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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

KANATLI ETI ( HINDI ETI VE TAVUK ETI) VE KIRMIZI ET KARISIMI ILE ELDE
EDILEN KOFTELERIN KALITE OZELLIKLERININ BELIRLENMESI

Pinar CELIK
Namik Kemal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Ana Bilim Dali

Danisman: Dog. Dr. Ismail YILMAZ

Bu ¢alismada kanatli eti ( hindi eti ve tavuk eti) ve kirmizi et karisimi ile hazirlanmis farkli
kofte formiilasyonlarinin, koftenin kalite 6zellikleri iizerine etkileri incelenmis ve sonuglar
tartistlmigtir. Arastirmada 7 farkli kofte 6rnegi hazirlanmigtir. Hazirlanan kofte 6rneklerinin
mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal analizleri yapilmistir. Analiz sonuglart SPSS analizi
Duncan ¢oklu karsilastirma testi ile istatistiksel olarak degerlendirilmistir. Kofte 6rneklerinin
TMAB sayilar1 0. giin 5.84-7.29 log(kob/g), 3. giin 6.40-7.42 log(kob/g) ve 7. giin 7.43-8.25
log(kob/g) arasinda degisim gostermistir. Tim kofte orneklerinde Salmonella spp. tespit
edilmistir. Koliform grubu bakteri sayilari ise sirasiyla 0. giin 5.00-5.30 log (kob/g), 3. giin
5.15-6.10 log(kob/g) ve 7. giin 5.30-6.55 log(kob/g) arasindadir. Tiim drneklerde E.coli tespit
edilmis olup 0. giin 1.15-1.45 log (kob/g), 3. giin 2.16-2.54 log (kob/g), 7. giin 3.09-3.38
log(kob/g) arasinda degerler tespit edilmistir. Kofte 6rneklerine ait S. aureus sayilar 0. giin
4.15-5.07 log (kob/g), 3. giin 4.69-5.47 log(kob/g) ve 7. giin 5.51-6.18 log (kob/g)
arasindadir. Orneklere ait maya ve kiif sayilar ise 0. giin 2.30-4.20 log(kob/g), 3. giin 2.65-
4.28 log(kob/g) ve 7. giin 4.75-5.16 log(kob/g) arasinda oldugu goriilmiistiir. Cig orneklerde
L, a, b degerleri 0. giin sirastyla 40.08-47.32; 3.25-8.33; 7.59-11.12°dir. 3. giin 6rneklerde
sirasiyla L, a, b degerleri 35.44-48.78, 3.97-5.46, 5.68-10.12°dir. 7. giin 6rneklerde sirasiyla
L, a, b degerleri 39.34-52.69; 3.99-6.83; 6.62-10.98°dir. Pismis 6rneklerde L, a, b degerleri
sirasiyla 24.33-39.04; 3.95-6.57; 4.73-13.47 arasindadir. pH degerleri ¢ig 6rneklerde 4.84 ile
5.57, pismis 6rneklerde 5.60 ile 5.78; su oranlari ¢ig orneklerde %57.48 ile %68.05; pismis
orneklerde su oranlart %50.72 ile %60.35 arasinda degisim gostermistir. Cig orneklerin
protein oranlar1 %17.21 ile %22.74; pismis Orneklerin protein oranlar %23.20 ile %27.27
arasindadir. Cig 6rneklerin yag oranlar1 %1.90 ile %16.60; pismis drneklerin yag oranlari ise
%3.96 ile %17.89 arasinda degisim gostermistir. Cig orneklerin kiil oranlar1 %2.20 ile %2.57
arasinda; pismis orneklerin kiil oranlari ise %2.44 ile %3.14 arasinda degisim gostermistir.
Pismis kofte orneklerinin panelistler tarafindan yapilan duyusal degerlendirilmesinde renk



puanlart 3.67-6.33; koku 4.75-6.50; tat 4.58 — 6.67; sululuk 3.67-6.58; tekstiir puanlar 4.33-
6.83; genel kabul edilebilirlik puanlari 4.67-7.08 arasinda degisim gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Kofte, kanatl eti, kirmiz1 et, hindi eti, tavuk eti.

2012, 134 sayfa
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DETERMINED THE QUALITY SPECIFICATIONS OF MEATBALLS OBTAINED
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Pinar CELIK

Namik Kemal University Graduate School of Natural and Applied Sciences
Main Science Branch of Food Engineering

Supervisor: Assoc.Prof.Dr. ismail YILMAZ

In this study, the effects of different meat formulations on meatball’s quality specifications
were investigated and the results were discussed. Seven different meatball samples were
prepared for research. The microbiologic, chemical and sensitive analyses of prepared
meatballs samples were done. The analyze results evaluated statistically by Duncan the
multiply comparative test of SPSS analyze. The results of TMAB count of meatball samples
in 0 day were 5.84-7.29 log (kob/g). In third day TMAB count of the samples were 6.40-7.42
log (kob/g). In seven day TMAB count of the samples were 7.43-8.25 log (kob/g). All
meatball samples, Salmonella spp. were identified. Coliform bacteria counts were detected
between 5.00-5.30 log (kob/g) in 0 day. In third day Coliform bacteria counts were detected
between 5.15- 6.10 log (kob/g). In seven day Coliform bacteria counts were detected between
5.15- 6.10 log (kob/g). E.coli were detected in all samples. E. coli were detected between
1.15-1.45 log (kob/g) in O day. In third day E. coli were detected between 2.16-2.54 log
(kob/g). In seven day E. coli were detected between 3.09-3.38 log (kob/g). The result of S.
aureus counts of meatball samples in 0 day were between 4.15-5.07 log (kob/g). In third day
S. aureus count of samples were 4.69-5.47 log (kob/g). In seven day S. aureus count of
samples were 5.51-6.18 log (kob/g). The result of yeast and mold counts of samples were
detected between 2.30-4.20 log (kob/g) in O day. In third day yeast and mold counts were
between 2.65-4.28 log (kob/g). In seven day yeast and mold counts were between 2.65-4.28
log (kob/g). The results of L, a, b values of raw samples in 0 day were 40.08-47.32; 3.25-8.33;
7.59-11.12 respectively. In third day samples L, a, b values were 35.44-48.78, 3.97-5.46,
5.68-10.12 respectively. In seven day samples the L, a, b results were 39.34-52.69; 3.99-6.83,;



6.62-10.98 respectively. L, a, b values were between 24.33-39.04; 3.95-6.57; 4.73-13.47
respectively in cooked samples. pH values were found between 4.84 and 5.57 in raw samples,
5.60 and 5.78 in cooked samples; moisture rates were changed between 57,48% and 68,05%
in raw samples; 50,72% and 60,35% in cooked samples. The raw samples’ protein rates were
between 17.21% and 22.74%; the cooked samples’ protein rates were 23.20% and 27.27%.
Fat rates were altered between 1.90 % and 16.60% in raw samples; 3.96% and 17.89% in
cooked samples. While the ash rates of raw samples were between 2.20% and 2.57%, the
cooked samples were between 2.44% and 3.14%. In the sensitive evaluation of the cooked
meatballs samples by panelist the scores were changed between 3.67-6.33 for color; 4.75-6.50
for scent; 4.58 — 6.67 for flavor; 3.67-6.58 for wateriness; 4.33-6.83 for texture; 4.67-7.08 for

general acceptance scores

One Key Words: Meatballs, poultry meat, red meat, turkey meat, chicken meat.
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1.GIRIS

Toplumun ve onu olusturan bireylerin ¢alisma sartlarinin zorlagmasi ve yogun is
temposu yeterli ve dengeli beslenme igin ayrilan zamani bir hayli kisitlamaktadir. Bu kisa
zaman dilimi igerisinde beslenme sekilleri ve calisan insanlarin yemek tercihleri degismis,
yemeklerini kendileri hazirlamak yerine hazir gidalari tercih eder olmuslardir. Buna baglh

olarak hazir gida endiistrisi ve teknolojisi de geligmistir.

Gilinlimiiz sartlarinda bireylerin tiikketim aligkanliklarindaki degismeler ve gida isleme
teknolojisindeki ilerlemeler, farkli tarzdaki hazir gidalar1 ortaya ¢ikarmaktadir. Boylece gida
sanayi, tliketici istekleri dogrultusunda gidanin alisilagelmis tiiketim bigimlerinden farkli olan
uygulamalari arastirmaya yoneltmektedir. Gida tireticileri farkli gida kaynaklarini kullanarak
tirtiniin raf 6mriinii arttirmaya, farkli tat ve lezzette tirlinler ortaya koymaya ve albenisi yliksek

gidalari elde etmeye calismaktadirlar.

Yapilan arastirmalarda hazirlama kolayligi ve ekonomikligi nedeniyle tavuk ve balik
eti gibi kizartmalik tirtinler basi ¢cekmektedir (Dogan ve ark. 2005a, 2005b). Tiirkiye’de halkin
beslenme durumu, bulundugu bolgeye, sosyo-ekonomik seviyeye ve yerlesim birimine gore
cok onemli farkliliklar gostermektedir. Halkin geneline bakildiginda tahil ve tahil kaynakl
tirlin tiiketimi ilk sirada gelmektedir (Altinel 1995, Ergezer 2005).

Yeryiiziinde yasayan tiim toplumlarin en 6nemli sorunlarindan biri yeterli ve dengeli
beslenmedir (Yildizturp 1999). Bugiin dengeli beslenmenin fiziksel ve ruhsal ¢aligmalari
biiyiik olclide etkiledigi anlagilmistir. Biyolojik fonksiyonlarin diizenli olusunda ve zekanin
gelismesinde en Oonemli rolii ise hayvansal proteinler oynamaktadir. Bu nedenle et ve et
tirlinleri insan beslenmesinde 6nemli bir yer tutmaktadir (Yilmaz 1994). Yeterli ve dengeli
beslenme i¢in ise hayvansal kaynakli proteinlere ve esansiyel bilesenlere gereksinim vardir

(Altinel 1995, Ergezer 2005).



Hayvansal proteinler insanlarin saglikli olarak beslenmelerinde 6nemli bir yer
tutmaktadir. Bir tlilkede yasayan insanlarin giinliik tiikettigi hayvansal protein miktart o

tilkenin gelismisligine paralel bir gériiniim arz etmektedir (Temiz ve Okumus 2005).

Hayvansal iiriinler igerisinde yer alan et, liretimi nispeten kolay olan, yiiksek
kalitede protein, B grubu vitaminler ile 6zellikle demir ve bakir yoniinden zengin bir gida
maddesidir. Bilesiminin yaklasik % 74-80°1 su, % 16-22’si protein, % 3-10’u yag, % 1’1
mineral madde ve % 0.02-0.05’1 karbonhidrattan olusmaktadir. Etin yapisinda bulunan
proteinlerin yapitasi olan amino asitler canli organizmada ¢ok 6nemli role sahiptir. Mevcut
amino asitlerin bir kismi, diger canli organizmalar gibi insan viicudunda sentezlenebilmekte
fakat bir kisminin da disaridan alinmasi gerekmektedir. Bunlar eksojen amino asitler olup;
valin, 16sin, izoldsin, treonin, lisin, metiyonin, triptofan ve fenilalaninden olugmakta, et

igerisinde de yeterli ve dengeli bir sekilde bulunmaktadir (S6nmez 2007).

Proteinler viicuttaki biyokimyasal olaylarda 6nemli roller iistlenmektedir. Bunlar;
enzimlerin yap1 taslarin1 olusturmak, hormonlarin, sitokinlerin, niikleik asitlerin (DNA ve
RNA) ve antikorlarin yapisinda bulunmak, plazma viskozitesini ve ozmotik basinci
saglanmasinda, kas kontraksiyonlarinin gergeklesmesinde gorev almaktadir. Biiylimenin en
hizli oldugu bebeklik ve ergenlik donemlerinde, plasenta ve fetus dokulariin olusturuldugu
gebelik siiresince proteine olan ihtiya¢ artmakta olup, ihtiyacin biiyiik bir kisminin hayvansal

proteinlerden karsilanmasi gerekmektedir (Sonmez 2007).

Et; demir, selenyum, A ve B12 vitaminleri ile folik asit bakimindan oldukga zengin bir
kaynaktir. Bu mikronutrientler bitkisel besinlerde ya ¢ok az miktarlarda bulunmakta ya da
biyoyararliliklart son derece zayif olmaktadir. Etin protein igerigi son derece yiiksekken,
karbonhidrat icerigi diisiik oldugundan glisemik indeksi diisiik gidalar grubunda yer
almaktadir. Esansiyel amino asitleri ve mikronutrientleri igermesi nedeni ile et dengeli bir

diyette mutlaka bulundurulmasi gereken bir besin 6gesidir (Biesalski 2005).

Et; icerdigi yiiksek protein orani, mineral maddeler ve vitaminler nedeniyle insan

beslenmesinde, yerini bitkisel kokenli gidalarin ikame edemeyecegi Onemli bir gida
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maddesidir. Doyuruculugu ve icerdigi aroma maddeleri nedeniyle toplumun biiyiik kesimi
tarafindan begeniyle tliketilmektedir. Viicudun gelisiminde, hiicre ve dokularin yapiminda,
yenilenmesinde Onemli rol iistlenen esansiyel aminoasitleri de ideal oranlarda igermesi
nedeniyle et 6zellikle ¢cocukluk déneminde insan beslenmesinin vazgecilmezidir. Esansiyel
aminoasitler viicut tarafindan sentezlenemeyen ve disaridan alinmasit zorunlu protein
yapitaglaridir. Et, bahsi gegen bu esansiyel aminoasitlerin tamamia yakimini yeterli ve

dengeli bir kompozisyonda igermektedir (Biiyiikiinal ve Kahraman 2004).

Hayvansal kaynakli proteinin elde edilmesindeki gili¢liigli giderebilmek icin bu
proteinleri kisa siirede tiretebilen hayvanlarin yetistirilmesi, diger yandan {iretimde verimliligi
arttirarak maliyetin diisiiriilmesine yonelik calismalar da hiz kazanmaktadir. Kanatl etleri

iretimi bu beklentilere en iyi cevap verebilecek liretim bi¢imidir (Altinel 1995, Ergezer
2005).

Kanath eti denince ilk akla gelen et etlik pili¢ eti olup, bunun yam sira hindi eti,
damizlik (anag¢) ve yumurtaci tavuk eti ile kaz, 6rdek, bildircin, siiliin ve diger kanatli hayvan

etleri de ticari oneme haiz kanatli etleri igerisine dahil edilebilir (Altinel 1995, Ergezer 2005).

Kanatli etleri diger kasaplik hayvan etleriyle kiyaslandiginda protein igerigi
bakimindan daha {istiin durumdadir. Sigir eti % 20.94, koyun eti % 19.5, dana eti % 20
oraninda protein ihtiva ederken bu oran derisiz tavuk etinde % 21.39, hindi etinde %
21.77°dir. Goglis eti but etine gdre daha fazla miktarda protein igermektedir (Anil ve
ark.1995).

Kullanima ve tiikketime hazir gidalara olan tiiketici taleplerinde tiim diinyada oldugu
gibi lilkemizde de onemli artiglar olmustur. Bu {irlin kategorisinde pisirmeye hazir kofte
gesitleri onemli bir yer tutmaktadir (Yilmaz 2008). Giiniimiizde, et sanayinde gelismis
iilkelerde ve diinyada cesitli iilkelerde kiyma biiyiikliiglinde parcalanan etlerden c¢ok cesitli
salcal1, salgasiz soslu veya sossuz kofteler, hamburger ve benzeri iirlinler iiretilmektedir

(Gokalp ve ark. 2004). Ulkemizde de ihracat potansiyeline sahip bircok kofte cesidi



bulunmakta, fakat tiretimde belli bir standart olmamas1 ve iiretimin biiyiik kisminin kiigiik
isletmeler tarafindan yapilmasindan dolay1 yeterli diizeyde gerceklesememektedir. Kofte
yapimi bolgeden bolgeye, isletmeden isletmeye biiyiik degisimler gostermekte, katki
maddeleri ve ingredient kullannominda da onemli farkliliklar ortaya ¢ikmakta, hatta farkli

tirtinler ayn1 isimle piyasaya sunulmaktadir (Andig ve ark. 2008).

Kofte yapiminda genellikle kirmizi et kullanilip, bunun yani sira beyaz et veya
baliketi de kullanilabilmektedir (Andi¢ ve ark. 2008). Ancak, bu iiriinler mikroorganizmalar
i¢in ideal bir ortam olusturmakta ve bu iiriinlerde bazi patojenik mikroorganizmalar ( E.coli
0157:H7, Salmonella, Listeria monocytogenes) biiyiik risk teskil etmektedir. Kofte ve benzeri
et iirlinlerinde son zamanlarda ¢ok sayida gida kaynakli enfeksiyon vakalari ortaya ¢ikmustir.
Dolayisiyla bu gidalar i¢in mikrobiyal giivenligi saglayacak uygun muhafaza tekniklerinin

gelistirilmesine ihtiyag vardir (Y1lmaz 2008).

Et enddistrisinin hemen hemen tiim diinyada temel amaci iiriin kalitesini ytlikseltmek,
et iirtinlerinin saglikli kosullarda tiretimini gerceklestirmek, besleyicilik degerini arttirmak,
saglik agisindan risk olusturmayan iirlin formiilasyonlar: gelistirmek ve iiretim maliyetlerini
de olabildigi ol¢iide asagiya cekmektir. Bu nedenle Ar-Ge faaliyetleri neticesinde et
endiistrisine yeni kazandirilan et iriinlerinin, tiiketiciler tarafindan kabul gormesi, saglikli
beslenmede herhangi bir risk unsuru tasimamasi ve tretilen triinlerin kalitesinin de siirekli

korunmasi gerekmektedir.

Tavuk eti, si8ir ve koyun etine gore, bazi besin dgelerince daha zengindir. Tavuk eti
insan beslenmesi i¢in gerekli oldugu bilinen tim elzem aminoasitleri yeterli miktarda ve
uygun oranlarda bulundurmaktadir. Bu nedenle protein kalitesi yliksektir. Tavuklarin viicut
yag1, kirmizi etlerden farkli olarak, et fibrilleri arasinda dagilmayip, cogunlukla deri altinda

birikmektedir (Ozer 2008).

Son yillarda sosyal yasamdaki degismeler ve teknolojik gelismeler 1s18inda insanlarin

beslenme aligkanliklar1 degismekte, bunlara bagl olarak tiiketime hazir gidalarin talebi giin
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gittikge artmaktadir (Yildiz ve ark. 2004) . Pisirmeye hazir kofteler bu gidalar arasinda 6nemli
bir yer tutmakta, marketlerde ve kasap diikkanlarinda farkli kofte tiirleri hazir olarak yaygin

bir sekilde satilmaktadir (Soyutemiz 1999, Temiz ve Okumus 2005).

Bu arastirmada, kirmizi et, tavuk eti ve hindi etinden ve bu hammaddelerin farkli

kombinasyonlarindan elde edilen koftelerin kalite 6zelliklerinin belirlenmesi amaglanmustir.



2. KAYNAK OZETLERI

Insan gidas: olarak et; sigir, koyun, kegi, domuz, kiimes hayvanlari, su iiriinleri ve
cesitli av hayvanlarinin iskelet kasi ve i¢ organlarindan, belirli kesim, pargalama ve isleme
sonucu elde edilen bir triindiir. Kimyasal olarak et; su, protein yag ve karbonhidratlardan
olusur. Bu ana bilesenlerin yaninda vitaminler, enzimler, pigmentler ve lezzet verici bilesenler
gibi min6r komponentleri de igerir. Bu bilesenler ete yapisini, tekstiiriinii lezzetini, rengini ve

besinsel degerini verir (Serdengecti ve Yildirim 2003).

Tiirk Gida Kodeksi Cig Kirmizi Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karisimlart Tebligi "ne
gore kirmizi et; biiylikbas (s1gir, manda ve deve), kii¢iikbas (koyun ve kegi) ve diger kasaplik
hayvanlarin (domuz, yaban domuzu, at ve tavsan) karkaslarindan elde edilen insan tiiketimi

icin uygun olan tiim pargalar1 icermektedir (Anonim 2006).

Tirk Gida Kodeksi Cig Kirmizi Et ve Hazirlanmig Kirmizi Et Karigimlart Tebligi’ne
gore kiyma; kasaplik hayvanlarin kemiklerinden ayrilmis ¢ig§ kirmizi etin  kiyma
makinesinden gecirilmesiyle veya manuel olarak bicak veya satirla kiyilmasiyla elde edilen

kirmizi et olarak tanimlanmaktadir (Anonim 2006).

Kiymanin mikrobiyolojik kalitesi, kiyma yapilacak etin mikrobiyolojik kalitesine, etin
hazirlanmasi sirasinda alinacak hijyenik tedbirlere, paketleme tipine ve depolama kosullarina
baghdir. Etin yiizey mikroflorasini olusturan mikroorganizmalar, kiymanin hazirlanmasi
ozellikle ¢ekim ve karigtirma islemleri sirasinda iiriiniin her tarafina dagilmakta, uygun
kosullar altinda geliserek iirliniin dayanma siiresini kisaltarak tliketici sagligi agisindan
potansiyel bir risk olusturmaktadir (Leclere ve ark. 2002, Li ve Mustafa 2004, Goniilalan ve
Kose 2003).

Nitekim yapilan ¢aligmalarda, kiymalarda insan sagligini ciddi boyutlarda tehlikeye
sokabilecek E. coli, Salmonella spp., Shigella spp., Citrobacter spp. gibi ¢ogu



mikroorganizmanin yiiksek diizeylerde bulundugunu ortaya koymustur. Ulkemizde de konu
ile ilgili yapilan arastirmalarda, gerek et ve gerekse kiymalarda patojen bakterilerin 6nemli

oranda bulundugu belirlenmistir (Gokmen ve Alisarli 2003, Yildiz ve ark. 2004).

Ulkemizde kirmizi et endiistrisinde yer alan kuruluslar; belediye mezbahalari ve
kombinalar, 6zel sektdre ait mezbaha ve kombinalar, Et ve Balik Uriinleri AS’ne ait
kombinalar ve et {iriinleri lireten 0zel sektore ait tesislerdir. Kirmiz1 et endiistrisi i¢erisinde
belediye mezbaha ve kombinalari, sayisal olarak 803 adet isletme ile ilk sirada yer almaktadir.
Ayrica Et ve Balik Uriinleri AS’ne ait 10 adet kombina ile dzel sektore ait 96 adet kombina ve
mezbaha bulunmaktadir. Et iirlinleri iiretimi yapan ¢ok sayidaki 6zel sektore ait tesislerde

sucuk, salam, sosis, pastirma, fiime dil ve kofte liretimleri de yapilmaktadir (Calim ve Ertiirk

2006).

Hem kasaplik hayvanlardan elde edilen etleri en ideal sekilde degerlendirmek, hem de
tilkketicilerin damak zevkine uygun farkli lezzette {irlinler {iretebilmek ve iirlin yelpazesini
genisletmek amaclariyla iiriin ¢esitliliginde artis gozlenmektedir. Ozellikle son 30 yilda
yeniden sekillendirilmis et tirtinleri tizerinde hem sektorel hem de bilimsel 6lgekte gok 6nemli
gelismeler kaydedilmistir. Bu tiir driinlerin basarisi, triin gesitliligi, kalite ve ekonomik
nedenler gibi tiiketici isteklerinden dogmakta ve bu istekler iireticileri daima en iyi liretmeye

tesvik etmektedir (Kyialbek 2008).

Son 25 yilin et iiretim oranlar1 incelendiginde; tilkemizde 1975 de % 75 kirmiz1 et, %
25 kanatli eti iiretilirken, 1990 da bu oranlar kirmizi ette % 64’e diismiis, kanath etlerinde %
36’ya yiikselmistir (FAO 2000). 2000 yillinda ise kirmizi et tiretimi % 53’lere gerilerken,
kanatl et tiretimi %47’ye ¢ikmustir. Diger sebeplere ek olarak tiiketicinin tercihi kirmizi etten
kanatl etlerine dogru gittikce, kirmizi et elde edilen kasaplik hayvan sayilarinda bu yillara
gore biiylik bir azalma vardir. Yetistirilen hayvan sayilarina bakildiginda; 1975’den 2000
yilina kadar kasaplik biiyilk ve kiiciikbas hayvanlarda % 57°lik bir azalma olusmustur.
1975°de 132.865 ton s18ir eti, 73.779 ton tavuk eti, 5.400 ton hindi eti {iretimi varken, 2000
yilinda {iretim parametreleri sirasiyla 371.000 ton, 642.000 ton ve 12.000 tona ¢ikmistir
(FAO, 2000). Diinyadaki hindi eti iiretimi incelendiginde ise, Kuzey Amerika’da 2.630
milyon ton, ABD 2.480 milyon ton, Kanada da 143 milyon ton, bati Avrupa da 1.625 milyon
ton, Fransa da 680 milyon ton, italya da 310 milyon ton, Almanya da ise 215 milyon ton yillik

7



tiretim vardir. Hayvansal iiretimde goriilen bu degisime paralel olarak et iirinlerinde de beyaz

et kaynakli lirlinler piyasada aranir olmustur (Shahi 2002).

Yeterli ve dengeli beslenme igin hayvansal kaynakli proteinlere ve esansiyel
bilesenlere gereksinim vardir. Hayvansal kaynakli proteinin elde edilmesindeki giicliigi
giderebilmek i¢in bu proteinleri kisa siirede iiretebilen hayvanlarin yetistirilmesi, diger yandan
iretimde verimliligi arttirarak maliyetin diisiiriilmesine yonelik caligmalar da hiz
kazanmaktadir. Kanatl etleri tiretimi bu beklentilere en iyi cevap verebilecek iiretim bigimidir

(Altinel 1995, Ergezer 2005).

Kanatl eti denince ilk akla gelen et etlik pili¢ eti olup, bunun yam sira hindi eti,
damizlik (anag) ve yumurtaci tavuk eti ile kaz, 6rdek, bildircin, siiliin ve diger bazi kanatl
hayvan etleri de ticari oneme haiz kanatli etleri igerisine dahil edilebilir. Kanatli Hayvanlari:

- Dogumdan itibaren kisa siirede kesim olgunluguna gelirler (Ornek olarak etlik piligler
40-45 giinliik siirede kesim olgunluguna gelir),

- Her bolge kosulunda yetistirilebilirler,

- Yem doniisiim orani yiiksektir ( 1 kg canli agirliga 1.8 kg yem),

- Karkas randimani yiiksektir,

- Kesim ve isleme masraflar1 diistiktiir,

- Generasyon siiresi kisa oldugu i¢in et veriminin arttirilmasina yonelik bilimsel
calismalara hizla cevap verebilmektedirler,

- Civciv olarak kolay ve ucuza temin edilebilmektedirler,

- Omnivor olmalari nedeniyle her tiirlii yemi degerlendirebilirler.

