydana getirmistir (P<0.05). Pisirme islemi
sonuncunda ilave edilen bezelye proteini ve lifi oranin arttikga pH degerlerinde bir azalma
meydana geldigi tespit edilmistir. Benzer sekilde Giiven (2010), ise havug lifi kullanimi ile
koftelerin pH degerlerinde diisiis tespit ettigini belirtmistir. Elde edilen pH degerleri, Yilmaz
ve Daglioglu (2003), Yilmaz (2004) ve Yilmaz (2005)’1n buldugu degerlerden yiiksek tespit

edilmistir.
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4.1.4. Tekirdag Koftesi Orneklerinde Su Aktivitesi Degerleri
4.1.4.1. Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde Su Aktivitesi Degerleri

Farkl1 oranlarda bezelye proteini ve lifi ilave edilmis Tekirdag koftesi 6rneklerinde su aktivitesi
degerleri incelenmis ve ¢ig halde bulunan 6rneklerin su aktivitesi degeri sonuclar1 Cizelge
4.10’da verilmistir. Cig Orneklerin su aktivitesi degerleri arasindaki degisim Sekil 4.10°da
gosterilmistir. Bezelye proteini ilaveli ¢ig halde bulunan 6rneklerin su aktivitesi degeri en
yiiksek 0,9776 (kontrol 6rnek) ile en diisiik 0,9709 (%6 bezelye proteini i¢ceren drnek) arasinda
degismektedir. Cig halde bulunan bezelye lifi ilaveli Tekirdag koftesi 6rneklerinin su aktivitesi
degerleri ise en yliksek 0,9809 (%6 bezelye lifi igeren 6rnek) ile en diisiik 0,9776 (kontrol

ornek) arasinda belirlenmistir.

Cizelge 4.10. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin Su Aktivitesi Degerleri

Ornek Su Aktivitesi Degeri (Cig)
Cig Kontrol 0,9776+0?
Bezelye Cig Bezelye Protein %2 0,9762+0%
Proteini ilaveli kofte Cig Bezelye Protein %4 0,9759+0?
Cig Bezelye Protein %6 0,9709+0?
Cig Kontrol 0,9776+0?
Bezelye Cig Bezelye Lif %2 0,9797+0°
Lifi ilaveli kofte Cig Bezelye Lif %4 0,9795+0?
Cig Bezelye Lif %6 0,9809+0?

Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Aragtirma sonucuna gore ¢ig halde bulunan bezelye proteini ve Lifi ilaveli kofte
orneklerinin Su Aktivitesi degerleri agisindan birbirlerine gore farkli olmadiklar belirlenmis ve

bu durum istatiksel agidan da fark meydana getirmemistir (P>0.05).
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Sekil 4.10. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin Su Aktiviteleri Degisimi

Yapilan ¢alismanin sonucuna gore Tekirdag kofte 6rneklerinin igerisine ilave edilen
bezelye proteini ¢ig orneklerin su aktivitesi degeri lizerine azaltici etkisi goriilmiigsede bu
etkilerin istatistiksel olarak 6nemli bir fark meydana getirmedigi tespit edilmistir (P>0.05).
Benzer sekilde ¢alismanin diger bir sonucuna gore Tekirdag kofte 6rneklerinin igerisine ilave
edilen bezelye lifi ¢ig orneklerin su aktivitesi degeri iizerine arttirict etki goriilmiigsede bu

durum istatiksel olarak 6nemli bir fark olusturmamistir (P>0.05).
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4.1.4.2. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Su Aktivitesi Degerleri

Farkl1 oranlarda bezelye proteini ve lifi ilave edilmis Tekirdag koftesi 6rneklerinde su aktivitesi
degerleri incelenmis ve pismis halde bulunan 6rneklerin su aktivitesi degeri sonuglar1 Cizelge
4. 11°de verilmistir. Pismis 6rneklerin su aktivitesi degerleri arasindaki degisim Sekil 4.11°de
gosterilmistir. Bezelye proteini igeren pismis ornekler igin su aktivitesi degeri en yiiksek 0,9796
(kontrol 6rnek) ile en diisiik 0,9667 (%6 bezelye proteini igeren 6rnek) arasinda degismektedir.
Bezelye lifi igeren pismis 6rneklerin su aktivitesi degeri ise en yiiksek 0,9796 (kontrol 6rnek)

ile en diisiik 0,9745 (%6 bezelye lifi igeren 6rnek) arasinda belirlenmistir.

Cizelge 4.11. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pigmis Tekirdag Koftesi Su Aktivitesi Degeri

Ornek Su Aktivitesi Degeri (Pismis)
Pismis Kontrol 0,9796+02
Bezelye Pismis Bezelye Protein %2 0,9769+02
Proteini ilaveli kofte Pismis Bezelye Protein %4 0,9674+02
Pismis Bezelye Protein %6 0,9667+02
Pismis Kontrol 0,9796+0?
Bezelye Pismis Bezelye Lif %2 0,9781+02
Lifi ilaveli kofte Pismis Bezelye Lif %4 0,9776+0%
Pismis Bezelye Lif %6 0,9745+02

Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Arastirma sonucuna gore pismis halde bulunan bezelye proteini ve lifi ilaveli kofte
orneklerinin su aktivitesi degerleri agisindan birbirlerine gore farkli olmadiklar belirlenmis ve

bu durum istatiksel agidan da fark meydana getirmemistir (P>0.05).
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Sekil 4.11. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pigsmis Tekirdag Koftelerinin Su Aktiviteleri Degisimi

Yapilan ¢alismanin sonucuna gore Tekirdag kofte 6rneklerinin icerisine ilave edilen
bezelye proteini ve lifi pismis 6rneklerin su aktivitesi degerini, pisirme isleminin etkisiyle genel
anlamda azaltmistir. Ilave edilen bezelye proteini ve lifi pismis orneklerin su aktivitesi
degerinde bir azalma meydana getirmesine ragmen bu durum istatiksel olarak 6énemli bir fark
yaratmamistir (P>0.05). Elde edilen su aktivitesi degerleri, Giin (2014)’1n sigir eti koftelerine
cesitli siit¢iiliik yan tirlinlerinin etkilerini inceledigi caligmada tespit ettigi degerlerle benzer

oldugu goriilmiistiir.
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4.1.5. Tekirdag Koftesi Orneklerinde Nem Oranlar1
4.1.5.1. Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde Nem Oranlar1

Farkli oranlarda bezelye proteini ve lifi ilave edilmis Tekirdag koftesi 6rneklerinde nem orani
incelenmis ve ¢ig halde bulunan 6rneklerin nem orani sonuglar1 Cizelge 4.12°de verilmistir. Cig
orneklerin nem oranlar1 arasindaki degisim Sekil 4.12° de gosterilmistir. Bezelye proteini igeren
¢ig ornekler igin nem orani en yiiksek %55,63 (kontrol 6rnek) ile en diisiik %54,62 (%6 bezelye
proteini i¢ceren 6rnek) arasinda degismektedir. Bezelye lifi igeren ¢ig 6rneklerin nem orani ise
en yiiksek %55,63 (kontrol 6rnek) ile en diisiik %52,08 (%6 bezelye lifi igeren 6rnek) arasinda

belirlenmistir.

Cizelge 4.12. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin Nem Oranlart

Ornek % Nem Oranlar (Cig)
Cig Kontrol 55,63+0,282
Bezelye Cig Bezelye Protein %2 55,004+0,542
Proteini ilaveli kofte Cig Bezelye Protein %4 55,17+0,14?
Cig Bezelye Protein %6 54,62+0,83?
Cig Kontrol 55,63+0,282
Bezelye Cig Bezelye Lif %2 54,38+0,20%
Lifi ilaveli kofte Cig Bezelye Lif %4 53,66+0,66"
Cig Bezelye Lif %6 52,08+0,04°

Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Aragtirma sonucuna gore ¢ig halde bulunan bezelye proteini ilaveli kofte 6rneklerinin
nem orani agisindan birbirlerine gore farkli olmadiklar1 belirlenmis ve bu durum istatiksel
acidan fark meydana getirmemistir (P>0.05). Bezelye lifi ilaveli ¢ig halde ki kofte 6rneklerinin
nem oranin ise istatiksel agidan da fark meydana getirmistir (P<0.05). Bununla birlikte kontrol
ornek ile ¢ig bezelye lif %2 ve ¢ig bezelye lif %2 ile ¢ig bezelye lif %4 kendi aralarinda
istatiksel a¢idan da fark meydana getirmemistir (P>0.05). En diisiik nem oranina ise istatistiksel
olarak fark yaratacak sekilde ¢ig bezelye lif %6 ilaveli 6rnegin sahip oldugu tespit edilmistir
(P<0.05).
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Sekil 4.12. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin Nem Oranlar1 Arasindaki Degisim

