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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

BOHCA KOFTE URETIMI ve FIZIKSEL, KIMYASAL ve DUYUSAL

OZELLIKLERININ ARASTIRILMASI

Onder GULEN
Tekirdag Namik Kemal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dal1

Danisman: Prof. Dr. Ismail YILMAZ

Bu arastirmada, farkl {irtinler ilave edilerek iiretilen ¢ig ve pismis bohga kofte drneklerinin
cesitli fizikokimyasal 6zellikleri incelenmistir. Calismada; kasar peynirli, begendi soslu,
kahvalt1 soslu, ¢emensiz pastirma-kasarli, isli kurutulmus et-kasarli ve kontrol 6rnegi olmak
tizere 6 farkli Tekirdag koftesi liretilmistir. Begendi soslu ve kahvalti soslu bohga koftelerin
nem degerleri ¢ig ve pismis iriinde, kontrol 6rnegi ve diger Orneklere gore yiiksek
bulunmustur. Bohca kofte orneklerinin kiil miktarlar1 kontrol 6rnegine gore yiiksek tespit
edilmistir. Cig bohca kofte oOrneklerinin yag miktarlart kontrol numunesine gore artis
gosterirken, pismis bohca kofte 6rneklerinden sadece kasar peyniri ilave edilen 6rnekteki yag
miktart daha diisiik olarak belirlenmistir. Farkli iiriin ilaveli 6rneklerin agirlik kaybi, kontrol
ornegine gore daha yliksek belirlenmistir. Farkli iriin ilavesi ¢ig ve pismis bohga kofte
orneklerinde tuz ve pH degerleri agisindan, kontrol 6rnegine gore istatiksel olarak onemli bir
farklilik olusturmamistir (p>0.01). Cig bohga koftelerinin L* degeri diisiik bulunurken, a* ve
b* degerleri de ilave edilen iriinlerin etkisiyle kontrol 6rnegine gore yiiksek bulunmustur.
Duyusal degerlendirme sonuglarina gore, begendi sosu ilave edilen bohga kofte en yiiksek
puani alan 6rnek olmustur. Bununla beraber isli kurutulmus et-kasar peyniri ve ¢emensiz

pastirma-kasar peyniri ilaveli 6rnekler de kontrol 6rneginden daha yiiksek puan almiglardir.

Anahtar kelimeler: kofte, kalite 6zellikleri, kimyasal 6zellikler, duyusal 6zellikler

2019, 74 Sayfa



ABSTRACT

M. Sc. Thesis

THE RESEARCH OF BOHCA MEATBALL’S PRODUCTION AND

PHYSICAL, CHEMICAL AND SENSORIAL PROPERTIES

Onder GULEN
Tekirdag Namik Kemal University Graduate School of Naturel and Applied Sciences
Main Science Branch of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. ismail YILMAZ

In this research, various physicochemical properties of raw and cooked bundled meatballs
were investigated. In the study; 6 different Tekirdag meatballs were produced, including
kashar cheese, dipping sauce, breakfast sauce, pastrami-kashar cheese, smutty dry meat-
kashar cheese and control sample. Moisture values of raw and cooked samples with begendi
sauce and breakfast sauce were higher than other bundled and control samples. The ash
content of the bundled meatballs were higher than the control sample. While the amount of fat
of raw bundle meatballs increased compared to the control sample, only sample of with
cheddar cheese was determined as lower. The weight loss of different product addition
samples was higher than the control sample. Different product additions did not make any
significant difference according to the control sample in terms of salt and pH values in raw
and cooked bundle meatball samples (p>0.01). The L* values of the raw bohg¢a samples were
lower than the control samples at the same time a* and b* values of the raw bohga samples
were higher than the control samples with the effect of the added products. According to the
results of the sensory evaluation, the bundle sample with begendi sauce was the highest score.
However, the samples with the smutty dried meat-kashar cheese and pastrami-kashar cheese

were higher than the control sample.

Key words: meetball, quality properties, chemical properties, sensorial properties.
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1. GIRIS

Beslenme, insanoglunun yaratildigi ilk ¢aglardan bu yana en temel ihtiyaglarindan biri
olmustur. Gida bilimi ve teknolojisi o giinden bu giine gecen zaman araliginda insanlarin bu
temel ihtiyacin1 karsilarken ayni zamanda yeterli ve dengeli beslenebilmelerini de
hedeflemistir. Bu nedenle et ve et iirlinlerinin, insanlarin beslenme aliskanliklarinin arasinda
ilk siralara yer aldig: tartisilmaz bir gergektir. Etin insan bedeninin temel yapi tast ve bir
bakima organizmamizin tiimii oldugu da bu ger¢egi dogrulamaktadir.

Et, canli organizmalarin yasamasi ve fizyolojik fonksiyonlarmi siirdiiriip
gelisebilmeleri i¢in gerekli olan esansiyel yag asitlerini ve 10 adet esansiyel amino asidi
ihtiyag¢ olan ¢esit, miktar ve oranda icermektedir. Kalsiyum hari¢ insan viicudu i¢in gerekli
tiim mineral maddeleri en uygun formlar1 ile biinyesinde bulundurmaktadir. Et, protein, yag,
mineral madde, vitamin gibi besin 6gelerini ve viicuda gerekli enzimler, hormonlar, bagisiklik
veren maddeleri timii ile igerdigi icin tam bir besin olarak sayilmaktadir. Et neredeyse
timiiyle sindirilebilen bir gida maddesi oldugundan dolayr uzun siire tok tutmaktadir. Bu
Ozelliklerinin yami sira tiiketildiginde verdigi tat ve lezzet konusunda da oldukg¢a 6n plana
cikmaktadir (Gogiis 1986).

Etin bilinen ve sayilan bunca faydasindan dolay: tiiketimi her kiiltiirde ve her tiir
mutfakta mutlaka yer almistir. Bu nedenle de etin tiiketim sekli oldukca fazla ve farkli farkl
sekillerdedir. Firin yemeklerinde, sebze ve baklagil yemeklerinde, g¢orbalarda, hamur
islerinde, 1zgara ve mangalda oldugu gibi geleneksel {iriin olarak bilinen kofte, kebap ve doner
olarak da karsimiza ¢ikmaktadir.

Gilinden giine hizlanan c¢alisma temposu ve buna baglh olarak artan disarida yeme
aliskanlig1 nedeni ile kiiltiirel olarak Tiirk mutfaginda biiytik bir yeri olan geleneksel {irtinlerin
bu anlamda insan diyetinde yer almasi gerekliligi ticari anlamda da 6nem kazanmaktadir.
Geleneksel olarak iiretimi ve kullanimi yaygin bir {iriin olan kofte; farkli tilkelerde, farkli
sehirlerde, birbirinden ayr1 geleneksel yontemlerle iiretilip degisik isimlerle anilmaktadir.
Tiirk mutfaginda geleneksel iirlin olarak yer alan ve bilinen en meshur kofte gesitlert;
Tekirdag ilinde {in kazanip yavas yavas Trakya bolgesinde yayilmis Tekirdag Koftesi, Bursa
cevresinde Inegdl Kofte, Karadeniz bolgesinde Akgaabat Kofte ve Sivas ydresinde Sivas
Kofte olarak siralanmaktadir.

Bilinen bu kadar ¢ok geleneksel iiriin olmasi nedeni ile yoresel liriinlere yonelik
miilkiyet haklarinin, bulundugu cografya sinirlarinda kalmasi diisiintilerek 1990’11 yillarda

Tiirkiye’de de Cografi Isaretler korumasi kavrami ortaya cikmustir. Cografi Isaretler,



belirlenmis ve sinirlandirilmis bir bolgeden dogan bir iirlinii anlatan ya da kalitesi, {inii veya
diger karakteristik Ozellikleri agisinda cografi kaynagma atfedilen, bir alani temsil eden
aidiyet hakkidir (Dimara ve ark. 2004; Ilicali 2005; Josling 2005; Kan ve Giilgubuk 2008; Sahin
ve Meral 2012). Bu amag¢ dogrultusunda, Tekirdag Koftesinin yore mutfaginin meshur
yiyeceklerinden olmasi nedeni ile 2016 yilinda Tekirdag Ticaret ve Sanayi Odast
koordinatorliigiinde cografi isaret bagvurusu yapilmistir. Bu basvuru ile birlikte Tekirdag
Koftesine ait ayirt edici 6zelliklerin tiimiiniin tanimlanmasi, iiretim tekniginin ayrintilarinin
belirtilmesi ve diger koftelerden farkinin anlagilmasi hedeflenmistir. Basvuru 2019 yilinin
Ocak ayinda sonuglanarak T.C. Tiirk Patent ve Marka Kurumu’nun 02.01.2019 tarihli Resmi
Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteni’nde yaymlanmistir (Anonim 2019a).

Trakya Bolgesinin kimlikli et mutfaginin en favori iirlinleri igerisinde, sehrinin adiyla
sOhretine bilinirlik katan Tekirdag Koftesinin hikayesi Hacikoylii (Hacikdy Hayrabolu
ilgesine bagli bir kdy) Hiiseyin Aga’nin 1900’1 yillarda bu isi o giiniin sartlarinda yapmasiyla
baslayip giintimiize kadar gelmektedir. Tekirdag Koftesi hazirlanisindaki detaylar gozetilerek
Tekirdag ismiyle biitiinlesmis bir {riindiir. Kullanilacak etten, etin islenisine, koftenin
hazirlanisindaki inceliklerden pisirilmesine kadar bircok ayrinti Tekirdag Koftesini kendine
0zgili yapmaktadir (Anonim 2019a).

Tekirdag Koftesi yapiminda kullanilacak dana eti mezbahalarda kesildikten sonra
oncelikle 0-4°C’de 24 saat dinlendirilmektedir. Ertesi giin kemik, kikirdak ve sinirlerinden
ayiklanip pargalanan dana etine, odun atesinde pisirilmis ve bayatlatilmig bayat bugday
ekmegi, kirmizi sogan ve sarimsak, dana i¢ yagi (6zellikle sarma yag1 veya bobrek yagi) ilave
edilmektedir. Daha sonra bu karisim, kiyma makinesinde kiyma haline getirilmektedir. Kiyma
haline geldikten sonra kimyon, karabiber ve sofralik yemek tuzu ilave edilerek homojen bir
hamur haline gelinceye kadar yogurma makinesinde yogurulmaktadir. Yogurma islemi
bittikten sonra kofte hamuru tepsilere basilarak 0-4°C’de en az 18 saat en ¢ok 24 saat
dinlendirilmektedir. Ertesi giin dinlendirilen kofte hamuru, genis capta iiretim yapan iiretim
tesislerinde sekillendirme makinasinda, ufak esnaf lokantalarinda elde 1 adedi 15 gr ve
silindirik olarak 6.5 cm boy, 1.5 cm ¢ap Olgiilerinde olacak sekilde sekillendirilmektedir
(Anonim 2019a).

Yeni gida iirlinil tanitimlarinin 6nemli bir kisminin “gercek” yeniliklerden c¢ok var
olan iriinlerin c¢esitleri oldugunu vurgulamak gerekir. Raflarda daha c¢ok yeri garanti
edebilmek icin bircok gida endiistrisi ireticisi, Uiriin tlizerindeki calismalarini mevcut
markalardan tliretme yoluyla gergeklestirmeyi tercih ederler ve bu durum birgok “benzer
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iiriin” ile sonuglamir (Martinez ve Briz 2000). Uriin inovasyonlar1 aslinda radikal
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inovasyonlardir. Fakat bu durum gida sektorii s6z konusu oldugunda radikal degisiklikler ve
radikal inovasyonlarin genisligi, gida talebinin 6zel durumu nedeniyle kisitlanmistir. S6z
konusu gida olunca tiiketiciler yeni {iriin se¢ciminde ¢ekingen davranmaktadirlar.

Tim bu gerekceler dogrultusunda yapilan bu calismada besleyici bir gida maddesi
olarak insan diyetinin vazgegilmezi olan kirmizi etin, giinlimiiz mutfaklarinda da oldukga
kabul edilebilir bir yeri ve degeri olabilmesi i¢in kirmizi etten tiretilen geleneksel {iriinlerden
olan koftenin yoresel bir lezzeti olarak taninmis ve iin yapmis Tekirdag Koftesi hamuru
kullanilmistir. Geleneksel yontemlerle yoresel olarak veya ticari yontemlerle farkli illerde
iiretilen Tekirdag Koftesine sahip ¢ikip onu kusaktan kusaga bir kiiltiir miras1 olarak
aktarmamiz gerektigi diisiiniilmiistiir. Bu nedenle; farkli igerikler ile (kasarli, begendi soslu,
¢emensiz pastirma-kasar, isli kurutulmus et-kasar ve kahvaltiik sos ilaveli) hazirlanip
cesitlendirilen Tekirdag Koftesinin besin degerlerinin incelenmesi ve duyusal 6zelliklerinin
degerlendirilerek tiiketiciye fayda saglamasi amaglanmistir. Boylece farkli damak tadina sahip
tiketicilere de ulagarak yeni lezzetler elde edip, bilesimindeki zenginlikten dolayi insan
diyetinde tiiketiminin artacagi, gida sanayinde cesitlilik saglayacagi, geleneksel iiriin

olmaktan ¢ikip giinliik hayatta daha fazla diyetlerde yer alacagi diisiincesi olusmustur.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1. Kirmiz1 Et ve Beslenmedeki Onemi

Et, sicakkanli ve saglikli kasaplik hayvanlarin iskelet kaslarindan elde edilen bir gida
maddesidir (Oztan 2005). Genel anlamda yeterli olgunluga erismis, biiyiik ve kiiciikbas
saglikli hayvanlardan teknigine uygun sekilde elde edilen yenilebilir hayvansal dokulara
kirmiz1 et denilir. Bilimsel anlamda ise biiylik ¢ogunlugu kas doku olmak iizere bag doku,
epitel, yag, kemik ve sinir doku ile kandan olusan hayvansal gidaya et denilir (Arslan 2002).
Tiirk Gida Kodeksi Et Uriinleri Tebligi'ne gére biiyiikbas hayvan olarak belirtilen sigir,
manda ve deve ile kiigiikbas hayvan olarak belirtilen koyun ve kegiden insan tliketimine
uygun tiim parcalara kirmizi et denilmektedir (Anonim 2019b).

Kirmizi etleri degerli olma derecelerine gore siniflandiracak olursak; kas dokusundan
fakir, yag, kemik ve kikirdaktan zengin olanlar az degerli etler olarak kabul edilir. Bu ayrima
gore arka "4 karkas etleri, 6n Y4 karkas etlerine gore daha degerlidir. Degerli et parcalari;
lumbal bolge kaslart (m. iliopsoas, bonfile), sirt kaslar1 (m. longissimus dorsi, roast beef), but
bolgesi kaslart (m. semitendinosus, semimembranosus, sokum, beef steak), kiirek ve kol
kaslari, karin bolgesinin kalin kaslar1 ve dos kaslarindan olusur. Diisiik degerli et parcalar ise
ince kasli karin etleri (bosluk), gerdan, bas etleri ve alt extremite etleri (incik) olarak ifade
edilebilir (Arslan 2002).

Viicudun temel kimyasal unsuru olan et, yapim onarim, enzim, hormon ve antikorlarin
yapimu ile viicut olaylarini diizenlemede gereklidir. Yenebilecek etler viicut igin karbon,
hidrojen, oksijen, azot, niasin, alblimin, glikojen gibi proteinleri, etin cinsi ve yerine gore yag,
B grubu, A ve D vitaminlerini, kalsiyum, demir, sodyum, potasyum, iyot ve su gibi madensel
maddeleri igerir (Uniivar 2007).

Temel besin 6geleri ortalama % olarak incelendiginde; genel olarak ette %65-80 arasi
ortalama %75 su, %16-22 arasi ortalama %18.5 protein, %]1.5-13 arasi ortalama %3 yag,
%1.5 Non Protein Nitrojen (NPN), %0.5-1.5 arasi ortalama %1 karbonhidrat ve %1 inorganik
madde bulunur. Yani fazla yaglarindan arindirilmis taze et ortalama %75 su, %18 protein,
%1.5 NPN, %3 yag, %1 karbonhidrat ve %1 inorganik madde igerir (Arslan 2002).

Yeryiiziindeki her insan dogumundan 6liimiine kadar gececek siirede saglikli ve zevkli
bir yagam arzu eder. Boyle bir yasamin ilk kosulu insan viicudunun tiim ihtiyaglarina cevap
veren, ayn1 zamanda damak zevkine hitap eden bir beslenme saglayabilmektir. Bu beslenme
seklinde et ve et {irlinlerinin yerinin ilk sirada yer aldigi tartisilmaz bir gercgektir. Cilinkii bu tiir

gidalarin degeri toplumda herkes tarafindan bilinmektedir (Gogiis 1986).



Hayvansal proteinler (jelatin hari¢) esansiyel aminoasitleri yeterli ve dengeli oranda
icerdikleri i¢in insanlar tarafindan mutlaka tiiketilmelidir. Giinliik protein gereksiniminin
%50’sinin hayvansal kokenli olmasi Onerilmektedir. Et, hayvansal gidalar igerisinde,
vitaminler, bazi mineraller (6zellikle P ve Fe bakimindan) ve istiin kaliteli proteinler
yoniinden zengin, istah artirici, lezzetli, doyurucu ve tiretimi kolay bir besindir (Arslan 2002).