Ayrica kanathi etleri; hazirlanma siiresi kisa, ¢abuk ve kolay servis edilebilen, 6nemli besin

Ogelerinin bir¢oguna sahip olan ve iistiin duyusal 6zellikler gosteren bir yapidadir (Anil ve
ark. 1995, Ergezer 2005).

Hindi eti, insan beslenmesi i¢in gerekli olan amino asitleri yeterli miktarda ihtiva eden,
B vitaminleri bakimindan oldukga zengin, yag oran1 oldukc¢a diisiik ve kolay sindirilebilen,
yiiksek besleyici degere sahip bir besin maddesidir (Addis 1986).



Tavuk eti, si8ir ve koyun etine gore, bazi besin 6gelerince daha zengindir. Tavuk eti
insan beslenmesi i¢in gerekli oldugu bilinen tiim elzem aminoasitleri yeterli miktarda ve
uygun oranlarda bulundurmaktadir. Bu nedenle protein kalitesi yliksektir. Tavuklarin viicut
yagi1, kirmizi etlerden farkli olarak, et fibrilleri arasinda dagilmayip, ¢ogunlukla deri altinda
birikmektedir. Kanatlilarin kesimi sonucunda elde edilen, kanatli gdvdelerinin bir biitiin
seklinde satisinda herhangi bir problem olusturmayan bir kisim kanatl parcalari, 6zellikle
hemen hemen tiim diinyada oldugu gibi, son yillarda iilkemizde de standart bir pargalamaya
tabii tutularak tiiketime arz edilmektedir. Kanatli gdvdelerinin pargalanarak satisa arz
edilmesinde, bir kisim parcalar (boyun, lizerindeki kas dokular el ile uzaklastirilmis sirt,
kaburga vb gibi kisimlar) mekanik olarak kemiksizlestirildikten sonra elde edilen etlerin,
ozellikle emdiilsiyon tipi et iiriinleri basta olmak iizere, diger bir kisim et iirlinleri (sucuk,
hamburger vs) iiretiminde rantabl bir sekilde kullanim1 ve degerlendirilmesi, bu tip {iriinlerin

ekonomiye kazandirilmasi agisindan biiyiik bir éneme sahiptir (Ozer 2008).

Kanatli etlerindeki yiiksek kalite protein, biitiin elzem amino asitleri igerir ve sindirimi
kolaydir. Kanatli etleri B vitaminleri ve demirin iyi bir kaynagidir (Stadelman ve ark. 1988).
Kanatli etleri, ayrica, diisiik yag icerigi ve nispeten yiiksek ¢oklu doymamis yag asidi
konsantrasyonu gibi beslenme karakteristiklerine de sahiptir. Biitiin bu kriterler kanatl
etlerinin beslenmedeki 6nemini artirmaktadir (Botsoglou ve ark. 2003). Hindi etinde ise, bu

degerler genellikle tavuktan daha diisiiktiir (Stadelman ve ark. 1988, Paleari ve ark. 1998).

Kanatl: etleri, kasaplik hayvan etlerine nazaran daha ince lifli olup, bag dokusu ve yag
orani daha azdir. Bununla beraber kanatl etlerinin goriiniisii tiirler aras1 farkliliga, hayvanlarin
yasina ve kaslarin gorevlerine gore degisiklik gosterir. Tavuk ve hindi etleri kaz ve 6rdek
etlerine nazaran agik renklidir. Yas ilerledik¢e etin rengi koyulagsmaktadir. Bu yiizden
yumurtact tavuk etleri etlik pili¢ etlerine gore daha koyu renklidir. Cok calisan kaslar olan but
ve kanat bolgeleri koyu renkli iken gdgiis bolgesi daha agik renklidir (Inal 1992). Kanath
etlerinin lezzeti, kokusu ve gevrekligi, irka, cinsiyete, yasa ve uygulanan yemlemeye baglh

olarak degisir (Ergezer 2005).



Gilinlimiiz et teknolojisinde hayvansal protein kaynagi olarak mekanik ayrilmis kanatl
yaygin bir sekilde kullanilmaktadir (Stadelman ve ark. 1988). Ozellikle hayvansal protein
ac1gimi kapatmak amaciyla eldeki kaynaklarin bu sekilde randimanli kullanimi hem {ilke hem

diinya ekonomisi agisindan da fayda getirecektir (Kolsaric1 ve Candogan 2002).

Kanatli etlerinin yag igerikleri hayvanin yasina, tiiriine, irkina ve cinsiyetine bagl
olarak degismektedir. Kanatli etlerinde viicut yagi kirmizi etlerden farkli olarak kas lifleri
arasinda dagilmayip ¢ogunlukla deride toplanmistir. Bu bakimdan derisiz tavuk eti dana etine
gore daha diisiik yag igerigine sahiptir. Kanatli karkaslarinin farkli bolgelerinde yag orani da
farklilik arz etmektedir. Ornegin but eti gbgiis etine oranla daha fazla oranda yag igermektedir
(Anil ve ark. 1995).

Tiirkiye’deki hayvansal protein ag¢iginin kapatilmasi amaciyla uygulanabilecek
yontemlerden birisi de bazi yeni hayvansal protein kaynaklarinin arastirilmasidir. Hindi,
gelisme hizi ve yemden yararlanma yeteneginin yiiksek olmasi, ekstansif, entansif ve yari-
entansif olarak yetistirilebilmesi, karkas randimani ve yenilebilir et oraninin yiiksek olmasi
gibi nedenlerden dolay1 alternatif protein kaynagi olarak ele alinabilir. Hindi (Meleagris
domesticus) etleri gevrek ve ince yapilidir. Kanat ve butlar1 koyu renkte ve kaba liflidir.
Gogiis etleri beyaz ve gevrektir. Geng hindiler 47 ay, yash hindiler ise 3 yasina kadar besiye
alinir ve 20 kg kadar agirhiga ulasirlar (Yalgin 1993, Ugur ve ark. 2003).

Hindi eti yag oran1 % 8.02°dir. Pili¢ eti yag oram1 % 15.06°dir ve hindi eti diigiik
diizeyde kolestrol icermektedir. Ayrica kendine has farkli bir lezzeti de vardir. Iste bu
ozellikleri hindi etini, pili¢ etine gore Ozgiin kilmakta ve Ozellikle kolestrol oraninin
diisiikligii ile orta ve ileri yas grubu icin tercih edilebilir kilmaktadir (Cevger ve Tiirkyilmaz
2001).

Hindi eti renk ve lezzet acgisindan tiim diinyada kirmizi ete alternatif olarak

goriilmektedir. Majkovic ve ark. (2003) calismalarinda hindi eti ve pili¢ etinin ayr1 olarak
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diistiniilmesi gerektigi sonucuna ulasmis, hindi etinin, gelecekte sigir etine bir alternatif
olabilecegini belirtmistir. Windhorst (2002), kanatli tiretimiyle ilgili yaptigi bir ¢alismada,
hindi etine olan talebin degisen tiiketici tercihleri nedeniyle 1980°1i yillarin sonlarina dogru
artmaya basladigini, 6zellikle BSE krizinin yasandigi yillarda hindi etine olan talebin pilig

etine gore daha fazla arttig1 sonucuna ulagmstir.

Tiirkiye'de 2000 ile 2010 yillar1 arasindaki pili¢ eti tiretimi, kanath eti tiretimi, hindi
eti dretimi, kanath eti iretim artis1, yillara gore Kisi basma diisen kanathi eti tiiketim

miktarinin kag kilogram olduguna iliskin bilgiler Cizelge 2.1'de verilmistir (Besd-bir 2010).

Cizelge 2.1. Tiirkiye’de 2000-2010 yillar1 arasindaki kanatl eti iiretimi, hindi etinin
toplam kanatli eti iiretimi i¢indeki pay1 ve kisi basina hindi eti tiiketim miktarlar

Pilic Eti Hindi Eti Kanath Eti Hindi Eti/ | Kanath Eti | Kanath Eti
Yillar Uretimi Uretimi Uretimi Kanath Tuketimi Uretim
(Ton) (Ton) (Ton) Eti*100 (%) | kgl kisi-yil | Artisi %
2000 662.096 23.265 752.382 3.1 11.05 14.68
2005 957.416 53.530 1.063.795 5.0 14.53 3.76
2007 1.012.000 33.000 1.100.000 3.0 15.23 6.61
2008 1.170.000 35.000 1.262.000 2.7 16.94 14.73
2009 1.250.000 30.000 1.340.000 2.2 17.33 6.18
2010 1.430.000 30.000 1.520.000 2.0 19.13 13.01

Etin lezzetini diizeltmek, rengini degistirmek, daha yumusak olmasimi saglamak ve
zararli mikroorganizmalari tahrip etmek amaciyla etler pisirilmektedir. Etlerin pisirilmesinde
kullanilacak yontem, etin elde edildigi viicut bolgesine, dolayisiyla etin bag dokusu miktarina
gore secilir. Hayvanin bel, kaburga ve but kisimlarinda bag dokusu viicudun diger
kisimlarindan daha az oldugundan, daha kolay pisen bu etler kuru 1sida pisirmeye uygundur.
Kiyma yapilan etlerde de etin elde edildigi yere gore bag dokusu miktar1 degisirse de, islem
sirasinda pargalanip kiyildigindan etlerde suni bir yumusaklik olusturulur. Bu bakimdan

kofteler kuru 1sida kolayca pisirilebilir (Ozgelik 1993).
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Taze etlerde siklikla rastlanan mikrobiyolojik bozulmalar aerobik ve anaerobik
kosullarda meydana gelen bozulmalardir. Baslica aerobik bozulmalar; yiizeyde yapiskanlik
Alcaligenes, Aeromonas, Acinetobacter-Moraxella, (genellikle Pseudomonas, Alteromonas,
Proteus, Streptococcus, Bacillus, Lactobacillus ve Micrococcus tiirleri neden olur), et
renginin degismesi ( ette mikrobiyal gelisme sonucu bozulmay1 H,S, NHg3, indol ile kadeverin
ve putresin gibi bilesikler karakterize eden peroksitler, H, aciga ¢ikar. Putresin 6zellikle
Pseudomonas tiirleri, kadaverin Enterobacteriaceae familyasina ait bakteriler tarafindan
tiretilir), kif gelismesi (su aktivitesi 0.95’in altina diistiigiinde kiifler gelismeye baslar. Ette
sakallanma, beyaz nokta ve siyah nokta olustururlar) gosterilebilir. Anaerobik kosullarda ise
eksimeye neden olur. Ette eksi lezzete formik, asetik, biitirik, propiyonik asit ve daha yiiksek
karbonlu yag asitleri ile laktik ve siiksinik asit gibi diger organik asitler neden olur. Vakum
ambalajlanmis etlerde eksimeye Clostridium tiirleri, koliform bakteriler ve laktik asit

bakterileri neden olur (Serdaroglu 2003).

Et endiistrisinin hemen hemen tiim diinyada temel amaci iirlin kalitesini yiikseltmek, et
tirtinlerinin saglikli kosullarda iiretimini gerceklestirmek, besleyicilik degerini arttirmak,
saglik agisindan risk olusturmayan iirlin formiilasyonlar1 gelistirmek ve liretim maliyetlerini
de olabildigi ol¢iide asagiya cekmektir. Bu nedenle Ar-Ge faaliyetleri neticesinde et
endiistrisine yeni kazandirilan et iriinlerinin, tiiketiciler tarafindan kabul gormesi, saglikli
beslenmede herhangi bir risk unsuru tasimamasi ve iiretilen Uriinlerin kalitesinin de siirekli

korunmasi gerekmektedir (Ozer 2008).

Islenmis et iiriinleri farkl1 tiiketici tercihlerini karsilayabilmek amaciyla sekil, boyut,
fonksiyonellik ve lezzet acisindan farklilik gosterebilir. Isleme teknigine bagh olarak et
tirtinleri partikiil boyutunun kiiciiltiilmesi (dograma, kiyma haline getirme) ve yapilandirma,
(karistirma, sekil verme) islemlerini icermektedir. Et tirtinleri et partikiillerinin biiyiikligiine
gore emiilsiye tiriinler ve kofte tipi tirlinler olarak iki gruba ayrilir. Emiilsiye tipi et iirlinlerinin
tiretiminde, kuter kullanarak etin su ve tuz ile parcalanarak homojen hale getirilmesi ve yagin
dagilarak emiilsiye edilmesi s6z konusudur, et partikiillerinin boyutlar1 ¢ok kiigiiltiilmiistiir.
Kiliflara doldurulan sosis hamuru pisirilir ve tiitsiilenir. Emiilsiyon tipi iiriinlerde et protein
ag1 yapmin énemli kismini olusturur. Koéfte tipi et liriinlerinde ise islem basamaklari; kiyma

haline getirme, karistirma, sekil verme, dondurma veya pisirme sonrasi dondurma
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basamaklarini igerir (Barbut 1995, Tornberg 2005). Bu iiriinlerde et partikiillerinin boyu daha
biiyiiktiir, kaba 6giitme s6z konusudur. Isleme sirasinda et tuz, fosfatlar, protein veya
karbonhidrat bazli baglayici, doldurucu katkilarla karistirilarak et partikiillerinin birbirine
baglanmasi saglanir. Daha sonra karisima sekil verilir ve genellikle iiretim sonrasi pisirme ve
/veya dondurma islemi uygulanir (Romans ve ark. 1994). Kofte tipi et iiriinlerinde yapida yag,
su ve proteinin kaba olarak dagilimi saglanir (Acton ve ark. 1983, Foegeding and Ramsey
1986).

Karisimin kararliligimi en fazla etkileyen miyofbriller proteinler, 6zellikle aktin ve
myosindir (Barbut 1995, Lan ve ark. 1995). Myosin proteini miikkemmel jel olusturma 6zelligi
gosterirken aktin protein jeli olusumuna myosin-aktin oranina bagl olarak sinerjistik veya
antogonistik etki gosterir (Lan ve ark. 1995). Kii¢iik yag globiilleri etrafinda ara yiizey protein
filmi olusumunu saglayan baslica protein myosindir. Kofte tipi et iriinlerinde pisirme
kayiplart biitiin parca ettekine yakindir. Bu durum kas liflerinin ve lif parcalarinin biiziilerek

daha fazla su kaybetmesinden kaynaklanir (Tornberg 2005).

Essary ve Ritchey (1968), mekanik olarak kemiklerinden ayrilmis hindi kara ve beyaz
etlerinin amino asit kompozisyonunu incelemislerdir. Bu arastirmacilar, mekanik olarak
kemiklerinden ayrilmis hindi kara ve beyaz etlerinin ayr1 ayr1 amino asit iceriklerinin tatmin

edici bir oranda tiim hindi etinin amino asit igerigine olduk¢a benzer oldugunu bildirmislerdir.

Essary (1979), mekanik olarak kemiksizlestirilmis hindi sirt bolgesi etlerinin %9.1 ve
g0giis ve boyunlarindan elde edilen etin %22.1 yag igerdigini rapor etmistir. Essary (1979),
hindi sirt kemikleri ve boyunlarindan mekanik olarak ayrilan etin ortalama %15.7 yag oranina
sahip oldugunu bildirmistir. Mekanik olarak elde edilen pili¢ etlerinin ortalama yag icerigi
%]14.4°diir. Satterlee ve ark. (1971), kemiksizlestirilmis ete, deri ve diger pargalarin dahil
edilmesinin, kemikleri ayrilmig {riinde yag oramin1 Onemli derecede arttiracagim
bildirmislerdir. Satterlee ve ark. (1971), %40 deri iceren kemiksizlestirilmis tirlinde %35 yag
oldugunu ifade etmistir. Froning (1973), mekanik olarak ayrilan pili¢ etine daha yiiksek
oranda deri ilave edilmesinin, etin emiilsiyon stabilitesini azalttigin1 ve daha acgik renkte nihai

irlin verdigini rapor etmistir.
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Ayadi ve ark. (2009), hindi etinden hazirlanan jambon ve salamlarin mikrobiyolojik ve
duyusal 6zellikleri lizerine termal 1s1 dagilimi ve pisirme zamaninin etkilerini incelemislerdir.
Pisirme ve sogutma i¢in suya daldirma metodunu kullanmislardir. Siire - sicaklik ve termal
1sinma degerleri, jambonlarda 1s1 niifuzunun salam irtinlerindeki 1s1 niifuzundan daha
yavagtir. 3 kez pisirmenin hem jambon hemde salam orneklerinin ikisinde de tekstiirel
ozellikleri {lizerine pisirme zamaninin 6nemli bir etkisi vardir. Yaptiklar1 duyusal testlerde
farkl1 zamanlarda pisirilen tiriinler arasinda (P<0.05 ) onemli farliliklar oldugunu rapor

etmislerdir.

Wu ve Lin (2011), Cin usulii koftelerin kalitesi tizerine ksilooligosakkaritlerin (XOS)
etkilerini incelemisleridir. Sukroz ve XOS un c¢esitli kombinasyonlar ile islenmis Cin usulii
koftelerin protein yilizey hidrofibitesi, duyusal oOzellikleri ve fizikokimyasal ozellerini
incelemisgleridir. Dondurarak depolama ve pisirme islemleri sirasinda pH ve su tutma
kapasitelerinde oOnemli farkliliklarin  olmadigin1  bildirmisleridir.  Esneklik, sertlik,
cignenebilirlik ve genel kabul edilebilirlik gibi biitiin islemlerde 6nemli farkliliklarin
olmadigini tespit etmisleridir. Dondurarak depolamamis 0, 4, 8 ve 12 haftalik depolama
periyotlarinda XOS’in toplam ekstrakte olan ve suda ¢oziinen protein konsantrasyonu diger
islemlerden daha yiiksek oldugu sonucuna ulagsmislardir. Ksilooligosakkaritlerin veya sadece
sakkarozun eklenmesi veya kombinasyonlarindaki orani Cin usulii koftelerdeki sonuglari
kiyaslanabilir kaliteleriyle birlikte arastirmislardir. Ksilooligosakkaritlerin yerine ¢esitli
oranlarda (% 1, % 2, % 4) sakaroz ikame edilmesi Cin usulii koftelerin kaliteleri tizerine ayni

oranda foksiyon gosterdigini belirlemislerdir.

Baggio ve ark. (2005), islenmis hindi eti iriinlerindeki yag asitleri, kolestrol ve
kolestrol asitlerini birlikte belirlemis. 8 farkli islenmis hindi eti iriinlerinden (blanquet,
frankfurter, ham, kofte, tiitsiilenmis g6giis, flime but ve roule) lipit ekstraksiyonunda kolestrol
oksitleri, kolesterol, toplam lipitler ve yag asitlerini tanimlamislardir. Kolesterol ve kolesterol
oksitleri 210 nm dalga boyunda dedektor ve refraktif indeks detektor kullanilan yiiksek
performansli sivi kromotografisiyle belirlemislerdir. Sadece 7- ketokolesterol (184 ng/100g
da tanimlanmayan) ve -epoksikolesterol (450 pg/100g da tanimlanmayan) 2 kolesterol oksidi
tanimlamislardir. Ko6ftelerin, hamburgerlerin ve frankfurterlerin disindaki biitiin hindi triinleri

% 5 den az yag igerdigi tespit ettiler ve bu irlinlerin az yagh gidalar gibi oldugunu
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bildirmisleridir. Kolesterol igeriginin 32 mg/100 g’dan 43 mg/100 g’ kadar gesitte oldugunu,
¢oklu doymamis yag asitleri: doymus yag asitleri oranininl,1’den 1,8’¢ ve ®6: ®3 oraninin
18°den 28’e kadar gesitte oldugunu tespit etmislerdir. Trans yag asitlerinin hamburgerlerde ve

koftelerde 6nemli diizeylerde oldugunu bildirmislerdir.

Wills ve Greenfield (1981), Mc. Feastburgerler iizerine yaptiklar1 arastirmada; Mc.
Feastburgerin % 56.5 su, %14.5 protein, % 13 yag ve % 1.6 kiil igerdigini belirlemislerdir.

Sigir kiymasiyla yapilan kofteler ¢ig halde; %58.72 su, %17.11 protein, %23.19 yag,
%0.79 kiil icermektedir. Pismis kofteler ise % 54.92 su, %24.50 protein, %19.65 yag, %0.93
kil icermektedir (Soyutemiz 1990).

Ertas ve ark. (1991), hamburger kofteleri iizerine yaptiklari arastirmada rutubet
miktarint %57.7, protein miktarint %16.3, yag miktarint %15.4, pH degerini ise 5.80 olarak
belirlemiglerdir.

Giintimiizde tiiketiciler saglikli beslenme bilincine sahip olup yiiksek yagli gida
rtinlerinden kaginmaktadirlar. Et iiriinleri yaklasik olarak %20-30 yag icermekte, bu yiizden
et endistrisinde triinlerin yag oranlarini disiirmek gerekli olmaktadir (Candogan ve Kolsarici
2003, Trius ve Sebranek 1996).

Koftelerin iiretiminde yag ikame maddesi olarak yulaf kepegi kullanilarak yapilan bir
calismada, kofteler 4 farkli oranda (%5-10-15-20) yulaf kepegi katilmasiyla iiretilmis ve
kontrol 6rnekleri %5 yagl 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
(sar1lik) degerleri ile en diisiik nem oram ve a (kirmizilik) degerleri elde edilmistir. Orneklerin
duyusal 6zellikleri arasinda 6nemli bir fark olmamis, biitiin 6rnekler kabul edilebilir puanlar

almustir (Y1lmaz ve Daglhioglu 2003).

15



Kofte tretiminde farkli oranlarda cavdar kepeginin kullanildigi ¢alismada ise, % 20
cavdar kepegi ilave edilmis kofteler en yiiksek protein, kiil, L ve b degeri, en diisiilk nem,
agirhk kaybr ve a degerine sahip ¢ikmistir. % 5 ve % 10 cavdar kepegi ilaveli ve kontrol
gruplart koftelerin duyusal degerlendirmede en yiiksek kabul edilebilirlik puanlari aldig:
belirtilmistir (Yilmaz 2004).

Serdaroglu ve Degirmencioglu (2004), yapmis olduklar1 bir ¢alismada Tirk usulii
koftelerin bazi 6zellikleri tizerine misir unu (%0, %2, %4) ve yag oraninin (%5, %10, %15)
etkilerini incelemiglerdir. Tiirk usulii koftelere farkli oranlarda ilave edilen misir unu (%0,
%2, %4) ve yag oraninin (%5, %10, %15) koftelerin duyusal 6zellikleri, kimyasal 6zellikleri
ve pisirme karakterleri iizerine etkilerini degerlendirmislerdir. Pisirme ozellikleri pisirme
verimi, yag tutma, su tutma, capta azalma, kalinlikta azalma ve biiziilmede azalma 6zellikleri
tarafindan degerlendirilmistir. Misir unu igeren koftelerin her yag seviyesinde protein
iceriginde onemli artis gozlemislerdir, ama misir ununun pisirilmis koftelerin yag igerigi
tizerine 6nemli etkisinin olmadigini tespit etmislerdir. Yag iceriginde %20’den %5’e azalma,
pisirme verimi ve yag tutmada 6nemli derecede artisa neden oldugunu bildirmislerdir. % 20
yag iceren koftelerin ¢apinda en yiliksek azalmaya sahip oldugunu belirtmislerdir. Misir

ununun g¢apta azalma iizerine etkisinin olmadigini bildirmislerdir.

Gok ve ark. (2011), yaptiklar1 ¢alismada hashas tohumu ezmesinin yag ikamesinin
olarak hamburger koftesi lizerine etkisini arastirmislardir. Hashas tohumu ezmesinin bir
hayvansal yag ikamesi olarak hamburger koftesi iirlinlerinde kullanmislar ve hashas
tohumunun etkisini arastirmiglardir. Hashas tohumu ezmesinin hamburger koftesi
formulasyonunda kullaniminin pigsmemis koftelerin nem igerigi tizerine bir etkisi olmadigin
belirlemiglerdir. Buna ragmen hamburger koftelerin yag icerigi tizerine (P<0.05) 6nemli
etkiye sahip oldugunu tespit etmislerdir. Hagshas tohumu ezmesi eklenmesinin hamburger
koftelerin yag tutma, su tutma ve pisirme verimi iizerine (P<0.05) 6nemli oranda etkiye sahip
oldugunu belirlemislerdir. Hashas tohumu eklenmesinin hamburger koftelerinde hashas
tohumu ezmesi miktar1 arttikga doymus yag asidi i¢eriginin 6nemli oranda azaldig1 sonucuna
ulasmiglardir. Hashas tohumu ezmesi eklenmis hamburger koftelerinin kolesterol igerigini
onemli oranda azaldigin1 gézlemlemisledir. %20 oraninda hashas tohumu ezmeli Grneklerin

nem tutma artistyla birlikte diger 6rneklerden daha iyi tekstiir ve sululuga sahip oldugunu
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gormiislerdir. Hayvansal yag ikamesi olarak hashas tohumu ezmesi kullanilarak yeni et

tirtinleri iiretilebilecegini belirtmislerdir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Koftelerin Hazirlanmasi

Biitiin halindeki dana eti kiymas1 Tekirdag’daki bir kasaptan, hindi eti kiymasi stiper
marketten ve tavuk eti kiymasi tavuk triinleri satan marketten arastirmaya baslama giiniinde
satin alimmistir. Hammaddeler kisa siire igerisinde laboratuara getirilerek hemen kofte
yapimina baglanmistir. Kofteler %82,4 kiyma karigimi (kiyma, tavuk kiyma, hindi kiyma ya
da karigimlarindan), %5 galeta unu, %10 sogan, %1,5 tuz, %0,5 karabiber, %0,4 kimyon ve
%0,2 sarimsak iceren karigim ile hazirlanmigtir. 7 farkli kofte formiilasyonu hazirlanmaigtir.
Kofte formiilasyonlar asagidaki Cizelge 3.1.1°de verilmistir. Ilk dnce sogan ve tuz iyice
karistirtlip yogrulmustur. Sonra kiyma ya da kiyma karigimi ilave edilip yaklagik 5 dakika
daha yogrulmustur. Uzerine formiildeki kadar galeta unu ilave edilip 5 dakika daha yogurma
islemi devam etmistir. Son olarak baharatlar ve sarimsak ilavesi yapilip homojen bir karigim
elde edilene kadar yogruma islemine devam edilmistir. Yogurma islemini takiben hamur sekil
verme makinesine alinmistir. Koftelerin standart biiyiikliik ve sekilde olmasi i¢in sekil verme
makinesi yardimiyla 1 adet kofte 20-25 g olacak sekilde hazirlanmistir. Hazirlanan kofteler
analize baslanana kadar buzdolab: kosullarinda (+4°C) sogukta muhafaza edilmistir. Kofte
ornekleri yapilir yapilmaz ayni giin mikrobiyolojik analizleri gerceklestirilmistir. Kimyasal

analizler ise mikrobiyolojik analizlerden sonra yapilmistir.
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Cizelge 3.1.1. Kiyma, Tavuk Kiyma, Hindi Kiyma ve Bunlarin Farkli Oranlarda
Karistirilmasiyla Hazirlanan 7 Farkli Ko6fte Formiilasyonu

1. KF | 2.KF 3.K.F. 4.K.F. 5.K.F. 6.K.F. 7.K.F.

(%) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
Kiyma - - 82,4 27,5 20,6 20,6 41,2
Hindi eti 82,4 - - 27,5 41,2 20,6 20,6
Tavuk eti - 82,4 - 27,5 20,6 41,2 20,6
Tuz 1,5 1,5 1,5 1,5 15 15 15
Galeta unu 50 5,0 5,0 5,0 50 50 50
Sogan 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0
Sarimsak 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Karabiber 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Kimyon 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4
Toplam 100 100 100 100 100 100 100

K.F: Kofte Formiilasyonu

Kofteler mikrodalga firlnda Combi 3 ayarinda 13° er dakika pisirilmistir. Kofteler
pisirilir pisirilmez duyusal analizleri yapilmistir. Diger analizler i¢inse hazirlanan ¢ig ve
pismis Ornekler hijyenik kaplarda stre¢ filmle sarilarak analiz siiresince buzdolabi

kosullarinda (+4°C) sogukta muhafaza edilmislerdir.