Et tirinlerinde kullanilan et olmayan katkilarin teknolojik a¢idan en 6nemli fonksiyonu
suyun iiriin i¢inde tutulmasi olup, islenmis et {iriinlerinde bu amagla protein icerikli katkilar
kullanilmaktadir. Yapilan ¢alismanin sonucuna gore Tekirdag kofte 6rneklerinin igerisine ilave
edilen bezelye proteini ¢ig Orneklerin nem orani iizerine azaltici etkisi goriilmiigsede bu
etkilerin istatistiksel olarak 6nemli bir fark meydana getirmedigi tespit edilmistir (P>0.05).
Calismanin diger bir sonucuna gore ise Tekirdag kofte drneklerinin igerisine bezelye lifi ilave
orani arttikca nem oraninda azalma meydana gelmistir. Dolayisiyla kontrol 6rnege kiyasla
bezelye lifi igeren drneklerin nem orani daha diisiik tespit edilmistir. En fazla oranda bezelye
lifi iceren ¢ig bezelye lif %6 ilaveli 6rnek en diisiik nem oranina sahip oldugu goriilmiis, bu

durum istatistiksel olarak onemli bir fark meydana getirmistir (P<0.05).
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4.1.5.2. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Nem Oranlari

Farkli oranlarda bezelye proteini ve lifi ilave edilmis Tekirdag koftesi 6rneklerinde nem orani
incelenmis ve pigmis halde bulunan 6rneklerin nem orani sonuglari1 Cizelge 4.13’de verilmistir.
Pismis 6rneklerin nem oranlar1 arasindaki degisim Sekil 4.13’de gosterilmistir. Bezelye proteini
iceren pismis ornekler i¢in nem orani en yiiksek %53,37 (kontrol 6rnek) ile en diisiik %51,97
(%6 bezelye proteini igeren drnek) arasinda degismektedir. Bezelye lifi iceren pismis 6rneklerin
nem orani ise en yiiksek %53,37 (kontrol 6rnek) ile en diisiik %50,47 (%6 bezelye lifi iceren

ornek) arasinda belirlenmistir.

Cizelge 4.13. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pismis Tekirdag Koftelerinin Nem Oranlari

Ornek % Nem Oranlan (Pismis)
Pismis Kontrol 53,37+0,032
Bezelye Pismis Bezelye Protein %2 52,69+0,492
Proteini ilaveli kofte Pismis Bezelye Protein %4 52,05+0,322
Pismis Bezelye Protein %6 51,97+1,152
Pismis Kontrol 53,37+0,03?
Bezelye Pismis Bezelye Lif %2 52,09+1,252
Lifi ilaveli kofte Pismis Bezelye Lif %4 51,78+0,252
Pismis Bezelye Lif %6 50,47+1,47

Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Aragtirma sonucuna gore pismis halde bulunan bezelye proteini ve lifi ilaveli kofte
orneklerinin nem oranlar1 agisindan birbirlerine gore farkli olmadiklar1 belirlenmis ve bu durum

istatiksel agidan da fark meydana getirmemistir (P>0.05).
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Sekil 4.13. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pigsmis Tekirdag Koftesi Nem Oranlar1 Arasindaki Degisimi

Pisirme kayiplarima bagli olarak pismis Orneklerin nem miktarlarinda azalma
gozlenmektedir. Dolayisiyla pisirme isleminden sonra nem oranlarinda yiizdesel olarak bir
azalma meydana gelmistir. Yapilan ¢alismanin sonucuna gore Tekirdag kofte orneklerinin
icerisine ilave edilen bezelye proteini ve lifi pigsmis rneklerin nem oraninin diismesine neden
olmakla birlikte bu durum nem orami iizerine istatistiksel olarak anlamli bir fark meydana
getirmemistir (P>0.05). Yapilan ¢alismada bezelye protein ilaveli pismis orneklerin nem
oranini yiizdesel olarak bezelye lifi ilave edilmis 6rneklere gore daha az miktarda diistirmiistiir.
Bu durumun nedeni proteinlerin olusturdugu stabil matriks daha az su ve yag uzaklagmasini
saglar ve boylelikle yeniden yapilandirilmis et iriinlerinde yapinin baglanma 06zelligi
gelismistir (Pietrasik ve Shand 2003). Elde edilen nem oranlar1 Yilmaz ve Daglioglu (2003)’{in
yulaf kepegi ilaveli koftelerde yaptigi arastirmada elde ettigi nem oranindan daha diisiik
bulunmustur. Koftelerin nem miktarlarinda kuru madde artisina bagl olarak azalmaya neden
oldugunu belirtilmistir. Benzer sekilde bezelye proteini ve bezelye lifi oraninin artmasi ile nem

oraninda kurumaddeye bagli olarak azalis meydana gelmistir.
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4.1.6. Tekirdag Koftesi Orneklerinde Kiil Oram
4.1.6.1. Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde Kiil Oram

Farkli oranlarda bezelye proteini ve lifi ilave edilmis Tekirdag koftesi orneklerinde kiil oram
incelenmis ve ¢ig halde bulunan 6rneklerin kiil oran1 sonuglar1 Cizelge 4.14’de verilmistir. Cig
orneklerin kiil orani arasindaki degisim Sekil 4.14’de gosterilmistir. Bezelye proteini ilaveli ¢ig
halde bulunan 6rneklerin kiil orani en yiiksek %3,26 (%6 bezelye proteini igeren ornek) ile en
diisiik %2,42 (kontrol 6rnek) arasinda degismektedir. Cig halde bulunan bezelye lifi ilaveli
Tekirdag koftesi 6rneklerinin kiil orani ise en yiiksek %2,56 (%6 bezelye lifi iceren 6rnek) ile

en diisiik %2,42 (kontrol 6rnek) arasinda belirlenmistir.

Cizelge 4.14. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin Kiil Oram

Ornek % Kiil Oram (Cig)
Cig Kontrol 2,42+0,05%
Bezelye Cig Bezelye Protein %2 2,51+0,022
Proteini ilaveli kofte Cig Bezelye Protein %4 2,57+0,152
Cig Bezelye Protein %6 3,26+0,95%
Cig Kontrol 2,42+0,05°
Bezelye Cig Bezelye Lif %2 2,48+0,03%°
Lifi ilaveli kofte Cig Bezelye Lif %4 2,49+0,01%°
Cig Bezelye Lif %6 2,56+0,028

Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Arastirma sonucuna gore ¢ig halde bulunan bezelye proteini ilaveli kofte 6rneklerinin
kiil oran1 agisindan birbirlerine gore farkli olmadiklari belirlenmis ve bu durum istatiksel agidan
da fark meydana getirmemistir (P>0.05). Bezelye lifi ilaveli ¢ig halde ki kofte 6rneklerinin kiil
oranin ise istatiksel agidan fark meydana getirmistir (P<0.05). En diisiik kiil oranina ise
istatistiksel olarak fark yaratacak sekilde kontrol ornegin sahip oldugu tespit edilmistir
(P<0.05). En yiiksek kiil oranina ise ¢ig bezelye lif %6 ilaveli 6rnegin sahip oldugu tespit

edilmistir.
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Sekil 4.14. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin Kiil Oran1 Arasindaki Degisimi

Yapilan calismanin sonucuna ¢ig halde bulunan Tekirdag kofte drneklerinin igerisine
ilave edilen bezelye proteini 6rneklerinin kiil orani iizerine istatistiksel olarak anlamli bir fark
meydana getirmedigi goriilmiistiir (P>0.05). Calismanin diger bir sonucuna gore ise Tekirdag
kofte orneklerinin igerisine bezelye lifi ilave orani arttikga kiil oraninda artis goriilmiis, buna
bagli olarak en yiiksek oranda bezelye lifi iceren ¢ig bezelye lif %6 ilaveli 6rnek en yiiksek kiil
oranina sahip olmustur. Bu durum istatistiksel olarak 6nemli bir fark meydana getirmistir
(P<0.05).
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4.1.4.2. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Kiil Oram

Farkli oranlarda bezelye proteini ve lifi ilave edilmis Tekirdag koftesi 6rneklerinde kiil orani
incelenmis ve pismis halde bulunan 6rneklerin kiil oran1 sonuglar1 Cizelge 4.15°de verilmistir.
Pismis orneklerin kiil oran1 arasindaki degisim Sekil 4.15’de gosterilmistir. Bezelye proteini
iceren pigmis Ornekler icin kiil oran1 en yiiksek %5,49 (%6 bezelye proteini i¢eren drnek) ile en
diisiik %2,85 (kontrol 6rnek) arasinda degismektedir. Bezelye lifi iceren pismis 6rneklerin kiil
orani ise en yiiksek %4,94 (%6 bezelye lifi igeren 6rnek) ile en diisiik %2,85 (kontrol 6rnek)

arasinda belirlenmistir.