Giinliik diyetimizde tiikettigimiz gidalarin sahip olmasini istedigimiz ve o gidalardan
bekledigimiz dort 6zellik vardir:

1. Lezzetli olmasi istenmektedir. GOriintii, tekstiir, tat ve aromasinin istah acici olmasi
gerekmektedir. Bu gibi gidalar sindirim salgilarinin ¢okga salgilanip, sindirimin
kolay ve yiiksek oranda olmasini saglamaktadir.

2. Tatmin edici olmas1 beklenmektedir. Tiiketicinin lezzet arzusunu ve aclik hissini
tatmin ederek, tliketiciyi doyurmasi ve 0giin aralarinda uzun siire tok tutmasi
istenmektedir.

3. Besin 0gesi igeriginin tliketicinin ihtiyacint karsilayacak oranda yeterli ve tam
olmasi arzu edilmektedir. Tiiketicinin diyeti i¢in yeterli diizey ve kalitede protein,
vitamin, mineral icermesi, giinliik ihtiyaclari i¢in gerekli olan enerjiyi karsilamasi
beklenmektedir.

4. Bir diyet ne kadar besleyici, tatmin edici ve lezzetli olursa olsun, sindirilebilirligi
diisiik ise o gidanin insan beslenmesi agisindan 6nemi o derece diisiik olacagindan,
iyi bir sekilde sindirilebilmeleri istenmektedir. (Gokalp 1984).

Kirmizi et, belirtilen bu dort 6zelligin hepsini biinyesinde yiiksek diizeyde toplayan bir
besindir. Uygun bir yontemle pisirilip hazirlandiginda, goze ¢ok hos goriinen, lezzetli bir
gidadir. Tiketicinin lezzet ve aglik duygularini tatmin ederek, tiiketiciye doygunluk verir.
Etin yavas fakat etkin bir sekilde sindirilebilmesi insan1 diger pek ¢ok yiyecekten daha uzun
sire tok tutar. Et, tamamen sindirilebilen bir gidadir. Et proteinlerinin %97-98'i ve et
yaglarinin ise %95-96's1 insan biinyesine alinabilmektedir (Gokalp 1984).

Beslenmemize sagladigr katkilarinin yam sira, icerdikleri yiiksek biyolojik dneme
sahip olan proteinler, demir, selenyum, vitamin A ve vitamin B12, mineraller, folik asit ve
diger biyoaktif bilesikler sayesinde et ve et iirlinleri insan diyetinin vazgecilmez yap1
taglarindandir. Bununla birlikte et ve et iirlinlerinde bulunan biyolojik degerliligi ytiksek
proteinler, enerji metabolizmasini diizenlemede gerekli esansiyel aminoasitler ve ¢ok farkli
cesitte mikronutrientler icermesi agisindan da insan sagligini ve insanin gelisimini olumlu
yonde etkilemesi nedeni ile mutlaka tiiketilmesi gereken bir gida maddesidir (Biesalski 2005;

Cofrades 2007).



Etler dengeli bir sekilde tiiketilmediginde fazlasi glikoza cevrilir enerji i¢in kullanilir,
yag olarak depolanir. Bu biling ile enerji ihtiyact diger besinlerden karsilanacak sekilde
tiikketilmelidir. Giinliik 6nerilen tiikketim miktari; et ve et iirlinlerinden ya da etle yapilan sebze
yemeklerinden her giin iki porsiyon olmalidir. Ogle yemeklerinde etler, aksam yemeklerinde
sebze karisimli etler tercih edilmelidir. Sebze yemeklerinde 30-40 gr ya da 3-4 parga bir
porsiyon olarak hesaplanmali, sadece et yemeklerinde 90-100 gr et bir porsiyonu

olusturmalidir. Kuru baklagil yemeklerinde ise 20 gr et yeterli olmaktadir. (Uniivar 2007).

2.2. Yoresel Bir Lezzet Olan Tekirdag Koftesi

Islem gdrmiis et iiriinleri ayr1 ayr1 zevklere sahip tiiketici tercihlerini karsilayabilmek
i¢in sekil, boyut, fonksiyonellik ve tat agisindan degiskenlik gosterebilir. Islem teknigine baglh
olarak et tirlinlerinde pargacik boyutunun kiiciiltiilmesi (dograma ya da kiyma haline getirme)
ve yapilandirma (karistirma ve sekil verme) islemleri gerceklestirilmektedir. Et pargalarinin
biiyiikliigline gore emiilsiye {riinler ve kofte tipi {triinler olarak et {irtinlerini
siniflandirabiliriz. Emiilsiye tip et riinleri iiretilirken, kuter kullanarak etin su ve tuz ile
pargalanip homojen hale getirilmesi ve etteki yagin dagitilarak emiilsiye edilmesi soz
konusudur. Et parcaciklarinin boyutlar1 oldukca kiiciiltiilmiigtiir. Daha sonra bu hamur
kiliflara doldurulup pisirilir ve tiitsiilenir. Emiilsiyon tipi et iiriinlerinde et, protein ag1
yapisinin 6nemli bir kismini olusturmaktadir (Barbut 1995; Tornberg 2005).

Kofte tipi et iiriinlerindeki islem asamalari ise; kiyma haline getirme, karigtirma, sekil
verme, dondurma veya pisirme sonrast dondurma olarak siralanabilir (Barbut 1995, Tornberg
2005). Bu tip iiriinlerde et parcaciklarinin ebatlar1 kaba 6giitme yapildigindan dolayr daha
biiyiiktiir. Isleme sirasinda et; tuz, fosfatlar, protein veya karbonhidrat bazli baglayic1 ya da
doldurucu katkilarla karistirilip et pargaciklarinin birbirine baglanmasi saglanmaktadir. Bir
sonraki basamakta ise karigima sekil verilmektedir. Genelde iiretim sonrasi pisirme ve/veya
dondurma islemi uygulanmaktadir (Romans ve ark. 1994).

Kofte tipi et {irtinlerinde yapida yag, su ve proteinin kaba olarak dagilimi saglanir
(Acton ve ark. 1983; Foegeding ve Ramsey 1986). Kas lifleri ve lif demetlerinin %50-70’i
biitiin haldedir fakat iyi tanimlanmis anizotropik yapi1 gosteren biitiin halde et iiriinlerinden
farkli olarak kas lifleri rast gele dagilmis durumdadirlar (Andersson ve ark. 2000).

Topluluklarin yasamina diizen getiren en 6nemli etkenlerin basinda 6rf ve adetler
gelmektedir. Yiizyillardan bu yana giliniimiize kadar gelen degerlerden biri de iilkelerin yeme
aliskanliklar1 ve mutfak kiiltliriidiir. Bugiin Tiirk Mutfag: diinyada esi goriilmeyecek kadar

oldukc¢a zengin bir ¢eside sahiptir. Bu gesitte en biiylik rolii siiphesiz bolgesel yemekler
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oynamaktadir. Hemen hemen her ilimizin kendine has yemegi oldugu gibi Tekirdag Koftesi
de Tekirdag ilimizin sembolii haline gelmis geleneksel bir yemegimizdir (Yilmaz 1994).
Trakya Bolgesinin kimlikli et mutfaginin en favori {iriinleri igerisinde, sehrinin adiyla
sOhretine bilinirlik katan Tekirdag Koftesinin hikayesi Hacikdylii (Hacikdy Hayrabolu
ilgesine bagli bir koy) Hiiseyin Aga’nin 1900’11 yillarda bu isi o giiniin sartlarinda yapmasiyla
baslayip giliniimiize kadar gelmektedir. Tekirdag Koftesi hazirlanisindaki detaylar gozetilerek
Tekirdag ismiyle biitlinlesmis bir iriindiir. Kullanilacak etten, etin islenisine, koftenin
hazirlanisindaki inceliklerden pisirilmesine kadar bir¢ok ayrint1 Tekirdag Koftesini kendine

0zgli yapmaktadir (Anonim 2019a).

2.3. Tekirdag Koftesinin Ayirt Edici Ozellikleri

Tekirdag Koftesini diger koftelerden ayiran en 6nemli 6zellik kullanilan etin Tekirdag
ili sinirlart iginde dogal ortamda yetistirilen en ¢ok 2 yasinda, en az 200 kg en ¢ok 350-400 kg
Holstayn, Simental, Sarole ve Limuzin irk1 erkek danalardan elde edilmis olmasidir. Bunun
yaninda yogurma isleminden sonra Tekirdag Kofte hamurunun tepsilere basilarak 0-4°C’de
en az 18 saat en ¢ok 24 saat dinlendirilmesi de Tekirdag Koftesinin bir bagka ayirt edici
ozelligidir. Bu dinlendirme islemi ile Tekirdag Koftesi istenilen elastik yapisini
kazanmaktadir. Yorenin iklim kosullarinda yetisen Bromus ve Festuca meralarinin,
Tiirkiye’de sadece Trakya’da bulunan silena frivaldskyana, frankenia pulverulaenta, trifolium
ornithopodioides, myosurus minimus gibi yerel ve nadir bitki tiirlerinin dogal yapisinin bu
hayvanlarin etlerine vermis oldugu tat, kofteye ayr1 bir lezzet katmaktadir. Odun atesinde
pisirilip bayatlatilan bugday ekmeginin kazandig1 kendine 6zgii aroma bilesenleri de Tekirdag
Kofte hamuruna diger kofte ¢esitlerinden farkli, kendisine has bir duyusal 6zellik katmaktadir.
Ayrica dana etine dana yagi, bugday ekmegi (bayat), kirmizi sogan ve sarimsak ilave edilerek
pargalayici, bigak, 13’liikk ayna, bigak ve 3.5’luk ayna diizeneginden gegirilerek kiyma haline
getirme prosesi de Tekirdag Koftesine bliyiik dlgiide farklilik katmaktadir. (Anonim 2019a).

Tekirdag ismiyle markalagmis Tekirdag Koftesi, hazirlanisindaki tiim detaylar
gozetilerek kullanilacak etten, etin islenigine, koftenin hazirlanisindaki ayrintilardan
pisirilmesine kadar bir dizi detay ile kendine has 6zelligini kazanmaktadir. Oncelikli olarak
Trakya’daki biiylikbas hayvanlarin etlerini secmek gerekmektedir. Segilecek hayvanin eti ne
cok sert ne de ¢cok yumusak olmamalidir. Bu nedenle en az 1.5 yasinda, 250 kg’a ulasmig
erkek danalarin eti tercih edilmelidir. Cilinkii hayvanin yasi ilerledikce etin sertligi ve nefaseti

degismektedir (Anonim 2012).



Tekirdag Koftesi hazirlanirken raf Omriinii arttiracak higbir koruyucu katki maddesi
kullanilmamaktadir. Ayrica hamur rengini siirekli ayni renkte tutabilmek i¢in de herhangi bir
renk katki maddesi kullanilmamaktadir. Tamamen dogal ve katkisiz olarak hazirlanan

hamurun iiretim teknigi de iiriine farklilik katmaktadir.

2.4. Tekirdag Koftesine Ilave Edilen Uriinler

Kasar Peyniri: Siit ve siit dtriinleri organizmanin gelismesi ve yasamini
stirdiirebilmesi i¢in gerekli olan besin unsurlarinin tamamina yakin bir kismini igerdiginden
beslenmede ¢ok onemli bir rol oynamaktadir. Peynir siit triinleri i¢inde belki de en eski
olanidir (Koca ve Metin 2003). Siitiin bilesiminde bulunan protein, yag, mineral maddeler,
vitaminler gibi temel besin maddelerini i¢inde barindiran peynir, besin degerinin yliksek
olmasi ve severek tiiketilmesi sebebiyle toplumun her kesiminde ¢ok énemli bir yere sahiptir
(Oztek 1989). Beslenmemizde olduk¢a Onemli bir yer tutan peynirin diinyada 2000,
iilkemizde ise 20’ye yakin gesidi bulunmaktadir (Evrensel ve ark. 2003). Ulkemizde beyaz,
kasar, tulum ve mihali¢ peynirleri en ¢ok liretilen ve tiiketilen peynir ¢esitleridir (Giingen ve
Biiyiikyoriik 2003). TUIK verilerinde iiretilen peynirlerin, %15°lik kismini kasar peyniri
oldugu belirtilmistir (Hayaloglu 2008). Kasar peyniri ortalama olarak 29.18-57.29 gr/100 gr
nem, 23.10- 36.16 gr/100 gr protein, 2.56-7.56 gr/100 gr kiil, 16.75-35.20 gr/100 gr yag ve
2.54-5.24 gr/100 gr tuz icermektedir. pH degerleri 4.9-5.4 ve asitlik degerleri 62-136 SH
arasindadir (Ayar 1991).

Begendi Sosu: Begendi Sosu Osmanli mutfagina ait bir yemektir. Tiitsiilenmis ve
baharatl1 patlicanla yapilir. Oncelikle patlicanlar 1zgaraya alinir, sonra pargalar haline getirilir
ve siit, eritilmis tereyag ve kavrulmus un ile kanstirilir. Bohg¢a Kofte ile ilgili yapilan
caligmada bunlara ek olarak kasar peyniri, margarin, krema, tuz, muskat, karabiber ilave
edilmistir. Kullanilan Begendi Sosunun i¢indeki hammadde oranlar1 su sekildedir; tereyag
%2-2.5, s1v1 yag %2.5-3, krema %2-2.3, un %5.5-6, kasar peyniri %7-7.5, kézlenmis patlican
%64.5-70, tuz %0.1-0.5, muskat %0.01-0.05, karabiber %0.01-0.05 ve siit %14-15.

Cemensiz Pastirma: Besin icerigi ve yliksek su aktivitesi nedeniyle et, sadece
besleyici bir gida degil, ayn1 zamanda son derece kolay bozulabilen bir gida maddesidir.
Giday1 korumak adina pisirme, kurutma ve sogukta muhafaza gibi islemler uygulanmaktadir
(Cassens 2008). Tarih boyunca taze etin saklama kosullarinin zorlugu ve yeni lezzet arayislari
neticesinde bircok et {iriinii ortaya cikmistir. Ulkemizde de bu baglamda gelistirilmis ve
begeniyle tiiketilen geleneksel et {riinlerinin basinda sucuk, kavurma ve pastirma

gelmektedir. (Gokalp 1995, Aksu ve ark. 2005). Kendine 6zgii lezzeti yaninda yaklasik %45
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nem, %30 protein, %15 yag, %5 karbonhidrat ve %S5 kiil igeren bir besin kaynagidir (Yetim
ve ark. 2006). Karakteristik tat ve aromasi sayesinde olduk¢a begenilen pastirma, Tiirkiye’de
kuru kiirleme yontemiyle tretilen en popiiler et triiniidiir (Aktas ve ark. 2005). Pastirma,
geleneksel bir iirlin olmasi ve dolayisiyla iiretiminde katki maddelerinin kullaniminin oldukga
siirli olmasi nedeniyle, diinya genelinde saglikli gidaya artan yonelim dikkate alindiginda 6n
plana ¢ikabilecek en 6nemli et iirlinlerindendir (Kaban 2013).

Isli Kurutulmus Et: Toplum saglig1 igin tiiketimi olduk¢a 6nemli olan kirmizi et su
aktivitesi degeri (aw=0.99) ve zengin besin maddeleri nedeniyle mikrobiyolojik olarak hizli
bir sekilde bozulma riski tagimaktadir (Gokalp ve ark. 2002). Ete dayaniklilik kazandirmak
tizere; sogutma, dondurma ve kurutma islemleri uygulanmakta veya et farkli {irlinlere
islenerek daha uzun raf Omriine sahip iirlinler elde edilmektedir. Kuru et iirlinlerinin
iiretiminde; sicaklik, diislik su aktivitesi, tuz ve ¢esitli koruyucularin dahil oldugu engelleyici
teknolojisinden yararlanilmaktadir (Choi ve ark. 2008).

Bu ve benzeri kurutulmus et triinleri sogutmaya ihtiya¢ duymadan uzun siire sabit
kalabilmeleri ve tagima kolaylig1 avantajlar1 nedenleriyle sporcular, seyahat edenler ve ordu
mensuplari tarafindan tercih edilmektedir (Choi ve ark. 2008).

Dinger (2018), kurutulmus et iirlinli tiretmek i¢in soguk kurutucu tasarimi ile ilgili
yaptig1 calismada kullanilmis olan et diliminin tuzlandiktan sonraki bilesimlerinin %73.70
nem, %20.16 ham protein, %2.84 ham yag, %1.76 kiil ve %0.77 tuz oldugu tespit edilmistir.

Kahvalt1 Sosu: Kahvalt1 Sosu, hem goriinlis hem de lezzet yoniinden yemegi eksiksiz
bir biitiin haline getirir. Cesitli etkilesimler sonucunda mutfak kiiltiirlimiiziin i¢ine soslar
girmis, turizm, gida sektdriinde ve ev hanimlarinin mutfaklarinda bile yer almistir. Bohga
Kofteye eklenen kahvalti sosunun iginde sirasiyla kozlenmis kirmizibiber %45.5-46.5,
kozlenmis patlican %15-15.7, domates %30.4-31.5, havug %2-2.5, maydanoz %0.15-0.25, tuz
%0.35-0.45, seker %0.15-0.25, cesitli baharatlar %1-2, sarimsak %0.05-0.15, misirozii yagi

9%02.6-3.4 oranlarinda bulunmaktadir.