3.2. Metot

3.2.1. Mikrobiyolojik Analizler

Calismada ¢ig orneklerden mikrobiyolojik analiz i¢in ayrilmis numuneler vakit
kaybetmeden mikrobiyoloji laboratuarinda analize alinmistir. Numuneler buzdolabi
kosullarinda (4° C) saklanmistir. Analizler muhafazanin 0., 3. ve 7. giinlerinde yapilmistr.
Orneklerin her birinden aseptik sartlar altinda steril Stomacher poseti (Curafos Co.) icerisine
10 g ornek tartilarak iizerine 90 ml serum fizyolojik su (SFS) ilave edilerek Stomacher
icerisinde hizli devirde 2 dakika siireyle homojenize edilmis ve SFS kullanilarak ¢ig materyal

i¢in 10'6’ya kadar diliisyonlar hazirlanmistir. Uygun diliisyonlardan ekim yapilmis ve sayimda
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30-300 koloni igeren petri plaklar1 kullanilmistir.  Numunelerin duyusal analizi ise

muhafazanin 3. giiniinde yapilmistir (Apha 1976).

3.2.1.1. Total Mezofil Aerob Canh Bakteri (TMAB) Sayisimin Belirlenmesi

Orneklerdeki toplam aerop mezofil bakteri sayisii belirlemek i¢in 10®ya kadar
hazirlanan dilisyonlardan PCA ( Plate Count Agar) besiyerine paralelli olarak 0,1 ml aktarilip
yiizeye yayma yontemine gore ekim yapilmustir. Besiyeri donduktan sonra petri kutular: ters
cevrilerek 35° C de 48 saat siire ile inkiibe edilmistir (FDA 1995). inkiibasyon siiresi
sonunda 30-300 arasinda koloni igeren paralel petri kaplarinda sayim yapilarak ortalamasi
alinmigtir. Elde edilen ortalama say1 dilusyon faktorii ile 6rnegin gramindaki toplam mezofil

aerob canli bakteri sayis1 hesaplanmistir (Gokalp ve ark. 1993).

3.2.1.2. Salmonella spp. Aranmasi

Laboratuarda ¢ig kofte drneklerinden aseptik sartlarda 25 g ornek alinarak igerisinde
225 ml Selenite-Cystine Broth (Agumedia) olan erlenmayere tartilmis ve 37 °C’de 24 saat
zenginlestirilmistir. Zenginlestirilen orneklerden 6ze yardimiyla 6rnek alinarak 10-15 ml SS
Agar (Salmonella Shigella Agar) olan petrilere ¢izme usuliiyle ekim yapilmistir. 18-24 saat
37°C’de inkiibe edimlistir. Inkiibasyon sonunda siyah nokta seklinde gelisme gdsteren
petrilerden 6rnek alinarak daha dnceden yatik olarak hazirlanmis igerisinde steril 9 ml TSI
Agar olan tiiplere, 6ze yardimiyla siirme ve dibe saplama usulii ile ekim yapilmistir. 37°C’de
inkiibasyona birakilmistir. Gelisme olan tiiplerde gaz kabarciklar1 olusmus ve renk siyaha
donmiigse Salmonella spp. var, gelisme yoksa Salmonella spp. yoktur denmistir (Gokalp ve
ark. 1993).
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3.2.1.3. Koliform Grubu Bakteri Sayisinin Belirlenmesi

Aseptik sartlarda, steril petri kutularina 15-20 ml VRB Agar besiyeri hazirlanir.
Katilagmasi beklenir. Besiyerleri katilagtiktan sonra uygun dillisyonlarin her birinden 0,1 ml
alinarak parelelli olarak ekim yapilir. Drigalski spatiilii ile drnek tiim besiyeri iizerine yayilir.
Katilasmas1 beklendikten sonra 35°C’de 24 saat inkiibe edilir. 0,5-2 mm c¢apindaki mor
renkteki koloniler Koliform grubu bakteriler olarak sayilir (APHA 1976).

3.2.1.4. E.coli Sayisinin Belirlenmesi

Aseptik sartlarda, steril petri kutularma 15-20 ml TBX Agar besiyeri hazirlanir.
Katilagmasi1 beklenir. Besiyerleri katilastiktan sonra uygun diliisyonlarin her birinden 0,1 ml
aliarak parelelli olarak ekim yapilir. Drigalski spatiilii ile 6rnek tiim besiyeri lizerine yayailir.
Katilagmasi beklendikten sonra 35°C’de 24 saat inkiibe edilir. 0,5-2 mm ¢apindaki mavi-yesil
renkteki koloniler E.coli grubu bakteriler olarak sayilir (APHA 1976).

3.2.1.5. S. aureus Sayisinin Belirlenmesi

10 gram gida ornegi aseptik sekilde tartilir ve igerisinde 90 ml serum fizyolojik
bulunan steril stomacher torbasina aktarilarak homojenize edilir. Bu sekilde hazirlanan
10" dilusyondan 10™’e kadar desimal dilusyonlar hazirlanir. Her bir dilusyondan daha
onceden steril petri kaplarina dokiilerek dondurulmus ve yiizeyi kurutulmus Baird Parker
Agar besiyerine ¢ift paralelli olarak yiizeye yayma yontemiyle 0,1’er ml ekim yapilir. Steril L
seklindeki cam cubukla inokulum besiyeri yiizeyine yayilir. Besiyeri yilizeyi inokulumu
absorbe ettikten sonra petriler ters cevrilerek 37°C sicaklikta 48 saat inkube edilmistir.
Sayimlar tipik kolonilerin olusturdugu zonlarin rahatlikla gozlenebilmesi igin 300’un altinda
koloni iceren petrilerde yapilir. Kenarlart opak zonla gevrili, temiz zon olusturan parlak siyah

koloniler S. aureus olarak sayilir ve hesaplanir (Speck 1976).

21



3.2.1.5. Maya ve Kiif Sayisinin Belirlenmesi

Maya ve kiif sayimi i¢in % 10’luk tartarik asit ile pH’s1 3,5’a ayarlanmis ‘Patato
Dextrose Agar’  kullamlmistir.  Yiizeye yayma metodu ile numunelerin uygun
dilusyonlarindan ekimi yapilan petri kaplar1 25° C sicaklikta 5 giin siireyle inkiibe edilerek

toplam maya ve kiif sayisi tespit edilmistir (inal 1992).

3.2.2. Kimyasal Analizler

3.2.2.1. pH Degerinin Belirlenmesi

Homojen hale getirilmis her bir kofte 6rneginden ayr1 ayr1 10 g tartilip beher igerisine
tartilmis ve tizerine 100 ml saf su ilave edilmistir. Uygun bir karistirict ile 6rnek 1 dakika
karistirilarak homojenize edilmistir. Standardize edilmis pH metre (WTW pH 330) ile 0.01
hassasiyetle pH degeri belirlenmistir (AOAC 1990).

3.2.2.2. Protein Degerinin Belirlenmesi

Bu caligmada protein analizleri kjeldahl protein tayin cihazi kullanilarak yapilmistir.
Yaklagik 1 g ornek yakma tiipli igerisine 0.001 g hassasiyetle tartilmis, lizerine 2 tablet
katalizor (3.5 g K;SQOy4, 0.035g Se) ve 20 ml derisik (%95°1ik) siilfiirik asit ilave edilerek
yakma cihazina yerlestirilmistir. Ornek berrak yesil renk alana kadar yakma islemine devam
edilmistir. Yesil renk olusumundan sonra tiip bir miiddet sogumasi igin bekletilerek {izerine
50 cc saf su ilave edilmistir. Bu islemlerden sonra tiip destilasyon cihazina takilmis ve aletin
deposundaki %33’lik NaOH’ten 90 cc otomatik olarak tiipiin iizerine ilave edilmistir. Diger
taraftan 60 cc %4 liik borik asit erlenmayer igerisine konup sisteme baglanarak destilasyon
cihazi calistirilmigtir. Destilasyon sona erdikten sonra toplanan destilat iizerine 4-5 damla
indikatér damlatilip, 0.25 N H,SOy ile titre edilmis ve sarfiyat miktar1 asagidaki formiilde
yerine konarak % protein olarak hesaplanmistir (Ozkaya ve Ozkaya 1990).
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(VN-VB) X My X Casit X Z
% N =

M x 10
VN = Titrasyonda harcanan 0.25 N H,SO,

VB = Koriin titrasyonunda harcanan 0.25 N H,SO4
Z = Etki degeri H,SO, igin 2

M(N) = 14,0067

Casit = Borik asidin konsantrasyonu 0.25

M = Yakma i¢in tartilan numune miktari

% Ham protein = % N x Faktor (6.25)

Faktor Hesabi: NH,= 16 (100/16= 6.25)

3.2.2.3. Rutubet Miktarinin Belirlenmesi

Orneklerin rutubet miktarini belirlemek amaciyla ii¢ adet 10 g érnek kurutma kabinda
tartilmis ve etiive konularak 105+2°C’de sabit agirhiga kadar kurutulup ortalamalar1 alinarak

asagidaki formiil ile % su degeri bulunmustur (Gokalp ve ark. 1993).

NB — NS
% Su = X100
NB

Burada;
NB: Ornegin ilk agirhg (g)

NS: Ornegin kurutma sonrasi agirligi (g)’dr.

3.2.2.4. Tuz Tayini

Homojen hale getirilmis 6rnekten 5 g erlene tartilmis. Uzerine sicak saf su eklenerek

kuvvetli bir sekilde 5-10 dakika calkalanmistir. Cozelti siizge¢ kagidindan 100 mL’lik

23



balonjojeye siiziilmiis. Erlen 4-5 kere sicak su ile yikanarak siizge¢ kagidina dokiilmiistiir.
Boylece hem erlende kalan hem de siizge¢ kagidin da kalabilecek olan tuzun suya ge¢cmesi
saglanmistir. Balonjojedeki siiziintii tam olarak sogudugu zaman hacim ¢izgisine kadar saf su
ile tamamlanmustir. Bu siiziintiiden erlene 10 mL alinarak tizerine 2-3 damla %5’lik potasyum
kromat ¢ozeltisi eklenmistir. 0.1 N AgNO; ¢ozeltisi ile erlendeki 6rnek kiremit kirmizisi renk

verinceye kadar titre edilmistir. Asagidaki formiille % tuz miktar1 hesaplanmustir (Inal 1992).

% Tuz (g) = [ (0,00585 x V) / m] x SF x100

V = Harcanan AgNO3 ¢6zeltisinin hacmi (mL)
N = Ayarlanan AgNO3 ¢6zeltisinin derigimi
m = Alinan numune miktar1 (g)

SF = Seyreltme faktorii

3.2.2.5. Yag Oranminin Belirlenmesi ( % )

Yag orani soxhalet ekstraksiyon yontemine gore ¢ozgenle (hegzanla) ekstrakte edilip

gravimetrik olarak saptanmis ve yag miktar1 yas agirligin yiizdesi olarak ifade edilmistir
(Anonim 1988).

NB — NS
% Yag = X 100
NB

Burada;
NB: Ornegin ilk agirligi (g)

NS: Ornegin ekstraksiyon ve kurutma sonrasi agirhigi (g)’dir.
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3.2.2.6. Kiil Oraninin Belirlenmesi ( % )

Kiil miktarmni belirlemek amaciyla, darasi alinmig porselen krozelere hassas terazide 2-
5 g arasinda &rnek tartilmistir. Ornekler kiil firinina yerlestirilmeden 6nce iizerlerine birkag
damla etil alkol damlatilarak yakilmislardir. Alkolle yakilan 6rnekler kiil firmninda 525°C
sicaklikta 18 saat siireyle yakilmistir. Geriye kalan kiil agirligi yakma oncesi 6rnek agirligina
oranlanarak % kiil miktar1 saptanmistir. Bu islem de 3 tekrarli olarak yapilmis ve ortalama

degerler alinmigtir (Gokalp ve ark. 1993).

M2 - M1
% Kiil = X 100
m

Burada;

M1: Sabit tartima getirilen kroze agirligi (g)

M2: Ornegin yakmadan sonraki kroze ve kiil agirligi (g)’dur.
m: Ornek miktar1 (g)

3.2.2.7. Karbonhidrat Oranimin Belirlenmesi ( % )

Karbonhidrat orani belirlenmesi su orani, protein, yag ve Kkiiliin yiizdesel olarak
toplanmasi ve toplamin 100 den ¢ikarilmasi ile % karbonhidrat miktar1 hesaplanmustir.

% Karbonhidrat = 100 — (%Su + %Protein + %Yag + %Kiil)

3.2.2.8. Hunter Lab. Renk Degerinin Belirlenmesi

Cig ve pismis koftelerin i¢ rengi CIE LAB sistemi dual (cift) xenon 1sinli flash
spektrofotometre (Ultrascan XE Hunter Lab) kullanilarak aydinlik / karanlik (L), kirmizilik
(a), sarilik (b) degerleri saptanmistir (AOAC 1990).
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3.2.3. Duyusal Analizler

Kofteler 60°C sicaklikta, konu ile ilgili egitimi olan 13 adet paneliste (Namik Kemal
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii Ogretim Uyeleri) servis yapilmustir.
Panelistler koftelerin renk, koku, tat, sululuk, tekstiir ve genel kabul edilebilirlik kriterlerini
degerlendirmistir. Panelistler yaptiklari degerlendirmeyi hedonik skalaya gore: ¢ok iyi (9), iyi
(7-8), orta (4-5-6) ve kotii (1-2-3) olarak puanlamistir (Y1lmaz 2004). Duyusal degerlendirme

sirasinda kullanilan duyusal analiz puanlama tablosu Cizelge 3.2.1.’de verilmistir.

Cizelge 3.2.1. Duyusal Analiz Puanlama Tablosu

DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU
PANELISTIN ADI-SOYADI: TARIH: 09/08/2011
URUN: SAAT: 16:00
ACIKLAMA: ASAGIDA VERILMIS OLAN KALITE KRITERLERI ACISINDAN KOFTE ORNEKLERINI 9 PUAN
UZERINDEN DEGERLENDIRINiZ.
ORNEK KODLARI
KALITE KRITERLERI 1 2 3 4 5 6 7
RENK
TAT
KOKU
SULULUK
TEKSTUR
GENEL KABUL EDILEBILIRLIK
y o 1-2-3 4-5-6 7-8 9
PUAN DEGERLERI iLE iLGIiLi ACIKLAMA
KOTU ORTA ivi COK ivi

3.2.4. istatistiksel Analizler

Bu ¢alismada, kofte drneklerinin Slgiilen nitelikleri arasinda fark olup olmadig SPSS

paket programiyla varyans analizi yapilarak kontrol edilmistir. Onemli bulunan varyasyon
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kaynaklarmin etkilerini belirlemek amaciyla Duncan ¢oklu karsilagtirma testi uygulanmistir.
Sonuglar Duncan Coklu Karsilastirma Testi ile degerlendirilmis ve uygulama gruplar

arasinda farklilik olup olmadigi ortaya konmustur (SPSS 1999).
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4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

4.1. Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari

4.1.1. Total Mezofil Aerob Canh Bakteri (TMAB) Sayisi Diizeyleri

Kiyma, hindi eti ve tavuk eti ile yapilmis olan kofte 6rneklerinin Toplam mezofil
acrop bakteri sayisinin (TMAB) 0., 3. ve 7. giinlerdeki degisimi Cizelge 4.1.1.” de verilmistir.
Cizelge 4.1.1.°de verilen sonuglara gore kiyma, hindi eti ve tavuk etinden hazirlanan kofte
orneklerinde Toplam mezofilik aerob bakteri sayisi 0. giinde 5.84 — 7.29 log (kob/g) olarak
bulunmustur. Toplam mezofilik aerob bakteri sayisinin en az %100 kiymadan hazirlanan
3.kofte formiilasyonuna ait oldugu sonucuna ulasilmistir. Cizelge 4.1.1°de tim kofte
formiilasyonlarinda 3. giin ve 7. glinde mikroorganizma sayilarinda diizenli artis oldugu
goriilmistiir. En fazla artisin 3. kofte formiilasyonunda oldugu sonucuna ulasilmistir. Sekil
4.1.1°de ise depolama siiresince kiyma, hindi eti ve tavuk eti ile hazirlannmis kofte
orneklerinin Toplam mezofil aerop (TMAB) bakteri sayilarinda meydana gelen degismeler

grafiksel olarak gosterilmistir.
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Cizelge 4.1.1. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Eti Ile Hazirlanmis K&fte Orneklerinin

Toplam Mezofil Aerop Bakteri Sayilarinin (TMAB) Logaritmik Degerleri

Ornek Numarasi 0. Giin
1
%100 HINDI ETI 6.59
2
% 100 TAVUK ETI 7.29
3
%100 KIYMA 5.84
4
% 33 TAVUK ETI, %33 6.67
HINDI ETi, % 33 KIYMA
5
% 50 HINDI ETI, %25 6.55
TAVUK ETI, % 25 KIYMA
6
% 50 TAVUK ETI, %25 6.39
HINDI ETI, % 25 KIYMA
7
% 50 KIYMA, % 25 HINDI 6.49

ETi, % 25 TAVUK ETi

3. Giin

7.42

7.38

6.40

6.84

6.88

7.38

7.16

BC

7. Giin

7.56

7.47

7.43

8.17

8.23

8.24

8.25

AB

Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki

olarak onemlidir.
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Sekil 4.1.1. Depolama Siiresince Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Eti ile Hazirlanmig Kofte
Orneklerinin Toplam Mezofil Aerop Bakteri Sayilarinda (TMAB) Meydana Gelen Degisimler

TMAB Sayisindaki Degisim
9.00
8,50
8,00 .
—¢—1. Ornek
7.50 ——2. Omek
C 3. Omek
g 7,00
o= =<4 Ornek
&0 '
S 6,50 == 5. Ormek
6,00 6. Ormek
7. Orek
5,50
5,00
0. giin 3. gin 7. gin

Her bir kofte 6rneginin 0. Gliin TMAB sayilar1 agisindan istatistiksel olarak birbiri ile
iligkisi incelenmistir. Yapilan varyans analizinde toplam mezofil aerob canli bakteri sayisi
(TMAB) arasindaki farkin (P<0.05) énemli oldugu bulunmustur (Ek 4.1.1.). Kofte drnekleri
A’dan C’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmigtir. Ayni harfle numaralandirlmis 1, 4, 5, 6
ve 7 numarali 6rnekler arasindaki fark 6nemsizdir (P>0.05). Bu grubun 3 ve 2 numarali
orneklerle arasindaki fark ise 6nemli bulunmustur. Ayni1 zamanda 2 ve 3 numarali 6rnekler

arasinda da onemli farklilik vardir.

Kofte orneklerinin 3. Giin TMAB sayilari agisindan istatistiksel olarak birbiri ile
iliskisi incelenmis ve yapilan varyans analizinde toplam mezofil aerob canli bakteri sayisi
(TMAB) arasindaki farkin (P<0.05) énemli oldugu bulunmustur (Ek 4.1.2.). Kofte 6rnekleri
A’dan C’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. 4, 5 ve 7 numarali 6rnekler arasindaki

fark istatiski agidan onemsizken bu grubun 1, 2, 3 ve 6 numarali 6rneklerle arasindaki fark
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onemli bulunmustur. 1, 2 ve 6 numarali 6rneklerin ise arasinda 6nemli bir fark olmadigi

gorilmiistiir.

Kofte orneklerinin 7. Giin TMAB sayilart agisindan istatistiksel olarak birbiri ile
iligkisi incelenmis ve yapilan varyans analizinde toplam mezofil aerob canli bakteri sayisi
(TMAB) arasindaki farkin (P<0.05) énemli oldugu bulunmustur (Ek 4.1.3.). Kofte 6rnekleri
A’dan C’ye kadar farkh harflerle gruplandirilmistir. Ayni harfli 6rnekler arasinda istatistiki
acidan onemli bir fark yokken farkli harfli 6rnekler arasinda istatistiki agidan onemli bir
farklilik vardir. 4, 5, 6 ve 7 numarali ornekler arasinda onemli bir fark bulunmazken bu
grubun 1, 2 ve 3 numarali 6rneklerle arasindaki fark 6nemli bulunmustur. 1 ve 2 numarali

orneklerin arasindaki fark ise donemsiz bulunmustur.

7. giin sonunda karigimlardan elde edilen koftelerdeki TMAB sayis1 digerlerine gore

daha yiiksek tespit edilmistir.

4.1.2. Salmonella spp. Varhgmnin Tespiti

Kiyma, hindi eti ve tavuk kiymasiyla hazirlanan kofte orneklerinde Salmonella
analizinde var/yok analizi yapilmistir. Tim kofte oOrneklerinde 0., 3. ve 7. giinlerde

Salmonella spp. tespit edilmistir.

4.1.3. Koliform Grubu Bakteri Sayisi

Kiyma, hindi eti ve tavuk eti ile yapilmis olan ¢alismada kofte 6rneklerinin Koliform
grubu bakteri sayisinin 0., 3. ve 7. gilinlerdeki logaritmik degerleri Cizelge 4.1.2.° de
verilmistir. Sekil 4.1.2.’de ise depolama siiresince kofte drneklerinde Koliform grubu bakteri
sayisinda meydana gelen degismeler gosterilmistir. Cizelge 4.1.2.° de verilen analiz

sonuglarina gore 0. giin Koliform grubu bakteri sayisinin 5.00 log kob/g ile 5.54 log kob/g
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arasinda degisim gosterdigi tespit edilmistir. 0. gline kiyasla 3. giin ve 7. giinlerde ise

Koliform sayisinin logaritmik olarak artig gosterdigi bulunmustur. 7. giinde Koliform bakteri

sayist en az 3. ve 5. grup kofte orneklerinde 5.30 log kob/ g olarak tespit edilmistir. EK

4.1.4.da her bir kofte 6rneginin 0. giin Koliform sayilar1 agisindan istatistiksel olarak birbiri

ile iligkisi incelenmistir. EK 4.1.5.de her bir kofte 6rneginin 3. giin Koliform sayilar

acisindan istatistiksel olarak birbiri ile iliskisi incelenmistir. EkK 4.1.6.’de her bir kofte

orneginin 7. gin Koliform sayilar1 agisindan istatistiksel olarak birbiri ile iligkisi

incelenmistir.

Cizelge 4.1.2. Kiyma,

Hindi Eti ve Tavuk Eti Katilarak Hazirlanmis Kofte

Orneklerinin Koliform Gurubu Canli Bakteri Sayismin Giinlere Gére Logaritmik Degerleri

Ornek Numarasi 0. GUN 3. GUN 7. GUN
1 5.15 6.10 6.39
%100 HINDI ETI ' ' '
2 5.24 5.84 6.18
% 100 TAVUK ETI ' ' :
3 5.00 5.30 5.30
%100 KIYMA ' ' '
4 5.30 6.10 6.55
% 33 TAVUK ETI, %33 HINDI ETI, % : : '
33 KIYMA
5
% 50 HINDI ET1, %25 TAVUK ETI, % 5.00 5.15 5.30
25 KIYMA
6
% 50 TAVUK ETI, %25 HINDI ETI, % 5.00 5.30 5.60
25 KIYMA
! 5.30 6.00 6.26

% 50 KIYMA, % 25 HINDI ET1, % 25
TAVUK ETI
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Sekil 4.1.2. Depolama Siiresince Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Eti Katilarak Hazirlanmig
Kéfte Orneklerinde Koliform Grubu Canli Sayisinda Meydana Gelen Degisimler

Koliform Grubu Bakteri Sayisindaki Degisim

7.00
6,50
——1. Omek
6.00 ——2. Omek
20 3. Ornek
0
9 a
= =4 Ormek
e 550
=l y == 5 Ornek
// 6. Ornek
5 S
5,00 o 7. Omek

4,50

0. giin 3. gin 7. gin

Her bir kofte 6rneginin 0. giin Koliform degerleri agisindan istatistiksel olarak birbiri
ile iliskisi incelenmistir. Yapilan varyans analizinde Koliform bakteri sayisi ve giinler
arasindaki farkin P>0.05 diizeyinde onemli olmadigi bulunmustur (Ek 4.1.4.). Kofte
orneklerinin 3. Giin ve 7. giin Koliform degerleri agisindan istatistiksel olarak birbiri ile
iliskisi incelenmistir. Yapilan varyans analizinde Koliform bakteri sayisi ve giinler arasindaki

farkin P>0.05 diizeyinde 6nemsiz oldugu bulunmustur (Ek 4.1.5.) (Ek 4.1.6.).