Cizelge 4.15. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pigmis Tekirdag Koéftelerinin Kiil Orant

Ornek % Kiil Oram (Pismis)
Pigmis Kontrol 2,85+0,07°
Bezelye Pismis Bezelye Protein %2 3,09+0,10°
Proteini ilaveli kofte Pismis Bezelye Protein %4 5,38+0,072
Pismis Bezelye Protein %6 5,49+0,02?
Pismis Kontrol 2,85+0,07°
Bezelye Pismis Bezelye Lif %2 4,38+0,02%
Lifi ilaveli kofte Pismis Bezelye Lif %4 4,83+0,22%°
Pismis Bezelye Lif %6 4,94+0,06°

Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Arastirma sonucuna gore pismis halde bulunan bezelye proteini ilaveli kofte
orneklerinin kiil oran1 agisindan birbirlerine gore farkli olduklari belirlenmis ve bu durum
istatiksel a¢idan da fark meydana getirmistir (P<0.05). Bununla birlikte kontrol ile pismis
bezelye protein %2 kendi aralarinda istatiksel agidan da fark meydana getirmemistir (P>0.05).
En yiiksek kiil oranina ise istatistiksel olarak fark yaratacak sekilde ile pismis bezelye protein
%06 ilaveli 6rnegin sahip oldugu tespit edilmistir (P<0.05). Bezelye lifi ilaveli pismis halde ki
kofte orneklerinin kiil oranin ise istatiksel agidan da fark meydana getirmistir (P<0.05).
Bununla birlikte pismis bezelye lif %2, pismis bezelye lif %4 ile pismis bezelye lif %6 ilaveli
ornekler kendi aralarinda istatiksel acidan da fark meydana getirmemistir (P>0.05). En diisiik
kiil oranina ise istatistiksel olarak fark yaratacak sekilde kontrol 6rnegin sahip oldugu tespit

edilmistir (P<0.05).
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Sekil 4.15. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pismis Tekirdag Koftelerinin Kiil Oran1 Arasindaki Degisimi

Kiil varlig1 gidalarda mineral ve tuz i¢eriginin bir gostergesidir. Na ve CI - iyonlarindan
meydana gelen tuzun ve 6zellikle ortamda Na mevcudiyetinin dogal bir sonucu olarak ortaya
ciktig1 diisiiniilmektedir. Yapilan ¢alismanin sonucuna goére pismis Tekirdag kofte drneklerinin
icerisine ilave edilen bezelye proteini ve lifi orani arttik¢a kiil oraninda artis meydana gelmis
ve istatistiksel olarak dnemli bir fark meydana getirmistir (P<0.05). Elde edilen kiil oranlari,

Yilmaz ve Daglioglu (2003), Yilmaz (2004) ’1in buldugu degerlerden yiiksek tespit edilmistir.
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4.1.7. Tekirdag Koftesi Orneklerinde Protein Oranlar
4.1.7.1.Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde Protein Oranlar

Farkli oranlarda bezelye proteini ve lifi ilave edilmis Tekirdag koftesi 6rneklerinde protein
oranlar1 incelenmis ve ¢ig halde bulunan 6rneklerin protein orani sonuglar1 Cizelge 4.16’de
verilmigtir. Cig Orneklerin protein oranlari arasindaki degisim Sekil 4.16’de gosterilmistir.
Bezelye proteini ilaveli ¢ig halde bulunan 6rneklerin protein orani en yiiksek %19,31 (%6
bezelye proteini igeren 6rnek) ile en diisiik %15,19 (kontrol 6rnek) arasinda degismektedir. Cig
halde bulunan bezelye lifi ilaveli Tekirdag koftesi orneklerinin protein orani ise en yiiksek
%16,02 (%6 bezelye lifi igeren ornek) ile en diisiik %15,19 (kontrol Ornek) arasinda

belirlenmistir.

Cizelge 4.16. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin Protein Orant

Ornek % Protein Oram (Cig)

Cig Kontrol 15,19+0,60°

Bezelye Cig Bezelye Protein %2 17,28+0,37%
Proteini ilaveli kofte Cig Bezelye Protein %4 18,46+1,072
Cig Bezelye Protein %6 19,31+0,272
Cig Kontrol 15,19+0,602
Bezelye Cig Bezelye Lif %2 15,250,232
Lifi ilaveli kofte Cig Bezelye Lif %4 15,80+1,412
Cig Bezelye Lif %6 16,02+0,562

Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Arastirma sonucuna gore ¢ig halde bulunan bezelye proteini ilaveli kofte 6rneklerinin
protein oranlari agisindan birbirlerine gore farkli olduklart belirlenmis ve bu durum istatiksel
acidan da fark meydana getirmistir (P<0.05). Bezelye lifi ilaveli kofte orneklerinin protein
oranlar1 ise birbirinden farkli olmadiklar1 belirlenmis ve bu durum istatiksel agidan fark

yaratmamustir (P>0.05).
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Sekil 4.16. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftesi Protein Oranlart Arasindaki Degisimi

Yapilan ¢aligmanin sonucuna gore Tekirdag kofte 6rneklerinin igerisine bezelye proteini
ilave orani arttikga dogal olarak protein miktarinda artis olmus dolayisiyla bu durumun
istatistiksel olarak 6nemli bir fark meydana getirmistir (P<0.05). Calismanin diger bir sonucuna
gore ise Tekirdag kofte 6rneklerinin igerisine ilave edilen bezelye lifi ¢ig Grneklerin protein

orani lizerine etkisinin istatistiksel olarak 6nemli bir fark meydana getirmedigi goriilmistiir
(P>0.05).
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4.1.7.2. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Protein Oranlar

Farkli oranlarda bezelye proteini ve lifi ilave edilmis Tekirdag koftesi orneklerinde protein
oranlar1 incelenmis ve pismis halde bulunan 6rneklerin protein orani sonuglar1 Cizelge 4.17°de
verilmistir. Pigsmis 6rneklerin protein oranlar1 arasindaki degisim Sekil 4.17°de gosterilmistir.
Bezelye proteini igeren pismis Ornekler i¢in protein orani en yiiksek %24,82 (%2 bezelye
proteini i¢eren 6rnek) ile en diisiik %21,21 (kontrol 6rnek) arasinda degismektedir. Bezelye lifi
iceren pigmis Orneklerin protein orani ise en yliksek %21,21 (kontrol 6rnek) ile en diisiik

%18,71 (%6 bezelye lifi iceren 6rnek) arasinda belirlenmistir.

Cizelge 4.17. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pigsmis Tekirdag Koftelerinin Protein Orani

Ornek % Protein Orani (Pismis)
Pismis Kontrol 21,21+0,232
Bezelye Pismis Bezelye Protein %2 24,82+1,828
Proteini ilaveli kofte Pismis Bezelye Protein %4 24,58+0,64%
Pismis Bezelye Protein %6 24,55+0,142
Pismis Kontrol 21,21+0,232
Bezelye Pismis Bezelye Lif %2 20,50+0,31%
Lifi ilaveli kofte Pismis Bezelye Lif %4 19,080,912
Pismis Bezelye Lif %6 18,71+0,69°

Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Arastirma sonucuna gore pismis halde bulunan bezelye proteini ilaveli kofte
orneklerinin protein oranlar1 agisindan birbirlerine gore farkli olmadiklar1 belirlenmis ve bu
durum istatiksel ac¢idan da fark meydana getirmemistir (P>0.05). Bezelye lifi ilaveli kofte
orneklerinde ise protein oranlar1 agisindan birbirlerine gore farkli olduklar: ve istatiksel agidan
da fark meydana getirmistir (P<0.05). Bununla birlikte pismis bezelye lif %2, pismis bezelye
lif %4 ve pismis bezelye lif %6 ilaveli kofteler kendi aralarinda fark meydana getirmemistir

(P>0.05).
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Sekil 4.17. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pigsmis Tekirdag Kofte Protein Oranlart Arasindaki Degisimi

Yapilan ¢alismanin sonucuna gore Tekirdag kofte drneklerinin igerisine ilave edilen
bezelye proteini pismis tekirdag kofte drneklerinin protein orani kurumadde miktarina bagl
olarak, artis meydana getirmis fakat bu durum istatistiksel olarak 6nemli bir fark yaratmamistir
(P>0.05). Calismanin diger bir sonucuna gore ise Tekirdag kofte orneklerinin igerisine ilave
edilen bezelye lifi pismis Orneklerin protein orani lizerine azaltici etkide bulundugu
goriilmiistiir. [lave edilen lif miktar1 arttikga protein miktari diigmiistiir. Dolayistyla en yiiksek
oran lif iceren pigmis bezelye lif %6 ilaveli 6rnegin en diisiik protein oranina sahip oldugu tespit
edilmistir. Bu etki aym zamanda istatistiksel olarak 6nemli bir fark meydana getirmistir
(P<0.05). Benzer sekilde Turhan ve ark. (2005) kullanilan findik pelikiiliiniin {irinlerde protein
miktarinda azalmaya neden oldugunu belirtmistir. Elde edilen protein degerleri, Yilmaz ve
Daglioglu (2003)’iin yulaf kepegi ilaveli koftelerde yaptigi arastirmada elde ettigi ¢alisma,
Yilmaz (2004)’1n koftelere cavdar kepegi ilave ederek yaptigi ¢alisma ve Yilmaz (2005)’1n
koftelere bugday kepegi ilave ederek yaptig1 diger bir ¢alismada elde ettigi degerlerle benzer

oldugu goriilmiistiir.
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4.1.8. Tekirdag Koftesi Orneklerinde Yag Oram
4.1.8.1. Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde Yag Oram

Farkl1 oranlarda bezelye proteini ve lifi ilave edilmis Tekirdag koftesi 6rneklerinde yag oranlari
incelenmis ve ¢ig halde bulunan 6rneklerin yag orani sonuglar1 Cizelge 4.18°de verilmistir. Cig
orneklerin yag orani arasindaki degisim Sekil 4.18de gosterilmistir. Bezelye proteini ilaveli
¢ig halde bulunan 6rneklerin yag orani en yiiksek %17,61 (kontrol 6rnek) ile en diisiik %15,92
(%6 bezelye proteini iceren 6rnek) arasinda degismektedir. Cig halde bulunan bezelye lifi
ilaveli Tekirdag koftesi 0rneklerinin yag orani ise yine en yiiksek %17,61 (kontrol 6rnek) ile en

diisiik %14,56 (%6 bezelye lifi iceren 6rnek) arasinda belirlenmistir.