2.5. Tekirdag Koftesi Uretimi

Tekirdag Koftesinde kullanilmak iizere kesilen danalarin etleri en az 0-4°C’de 18 saat
en cok 24 saat dinlendirildikten sonra kemik ve kikirdaklarindan ayrilir, et sinirleri temizlenir
(Anonim 2019a). Tekirdag Koftesi icin kullanilacak etin, kemiklerinden ayrilip,
kemiklerinden ayrildiktan sonra sinir kalmayacak sekilde parca ete doniistiiriilmesi el

mahareti gozetilerek yapilan bir islemdir (Anonim 2012).



Kemiklerinden ve sinirlerinden ayrilan etler %20-30’luk kismi1 but, %30-40’lik kism1
kaburga, %20-30’luk kismi kiirek, %15-25’lik kismi gerdan olacak sekilde belirtilen
oranlarda seg¢ilmeli ve ufak parcalara ayrilmalidir. Daha sonra bu etlere, odun atesinde
pisirilmis bugday ekmegi (bayat), kirmizi sogan ve sarimsak, dana i¢ yagi ilave edilerek
pargalayici, bicak, 13’liikk ayna, bicak ve 3.5’luk ayna diizeneginden olusan kiyma
makinesinde kiyma haline getirilmektedir (Anonim 2019a).

Kiyma haline gelen hamur igerisine Tekirdag Koftesinin iginde olmasi gereken
baharatlar olan kimyon, karabiber ve sofralik yemek tuzu ilave edildikten sonra yogurma
makinesinde tiim baharatlar hamur i¢inde homojen olarak dagilincaya kadar yogurma islemi
gerceklestirilir. ' Yogurma islemi bittikten sonra kofte hamuru tepsilere basilarak 0-4°C’de en
az 18 saat en cok 24 saat dinlendirilir (Anonim 2019a). Yogurmadan sonra yapilan
dinlendirme islemi Tekirdag Koéfte hamurunun iyice 6zlesmesi i¢in yapilmaktadir (Anonim
2012).

Ertesi giin dinlendirilmis hamur sekillendirme makinesinde pismemis olarak 1 adedi
15 gr ve silindirik olarak 6.5 cm boy, 1.5 cm cap 6lgiilerinde sekillendirilir (Anonim 2019a).
Tekirdag Koftesinin kendine 6zgii parmak seklinde ve biiyiikliigiindeki formlar1 pisirilecegi
giin verilmektedir (Anonim 2012).

Tekirdag Koftesi mutlaka odundan elde edilen, standartlara uygun mangal komiirii
kullanilarak yakilan ates ile oluklu sa¢ 1zgaralarda pisirilmektedir (Anonim 2019a). Izgara
atesinin hart siirekli kontrol edilip, oluklu sa¢ 1zgaraya baslangicta ay¢igcek yag siiriilmelidir.
Tekirdag Koftesinin pisirildigi 1zgaralarin alt kisminda ayrica bir yag olugu bulunmaktadir.
Kofteler 1zgaraya konmadan oOnce bu yaga bulanip kizgin 1zgarada oOnce her tarafi
daglanmaktadir. Boylece kofte i¢inin yumusak kalmasi saglanirken, dis1 elastiki hal
almaktadir. Tekirdag Koftesinin yumusacik ve elastik yapist kendine 6zgilidiir. Bu kivam
1zgara basinda pisiren kisinin mahareti ile temin edilmektedir. Pisirme islemi 1zgara
oluklarinda parmak seklindeki koftelerin siirekli ¢evrilmesi ile yapilirken, koftelere stitlii

kahve tonlarinda bir renk alana dek pisirilmektedir (Anonim 2012).
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Sekil 2.5. Tekirdag Koftesi Uretimi Akim Semasi

Jonnson ve Karistrom (1981), sigir ve domuz etinden {iretilen ¢ig hamburger

koftesinin yapiminda %81.5 et, %8.9 ekmek, %l1.1 tuz, %0.1 baharat ve %8.4 su
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kullandiklarin1 ve hazirlanig1 boyle olan hamburgerlerin bilesiminde %64 su, %18.3 protein,
%10.7 yag ve %2.1 kiil bulduklarini agiklamiglardir.

Mc. Feastburgerler iizerine yapilan bir ¢aligmada ise; Mc. Feastburgerin %56.5 su,
%14.5 protein, %13 yag ve %1.6 kiil igerdigi saptanmistir (Wills ve Greenfield 1981).

Greenfield ve ark. (1981) yaptiklar1 calismada tiiketime hazir sade hamburgerin
toplam agirliginin 172 g oldugunu, bu agirligin 46 gramini ise hamburger koftesinin
olusturdugunu aciklamislardir. Bununla birlikte hamburgerin %50.9 nem, %10.7 protein,
%10.2 yag ve %1.9 kiil icerdigini belirlemislerdir.

Greenfield ve ark. (1987a)’nin yaptiklari bir baska ¢alismada ise ¢ig hamburger
kiymasinin %63.7 su, %19.3 protein, %16.1 yag, %1 kil igerdigi, pismis hamburger
koftesinin ise %60.2 su, %26.7 protein, %12.1 yag ve %]l kiil icerdigi tespit edilmistir.

Cig, kizartilmis ve 1zgara edilmis hamburger koftelerinin bilesimlerini inceleyen bir
arastirmada ¢ig hamburgerlerde; nem %51.80, protein %13.40, yag %27.80, kiil %2.40 olarak
bulunurken, kizarmig hamburgerlerde nem %350.10, protein %16.70, yag %21.90, kil %2.80
olarak bulunmustur. Izgara hamburgerlerde is bu degerler; nem %50.30, protein %17.80, yag
%18.20, kiil %3.30 olarak tespit edilmistir (Greenfield ve ark. 1987Db).

Kofteler lizerinde yapilan bir baska ¢aligmada ise ortalama olarak degerler; kiil miktar1
%2.99, nem miktar1 %50.05, protein miktart %15.33, yag miktar1 %21.79 olarak bulunmustur
(Lamping ve Fries 1984).

Soyutemiz (1990)’in yaptigi bir arastirmada Inegdl Kofte ¢i§ ve pismis olarak
karsilastinllmistir. Cig koftelerde ortalama olarak nem miktar1 %59.57, protein miktari
%14.66, yag miktar1 %11.10, kiil miktar1 %3.57 ve tuz miktar1 %61.62 olarak saptanmistir.
Pismis koftelerde ise ortalama olarak nem miktar1 %57.85, protein miktar1 %16.86, yag
miktar1 %13.52, kiil miktar1 %4.60 ve tuz miktar1 %1.92 olarak belirlenmistir.

Hamburger kofteleri iizerine yapilan bir ¢aligmada ise nem miktart %57.7, protein
miktar1 %16.3, yag miktar1 %15.4, pH degeri ise 5.8 olarak bulunmustur (Ertas ve Ark. 1991).

Bursa'daki kasap diikkanlarinda {iretilen kasap kofteler kullanilarak ile yapilan bir
caligmada ortalama olarak nem miktar1 %54.28, protein miktar1 %15.89, yag miktar1 %24.31,
kil miktar1 %3.13, tuz miktar1 %2.06 ve yabanct madde miktar1 ise %3.99 seklinde
saptanmustir (Cetin ve Yiicel 1992).

Inegdl Koftesinin nem miktar1 en ¢ok %65, tuz miktar1 en cok %2, protein miktar1 en
az %12, yag miktar1 en ¢ok %25 olmalidir (Anonim 1992).

Erol ve ark. (1993)’nin ¢ig kofteler lizerine yaptiklari bir ¢alismada; pH degerinin

baslangigta 5.7 olmasina ragmen 24 saatlik siire sonunda 6.0-6.2 degerine ylikseldigi, nem
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miktarlariin ayn siire icinde %60'tan %58'e diistiigli, tuz miktarinin ise %1.9 oldugu tespit
edilmistir.

Tekirdag Koftesinin bilesiminin saptanmasi iizerine yapilan bir c¢alismada, ¢ig
Tekirdag Koftesi orneklerinde ortalama alinarak; pH 6.07, nem miktar1 %56.66, protein
%16.86, yag 9%16.07, kil %2.70, tuz %?2.21 ve yabanci madde miktart %0.83 olarak
belirlenmistir. Yine ayni calismada pismis Tekirdag Koftesi orneklerinde ise ortalama
aliarak; pH 6.34, nem miktar1 %53.79, protein %18.84, yag %12.72, kiil %3.04, tuz %2.69
ve yabanci madde miktar1 %0.55 olarak bulunmustur (Y1lmaz 1994).

Elgasim ve Al-Wesali (2000), koftelere %10 ve %20 oraninda Samh
(Mesembryanthemum forsskalei Hochst) unu ilave ederek depolamislar ve depolamanin ilk
giiniinde koftelerin nem, protein, yag, kiil ile belirlemislerdir. Kontrol koftelerinde bu
parametreler; nem %72.96, protein %20.9, yag %5.04, kiil %1.10 ve L*, a* ve b* degerlerini
sirastyla 30.82, 20.01 ve 18.0 olarak saptamislardir. %10 un katkili koftelerde; nem %68.12,
protein %20.4, yag %6.24, kil %1.70 ve L*, a* ve b* degerlerini sirasiyla 31.12, 16.25 ve
17.46 seklinde belirlemislerdir. %20 un katkili koftelerde ise nem %62.80, protein %20.5, yag
%6.27, kil %2.12 ve L*, a* ve b* degerlerini sirasiyla 32.15, 12.94 ve 15.07 olarak
belirlemislerdir. Arastiricilar, un katkili koftelerin nem, protein, yag ve kiil miktarlarinin
kontrol koftelerinden farklilik gosterdigini, ancak depolama siiresince dnemli bir farklilik
olmadigini bildirmislerdir.

Tekirdag Koftesi formiilasyonunda ksantan gam, guar gam, karragenan gam ve
keciboynuzu gaminin 3 farkli oranda (%0.5, %1 ve %1.5) kullanildig1 bir arastirmada fiziksel
ve kimyasal analizler ¢ig ve pismis Orneklerde ayri1 ayr1 yapilmistir. Gam ilave edilen
Tekirdag Koftesi orneklerinde agirlik kaybr %17.65 ile %23.32 aralifinda tespit edilmistir.
Cig kofte numunelerinde ise L*, a*, b* renk degerleri sirasiyla 35.42-41.18; 3.84-5.81 ve
10.43-12.65 araliginda, tekstiir degerleri 74.40 ile 120.55 g; pH degerleri 6.72 ile 6.94; su
oranlart %53.21 ile %58.32; protein oranlart %16.14 ile %21.13; yag oranlar1 %16.60 ile
19.44; kil oranlart %1.78 ile %1.97 arasinda degisim gostermistir. Pigmis kofte
numunelerinde ise; L*, a*, b* degerleri sirasiyla 18.30-29.38; 2.10-3.74; 6.09-9.77 arasinda,
tekstiir degerleri 80.70 ile 130.40 g; pH degerleri 6.67 ile 6.87; su oranlart %50.49 ile
%354.55; protein oranlart %18.33 ile %23.05; yag oranlar1 %15.69 ile %18.51; kiil oranlar
%1.80 ile %2.18 arasinda degisim gostermistir. Kofte orneklerinin panelistler tarafindan
yapilan duyusal degerlendirilmesinde renk puanlari 6.27 ile 7.36; koku 5.91 ile 6.82; tat 5.45
ile 6.91; sululuk 5.55 ile 6.45 ve sertlik puanlar1 6.09 ile 7.27 arasinda degisim gOstermistir

(Demirci 2008).
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Sigir eti kiymasi, sigir eti yagi ve keten tohumu unu kullanilarak hazirlanan kofte
orneklerinin bazi 6zelliklerinin arastirildigi bir ¢alismada; keten tohumu unu ilavesi ¢ig ve
pismis sigir eti koftelerinin protein miktarimi azaltirken, kuru madde, kiil ve karbonhidrat
miktarlarmi artirmistir. Keten tohumu unu ilaveli pismis orneklerin yag miktarlari arasindaki
farklar ise 6nemli olmamuistir. Pisirme isleminin bir sonucu olarak tiim gruplarda kuru madde,
protein, kiil ve tuz oranlari artmistir. Keten tohumu unu ilavesi ¢ig ve pismis sigir eti
koftelerinin pH degerini etkilemezken, tiriinlerin pisirme kaybini azaltmis, enerji degerini ise
artirmistir. Cig sigir eti koftelerinin L*, a* ve b* degerleri de keten tohumu unu ilavesinden
etkilenmistir. Pisirme isleminin bir sonucu olarak tim gruplarda L*, a* ve b* degerleri
azalmistir. Keten tohumu eklenmis ¢ig sigir eti koftelerinin protein miktarlart %17.27 ile
%19.65 arasinda degismis ve koftelere keten tohumu unu ilavesi protein miktarinda az da olsa
bir diisiise yol agmistir (Bilek 2009).

Hamburger koftesinin nem miktar1 en ¢ok %65, tuz miktart en ¢ok %2, protein miktari
en az %12, yag miktari en ¢ok %25, pH degeri ise en ¢ok 6.3 olmalidir (Anonim 2010).

Akcaabat Koftesinin liretim teknigi ve Ozellikleri iizerine yapilan bir arastirmada;
kofte orneklerinin ortalama nem miktarlar1 %44.65-57.28, protein miktarlar1 %13.61-16.64,
yag miktarlar1 %18.63-24.51, kil miktarlar1 %1.64-2.60 ve tuz miktarlar1 %1.08-2.04 arasinda
belirlenmistir. Akgaabat Koftesi drneklerinin ortalama pH degerleri 5.30-5.63, L*, a* ve b*
degerleri sirastyla 39.10-45.65, 6.19-10.35, 10.22-11.19, su tutma kapasitesi degerleri
%93.17-97.39 ve pisirme kaybi degerleri %24.69-33.66 arasinda saptanmistir (Saricaoglu
2012).

Kinoa ilaveli Tekirdag Kofteleri lizerine yapilan bir ¢aligmada ortalama agirlik kaybi
%12.85 bulunurken, ¢ig kofte 6rneklerinde ortalama pH, nem ve yag degerleri sirasiyla 7.054,
%353.863 ve %6.34 olarak bulunmustur. Pigsmis kofte drneklerinde ise ortalama pH, nem ve
yag degerleri sirasiyla 7.076, %49.428 ve %6.038 olarak saptanmustir. Cig kofte protein
degerleri %19.35-20.45 arasinda, kiil degerleri ise %4.43-5.68 arasinda bulunurken, pismis
kofte protein degerleri %24.00-25.50 arasinda ve kiil degerleri ise %35.19-7.20 arasinda
bulunmustur. Cig kofte ornekleri icin renk degerleri incelendiginde; L* degeri 45.07-49.72
arasinda, a* degeri 7.30-9.56 arasinda ve b* degeri 16.39-18.28 arasinda saptanmistir. Pigmis
kofte 6rneklerinde ise L*, a* ve b* renk degerleri i¢ ve dis yiizeyler olarak degerlendirilmis
ve i¢ ylizey i¢in sirasiyla L* degeri 42.34-49.62 arasinda, a* degeri 4.85-6.97 arasinda ve b*
degeri 13.50-6.38 arasinda tespit edilmistir. Pigsmis kofte 6rneklerinin dis yiizeyleri i¢in ise
sirastyla L* degeri 24.07-27.02 arasinda, a* degeri 7.93-9.57 ve b* degeri 7.71-10.15 arasinda

bulunmustur. Yapilan tekstiir analizlerinde ¢ig kofte orneklerinde sirasiyla ortalama sertlik
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384.4942 g ve sikilik 3219.097 g.sn olarak belirlenirken, pismis kofte orneklerinde ise
sirasiyla ortalama sertlik 1667.924 g ve sikilik 15234.74 g.sn olarak belirlenmistir (Kirag ve
ark. 2018).
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3. MATERYAL YONTEM

3.1. Materyal

Arastirmada materyal olarak dana etinden hazirlanan Tekirdag Koftesi kullanilmistir.
Tekirdag Koftesi Ozcanlar Restaurant Hizmetleri firmasindan temin edilmistir. Tekirdag
Koftesinin yapiminda dana eti, dana yagi, ekmek (bayat), sogan, tuz, Tekirdag Koftesine 6zgii
baharatlar olan kimyon, karabiber ve sarimsak kullanilmistir. Uriin gesitliligini saglamak igin
yuvarlak hamburger kofte seklinde agilan 45 gr her bir Tekirdag Ko6fte hamurunun igine, 15 gr
kasar peyniri, 15 gr begendi sosu, 7.5 gr ¢gemensiz pastirma - 7.5 gr kasar peyniri, 7.5 gr isli
kurutulmus et - 7.5 gr kasar peyniri ve 15 gr kahvaltilik sos ilave edilerek, kontrol 6rnegi ile

beraber 6 farkli numune iiretilmistir.