Koliform bakteri sayisi 4°C depolamada depolama siiresine bagli olarak artis

gostermistir.
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4.1.4. E.coli Sayis1

Kofte o6rneklerinin E.coli sayisinin 0., 3. ve 7. giindeki logaritmik degerleri Cizelge
4.1.3." de verilmistir. Analiz sonuglarina gore kiyma, hindi eti kiymasi ve tavuk kiymasi ile
hazirlanan kofte 6rneklerindeki E.coli sayilar1 0. giinde 1.15 log kob/g ile 1.45 log kob/g
arasinda degisim gostermistir. E.coli sayisina en fazla 2 ve 5 nolu kofte oOrneklerinde
rastlanmistir.  Tavuk etinden elde edilen ve tavuk eti oraninin yiiksek oldugu kofte
orneklerinde diger kofte orneklerine gore E. coli sayisi daha fazla oldugu tespit edilmistir.
Buzdolabi sartlarinda muhafaza edilen kofte 6rneklerinde 3. giin ve 7. giin depolama sonunda
E.coli sayisinda logaritmik artis gozlenmistir. Kiyma, hindi kiyma ve tavuk kiymasiyla

hazirlanan koftelerin E. coli sayisinin giinlere gore degisimi ise Sekil 4.1.3.’de gosterilmistir.

Cizelge 4.1.3. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kéfte Orneklerinin E.coli
Sayisinin 0., 3. ve 7. Giindeki Logaritmik Degerleri

Ornek Numarasi 0. GUN 3. GUN 7. GUN
1
%100 HINDI ETi 1.39 A 2.35 CD 3.18 B
2 A
% 100 TAVUK ETI 1.45 2.54 E 3.38 C
3 A
%100 KIYMA 1.15 2.16 A 3.09 A
4 A
% 33 TAVUK ETI, %33 1.39 2.28 BC 3.24 B
HINDI ETI, % 33 KIYMA
5 A
% 50 HINDI ETI, %25 1.45 2.33 CD 3.32 C
TAVUK ETI, % 25 KIYMA
6 A
% 50 TAVUK ETI, %25 1.39 2.40 D 3.20 B
HINDI ETI, % 25 KIYMA
7 A
% 50 KIYMA, % 25 HINDI 1.15 2.22 AB 3.11 A

ETI, % 25 TAVUK ETi

E.coli sayis1 3. ve 7. Giinlerde en diisiik %100 kirmiz1 etten yapilan koftelerde tespit

edilmistir. Bu artis1 7 nolu kofte 6rnegi izlemistir.
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Sekil 4.1.3. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Koéftelerin E. coli Sayisinin
Giinlere Gore Degisimi

E.coli Sayisindaki Degisim

3,50
% —e— 1. Ornek
3,00 —m—2. Ornek
. 3. Ornek
'EE 2,50
= 4. Ornek
=
s 2,00 .
2 ——35. Ormek
-
1,50 —o—6. Ornek
/ ——7. Ornek
1.00 T T
0. giin 3. gin 7. gin
Zaman ( Giin )

Her bir kofte orneginin 0. giin E.coli sayis1 degerleri agisindan istatistiksel olarak
birbiri ile iliskisi incelenmistir. Yapilan varyans analizinde E.coli bakteri sayisi ve giinler
arasindaki farkin P>0.05 diizeyinde 6nemli olmadigi bulunmustur ( P=0.463) ( Ek 4.1.7.).

Kofte orneklerinin 3. giin E.coli sayilari istatistiksel olarak birbiri ile iligkisi
incelenmis ve yapilan varyans analizinde E.coli sayilar1 arasindaki farkin (P<0.05) 6nemli
oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir ( P= 0.000) (Ek 4.1.8.).
Kofte ornekleri A’dan E’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. 3 ve 7 numarali 6rnekler
arasinda 1, 4 ve 5 numarali 6rnekler arasinda 1, 5 ve 6 numarali 6rnekler arasinda 6nemli bir
fark bulunmamistir. 3, 4 ve 7 numarali 6rneklerin 1, 2, 5 ve 6 numarali 6rneklerle arasindaki

fark ise 6nemli bulunmustur.

Kofte 6rneklerinin 7. giin E.coli sayilar1 agisindan istatistiksel olarak birbiri ile iligkisi
incelenmis ve yapilan Varyans analizinde E.coli sayilar1 arasindaki farkin (P<0.05) 6nemli

oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir (P= 0.000) (Ek 4.1.9.).
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Kofte ornekleri A’dan C’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. 3 ve 7 numarali 6rnekler
arasinda 1, 4 ve 6 numarali 6rnekler arasinda 2 ve 5 numarali 6rnekler arasinda anlamli bir
fark bulunmamistir. 3 ve 7 numarali 6érneklerin 1, 2, 4, 5 ve 6 numarali 6rneklerler arasinda

ise anlaml1 farkliliklar bulunmustur.

4.1.5. Staphylacoccus aureus Sayisi

Kofte drneklerinin S. aureus sayisinin 0., 3. ve 7. giindeki logaritmik degerleri Cizelge
4.1.4. de verilmistir. Analiz sonuglarma gore kiyma, hindi eti ve tavuk eti ile hazirlanan
kofte orneklerindeki S. aureus sayilar1 0. giinde 4.15 log kob/g ile 5.07 log kob/g arasinda
degisim goOstermistir. S. aureus sayisina en fazla 6 nolu kofte Orneginde rastlanmistir.
Buzdolab1 sartlarinda muhafaza edilen kofte 6rneklerinde 3. giin ve 7. giin depolama sonunda
S. aureus sayisinda logaritmik artis oldugu gozlenmistir. Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle
hazirlanan kofte 6rneklerinin S. aureus sayisinin gilinlere gore degisimi ise Sekil 4.1.4.°de
gosterilmistir.

Cizelge 4.1.4. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kofte Orneklerinin S.
aureus Sayisinin 0., 3. ve 7. Giinlerdeki Logaritmik Degerleri

Ornek Numarasi 0. GUN 3. GUN 7. GUN
1
%100 HINDI ETI 4.15 A 5.06 BC 5.51 A
2
% 100 TAVUK ETI 4.99 C 5.36 CD 6.02 CD
3
%100 KIYMA 4.36 AB 4.89 AB 5.77 B
4
% 33 TAVUK ETI, %33 4.92 C 5.29 CD 5.92 BC
HINDI ETI, % 33 KIYMA
5
% 50 HINDI ETI, %25 4.84 BC 5.19 BCD 6.00 BCD
TAVUK ETI, % 25 KIYMA
6
% 50 TAVUK ETI, %25 5.07 C 5.47 E 6.18 D
HINDI ETi, % 25 KIYMA
7
% 50 KIYMA, % 25 HINDI 4.30 A 4.69 A 6.46 E

ETI, % 25 TAVUK ETi
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Sekil 4.1.4. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Koftelerin S. aureus
Sayisinin Giinlere Gore Degisimi

S. aureus Sayisimin Giinlere Gore Degisimi

—o—1.0rmek

0,50
% —m—2. Omek
6,00

3. Omek
o
E 5‘50 /’4/ 4.6rnEk
=
e "
= 5,00 —#—5. Gmek

450 /4'/ —e—6. Ornek
5
/ ——7.0Ormek

4.00 T T
0. giin 3. gin 7. gin

Zaman (Guin)

Kofte 6rneklerinin 0. giin S. aureus sayilari agisindan istatistiksel olarak birbiri ile
iliskisi incelenmis ve yapilan Varyans analizinde S. aureus sayilar1 arasindaki farkin (P<0.05)
onemli oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilagtirma testi uygulanmistir (P=0.011) (Ek
4.1.10). Kofte ornekleri A’dan C’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. 1, 3 ve 7
numaral1 ornekler arasinda, 2, 4, 5 ve 6 numarali 6rnekler arasinda, 3 ve 5 numarali 6rnekler
o6nemli bir fark bulunmamistir. 1, 3 ve 7 numarali 6rneklerin 2, 4 ve 6 numarali drneklerle

arasindaki fark ise 6nemsiz bulunmustur.

Kofte orneklerinin 3. giin S. aureus sayilar1 agisindan istatistiksel olarak birbiri ile
iliskisi incelenmis ve yapilan Varyans analizinde S. aureus sayilar1 arasindaki farkin (P<0.05)
onemli oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilagtirma testi uygulanmistir (P=0.010) (Ek
4.1.11.). Kofte ornekleri A’dan E’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. 3 ve 7 numarali
ornekler arasinda, 3, 1 ve 5 numarali 6rnekler arasinda, 1, 2, 4 ve 5 numarali1 6rnekler arasinda
onemli bir fark bulunmamistir. Bu Ornek gruplarinin birbirleriyle ve 6 numarali 6rnek

arasindaki fark ise 6nemsiz bulunmustur.
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Kofte orneklerinin 7. giin S. aureus sayilarinin istatistiksel olarak iliskisi incelenmis
ve yapilan varyans analizinde S. aureus sayilar1 arasindaki farkin énemli oldugu bulunmus ve
Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir (P=0.01) ( Ek 4.1.12.). Kéfte 6rnekleri A’dan
E’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. Farkli harfli gésterilen sutunlar arasinda
ornekler arasinda fark P<0.05 diizeyinde 6nemliyken ayni harfle gdsterilmis sutunlar arasinda
ise istatistiksel olarak 6nemli farklilik yoktur. 3, 4 ve 5 numarali 6rnekler arasinda, 2, 4 ve 5
numarali Ornekler arasinda, 2, 5 ve 6 numarali Ornekler arasinda Onemli bir fark
bulunmamistir. Bu 6rnek gruplarinin birbirleriyle ve 1 ve 7 numarali 6rnekler arasindaki fark

ise dnemsizdir.

4.1.6. Maya ve Kiif Sayisi

Kofte orneklerinin maya ve kiif sayilarinin 0., 3. ve 7. giindeki logaritmik degerleri
Cizelge 4.1.5." de verilmistir. Analiz sonuglarma gore kiyma, hindi eti kiymas1 ve tavuk

kiymasi ile hazirlanan kofte drneklerindeki maya ve kiif sayilar1 0. giinde 2.30 log kob/g ile
4.20 log kob/g arasinda degisim gostermistir. Maya ve kiif sayisina en fazla 2 nolu kofte
orneklerinde rastlanmistir. Tavuk etinden elde edilen ve tavuk eti oraninin yiliksek oldugu
kofte orneklerinde diger kofte drneklerine gore maya ve kiif sayisi daha fazla oldugu tespit
edilmistir. Buzdolab1 sartlarinda muhafaza edilen kofte 6rneklerinde 3. giin ve 7. giin
depolama sonunda maya ve kiif sayisinda logaritmik artis gézlenmistir. 7. giin sonunda da en
fazla maya ve kiif sayisinin tavuk eti orani fazla olan 2 numarali 6rnekte oldugu goriilmiistiir.
Kiyma, hindi kiyma ve tavuk kiymasiyla hazirlanan koftelerin maya ve kiif sayisinin giinlere

gore degisimi ise Sekil 4.1.6.”de gosterilmistir
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Cizelge 4.1.5. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kofte Orneklerinin Maya

ve Kiif Sayisinin 0., 3. ve 7. Giinlerdeki Logaritmik Degerleri

Ornek Numarasi

1
%100 HINDI ETi

2
% 100 TAVUK ETi

3
%100 KIYMA

4
% 33 TAVUK ETI, %33
HINDI ETI, % 33 KIYMA
5
% 50 HINDI ET1, %25
TAVUK ETI, % 25 KIYMA
6
% 50 TAVUK ETI, %25
HINDI ETI, % 25 KIYMA
7
% 50 KIYMA, % 25 HINDI
ETI, % 25 TAVUK ETI

0. GUN

2.30

4.20

3.56

3.76

3.94

3.86

3.65

3. GUN

2.65

4.28

4.04

3.90

4.05

4.01

3.74

CD

BC

CD

BCD

7. GON
4.75 A
5.16 D
5.09 CD
5.01 BCD
5.06 BCD
4.99 BC
4.90 B

Sekil 4.1.6. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Koftelerin Maya ve Kiif

Sayisinin Giinlere Gore Degisimi

Maya ve Kiif Sayisimin Giinlere Gore Degisimi
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Kofte 6rneklerinin 0. giin maya ve kiif sayilarinin istatistiksel olarak birbiri ile iliskisi
incelenmis ve yapilan varyans analizinde maya ve kiif sayilar1 arasindaki farkin (P<0.05)
onemli oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilagtirma testi uygulanmistir (P=0.003) (Ek
4.1.13.). Kofte ornekleri A’dan B’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. Farkli harfle
gosterilmis sutunlar arasinda istatistiksel olarak Onrmli bir farklilik varken ayni harfle
gosterilmis sutunlar arasinda 6nemli fark yoktur. 1 numarali 6rneginin 2, 3, 4, 5, 6 ve 7
numarali 6rneklerle arasindaki fark onemli bulunmustur. 2, 3, 4, 5, 6 ve 7 numarali 6rnekler

arasinda ise onemli bir farklilik olmadig1 bulunmus ve hepsi B harfiyle gruplandirilmistir.

Ek 4.1.14. “‘de her bir kofte 6rneginin 3. giin maya ve kiif sayilari agisindan istatistiksel
olarak birbiri ile iliskisi incelenmis ve yapilan varyans analizinde maya ve kiif sayilari
arasindaki farkin (P<0.05) 6nemli oldugu bulunmus ve Duncan g¢oklu karsilastirma testi
uygulanmistir. Kofte 6rnekleri A’dan D’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. 4, 6 ve 7
numaral1 6rnekler arasinda, 3, 4, 5 ve 6 numarali 6rnekler arasinda ve 2, 3, 5 ve 6 numarali
ornekler arasinda onemli bir fark olmadigi tespit edilmistir. 1 numaral 6rnek 2, 3, 4,5, 6 ve 7
numarali 6rnekler arasindaki farkin énemli oldugu bulunmus ve 7 numarali 6rneginde 2, 3 ve
5 numarali 6rneklerle arasinda 6nemli bir fark oldugu goriilmiistiir. 4 numarali 6rneginde 1 ve

2 numarali 6rnek arasinda 6nemli fark oldugu tespit edilmistir.

Kofte 6rneklerinin 7. giin maya ve Kif sayilarinin istatistiksel olarak birbiri ile iligkisi
incelenmis ve yapilan varyans analizinde maya ve kif sayilar1 arasindaki farkin (P<0.05)
onemli oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir (P=0.05) (Ek
4.1.15.). Kofte ornekleri A’dan D’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. 4, 5, 6 ve 7
numarali 6rnekler arasinda, 3, 4, 5 ve 6 numaral1 6rnekler arasinda ve 2, 3, 4 ve 5 numarali
ornekler arasinda 6nemli bir fark olmadig: tespit edilmistir. 1 numaral 6rnek 2, 3, 4, 5, 6 ve 7
numarali 6rnekler arasinda ise 6nemli bir farklilik oldugu tespit edilmis, 7 numarali 6rnegin 1,

2 ve 3 numarali 6rneklerle arasindaki farkin 6nemli oldugu goriilmiistiir.
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4.2. Kimyasal Analiz Sonuclari

4.2.1. Renk Analizleri

Kofte gibi tiriinlerde iirliniin rengi kalite lizerinde ¢ok énemli rol oynamaktadir. Farkli
formiilasyonlu ( kiyma, hindi eti ve tavuk eti) kofte 6rneklerinin renk analizlerini objektif
olarak ortaya koyabilmek igin Hunterlab cihazindan faydalamlmistir. Orneklerin renk
Olctimleri 0. giin, 3. giin, 7. glin mikrobiyolojik calismalar i¢in 6rnek alindiktan sonra
yapilmistir. Kiyma, tavuk eti ve hindi etinden hazirlanmig farkli formiilasyonlu koftelerin L*
degeri agiklik/parlaklik, a* degeri yesillik/kirmizilik ve b* degeri de mavilik/sarilik olarak
degerlendirilmistir. L degeri 0 ile 100 arasinda bir degerdir. 0 siyah1 100 beyazi temsil
etmektedir. a ve b degerleri ise sirasiyla +a rengin kirmizi yogunlugunu, -a rengin yesil

yogunlugunu, +b rengin sar1 yogunlugunu ve —b ise rengin mavi yogunlugunu temsil eder.

Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan kofte orneklerinin ¢ig haldeki renk
analizleri yapilmis ve sonuglari Cizelge 4.2.1°de ¢ig 6rneklerin L degerleri olarak verilmistir.
Cig ornekler i¢in L degerleri 0. giin 40.08 ( 7 nolu 6rnek) ile 47.32 ( 2 nolu 6rnek) arasinda
degismis ve ortalama 42.34 olarak belirlenmistir. Cig 6rneklerin L degerleri 3. giin igin 35.44
(3 nolu ornek) ile 48.78 ( 2 nolu 6rnek) arasinda degismis ve ortalama 41.15 olarak
belirlenmistir. Cig 6rneklerin L degerleri 7. giin igin ise 39.34 ('3 nolu 6rnek) ile 52.69 ( 2
nolu 6rnek) arasinda degismis ve ortalama 44.61 olarak belirlenmistir. Cizelge 4.2.2.’de ise
pismis orneklerin L, a ve b degerleri verilmistir. Pigsmis 6rneklerin L degerleri 24.33 ( 7 nolu

ornek) ile 39.04 ( 1 nolu 6rnek) arasinda degismis ve ortalama 32.11 olarak belirlenmistir.
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Cizelge 4.2.1. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan K&fte Orneklerinin Cig
Halde Yapilan Olgiim Sonuglarina Gére Renk Analizleri

Ornek No 0. Giin 3. Giin 7. Giin
L a b L a b L a B
.1 . . 4134C 3.61B 10.39 F 40.40C 4.38BC 10.03 F 4250B 4.35B 10.24 F
%100 HINDI ETI
2

% 100 TAVUK 4732G 325A 1112G 4878G 397A 1012G 5269G 3.99A 10.98G
ETIi

3 40.21B 8.33F 759 A 3544A 427B 568 A 3934A 683G 6.62A
%100 KIYMA

4
% 33 TAVUK  4568F 720D 960 C 3857B 445C 824C 4376C 507D 887C
ETI, %33 HINDI
ET, % 33
KIYMA

5
%S0 HINDIETL, 4560  582C 997D 4111D 545DE 897D 4453E 488C 924D
%25  TAVUK
ETI, % 25
KIYMA

6
% 50 TAVUK 17D 583C 1015E 4255F 542D 930E 4527F 545E O55E
ETI, %25 HINDI
ET, % 25
KIYMA

8
%50 KIYMA, % 4008A 753E 8858 4121E 546E  814B  4424D 602F 806B
25 HINDI ETI, %
25 TAVUK ETi

Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan kofte Orneklerinin ¢ig haldeki renk
analizlerinde 0. Giin, 3. Giin ve 7. Giin L degerlerindeki degisim Sekil 4.2.1°de gosterilmistir.
2 nolu 6rnek ( en yiiksek L degeri olup, formiilasyonlarda tavuk eti ve hindi eti orani yiiksek
olanlar kiyma eti oran1 yiiksek olanlara gore L degeri yiiksek ¢ikmustir. 3. giin ( Sekil 4.2.1.)
ve 7. giinde de bu degisimin aym sekilde oldugu goézlenmistir. Renk analizinde 0. giin a
degerleri incelendiginde en yiliksek degerin 3 numarali 6rnek formiilasyonuna ait oldugu
goriilmiistiir. Bu durum 3. giin ve 7. giinde de ayn1 sekilde yiiksek oldugu goriilmiistiir. Renk
analizinde 0. giin b degerleri incelendiginde en diisiikk b degerine kiymadan yapilan 3 numarali

kofte orneginde rastlanmis ve 3. giin ve 7. glinde de durum degismemistir.
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Sekil 4.2.1. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kofte Orneklerinin Cig Halde 0.
Giin, 3. Giin ve 7. Giin Renk Analizi L Degerleri Arasindaki Degisimi

L Degeri

50 A

40 -

30 1 T T T T T 1
1. Ornek 2.0rnek % 3.Ornek 4.0rnek% 5.0mek% 6.0rmek% 7.0rnek %
%100 Hindi  100Tavuk %100Kiyma 33 TavukEti, 50HindiEti, 50 TavukEti, 50Kiyma,%

Eti Eti %33 Hindi %25 Tavuk %25 Hindi 25 Hindi Eti,
Eti, %33 Eti, % 25 Eti, %25 % 25Tavuk
Kiyma Kiyma Kiyma Eti

B 0. Gln 3.Gun m7.Gln
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Sekil 4.2.2. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kofte Orneklerinin Cig Halde 0.
Giin, 3. Giin ve 7. Giin Renk Analizi a Degerleri Arasindaki Degisimi

a Degeri
9 -
8 -
7 -
6 1 0. Gin
5 -
4 -
3.GUnN
3 -
2 -
L B 7.Gin
0 1 T T T T T 1

1.0rnek 2.0rnek% 3.0rnek 4.0rmek% 5.0rnek% 6.0rmek% 7.0rnek %
%100 Hindi 100 Tavuk %100 33 Tavuk 50 Hindi 50Tavuk  50Kiyma,
Eti Eti Kiyma Eti, %33 Eti, %25 Eti, %25 % 25 Hindi
HindiEti,  Tavuk Eti, Hindi Eti, Eti, % 25

% 33 Kiyma % 25Kiyma % 25Kiyma  Tavuk Eti
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Sekil 4.2.3. Kiyma, Hindi Eti Ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kofte Orneklerinin Cig Halde
0. Giin, 3. Giin ve 7. Giin Renk Analizi b Degerleri Arasindaki Degisimi

e -
b Degeri
12 ~
10 A
8 -
6 - W 0. Giin
4 A
3.Gun
2 -
0 1 T 1 1 T T 1
1.0rnek  2.0rnek% 3.0rnek  4.0rmek % 5.0rnek% 6.0rnek% 7.0rnek % m7.Gin
%100 Hindi 100 Tavuk %100 33 Tavuk 50 Hindi 50Tavuk  50Kiyma,
Eti Eti Kiyma Eti, %33 Eti, %25 Eti, %25 % 25 Hindi
HindiEti,  TavukEti,  HindiEti,  Eti, %25
%33 Kiyma %25Kiyma % 25Kiyma  Tavuk Eti

0. giin ¢ig haldeki kofte 6rneklerinin L degerlerinin istatistiksel olarak birbiri ile
iliskisi incelenmis ve yapilan varyans analizinde 0. giin L degerleri arasindaki farkin (P<0.05)
onemli oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilagtirma testi uygulanmistir (Ek 4.2.1.). Kofte
ornekleri A’dan G’ye kadar farkl harflerle gruplandirilmistir. Farkli harfle gosterilmis
sutunlar arasindaki fark istatistiksel olarak onemlidir. Tiim Ornekler arasinda 6nemli farklilik

oldugu tespit edilmistir.

Kofte orneklerinin ¢ig haldeki 0. giin a degerlerinin istatistiksel olarak birbiri ile
iligkisi incelenmis ve yapilan varyans analizinde 0. giin a degerleri arasindaki farkin (P<0.05)
onemli oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir (Ek 4.2.2.). Kofte
ornekleri A’dan F’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. 5 ve 6 numarali ornekler
arasmda istatistiksel olarak onemli bir farklilik olmadigi goriilmiis ve iki drnekte C harfiyle

gruplandirilmistir. 5 ve 6 numarali 6rneklerin 1, 2, 3, 4, ve 7 numarali 6rnekler arasindaki
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farkin 6nemli oldugu tespit edilmis ve tiim 6rnekler farkli bir harfle gruplandirilmistir. 2, 3, 4,

ve 7 numaral1 6rnekler arasinda anlamli farkliliklar oldugu goriilmiistiir.

Kofte orneklerine ait 0. giin ¢ig b degerlerinin istatistiksel olarak birbiri ile iligkisi
incelenmis ve yapilan varyans analizinde 0. giin b degerleri arasindaki farkin (P<0.05) 6nemli
oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir (EK 4.2.3.). Kofte
ornekleri A’dan G’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir.

Kofte orneklerine ait 3. giin ¢ig L degerlerinin istatistiksel olarak birbiri ile iliskisi
incelenmis ve yapilan varyans analizinde 3. giin L degerleri arasindaki farkin (P<0.05) 6nemli
oldugu bulunmus ve Duncan g¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir (Ek 4.2.4.). Kofte
ornekleri A’dan G’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. Tiim 6rnekler farkli bir harfle
gruplandirilmis olup farkli harfle gosterilmis sutunlar arasindaki fark istatistiksel olarak

onemlidir.

3. giin ¢ig haldeki kofte orneklerine ait a degerlerinin istatistiksel olarak birbiri ile
iliskisi incelenmis ve yapilan varyans analizinde 3. giin a degerleri arasindaki farkin (P<0.05)
onemli oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir (Ek 4.2.5.). Kofte
ornekleri A’dan E’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmigtir. Farkli harfle gosterilmis
sutunlar arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir farklilik vardir. 1 ve 3 numarali 6rnekler
arasinda, 1 ve 4 numarali 6rnekler arasinda, 5 ve 6 numarali 6rnekler arasinda ve 5 ve 7
numarali Ornekler arasinda Onemli bir farklilhik olmadigr goriilmistir. Bu gruplarin
birbirleriyle arasindaki farkin 6nemli oldugu tespit edilmis ve Ornekler farkli bir harfle

gruplandirilmistir

3. gin ¢ig haldeki kofte orneklerinin b degerlerinin istatistiksel olarak birbiri ile
iligkisi incelenmis ve yapilan varyans analizinde 3. giin b degerleri arasindaki farkin (P<0.05)
onemli oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir (Ek 4.2.6.). Kofte
ornekleri A’dan G’ye kadar farkl harflerle gruplandirilmistir. Farkli harfle gosterilmis

sutunlar arasinda istatistiksel olarak onemli bir farklilik vardir. 1, 2, 3, 4, 5, 6 ve7 numarali
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ornekler arasindaki farkin 6nemli oldugu tespit edilmis ve tim Ornekler farkli bir harfle

gruplandirilmistir.

Kofte orneklerinin 7. giin ¢ig haldeki L degerlerinin istatistiksel olarak birbiri ile
iliskisi incelenmis ve yapilan varyans analizinde 3. giin L degerleri arasindaki farkin (P<0.05)
onemli oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmustir (Ek 4.2.7.). Kofte
ornekleri A’dan G’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. Farkli harfle gosterilmis

sutunlar arasindaki fark istatistiksel olarak onemlidir.