Cizelge 4.18. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin Yag Orani

Ornek % Yag Orani (Cig)
Cig Kontrol 17,61+3,262
Bezelye Cig Bezelye Protein %2 17,37+2,712
Proteini ilaveli kofte Cig Bezelye Protein %4 16,16+0,052
Cig Bezelye Protein %6 15,92+1,08?2
Cig Kontrol 17,61+3,262
Bezelye Cig Bezelye Lif %2 16,98+5,66%
Lifi ilaveli kofte Cig Bezelye Lif %4 15,22+1,23%
Cig Bezelye Lif %6 14,56+0,122

Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Arastirma sonucuna gore ¢ig halde bulunan bezelye proteini ve lifi ilaveli kofte
orneklerinin yag orani acisindan birbirlerine gore farkli olmadiklar1 belirlenmis ve bu durum

istatiksel agidan da fark meydana getirmemistir (P>0.05).
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Sekil 4.18. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin Yag Orani Arasindaki Degisimi

Yapilan ¢alismanin sonucuna Tekirdag kofte orneklerinin igerisine ilave edilen bezelye
proteini ¢ig Tekirdag kofte orneklerinin yag orani iizerine etkisi incelendiginde her ne kadar
ilave edilen bezelye proteini orani yag oraninda diisiise neden olsa da bu durumun istatistiki
acidan anlamli bir fark meydana getirmedigi gorilmistiir (P>0.05). Calismanin diger bir
sonucuna gore ise Tekirdag kofte orneklerinin igerisine bezelye lifi ilavesi aym sekilde yag
oraninda degisiklige neden olmus, bu durum istatistiksel olarak 6nemli bir fark meydana
getirmemistir (P>0.05). Yag seviyesi ve sululuk orani (su salinim orani) arasindaki ters iliski,
yapilan daha onceki ¢alismalarda da kanitlanmistir (Pietrasik ve Duda 2000). Bu durum ette
mevcut olan suyun, et protein matriksi tarafindan daha diisiik oranlarda serbest kalmasina izin
vermesi ve boylece daha stabil bir yapiya sahip olmasi seklinde agiklanmis ve protein
matriksinin yaglarin sekilsiz etlerin yapisina baglanmasina imkan verebilecegi belirtilmistir
(Pietrasik ve Shand 2003). Et iirlinlerinde yagin tutulmasi karmasik bir fenomen oldugu ve

cesitli fiziksel, kimyasal mekanizmalarin bir sonucu oldugu belirtilmektedir (Serdaroglu 2006).
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4.1.8.2. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Yag Oram

Farkli oranlarda bezelye proteini ve lifi ilave edilmis Tekirdag koftesi 6rneklerinde yag orani
incelenmis ve pismis halde bulunan 6rneklerin yag orani sonuglar1 Cizelge 4.19’°de verilmistir.
Pismis Orneklerin yag orani arasindaki degisim Sekil 4.19°de gdsterilmistir. Bezelye proteini
iceren pismis ornekler i¢in yag orani en yiiksek %12,32 (%6 bezelye proteini igeren 6rnek) ile
en diisiik %11,48 (%2 bezelye proteini igeren 6rnek) arasinda degismektedir. Bezelye lifi i¢eren
pismis Orneklerin yag orani ise en yiiksek %14,10 (%6 bezelye lifi iceren 6rnek) ile en diisiik

%11,73 (%2 bezelye lifi iceren 6rnek) arasinda belirlenmistir.

Cizelge 4.19. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pigmis Tekirdag Koftelerinin Yag Orani

Ornek % Yag Orani (Pismis)
Pismis Kontrol 12,08+0,212
Bezelye Pismis Bezelye Protein %2 11,48+0,072
Proteini ilaveli kofte Pismis Bezelye Protein %4 12,24+1,112
Pismis Bezelye Protein %6 12,32+0,562
Pismis Kontrol 12,08+0,212
Bezelye Pismis Bezelye Lif %2 11,73+0,042
Lifi ilaveli kofte Pismis Bezelye Lif %4 12,744+1,162
Pismis Bezelye Lif %6 14,10+0,19°

Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Arastirma sonucuna gore pismis halde bulunan bezelye proteini ve lifi ilaveli kofte
orneklerinin yag orani agisindan birbirlerine gore farkli olmadiklar: belirlenmis ve bu durum

istatiksel agidan da fark meydana getirmemistir (P>0.05).
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Sekil 4.19. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pismis Tekirdag Koftelerinin Yag Orani Arasindaki Degisimi

Yapilan ¢alismanin sonucuna gore Tekirdag kofte 6rneklerinin icerisine ilave edilen
bezelye proteini oramni arttik¢a pismis Orneklerin yag oraninda artis meydana gelmis fakat bu
durumun istatistiksel olarak énemli bir fark meydana getirmemistir (P<0.05).Calismanin diger
bir sonucuna gore Tekirdag kofte Orneklerinin igerisine ilave edilen bezelye lifi pismis
orneklerin yag orani orani iizerine arttirici etki gostermissede bu etkilerin istatistiksel olarak
onemli bir fark meydana getirmedigi tespit edilmistir (P>0.05). Yapilan bir ¢alismada limon
albedo tabakasi ilave edilen kofte drneklerinin ¢oziilebilir liflere bagli olarak yag ve su tutma
kapasitesinin yiiksek oldugu saptanmistir (Lario ve ark. 2004). Benzer sekilde Anderson ve
Berry (2001), yaptiklart ¢alismada kofte tipi et iiriinlerinde yag, et protein matriksi iginde
dagilmig durumda oldugunu ve yagin dogal yag hiicresi icinde bulunabilecegi gibi bosluklarda
da toplanmig olarak bulunabilecegini belirtmektedir. Yag hiicre disina ¢ikabilir, et matriksi
icinde kiicliik damlalar veya biiyiik yag birikintileri olarak dagilabilir. Pisirme ve depolama
sirasinda et driinleri matriksi iginde yagmn tutulmasi trinin duyusal kalitesi ve kabul
edilebilirligi agisindan 6nemli bir 6zelliktir. Bezelye lifi kullanilan iiriinlerde lifin yagin
uzaklagmasini engelledigini, lifin bir miktar yag1 absorbe ettigini ve dgiitiilmiis et matriksinde
proteinle etkilesim gdstererek yagin {iriin icinden uzaklagmasini engelledigini belirtmektedir.
Elde edilen yag oranlari, Yilmaz (2004) ve Yilmaz (2005) *in buldugu degerlerden yiiksek tespit

edilmistir.
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4.1.9. Tekirdag Koftesi Orneklerinde Karbonhidrat Oranlar
4.1.9.1. Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde Karbonhidrat Oranlar

Farkli oranlarda bezelye proteini ve lifi ilave edilmis Tekirdag koftesi orneklerinde
karbonhidrat oranlar1 incelenmis ve ¢ig halde bulunan 6rneklerin karbonhidrat orani sonuglari
Cizelge 4.20’de verilmistir. Cig Orneklerin karbonhidrat oranlari arasindaki degisim Sekil
4.20°de gosterilmistir. Bezelye proteini ilaveli ¢ig halde bulunan 6rneklerin karbonhidrat orani
en yliksek %9,15 (kontrol ornek) ile en diisiik %6,89 (%6 bezelye proteini igeren Ornek)
arasinda degismektedir. Cig halde bulunan bezelye lifi ilaveli Tekirdag koftesi drneklerinin
karbonhidrat orani ise en yiiksek %14,78 (%6 bezelye lifi iceren 6rnek) ile en diisiik %9,15

(kontrol 6rnek) arasinda belirlenmistir.

Cizelge 4.20. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Koftelerinin Karbonhidrat Orani

Ornek % Karbonhidrat Oran (Cig)
Cig Kontrol 9,15+0,042
Bezelye Cig Bezelye Protein %2 7,84+0,04P
Proteini ilaveli kofte Cig Bezelye Protein %4 7,63+0,01°
Cig Bezelye Protein %6 6,890,044
Cig Kontrol 9,150,044
Bezelye Cig Bezelye Lif %2 10,91::0,13°
Lifi ilaveli kofte Cig Bezelye Lif %4 12.83+0,10°
Cig Bezelye Lif %6 14,78+0,14°

Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Arastirma sonucuna gore ¢ig halde bulunan bezelye proteini ve lifi ilaveli kofte
orneklerinin karbonhidrat oranlar1 agisindan birbirlerine gore farkli olduklari belirlenmis ve bu

durum istatiksel agidan da 6nemli bir fark meydana getirmistir (P<0.05).
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Sekil 4.20. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Cig Tekirdag Kofte Karbonhidrat Orant Arasindaki Degisimi

Yapilan ¢alismanin sonucuna gore ¢ig Tekirdag kofte drneklerinin igerisine ilave edilen
bezelye proteini oran1 arttikga dogal olarak karbonhidrat oraninda azalma meydana gelmistir.
Buna gore bezelye proteini igeren drneklerden en yiiksek karbonhidrat oranina kontrol 6rnegin
sahip oldugu, en diisiik karbonhidrat oranina ise ¢ig halde bulunan bezelye protein %6 ilaveli
ornegin sahip oldugu tespit edilmistir. Calismanimn diger bir sonucuna gore bezelye lifi ilave
edilen ¢ig ornekler karbonhidrat orani tizerine arttiric etki gostermistir. Buna gore ¢ig bezelye

1if %6 ilaveli 6rnegin en yiiksek karbonhidrat oranina sahip oldugu ve bu durum istatistiksel

%4 ilaveli

%6 ilaveli

olarak 6nemli bir fark meydana getirdigi goriilmiistiir (P<0.05).
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4.1.9.2. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Karbonhidrat Oram

Farkli oranlarda bezelye proteini ve lifi ilave edilmis Tekirdag koftesi oOrneklerinde
karbonhidrat oranlar1 incelenmis ve pismis halde bulunan orneklerin karbonhidrat orani
sonuglart Cizelge 4.21°de verilmistir. Pigsmis Orneklerin karbonhidrat oranlar1 arasindaki
degisim Sekil 4.21°de gosterilmistir. Bezelye proteini igeren pismis drnekler i¢in karbonhidrat
orani en yliksek %10,49 (kontrol 6rnek) ile en diisiik %5,67 (%6 bezelye proteini igeren 6rnek)
arasinda degismektedir. Bezelye lifi igeren pismis drneklerin karbonhidrat orani ise en yiiksek
%11,78 (%6 bezelye lifi igeren Ornek) ile en diisiik %10,49 (kontrol Ornek) arasinda

belirlenmistir.