Cizelge 3.1. Bohca Kéfteye Eklenen Uriinler ve Miktarlar:

Ornek Tekirdag Kofte Hamuru  Eklenen Uriin Ad1 ve Miktar
1 45 gr 15 gr Kasar Peyniri

2 45 gr 15 gr Begendi Sosu

3 45 gr 7,5 gr Cemensiz Pastirma +

7,5 gr Kasar Peyniri

4 45 gr 7,5 gr Isli Kurutulmus Et +
7,5 gr Kasar Peyniri

5 45 gr 15 gr Kahvalt1 Sosu

6 45 gr Kontrol Ornegi

3.2. Yontem

3.2.1. Tekirdag Koéftesi Uretimi

Tekirdag Koftesi pisirilmemis kofte hamurunun kalipta veya elde sekil verildikten
sonra sogutulmasi suretiyle hazirlanan bir iriindir. Tekirdag Koftesi igin gerekli olan
malzemelerden; dana eti %70-75, bugday ekmegi (bayat) %8-8.5, kirmizi sogan %3-4,
sarimsak %0.1-0.2, dana yagi %10-15, yemeklik sofra tuzu 9%1.0-1.5, kimyon %0.5-1,
karabiber %0.2-0.3 olarak kullanilmistir. Koftede kullanilan dana etinin %20-30’luk kismi
but, %30-40’lik kismi kaburga, %20-30’luk kismi kiirek, %15-25’lik kismi1 gerdandan
alimmustir. Tekirdag Koftesi Tekirdag ili sinirlart i¢inde yetistirilmis en ¢ok 2 yasinda, en az

200 kg en ¢ok 350-400 kg Holstayn, Simental, Sarole, Limuzin k1 erkek danalarin etlerinden
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tiretilmektedir. Kesilen bu danalarin etleri 0-4°C’de 24 saat dinlendirildikten sonra kemik ve
kikirdaklarindan ayrilip, et sinirleri temizlenmistir. Kemik, kikirdak ve sinirlerinden ayiklanan
bu dana etleri ufak parcalara ayrilmistir. Parcalanan dana etine odun atesinde pisirilmis ve
bayatlatilmis bugday ekmegi, kirmiz1 sogan ve sarimsak, dana i¢ yagi (Sekil 3.1.) ilave
edilmistir. Daha sonra pargalayici, bigak, 13°liikk ayna, bigak ve 3.5’luk ayna diizeneginden
olusan kiyma makinasinda kiyma haline getirilmistir (Sekil 3.2.). Kiyma haline gelen hamur
icerisine kimyon, karabiber ve sofralik yemek tuzu ilave edilmistir. Baharatlar hamur i¢inde
homojen olarak dagilana kadar yogurma makinasinda yogruma islemine devam edilmistir
(Sekil 3.3.). Yogurma islemi bittikten sonra kofte hamuru tepsilere basilarak 0-4°C’de en az

18 saat en ¢ok 24 saat dinlendirilmistir (Sekil 3.4.). Dinlendirme islemi sonrasinda sekil

verilmistir.

Sekil 32 Kiyma haline getirilmesi

T —

Sekil 3.3. Kofte hamurunun yogurulmasi Sekil 3.4. Hamurlarin dinlendirilmesi

Arastirmada kofte hamuru olarak Tekirdag Kofte hamuru kullanilmistir. Hamburger
makinasi ile 45 gr agirliginda ve yuvarlak olarak sekillendirilen kofte hamurunun (Sekil 3.5
ve Sekil 3.6.) igine ayr1 ayr1 birer 6rnek olacak sekilde sirasi ile 15 gr kasar peyniri (Sekil
3.7.), 15 gr begendi sosu (Sekil 3.8.), 7.5 gr ¢emensiz pastirma - 7.5 gr kasar peyniri (Sekil

3.9.), 7.5 gr isli kurutulmus et - 7.5 gr kasar peyniri (Sekil 3.10.) ve 15 gr kahvalt1 sosu (Sekil
17



3.11.) ilave edilip hamur bohga seklinde kapatilmistir (Sekil 3.12.). Bu sekilde kontrol 6rnegi

ile birlikte 6 farkli 6rnek hazirlanmastir.

Sekil 3.6. Kofte hamurunun elle
sekillendirilmesi

- —— S , .
Sekil 3.7. Kofte hamuruna kasar peyniri Sekil 3.8. Kofte hamuruna begendi sosu
ilavesi ilavesi

Sekil 3.9. Kofte hamuruna ¢emensiz Sekil 3.10. Kofte hamuruna isli kurutulmus
pastirma - kasar peyniri ilavesi et - kasar peyniri ilavesi
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Sekil 3.11. K6fte hamuruna kahvalti Sekil 3.12. Koftelerin bohga haline
sosu ilavesi getirilmesi

Tim analizlerin ayn1 giinde yapilmasit miimkiin olmadigindan 6rnekler ev tipi derin
dondurucuda soklama ile dondurulmustur. -18°C’de muhafaza edilen 6rnekler kullanilmadan
12 saat 6nce 4+1°C’de ¢oziindiiriilmiis analizler en kisa siirede tamamlanmustir.

Aragtirmalar 5 farkli iiriin iceren kofte hamurunun ¢ig ve pismis hali olarak 12 {iriinde
2 tekerriirlii olarak yiiriitiilmiistiir. Orneklerin 6zelliklerini belirlemek i¢in nem, kiil, protein,
yag, pH, tuz, karbonhidrat, renk, duyusal test, pismis liriinde agirlik kayb1 ve tekstiir analizi

uygulanmigtir.

3.2.1.1. Pisirme
Omekler dnceden 1sitilmis tavada orta nokta sicakhign 72+°C’ye ulasacak de &n arka

yiizii toplamda 5-6 dk civarinda pisirilmistir (Sekil 3.13. ve Sekil 3.14.). Biitiin pisirme

Ol¢timleri iki paraleli yapilmustir.

4 KA
.-4

Sekil 3.13. Bohga koftenin pisirilmesi Sekil 3.14. Kasar ilave edilmis kofte hamurunun
pismis hali
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3.2.2. Fiziksel ve Kimyasal Analizler
3.2.2.1. Agirhk Kaybinin Belirlenmesi

Tiim kofte 6rnekleri numaralandirilip pisirme 6ncesinde tartimi yapilmis, pisirme
islemi bittikten sonra ise agirliklar1 alinarak asagidaki formiil ile % agirlik kayb1 bulunmustur.

(Y1lmaz 2004).

NB— NS

Agirlik Kaybi (%) = x 100
Burada;
NB: Koéfte 6rneginin pisirme oncesi agirligi (gr) ve

NS: Kofte 6rneginin pisirme sonrasi agirligi (gr)’dur.

3.2.2.2. Renk Degerlerinin Belirlenmesi (Hunter Lab)

Cig ve pismis orneklerin renk degerleri Tekirdag Namik Kemal Universitesi, Gida
Miihendisligi Boliimii laboratuvarindaki Konica Minolta CR-5 renk 6l¢iim cihazi kullanilarak
yapilmistir. Orneklerin L* (parlaklik), a* (£ kirmizi-yesil) ve b* (£ sari-mavi) degerleri

oOl¢iiltip kiyas edilmistir.

3.2.2.3. Tekstiir Degerinin Belirlenmesi

Kofte orneklerinin tekstiir 6zelliklerinin degerlendirilmesi, Tekirdag Namik Kemal
Universitesi Bilimsel ve Teknolojik Arastirmalar Uygulama ve Arastirma Merkezi’nde
(NABILTEM) bulunan tekstiir analiz cihazt (TA. HD. PLUS, Stable Micro Systems,
Godalming, Surrey, Ingiltere) ve cihazin P 36/R kodlu probu (Sekil 3.15.) kullanilarak
yapilmigtir. Basma testi uygulamasinda, kesme analizi i¢in kullanilan prob (HDP/WBYV)
numuneyi kesmek {izere saniyede 2 mm yol alarak hareket etmistir. Prob hareket ederken
numunenin iizerine degip 20 gr drnegi algiladiktan sonra analize baglamigtir. 20 gr numuneyi
algilayip kesmeye bagladiginda probun hiz1 2 mm/sn olmustur. Analiz baslayip kesme islemi
tamamlanana kadar probun katettigi mesafe 30 mm Olgiilmistiir. Kesme islemi

tamamlandiktan sonra probun geri donme hiz1 10 mm/sn olmustur.
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Sekil 3.15. Prob Goriintiisii

3.2.2.4. Nem Miktarmin Belirlenmesi (%0)

Omneklerin nem miktarini saptamak igin, 105°C’de kurutulduktan sonra daras1 alinmis
kuru madde kaplarma yaklasik 5 gr 6rnek tartilarak 105°C’deki etiivde sabit agirliga gelene
kadar kurutulmustur. Tartim farkindan 6rnekteki % nem miktar1 belirlenmistir (AOAC 2000).

NB— NS

Nem (%) = —— x 100
NB
Burada;
NB: Ornegin ilk agirhg (gr) ve

NS: Ornegin kurutma sonrasi agirhigr (gr)’dir.

3.2.2.5. Protein Miktarimin Belirlenmesi (%0)

Kjeldahl yontemi ile yapilmistir. Kjeldahl balonu igerisine hazirlanan katalizor ve bir
ka¢ kaynama tas1 konmustur. Homojen hale getirilmis 6rnekten 1 gr tartilip balonun igerisine
yerlestirilmistir. Uzerine 25 mL derisik siilfiirik asit konarak balon Kjeldahl diizenegine
yerlestirilmistir. Once kopiirme bitene kadar diisiik sicaklikta daha sonra ise yiiksek sicaklikta
yakma yapilmistir. Yaklasik 2 saat sonra ¢ozelti rengi acik mavi-yesil olunca yakma islemi
bitirilmistir. Balon oda sicakligina kadar sogutulup destilasyon cihazina yerlestirilmistir. Bir
erlene 50 mL borik asit ¢ozeltisi koyulup iizerine 2 damla metilen mavisi-metilen kirmizisi
belirte¢ ¢ozeltisi koyularak adaptoriin agz1 erlenin dibine degecek Sekilde yogunlastiricinin
altina yerlestirilmistir. Ornegin iizerine 100 mL saf su, 125 mL %33 liikk NaOH cok yavas bir
sekilde eklenmistir. Destilasyon isleminin tamamlanip tamamlanmadigl saf su ile 1slatilmis
kirmiz1 turnusol kagidi ile kontrol edilmistir. Damlayan destilant ile kirmiz1 turnusol kagidi
renk degistirmemesi gerekmektedir. Erlen i¢indeki ¢ozelti ayarli 0.1 N HCI asit ¢ozeltisi ile

ilk indikator eklendigi anindaki menekse rengin gozlendigi ana kadar titre edilmistir. Aym
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deney Ornek olmadan tekrarlanarak ve harcanan HCI asit ¢dzeltisi miktar1 kaydedilmistir.
Boylece ornek disinda gelebilecek azot miktari saptanmigtir (Cemeroglu 2007).
Kjeldahl yontemi kullanilarak 6rneklerin % azot miktar1 belirlenecek bu deger 6.25

faktorii ile carpilarak drneklerin % protein miktarlar1 hesaplanmistir (AOAC 2000):

(V2-V1)X0,014XFX100
ornek miktart

Protein (%) =

F: Numuneye 6zgii faktor (N: 6.25)
V1: Biiretten harcanan 0.1 N NaOH miktar1 (mL)
V2: Erlene konulan H2SO4 miktar1 (20 mL)

3.2.2.6. Yag Miktariin Belirlenmesi (%0)

Soxhlet Yontemi ile yapilmustir. Ornekler 105°C’de etiiv igerisinde kurutulduktan
sonra 5-10 gr numune ekstraksiyon kartusuna tartilmigtir. Soxhlet ekstraksiyon diizenegine
¢oziicii olarak hekzan eklenerek, darasi alinmis balonlar kullanilarak ekstraksiyon yaklagik 10
saat slrdirilmiistiir. Evaporasyon diizeneginde ¢dziiciiniin uzaklastirilmasinin ardindan
balonlar sabit tartima getirilmis ve koftede bulunan yag miktart kuru madde {izerinden

hesaplanmistir (Cemeroglu 2007).

3.2.2.7. Kiil Oraninin Belirlenmesi (%)

105°C’deki etiivde kurutularak darasi alinmig kiil krozelerine 3 gr civarinda ornek
tartilip, kiil firinina koyulacak, sicaklik kademeli olarak artirilarak 550-570°C’ye getirilmis
kiil krozelerindeki 6rnek gri-beyaz bir renk alincaya kadar yakma iglemine devam edilecektir.

Kiil kapsiillerinin tartimlar1 arasindaki fark alinarak 6rnekteki % kiil miktar1 hesaplanmistir

(AOAC 2000).

3.2.2.8. pH Degerinin Belirlenmesi
pH degerinin belirlenmesi igin, 10 gr 6rnek 100 mL distile suda homojenize edilerek
dijital bir pH metre (WTW, 330) ile direkt okuma yapilmistir (AOAC 1990).

3.2.2.9. Tuz Miktarinin Belirlenmesi (%0)
Orneklerdeki tuz oranini saptamak amaciyla sabit agirhiga getirilmis darasi alinmis

kroze igerisine yaklasik 3 gr ornek tartilmig, gri-beyaz kil rengi elde edilinceye kadar
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maksimum 550°C’deki kiil firininda yakilmustir. Kiil, sicak destile su ile yikanarak kiilsiiz
filtre kagidindan erlen igerisine filtre edilmistir. Yikama islemi 3-4 kez yapilarak krozedeki
kiil tamamen yikanmustir. Uzerine 3-4 damla %5°lik K2CrO4 eklenmis 0.1 N AgNOs3 ¢ozeltisi
ile kiremit kirmizisi renge titre edilmistir. Tuz miktart % olarak asagidaki formiille

hesaplanmigtir (AOAC 2000):

Vx0,00585x100

NaCl (%) =

V: Titrasyonda harcanan 0.1 N AgNOsz miktar1 (mL)
M: Yas ornek miktari
0,00585: 1 mL 0.1 N AgNOz’in nétralize ettigi kloriir miktar1 (gr)

3.2.2.10. Karbonhidrat Miktarimin Belirlenmesi (%0)
Karbonhidrat miktari, kuru madde miktarindan, protein + yag + kiil miktarlar1 toplami

cikartilarak hesaplama yontemiyle belirlenmistir (Bilek 2009).

3.3. Duyusal Analiz

Pisirilen bohga kofteler (Sekil 3.16.), duyusal analiz laboratuvarinda 10 adet paneliste
(Tekirdag Namik Kemal Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii Akademisyenleri ve
Ozcanlar Kéfte personeli) servis yapilmistir,

Panelistler ornekleri renk, goriiniis, koku, lezzet, yapi (tekstiir) ve genel begeni
acisindan degerlendirmislerdir. Degerlendirme sirasinda panelistlere bir onceki Ornekten
agizda kalan tadi gidermeleri amaciyla su igirilmistir. Panelistler yaptiklari degerlendirmeyi

hedonik skala (1: son derece kétii, 9: miikemmel) ile puanlamiglardir (Pinero 2008). Duyusal

analizde kullanilan form ektedir.

Sekil 3.16. Duyusal analiz sirasinda tiim 6rneklerin gosterimi
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3.4. Istatistiksel Analizler

Cig ve pismis Tekirdag Koftesi drneklerinin analiz sonuglar tesadiif bloklar1 deneme
desenine gore varyans analizine tabi tutulmustur. Varyans analizi sonucunda 6énemli bulunan
varyasyon kaynaklaria Tukey ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir (Soysal 1992).

Varyans analizleri Jump istatistik programi kullanilarak bilgisayarda yapilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonug¢lar:
4.1.1. Bohca Kéfte Orneklerinde Agirhk Kaybi Degerleri

Pismis bohga kofte orneklerinin agirlik kaybi oranlar ¢izelge 4.1.1.°de gosterilmis,
agirlik kaybi oranlar1 degisimi sekil 4.1.1.°de verilmistir. Kofte 6rneklerinin agirlik kaybi
oranlar1 6.88 (5 numaral1 6rnek) ile 8.75 (2 numarali 6rnek) arasinda degismis ve ortalama
7.73 olarak belirlenmistir.

Farkl1 iirtin ilave edilmis kofte 6rnekleri kontrol 6rnegi ile karsilagtirildiginda; 1, 2 ve
5 numarali 6rnekler istatistiksel olarak farkli (p<0.01) bulunurken, 3 ve 4 numarali 6rneklerin
kontrol 6rnegi arasinda énemli diizeyde farklilik belirlenmemistir (p>0.01). Bununla beraber
1 ve 2 numarali 6rneklerin agirlik kaybinin diger orneklerden daha fazla oldugu tespit
edilmistir (p<0.01). En yiiksek agirlik kaybi kasarli ve begendi soslu bohca kofte
orneklerinde; en diisiik agirlik kaybi ise kahvalti soslu bohga kofte Orneklerinde tespit

edilmistir.

Cizelge 4.1.1. Pismis Bohca Koftelerdeki Agirlik Kaybi Oranlart

Ornek Agirhik Kayiplar (%)
1 (Kasarh) 8,132
2 (Begendi Soslu) 8,75%
3 (Cemensiz Pastirma-Kasarlh) 7,85°
4 (isli Kurutulmus Et-Kasarh) 7,54°
5 (Kahvalt1 Soslu) 6,88°
6-Kontrol 7,25

Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak dnemlidir (p<<0.01)
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Sekil 4.1.1. Pismis Bohga Kofte Orneklerinin Agirlik Kaybr Oranlar1 Arasindaki Degisim

% Agirhk Kaybi
10

? 8,13 o

4 7,85 1-Kasarl
8 7,54 7,25 2-Begendi Soslu

6,88 3-Cemensiz
7 Pastirmali-Kasarli
6 4-sli Kurutulmus Et-
Kagsarl

5 5-Kahvalt1 Soslu
4
3
2
1
0

1 2 3 4 5 6-Kontrol

Bilek (2009), keten tohumu unu ilave ederek yaptigi pismis koftelerin agirlik kaybi
oranlarini %2.48-%4.46 degerleri arasinda bulmustur. Tekirdag Koftesinde gam kullanimi ile
ilgili yapilan bir bagka ¢alismada ise agirlik kaybi oranlart %17.65 ile %23.32 arasinda
degisim gostermistir (Demirci 2008). Yukarida verilen arastirma sonuglari incelendiginde,
pismis bohga kofte Orneklerinin agirlik kaybi oranlart Bilek (2009) tarafindan saptanan
degerlerden fazla oldugu ve Demirci (2008) tarafindan saptanan degerlerden ise az oldugu

anlasilmaktadir.