7. gin ¢ig haldeki kofte orneklerine ait a degerlerinin istatistiksel olarak birbiri ile
iliskisi incelenmis ve yapilan varyans analizinde 3. giin a degerleri arasindaki farkin (P<0.05)
onemli oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir (Ek 4.2.8.). Kofte
ornekleri A’dan G’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. Farkli harfle gosterilmis

sutunlar arasindaki fark istatistiksel olarak énemlidir.

Kofte orneklerine ait 7. giin ¢ig haldeki b degerlerinin istatistiksel olarak birbiri ile
iliskisi incelenmis ve yapilan varyans analizinde 3. giin b degerleri arasindaki farkin (P<0.05)
onemli oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir (Ek 4.2.9.). Kofte
ornekleri A’dan G’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. Farkli harfle gosterilmis

sutunlar arasinda istatistiksel olarak onemli bir farklilik vardir.

Duyusal analiz yapilmadan once kofte Orneklerinin pismis haldeki renk degerleri
dleiilmiistiir. Ol¢iim sonuclar Cizelge 4.2.2°de gosterilmistir. Pismis 6rneklerde L, a ve b
degerleri hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan kofte formiilasyonlu o6rneklerde yiiksek
bulunmustur. Kiyma ile hazirlanan ve kiyma oram yiiksek olan kofte formiilasyonlarinda L, a

ve b degerleri daha diisiik bulunmustur.
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Cizelge 4.2.2. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kofte Orneklerinin Pigsmis

Halde Yapilan Olgiim Sonuglarina Gére Renk Analizleri

Pismis Orneklerin Hunter Lab. Degerleri

Ornek No
L a b
1
39,04 E 468 B 13,47 E
%100 Hindi Eti
2
38,63 E 548 C 1293 D
% 100 Tavuk Eti
3
2515 A 395 A 473 A
%100 Kiyma
4
% 33 Tavuk Eti, %33 2593 B 640 E 696 C
Hindi Eti, % 33 Kiyma
5
% 50 Hindi Eti. %25 3517 C 6,57 E 11,87 D
Tavuk Eti, % 25 Kiyma
6
% 50 Tavuk Eti, %25 36,54 D 590 D 1219 D
Hindi Eti, % 25 Kiyma
7
2433 A 6,06 D 568 B

% 50 Kiyma, % 25 Hindi
Eti, % 25 Tavuk Eti
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Sekil 4.2.4. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kofte Orneklerinin Pismis
Halde 7. Giin Renk Analizi L Degerleri Arasindaki Degisimi

L Degeri (Pismis Ornekler)

|‘
T T T T T T T

1.Omek 2. Omek% 3. Omek 4 Omek% 5.0mek% 6. Omek% 7. Omek %
2%100Hindi 100 Tavuk 25100 33 Tavuk S0 Hindi S0Tavuk  50Kiyma,
Eti Eti Kiyma Eti. %33 Eti. %625 Eti. %25 % 25 Hindi
HindiEti, TavukEti, HindiEti, FEti, %25
%233 Kiyma % 25 Kiyvma % 25 Kiyma Tavuk Eti

40,00
38,00
36,00
34,00
32,00
30,00
28,00
26,00
24.00
22,00
20,00

SSANRRRNNN

L Degeri

Sekil 4.2.5. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kofte Orneklerinin Pismis
Halde 7. Giin Renk Analizi a Degerleri Arasindaki Degisimi

a Degeri (Pismis Ornekler)

7.00

6,00 -
5.00 A
4,00 -
3,00 -
200 - m 3 Degerni
1,00 -

1.Omek 2.Omek 3. Omek 4. Omek 5.0mek% 6. 0Omek 7. Omek
%100 % 100 %100 %33 50 Hindi % 50 % 50
HindiEti TavukEti Kiyma TavukEti, Eti, %25 TavukEti, Kiyma, %
933 Hindi TavukEti, %25Hmdi 25Hindi
Eti, % %25 Eti, % Eti, %25
33Kiyma Kiyma  25Kiyma TavukEti
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Sekil 4.2.6. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kofte Orneklerinin Pismis
Halde 7. Giin Renk Analizi b Degerleri Arasindaki Degisimi

b Degeri (Pismis Ornekler)

12,00 -
10.00 +
8.00 -
6.00
4,00 - m b Degeri
2,00 -
/

1.Omek  2.Omek  3.0mek 4 Omek 35.0mek% 6.Omek 7. Ornek
%0100 % 100 %100 %33 50Hindi % 50 % 50
HindiEti TavukEti  Kiyma TavukEti, Eti,%235 TavukEti, Kiyma,%o
%33 Hindi TavukEti, %253Hindi 25 Hindi
Eti, %o %25 Eti, %  Eti, %25
33 Kiyma Kiyma 25Kiyma Tavuk Eti

Pismis kofte oOrneklerinin L degerlerinin istatistiksel olarak birbiri ile iliskisi
incelenmis ve yapilan varyans analizinde L degerleri arasindaki farkin (P<0.05) 6nemli
oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir (Ek 4.2.10.). Kofte
ornekleri A’dan E’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. 3 ve 7 numarali 6rnekler
arasinda arasinda, 1 ve 2 numarali 6rnekler arasinda 6nemli bir fark olmadig belirlenmistir.
Bu gruplar ve 4, 5, 6 numarali 6rnekler arasindaki farkin 6nemli oldugu tespit edilmis ve tiim

ornekler farkli bir harfle gruplandirilmstir.

Pismis kofte orneklerinin a degerlerinin istatistiksel olarak birbiri ile iliskisi
incelenmis ve yapilan varyans analizinde a degerleri arasindaki farkin (P<0.05) 6nemli oldugu
bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir (Ek 4.2.11.). Kofte 6rnekleri
A’dan E’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. 4 ve 5 numarali ornekler arasinda
arasinda, 6 ve 7 numaral1 6rnekler arasinda 6nemli bir fark olmadig1 belirlenmistir. Bu gruplar
ve 1, 2, 3 numaral1 6rnekler arasindaki farkin 6nemli oldugu tespit edilmis ve tiim Ornekler

farkli bir harfle gruplandirilmastir.
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Pismis kofte Orneklerinin b degerlerinin istatistiksel olarak birbiri ile iliskisi
incelenmis ve yapilan varyans analizinde b degerleri arasindaki farkin (P<0.05) 6nemli
oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir (Ek 4.2.12.). Kofte
ornekleri A’dan E’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. 2, 5 ve 6 numarali 6rnekler
arasinda onemli fark olmadig: belirlenmis ve C harfiyle adlandirilmistir. 2, 5 ve 6 numaralt
ornekler ile 1, 2, 3 numaral1 6rnekler arasinda ise 6nemli bir farklilik oldugu tespit edilmis ve
tiim Ornekler farkli bir harfle gruplandirilmistir. Orneklerin partikiil biiyiikliigii, hava
kabarciklari, yag protein interaksiyonlarindaki ve hem protein miktarlarindaki degisikliklere

bagli olarak renk degisiklikleri ortaya ¢cikmistir.

4.2.2. Protein Miktarinin Belirlenmesi

Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan kofte 6rneklerinde protein oranlar1 Cizelge
4.2.3’de, protein oranlarindaki degisim ise Sekil 4.2.7°de verilmistir. Protein oranlarinda en
diisiik deger % 17.22 ile en yliksek deger % 22.75 arasinda degismistir ve ortalama % 18.77

olarak verilmistir.
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Cizelge 4.2.3. Kiyma, Hindi Eti ve

Protein Oranlari

Tavuk Etiyle Hazirlanan Kofte Orneklerinde

ORNEK NUMARASI PROTEIN ORANI (%)
1
%100 HINDI ETI 2275 C
2
% 100 TAVUK ETI 17,22 A
3
%100 KIYMA 17,28 A
4
% 33 TAVUK ETI, %33 HINDI ETI, % 33 KIYMA 18,66 AB
5
% 50 HINDI ETI, %25 TAVUK ETI, % 25 KIYMA 18,61 B
6
% 50 TAVUK ETI, %25 HINDI ETI, % 25 KIYMA 1884 B
7
% 50 KIYMA, % 25 HINDI ETI, % 25 TAVUK ETI 18,03 AB

Sekil 4.2.7. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kofte Orneklerinin Protein

Oranlar1 Arasindaki Degisim

Protein Orani

NANANAY

%% Protein
Oram

170701

0
1.Omek  2.0mek 3.0mek 4. Omek 5.0mek% 6. Omek 7. Omek
2100 % 100 %100 %033 50Hindi % 50 %% 50
HindiEti TavukEti Kiyma TavukEti, Eti, %25 TavukEti, Kiyma, %
2633 Hindi TavukEti, %25Hindi 25Hindi
Eti, % 9625 Eti, % Eti,%25
33Kiyma  Kiyma  25Kiyma Tavuk Eti
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Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan kdfte orneklerinin ¢ig haldeki protein
oranlarina ait varyans analizi yapilmis. Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki
farklilik 6nemli bulunmustur (P<0.05). Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan kofte
orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere Duncan ¢oklu karsilastirma testi
uygulanmistir ( Ek 4.2.13). Cig haldeki kofte orneklerinin % protein degerlerinin istatistiksel
olarak birbiri ile iligkisi incelenmis ve yapilan varyans analizinde protein degerleri arasindaki
farkin (P<0.05) 6nemli oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmustir.
Kofte ornekleri A’dan C’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. 2, 3, 4 ve 7 numarali
ornekler arasinda, 4, 5, 6 ve 7 numarali Ornekler arasindaki farkin 6nemli olmadigi
belirlenmistir. 1 numarali 6rnegin bu gruplarla arasinda ise énemli bir farklilik oldugu tespit

edilmis ve tiim 6rnekler farkli bir harfle gruplandirilmistir.

Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan pigmis kofte 6rneklerinin protein oranlari
Cizelge 4.2.4°de, protein oranlarindaki degisim ise Sekil 4.2.8’de verilmistir. Pismis kofte
orneklerinin protein oranlarinda en diisiik deger % 22.95 ile en yiiksek deger %27.27 arasinda

degismistir ve ortalama % 24.45 olarak belirlenmistir.
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Cizelge 4.2.4. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Pismis Kofte Orneklerinin

% Protein Oranlari

ORNEK PROTEIN ORANI
(PiSMiS ORNEKLER)
(%)

1

%100 HINDI ETi 2770 B
2

% 100 TAVUK ETi 2320 A
3

%100 KIYMA 2356 A
4

% 33 TAVUK ETI, %33 HINDI ET1i, % 33 KIYMA 24.71 AB
5

% 50 HINDI ETi, %25 TAVUK ETI, % 25 KIYMA 25.75 AB
6

% 50 TAVUK ETI, %25 HINDI ETi, % 25 KIYMA 2295 A
7

% 50 KIYMA, % 25 HINDI ETi, % 25 TAVUK ETi 2373 A

Sekil 4.2.8. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Pismis Kofte Orneklerinin

Protein Oranlar1 Arasindaki Degigsim

%o Protein Oram (Pismis)

24 -
23
27 m %, Protein

1.Omek 2. Omek 3 Omek 4. Omek 50mek 6. Omek 7. Omek
26100 % 100 26100 933 2% 50 2% 50 2% 50
HindiEti TavukEti Kiyma TavukEti, HindiEti, Tavuk Eti, Kiyma, %
2%33Hmdi %25 %25Hindi 25 Hindi
Eti, % TavukEti, Eti, % Eti, %25
33Kiyma %025 25Kiyma Tavuk Eti
Kiyma

-
[—
L
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Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan pismis kofte 6rneklerinin protein oranlarina
ait varyans analizi yapilmistir. Varyans analizi sonucunda 6rnekler arasindaki farklilik dnemli
bulunmustur (P<0.05). Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan kofte 6rneklerinin varyans
analizi sonucunda elde edilen degerlere Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir ( EK
4.2.14). Kofte orneklerinin % protein degerlerinin istatistiksel olarak birbiri ile iliskisi
incelenmis ve yapilan varyans analizinde protein degerleri arasindaki farkin (P<0.05) 6nemli
oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir. Kofte 6rnekleri A’dan
B’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. 2, 3, 4, 5, 6 ve 7 numaral1 6rnekler arasinda, 4, 5
ve 1 numarali 6rnekler arasinda 6nemli bir farklilik olmadigi belirlenmigtir. 1 numarali
ornegin 2, 3, 6 ve 7 numaral1 6rneklerle arasinda ise 6nemli bir farklilik oldugu tespit edilmis

ve ornekler farkli harflerle gruplandirilmustir.

4.2.3. Rutubet Miktari

Et ve et iiriinlerinin pek ¢cogunda su en fazla oranda bulunan bilesendir. Su igeriginin
belirlenmesi ekonomik acidan 6nemli oldugu kadar {iriiniin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik
ve duyusal kalite kriterleri ayn1 zamanda da beslenme degeri agisindan da biiyiikk 6neme
sahiptir ( Yasarlar 2004).

Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan kofte Orneklerinin rutubet miktarlart
Cizelge 4.2.5’de verilmistir. Cizelgeden goriildiigii gibi, % 100 kiymayla hazirlanan 3. kofte
formiilasyonun en diisiik rutubet miktarina ( %57.48) sahip oldugu bulunmustur. Sigir
etlerinin kuru madde miktar1 dikkate alinacak olursa bu durum beklenen bir sonugtur. Benzer
sonuglar Crehan ve ark. (2000) tarafindan frankfurter tipi sosislerde ve Turhan ve ark. (2009)
tarafindan sigir eti koftelerinde saptanmistir. En yiiksek rutubet miktarina ( % 68.05) 1. kofte
formiilasyonunda yani % 100 hindi etinden hazirlanan tavuk koftesinde rastlanmistir. TS
10580 Kofte ( Pismemis) Standardi’nda koftelerde en fazla % 65 rutubet bulunabilecegi
belirtilmistir ( Anonymous, 1992). Bu deger dikkate alindiginda % 100 hindi etinden iiretilen
koftelerin standarda uymadig1 goriilmiistiir. Kiyma, hindi eti ve tavuk etinden hazirlanan kofte
formiilasyonlarinda da kiyma orani fazla olan 7 numarali kofte formiilasyonun % rutubet

miktarmin ( % 61.66) diger karisimlara gore daha diisiik oldugu sonucuna ulasilmistir.
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Cig orneklerde oldugu gibi, pismis kofte drneklerinde de ( % 51.02) en diisiik rutubet

miktarina % 100 kiymadan iiretilen 3. kofte formiilasyonunda ulagilmistir. Kofte 6rneklerine ait

rutubet miktarlarindaki degisim ise ¢ig Orneklere ait oranlar Sekil 4.2.9°de, pismis 6rneklere ait

oranlar ise Sekil 4.2.10°de gosterilmistir.

Cizelge 4.2.5. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kéfte Orneklerine Ait %

Rutubet Miktarlari

1.K. F. 2K F

3. K. F.

4. K. F.

5. K. F.

6 K. F.

7. K. F.

Cig Uriin
Rutubet 68 05E 62.90C
Miktari

%

57.48 A

63.20C

65.03 D

63.39C

61.66 B

Pismis

Uriin

Rutubet 60.35 55.12
Miktar

%

51.02

52.02

54.74

53.68

50.72

K.F: Kofte Formiilasyonu
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Sekil 4.2.9. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Cig Ko6fte Orneklerine Ait
Rutubet Oranlar1 Arasindaki Degisim

%% Rutubet Oram

70 -
68 -
66 ?
64 -
62 V7
60 ?
58 - /-
56 - o
o / Yo Rutubet
52 T : : : : : :
1.Omek 2. O0mek 3.Omek 4. Omek 5.0mek 6. Omek 7. Omek
25100 25100 25100 2633 2550 2550 2650
HindiEti TavukEti  Kiyma TavukEti, HindiEti, Tavuk Eti, Kiyma, %
%533 %925 %625 25 Hindi
HindiEti, Tavuk Eti, HindiEti, Eti, % 25
233 2925 2925 Tavuk Eti
Kiyma Kiyma Kiyma

Sekil 4.2.10. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Pismis Kofte Orneklerine Ait
Rutubet Oranlar1 Arasindaki Degisim

% Rutubet Oram (Pismis)

62 1
60 A
58 -
56

54 4
52 4
50
50 m % Rutubet
48 -
46

44

1.Omek  2.0mek 3.0mek 4. Omek 5.0mek% 6.0mek 7. Omek
26100 % 100 %0100 %33 50Hindi % 50 % 50
HindiEti TavukEti Kiyma TavukEti, FEti, %25 TavukEti, Kiyma,%
%33 Hindi TavukEti, %25Hindi 25 Hindi
Eti, %o %25 Eti, % Eti, %25
J3Kiyma Kiyma 25Kiyma Tavuk Eti
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Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan kofte orneklerinin ¢ig haldeki rutubet
oranlarina ait varyans analizi yapilmis. Varyans analizi sonucunda Ornekler arasindaki
farklilik 6nemli bulunmustur (P<0.00) (Ek 4.2.15). Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan
kofte Orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere Duncan c¢oklu

karsilagtirma testi uygulanmaistir.

Cig haldeki kofte 6rneklerinin % rutubet degerlerinin istatistiksel olarak birbiri ile
iliskisi incelenmis ve yapilan varyans analizinde protein degerleri arasindaki farkin (P<0.05)
onemli oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilagtirma testi uygulanmistir. EkK 4.2.15.
incelendiginde kiyma, hindi eti ve tavuk eti kullanilarak hazirlanmis koéfte orneklerinin su
oranlar1 % 57.48 ile % 68.04 arasinda degisim gostermis ve A’dan E’ye kadar farkli harfler ile
gruplandirilmistir. Orneklerden % 100 kiymayla hazirlanmis 3 numarali rnek % 57.48 ile A
grubunda yer alirken, % 100 hindi etiyle hazirlanmig 1 numarali 6rnek % 68.04 ile E
grubunda yer almistir. 2, 4 ve 6 numarali 6rnekler arasinda istatistiki agidan onemli farklilik
(P>0.05) bulunmamis olup bu ii¢ 6rnekte C grubunda yer almistir. 2, 4 ve 6 numarali
orneklerin 1, 3, 5 ve 7 numarali orneklerle arasinda ise onemli bir farklilik oldugu tespit
edilmis ve ornekler farkl harflerle gruplandirilmistir. Kiyma orani fazla olan 6rnek gruplari
pisirildigi zaman hindi ve tavuk etine oranla daha fazla su kaybettigi goriilmiistiir. Pisirme ile
su kayb1 orani en fazla olan gruplar sirasiyla kiyma, tavuk eti ve hindi etidir. Buna gore en
fazla su kayb1 % 100 kiymadan iiretilen 3 numarali 6rnek olup bunu yine kiyma orani daha
yiiksek olan (% 50) 7 numarali 6rnek takip etmistir. Su orani kayb1 en az olan 6rnek grubu ise

% 100 hindi etinden hazirlanmis olan 1 numarali 6rnek olmustur.

Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan pismis kofte orneklerinin % rutubet
miktarlarina ait degerlere varyans analizi yapilmis ve sonuglari EK 4.2.16°da verilmistir.

Varyans analizi sonucunda 6rnekler arasindaki farklilik 6nemli bulunmamaistir (P>0.05).
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4.2.4. Yag Oram

Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan ¢ig haldeki kofte orneklerinin yag oranlari
Cizelge 4.2.6." de, yag oranlarindaki degisim ise Sekil 4.2.11.” de verilmistir. Kiyma, hindi
eti ve tavuk etiyle hazirlanan pismis kofte érneklerinin yag oranlar ise Cizelge 4.2.7." de,
yag oranlarindaki degisimi ise Sekil 4.2.12" de verilmistir. Cig érneklerin yag oranlarinda en
diisiik deger % 1.94 (1 numarali 6rnek) ile en yiiksek deger % 16.83 (3 numarali 6rnek)
arasinda degismis ve ortalama % 10.25 olarak belirlenmistir. Kofte orneklerinin yag
oranindaki artis hammaddenin yag oranina bagli olarak degisiklik goéstermistir. Pigmis
orneklerin yag oranlarinda en disiik deger % 3.32 (1 numaral 6rnek) ile en yiiksek deger %
18.42 (3 numaral1 6rnek) arasinda degismis ve ortalama % 12.76 olarak belirlenmistir. Kofte
orneklerinin yag oranindaki artis ¢ig halde 6l¢iimlerdeki gibi hammaddenin yag oranina bagl

olarak degisiklik gostermistir.

Cizelge 4.2.6. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Cig Haldeki Kofte
Orneklerinin % Yag Oranlar

Ornek Numarasi Yag Oranlan (Cig)
%
1 194 A

% 100 HINDI ETI

2 1208 E
% 100 TAVUK ETI

3 1683 F
% 100 KIYMA

4 1113 D
% 33 TAVUK ETI, %33 HINDI ETI, % 33 KIYMA

5 829 B
% 50 HINDI ETI, %25 TAVUK ETI, % 25 KIYMA

6 968 C
% 50 TAVUK ETI, %25 HINDI ETI, % 25 KIYMA

7 1185 D
% 50 KIYMA, % 25 HINDI ETI, % 25 TAVUK ETI
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Sekil 4.2.11. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Cig Haldeki Kofte
Orneklerinin Yag Oranlar1 Arasindaki Degisim

% Yag Oram

18

16 -
14 -
12 Vv
10 - m% Yag
8 -
6 .
4 -
3 .
0 T T T T T T 1
1.Omek  2.0mek 3 Omek 4. Omek  5.0mek 6 Omek 7. Omek
96100 95100 06100 9633 2650 9% 50 25 50

HindiEti TavukEti  Kiyma  TavukEti, HindiEti, TavukEti, Kiyma, %
%033 Hindi 2023 2025 Hindi 25 Hindi
Eti, % TavukEti, FEti. %  Eti,%25
33Kiyma %23 25Kiyma Tavuk Eti
Kiyma

Cizelge 4.2.7. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Pigsmis Kéfte Orneklerinin

% Yag Oranlari
Ornek Numarasi Yag Oranlan (Pismis)
%
1 332 A
% 100 HINDI ET1
2 1459 C
% 100 TAVUK ETI
3 1842 E
% 100 KIYMA
4 1134 B
% 33 TAVUK ETI, %33 HINDI ET1, % 33 KIYMA
5 1052 B
% 50 HINDI ETI, %25 TAVUK ETI, % 25 KIYMA
6 1465 C
% 50 TAVUK ETI, %25 HINDI ET1, % 25 KIYMA
7 1652 D
% 50 KIYMA, % 25 HINDI ET1, % 25 TAVUK ETI
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Sekil 4.2.12. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Pismis Haldeki Kofte

Orneklerinin Yag Oranlar1 Arasindaki Degisim

20
18
16
14

10

[=ze]

=T S RN S

% Yag Orani (Pismis)

Ve
Ve
B2 Yag Orani
T T T T E ! '/

1.Omek 2 Omek 3.0mek 4. Omek 5.0mek 6. Omek 7. Omek
26100 25100 25100 2633 2550 2550 2650
HindiEti TavukEti Kiyma TavukEti, HindiEti, TavukEti, Kiyma, %

Y033 9025 2025 25Hindi

HindiEti, TavukEti, HindiEti, Eti, %25

%33 %25 %25  TavukEti
Kiyma Kiyma Kiyma

Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan ¢ig haldeki kofte orneklerinin yag

oranlarina ait varyans analizi EK 4.2.17.’de verilmistir. Varyans analizi sonucunda 6rnekler

arasindaki farklilik dnemli bulunmustur (P<0.05). Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan

¢ig kofte orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere Duncan c¢oklu

karsilastirma testi uygulanmistir ( Ek 4.2.17.)

Cig haldeki kofte 6rneklerinin % yag degerlerinin istatistiksel olarak birbiri ile iliskisi

incelenmis ve yapilan varyans analizinde yag degerleri arasindaki farkin (P<0.05) onemli

oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilagtirma testi uygulanmistir. Kofte 6rnekleri A’dan

F’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. 4 ve 7 numarali 6rnekler arasindaki farkin

onemli olmadig1 belirlenmistir. 4 ve 7 numarali 6rneklerin 1, 2, 3, 5 ve 6 numarali 6rneklerle

arasinda ise Onemli bir farkliblk oldugu tespit edilmis ve Ornekler farkli harflerle

gruplandirilmistir.
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Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan pismis haldeki kofte orneklerinin yag
oranlarina ait varyans analizi EK 4.2.18.’de verilmistir. Varyans analizi sonucunda ornekler
arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur. Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan pismis
haldeki kofte orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere Duncan ¢oklu

karsilastirma testi uygulanmistir (Ek 4.2.18.)

Pismis haldeki kofte orneklerinin % yag degerlerinin istatistiksel olarak birbiri ile
iliskisi incelenmis ve yapilan varyans analizinde yag degerleri arasindaki farkin (P<0.05)
onemli oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir (EK 4.2.18.).
Kofte ornekleri A’dan E’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. 4 ve 5 numarali 6rnekler
arasinda, 2 ve 6 numarali 6rnekler arasinda 6nemli bir farklilik olmadigi belirlenmistir. 4 ve 7
numarali 6rneklerin, 2 ve 6 numarali 6rneklerin birbirleriyle arasinda ve 1, 3 ve 5 numarali
orneklerle arasindaki farkin 6nemli oldugu tespit edilmis ve Ornekler farkli harflerle

gruplandirilmistir.