Cizelge 4.21. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pigmis Tekirdag Koftelerinin Karbonhidrat Oranlari

Ornek %Karbonhidrat Orani (Pismis)
Pismis Kontrol 10,49+0,142
Bezelye Pismis Bezelye Protein %2 7,92+0,14°
Proteini ilaveli kofte Pismis Bezelye Protein %4 5,75+0,18°
Pismis Bezelye Protein %6 5,67+0,16°
Pismis Kontrol 10,49+0,14°
Bezelye Pismis Bezelye Lif %2 11,31+0,172
Lifi ilaveli kofte Pismis Bezelye Lif %4 11,58+0,112
Pismis Bezelye Lif %6 11,78+0,13°

Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Aragtirma sonucuna gore pismis halde bulunan bezelye proteini ve lifi ilaveli kofte
orneklerinin karbonhidrat oranlari agisindan birbirlerine gore farkli olduklar1 belirlenmis ve bu

durum istatiksel agidan 6nemli fark yaratmistir (P<0.05).
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Sekil 4.21. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Pigmis Tekirdag Ko6ftelerinin Karbonhidrat Orani Arasindaki
Degisimi

Yapilan ¢alismanin sonucuna gore Tekirdag kofte drneklerinin igerisine ilave edilen
bezelye proteini ve lifi ilavesinim pismis halde bulunan tekirdag kofte orneklerinin
karbonhidrat orani iizerine istatistiksel olarak anlamli bir fark meydana getirdigi goriilmiistiir
(P<0.05). Buna gore en yiiksek karbonhidrat oranina kontrol 6rnegin sahip oldugu tespit
edilmistir. Bununla birlikte pismis halde bulunan bezelye protein %4 ile bezelye protein %6
ilaveli ornekler kendi aralarinda fark yaratmamis ve bu oOrneklerin en diisiik karbonhidrat
oranina sahip olduklar1 goriilmiistiir. Calismanin diger bir sonucuna gore bezelye lifi ilave
edilen pismis orneklerin karbonhidrat orani {izerine arttirici etki gostermis ve bu etkilerin
istatistiksel olarak Onemli bir fark meydana getirdigi tespit edilmistir. Buna gore pismis
orneklerden bezelye lif %2, bezelye lif %4 ve pismis bezelye lif %6 kendi aralarinda istatistiksel
olarak fark yaratmamakla birlikte kontrol 6rnege gore daha yiiksek karbonhidrat oranina sahip

oldugu tespit edilmistir (P>0.05).
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4.2. Duyusal Analiz Sonuclar:

4.2.1. Goriiniis

Farkli oranlarda bezelye proteini ve lifi ilave edilmis Tekirdag koftesi 6rneklerinin duyusal
analiz sonuglarina gore goriiniis puanlar1 Cizelge 4.22°de verilmistir. Tekirdag koftesi
orneklerinin goriinlis puanlarinin degisimi ise Sekil 4.22’de gosterilmistir. Bezelye proteini
iceren Orneklerin goriiniis puanlar1 en yiiksek 7,45 (kontrol 6rnek) ile en diisiik 7,00 (%6
bezelye proteini igeren 0rnek) arasinda degismektedir. Bezelye lifi iceren drneklerin goriiniis
puanlari ise en yiiksek 7,73 (%2 bezelye lifi igeren 6rnek) ile en diisikk 7,09 (%4 bezelye lifi

iceren Ornek) arasinda belirlenmistir.

Cizelge 4.22. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftelerinin Gorliniis Puanlari

Ornek Goriiniis Puam
Kontrol 7,45+1,042
Bezelye Bezelye Protein %2 7,27+0,90?
Proteini ilaveli kofte Bezelye Protein %4 7,27+1,108
Bezelye Protein %6 7,00+1,00?
Kontrol 7,45+1,042
Bezelye Bezelye Lif %2 7,73+1,012
Lifi ilaveli kofte Bezelye Lif %4 7,09+0,942
Bezelye Lif %6 7,18+1,332

Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Arastirma sonucuna gore bezelye proteini ve lifi ilaveli kofte 6rneklerinin duyusal analiz
goriinlis puanlart agisindan birbirlerine gore farkli olmadiklar1 belirlenmis ve bu durum

istatiksel agidan da fark meydana getirmemistir (P>0.05).
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Sekil 4.22. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftelerinin Goriiniis Puanlari Arasindaki Degisimi

Yapilan calismanin sonucuna Tekirdag kofte oOrneklerinin gorlinlis puanlar
degerlendirildiginde bezelye proteini ve lifi ilave edilen tekirdag kofte 6rneklerinin genel
anlamda kontrol 6rnege kiyasla daha diisiik puan almasina ragmen bu durum istatistiksel olarak
onemli bir fark yaratmamisir (P>0.05). Begeni agisindan incelendigin de en yiiksek goriiniis
puani bezelye proteini igeren 6rneklerden; %2 ve %4 bezelye proteini igeren drnekler almistir.
Bezelye lifi igeren 6rneklerden ise %2 bezelye lifi ilaveli 6rnegin aldig tespit edilmistir. Benzer
sekilde diisiik yagli hamburger koftelerine ilave edilen havug lifi ve limon lifi ilave edilerek
yapilan c¢alismalarda ilave edilen oranimmin artmast sonucunda goriiniis puanlar
degerlendirildiginde puanlamada azalma meydana geldigi belirtilmektedir (Giiven 2010,

Salman 2012).
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4.2.2. Renk

Farkli oranlarda bezelye proteini ve lifi ilave edilmis Tekirdag koftesi 6rneklerinin duyusal
analiz sonuglarina gore renk puanlari Cizelge 4.23’de verilmistir. Tekirdag koftesi 6rneklerinin
renk puanlarinin degisimi ise Sekil 4.23’de gosterilmistir. Bezelye proteini igeren 6rneklerin
renk puanlari en yiiksek 7,00 (%2 bezelye proteini igeren 6rnek) ile en diisiik 6,82 (%4 ve %6
bezelye proteini igeren Ornek) arasinda degismektedir. Bezelye lifi igeren Orneklerin renk
puanlari ise en yiiksek 7,09 (%2 bezelye lifi i¢ceren ornek) ile en diisiik 6,82 (%6 bezelye lifi

iceren Ornek) arasinda belirlenmistir.

Cizelge 4.23. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftelerinin Renk Puanlari

Ornek Renk Puani

Kontrol 6,91+1,228

Bezelye Bezelye Protein %2 7,00+1,10?
Proteini ilaveli kofte Bezelye Protein %4 6,82+1,25%
Bezelye Protein %6 6,82+1,082

Kontrol 6,91+1,222

Bezelye Bezelye Lif %2 7,09+1,042

Lifi ilaveli kofte Bezelye Lif %4 6,91+1,222
Bezelye Lif %6 6,82+1,25?

Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Arastirma sonucuna gore bezelye proteini ve lifi ilaveli kofte 6rneklerinin duyusal analiz
renk puanlar agisindan birbirlerine gore farkli olmadiklari belirlenmis ve bu durum istatiksel

agidan da fark meydana getirmemistir (P>0.05).
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Sekil 4.23. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftelerinin Renk Puanlar1 Arasindaki Degisimi

Yapilan c¢alismanin  sonucuna Tekirdag kofte oOrneklerinin  renk puanlarn
degerlendirildiginde bezelye proteini ve lifi ilave edilen tekirdag kofte orneklerinin renk
puanlar1 istatistiksel olarak Onemli bir fark yaratmamisir (P>0.05). Begeni agisindan
incelendigin de en yiiksek renk puani bezelye proteini igeren 6rneklerden; bezelye proteini %2
ilaveli 6rnek almistir. Bezelye lifi igeren 6rneklerden ise goriiniis de oldugu gibi yine bezelye
lifi %2 ilaveli 6rnegin aldig1 tespit edilmistir. Benzer sekilde diisiik yagli hamburger koftesi
tiretiminde havug lifi ve limon lifi ilave edilerek yapilan ¢alismalarda ilave edilen miktarin
artmas1 sonucunda renk puanlarinda azalma meydana geldigi belirtilmektedir (Giiven 2010,

Salman 2012).
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4.2.3. Koku

Farkli oranlarda bezelye proteini ve lifi ilave edilmis Tekirdag koftesi orneklerinin duyusal
analiz sonuglarina gore koku puanlari Cizelge 4.24°de verilmistir. Tekirdag koftesi drneklerinin
koku puanlariin degisimi ise Sekil 4.24°de gosterilmistir. Bezelye proteini igeren 6rneklerin
koku puanlar1 en yiiksek 7,36 (kontrol 6rnek) ile en diisiik 5,18 (%6 bezelye proteini igeren
ornek) arasinda degismektedir. Bezelye lifi iceren drneklerin koku puanlari ise en yiiksek 7,36

(kontrol 6rnek) ile en diisiik 5,91 (%6 bezelye lifi igeren 6rnek) arasinda belirlenmistir.