4.1.2. Bohca Kofte Orneklerinde Renk Degerleri

L*, a*, b* renk sistemi ii¢ koordinat igerir. L* koordinati rengin agiklik, parlaklik
degerini verir, bu deger 0 ile 100 arasinda bir degerdir. 0 siyah1 100 beyazi temsil etmektedir.
a* ve b* koordinatlart kirmizi/yesil ve sari/mavi eksenlerindeki pozisyonlar: temsil
etmektedir. +a* ekseni rengin kirmizi yogunlugunu, —a* ekseni rengin yesil yogunlugunu,
+b* ekseni rengin sar1 yogunlugunu ve —b* ekseni rengin mavi yogunlugunu temsil eder

(Demirci 2008).

4.1.2.1. Cig Bohca Kofte Orneklerinde L* Degeri
Farkli drtinler ilave edilen ¢ig bohga kofte Orneklerinde renk analizi yapilmis ve
sonuclar ¢izelge 4.1.2.1.’de ¢ig orneklerin L* degerleri olarak verilmistir. Cig ornekler i¢in

L* degerleri 43.27 (5 numarali 6rnek ) ile 48.63 (6 numarali kontrol 6rnegi) arasinda degismis
26



ve ortalama %45.82 olarak belirlenmistir. S6z konusu bu degerlerin degisimi ise sekil
4.1.2.1.’de gosterilmistir. Farkli {iriinler ilave edilmis bohga kofte 6rnekleri kontrol 6rnegi ile
karsilastirildiginda; tim oOrnekler istatiksel olarak (p<0.01) farkli bulunmustur. 1, 2 ve 4
numarali 6rnekler arasindaki fark istatiksel olarak onemli bulunmamistir (p>0.01). En yiiksek
L* degeri kontrol drneginde tespit edilirken, en diisiik L* degeri kahvalt1 soslu bohga kofte
orneginde tespit edilmistir. Bohga koftelere ilave edilen iiriinlerin, koftelerin L* degerini

diislirdligli gézlemlenmistir.

Cizelge 4.1.2.1. Cig Bohca Koftelerdeki L* Degeri

Ornek L*

1 (Kasarh) 46,55 + 0,085
2 (Begendi Soslu) 46,56° + 0,07
3 (Cemensiz Pastirma-Kasarh) 43,44° + 0,075
4 (Isli Kurutulmus Et-Kasarh) 46,48° + 0,20
5 (Kahvalti Soslu) 43,27° £ 0,065
6-Kontrol 48,63% + 1,115

Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak dnemlidir (p<0.01)

Sekil 4.1.2.1. Cig Bohca Kofte Orneklerinin L* Degeri Arasindaki Degisim

L* Degeri

50

49 48,63
1-Kasarl

48 2-Begendi Soslu

47 46,55 46,56 46,48 3-Cemensiz
Pastirmali-Kasarl

46 4-isli Kurutulmus Et-
Kasarli

45 5-Kahvaltt Soslu

44 43,44 43,27

43

42

41

40

1 2 3 4 5 6-Kontrol

L* degeri, parlakligi ifade etmektedir. L* degerinin 100 olmasi durumunda renk
yansimasl tamamen beyazligin bir gostergesi olurken, 0 (sifir) olmasi durumunda ise
tamamen siyahligin bir gostergesi olmaktadir (Y1lmaz 1998).
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Yilmaz ve Daglioglu (2003) tarafindan yapilan bir calismada, kontrol koftelerinin L*
degeri ortalamasi 42.08 olarak belirlenmis ve yulaf kepegi ilavesinin L* degeri ortalamasini
arttirdig1 belirtilmistir. Yilmaz (2005) tarafindan yapilan bir baska calismada, koftelerin L*
degeri ortalamasi 33.05 olarak tespit edilmistir. Hamburger kofte iiretiminde havug lifi
kullanimi1 ile ilgili yapilan c¢alismada oOrneklerin L* degerleri 36.07-46.01 arasinda
belirtilmistir (Giiven 2010). Akcaabat Koftesi ile ilgili yapilana bir ¢alismada L* degerleri
39.10-45.65 arasinda belirtilmistir (Saricaoglu 2012). Diger bir calismada ise Tekirdag
Koftesine gam ilavesi ile elde edilen orneklerdeki L* degerleri 35.42-41.18 arasinda
belirtilmistir (Demirci 2008).

Bohga kofte iiretimi ve bilesimini inceledigimiz bu ¢alismada yaptigimiz renk
analizleri sonucunda kofte Orneklerinin L* degerleri Yilmaz ve Daglioglu (2003), Giiven
(2010) ve Saricaoglu (2012) tarafindan belirlenen degerlerle benzerlik gosterirken, Yilmaz
(2005), Demirci (2008) tarafindan belirlenen degerlerden farklilik gostermistir. Bunun nedeni,
kofte hamuruna ilave edilen yag miktarinin ve driinlerin bir sonucudur. Ciinkii kofte
hamuruna yag ilavesi L* degerini arttirirken, kofte hamurundaki et miktarinin artmasi ve ilave

edilen tirlinler L* degerini diistirmektedir.

4.1.2.2. Pismis Bohca Kofte Orneklerinde L* Degeri

Farkli {irtinler ilave edilen pigsmis bohga kofte orneklerinde renk analizi yapilmis ve
sonuclari ¢izelge 4.1.2.2.°de pismis orneklerin L* degerleri olarak verilmistir. Pigsmis 6rnekler
icin L* degerleri 44.55 (5 numarali 6rnek) ile 60.43 (2 numarali 6rnek) arasinda degismis ve
ortalama 49.23 olarak belirlenmistir. S6z konusu bu degerlerin degisimi ise sekil 4.1.2.2.’de
gosterilmistir. Istatistiksel olarak kontrol drnegi ile farkli iiriinler eklenerek hazirlanan bohga
kofteler karsilastirildiginda; 2 numarali 6rnek arasindaki farklilik 6nemli diizeyde tespit
edilmistir (p<0.01). Bununla beraber 1, 4 ile 6 ve 3, 5 ile 6 numarali 6rnekler arasinda
farklilik tespit edilmemistir (p>0.01). Pismis bohca kofte drneklerinde en yiiksek L* degerine
sahip 0rnek begendi soslu bohca kofte olurken, kahvalti sosu ilave edilen 6rnek en diisiik L*

degerine sahip 6rnek olmustur.
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Cizelge 4.1.2.2. Pismis Bohca Koftelerdeki L* Degeri

Ornek L*

1 (Kasarh) 48,93 + 0,145
2 (Begendi Soslu) 60,43 + 0,045
3 (Cemensiz Pastirma-Kasarl) 44,93 + 0,225
4 (isli Kurutulmus Et-Kasarh) 49,87° + 1,395
5 (Kahvalt1 Soslu) 44 55° + 1,53
6-Kontrol 46,71 + 1,28

Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak 6nemlidir (p<<0.01)

Sekil 4.1.2.2. Pismis Bohca Kofte Orneklerinin L* Degeri Arasindaki Degisim

70

60

50

4

o

3

o

2

o

1

o

21.75-25.74 degerleri arasinda bulmustur. Tekirdag Koftesine gam ilavesi ile ilgili yapilan bir
bagka galismada ise L* oranlar1 18.30 ile 29.38 arasinda degisim gostermistir (Demirci 2008).
Yukarida verilen arastirma sonuglari incelendiginde, pismis bohca kofte Orneklerinin L*
miktarlarinin Bilek (2009) ve Demirci (2008) tarafindan saptanan degerlerden fazla oldugu

anlasilmaktadir.

48,93

1

60,43

2

44,93

3

L* Degeri

49,87

4

4.1.2.3. Cig Bohca Kofte Orneklerinde a* Degeri

cizelge 4.1.2.3.’te ¢ig Orneklerin a* degerleri olarak verilmistir. Cig ornekler i¢cin a* degerleri

29

44,55

5

46,71

6-Kontrol

1-Kasarli

2-Begendi Soslu
3-Cemensiz
Pastirmali-Kasarl
4-Isli Kurutulmus Et-
Kasarli

5-Kahvalt1 Soslu

Bilek (2009), keten tohumu unu ilave ederek yaptigi pismis koftelerin L* oranlarini

Farkl1 tirtinler ilave edilen bohga kofte drneklerinde renk analizi yapilmis ve sonuglari




7.32 (6 numarali kontrol 6rnegi) ile 14.64 (5 numarali 6rnek) arasinda degismis ve ortalama
9.29 olarak belirlenmistir. S6z konusu bu degerlerin degisimi ise sekil 4.1.2.3.°te
gosterilmistir. Istatistiksel olarak farkli iiriinler eklenen bohga kofte drnekleri kontrol drnegi
ile karsilastirildiginda; 6rnekler arasindaki fark 6nemli bulunmustur (p<0.01). En yiiksek a*
degerine sahip 6rnek kahvalti soslu bohca kofte drnegi tespit edilirken, en diisiik a* degerine
sahip 0rnek kontrol 6rnegi olmustur. Kahvalti sosunun kirmizi renginden dolay1 en yiiksek a*

degerine sahip 6rnek oldugu diisiiniilmektedir.

Cizelge 4.1.2.3. Cig Bohca Koftelerdeki a* Degeri

Ornek a* Degeri

1 (Kasarh) 9,20° + 0,04

2 (Begendi Soslu) 8,175% + 0,025
3 (Cemensiz Pastirma-Kasarh) 8,41°+ 0,01

4 (Isli Kurutulmus Et-Kasarh) 8,00° £ 0,04

5 (Kahvalti Soslu) 14,64* + 0,01
6-Kontrol 7,327+ 0,75

Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.01)

ekil 4.1.2.3. Cig Bohga Kofte Orneklerinin a* Degeri Arasindaki Degisim
g g g

a* Degeri

16 14,64

Pastirmali-Kasarli
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Renk o6lctim cihazi ile belirlenen degerlerden biri olan a* degeri, gida maddelerindeki
kirmiziligin bir gostergesi olup, bu degerde meydana gelen ylikselme kirmiziligin artmasini
ifade etmektedir (Y1lmaz 1998).
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Hamburger kofte iiretiminde havug lifi kullanimi ile ilgili yapilana calismada a*
degerleri 7.74-9.75 arasinda tespit edilmistir. (Giiven 2010). Tekirdag Koftesine gam ilavesi
ile ilgili yapilan bir diger arastirmada ise a* degerleri 3.84-5.81 olarak bulunmustur (Demirci
2008). Akgaabat Koftesi ile ilgili yapilan ¢alismada a* degeri 6.19-10.35 arasinda tespit
edilmistir (Saricaoglu 2012). Gorildigi gibi, koftelerin a* degerleri bircok faktdr (yag
miktari, etin myoglobin ve hemoglobin miktari, kofte hamuruna ilave edilen katki
maddelerinin ¢esit ve miktari, ilave edilen diger iriinler vs.) tarafindan etkilenmektedir.
Aragtirmamizda bohga koftesinde bulunan a* degeri ortalamalar1 Saricaoglu (2012) ve Giiven
(2010)’nin buldugu degerlere benzerlik gosterirken, Demirci (2008) nin buldugu degerlerden
farklilik gostermistir. Bu farkliliklar muhtemelen yukarida ifade edilen nedenlerden

kaynaklanmustir.

4.1.2.4. Pismis Bohca Kofte Orneklerinde a* Degeri

Farkl1 tirtinler ilave edilen bohga kofte 6rneklerinde renk analizi yapilmis ve sonuglari
cizelge 4.1.2.4.’te Pigmis orneklerin a* degerleri olarak verilmistir. Pigsmis ornekler icin a*
degerleri 1.80 (2 numarali 6rnek) ile 9.57 (6 numarali kontrol 6rnegi) arasinda degismis ve
ortalama %6.48 olarak belirlenmistir. S6z konusu bu degerlerin degisimi ise sekil 4.1.2.4.’te
gosterilmistir. Farkli drlin ilave edilmis bohca kofte Ornekleri kontrol ornegi ile
karsilastirildiginda; biitiin 6rnekler istatistiksel olarak farkli (p<0.01) bulunurken, 3, 4 ve 5
numarali 6rneklerin kendi arasinda onemli diizeyde farklilik belirlenmemistir (p>0.01). En
yiiksek a* degeri kontrol orneginde; en diisiik a* degeri ise begendi soslu bohgca kofte

orneklerinde tespit edilmistir.

Cizelge 4.1.2.4. Pismis Bohca Koftelerdeki a* Degeri

Ornek a* Degeri

1 (Kasarh) 4,34° £ 0,05
2 (Begendi Soslu) 1,809+ 0,015
3 (Cemensiz Pastirma-Kasarh) 7,917+ 0,18
4 (Isli Kurutulmus Et-Kasarh) 7,24+ 0,13
5 (Kahvalti Soslu) 8,01°+ 1,36
6-Kontrol 9,572+ 0,76

Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak dnemlidir (p<0.01)
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Sekil 4.1.2.4. Pismis Boh¢a Kofte Orneklerinin a* Degeri Arasindaki Degisim

a* Degeri

12
1-Kasarl
2-Begendi Soslu
10 9,57 3-Cemensiz
Pastirmali-Kasarl
7,91 8,01 4-isli Kurutulmus Et-
8 7,24 Kagarl
5-Kahvalt1 Soslu
6
4,34
4
1,8
2
0 -
1 2 3 4 5 6-Kontrol

Bilek (2009), keten tohumu unu ilave ederek yaptigi pismis koftelerin a* oranlarini
4.80-6.00 degerleri arasinda bulmustur. Tekirdag koftesine gam ilavesi ile ilgili yapilan bir
baska calismada ise a oranlar1 2.10 ile 3.74 arasinda degisim géstermistir (Demirci 2008).
Yukarida verilen arastirma sonuglart incelendiginde, pismis bohga kofte orneklerinin a*
miktarlarmin Bilek (2009) ve Demirci (2008) tarafindan saptanan degerlerden fazla oldugu

anlasilmaktadir.

4.1.2.5. Cig Bohca Kofte Orneklerinde b* Degeri

Farkli tiriinler ilave edilen bohga kofte drneklerinde renk analizi yapilmis ve sonuglari
cizelge 4.1.2.5.’te ¢ig 6rneklerin b* degerleri olarak verilmistir. Cig 6rnekler i¢in b* degerleri
16.38 (6 numaral1 kontrol 6rnegi) ile 27.18 (5 numarali 6rnek) arasinda degismis ve ortalama
19.76 olarak belirlenmistir. S6z konusu bu degerlerin degisimi ise sekil 4.1.2.5.°te
gosterilmistir. Farkli iirlin ilave edilmis kofte 6rnekleri kontrol 6rnegi ile karsilastirildiginda;
tim Ornekler istatistiksel olarak farkli (p<0.01) bulunmustur. Analiz sonuglarina gore en
yiiksek b* degeri kahvalti1 soslu bohga koftede tespit edilirken; en diisiik b* degeri kontrol
orneginde tespit edilmistir. Bohga koftelere ilave edilen iriinlerin, koftenin b* degerini
arttirdig1 goriilmistiir. Kahvalti sosunun renginden dolayi, ilave edildigi 6rnekte b* degerini

arttirdigi tespit edilmistir.
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Cizelge 4.1.2.5. Cig Bohg¢a Koftelerdeki b* Degeri

Ornek b*

1 (Kasarh) 20,315° + 0,015
2 (Begendi Soslu) 19,015°+ 0,015
3 (Cemensiz Pastirma-Kasarl) 17,185° + 0,015
4 (isli Kurutulmus Et-Kasarh) 18,53 + 0,025
5 (Kahvalt1 Soslu) 27,18% + 0,025
6-Kontrol 16,38+ 0,14

Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak énemlidir (p<<0.01)

ekil 4.1.2.5. Cig Bohg¢a Kofte Orneklerinin b* Degeri Arasindaki Degisim
g g g

b* Degeri
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25
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4-Isli Kurutulmus Et-
15 Kasgarl
5-Kahvalt1 Soslu
10
5
0
1 2 3 4 5 6-Kontrol

Renk 6l¢iim cihazindan elde edilen bir diger parametre b* degeridir ve sarihigm bir
gostergesi olarak ifade edilmektedir. Bu degerin yiiksek olmasi sariligin fazla oldugunu
gosterirken, diisiik olmasi da maviligin gostergesi olarak kabul edilmektedir (Y1lmaz 1998).

Hamburger kofte iiretiminde havug lifi kullanimi ile ilgili yapilana g¢alismada b*
degerleri 12.92-17.03 arasinda bulunmustur (Giiven 2010). Tekirdag Koftesine gam ilavesi ile
ilgili yapilan bir diger arastirmada ise b* degerleri 10.43-12.65 arasinda tespit edilmistir.
(Demirci 2008). Akgaabat koftesi ile ilgili yapilan ¢alismada b* degerleri 10.22-11.19
arasinda tespit edilmistir (Saricaoglu 2012). Bohga kofte 6rneklerinde yapilan renk dlglimleri
sonucunda elde edilen b* degeri ortalamalar1 Saricaoglu (2012), Demirci (2008), Giiven

(2010) tarafindan belirlenen degerlerden farklilik gostermistir. Bu farkliliklarin etin yapisina,
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koftelerdeki yag miktarina ve ilave edilen iiriinlerden dolayr meydan geldigi tahmin

edilmektedir.