4.2.5. Kiil Oram

Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan ¢ig haldeki kofte 6rneklerinin kiil oranlar:
Cizelge 4.2.8." de, kiil oranlarindaki degisimi Sekil 4.2.13.” da verilmistir. Kiyma, hindi eti
ve tavuk etiyle hazirlanan pismis kofte orneklerinin kiil oranlar: ise Cizelge 4.2.9.” de, kiil
oranlarindaki degisimi ise Sekil 4.2.14.” de verilmistir. Cig orneklerin kiil oranlarinda en
diisiik deger % 2.20 (7 numaralt 6rnek) ile en yiiksek deger % 2.57 (1 numarali 6rnek)
arasinda degismis ve ortalama % 2.43 olarak belirlenmistir. Kofte 6rneklerinin kiil oranindaki
artts hammaddeye gore degisiklik gostermistir. % 100 hindi etiyle yapilan kofte 6rneginin ( 1
numarali 6rnek) en fazla kiil oranina, % 100 kiymayla hazirlanan kofte 6rneginin en diisiik kiil
oranina sahip oldugu goriilmistiir. Karisim halindeki kofte 6rneklerinde hindi miktar1 yiiksek
olan 5 numarali 6rnegin diger karisim halindeki kofte formiilasyonlarina gére kiil oraninin
yiiksek oldugu gozlenmistir. Pismis 6rneklerin kiil oranlarinda ise en diistik deger % 2.44 (7
numaral: 6rnek) ile en yiiksek deger % 3.15 (1 numarali 6rnek) arasinda degismis ve ortalama

% 2.83 olarak belirlenmistir.
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Cizelge 4.2.8. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Cig Haldeki Kofte

Orneklerinin % Kiil Oranlari

Ornek Numarasi Kiil Oranlar (Cig) %
1 257 D
% 100 HINDI ETI
2 244 C
% 100 TAVUK ETI
3 236 B
% 100 KIYMA
. 4 246 C
% 33 TAVUK ETI, %33 HINDI ETI, % 33 KIYMA
5 254 D

% 50 HINDI ETi, %25 TAVUK ETI, % 25 KIYMA

6 245 C
% 50 TAVUK ETI, %25 HINDI ETI, % 25 KIYMA

. 7 . . . 2'20 A
% 50 KIYMA, % 25 HINDI ETI, % 25 TAVUK ETI
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Sekil 4.2.13. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Cig Haldeki Kofte

Orneklerinin Kiil Oranlar: Arasindaki Degisim

% Kiil Oram

NANRNANAN

-2

1.Omek 2.0mek 3. Omek 4. 0Omek  5.0mek
20100 %6100 26100 29033 %% 50 Hindi
HindiEti TavukEti  Kiymma  TavukEti, Eti, %625
2633 Hindi Tavuk Et1,
Eti, %33 0525
Kiyma Kiyma

6. Omek 7. Ormek
%50 %50
Tavuk Eti, Kiyma, %
%25Hindi 25 Hindi
Eti, 925 Eti, %23

Kiyma Tavuk Et1

%Kil

Cizelge 4.2.9. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Pismis Haldeki Kofte

Orneklerinin % Kiil Oranlari

Ornek Numarasi Kiil Oranlar (Pismis)
%
1 315 E
% 100 HINDI ETi
2 285 CD
% 100 TAVUK ETI
3 2.88 D
% 100 KIYMA
4 2.81 B
% 33 TAVUK ETI, %33 HINDI ETI, % 33 KIYMA
5 286 CD
% 50 HINDI ETi, %25 TAVUK ETI, % 25 KIYMA
6 285 BC
% 50 TAVUK ETI, %25 HINDI ETI, % 25 KIYMA
7 244 A

% 50 KIYMA, % 25 HINDI ETI, % 25 TAVUK ETI
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Sekil 4.2.14. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Pismis Haldeki Kofte

Orneklerinin Kiil Oranlar: Arasindaki Degisim

]

]

%o Kiil Oram (Pismis)

| I | I | ' o

1. Ormek
25100

HindiEti TavukEti Kiyma Tavuk HindiEti, Tavuk Kiyma, %

2.0mek 3.0mek 4. Omek 5.0mek 6 Omek 7. Omek
25100 25100 %633 2650 2650 2650

Eti, %33 %025 Eti, %625 25Hindi

HindiEti, Tavuk HindiEti, Eti, %25
%33 Eti, %o %25  TavukEti
Kiyma 25Kimyma Kiyma

Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan ¢ig haldeki kofte oOrneklerinin kiil

oranlarma ait varyans analizi Ek 4.2.19’da verilmistir. Varyans analizi sonucunda 6rnekler

arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur. Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan ¢ig kofte

orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere Duncan ¢oklu karsilastirma testi

uygulanmistir (Ek 4.2.19.)

Cig haldeki kofte orneklerinin % kiil degerlerinin istatistiksel olarak birbiri ile iliskisi

incelenmis ve yapilan varyans analizinde kiil degerleri arasindaki farkin (P<0.05) 6nemli

oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir (Ek 4.2.19.). Kofte

ornekleri A’dan D’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. 2, 4 ve 6 numarali 6rnekler

arasinda, 1 ve 5 numarali 6rnekler arasindaki farkin 6nemli olmadigi belirlenmistir. 2, 4 ve 6

numarali orneklerin 1 ve 5 numarali 6rnekler arasinda ve 3 ve 7 numarali 6rneklerle arasinda

ise onemli bir farklilik oldugu tespit edilmis ve drnekler farkli harflerle gruplandirilmistir.
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Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan pismis haldeki kofte orneklerinin kiil
oranlarina ait varyans analizi Ek 4.2.20.’de verilmistir. Varyans analizi sonucunda ornekler
arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur. Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan pismis
haldeki kofte 6rneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere Duncan g¢oklu

karsilastirma testi uygulanmistir ( Ek 4.2.20.).

Pismis haldeki kofte orneklerinin % kiil degerlerinin istatistiksel olarak birbiri ile
iliskisi incelenmis ve yapilan varyans analizinde kiil degerleri arasindaki farkin (P<0.05)
onemli oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir (Ek 4.2.20). Kofte
ornekleri A’dan E’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. 4 ve 6 numarali 6rnekler
arasinda, 2, 5 ve 6 numarali Ornekler arasinda, 2, 3 ve 5 numarali orneklerin kendileri
arasindaki farkin 6nemli olmadigi belirlenmistir. 1, 4 ve 7 numarali orneklerin 2, 3 ve 6
numarali 6rneklerle arasinda ise 6nemli bir farklilik oldugu tespit edilmis ve 6rnekler farkli

harflerle gruplandiriimstir.

4.2.6. pH Degeri

Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan ¢ig ve pismis haldeki kofte 6rneklerinin pH
degerleri Cizelge 4.2.10’da, ¢ig oOrneklerin pH degerlerinin degisimi ise Sekil 4.2.15°de,
pismis orneklerin pH degerlerinin degisimi ise Sekil 4.2.16’de verilmistir. pH degerleri 0. giin
en diistik 5.30 (1 numarali 6rnek) ile en yiiksek 5.51 (2 numarali 6rnek) arasinda degismis ve
ortalama 5.40 olarak belirlenmistir. pH degerleri 3. giin en diisiik 5.30 (1 numarali 6rnek) ile
en yiksek 5.57 (2 numarali 6rnek) arasinda degismis ve ortalama 5.46 olarak belirlenmistir.
pH degerleri 7. giin en diisiik 4.84 (2 numaral1 6rnek) ile en yiiksek 5.18 (1 numarali 6rnek)

arasinda degismis ve ortalama 5.05 olarak belirlenmistir.
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Cizelge 4.2.10. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Cig ve Pigsmis Haldeki
Kofte Orneklerinin pH Degerleri

pH DEGERLERI
. : i ' PISMIS KOFTE
ORNEK NO: 0. GUN 3. GUN 7. GUN ORNEKLERI
1
% 100 HINDI ETI 530 A 530 A 518 F 5.60 AB
2
% 100 TAVUK ETI 551 E 557 E 484 A 578 E
3
% 100 KIYMA 534 B 545 C 509 E 5.66 AB
4
% 33 TAVUK ETI, %33 HINDI
ETI, % 33 KIYMA 541 C 5.48 D 511 E 5.65 CD
5
% 50 HINDI ETI, %25 TAVUK
ETI, % 25 KIYMA 539 C 540 B 504 C 558 A
6
% 50 TAVUK ETI, %25 HINDI
ETI, % 25 KIYMA 5.46 D 550 D 499 B 567 D
7
% 50 KIYMA, % 25 HINDI
ETI, % 25 TAVUK ETI 539 F 5.49 D 507 D 564 BC

Sekil 4.2.15. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Cig Haldeki Kofte
Orneklerinin pH Degerleri Arasindaki Degisim

pH Degerindeki Degisim

56 1 <
] q
54 - I I
5,2
5 -
45 m0. Giin
3. GUn
46 -
Wm7.Gun
4,4 T T T T T 1 1
1.0rmek  2.0rnek  3.0rnek  4.0rnek  5.0rnek  6.0rnek  7.0rnek
%100 Hindi % 100 %100 % 33 Tavuk % 50 Hindi % 50 Tavuk % 50
Eti Tavuk Eti Kiyma Eti, %33 Eti, %25 Eti, %25 Kiyma, %

HindiEti, TavukEti, HindiEti, 25Hindi
% 33 Kiyma % 25 Kiyma % 25 Kiyma  Eti, % 25
Tavuk Eti
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Sekil 4.2.16. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Pismis Kofte Orneklerinin
pH Degerleri Arasindaki Degisim

pH Degerindeki Degisim (Pismis)

5.8 1
575 -
5.7 1
5,65 -
5.6 1
5.55 1 ® pH
5.5
5.45
1.Omek 2. Omek  3.0mek 4. Ornek 5.0mek 6. Ornek 7. Ornek
20100 9100 2100 %33  %350Hmndi %350 %350

HindiEti TavukEti Kiyma  TavukEti, Eti, %25 TavukEti, Kivima,%
%33Hindi TavukEti, %25Hmndi 25Hindi

Eti, % 925 Eti, %  Eti, %25

33 Kiyma Kiyma 25Kiyma TavukEti

Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan ¢ig haldeki kofte rneklerinin 0. giin, 3.
glin ve 7. giin pH degerlerine ait varyans analizleri Ek 4.2.21., Ek 4.2.22. ve Ek 4.2.23.’de
verilmistir. Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur
(P<0.05). Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan kofte Orneklerinin varyans analizi

sonucunda elde edilen degerlere Duncan ¢oklu karsilagtirma testi uygulanmustir.

Cig haldeki kofte orneklerinin 0. giin pH degerlerinin istatistiksel olarak birbiri ile
iligkisi incelenmis ve yapilan varyans analizinde pH degerleri arasindaki farkin (P<0.05)
onemli oldugu bulunmus ve Duncan g¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir (EK 4.2.21.).
Farkli harfle gosterilmis sutunlar arasinda fark istatistiki olarak P<0.05 diizeyinde 6nemlidir.
Kofte ornekleri A’dan F’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. 4 ve 5 numarali 6rnekler
arasinda anlamli bir farklilik olmadig tespit edilmistir. 4 ve 5 numarali 6rneklerin 1, 2, 3, 6 ve
7 numarali orneklerle arasindaki farkin 6nemli oldugu tespit edilmis ve Ornekler farkli

harflerle gruplandirilmistir.
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Kofte orneklerinin 3. giin pH degerlerinin istatistiksel olarak birbiri ile iliskisi
incelenmis ve yapilan varyans analizinde pH degerleri arasindaki farkin (P<0.05) 6nemli
oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir (Ek 4.2.22.). Kofte
ornekleri A’dan E’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. 4, 6 ve 7 numarali 6rnekler
arasinda onemli bir farklilik olmadig: tespit edilmis ve D harfi ile gruplandirilmiglardir. 4, 6
ve 7 numarali 6rneklerin 1, 2, 3 ve 5 numarali 6rneklerle arasindaki fakin 6nemli oldugu tespit

edilmis ve ornekler farkli harflerle gruplandirilmistir

Kofte orneklerinin 7. giin pH degerlerinin istatistiksel olarak birbiri ile iligkisi
incelenmis ve yapilan varyans analizinde pH degerleri arasindaki farkin (P<0.05) 6nemli
oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir ( Ek 4.2.23.). Kofte
ornekleri A’dan F’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. 3 ve 4 numarali 6rnekler
arasinda 6enmli bir farklilik olmadig: tespit edilmis ve ayni grupta yer almislardir. 3 ve 4
numarali 6rneklerin 1, 2, 5, 6 ve 7 numarali 6rneklerle arasindaki farkin 6nemli oldugu tespit

edilmis ve ornekler farkli grupta yer almistur.

Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan pismis haldeki kofte orneklerinin pH
degerlerine ait varyans analizleri Ek 4.2.24.°de verilmistir. Varyans analizi sonucunda
ornekler arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (P<0.05). Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle
hazirlanan kofte 6rneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere Duncan goklu

karsilastirma testi uygulanmstir.

Pismis haldeki kofte rneklerinin pH degerlerinin istatistiksel olarak birbiri ile iligkisi
incelenmis ve yapilan Varyans analizinde pH degerleri arasindaki farkin (P< 0.05) énemli
oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir (Ek 4.2.24.). Kofte
ornekleri A’dan E’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. Farkli harfle osterilmis sutunlar
arasindaki fark istatistiki agidan P<0.05 diizeyinde Onemldir. 1 ve 3 numarali Ornekler
arasinda ve 4 ve 7 numarali 6rnekler arasinda anlaml bir farklilik olmadig tespit edilmis ve
ayni grupta yer almiglardir. Bu gruplarin birbirleriyle arasinda anlamli bir farklilik oldugu

tespit edilmis ve ornekler farkli grupta yer almislardir.
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4.2.7. Tuz Degeri

Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan kéfte 6rneklerinin % tuz degerleri Cizelge
4.2.11. de, tuz degerlerinin degisimi ise Sekil 4.2.17° de verilmistir. Ik anda tiim &rneklere
% 2 oraninda tuz ilave edilmistir. % tuz degerlerinde en disiik deger % 1.50 (3 numarali
ornek) ile en yiiksek deger % 1.59 ( 1 numarali 6rnek) arasinda degismis ve ortalama % 1.56
olarak belirlenmistir. Kofte ornekleri incelendiginde % tuz degerlerindeki degisimin tiim
orneklerde birbirine ¢ok yakin oldugu gorilmistir. Ancak Orneklerin pisirilmesi ile
orneklerdeki % tuz oraninda degisikligin ve farkin daha fazla oldugu goriilmiistiir Sekil

4.2.18. Bu farkliligin oOrneklerdeki % rutubet ve yag farkliliklarindan kaynaklandig:

distinilmiistiir.

Cizelge 4.2.11. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Cig ve Pismis Haldeki

Kofte Orneklerinin % Tuz Degerleri

ORNEK % TUZ ( CiG) % TUZ (PISMIS)
1 159 D 218 B
% 100 HINDI ETI
2 156 BC 212 A
% 100 TAVUK ETI
3 1.50 A 214 A
% 100 KIYMA
4 157 BC 232 C
% 33 TAVUK ETI, %33 HINDI ETI, % 33 KIYMA
5 155 B 231 C
% 50 HINDI ETI, %25 TAVUK ETI, % 25 KIYMA
6 157 CD 231 C
% 50 TAVUK ETI, %25 HINDI ETI, % 25 KIYMA
7 1.56 CD 239 D

% 50 KIYMA, % 25 HINDI ETI, % 25 TAVUK ETi
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Sekil 4.2.17. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Cig Haldeki Kofte

Orneklerinin % Tuz Degerlerindeki Degisim

%o Tuz Degeri

1.60 -
1,58 A

1,56 A

1,54 -

1,52 A

1,50 -

148 - m%Tuz
146 - ' /

1.44

1.Omek 2.0Omek 3 Omek 4 Omek 50mek 6 Omek 7. Omek
2%100HIndi %100 26100 %33 25 50 Hindi 26 50 2650
Eti Tavuk Eti Kivma  TavukEti, FEti, %25 TavukEti, Kiyma, %
%33Hindi TavukFEti, %25Hindi 25Hindi
Eti, %033 %25 Eti, %25 Eti, %25
Kiyma Kiyma Kiyma Tavuk Eti

Sekil 4.2.18. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Pismis Haldeki Kofte

Orneklerinin % Tuz Degerlerindeki Degisim

% Tuz Degeri (Pismis)

l l ' I | I - 9/6 Tuz
T T T T T T 1

1.Omek 2.Omek 3.0Omek 4. Omek 5.0mek 6. Omek 7. Omek
20100 2100 20100 %33 250 250 250
HindiEti TavukEti Kiyma TavukEti, HindiEti, TavukEti, Kiyma, %
%33Hindi %25  %25Hindi 25Hindi
Eti, % TavukEti, Eti, % FEti, %25
33Kiyma %25 25Kiyma Tavuk Eti
Kiyma
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Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan ¢ig ve pismis haldeki kofte 6rneklerinin %
tuz degerlerine ait varyans analizleri Ek 4.2.25., EK 4.2.26.’de verilmistir. Varyans analizi
sonucunda Ornekler arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (P<0.05). Kiyma, hindi eti ve
tavuk etiyle hazirlanan kofte 6rneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere

Duncan ¢oklu kargilastirma testi uygulanmstir.

Kofte orneklerinin ¢ig % tuz degerlerinin istatistiksel olarak birbiri ile iliskisi
incelenmis ve yapilan varyans analizinde tuz degerleri arasindaki farkin (P<0.05) 6nemli
oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir (Ek 4.2.25.). Kofte
ornekleri A’dan D’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. 2, 4 ve 5 numarali 6rnekler
arasinda ve 2, 4, 6 ve 7 numarali ornekler arasinda, 1, 6 ve 7 numarali ornekler arasinda
onemli bir farklilik olmadig: tespit edilmis ve ayni grupta yer almislardir. 1, 3, 5, 6 ve 7
numarali drneklerle arasinda onemli bir farklilik oldugu tespit edilmis ve Ornekler farkli

grupta yer almistir.

Pismis kofte orneklerinin % tuz degerlerinin istatistiksel olarak birbiri ile iliskisi
incelenmis ve yapilan varyans analizinde tuz degerleri arasindaki farkin (P<0.05) 6nemli
oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir (Ek 4.2.26.). Kofte
ornekleri A’dan D’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. 2 ve 3 numarali 6rnekler
arasinda ve 4, 5 ve 6 numarali 6rnekler arasinda 6nemli bir farklilik olmadig tespit edilmis ve
ayni grupta yer almislardir. Bu gruplarin 1 ve 7 numarali 6rneklerle arasindaki farkin 6nemli

oldugu tespit edilmis ve ornekler farkli grupta yer almistir.

4.2.8. Karbonhidrat Orani

Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan kofte 6rneklerinin karbonhidrat oranlar:
Cizelge 4.2.12° de, karbonhidrat oraninin degisimi ise Sekil 4.2.19 ve Sekil 4.2.20° de
verilmistir. Karbonhidrat oranlarinda en diisiik deger % 4.54 (4 numarali 6rnek) ile en yiiksek
deger % 6.25 ( 7 numarali 6rnek) arasinda degismis ve ortalama % 5.43 olarak belirlenmistir.
Kofte ornekleri incelendiginde karbonhidrat oranindaki degisimin hindi eti oran1 yiiksek olan
orneklerde yag oranina ve rutubet oranina bagli olarak daha diisiik oldugu gozlenmistir. Buna
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karsin kiyma eti oran1 fazla olan 6rneklerde yag oranindaki artisa paralel olarak karbonhidrat
oraninin artti1 goriilmiistiir.  Orneklerdeki karbonhidrat oranlarindaki degisimin sadece
hammadde ¢esidine bagli olmadigi 6rneklerin yag, rutubet ve protein oranlarina da bagli

oldugu agikca gozlenmistir.

Cizelge 4.2.12. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Cig Kéfte Orneklerinin

% Karbonhidrat Oranlar

1 4.69
% 100 HINDI ETI
2 5.36
% 100 TAVUK ETI
3 6.04

% 100 KIYMA

4 4.54
% 33 TAVUK ETI, %33 HINDI ETI, % 33 KIYMA

5 5.52
% 50 HINDI ETi, %25 TAVUK ETI, % 25 KIYMA

6 5.63
% 50 TAVUK ETI, %25 HINDI ETI, % 25 KIYMA

7 6.25
% 50 KIYMA, % 25 HINDI ET1, % 25 TAVUK ETi
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Sekil 4.2.19. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Cig Kofte Orneklerinin
Karbonhidrat Oranlar1 Arasindaki Degisimi

% Karbonhidrat Degeri

l ' ' ' l | . q{) :[{arb OHhidrah
T T T T T T 1

1.Omek 2. Omek 3.0mek 4. Omek 5.0mek 6. Omek 7. Omek
20100 %100 %6100 %2633 %2650 %50 %50
HindiEti TavukEti  Kiyma Tavuk HindiEti, Tavuk Kiyma, %
Et1, %033 %925 Et1,%625 25Hindi
HindiEti, Tavuk HindiEti, Eti, %25
2633 Eti, %o 225  TavukEti
Kiyma 25Kiyma Kiyma

6.50 -

6.00 -

5.50

5.00

4,50

4.00

Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan ¢ig kofte orneklerinin karbonhidrat
oranlarina ait varyans analizi yapildi.. Varyans analizi sonucunda érnekler arasindaki farklilik
onemsiz bulunmustur (P>0.05) (Ek 4.2.39.).

Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan pismis kofte drneklerinin karbonhidrat
oranlan Cizelge 4.2.13 da, karbonhidrat oramimin degisimi ise Sekil 4.2.20." de verilmistir.

Karbonhidrat oranlarinda en diisiik deger % 4.12 (3 numarali 6rnek) ile en yiiksek deger %

69.11 ( 4 numarali 6rnek) arasinda degismis ve ortalama % 5.99 olarak belirlenmistir.
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Cizelge 4.2.13. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Pismis Kofte

Orneklerinin Karbonhidrat Oranlar

1 5,90
% 100 HINDI ETI
2 4,23
% 100 TAVUK ETI
3 4,12
% 100 KIYMA

4 911
% 33 TAVUK ETI, %33 HINDI ETI, % 33 KIYMA

5 6,12
% 50 HINDI ETI, %25 TAVUK ETI, % 25 KIYMA

6 5,86
% 50 TAVUK ETI, %25 HINDI ETI, % 25 KIYMA

7 6,58
% 50 KIYMA, % 25 HINDI ETI, % 25 TAVUK ETI

Sekil 4.2.20. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Pismis Kofte Orneklerinin

Karbonhidrat Oranlart Arasindaki Degigimi

% Karbonhidrat Degeri (Pismis)

10.00 -

8.00 -

6,00 -

m %5 Karbonhidrat]
4,00 -
2.00 A

1.Omek 2.0mek 3. 0Omek 4. Omek 35.0mek 6 Omek 7.0Omek
26100 2100 256100 %533 2550 9% 50 2% 50
HindiEti TavukEti  Kiyma Tavuk HindiEti, Tavuk Kiyma,%o
Eti, %033 9025 Et1.%25 25Hindi
HindiEti, Tavuk HindiEti, Eti, % 25
2533 Eti, % %25  TavukEti
Kiyma 25Kiyma Kiyma
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Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan pismis kofte orneklerinin karbonhidrat

oranlarina ait varyans analizi Ek 4.2.28.’de verilmistir. Varyans analizi sonucunda oérnekler

arasindaki farkhlik onemsiz bulunmustur (P>0.05). Ornekler arasindaki fark Onemsiz

bulundugundan Duncan ¢oklu karsilastirma testi yapilmamastir.

4.3. Duyusal Analiz Sonuglari

Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan pismis kofte drneklerinin duyusal analiz

sonuglarmin bir biitiin halinde goriilebilmesi tiim degerler Cizelge 4.3.1.’de verilmistir.

Cizelge 4.3.1. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan K&fte Orneklerinin

Duyusal Degerlendirme Puanlari

ORNEK

RENK

KOKU

TAT

SULULU
K

TEKSTUR

GENEL

KABULEDILEBILIRLIK

1
% 100 HINDI ETi

3.67 A

475 A

458 A

3.67 A

433 A

467 A

2
% 100 TAVUK
ETI

4.67AB

525 AB

6.00 AB

6.00 A

6.17 B

592 ABC

3
% 100 KIYMA

5.25AB

6.08 AB

5.50 AB

492 A

5.17 AB

550 AB

4
% 33 TAVUK ETI,
%33 HINDI ETI,
% 33 KIYMA

542B

5.58 AB

5.92 AB

533 A

5.67 AB

6.00 ABC

5
% 50 HINDI ETI,
%25 TAVUK ETI,
% 25 KIYMA

5.42B

6.17 AB

6.75 B

6.58 A

6.83 B

6.50 BC

6
% 50 TAVUK ETI,
%25 HINDI ETI,
% 25 KIYMA

6.08 B

542 AB

6.17 B

542 A

5.92 AB

6.33 BC

-
% 50 KIYMA, %
25 HINDI ETi, %
25 TAVUK ETi

6.33B

6.50 B

6.67 B

6.33 A

6.67 B

708 C
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4.3.1. Renk

Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan pismis kofte drneklerinin duyusal analiz
sonuglarina gore renk puanlar degisimi Sekil 4.3.1.” de verilmistir. Orneklerin renk puanlar
en diisiik 3.67 (1 numarali 6rnek) ile en yiiksek 6.33 (7 numarali 6rnek) arasinda degismis ve
ortalama renk puan ise 5.26 olarak belirlenmistir. Renk degerleri agisindan en fazla begenilen

% 50 kiyma, % 25 hindi eti ve % 25 tavuk etiyle yapilmis 7 numarali 6rnek olmustur.

Sekil 4.3.1. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Pismis Kofte Orneklerinin

Duyusal Analiz Renk Puanlar1 Arasindaki Degisimi

Renk Puam
06,50 1
6,00
5,50 A
5,00 A
4,50 A
4,00 - ERenk
3,50 A
3,00 A
2,50 r : : : : : 1
1.Omek  2.0Omek 3 Omek 4. Omek 50mek 6 Omek 7. Ornek
20100 26 100 26100 933 2% 50 Hindi % 50 2050
HindiEti TavukEti  Kiyma  TavukEti, Eti, %25 TavukEt,, Kiyma, %o
%33Hmdi TavukEti, %25Hindi 25Hindi
Eti, %5633 0525 Eti, %25 Eti, %25
Kiyma Kiyma Kiyma Tavuk Et1

Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan pismis kofte orneklerinin duyusal analiz
renk puanlarina ait varyans analizi yapilmis ve varyans analizi sonucunda 6rnekler arasindaki
farklilik 6nemli bulunmustur (P<0.05). Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan kofte
orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere Duncan ¢oklu karsilastirma testi

uygulanmistir (Ek 4.3.1.).
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Kofte orneklerinin duyusal degerlendirilmesi sirasinda renk degerlerine verilen
puanlamalarin istatistiksel olarak birbiri ile iliskisi incelenmis ve yapilan varyans analizinde
renk degerleri arasindaki farkin (P<0.05) 6nemli oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu
karsilastirma testi uygulanmustir (Ek 4.3.1.). Kofte 6rnekleri A’dan B’ye kadar farkli harflerle
gruplandirilmistir. 1, 2 ve 3 numarali 6rnekler arasinda ve 2, 3, 4, 5, 6 ve 7 numarali 6rnekler
arasindaki farkin 6nemli olmadigi tespit edilmis ve ayni grupta yer almiglardir. 1 numarali
ornegin diger orneklerle arasinda onemli bir farklilik oldugu tespit edilmis ve 6rnekler farkl

grupta yer almislardir.