Cizelge 4.24. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftelerinin koku Puanlari

Ornek Koku Puam
Kontrol 7,36+1,292
Bezelye Bezelye Protein %2 6,82+1,08%
Proteini ilaveli kofte Bezelye Protein %4 6,18+1,72%
Bezelye Protein %6 5,18+2,44°
Kontrol 7,36+1,29?
Bezelye Bezelye Lif %2 7,18+0,872
Lifi ilaveli kofte Bezelye Lif %4 6,73+1,01?
Bezelye Lif %6 5,91+2,022

Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Arastirma sonucuna gore bezelye proteini ilaveli kofte Orneklerinin koku puanlari
acisindan birbirlerine gore farkli olduklar1 belirlenmis ve bu durum istatiksel agidan da fark
meydana getirmistir (P<0.05). Bununla birlikte kontrol, bezelye protein %2 ve bezelye protein
%4 ilaveli kofteler kendi aralarinda fark meydana getirmemistir (P>0.05). En diisiik koku
puanini ise bezelye protein %6 ilaveli kofte Ornekleri almistir. Bezelye lifi ilaveli kofte
orneklerin ise koku puanlar1 agisindan birbirlerine gore farkli olmadiklar1 belirlenmis ve bu

durum istatiksel agidan fark meydana getirmemistir (P>0.05).
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Sekil 4.24. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftelerinin Koku Puanlar1 Arasindaki Degisimi

Yapilan c¢alismanin sonucuna Tekirdag kofte Orneklerinin  koku puanlar
degerlendirildiginde bezelye proteini ve lifi ilave edilen 6rneklerin koku puanlar istatistiksel
olarak 6nemli bir fark meydana getirmistir (P<0.05). Genel anlamda tiim ko6fte 6rnekleri kontrol
ornekten daha diisiik koku puani almig ve ilave edilen bezelye proteini yahut lifi oraninin
artmasina bagli olarak koku paunlarinda diislis gézlenmistir. Begeni agisindan incelendiginde
en yiiksek koku puani bezelye proteini iceren drneklerden; %2 bezelye proteini iceren drnek
almistir. Bezelye lifi igeren 6rneklerden ise goriiniis de oldugu gibi yine %2 bezelye lifi ilaveli
ornegin aldig: tespit edilmistir. Benzer sekilde diisiik yagli hamburger koftesi tiretiminde havug
lifi ve limon lifi ilave edilen calismalarda ilave edilen miktarin artmasi sonucunda koku

puanlarinda azalma meydana geldigi belirtilmektedir (Giiven 2010, Salman 2012).
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4.2.4. Lezzet

Farkli oranlarda bezelye proteini ve lifi ilave edilmis Tekirdag koftesi orneklerinin duyusal
analiz sonuglarina gore lezzet puanlari Cizelge 4.25°de verilmistir. Tekirdag koftesi
orneklerinin lezzet puanlarinin degisimi ise Sekil 4.25°de gosterilmistir. Bezelye proteini igeren
orneklerin lezzet puanlari en yiiksek 7,27 (kontrol 6rnek) ile en diisiik 5,27 (%6 bezelye proteini
iceren Ornek) arasinda degismektedir. Bezelye lifi igeren orneklerin lezzet puanlari ise en
yiiksek 7,55 (%2 bezelye lifi iceren 6rnek) ile en diisiik 5,91 (%6 bezelye lifi igeren 6rnek)

arasinda belirlenmistir.

Cizelge 4.25. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftelerinin Lezzet Puanlari

Ornek Lezzet Puam
Kontrol 7,27+1,192
Bezelye Bezelye Protein %2 6,64+1,36%
Proteini ilaveli kofte Bezelye Protein %4 6,00+1,67%
Bezelye Protein %6 5,27+2,10°
Kontrol 7,27+1,192
Bezelye Bezelye Lif %2 7,55+1,212
Lifi ilaveli kofte Bezelye Lif %4 6,45+1,442
Bezelye Lif %6 5,91+1,922

Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Aragtirma sonucuna gore bezelye proteini ilaveli kofte drneklerinin lezzet puanlar
acisindan birbirlerine gore farkli olduklar1 belirlenmis ve bu durum istatiksel agidan da fark
meydana getirmistir (P<0.05). Bununla birlikte kontrol, bezelye protein %2 ve bezelye protein
%4 ilaveli kofteler kendi aralarinda fark meydana getirmemistir (P>0.05). En disiik lezzet
puanini ise bezelye protein %6 ilaveli 6rnek almistir. Bezelye lifi ilaveli kofte drneklerin ise
lezzet puanlar agisindan birbirlerine gore farkli olmadiklart belirlenmis ve bu durum istatiksel

acidan fark meydana getirmemistir (P>0.05).
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Sekil 4.25. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftelerinin Lezzet Puanlart Arasindaki Degisimi

Yapilan caligmanin sonucuna gore Tekirdag kofte Orneklerinin lezzet puanlar
degerlendirildiginde bezelye proteini ilave edilen ornekler de ilave edilen bezelye proteini
miktart arttik¢a lezzet puaninda buna bagli olarak diisiis meydana gelmis ve bu durum
istatistiksel olarak 6nemli bir fark meydana getirmistir (P<0.05). Bezelye lifi ilaveli 6rneklerin
koku puanlar ise istatistiksel olarak dnemli bir fark meydana getirmemistir (P>0.05). Begeni
acisindan incelendigin de bezelye proteini igeren drneklerden en yiiksek lezzet puanini kontrol
ornektende diisiik olacak sekilde bezelye proteini %2 ilaveli igeren 6rnek almistir. Bezelye lifi
iceren Orneklerden ise goriiniis ve renk puanlarinda oldugu %?2 bezelye lifi ilaveli 6rnegin aldigi
tespit edilmistir. Benzer sekilde diistik yagli hamburger koftesi iiretiminde havug lifi ve limon
lifi ilave edilen ¢alismalarda ilave edilen miktar arttik¢a lezzet puanlarinda diisme meydana

geldigi ifade edilmektedir (Giiven 2010, Salman 2012).
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4.2.5. Tekstiir

Farkli oranlarda bezelye proteini ve lifi ilave edilmis Tekirdag koftesi orneklerinin duyusal
analiz sonuclarma gore tekstiir puanlart Cizelge 4.26°de verilmistir. Tekirdag koftesi
orneklerinin tekstiir puanlarinin degisimi ise Sekil 4.26’de gosterilmistir. Bezelye proteini
iceren drneklerin tekstiir puanlari en yiiksek 7,00 (kontrol 6rnek) ile en diisiik 5,27 (%6 bezelye
proteini i¢eren ornek) arasinda degismektedir. Bezelye lifi igeren 6rneklerin tekstiir puanlari
ise en yiiksek 7,55 (%2 bezelye lifi igeren ornek) ile en disiik 6,09 (%6 bezelye lifi igeren

ornek) arasinda belirlenmistir.

Cizelge 4.26. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftelerinin Tekstiir Puanlart

Ornek Tekstiir Puam
Kontrol 7,00+0,89?
Bezelye Bezelye Protein %2 6,91+1,042
Proteini ilaveli kofte Bezelye Protein %4 6,09+1,22%
Bezelye Protein %6 5,27+2,10°
Kontrol 7,000,892
Bezelye Bezelye Lif %2 7,55+0,822
Lifi ilaveli kofte Bezelye Lif %4 6,82+1,172
Bezelye Lif %6 6,09+1,922

Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Arastirma sonucuna gore bezelye proteini ilaveli kofte drneklerinin tekstiir puanlari
acisindan birbirlerine gore farkli olduklar1 belirlenmis ve bu durum istatiksel agidan da fark
meydana getirmistir (P<0.05). Bununla birlikte kontrol, bezelye protein %2 ve bezelye protein
%4 ilaveli kofteler kendi aralarinda fark meydana getirmemistir (P>0.05). En diisiik tekstiir
puanini ise bezelye protein %6 ilaveli 6rnek almistir. Bezelye lifi ilaveli kofte 6rneklerin ise
tekstiir puanlari agisindan birbirlerine gore farkli olmadiklari belirlenmis ve bu durum istatiksel

acidan fark meydana getirmemistir (P>0.05).
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Sekil 4.26. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftelerinin Tekstiir Puanlart Arasindaki Degisimi