4.1.2.6. Pismis Boh¢a Kéfte Orneklerinde b* Degeri

Farkl1 tirtinler ilave edilen bohga kofte 6rneklerinde renk analizi yapilmis ve sonuglari
cizelge 4.1.2.6.’da pismis Orneklerin b* degerleri olarak verilmistir. Pismis ornekler igin b*
degerleri 11.405 (5 numarali 6rnek) ile 19.19 (5 numarali 6rnek) arasinda degismis ve
ortalama %14.19 olarak belirlenmistir. S6z konusu bu degerlerin degisimi ise sekil 4.1.2.6.’da
gosterilmistir. Istatiksel anlamda kontrol ornegi ile diger bohga kofte Ornekleri
karsilagtirildiginda orneklerin b* degeri arasindaki farklilik 6nemli diizeyde bulunmustur
(p<0.01). Kontrol 6rnegi en diisiik b* degerine sahip 6rnek olurken, kahvalti soslu 6rnegin en
yiiksek b* degerine sahip ornek oldugu tespit edilmistir. Bununla beraber 3 ve 4 numarali
ornekler arasindaki fark, istatiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (p>0.01). Bohg¢a koftelere
ilave edilen tiriinlerin, koftenin b* degerini arttirdigi goriilmiistir. Bu farkliliklar muhtemelen

yukarida aciklanan nedenlerden kaynaklanmstir.

Cizelge 4.1.2.6. Pismis Boh¢a Koftelerdeki b* Degeri

Ornek b*

1 (Kasarh) 14,85°+ 0,10

2 (Begendi Soslu) 17,17° + 0,02

3 (Cemensiz Pastirma-Kasarh) 12,359+ 0,10

4 (Isli Kurutulmus Et-Kasarh) 11,405% + 0,285
5 (Kahvalti Soslu) 19,19+ 1,80
6-Kontrol 10,15°+1,83

Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak énemlidir (p<0.01)
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Sekil 4.1.2.6. Pismis Bohga Kofte Orneklerinin b* Degeri Arasindaki Degisim

* - o
b* Degeri
25
1-Kasarli
2-Begendi Soslu
20 19,19 3-Cemensiz
17,17 Pastirmali-Kasarlt
4-Isli Kurutulmus Et-
14,85 Kasarl
15 1235 5-Kahvalt1 Soslu
’ 11,405
10,15
10
5
0
1 2 3 4 5 6-Kontrol

Bilek (2009), keten tohumu unu ilave ederek yaptigi pismis koftelerin b* oranlarini
6.82-7.56 degerleri arasinda bulmustur. Tekirdag Koftesine gam ilavesi ile ilgili yapilan bir
bagka ¢alismada ise b* oranlar1 6.09 ile 9.77 arasinda degisim gostermistir (Demirci 2008).
Yukarida verilen arastirma sonuglart incelendiginde, pismis bohga kofte orneklerinin b*
miktarlarinin Bilek (2009) ve Demirci (2008) tarafindan saptanan degerlerden fazla oldugu

anlasilmaktadir.

4.1.3. Bohca Kofte Orneklerinde Tekstiir Degerleri
4.1.3.1. Cig Bohca Kofte Orneklerinde Tekstiir (Sertlik g) Degerleri

Cig bohga kofte orneklerinin tekstiir degerlerinde sertlik oranlari cizelge 4.1.3.1.°de
gosterilmis, tekstlir degerlerinde sertlik oranlart degisimi sekil 4.1.3.1.°de verilmistir. Kofte
orneklerinin sertlik oranlar1 478.046 g (2 numarali 6rnek) ile 1705.341 g (4 numarali 6rnek)
arasinda degismis ve ortalama 868.144 g olarak belirlenmistir. Istatiksel olarak kontrol 6rnegi
ile diger bohca kofteler karsilastirildiginda; 3 ve 4 numarali 6rnekler ile kontrol Grnegi
arsindaki farklilik 6nemli bulunmustur (p<<0.01). Bununla beraber kontrol 6rnegi ile 1, 2 ve 5
numarali 6rnekler arasindaki fark 6nemsiz bulunmustur (p>0.01). En yiiksek sertlik degerine
isli kurutulmus et-kasar peyniri ilave edilen bohg¢a kofte 6rnegi sahip olurken, en diisiik sertlik
degerine kontrol 6rnegi sahip olmustur. Genel olarak, ilave edilen iiriinlerin koftenin sertlik
degerini arttirdig1 goriilmiistiir. Cemensiz pastirma ve isli kurutulmus et ilave edilen bohca
kofte orneklerinin sertlik oranlarimin fazla bulunmasinin sebebi, ilave edilen bu iiriinlerin sert
bir yapiya sahip olmalar1 diye diisiiniilmektedir.
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Cizelge 4.1.3.1. Cig Bohga Koftelerdeki Tekstiir (Sertlik g) Degeri

Ornek Sertlik (g) Oranlan
1 (Kasarh) 590,509° + 75,716

2 (Begendi Soslu) 478,046 + 185,867
3 (Cemensiz Pastirma-Kasarl) 1325,634° + 31,173
4 (Isli Kurutulmus Et-Kasarh) 1705,341% + 104,441
5 (Kahvalti Soslu) 577,801°¢ + 23,033
6-Kontrol 531,538 + 14,362

Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.01)

Sekil 4.1.3.1. Cig Bohga Ko6fte Orneklerinin Tekstiir (Sertlik g) Degeri Arasindaki Degisim

Sertlik (g) Oram
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3-Cemensiz
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Pastirmali-Kasarl
4-Isli Kurutulmus Et-

1000 Kasarli
800 5-Kahvalti Soslu
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600 478,046 531,538
400
200
0
1 2 3 4 5 6-Kontrol

Tekirdag Koftesine gam ilavesi ile ilgili yapilan bir bagka ¢aligmada farkli gam katkil
¢ig Tekirdag Koftesi drneklerine ait tekstiir degerleri 74.40 g ile 120.55 g arasinda degismis
ve ortalama 94.31 g olarak belirlenmistir (Demirci 2008). Yukarida verilen arastirma
sonuclar incelendiginde, ¢ig bohga kofte 6rneklerinin sertlik (g) miktarlarinin Demirci (2008)

tarafindan saptanan degerlerden fazla oldugu anlagilmaktadir.
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4.1.3.2. Pismis Boh¢a Kofte Orneklerinde Tekstiir (Sertlik g) Degerleri

Pigmis bohga kofte 6rneklerinin tekstiir degerlerinde sertlik oranlari ¢izelge 4.1.3.2.”de
gosterilmis, tekstlir degerlerinde sertlik oranlar1 degisimi sekil 4.1.3.2.°de verilmistir. Kofte
orneklerinin sertlik oranlar1 1579.136 g (5 numarali 6rnek) ile 2943.404 g (3 numarali 6rnek)
arasinda degismis ve ortalama 1898.222 g olarak belirlenmistir. Istatiksel olarak kontrol
ornegi ile diger bohga kofteler karsilastirildiginda; 3 numarali 6rnek ile kontrol 6rnegi
arsindaki farklilik 6nemli bulunmustur (p<0.01). Bununla beraber kontrol 6rnegi ile 1, 2, 4 ve
5 numarali 6rnekler arasindaki fark onemsiz bulunmustur (p>0.01). En yiiksek sertlik
degerine ¢emensiz pastirma-kasar peyniri ilave edilen bohga kofte 6rnegi sahip olurken, en
diisiik sertlik degerine kontrol 6rnegi sahip olmustur. Genel olarak, ilave edilen {iriinlerin
koftenin sertlik degerini arttirdigi goriilmiistiir. Cemensiz pastirma-kasar peyniri ve isli
kurutulmus et-kasar peyniri ilave edilen bohca kofte orneklerinin sertlik oranlarinin fazla
bulunmasinin sebebi, ilave edilen bu irlinlerin sert bir yapiya sahip olmalar1 diye

distiniilmektedir.

Cizelge 4.1.3.2. Pismis Bohga Koftelerdeki Tekstiir (Sertlik g) Degeri

Ornek Sertlik (g) Oranlari
1 (Kasarh) 1610,446° + 83,074
2 (Begendi Soslu) 1711,127° + 46,469
3 (Cemensiz Pastirma-Kasarh) 2943,404% + 555,259
4 (isli Kurutulmus Et-Kasarh) 1865,559° + 235,057
5 (Kahvalti Soslu) 1579,136°+ 88,568
6-Kontrol 1679,663° + 190,432

Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.01)
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Sekil 4.1.3.2. Pismis Boh¢a Kofte Orneklerinin Tekstiir (Sertlik g) Degeri Arasindaki
Degisim

Tekstiir Degeri (Sertlik g)

3500
2943,404
3000
1-Kasarl
2500 2-Begend1_Soslu
3-Cemensiz
Pastirmali-Kasarl
1865,559 A
2000 ’ 4-Isli Kurutulmus Et-
1711,127 §
1610,446 ’ 1579,136 1679,663 Kagarli
1500 5-Kahvalt1 Soslu
1000
500
0
1 2 3 4 5 6-Kontrol

Tekirdag Koftesine gam ilavesi ile ilgili yapilan bir baska ¢alismada, farkli gam katkili
pismis Tekirdag Koftesi orneklerine ait tekstiir degerleri 80.70 g ile 130.40 g arasinda
degismis ve ortalama 104.37 g olarak belirlenmistir (Demirci 2008). Yukarida verilen
aragtirma sonuglari incelendiginde, pigsmis bohca kofte 6rneklerinin sertlik (g) miktarlarinin

Demirci (2008) tarafindan saptanan degerlerden fazla oldugu anlasilmaktadir.

4.1.4. Bohca Kéfte Orneklerinde pH Degerleri
4.1.4.1. Cig Bohca Kéfte Orneklerinde pH Oranlar

Cig kofte drneklerinin pH oranlar ¢izelge 4.1.4.1.°de, pH oranlar1 arasindaki degisim
ise sekil 4.1.4.1.°de gosterilmistir Yapilan analizler sonucunda, kofte 6rneklerinin pH oranlari
%6.53 (3 numarali 6rnek) ile %6.95 (2 numarali 6rnek) arasinda degismis, ortalama deger
%6.70 olarak belirlenmistir. Yapilan varyans analizi sonucunda koéfte 6rnekleri arasinda pH
degerleri agisindan farkliliklar 6nemli bulunmamistir (p>0.01). Bohga koftelere ilave edilen

tirtinlerin koftelerin pH degerlerini degistirmedigi gézlenmistir.
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Cizelge 4.1.4.1. Cig Bohca Koftelerdeki pH Oranlari

Ornek pH Oranlan
1 (Kasarh) 6,64%
2 (Begendi Soslu) 6,95%

3 (Cemensiz Pastirma-Kasarl) 6,532
4 (Isli Kurutulmus Et-Kasarh) 6,932
5 (Kahvalt1 Soslu) 6,592
6-Kontrol 6,552

Sekil 4.1.4.1. Cig Bohga Kéfte Orneklerinin pH Oranlar1 Arasindaki Degisim

7
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1-Kasarli
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6,3
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Yilmaz (1994), Tekirdag Koftelerin pH degerlerini minimum 5.41, maksimum 7.33 ve
ortalama 6.07 olarak belirlemistir (p<0.05). Akgaabat koftesi ile ilgili yapilan ¢aligmada
orneklerdeki pH degerleri 5.30-5.63 olarak belirlenmistir. (Saricaoglu 2012). Hamburger
kofte iiretiminde havug lifi kullanimi ile ilgili yapilan bir ¢aligmada 6rneklerin pH degerleri
5.43-5.59 arasinda bulunmustur (Giiven 2010). Tekirdag koftesine gam ilavesi ile ilgili
yapilan bir diger ¢alismada ise 6rneklerdeki pH degerleri 6.72 ile 6.94 olarak belirlenmistir
(Demirci 2008).

TS 10580 Hamburger Kofte (Pismemis) Standardinda (Anonim 2010b) koftelerin
sahip olabilecegi pH degeri 5.2 ile 6.3 arasinda sinirlandirilmistir. Bu sinirlandirma dikkate
alindiginda bohga kofte Orneklerinin pH degerlerinin standartlardan yiiksek oldugu

goriilmektedir. Bohca kofte o6rneklerinde belirlenen pH degerleri, Yilmaz (1994) ve Demirci
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(2008) tarafindan Tekirdag koftelerinde belirlenen degerlerle benzerlik gosterirken, diger
arastirmalarda Saricaoglu (2012) ve Giiven (2010) tarafindan belirlenen pH degerlerinden
daha yiiksek bulunmustur. Bu durum muhtemelen kofte {iretiminde kullanilan etin bilesimi ve

olgunlagsma diizeyi ile diger katki maddelerinin 6zelliklerinden kaynaklanmuistir.

4.1.4.2. Pismis Bohc¢a Kofte Orneklerinde pH Oranlar:

Pismis kofte orneklerinin pH oranlan ¢izelge 4.1.4.2.°de, pH oranlar1 arasindaki
degisim ise sekil 4.1.4.2.°de gosterilmistir. Kofte drneklerinin pH oranlar1 %6.14 (1 numaral
ornek) ile %6.76 (3 numarali 6rnek) arasinda degismis ortalama olarak %6.47 olarak
belirlenmistir. Yapilan varyans analizi sonucunda kofte Ornekleri arasinda pH degerleri
acisindan farkliliklar istatistiksel olarak p>0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Onemli
bulunan varyasyon kaynaklarina Duncan ¢oklu karsilastirma testi yapilmis olup, gruplar
cizelge 4.1.4.2.°de gosterilmistir. Bohga kofte oOrneklerinin protein degerleri arasinda
istatistiksel olarak fark bulunmamustir (p>0.01). Ilave edilen iiriinler ile beraber pismis

koftelerin pH degerinde bir degisiklik tespit edilmemistir (p>0.01).

Cizelge 4.1.4.2. Pismis Bohga Koftelerdeki pH Oranlari

Ornek pH Oranlan
1 (Kasarh) 6,142
2 (Begendi Soslu) 6,532

3 (Cemensiz Pastirma-Kasarh) 6,762
4 (isli Kurutulmus Et-Kasarh) 6,337
5 (Kahvalt1 Soslu) 6,432
6-Kontrol 6,60°
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Sekil 4.1.4.2. Pismis Boh¢a Kofte Orneklerinin pH Oranlar1 Arasindaki Degisim
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Bilek (2009), keten tohumu unu ilave ederek yaptigi pismis koftelerin pH oranlarini
5.91-6.15 degerleri arasinda bulmustur. Tekirdag koftesine gam ilavesi ile ilgili yapilan bir
baska ¢alismada ise pH oranlart %6.67 ile %6.87 arasinda degisim gostermistir (Demirci
2008). Yukarida verilen arastirma sonuglari incelendiginde, pismis bohga kofte 6rneklerinin
pH miktarlarinin Bilek (2009) ve Demirci (2008) tarafindan saptanan degerlerle genelde

benzerlik gosterdigi anlagilmaktadir.

4.1.5. Boh¢a Kofte Orneklerinde Nem Oranlari
4.1.5.1 Cig Boh¢a Kofte Orneklerinde Nem Oranlar

Cig bohga kofte drneklerinin nem oranlari ¢izelge 4.1.5.1.°de, 6rneklerin nem oranlari
degisimi ise sekil 4.1.5.1.’de gosterilmistir. Yapilan analizler sonucunda, kofte drneklerinin
nem oranlart %52.34 (1 numarali 6rnek) ile %60.28 (2 numarali 6rnek) arasinda degismis ve
ortalama %56.32 olarak belirlenmistir. Bohca koftelerden nem orani en yiiksek 6rnek begendi
soslu bohga kofte 6rnegi, nem orani en diisiik 6rnek ise isli kurutulmus et-kasar ilaveli bohca
kofte 6rnegi olmustur. Bohga kofte 6rnekleriyle kontrol 6rnegi karsilastirildiginda 1, 2, 3 ve 4
numarali 6rnekler istatiksel olarak farkli bulunmustur (p<0.01). Bununla birlikte kontrol
ornegi ile 5 numarali 6rnek arasindaki fark onemsiz bulunmustur (p>0.01). Genel olarak
akigkan bir yapiya sahip begendi sosu ve kahvaltilik sos ilave edilen 6rneklerin nem oranlari
diger orneklere gore daha yiiksek ¢ikmistir. Bunun nedeninin ilave edilen 6rneklerin nem

oranlarinin yiliksek olmasindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir. En diisiik nem oranina sahip
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ornek ise kasar peyniri ilave edilen 6rnek olmustur. Nem orani diisiik iiriinler eklendiginde

genel anlamda 6rneklerin nem orani azalmistir.