4.3.2. Koku

Yapilan duyusal analizde kofte drneklerinin koku puanlar degisimi Sekil 4.3.2.° de
verilmistir. Cizelgeden de gortldigi gibi en disiik puan 4.75 (1 numarali 6rnek) ile en
yiiksek puan 6.50 (7 numarali 6rnek) arasinda degismis ve ortalama 5.68 olarak tespit
edilmistir. Renk degerlerinde oldugu gibi koku puanlamasinda da en yiiksek puani % 50
kiyma, % 25 hindi eti ve % 25 tavuk etinden {liretilen7 numaral1 6rnek almigtir. % 100 hindi
etinden tretilen kofte 6rnegi en az begenilen grup olmustur. % 100 kiymadan {iiretilen 6rnege

gore de kiyma orani fazla olan karisim halindeki 7 numarali 6rnek daha fazla begenilmistir.
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Sekil 4.3.2. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan K&fte Orneklerinde Duyusal
Analiz Koku Puanlar1 Arasindaki Degisimi

Koku Puani
7,00 -
6,50 -
6,00 -
5,50 -
5,00 -
4,50 -
4,00 -
3,50 - W Koku
3,00 -
2,50 : : : . : . .
1.0rek 2.0rnek 3.0rnek  4.0rnek 5.0rnek  6.0rnek  7.0rnek
%100 % 100 %100 % 33 Tavuk % 50 Hindi % 50 Tavuk % 50
Hindi Eti  Tavuk Eti Kiyma Eti, %33 Eti, %25 Eti, %25 Kiyma,%
HindiEti, TavukEti, HindiEti, 25Hindi
% 33 % 25 % 25 Eti, % 25
Kiyma Kiyma Kiyma Tavuk Eti

Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan pismis kofte drneklerinin duyusal analiz
koku puanlarina ait varyans analizi yapilmig ve varyans analizi sonucunda 6rnekler arasindaki
farklilik 6nemli bulunmustur (P<0.05). Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan kofte
orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere Duncan ¢oklu karsilastirma testi

uygulanmistir (Ek 4.3.2.).

Kofte oOrneklerinin duyusal degerlendirilmesi sirasinda koku degerlerine verilen
puanlamalarin istatistiksel olarak birbiri ile iliskisi incelenmis ve yapilan varyans analizinde
renk degerleri arasindaki farkin (P<0.05) onemli oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu
karsilastirma testi uygulanmistir (Ek 4.3.2.). Kofte rnekleri A’dan B’ye kadar farkli harflerle
gruplandirilmistir. 1, 2 ve 3 numarali 6rnekler arasinda ve 2, 3, 4, 5, 6 ve 7 numarali 6rnekler
arasindaki farkin onemli olmadig: tespit edilmis ve ayni1 grupta yer almislardir. 1 numarali
ornegin diger drneklerle arasinda 6nemli bir farklilik oldugu tespit edilmis ve ornekler farkli

grupta yer almiglardir.
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4.3.3. Tat

Yapilan duyusal analizde kofte Orneklerinin tat puanlari arasindaki degisim Sekil
4.3.3.’de verilmistir. Cizelgeden de gorildiigi gibi en diisiik tat puani 4.58 (1 numarali 6rnek)
ile en yiiksek puan 6.75 (5 numarali 6rnek) arasinda degismis ve ortalama 5.94 olarak
belirlenmistir. Sonuglara bakildigi zaman karisim halindeki 6rnek gruplarmmin daha fazla

begenildigi goriilmiistiir.

Sekil. 4.3.3. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan K6fte Orneklerinin Duyusal

Analiz Tat Puanlarindaki Degisim

Tat Puani

7,00 -

6,50 -

6,00 -

5,50 -

5,00 -

4,50 -

W Tat

4,00 -

3,50 T T T T T T T
1.0rnek 2.0rnek 3.0rnek 4.0rnek 5.0rnek 6.0rnek  7.0rnek
%100 % 100 %100 % 33 % 50 % 50 % 50
Hindi Eti  Tavuk Eti Kiyma  Tavuk Eti, HindiEti, TavukEti, Kiyma,%

%33 Hindi %25 %25 Hindi 25 Hindi

Eti, % TavukEti, Eti, % Eti, % 25

33 Kiyma % 25 25Kiyma  Tavuk Eti
Kiyma

Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan pigmis kofte 6rneklerinin duyusal analiz tat
puanlarina ait varyans analizi yapilmis ve analiz sonucunda ornekler arasindaki farklilik
onemli bulunmustur (P<0.05). Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan kofte 6rneklerinin
varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere Duncan c¢oklu karsilastirma testi

uygulanmistir (Ek 4.3.3.).
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Kofte oOrneklerinin duyusal degerlendirilmesi sirasinda tat degerlerine verilen
puanlamalarin istatistiksel olarak birbiri ile iliskisi incelenmis ve yapilan varyans analizinde
renk degerleri arasindaki farkin (P<0.05) 6nemli oldugu bulunmus ve Duncan g¢oklu
karsilastirma testi uygulanmistir (Ek 4.3.3.). Kofte 6rnekleri A’dan B’ye kadar farkli harflerle
gruplandirilmistir. 1, 2, 3 ve 4 numarali 6rnekler arasinda ve 2, 3, 4, 5, 6 ve 7 numarali
ornekler arasinda onemli bir farklilik olmadig: tespit edilmis ve ayn1 grupta yer almiglardir. 1
numarali 6rnegin diger drneklerle arasindaki farkin 6nemli oldugu tespit edilmis ve 6rnekler

farkli grupta yer almiglardir.

4.3.4. Sululuk

Yapilan duyusal analizde kofte orneklerinin sululuk puanlarindaki degisim Sekil
4.3.4° de verilmistir. Cizelgede de goriildiigii gibi en diisiik puan 3.67 (1 numaral 6rnek) ile

en yiiksek puan 6.58 (5 numarali 6rnek) arasinda degismis ve ortalama 5.46 olarak tespit

edilmistir.

Sekil 4.3.4. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kofte Orneklerinde Duyusal

Analiz Sululuk Puanlari Arasindaki Degigimi

Sululuk Puam

7,00 -
6,50 -

6,00 -
5,50 A
5,00 -
4,50 -
4,00 - ' H Sululuk

3,50

1.Omek 2. Omek 3.0mek 4.0Omek 5.0mek 6 Omek 7. Omek
256100 2% 100 256100 2533 % 50 %550 2650
HindiEti TavukEti Kiyma TavukEti, Hindi Eti, Tavuk Eti, Kiyma, %
%33Hindi %25 %25Hindi 25 Hindi
Eti, % TavukEti, Eti, % Fti, %25
3B3Kiyma %23 25Kiyma TavukEti
Kiyma
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Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan pismis kofte drneklerinin duyusal analiz
sululuk puanlarina ait varyans analizi yapilmis (P>0.05) ve varyans analizi sonucunda
ornekler arasindaki farklilik 6nemsiz bulunmustur (EK 4.3.4.). Kofte 6rneklerinin tiimii ayni

grupta yer almistir.

4.3.5. Tekstiir

Yapilan duyusal analizde kofte drneklerinin tekstiir puanlari degisim Sekil 4.3.5° de

verilmistir. Cizelgeden de gortldiigi gibi en disiik puan 433 (.1 numaral 6rnek) ile en
yiikksek puan 6.83 (5 numarali 6rnek) arasinda degismis ve ortalama 5.82 olarak tespit

edilmistir.

Sekil 4.3.5. Hindi Eti, Tavuk Eti ve Kiymayla Hazirlanan Kéfte Orneklerinde Duyusal

Analiz Tekstiir Puanlari Arasindaki Degisimi

Tekstiir Puani

7,00 -+
6.50

6,00

5,50 4

5,00 -

4,50 - B Tekstiir Puani
4,00 l

3.50

1.Omek 2.0Omek 3.Omek 4 Omek 5.0mek 6.0Omek 7. 0Omek
26100 26100 26100 %633 % 50 % 50 %50
HindiEti TavukEti Kiyma Tavuk HindiEti, Tavuk Kiyma,%o
Eti, %633 2625 Eti, %25 25Hindi
HindiEti, Tavuk HindiEti, Eti, %25
233 Eti, % %25  Tavuk Eti
Kiyma 25Kiyma Kiyma

Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan pismis kofte drneklerinin duyusal analiz

tekstlir puanlarina ait varyans analizi yapilmis ve analiz sonucunda Ornekler arasindaki
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farklilik 6nemli bulunmustur (P<0.05). Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan kofte
orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere Duncan ¢oklu karsilagtirma testi

uygulanmistir (Ek 4.3.5.).

Kofte orneklerinin duyusal degerlendirilmesi sirasinda tekstiir puanlarin istatistiksel
olarak birbiri ile iliskisi incelenmis ve yapilan varyans analizinde renk degerleri arasindaki
farkin (P<0.05) onemli oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir
(Ek 4.3.5.). Kofte ornekleri A’dan B’ye kadar farkli harflerle gruplandirilmistir. 1, 3, 4 ve 6
numarali 6rnekler arasinda ve 2, 3, 4, 5, 6 ve 7 numaral1 6rnekler arasinda 6nemli bir farklilik
olmadig: tespit edilmis ve ayni grupta yer almislardir. 1 numarali 6rnegin diger 6rneklerle

arasindaki farkin 6nemli oldugu tespit edilmis ve drnekler farkli grupta yer almislardir.

4.3.6. Genel Kabul Edilebilirlik

Yapilan duyusal analizde kofte orneklerinin genel kabul edilebilirlik puanlari degisim
Sekil 4.3.6." de verilmistir. Cizelgeden de goriildiigii gibi en diisiik puan 4.67 (1 numarah

ornek) ile en yiiksek puan 7.08 (7 numarali 6rnek) arasinda degismis ve ortalama 6.00 olarak
tespit edilmistir.
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Sekil 4.3.6. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kéfte Orneklerinde Duyusal
Analiz Genel Kabul Edilebilirlik Puanlari Arasindaki Degisim

Genel Kabuledilebilirlik

8,00 -

7,00 -
6,00 -
5,00 -
4,00 -
3,00 -
2,00 -
1,00 -

0,00

1.0mek 2.0rmek % 3.0rnek 4.0rnek % 5.0mek  6.0rek % 7.0rnek
%100 Hindi 100Tavuk %100Kiyma 33Tavuk %50Hindi 50Tavuk % 50Kiyma,
Eti Eti Eti, %33 Eti, %25 Eti, %25 % 25 Hindi
HindiEti, TavukEti, HindiEti,  Eti,% 25

%33 Kiyma % 25Kiyma % 25Kiyma  Tavuk Eti

B Genel Kabuledilehilirlik

Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan pismis kofte orneklerinin duyusal analiz
genel kabuledilebilirlik puanlarina ait varyans analizi yapilmis ve varyans analizi sonucunda
ornekler arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (P<0.05). Kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle
hazirlanan kofte 6rneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere Duncan ¢oklu

karsilastirma testi uygulanmistir (Ek 4.3.6.).

Kofte orneklerinin duyusal degerlendirilmesi sirasinda genel kabul edilebilirlik
puanlarin istatistiksel olarak birbiri ile iliskisi incelenmis ve yapilan varyans analizinde renk
degerleri arasindaki farkin (P<0.05) 6nemli oldugu bulunmus ve Duncan ¢oklu karsilastirma
testi uygulanmistir (Ek 4.3.12.). Kofte ornekleri A’dan C’ye kadar farkli harflerle
gruplandirilmistir. 1, 2, 3 ve 4 numarali 6rnekler arasinda, 2, 3, 4, 5 ve 6 numarali 6rnekler
arasinda ve 2, 4, 5, 6 ve 7 numarali 6rnekler arasindaki farkin onemli olmadig tespit edilmis
ve ayni grupta yer almiglardir. 1 numaral 6rnegin 5, 6 ve 7 numarali 6rneklerle arasindaki
fark 6nemli bulunmus ve 6rnekler farkli grupta yer almistir. 3 numarali drnekle 7 numarali

ornek arasindaki farkliligin 6nemli oldugu tespit edilmistir.
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5. SONUC ve TARTISMA

Kiyma, hindi eti ve tavuk eti kullanilarak hazirlanan 7 farkli formiilasyondaki ¢ig ve
pismis koftelerin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal o6zellikleri iizerine olan

etkilerinin incelendigi bu ¢alismada elde edilen sonuglar ve 6neriler asagida verilmistir.

Arastirma sonuglarina gore iretilen kofte orneklerinin ortalama rutubet miktar1 %
63.10, yag miktar1 % 10.25, protein miktar1 % 18.77, kiil miktar1 % 2.43, tuz miktar1 % 1.56,
karbonhidrat oran1 % 5.43 ve pH degeri 0. giin 5.40, 3. giin 5.46 ve 7. giin 5.05 olarak
bulunmustur. Yag oran1 en fazla % 100 kiymadan hazirlanan 3 numarali kofte
formiilasyonunda oldugu gozlemlenmistir. Ornekler igerisinde en yiiksek karbonhidrat
oranina kiyma oram yiiksek olan kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle hazirlanan 7 numarali kofte
formiilasyonunda ve ikinci en yiiksek orana ise yag orani en yiiksek olan 3 numarali kofte

formiilasyonunda rastlanmaistir.

Yapilan mikrobiyolojik analizlerde 6rneklerdeki Toplam mezofilik acrob bakteri sayisi
(TMAB) 5.84 ile 7.29 arasinda degismis olup en fazla TMAB sayisina % 100 tavuk etinden
hazirlanan 2 numarali kofte Orneginde rastlanmistir. Ancak depolamam siiresince ve
depolama sonunda hem tavuk eti hemde hindi etinden hazirlanan 6rneklerin TMAB sayist %
100 kiymadan hazirlanan 6rnege gore yiiksek oldugu gozlemlenmistir. TMAB sayisinin
karisim olarak hazirlanan 6rneklerde ise daha yiiksek oldugu goriilmistiir. Koliform grubu
bakteri sayisinin ise 5.15 kob/g ile 5.30 kob/g arasinda degisim gosterdigi tespit edilmis ve
depolama siiresince en fazla Koliform sayisina hindi eti igeren 6rneklerde ve karisim kofte
orneklerinde rastlanmigtir. E.coli sayisi sonuglarina bakildigi zaman ilk giin en diisiik % 100
kiymadan iiretilen 3 numrali kofte 6rnegine ait oldugu gorilmiistiir. 7 giinlilk depolama
sonunda tiim 6rneklerde E.coli sayisinin arttig1 tespit edilmis ve en yiiksek deger %100 tavuk
etinden hazirlanan 2 numarali kofte drneginde tespit edilmistir. S.aureus sayisi sonuglarina
gore ilk giin en yliksek sayiya tavuk etinden hazirlanan 2 numarali ve tavuk eti orani yiiksek
olan 6 numarali kofte formiilasyonunda rastlanmistir. 7 giinliik depolama sonunda ise en
diisiik deger % 100 hindi etinden hazirlanan 1 numarali kofte formiilasyonunda oldugu

goriilmiistiir. Maya ve kiif sayisinda ise hem ilk giin hemde depolama sonunda en az sayiya %
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100 hindi etinden iiretilen 1 numarali kofte formiilasyonu oldugu goriilmiistiir. Mikrobiyolojik
analiz sonuglarina bakildiginda tiim 6rneklerde depolama ilerledik¢e 6zellikle tavuk ve hindi
etinin oldugu kofte formiilasyonlarinda mikrobiyal gelisim hizli oldugu gozlemlenmistir.
Depolama boyunca mikrobiyal gelisimin daha minimum diizeyde olmasi i¢in ¢esitli

onlemlerin alinmasi gerkmektedir.

Cig orneklerde L, a, b degerleri sirasiyla 47.32—40.08; 8.33-3.25; 11.12-7.59 arasinda,
pismis Orneklerde ise sirasiyla 24.33-39.04; 3.95-6.40; 4.73-13.47 arasinda degismistir.
Pigmis orneklerin panalistler tarafindan yapilan duyusal degerlendirilmesinde renk puanlar
3.67-6.33 arasinda degismistir. Duyusal degerlendirmede koku 4.75 ile 6.50, tat 4.58 ile
6.75, sululuk 3.67 ile 6.58, tekstiir 4.33 ile 6.83 ve genel kabul edilebilirlik 4.67 ile 7.08
arasinda degismis olup en ¢ok kiyma orani yiiksek olan kiyma, hindi eti ve tavuk etiyle

hazirlanmis olan 7 numarali kofte 6rnegi begenilmistir.

86



6. KAYNAKLAR

Acton JC, Ziegler G. R. & Burge D. L (1983). Functionality of muscle constituents in he
processing of comminuted meat products, Critical Reviews in Food Science, 18, 99-
103.

Addis PB (1986). Poultry muscle as food. Bechtel, P (Ed.). Muscle as Food. London: Journal
Academic Press Inc.

Altinel A (1995). Etlik pilig iiretiminin temel ilkeleri ve verimliligin degerlendirilmesi. VI.
Hayvancilik ve Beslenme Sempozyumu, Tavuk Yetistiriciligi ve Hastaliklart,
Bildiriler Kitab1, Selguk Universitesi Veteriner Fakiiltesi Yayin Unitesi, Konya, s.91-
98.

Andig S, Zorba O, Tungtiirk Y (2008). K&ftelerin randiman ve tekstiirel dzellikleri iizerine

peyniralti suyu tozu ve yagsiz siit tozu kullaniminin etkisi. Tiirkiye 10. Gida Kongresi
Bildirileri, 21-23 Mayis 2008, Erzurum, 565.

Anil N, Dogruer Y, Giirbiiz U (1995). Tavuk etinin beslenmedeki yeri ve 6nemi, VL.
Hayvancilik ve Beslenme Sempozyumu, Tavuk Yetistiriciligi ve Hastaliklari,
Bildiriler Kitab1, Selcuk Universitesi Veteriner Fakiiltesi Yaym Unitesi, Konya, s.
167- 174.

Anonim (1988). Gida maddesi muayene ve analiz metotlart. Tarim Orman ve Kdyisleri
Bakanlig1

Anonim (2006). T.C. Tarim ve Koyisleri Bakanlig1. Tirk Gida Kodeksi-Cig Kirmiz1 Et ve
Hazirlanmig Kirmizi Et Karimiglar: Tebligi. Teblig no: 2006/31, Ankara.

AOAC (1990). Official methods of analysis (15th ed.). Association of Analytical Chemists,
Washington, DC.

APHA (American Public Health Association) (1976). Compendium of Methods for
Microbiological Examination of Foods, Inc., Washington, DC.

Ayadi MA, Makni I, Attia H (2009). Thermal diffusivities and influence of cooking time on
textural, microbiological and sensory characteristics of turkey meat prepared products.
Food and Bioproducts Processing, 87: 327-333.

Baggio SR, Miguel AMR, Bragagnol N (2005). Simultaneous determination of cholesterol
oxides, cholesterol and fatty acids in processed turkey meat products. Food
Chemistry, 89: 475-484.

Barbut S (1995). Importance of fat emulsication and protein matrix characteristics in meat
batter stability, Journal of Muscle Foods 6:161-177.

Besd-Bir (2010). Diinya kanatli eti ve hindi eti tiretim miktarlari. Erigim 20.10.2010,
http://www.besd-bir.org/.

87


http://www.besd-bir.org/

Biesalski HK (2005). Meat as a component of a healthy diet-are there any risk or benefit
if meat is avoided in the diet. Meat Science, 70, 509-524.

Botsoglou NA, Govoris A, Boysoglou EN, Grigoropoulou SH, Papageorgiou G (2003).
Antioxidant activity of dietary oregano essential oil and _-tocopheryl acetate
supplementation in long-term frozen stored turkey meat, Journal of Agricultural and
Food Cemistry, 51, 2930-2936.

Biiyiikiinal SK, Kahraman T (2004). Kirmizi et tiikketimi ve insan saglig1 agisindan énemi.
Food Sektor, 4(21): 12-14.

Candogan K, Kolsarici N (2002). The effects of carragenan and pegtin on some quality
characteristics of low fat beef frankfurters. Meat Science, June, 64: 199-2006.

Candogan K, Kolsarict N (2003). Storage stability of low-fat beef frankfurters formulated
with carrageenan or carrageenan with pectin. Meat Science, 64: 207-214

Cevger Y, Tiirkyilmaz K (2001). Tiirkiye’de hindi eti ve 6nemi. Veteriner Hekimler Dernegi
Dergisi, 70, 3.

Calim HD, Ertirk YK (2006). Tirkiye ile Avrupa Birligi et ve siit endiistrilerinin
karsilagtirilmas1 ve degerlendirilmesi. 2. Ulusal Veteriner Gida Hijyeni Kongresi,
Bildiri Kitabs, Istanbul, 54-55.

Dogan SF, Sahin S, Stimnii G (2005a). Effects of batters containing different protein types on
quality of deep-fat fried chicken nuggets. Eur. Food Res. Technol 220: 502-508.

Dogan SF, Sahin S, Siimnii G (2005b). Effect of soy and rice flour addition on batter
rheology and quality of deep-fat fried chicken nuggets. Journal of Food
Engineering, 71: 127-132.

Ergezer H (2005). Degisik yontemlerle marine edilmis kanatli etlerinin kimyasal,
mikrobiyolojik, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri. Yiiksek Lisans Tezi, Pamukkale
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Denizli, 2-42s.

Ertas AH, Kolsarict N, Soyer A (1991). Hamburgerlerin bazi fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zelliklerine donmus depolama sicakligi ve depolama siiresinin etkisi
tizerine aragtirma. Gida, 16(3): 217-223.

Essary EO, Rictchey SJ (1968). Amino acid composition of meat removed from boned
turkey carcasses by use of commercial deboning machine. Poultry Science, 47, 1953-
1955.

Essary EO (1979). Moisture, fat, protein and mineral content of mechanically deboned
poultry meat. Journal of Food Science, 44, 1020-1023.

FDA (1995). Bacteriological Analytical Manual. (6th ed.). Gaithersburg: AOAC
International.

FAO (2000). <http:apps.foa.org> Erisim: 27.11.2011.

88



Foegeding EA, Ramsey SR (1986). Effect of gums on low-fat meat batters, Journal of
Food Science, 51(1), 33-36, 46.

Froning GW (1973). Effect of chilling in the presence of polyphosphates on the
Characteristics of mechanically deboned fowl meat. Poultry Science, 52, 920-923.

Gok V, Akkaya L, Obuz E, Bulut S (2011). Effect of ground poppy seed as a fat replacer on
meat burgers. Meat Science, doi:10.1016/j.meatsci.2011.04.032.

Gokalp HY, Kaya M, Tiilek Y, Zorba 0"(1993). Et ve triinlerinde kalite kontrolii ve
laboratuarlari kilavuzu. Atatlirk Universitesi Yayin No:751, Ziraat Fakiiltesi Yayin
No:318, Ders Kitab1 Serisi No:69, Erzurum.

Gokalp HY, Kaya M, Tiilek Y, Zorba O (2004). Et iiriinleri isleme miihendisligi. (5.
Baski). AU, Ziraat Fak., Yay. No: 54, Erzurum. 468.

Gokmen M, Alisarli M (2003). Van ilinde tiketime sunulan kiymalarin bazi patojen bakteriler
yoniinden incelenmesi. Yiizliincii Y1l Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 14(1):
27-34.

Goniilalan Z, Kose A (2003). Kayseri ilinde satisa sunulan sigir kiymalarinin mikrobiyolojik
kalitesi. Firat Universitesi, Saglik Bilimleri Dergisi, 17 (1): 49-53.

Inal T (1992). Besin Hijyeni (Hayvansal Gidalarin Saglik Kontrolii), Final Ofset, istanbul,
608-612s.

Lan YH, Novakofski J, McCusker RH, Brewer MS, Carr TR, McKeith FK (1995).
Thermal gelation properties of protein fraction from pork and chicken breast muscles,
Journal of Food Sciience, 60: 742-747.

Leclere V, Dufour B, Lombard B, Gauchard F, Garin-B, Salvat G, Brisabois A, Poumeyrol
M, Buyser D, Gnanou-Besse N, Lahellec C (2002). Pathogens in milk and milk
products surveillance and impact on human health in France. Livestock Production
Service, 76: 195-202.

Li Y, Mustapha A (2004). Development of polymerase chain reaction assay to detect enteric
bacteria in ground beef. Food Microbiology, 21: 269-375.

Kyialbek A (2008). Dana eti koftelerinde kurutulmus kirmizi tiziim cibresi ve
kurutulmus domates kullaniminin iiriin kalitesi ve yag oksidasyonu tizerine etkilerinin

arastirilmas1. Ege Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Béliimii,
Doktora Tezi, 224 sayfa.

Majkovic D, Turk J, Celofiga P (2003). Poultry meat supply in the case of a slovene
enterprise.Erisim:25.11.2010,
http://oega.boku.ac.at/fileadmin/user_upload/Tagung/2003/03_Majkovic.pdf.

Ozgelik AO (1993). Hazir sigir kiymasindan yapilan koftelerin gesitli yontemlerle pisirilmesi
sirasinda bazi besin 6geleri iceriginde meydana gelen degismeler iizerinde bir
arastirma. Doktora Tezi, Ankara Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Nisan, 80 s.

Ozer O (2008). Farkl: antioksidan ilavesinin dondurularak muhafaza edilen mekanik ayrilmis

89


http://oega.boku.ac.at/fileadmin/user_upload/Tagung/2003/03_Majkovic.pdf

pili¢ eti koftelerinin bazi kalite 6zellikleri iizerine etkisi. Yiiksek Lisans Tezi, Selguk
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Konya, 54 s.

Ozkaya H, Ozkaya B (1990). Tahl iiriinleri analiz yontemleri. Gida Teknolojisi Dernegi
Yayilar1 No:14, Ankara.

Parry RT (1995). Technological developments in pre-slaughter handling and processing. In
Processing of Poultry. Ed. G.C. Mead. Chapman and Hall, London. p: 65-101.

Romans JR, Costello WJ, Carlson CW, Greaser ML, Jones KW (1994). The meat we eat,
Danville, IL: Interstate Publisher, Inc.

Satterlee L, Froning GW, Janky DM (1971). Influence of skin content on composition of
mechanically deboned poultry meat. Journal of Food Science, 36, 979-
981.

Serdaroglu M (2003) . Et Teknolojisi Ders Notlar1. Ege Universitesi.

Serdaroglu M, Degirmencioglu O (2004). Effect of fat level (%5, %10, %20) and corn flour
(%0, %2, %4) on some properties of Turkish type meatballs (koefte). Meat Science,
68: 291-296.

Serdengecti ve Yildirim (2003). Taze ette bulunan mikroorganizmalar ve raf dmriiniin
Uzatilmasi. Akdeniz Universitesi, Akademik Gida Dergisi.2003/4.