Yapilan calismanin sonucuna gore Tekirdag kofte oOrneklerinin tekstiir puanlari
degerlendirildiginde bezelye proteini ilave edilen ornekler de ilave edilen bezelye proteini
miktart arttik¢a tekstiir puaninda buna bagl olarak diisiis meydana gelmis ve bu durum
istatistiksel olarak 6nemli bir fark meydana getirmistir (P<0.05). Bezelye lifi ilaveli 6rneklerin
tekstiir puanlari ise istatistiksel olarak 6nemli bir fark yaratmamaistir (P>0.05). Begeni agisindan
incelendigin de bezelye proteini iceren Orneklerden en yiiksek tekstiir puanini kontrol
ornektende sonra %?2 bezelye proteini i¢eren 6rnek almistir. Bezelye lifi iceren drneklerden ise
goriinlis, renk ve lezzet puanlarinda oldugu %2 bezelye lifi ilaveli 6rnegin aldigi tespit
edilmistir. Benzer sekilde diigiik yagli hamburger koftesi tiretiminde havug lifi ve limon lifi
ilave edilen g¢alismalarda ilave edilen miktarin artmasi sonucu tekstiir puanlar
degerlendirildiginde puanlarda diisme meydana geldigi belirtilmektedir (Giiven 2010, Salman
2012).
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4.2.6. Genel begeni

Farkli oranlarda bezelye proteini ve lifi ilave edilmis Tekirdag koftesi orneklerinin duyusal
analiz sonucglarina gore genel begeni puanlar1 Cizelge 4.27°de verilmistir. Tekirdag koftesi
orneklerinin genel begeni puanlarinin degisimi ise Sekil 4.27°de gosterilmistir. Bezelye proteini
iceren orneklerin genel begeni puanlart en yiiksek 7,18 (kontrol 6rnek) ile en diisiik 5,91 (%6
bezelye proteini igeren 6rnek) arasinda degismektedir. Bezelye lifi iceren Orneklerin genel
begeni puanlari ise en yiiksek 7,64 (%2 bezelye lifi igeren 6rnek) ile en diisiik 6,27 (%6 bezelye

lifi igeren 6rnek) arasinda belirlenmistir.

Cizelge 4.27. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftelerinin Genel Begeni Puanlari

Ornek Genel Begeni Puam
Kontrol 7,18+1,17¢8
Bezelye Bezelye Protein %2 7,09+1,142
Proteini ilaveli kofte Bezelye Protein %4 6,18+1,40%
Bezelye Protein %6 5,91+1,642
Kontrol 7,18+1,172
Bezelye Bezelye Lif %2 7,64+1,032
Lifi ilaveli kofte Bezelye Lif %4 6,82+0,872
Bezelye Lif %6 6,27+1,90?

Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Arastirma sonucuna gore bezelye proteini ve lifi ilaveli kofte 6rneklerinin duyusal analiz
genel begeni puanlar1 agisindan birbirlerine gore farkli olmadiklari belirlenmis ve bu durum

istatiksel agidan da fark meydana getirmemistir (P>0.05).
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Sekil 4.27. Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli Tekirdag Koftesi Genel Begeni Puanlari Arasindaki Degisimi

Yapilan caligmanin sonucuna gore Tekirdag kofte orneklerinin genel begeni puanlar
degerlendirildiginde bezelye proteini ve lifi ilave edilen Orneklerin genel begeni puanlari
istatistiksel olarak énemli bir fark meydana getirmemistir (P>0.05). Buna karsin genel begeni
acisindan incelendiginde bezelye proteini igeren 6rneklerden en yiiksek puani kontrol 6rnekten
diisiik olacak sekilde %2 bezelye proteini igeren drnek almigtir. Bezelye lifi ilaveli 6rneklerde

ise kontrol 6rnekten daha ¢ok begenilen bezelye lifi %2 ilaveli 6rnegin aldig1 tespit edilmistir.
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5. SONUC ve ONERILER

Tekirdag koftesi yapiminda bezelye proteini ve lifinin kullanim olanaklarinin
arastirilmasi amaciyla yiritilen bu ¢alismada %2, %4 ve %6 gibi farkli oranlarda Bezelye
Proteini ve Lifi kofte hamuruna ilave edilerek ¢ig ve pismis koftelerin fiziksel, kimyasal ve
duyusal 6zellikleri {izerine olan etkileri incelenmis, elde edilen sonuglar ve Oneriler asagida

belirtilmistir;

Bezelye Proteini ilave edilen Tekirdag koftesi drneklerinde Agirlik kaybr %14,10 ile
%17,40 arasinda, Cig halde bulunan 6rneklerde L*, a*, b* degerleri sirasiyla 38,08-40,06; 11,5-
12,03; 16,64-18,83 arasinda; pH degerleri 6,76 ile 6,95 arasinda; Su aktivitesi degerleri 0,9709
ile 0,9776 arasinda; Nem oranlar1 %54,62 ile %55,63 arasinda; Kiil oranlar1 %2,42 ile %3,26
arasinda; Protein oranlar1 %15,19 ile %19,31 arasinda; Yag oranlart %15,92 ile %17,61

arasinda; Karbonhidrat oranlart %6,98 ile %9,15 arasinda degisim gostermistir.

Bezelye Proteini ilave edilen Pigmis halde bulunan Tekirdag koftesi orneklerinde L*,
a*, b* degerleri sirastyla 34,50-37,74; 4,28-5,43; 9,81-11,51 arasinda; pH degerleri 6,49 ile
6,78 arasinda; Su aktivitesi degerleri 0,9667 ile 0,9796 arasinda; Nem oranlar1 %51,97 ile
%53,37 arasinda; Kiil oranlar1 %2,85 ile %5,49 arasinda; Protein oranlar1 %21,21 ile %24,82
arasinda; Yag oranlart %11,48 ile %12,31 arasinda; Karbonhidrat oranlar1 %5,67 ile %10,49

arasinda degisim gostermistir.

Bezelye Lifi ilave edilen Tekirdag koftesi 6rneklerinde Agirlik kayb1 %9,94 ile %17,40
arasinda, Cig halde bulunan 6rneklerde L*, a*, b* degerleri sirasiyla 38,08-41,30; 11,55-13,03,;
16,64-19,19 arasinda; pH degerleri 6,71 ile 6,95 arasinda; Su aktivitesi degerleri 0,9776 ile
0,9809 arasinda; Nem oranlar1 %52,08 ile %55,63 arasinda; Kiil oranlar1 %2,42 ile %2,56
arasinda; Protein oranlar1 %15,19 ile %16,02 arasinda; Yag oranlar1t %14,56 ile %17,61

arasinda; Karbonhidrat oranlar1 %9,15 ile % 14,78 arasinda degisim gostermistir.

Bezelye Lifi ilave edilen Pigsmis halde bulunan Tekirdag koftesi 6rneklerinde L*, a*, b*
degerleri sirastyla 34,24-38,53; 5,30-6,03; 11,51-13,74 arasinda; pH degerleri 6,38 ile 6,78
arasinda; Su aktivitesi degerleri 0,9745 ile 0,9796 arasinda; Nem oranlar1 %50,47 ile %53,37
arasinda; Kiil oranlar1 %2,85 ile %4,94 arasinda; Protein oranlar1 %18,71 ile %21,21 arasinda;
Yag oranlar1 %11,73 ile %14,10 arasinda; Karbonhidrat oranlar1 %10,49 ile %11,78 arasinda

degisim gostermistir.
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Bezelye Proteini ve lifi ilaveli Tekirdag kofte 6rneklerinin 11 panelist tarafindan yapilan
duyusal degerlendirilmesine gore pisirilmis 6rnekler i¢in verilen puanlar su sekildedir. Bezelye
proteini ilaveli pisirilmis 6rnekler i¢in; Goriiniis 7,00 ile 7,45 arasinda; Renk 6,82 ile 7,00
arasinda; Koku 5,18 ile 7,36 arasinda; Lezzet 5,27 ile 7,27 arasinda; Tekstir 5,27 ile 7,00
arasinda ve Genel Begeni puanlar1 5,91 ile 7,18 arasinda degisim gostermistir. Bezelye lifi
ilaveli pisirilmis ornekler i¢in; Goriiniis 7,09 ile 7,73 arasinda; Renk 6,82 ile 7,09 arasinda;
Koku 5,91 ile 7,36 arasinda; Lezzet 5,91 ile 7,55 arasinda; Tekstiir 6,09 ile 7,55 arasinda ve

Genel Begeni puanlari 6,27 ile 7,64 arasinda degisim gostermistir.

Duyusal degerlendirme sonuglarina gore, bezelye proteini ilaveli Tekirdag kofte
ornekleri arasinda en ¢ok kontrol 6rnek begenilmis olmakla birlikte sonra ki en yiiksek puant
bezelye proteini %2 ilaveli kofteler almistir. Bezelye lifi ilaveli Tekirdag kofte 6rneklerinde ise
kontrol 6rnegi de gecerek en yiiksek begeni puanini bezelye lifi %2 ilaveli kofteler almustir.
Dolayisiyla panelistler tarafindan %2 bezelye lifi igeren kofteler en fazla begenilen kofteler
olmustur. Duyusal degerlendirme sonucuna gore bezelye proteini ve lifinin %2 oraninda

Tekirdag koftesinde kullanilmasi tavsiye edilebilir.