Cizelge 4.1.5.1. Cig Bohg¢a Koftelerdeki Nem Oranlari

Ornek Nem Oranlar1 (%)
1 (Kasarh) 52,344
2 (Begendi Soslu) 60,282

3 (Cemensiz Pastirma-Kasarl) 54,84°
4 (isli Kurutulmus Et-Kasarh) 54,08
5 (Kahvalt1 Soslu) 58,18°
6-Kontrol 58,21°

Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak dnemlidir (p<<0.01)

Sekil 4.1.5.1. Cig Bohga Kofte Orneklerinin Nem Oranlar1 Arasindaki Degisim

% Nem
62
60,28
60
58,18 58,21
58
1-Kasarli
2-Begendi Soslu
56 54,84 3-Cemensiz
54,08 Pastirmali-Kasarl
54 4-sli Kurutulmus Et-
52,34 Kagarli
52 5-Kahvalti Soslu
’ .
48
1 2 3 4 5 6-Kontrol

Yapilan literatiir aragtirmalar1 sonucunda, Tekirdag koftesi ilizerine yapilan bir
calismada koftelerin nem miktarlart %52.36 ile 9%63.47 arasinda degismis ve isletmeler
arasinda nem miktarlarinin farkliik gosterdigi belirlenmistir (p<0.05). Isletmeler arasinda
goriilen bu farkliligin nedeni, kofte hamuruna ilave edilen yag ve katki maddeleri miktarina
baglanmistir (Yilmaz 1994).Hamburger kofte tiretiminde havug lifi kullanimi {izerine yapilan
bir ¢alismada, nem degeri en diisiik %54.05 en yiiksek %74.85 arasinda degisim gosterdigi
belirlenmistir (Giiven 2010). Diger bir ¢alismada ise Akgaabat Kofte orneklerinin nem
miktarlar1 %44.65-%57.28 arasinda degismistir (Saricaoglu 2012). Tekirdag koftesine gam
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ilavesi ile ilgili farkli bir aragtirmada nem miktarlart %53,21 ile %58,32 arasinda degisim
gostermistir (Demirci 2008).

Yukarida verilen arastirma sonuglar1 incelendiginde, Bohga kofte drneklerinin nem
miktarlarmin Yilmaz (1994), Giiven (2010) ve Demirci (2008) tarafindan saptanan degerlerle
genelde paralellik gosterdigi, buna karsilik Saricaoglu (2012) tarafindan saptanan degerlerden
daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu durum muhtemelen iiretimde kullanilan hammadde ve
katki maddelerinden kaynaklanmistir. Ayrica, TS 10580 Hamburger Kofte (Pismemis)
(Anonim 2007) ve TS 10581 Kofte (Pismemis) Standardinda (Anonim 2010), koftelerde
kiitlece en ¢ok %65 nem bulunabilecegi belirtilmistir. Bu deger dikkate alindiginda, analiz
edilen tim Bohga koftesi Orneklerinin nem miktarlarinin standartlara uygun oldugu

belirlenmistir.

4.1.5.2. Pismis Boh¢a Kéfte Orneklerinde Nem Oranlari

Pigsmis bohga kofte orneklerinin nem oranlarn ¢izelge 4.1.5.2.’de, Orneklerin nem
oranlar1 degisimi ise sekil 4.1.5.2.’de gosterilmistir. Kofte drneklerinin nem oranlart %46.34
(3 numarali 6rnek) ile %53.80 (5 numaral 6rnek) arasinda degismis ve ortalama %50.31
olarak belirlenmistir. Cig bohca kofte oOrneklerinde oldugu gibi, pismis bohga kofte
orneklerinden begendi sosu ve kahvaltilik sos eklenen orneklerin nem orani diger orneklere
gore daha yiliksek bulunmustur. Kontrol 6rnegi ile farkl: tirtinler eklenen bohga kofte 6rnekleri
karsilastirildiginda, 1, 3 ve 4 numarali 6rnekler istatiksel olarak farkli bulunmustur (p<0.01).
Bununla birlikte 2 ve 5 numarali 6rnekler ile kontrol 6rnegi arasinda istatiksel olarak farklilik
bulunmamaistir (p>0.01). Pigsmis bohga kofte 6rneklerinde nem orani en yliksek 6rnek kahvalti
sosu eklenen Ornek olurken, nem orani en diisiik 6rnek ise ¢cemensiz pastirma-kasar peyniri
eklenen ornek olmustur. Nem oran1 yiliksek {riinler (begendi sosu, kahvaltilik sos)
eklendiginde kofte drneklerindeki nem degeri degisiklik gostermemistir. Ancak ilave edilen
nem orani diisiik driinler (¢emensiz pastirma, isli kurutulmus et), 6rnekteki nem oranini

distirmiistir.
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Cizelge 4.1.5.2. Pismis Bohca Koftelerdeki Nem Oranlari

Ornek Nem Oranlari (%)
1 (Kasarh) 49,70°
2 (Begendi Soslu) 53,09?

3 (Cemensiz Pastirma-Kasarl) 46,34°
4 (isli Kurutulmus Et-Kasarh) 46,64°
5 (Kahvalt1 Soslu) 53,802
6-Kontrol 52,30%

Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak 6nemlidir (p<<0.01)

Sekil 4.1.5.2. Pismis Bohca Kéfte Orneklerinin Nem Oranlar1 Arasindaki Degisim

% Nem
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1 2 3 4 5 6-Kontrol

Bilek (2009), keten tohumu unu ilave ederek yaptigi arastirmada, pismis koftelerin
nem oranlarint %49.68-%57.69 degerleri arasinda bulmustur. Tekirdag koftesine gam ilavesi
ile ilgili yapilan bir bagka ¢alismada ise nem oranlar1 %50.49 ile %54.55 arasinda degisim
gostermistir (Demirci 2008). Yukarida verilen arastirma sonuglart incelendiginde, pismis
bohga kofte oOrneklerinin nem miktarlarinin Bilek (2009) ve Demirci (2008) tarafindan

saptanan degerlerle genelde benzerlik gosterdigi anlasilmaktadir.
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4.1.6. Boh¢a Koftesi Orneklerinde Protein Oranlar
4.1.6.1. Cig Bohca Koftesi Orneklerinde Protein Oranlar

Cig bohga kofte orneklerinin protein oranlari gizelge 4.1.6.1.°de, protein oranlari
degisimi ise sekil 4.1.6.1.’de gosterilmistir. Yapilan analizler sonucunda, kofte drneklerinin
protein oranlar1 %14.81 (5 numarali 6rnek) ile %20.00 (4 numarali 6rnek) arasinda degismis,
ortalama %17.35 olarak bulunmustur. 1, 3 ve 4 numarali kofte 6rneklerinin protein degerleri
arasinda istatistiksel olarak fark bulunmamustir (p>0.01). Bununla beraber 2, 5 numarali ve
kontrol 6rnegi arasindaki farkliligin 6nemli diizeyde (p<0.01) oldugu tespit edilmistir. Kontrol
ornegi ile bohca kofteler karsilastirildiginda protein oranlarinin 6énemli derecede farklilik
gosterdigi belirlenmistir (Cizelge 4.1.6.1). Genel olarak kasar ilaveli bohga koftelerin protein
oranlar1 diger orneklere ve kontrol 6rnegine nazaran yiiksek ¢ikmistir. Bunun nedeninin
kasardan gelen proteinden kaynaklandig: diisiiniilmektedir. En diisiik protein oranina sahip
ornek ise begendili kofte 6rnegi olmustur. Kasar ilavesinin koftelerin protein oranini arttirdigi
gozlenmistir. Bu nedenle Tekirdag Koftesinde kullaniminin saglik acisindan faydali olacagi

diistiniilmektedir.

Cizelge 4.1.6.1. Cig Bohga Koftelerdeki Protein Oranlari

Ornek Protein Oranlari (%)
1 (Kasarh) 19,952
2 (Begendi Soslu) 12,759

3 (Cemensiz Pastirma-Kasarh) 19,292
4 (isli Kurutulmus Et-Kasarh) 20,00?
5 (Kahvalti Soslu) 14,81°
6-Kontrol 17,27°

Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak dnemlidir (p<<0.01)
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Sekil 4.1.6.1. Cig Bohga K&fte Orneklerinin Protein Oranlar1 Arasindaki Degisim

% Protein
25
20 19°° 19,29 20
17,27 1-Kasarli
14,81 ?Begendl- Soslu
v -Cemensiz
" Pastirmali-Kasarl
4-Isli Kurutulmus Et-
Kasarl
’ 5-Kahvalt1 Soslu
5
0
' ’ 3 4 5 6-Kontrol

Yapilan literatiir aragtirmalart sonucunda Yilmaz (1994), Tekirdag koftesinin protein
miktarlarint %13.99 ile %18.58 arasinda degistigini ve ortalama %16.86 protein i¢erdigini
saptamigtir. Arastirici, kofte orneklerinin protein miktarlar arasindaki farkliligi {liretimde
kullanilan hammaddelerin miktar ve ¢esidine baglamistir. Hamburger kofte iiretiminde havug
lifi kullanimi {izerine yapilan bir ¢aligmada protein miktarlar1 en diisiik deger %7.60 ile en
yiiksek deger %14.81 arasinda degismistir (Giiven 2010). Diger bir ¢aligmada ise Akgaabat
Kofte oOrneklerinin protein miktarlart %13.61-%16.64 arasinda degisim gostermistir
(Saricaoglu, 2012). Tekirdag koftesine gam ilavesi ile ilgili farkli bir arastirmada protein
oranlart %16.14 ile %21.13 degisim gostermistir (Demirci, 2008).

Yukarida verilen arastirma sonuglari incelendiginde, Bohga kofte 6rneklerinin protein
miktarlarinin - Yilmaz (1994), Saricaoglu (2012), Demirci (2008) tarafindan saptanan
degerlerle genelde benzerlik gosterdigi, buna karsilik Giliven (2010) tarafindan Saptanan
degerlerden yiiksek oldugu anlagilmaktadir. Bu durum muhtemelen iiretimde kullanilan
hammadde ve katki maddelerinden kaynaklanmistir. Ayrica, TS 10580 Hamburger Kofte
(Pismemis) (Anonim 2007) ve TS 10581 Kofte (Pismemis) Standardinda (Anonim 2010),
koftelerde en az %12 protein bulunmasi gerektigi belirtilmistir. Bu deger dikkate alindiginda

protein ortalamalarinin standartlara uygun oldugu goriilmektedir.
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4.1.6.2. Pismis Boh¢a Kofte Orneklerinde Protein Oranlar

Pismis bohca kofte drneklerinin protein oranlari gizelge 4.1.6.2.°de, protein oranlari
degisimi ise sekil 4.1.6.2.’de gosterilmistir. Kofte orneklerinin protein oranlart %15.31 (2
numarali 6rnek) ile %23.62 (3 numarali 6rnek) arasinda degismis, ortalama %20.47 olarak
bulunmustur. Kontrol 6rnegi ile farkli iiriinler ilave edilen bohga kofteler karsilagtirildiginda;
2, 3, 4 ve 5 numarali 6rnekler istatiksel olarak farkli bulunmustur (p<0.01). 1 numaral1 6rnek
ile kontrol Ornegi arasindaki fark istatiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (p>0.01). Pismis
bohga kofte drneklerinde protein orani en yiiksek 6rnek ¢gemensiz pastirma-kasar peyniri ilave
edilen 6rnek olurken, protein orani en diisiik 6rnek ise begendi sosu ilave edilen bohga kofte
ornegi olmustur. Cemensiz pastirma Ve isli kurutulmus et ilave edilen bohg¢a kéftelerin protein
oranlart diger 6rneklere ve kontrol 6rnegine nazaran yiiksek ¢ikmigtir. Bunun nedeninin

¢cemensiz pastirma Ve isli kKurutulmus etten gelen proteinden kaynaklandigi diisiiniilmektedir.

Cizelge 4.1.6.2. Pismis Bohca Koftelerdeki Protein Oranlar

Ornek Protein Oranlar (%)
1 (Kasarh) 22,63
2 (Begendi Soslu) 15,31°

3 (Cemensiz Pastirma-Kasarh) 23,62%
4 (isli Kurutulmus Et-Kasarh) 23,552
5 (Kahvalt1 Soslu) 16,37¢
6-Kontrol 21,34°

Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.01)
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Sekil 4.1.6.2. Pismis Bohga Kofte Orneklerinin Protein Oranlar1 Arasindaki Degisim

% Protein
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5
0
1 2 3 4 5 6-Kontrol

Bilek (2009), keten tohumu unu ilave ederek yaptigi pismis koftelerin protein
oranlarint %22.63-%25.65 degerleri arasinda bulmustur. Tekirdag koftesine gam ilavesi ile
ilgili yapilan bir baska galismada ise protein oranlari %18.33 ile %23.05 arasinda degisim
gostermistir (Demirci 2008). Yukarida verilen arastirma sonuglari incelendiginde, pismis
bohga kofte drneklerinin protein miktarlarinin Demirci (2008) tarafindan saptanan degerlerle
genelde benzerlik gosterdigi, Bilek (2009) tarafindan saptanan degerden diisiik oldugu

gbzlemlenmistir.

4.1.7. Bohca Kéftesi Orneklerinde Yag Oranlar
4.1.7.1. Cig Bohca Koftesi Orneklerinde Yag Oranlar

Cig bohca kofte 6rneklerinin yag oranlari ¢izelge 4.1.7.1.°de, yag oranlar1 degisimi ise
sekil 4.1.7.1.’de gosterilmistir. Yapilan analizler sonucunda, kofte orneklerinin yag oranlari
%15.98 (6 numarali 6rnek) ile %19.70 (1 numarali 6rnek) arasinda degismis, ortalama
%17.30 olarak belirlenmistir. Bohg¢a kofte ornekleri ile kontrol 6rnegi karsilastirildiginda; 1
ve 5 numarali 6rnekler istatiksel olarak farkli bulunmustur (p<0.01). 2, 3 ve 4 numarali
orneklerin ise kontrol ornegi ile istatiksel olarak aralarinda fark bulunmamistir (p>0.01).
Onemli bulunan varyasyon kaynaklarma Duncan ¢oklu karsilastirma testi yapilmis olup,
gruplar ¢izelge 4.1.7.1.’de gosterilmistir. Buna gore kasar peyniri ilave edilen 6rnegin kontrol
ve diger Orneklere gore yag orani yliksek ¢ikmistir. Bunun nedeninin kasardan gelen yag
oranindan kaynaklandig1 diistiniilmektedir. Kontrol 6rnegi en diisiik yag oranina sahip 6rnek

olmustur.
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Cizelge 4.1.7.1. Cig Bohga Koftelerdeki Yag Oranlari

Ornek Yag Oranlari (%)
1 (Kasarh) 19,70%
2 (Begendi Soslu) 16,80

3 (Cemensiz Pastirma-Kasarl) 16,56
4 (isli Kurutulmus Et-Kasarh) 16,77
5 (Kahvalti Soslu) 17,97%
6-Kontrol 15,98°

Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.01)

Sekil 4.1.7.1. Cig Bohga Kofte Orneklerinin Yag Oranlar1 Arasindaki Degisim

% Yag
25,00
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0,00
1 2 3 4 5 6-Kontrol

Yapilan literatiir arastirmalar1 sonucunda yag miktarlar1 Tekirdag koftesinde minimum
%8.48, maksimum %21.76 ve ortalama %16.07 olarak (Yilmaz 1994) bulunmustur. Akgaabat
koftesi ile ilgili yapilan calismada yag miktarlart %18.63-24.51 degerleri arasinda
bulunmustur (Saricaoglu 2012). Hamburger kofte iiretiminde havug lifi kullanim ile ilgili
yapilan ¢alismada ornekler yag igerigi bakimindan incelendiginde en diisiik yag iceriginin
%6.13, en yiiksek yag igeriginin ise %20.53 olarak belirlenmistir (Giiven 2010). Diger bir
calismada ise Tekirdag koftesine gam ilavesi ile ilgili yapilan ¢alismada orneklerindeki yag
oranlar1 %16.60 ile 19.44 degerleri arsinda bulunmustur (Demirci 2008).

Yag miktarlaria iliskin orneklerin sonuglart incelendiginde deger araliklari farkli
olmustur. Buna goére Saricaoglu (2012) ve Demirci (2008)’nin bulgular1 tarafimizca

belirlenen bulgulara benzerlik gosterirken, Yilmaz (1994) ve Giiven (2010)’in bulgulari ise
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farklilik gostermistir. Daha Onceki analizlerde bahsedildigi gibi, bu durum muhtemelen

tiretimde kullanilan hammadde ve katki maddelerinden kaynaklanmustir.

4.1.7.2. Pismis Boh¢a Kéftesi Orneklerinde Yag Oranlar

Pigmis bohca kofte 6rneklerinin yag oranlarn ¢izelge 4.1.7.2.°de, yag oranlar1 degisimi
ise sekil 4.1.7.2.°de gosterilmistir. Kofte 6rneklerinin yag oranlar1 %16.09 (1 numarali 6rnek)
ile %20.25 (2 numarali 6rnek) arasinda degismis, ortalama %18.65 olarak belirlenmistir.
Kontrol 6rnegi ile farkl {iriinler ilave edilen bohga kofteler karsilastirildiginda; 2, 3, 4 ve 5
numarali ornekler istatiksel olarak farkli bulunmustur (p<0.01). Bununla birlikte 1 numarali
ornek ile kontrol 6rnegi arasindaki fark istatiksel olarak Onemsiz bulunmustur. (p>0.01).
Kasar peyniri ilave edilen 6rnek en diisiikk yag oranina sahip 6rnek olmustur. Begendi sosu
ilave edilen 6rnek en yliksek yag oranina sahip 6rnek olmustur.