Shahi B (2002). Poulty products processing: an industry guide, CRC press LLC., London,
New York, 548p.

Soyutemiz E (1990). Inegol kofte hazirlamsi, yapim teknigi ve bilesiminin saptanmasi iizerine
arastirmalar. Doktora Tezi, U.U. Veteriner Fakiiltesi, Bursa.

Soyutemiz GE (1999). Bursa’da satiga sunulan gesitli hazir koftelerin hijyenik kalitesinin
saptanmasi. Gida, 24 (3):163-169.

Sénmez B (2007). Inegdl kofte iiretim asamalarinda mikrobiyal kontaminasyon kaynaklarinin
ve Onleyici tedbirlerinin belirlenmesi. Doktora Tezi, Uludag Universitesi, Saglik
Bilimleri Enstitiisii, Bursa.

Speck ML (1976). Compendieum of methods for microbiological examination of foods.
American Public Health Association, Inc.

SPSS (1999). SPSS 10.0 for Windows, Statistical Software, SPSS Inc., Chicago.

Stadelman WJ, Olson VM, Shemwell GA, Pasch S (1988). Egg and poultry-meat processing.
Ellis Horwood Ltd., England, 211p.

Temiz H, Okumus E (2005). Peynir alt1 suyunun degerlendirilmesinde kullanilan yontemler.
Tiirkiye 4. Gida Miihendisligi Kongresi Bildirileri. 29 Eyliil-1 Ekim, Ankara. 151-
171.

Tornberg E (2005). Effects of heat on meat proteins — Implications on structure and quality of
meat products, Meat Science, 70, 493 508.

90



Trius A, Sebranek JG (1996). Carrageenans and their use in meat product. Critical Reviews
Food Science and Nutrition, 36: 69-85.

Yal¢in EG (1993). Ankara kosullarinda entansif sistemde dort farkli hindi genotipinin verim
ozelliklerinin karsilastirilmasi. Ankara Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii. Yiiksek
Lisans Tezi, Ankara.

Yildirim I, Uzunlu S, Topuz A (2005). Effect of gamma irradiation on some principle
microbiological and chemical quality parameters of raw Turkish meat ball. Science
Direct, 16: 363-367.

Yildiz A, Karaca T, Cakmak O, Yéoriik M, Baskaya R (2004). Istanbul’da tiiketime sunulan
koftelerin histolojik, mikrobiyolojik ve serolojik kalitesi. Yiiziincii Y1l Universitesi
Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 15 (1-2): 53-57.

Yildizturp G (1999). Tavuk koftelerinde askorbik asit, a-tokoferol/askorbik asit ve
biberiye ekstrakti kullaniminin bazi kalite dzellikleri tizerine etkileri. Yiiksek Lisans
Tezi (basilmamis). EU, Fen Bilimleri Enstitiisii, Bornova, Izmir.

Yilmaz I (1994). Tekirdag kéftesinin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik dzelliklerinin
belirlenmesi {izerine bir arastirma. Yiiksek Lisans Tezi, TU, Fen Bilimleri
Enstitiisti, Tekirdag.

Yilmaz I, Daghoglu O (2003). The effect of replacing fat with oat bran on fatty acid
composition and physicochemical properties of meatballs. Meat Science, 65: 819-
823.

Yilmaz I (2004). Effect of rye bran addition on fatty acid composition and quality

characteristics of low-fat meatballs. Meat Science, 67: 245-249.

Yilmaz I (2005). Physicochemical and sensory characterstics of low fat meatballs with added
wheat bran. Journal of Food Enginering, 69(3), 369-373.

Yilmaz N (2008). Modifiye atmosferde paketleme ve 1sinlamanin pisirmeye hazir koftelerin
mikrobiyal kalitesi ve giivenligi iizerine etkileri. Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul Teknik
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Ocak, 84 s.

Ugur M, Nazli B, Bostan K (2003). Gida Hijyeni, istanbul: Teknik Yayinevi.

Wills RBH, Greenfield H (1981). Composotion of Australian Foods. Food Technology in
Australia, 33(8): 378-378.

Windhorst H (2002). Will European poultry meat producers be competitive in future?
perspectives from an importing country. Erisim 10.12.2010, http://www.ispa.uni-
vechta.de/deutsch-mitarbeiter-windhorst_hans_wilhelm.artikel.html.

Wu YB, Li KW (2011). Influences of xylooligosaccharides on the quality of Chinese-style
meatball (kung-wan). Meat Science, 88:575-579.

91


http://www.ispa.uni-vechta.de/deutsch-mitarbeiter-windhorst_hans_wilhelm.artikel.html
http://www.ispa.uni-vechta.de/deutsch-mitarbeiter-windhorst_hans_wilhelm.artikel.html

EKLER

Ek 4.1.1. 0. Giin Toplam Mezofil Aerob Canli Bakteri Say1 (TMAB) Degerlerinin

Duncan Coklu Karsilagtirma Testi Analiz Sonuglari

Ornek No Olgiim Ortalama Gruplar Standart F
Sayisi Sapma

3 5,84 A ,24000

6 6,39 B ,02500

7 6,49 B ,05500

5 6,55 B ,15000 9,575 ,004
1 6,59 B ,16500

4 6,67 B ,15500

2 7,29 C ,00500

Ek 4.1.2. 3. Giin Toplam Mezofil Aerob Canli Bakteri Sayr (TMAB) Degerlerinin

Duncan Coklu Karsilagstirma Testi Analiz Sonuglar1

Ornek No Olgiim Ortalama Gruplar Standart F
Sayisi Sapma

3 6,40 A ,25000

4 6,84 B ,04500

5 6,88 B , 15500

7 7,16 BC ,05500 9,257 ,005
2 7,38 Cc ,08000

6 7,38 C ,09000

1 7,42 C ,05428

92




Ek 4.1.3. 7. Giin Toplam Mezofil Aerob Canli Bakteri Say1 (TMAB) Degerlerinin

Duncan Coklu Karsilagtirma Testi Analiz Sonuglari

Ornek No Olgiim Sayisi | Ortalama Gruplar Standart F
Sapma

3 2 7,43 A ,01500

2 2 7,47 AB ,00000

1 2 7,56 B ,06500

4 2 8,17 C ,01500 223,958 ,000
5 2 8,23 C ,00500

6 2 8,24 C ,01500

7 2 8,25 C ,00500

Ek 4.1.4. Kiyma, Hindi ve Tavuk eti Katilarak Hazirlanmis Kofte Orneklerinin 0. Giin
Koliform Grubu Canli Bakteri Sayis1 Degerlerinin Varyans Analiz Testi Sonuglari

Ornek No Olgiim Sayisi Standart Sapma F P

3 ,0000

4 ,0000

5 ,0000

6 2,50000 2,862 ,098
7 2,65000

1 ,15000

2 ,24000
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Ek 4.1.5. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Eti Katilarak Hazirlanmis K6fte Orneklerinin 3.
Giin Koliform Gurubu Canli Bakteri Sayis1 Degerlerinin Varyans Analiz Testi Sonuglari

Ornek No Olgiim Sayisi Standart Sapma F P

3 ,00000

4 ,00000

5 ,00000

6 2,65000 3,097 ,082
7 3,00000

2 ,24000

1 ,39500

Ek 4.1.6. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Eti Katilarak Hazirlannms Kéfte Orneklerinin 7.
Giin Koliform Gurubu Canli Bakteri Sayis1 Degerlerinin Varyans Analiz Testi Sonuglari

Ornek No Olgiim Sayisi Standart Sapma F P

3 2,65000

5 2,65000

7 3,13000

6 ,30000 977 ,503
2 ,28000

1 , 19000

4 ,10000
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Ek 4.1.7. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Eti Katilarak Hazirlanmis Kéfte Orneklerinin O.
Giin E.coli Sayis1 Degerlerinin Varyans Analiz Testi Sonuglari

Ornek No Olgiim Sayisi Standart Sapma F

3 2 ,1500

7 2 , 1500

1 2 ,0900

4 2 ,0900 1,060 463
6 2 ,0900

2 2 ,1500

5 2 ,1500

Ek 4.1.8. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Eti Katilarak Hazirlanmis Kofte Orneklerinin 3.

Giin E.coli Sayis1 Degerlerinin Duncan Coklu Karsilastirma Analiz Testi Sonuglari

Ornek No Olgiim Ortalama Gruplar Standart F
Sayisi Sapma

3 2 2,16 A ,02500

7 2 2,22 AB ,02500

4 2 2,28 BC ,01500

5 2 2,33 CD ,03500 24,342 ,000
1 2 2,35 CD ,03500

6 2 2,40 D ,01500

2 2 2,54 E ,02000
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Ek 4.1.9. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Eti Katilarak Hazirlanmis Kéfte Orneklerinin 7.

Giin E.coli Sayis1 Degerlerinin Duncan Coklu Karsilastirma Analiz Testi Sonuglari

Ornek No Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P
Sayisi Sapma
3 2 3,09 A ,0100
7 2 3,11 A 0,100
1 2 3,18 B ,0200
6 2 3,20 B ,0150 29,993 ,000
4 2 3,24 B 10150
5 2 3,32 C ,0150
2 2 3,38 C ,0350

Ek 4.1.10. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Eti Katilarak Hazirlanmis Kéfte Orneklerinin O.

Giin S. aureus Sayis1 Degerlerinin Duncan Coklu Karsilastirma Analiz Testi Sonuglari

Ornek No Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P
Sayisi Sapma
1 2 4,15 A ,15000
7 2 4,30 A ,30000
3 2 4,36 AB ,09000
5 2 4,84 BC ,06000 6,876 ,011
2 2 4,92 C 107500
2 2 4,99 C ,09000
6 2 5,07 C ,07500
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Ek 4.1.11. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Eti Katilarak Hazirlanmis Kofte Orneklerinin 3.

Giin S. aureus Sayis1 Degerlerinin Duncan Coklu Karsilastirma Analiz Testi Sonuglari

Ornek No Olgiim Ortalama Gruplar Standart F
Sayisi Sapma

7 4,69 A ,21000

3 4,89 AB ,11000

1 5,06 BC ,05000

5 5,19 BCD ,01000 7,303 ,010
4 5,29 CD ,01000

2 5,36 CD ,10000

6 5,47 E ,05500

Ek 4.1.12. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Eti Katilarak Hazirlanmis Kéfte Orneklerinin 7.

Giin S. aureus Sayis1 Degerlerinin Duncan Coklu Karsilastirma Analiz Testi Sonuglart

Ornek No Olgiim Ortalama Gruplar Standart F
Sayisi Sapma

1 5,51 A ,03000

3 5,77 B ,06000

4 5,92 BC , 13500

5 6,00 BCD ,03500 19,212 ,001
2 6,02 CD ,09500

6 6,18 D ,01000

7 6,46 E ,00500
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Ek 4.1.13. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Eti Katilarak Hazirlanmis Kéfte Orneklerinin 0.
Giin Maya ve Kiif Sayis1 Degerlerinin Duncan Coklu Karsilastirma Analiz Testi Sonuglari

Ornek No Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P
Sayisi Sapma

1 2,30 A 42426

3 3,56 B ,30406

7 3,65 B ,09899

4 3,76 B ,04950 11,463 ,003
6 3,86 B ,38184

5 3,94 B , 14142

2 4,20 B ,09899

Ek 4.1.14. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Eti Katilarak Hazirlanmig Kofte Orneklerinin 3.
Giin Maya ve Kiif Sayis1 Degerlerinin Duncan Coklu Karsilastirma Analiz Testi Sonuglari

Ornek No Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P
Sayisi Sapma

1 2,6500 A ,07071

7 3,7400 B ,07071

4 3,9000 BC ,08485

6 4,0100 BCD ,05657 45,825 ,000
3 4,0400 CD ,04243

5 4,0500 CD ,22627

2 4,2750 D , 12021
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Ek 4.1.15. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Eti Katilarak Hazirlanmis Kofte Orneklerinin 7.
Giin Maya ve Kiif Sayis1 Degerlerinin Duncan Coklu Karsilastirma Analiz Testi Sonuglari

Ornek No Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P
Sayisi Sapma

1 4.75 A ,04950

7 4.90 B ,01414

6 4.99 BC ,02121

4 5.01 BCD ,08485 8,882 ,005
5 5.06 BCD ,05657

3 5.09 CD , 11314

2 5.16 D ,05657

Ek 4.2.1. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kéfte Orneklerinin Cig Halde

0. Giin Renk Analizi L Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

ORNEK NO Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P

Sayisi Sapma

7 3 40.08 A ,01528

3 3 40.21 B ,01000

1 3 41.34 C ,02517

6 3 42.17 D ,01155 56426,035 ,000

5 3 42.60 E ,01528

4 3 42.68 F ,02517

2 3 47.32 G ,01528
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Ek 4.2.2. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kofte Orneklerinin Cig Halde

0. Giin Renk Analizi a Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

ORNEK NO Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P

Sayisi Sapma

2 3 3,25 A ,01000

1 3 3,61 B ,01528

6 3 5,83 C ,01528

5 3 5,82 C ,01528 40755,121 ,000

4 3 7,20 D ,02000

7 3 7,53 E ,02517

3 3 8,33 F ,01000

Ek 4.2.3. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kéfte Orneklerinin Cig Halde

0. Giin Renk Analizi b Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

ORNEK NO Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P

Sayisi Sapma

3 3 7,59 A ,01000

7 3 8,85 B ,01155

4 3 9,60 C ,01000

5 3 9,97 D ,01000 17282,799 ,000

6 3 10,15 E ,02082

1 3 10,39 F ,01000

2 3 11,12 G ,02517
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Ek 4.2.4. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kofte Orneklerinin Cig Halde

3. Giin Renk Analizi L Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

ORNEK NO Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P

Sayisi Sapma

3 3 35,44 A ,01528

4 3 38,57 B ,01000

1 3 40,40 C ,01528

5 3 41,11 D ,01528 183417,427 ,000

7 3 41,21 E ,01528

6 3 42,55 F ,02082

2 3 48,78 G ,02082

Ek 4.2.5. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kéfte Orneklerinin Cig Halde

3. Glin Renk Analizi a Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

ORNEK NO Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P

Sayisi Sapma

2 3 3,97 A ,01528

3 3 4,27 B ,01000

1 3 4,38 BC ,01528

4 3 4,45 C ,01528 317,785 ,000

6 3 5,42 D ,01528

5 3 5,45 DE ,01528

7 3 5,46 E 16773
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Ek 4.2.6. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kofte Orneklerinin Cig Halde

3. Giin Renk Analizi b Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

ORNEK NO Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P

Sayisi Sapma

3 3 5,68 A ,01528

7 3 8,14 B ,01000

4 3 8,24 C ,01528

5 3 8,97 D ,01528 22640,073 ,000

6 3 9,30 E ,02646

1 3 10,03 F ,01528

2 3 10,12 G ,02000

Ek 4.2.7. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kéfte Orneklerinin Cig Halde

7. Glin Renk Analizi L Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

ORNEK NO Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P

Sayisi Sapma

3 3 39,34 A ,01528

1 3 42,50 B ,00577

4 3 43,76 C ,01155

7 3 44,24 D ,02646 112241,268 ,000

5 3 4453 E ,02082

6 3 45,27 F ,01528

2 3 52,69 G ,03606
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Ek 4.2.8. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kofte Orneklerinin Cig Halde

7. Giin Renk Analizi a Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

ORNEK NO Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P

Sayisi Sapma

2 3 3,99 A ,01000

1 3 4,35 B ,01528

5 3 4,88 C ,01528

4 3 5,07 D ,01528 10096,817 ,000

6 3 5,45 E ,02000

7 3 6,02 F ,01000

3 3 6,83 G ,02646

Ek 4.2.9. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kéfte Orneklerinin Cig Halde

7. Glin Renk Analizi b Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

ORNEK NO Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P

Sayisi Sapma

3 3 6,62 A ,01617

7 3 8,06 B ,01732

4 3 8,87 C ,02082

5 3 9,24 D ,01528 19961,053 ,000

6 3 9,55 E ,02082

1 3 10,24 F ,01528

2 3 10,98 G ,01528
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Ek 4.2.10. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Pismis Kofte Orneklerinin
Renk Analizi L Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilagtirma Testi Sonuglari

Ornek No Olgiim Ortalama Gruplar Standart F
Sayisi Sapma
7 2 24,33 A ,01500
3 2 25,15 A ,35000
4 2 25,93 B ,06500
5 2 35,17 C ,03500 774,364 ,000
6 2 36,54 D ,02000
2 2 38,63 E ,25000
1 2 39,04 E ,48500

Ek 4.2.11. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Pismis Kofte Orneklerinin
Renk Analizi a Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilagtirma Testi Sonuglari

Ornek No Olgiim Ortalama Gruplar Standart F
Sayisi Sapma
3 2 3,95 A ,05000
1 2 4,68 B ,01500
2 2 5,48 C ,03500
6 2 5,90 D ,01500 646,302 ,000
7 2 6,06 D ,02500
4 2 6,40 E ,06500
5 2 6,57 E ,03500
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Ek 4.2.12. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Pismis Kofte Orneklerinin
Renk Analizi b Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

Ornek No Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P
Sayisi Sapma
3 2 4,73 A ,01500
7 2 5,68 B ,03000
4 2 6,96 C ,04500
5 2 11,87 D ,02500 290,381 ,000
6 2 12,19 D ,01500
2 2 12,93 D ,48000
1 2 13,47 E ,29000

Ek 4.2.13. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kéfte Orneklerinin Cig Halde

Protein Oranlarina Ait Duncan Coklu Karsilagtirma Testi Sonuglar1

ORNEK NO Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P
Sayisi Sapma
2 3 17,22 A 1,20611
3 3 17,28 A , 20809
7 3 17,8700 AB , 71582
4 3 18,66 AB ,91839 20,115 ,000
5 3 18,61 B , 14844
6 3 18,84 B ,23798
1 3 22,75 C ,69874
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Ek 4.2.14. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Pismis Kéfte Orneklerinin

Protein Oranlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuclar1

ORNEK NO Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P
Sayisi Sapma
3 3 23,56 A ,491550
2 3 23,20 A 1,190707
6 3 22,95 A ,287797
7 3 22,73 A 817272 2,888 ,048
4 3 24,71 AB 1,591932
5 3 25,75 AB 1,618982
1 3 27,27 B ,318558

Ek 4.2.15. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Cig Haldeki Kofte

Orneklerinin Rutubet Miktarlarma Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

Ornek No Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P
Sayisi Sapma
3 3 57,48 A ,24249
7 3 61,66 B 1,31822
2 3 62,90 C ,33779
4 3 63,20 C ,22301 87,375 ,000
6 3 63,39 C 41617
5 3 65,03 D ,23007
1 3 68,05 E ,54501
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Ek 4.2.16. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Pismis Kofte Orneklerinin
Rutubet Miktarlarina Ait Varyans Analiz Testi Sonuglari

Ornek No Olgiim Sayisi Standart Sapma F P
7 3 4,04446
3 3 2,00177
4 3 3,30745
6 3 ,40539 2,172 ,109
5 3 1,47787
2 3 1,12525
1 3 ,63129

Ek 4.2.17. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Cig Haldeki Kofte
Orneklerinin Yag Oranlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonugclari

ORNEK NO Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P
Sayisi Sapma
1 3 1,94 A ,03055
5 3 8,29 B ,57492
6 3 9,68 C ,48645
4 3 11,13 D , 74782 261,245 ,000
7 3 11,85 D ,62501
2 3 12,08 E ,23502
3 3 16,83 F ,23544
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Ek 4.2.18. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Pismis Haldeki Kofte
Orneklerinin Yag Oranlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglar

Ornek No Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P
Sayisi Sapma
1 3 3,32 A ,82124
5 3 10,52 B ,23730
4 3 11,34 B , 15070
2 3 14,59 C ,61105 2,888 ,048
6 3 14,65 C ,25957
7 3 16,52 D , 13544
3 3 18,42 E 27412

Ek 4.2.19. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Cig Haldeki Kofte
Orneklerinin Kiil Oranlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglar1

ORNEK NO Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P

Sayisi Sapma

7 3 2,20 A ,01528

3 3 2,36 B ,05033

2 3 2,44 C ,02517

6 3 2,45 C ,05292 24,086 ,000

4 3 2,46 C ,02309

5 3 2,54 D ,07506

1 3 2,57 D ,02309
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Ek 4.2.20. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Pismis Haldeki Kofte
Orneklerinin Kiil Oranlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglar1

Ornek No Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P
Sayisi Sapma
7 3 2,44 A ,00667
4 3 2,81 B ,01453
6 3 2,85 BC ,00667
2 3 2,85 CD ,02082 314,124 ,000
5 3 2,86 CD ,00577
3 3 2,88 D ,01202
1 3 3,15 E ,00667

Ek 4.2.21. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Cig Haldeki Kofte

Orneklerinin 0. Giin pH Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglart

ORNEK NO Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P

Sayisi Sapma

1 3 5,30 A ,00577

3 3 5,34 B ,01155

5 3 5,39 C ,00577

4 3 5,41 C ,01528 285,641 ,000

6 3 5,46 D ,01528

2 3 5,51 E ,01000

7 3 5,39 F ,01000
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Ek 4.2.22. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Cig Haldeki Kofte

Orneklerinin 3. Giin pH Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglart

ORNEK NO Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P

Sayisi Sapma

1 3 5,30 A ,01528

5 3 5,40 B ,01000

3 3 5,45 C ,01528

4 3 5,48 D ,00577 145,071 ,000

7 3 5,49 D ,01000

6 3 5,50 D ,01000

2 3 5,57 E ,01155

Ek 4.2.23. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Cig Haldeki Kofte

Orneklerinin 7. Giin pH Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglart

ORNEK NO Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P

Sayisi Sapma

2 3 4,84 A ,01155

6 3 4,99 B ,01000

5 3 5,04 C ,01000

7 3 5,07 D ,01528 315,500 ,000

3 3 5,09 E ,00577

4 3 5,11 E ,01000

1 3 5,18 F ,00577
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Ek 4.2.24. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Pismis Haldeki Kofte
Orneklerinin pH Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglar

Ornek No | Olgiim Ortalama Gruplar | Standart Sapma F P
Sayisi
5 3 5,58 A ,0145
1 3 5,60 AB ,0067
3 3 5,66 AB ,0278
7 3 5,64 BC ,0088 20,759 ,000
4 3 5,65 CD ,0088
6 3 5,67 D ,0088
2 3 5,78 E ,0120

Ek 4.2.25. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Cig Haldeki Kofte
Orneklerinin % Tuz Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

ORNEK NO Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P

Sayisi Sapma

3 3 1,50 A ,01000

5 3 1,55 B ,00577

2 3 1,56 BC ,00577

4 3 1,57 BC ,01000 21,947 ,000

7 3 1,57 CD ,01528

6 3 1,56 CD ,00577

1 3 1,59 D ,01000
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Ek 4.2.26. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Pigsmis Haldeki Kofte
Orneklerinin % Tuz Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari,

Ornek No Olgiim Ortalama Gruplar Standart F
Sayisi Sapma
2 3 2,12 A ,037510
3 3 2,14 A ,000667
1 3 2,18 B ,000667
6 3 2,31 C ,000333 54,738 ,000
5 3 2,31 C ,000667
4 3 2,32 C ,000667
7 3 2,39 D ,000667

Ek 4.2.27. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Cig Kofte Orneklerinin

Karbonhidrat Oranlarina Ait Varyans Analiz Testi Sonuglari (P >0.05)

ORNEK NO Olgiim Sayisi Standart Sapma F P
1 3 1,11841
2 3 1,34257
4 3 1,35060
5 3 ,51098 1,815 , 168
6 3 ,64583
3 3 ,32192
7 3 1,03123
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Ek 4.2.28. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Pismis Kofte Orneklerinin
Karbonhidrat Oranlarina Ait Varyans Analizi

Ornek No Olgiim Sayisi Standart Sapma F
1 3 , 144661
2 3 ,169506
5 3 1,739613
3 3 2,248954 ,290 ,932
6 3 ,580305
7 3 3,462505
4 3 4,251421

Ek 4.3.1. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kofte Orneklerinde Duyusal

Analiz Renk Puanlar1 Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

Ornek No Olgiim Ortalama Gruplar Standart F
Sayisi Sapma
1 13 3,67 A ,466
2 13 4,67 AB ,632
3 13 5,25 AB ,629
4 13 5,42 B ,583 2,614 ,023
5 13 5,42 B ,557
6 13 6,08 B ,398
7 13 6,33 B ,555
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Ek 4.3.2. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kéfte Orneklerinde Duyusal

Analiz Koku Puanlar: Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

Ornek | Olgiim Sayisi Ortalama Gruplar Standart F P
No Sapma

1 12 4,75 A 524

2 12 5,25 AB ,552

6 12 5,42 AB 514

4 12 5,58 AB ,514 1,436 212

3 12 6,08 AB ,583

5 12 6,17 AB ,405

7 12 6,50 B 417

Ek 4.3.3. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kéfte Orneklerinde Duyusal

Analiz Tat Puanlar: Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

Ornek No Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P
Sayisi Sapma
1 13 4,58 A ,557
3 13 5,50 AB ,634
4 13 5,92 AB ,570
2 13 6,00 AB ATT 2,217 ,049
6 13 6,17 B 423
7 13 6,67 B ,466
5 13 6,75 B ,250
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Ek 4.3.4. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kéfte Orneklerinde Duyusal
Analiz Sululuk Puanlart Ait Varyans Analiz Testi Sonuglari

Ornek No Olgiim Sayisi Standart Sapma F P
1 13 ,524
3 13 ,583
4 13 ,514
6 13 ,514 1,436 ,212
2 13 ,5652
7 13 AL17
5 13 ,405

Ek 4.3.5. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kéfte Orneklerinde Duyusal
Analiz Tekstiir Puanlar1 Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

Ornek No Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P
Sayisi Sapma
1 13 4,33 A ,700
3 13 5,17 AB ,613
4 13 5,67 AB ,555
6 13 5,92 AB ,529 2,494 ,029
2 13 6,17 B ,520
7 13 6,67 B ,555
5 13 6,83 B ,297
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Ek 4.3.6. Kiyma, Hindi Eti ve Tavuk Etiyle Hazirlanan Kéfte Orneklerinde Duyusal
Analiz Genel Kabul Edilebilirlik Puanlart Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

Ornek No Olgiim Ortalama Gruplar Standart F P
Sayisi Sapma
1 13 4,67 A ,569
3 13 5,50 AB ,622
2 13 5,92 ABC 514
4 13 6,00 ABC ATT 2,441 ,033
6 13 6,33 BC ,482
5 13 6,50 BC ,359
7 13 7,08 C 379
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