Tekirdag Kofte formulasyonu igerisine ilave edilen Bezelye Proteini ilavesinin kofte
ornekleri agirlik kaybi lizerine etkisi incelendiginde kontrol 6rnege gore agirlik kaybini azalttig
gozlenmis fakat bu durum istatistiksel olarak Onemli bulunmamistir. Tekirdag Kofte
formulasyonu igerisine ilave edilen Bezelye Lifi ise agirlik kaybi degerlerinde kontrol grubuna
kiyasla onemli derecede azalma meydana getirmistir. Burada en fazla lif igerigine sahip olan

bezelye lifi %6 ilaveli kofteler en az agirlik kaybina ugrayan kofteler olmustur.

Tekirdag Kofte formulasyonu igerisine ilave edilen bezelye proteini ve lifi ilavesi kofte
orneklerinin rengi L*, a* ve b* degeri lizerine etkisi incelendiginde; Bezelye Proteini ilaveli
cig haldeki kofte ornekleri i¢in; Kontrol drnege gore bezelye proteini iceren koftelerin L*
(parlaklik) degerini istatistiksel olarak onemli olacak sekilde arttirdig1 goriilmiistiir. Bezelye
Lifi ise L* (parlaklik) degerlerinde kontrol grubuna kiyasla kofte 6rneklerinde 6nemli derecede
artis meydana getirmistir. Pigmis haldeki kofte orneklerinde bezelye proteini L* (parlaklik)
degeri lizerine istatistiksel olarak anlamli bir fark meydana getirmedigi goriilmiistiir. Bezelye
lifi ilaveli orneklerde ise L* (parlaklik) degerlerinde kontrol grubuna kiyasla pismis kofte
orneklerde 6nemli derecede azalis meydana getirmistir. a* degeri lizerine etkisi incelendiginde;
Bezelye Proteini ilaveli ¢ig haldeki kofte 6rnekleri i¢in a* degeri tizerine istatistiksel olarak
onemli bir fark meydana getirmedigi goriilmiistiir. Bezelye lifi ise a* degeri {izerine arttirict
etkisi oldugu goriilmiistiir. Pisirme islemiyle birlikte kofte 6rneklerinin igerisine ilave edilen
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bezelye proteini ve lifi pismis 6rneklerin a* degeri lizerine istatistiksel olarak fark meydana
getirmemigstir. b* degeri iizerine etkisi incelendiginde; Bezelye Proteini ilaveli ¢ig haldeki kofte
ornekleri i¢in b* degeri lizerine arttirict etkisi goriilmistiir. Kontrol drnege kiyasla bezelye
proteini i¢ceren 6rnekler daha yiiksek bir b* degerine sahip oldugu i¢in koftelerin daha sar1 bir
renk almasimi saglamaktadir. Bezelye lifi de b* degeri iizerine arttirici etkisi oldugu
goriilmistiir. Bezelye proteini pismis drneklerin b* degeri lizerine etkisinin istatistiksel olarak
onemli bir fark meydana getirmedigi tespit edilmistir. Bezelye lifinin ise b* degeri lizerine

arttirici etkisi oldugu goriilmiistiir.

Tekirdag Kofte formiilasyonu icerisine ilave edilen Bezelye Proteini ilavesinin kofte
orneklerinin pH degerleri tizerine etkileri incelendiginde ¢ig haldeki kofte drneklerinin pH
degerleri tizerine istatistiksel olarak fark yaratmamustir. Bezelye lifi ilavesi ise ile pH degerinde
bir diigiis gortilmiistiir. Kofte 6rneklerinin pisirilmesi ile hem bezelye proteini ve bezelye lifi
ilaveli kofte orneklerin de istatistiki olarak pH degerinde onemli derecede diislis meydana

getirmistir.

Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli ¢ig ve pigsmis haldeki Tekirdag Kofte 6rneklerinin su
aktivitesi degerleri birbirine yakin degerler olarak bulunmus ve bu degerlerin istatistiksel olarak

onemli olmadig1 goriilmiistiir.

Bezelye Proteini ¢ig haldeki Tekirdag Kofte orneklerinin nem degerleri iizerine
etkisinin istatistiksel olarak énemli olmadig1 goriilmistiir. Bezelye lifinin ise nem degerleri
tizerine etkileri incelendiginde ise kontrol 6rnek en yiiksek nem oranina sahip olurken bezelye
lifi %6 oraninda ilave edilmis 6rneklerin en diisiik nem oranina sahip oldugu goriilmiistiir.
Dolayisiyla Cig halde bulunan kofte 6rneklerinde bezelye lif oraninin artmasiyla nem orani
azalmistir. Bezelye Proteini ve Lifi Ilaveli pismis haldeki Tekirdag Kofte drneklerinin nem

degerleri ise istatistiksel olarak onemli fark meydana getirmedigi gozlenmistir.

Bezelye Proteini ¢ig haldeki Tekirdag Kofte orneklerinin kiil orami {izerine etkisinin
istatistiksel olarak onemli olmadig1 goriilmiistiir. Bezelye lifi ilaveli 6rnekler de ise kontrol
grubuna kiyasla kiil oranlarinda 6nemli derecede artig goriilmiistiir. Pigsmis orneklerde ise

bezelye proteini ve lifinin kiil oranin1 arttirdig1 goriilmiistiir.

Bezelye Proteini ve lifinin ¢ig haldeki Tekirdag Kofte drneklerinin protein oranlari
lizerine etkisinin istatistiksel olarak dnemli oldugu ve ilave edilen bezelye proteini oran1 artik¢a
koftelerdeki protein orani arttigi goriilmiistiir. Bezelye lifi ilavesi ise istatistiksel olarak fark

meydana getirmedigi goriilmistiir. Pismis koftelerde ise bezelye proteini istatiksel olarak fark
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yaratmamis, Bezelye lifi ilavesi ise pismis durumda kontrol 6rnege gore protein miktarini

azaltmistir.

Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli ¢ig ve pigsmis haldeki Tekirdag Kofte 6rneklerinin yag

oranlarindan elde edilen degerlerin istatistiksel olarak 6nemli olmadig1 goriilmiistiir.

Bezelye Proteini ve Lifi ilaveli ¢ig haldeki Tekirdag Kofte 6rneklerinin karbonhidrat
oranlarindan elde edilen degerlerin istatistiksel olarak Onemli oldugu goériilmiistiir. Cig
Tekirdag kofte orneklerinin icerisine ilave edilen bezelye proteini orani arttikga dogal olarak
karbonhidrat oraninda azalma meydana gelmistir. Buna gore bezelye proteini iceren
orneklerden en yiiksek karbonhidrat oranina kontrol ornegin sahip oldugu, en diisiik
karbonhidrat oranina ise bezelye protein %6 ilaveli 6rnegin sahip oldugu tespit edilmistir.
Bezelye lifi ilave edilen ¢ig 6rnekler karbonhidrat orani lizerine arttirici etki gostermistir. Buna
gore ¢ig bezelye lif %6 ilaveli 6rnegin en yliksek karbonhidrat oranina sahip oldugu
goriilmistiir. Pismis bezelye proteini ve lifi ilaveli 6rneklerde ise karbonhidrat oranlari
acisindan birbirlerine gore farkli olduklar1 belirlenmis ve bu durum istatiksel agidan 6nemli fark

yaratmistir.

Tiim bu veriler 15181inda bakildiginda son dénemlerde kofte gibi et iiriinlerinin daha
saglikli hale gelmesi, optimize edilmesi ve besleyici 6zelliklerinin iyilestirilmesinde etin tek
basina yeterli olmadigi, fonksiyonel bilesiklerle desteklenerek gelistirilmesi gerekmektedir. Bu
nedenle Ulkemizde sevilerek tiiketilmesinin yani1 sira yiiksek besleyici igeriginden dolayi
mutfagimizda 6nemli bir yeri olan Tekirdag koftesinin besin degerini arttirmak, kalite, duyusal
ve fonksiyonel 6zelliklerini iyilestirip, gelistirmek adina yapay doldurucu ya da baglayici gida
katki maddeleri yerine zengin besin igerigi ve saglik iizerine pek c¢ok yararl etkileri bulunan
bezelye proteini ve lifi kullanilmistir. Arastirmadan elde edilen sonuglara gore dogal bir bilesen
olan bezelye proteini ve lifinin iriiniin duyusal ozelliklerini olumsuz etkilemeden belli
oranlarda Tekirdag Koftesinin formiilasyonunda kullanilabilecegi boylece koftenin temeli
degistirilmeden insan saglig1 agisindan daha faydali hale gelebilecegi goriilmiistiir. Bununla
birlikte kofte tiretiminde insanlara dogal katkili kofte sunulmasini desteklemek ve gelistirmek
amaciyla sentetik katkilar yerine bitkisel katkilar kullanilarak daha fazla arastirma yapilmasina

ihtiya¢ duyulmaktadir.
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EKLER

DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU

Panelistin Ad1 Soyada: Tarih:

Tadima baslamadan 6nce ve tadim esnasinda ornekler arasinda bir onceki 6rnekten agzinizda
kalani su ile giderin.

Her bir 6rnek ve duyusal karakteristik i¢in belirtilen skaladan bir numara kodlamay1 unutmayin.

Ornek | Goriiniis Renk Koku Lezzet Tekstiir Genel
kodu begeni

SKALA:

9: Miikkemmel 4: Ortanin alt1

8: Cok iyi 3: Kot

7: 1yi 2: Cok kotii

6: Ortanin Tstii 1: Son derece koti

5: Orta
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