Cig bohca koftelere bakildiginda en yiliksek yag oranina sahip drnek kasar peyniri
ilave edilen ornek iken, pismis bohga koftelerdeki yag orani en yiiksek drnek begendi sosu
ilave edilen kofte olmustur. Pisirme ile kasar peyniri ilave edilen 6rnekteki, kasar peynirinde
bulunan yagdan da kayip oldugu tahmin edilmektedir. Agirlik kayb1 oranlar1 da (Cizelge
4.1.1) incelendiginde, kasar peyniri ilaveli boh¢a kofte drneginin en ¢ok kayip oranina sahip

koftelerden biri oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.1.7.2. Pismis Bohga Koftelerdeki Yag Oranlart

Ornek Yag Oranlari (%)
1 (Kasarh) 16,09°
2 (Begendi Soslu) 20,252

3 (Cemensiz Pastirma-Kasarl)) 19,582
4 (Isli Kurutulmus Et-Kasarh) 19,54
5 (Kahvalt1 Soslu) 20,142
6-Kontrol 16,31°

Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.01)
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Sekil 4.1.7.2. Pismis Boh¢a Kofte Orneklerinin Yag Oranlar1 Arasindaki Degisim
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Bilek (2009), keten tohumu unu ilave ederek yaptigi pismis koftelerin yag oranlarini
%14.59-%17.14 degerleri arasinda bulmustur. Tekirdag koftesine gam ilavesi ile ilgili yapilan
bir bagka calismada ise yag oranlari %15.69 ile %18.51 arasinda degisim gostermistir
(Demirci 2008). Yukarida verilen arastirma sonuglari incelendiginde, pismis bohga kofte
orneklerinin yag miktarlarinin Bilek (2009) ve Demirci (2008) tarafindan saptanan degerlerle

genelde benzerlik gosterdigi anlagilmaktadir.

4.1.8. Boh¢a Kofte Orneklerinde Kiil Oranlar:
4.1.8.1. Cig Bohca Koftesi Orneklerinde Kiil Oranlar

Cig bohga kofte drneklerinin kiil oranlar ¢izelge 4.1.8.1.°de, kiil oranlar1 degisimi ise
sekil 4.1.8.1.’de gosterilmistir. Yapilan analizler sonucunda, kofte orneklerinin kiil oranlari
%4.43 (6 numarali 6rnek) ile %6.29 (4 numarali 6rnek) arasinda degismis, ortalama %5.25
olarak bulunmustur. Kontrol 6rnegi ile karsilastirildiginda 2, 3, 4 ve 5 numarali 6rneklerin
istatiksel olarak farkli oldugu goriilmiistiir (p<0.01). Bununla beraber 1 numarali 6rnek ile
kontrol 6rnegi arasinda istatiksel olarak fark bulunmamistir (p>0.01). En yiiksek kiil oranina
sahip ornek ¢emensiz pastirma-kasar peyniri ilave edilen ornek, en diisiik kiil oranina sahip
ornek ise kontrol ornegi olmustur. Bohga koftelere ilave edilen iirtinlerin kiil miktarin
arttirdig1 goriilmiistiir. Bohga koftelere ilave edilen iirlinlerde bulunan mineral maddelerin,

kofte orneklerindeki kiil miktarini arttirdigr diistintilmektedir.
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Cizelge 4.1.8.1. Cig Bohg¢a Koftelerdeki Kiil Oranlar

Ornek Kiil Oranlari (%)
1 (Kasarh) 4,55P
2 (Begendi Soslu) 5,562

3 (Cemensiz Pastirma-Kasarl) 5,812
4 (isli Kurutulmus Et-Kasarh) 6,29%
5 (Kahvalt1 Soslu) 4,902
6-Kontrol 4,43

Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.01)

Sekil 4.1.8.1. Cig Bohga Kofte Orneklerinin Kiil Oranlar1 Arasindaki Degisim
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Yapilan literatiir aragtirmalart sonucunda Yilmaz (1994) tarafindan yapilan bir
calismada Tekirdag koftesi 6rneklerinin kiil miktarlart minimum %2.10, maksimum %3.27 ve
ortalama %2.70 olarak bulunmustur. Arastirmaci, kiil miktarinin degisik degerlerde olmasini,
kullanilan etin kiil miktarinin farklilik gostermesi ve kofte hamuruna ilave edilen baharat ve
diger katkilarin miktar olarak farkli olmasi ile agiklamigtir. Yilmaz (2004), ¢avdar kepegi
ilave ederek yaptig1 koftelerin kiil iceriklerini %2.32 ile %3.08 arasinda belirlemis ve ilave
edilen cavdar kepegi miktar: arttik¢a kiil miktarinin da arttigini tespit etmistir. Ayn1 arastirict
benzer sonuglari bugday kepegi ilave ederek iirettigi koftelerde de belirlemis ve bugday
kepegi miktar arttikca kiil igeriginin de arttigini bildirmistir (Y1lmaz 2005). Akcaabat koftesi
ile ilgili yapilan calismada kiill miktarlar1 %1.64-2.60 arasinda degisim gostermistir

(Saricaoglu 2012). Hamburger koftesi iiretiminde havug lifi kullanimi ile ilgili yapilan
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calismada kofte orneklerinin kiil degerlerinin %1.73-2.90 arasinda degistigi saptanmigtir
(Giiven 2010). Tekirdag Koftesine gam ilavesi ile ilgili yapilan bir bagka ¢alismada ise kiil
oranlart %1.78 ile %1.97 arasinda degisim gostermistir (Demirci 2008).

Yukarida verilen arastirma sonuglar1 incelendiginde, Boh¢a kofte orneklerinin elde
edilen ortalama kiil miktar1 sonuglart Yilmaz (1994, 2004, 2005), Saricaoglu (2012), Giiven
(2010) ve Demirci (2008) tarafindan saptanan ortalama kiil miktarlarindan yiiksek
bulunmustur. Yukarida da belirtildigi gibi bu farkliliklarin nedeninin, iiretimde kullanilan
hammadde ve 0zellikle katki maddelerinin ¢esit ve miktarlarindan kaynaklandigi
diisiiniilmektedir. TS 10580 Hamburger Kofte (Pismemis) (Anonim 2007) ve TS 10581 Kofte
(Pismemis) Standardinda (Anonim 2010) koftelerde bulunabilecek kiil miktari ile ilgili her

hangi bir siirlandirma bulunmamaktadir.

4.1.8.2. Pismis Boh¢a Koftesi Orneklerinde Kiil Oranlar

Pigmis bohga kofte 6rneklerinin kiil oranlart ¢izelge 4.1.8.2."de, kiil oranlar1 degisimi
ise sekil 4.1.8.2.°de gosterilmistir. Kofte 6rneklerinin kiil oranlart %5.19 (6 numarali kontrol
ornegi) ile %6.65 (4 numarali 6rnek) arasinda degismis, ortalama %35.83 olarak bulunmustur.
Farkli driinler ilave edilerek hazirlanan bohg¢a kofteler ile kontrol numunesi
karsilastirildiginda 2, 3 ve 4 numarali 6rnekler istatiksel olarak farkli bulunmustur (p<0.01). 1
ve 5 numarali 6rnekler ile kontrol 6rnegi arsinda istatiksel olarak bir farklilik bulunmamustir.
En yiiksek kiil oranina sahip 6rnek isli kurutulmus et-kasar peyniri ilave 6rnek olurken, en
diisiik kiil oranina sahip 6rnek ise 6 numarali kontrol 6rnegidir. Bohga koftelere ilave edilen
uriinlerde bulunan mineral maddelerin, kofte orneklerindeki kiil miktarii arttirdigy

diistiniilmektedir.

Cizelge 4.1.8.2. Pismis Bohca Ko6ftelerdeki Kiil Oranlari

Ornek Kiil Oranlar (%)
1 (Kasarh) 5,842
2 (Begendi Soslu) 5,912

3 (Cemensiz Pastirma-Kasarh) 6,11°
4 (isli Kurutulmus Et-Kasarh) 6,65°
5 (Kahvalti1 Soslu) 5,28°
6-Kontrol 5,19°

Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak 6nemlidir (p<<0.01)
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Sekil 4.1.8.2. Pismis Boh¢a Kofte Orneklerinin Kiil Oranlar1 Arasindaki Degisim

% Kiil
7 6,65
; 5,84 5,91 611
5,28 5,19 1-Kasarli

5 2-Begendi Soslu
3-Cemensiz
Pastirmali-Kasarl

4 4-sli Kurutulmus Et-
Kasarl

3 5-Kahvalt1 Soslu

2

1

0

1 2 3 4 5 6-Kontrol

Bilek (2009), keten tohumu unu ilave ederek yaptigi pismis koftelerin kiil oranlarini
%3.04-%3.50 degerleri arasinda bulmustur. Tekirdag Koftesine gam ilavesi ile ilgili yapilan
bir bagka ¢alismada ise kiil oranlar1 %1.80 ile %2.18 arasinda degisim gostermistir (Demirci
2008). Yukarida verilen arastirma sonuglari incelendiginde, pismis bohga kofte 6rneklerinin
kiil miktarlariin Bilek (2009) ve Demirci (2008) tarafindan saptanan degerlerden fazla
oldugu anlasilmaktadir.

4.1.9. Boh¢a Kofte Orneklerinde Karbonhidrat Oranlar:
4.1.9.1. Cig Bohca Kéftesi Orneklerinde Karbonhidrat Oranlar

Cig bohga kofte orneklerinin karbonhidrat oranlari ¢izelge 4.1.9.1.’de, karbonhidrat
oranlar1 degisimi ise sekil 4.1.9.1.°de gosterilmistir. Yapilan analizler sonucunda, kofte
orneklerinin karbonhidrat oranlarit %2.86 (4 numarali 6rnek) ile %4.61 (2 numarali 6rnek)
arasinda degismis, ortalama %3.78 olarak belirlenmistir. 1, 2, 3, 5 ve kontrol 6rneklerinin
karbonhidrat degerleri arasinda istatistiksel olarak fark bulunmamistir (p>0.01). Bununla
birlikte 4 numarah 6rnek ile kontrol numunesi arasindaki farkliligin 6nemli diizeyde (p<0.01)
oldugu tespit edilmistir. Kontrol 6rnegi ile bohca kofteler karsilastirildiginda 4 numarali 6rnek
disinda karbonhidrat oranlarinin 6nemli farklilik géstermedigi belirlenmistir (¢izelge 4.1.9.1.).

Karbonhidrat oran1 en yiiksek 6rnek begendi sosu eklenen 6rnek olmustur. Bu ornekte
karbonhidrat seviyesinin en yiiksek olmasinin nedeninin; 6rnege eklenen begendi sosunda
mevcut olan undan kaynaklandigi disiiniilmektedir. En diisiik karbonhidrat oranina sahip

ornek ise isli kurutulmus-kasar peyniri ilave edilmis kéfte 6rnegi olmustur.
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Cizelge 4.1.9.1. Cig Bohca Koftelerdeki Karbonhidrat Oranlar

Ornek Karbonhidrat Oranlar (%)
1 (Kasarh) 3,467
2 (Begendi Soslu) 4,612

3 (Cemensiz Pastirma-Kasarl) 3,502
4 (isli Kurutulmus Et-Kasarh) 2,86°
5 (Kahvalti Soslu) 4,142
6-Kontrol 4,112

Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak 6onemlidir (p<0.01)

Sekil 4.1.9.1. Cig Bohga Kofte Orneklerinin Karbonhidrat Oranlari Arasindaki Degisim

% Karbonhidrat
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2,50 5-Kahvalti Soslu
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1,50
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0,50
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Saricaoglu (2012) Akcgaabat koftesi ile yaptigi ¢alismada Orneklerin karbonhidrat
miktarlart %1.43 ile %19.11 arasinda belirlemistir. Saricaoglu (2012)’na gore Akgaabat
Koftesi orneklerinin karbonhidrat miktarlari arasinda olusan bu farkliligin temel nedeni, kofte
hamuruna ilave edilen ekmek i¢i miktarinin isletmeler arasinda degisiklik gostermesidir.
Ciinkii ekmek ici Akcgaabat Koftesi iiretiminde kullanilan temel hammaddelerden biridir. Bu
durum, Akcgaabat koftesinin liretimi ile ilgili anket calismasinda da ifade edilmistir.

TS 10580 Hamburger Kofte (Pismemis) Standardinda (Anonim 2010) ve Tirk Patent
Enstitiisii’'niin Tekirdag koftesine 01.02.2019 tarihinde vermis oldugu Cografi isaret Tescil
Belgesi’'nde (Anonim 2019b) koftedeki nisasta miktar1 en fazla %35 olarak bildirilmistir.
Bohca koftelerde hesaplanan karbonhidrat miktarlarinin genelde standarttaki degerden diisiik
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oldugu gozlemlenmistir. Bu deger dikkate alindiginda bohga kofte 6rneklerinde belirledigimiz

ortalama karbonhidrat miktarlarinin genelde standarda uygun oldugu goriilmektedir.

4.1.9.2. Pismis Bohca Koftesi Orneklerinde Karbonhidrat Oranlar

Pigsmis bohca kofte orneklerinin protein oranlart ¢izelge 4.1.9.2.de karbonhidrat
oranlar1 degisimi ise sekil 4.1.9.2.’de gosterilmistir. Kofte drneklerinin karbonhidrat oranlari
%3.62 (4 numarali 6rnek) ile %5.74 (1 numarali 6rnek) arasinda degismis, ortalama %4.74
olarak belirlenmistir. Farkli tirtinler eklenerek hazirlanan bohga kofte 6rnekleri kontrol 6rnegi
ile karsilagtirldiginda; ornekler arasindaki farklilik 6nemsiz bulunmustur (p>0.05). 1 ve 4
numarali 6rnekler istatiksel olarak farkli bulunmustur (p<0.05). Karbonhidrat oran1 en yiiksek
kasar peyniri ilave edilen 6rnek olurken, en diisiik 6rnek ise isli kurutulmus et-kasar peyniri

ilave edilen 6rnek olmustur.

Cizelge 4.1.9.2. Pismis Bohga Koftelerdeki Karbonhidrat Oranlari

Ornek Karbonhidrat Oranlar (%)
1 (Kasarh) 5,742
2 (Begendi Soslu) 5,442

3 (Cemensiz Pastirma-Kasarh) 4,35%
4 (isli Kurutulmus Et-Kasarh) 3,62°
5 (Kahvalt1 Soslu) 4,41
6-Kontrol 4,86%

Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05)
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Sekil 4.1.9.2. Pismis Boh¢a Kéfte Orneklerinin Karbonhidrat Oranlar1 Arasindaki Degisim

% Karbonhidrat
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Bilek (2009), keten tohumu unu ilave ederek yaptigi pismis koftelerin karbonhidrat

o

o

o

oranlarint %0.12-%7.05 degerleri arasinda bulmustur. Yukarida verilen arastirma sonuglari
incelendiginde, pismis bohca kofte drneklerinin karbonhidrat miktarlarinin Bilek (2009) ve

tarafindan saptanan degerlerden fazla oldugu anlasilmaktadir.

4.1.10. Boh¢a Kofte Orneklerinde Tuz Oranlar
4.1.10.1. Cig Bohca Kéftesi Orneklerinde Tuz Oranlari

Cig bohga kofte orneklerinin tuz oranlar ¢izelge 4.1.10.1.°de, tuz oranlar1 arasindaki
degisim sekil 4.1.10.1.°de gosterilmistir. Kofte orneklerinin tuz oranlart %1.38 (kontrol
ornegi) ile %1.83 (4 numarali 6rnek) arasinda degismis, ortalama 1.60 olarak belirlenmistir.
Genel olarak kontrol 6rnegi ile bohca kofteler karsilastirildiginda tuz oranlar1 arasinda

istatistiksel olarak fark bulunmamaistir (p>0.01).
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Cizelge 4.1.10.1. Cig Bohca Koftelerdeki Tuz Oranlar

Ornek Tuz Oranlari (%)
1 (Kasarh) 1,582
2 (Begendi Soslu) 1,542

3 (Cemensiz Pastirma-Kasarl) 1,672
4 (isli Kurutulmus Et-Kasarh) 1,832
5 (Kahvalti Soslu) 1,622
6-Kontrol 1,382

Sekil 4.1.10.1. Cig Bohga Kéfte Orneklerinin Tuz Oranlari Arasindaki Degisim

% Tuz
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Yapilan literatiir arastirmalar1 sonucunda tuz miktarlar1 Tekirdag Koftesinde minimum
%1.27, maksimum %2.97 ve ortalama %?2.21 olarak (Yilmaz 1994) bulunmustur. Ak¢aabat
Koftesi ile ilgili yapilan c¢alismada tuz miktarlart %0.86-%2.44 degerleri arasinda
bulunmustur (Saricaoglu 2012). Hamburger kofte tiretiminde havug lifi kullanim ile ilgili
yapilan caligmada ornekler tuz igerigi bakimindan incelendiginde en diisiik tuz igeriginin
%1.34, en yiiksek tuz igeriginin ise %2.52 olarak belirlenmistir (Giiven 2010).

Tuz miktarlarina iligkin 6rneklerin sonuclart incelendiginde deger araliklari farkli
olmustur. Buna gore Saricaoglu (2012), Yilmaz (1994), Giiven (2010)’in bulgular
tarafimizca belirlenen bulgulara benzerlik gostermistir. TS 10580 Kofte Standardinda tuz
miktarmin en fazla %?2 olabilecegi belirtilmistir (Anonim 1992).
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4.1.10.2. Pismis Bohca Kofte Orneklerinde Tuz Oranlar

Pigsmis bohga kofte Orneklerinin tuz oranlart g¢izelge 4.1.10.2.°de, tuz oranlari
arasindaki degisim sekil 4.1.10.2.de gosterilmistir. Kofte drneklerinin tuz oranlart %1.67 (6
numarali kontrol 6rnegi) ile %2.21 (4 numarali 6rnek) arasinda degismis, ortalama 1.86 olarak
belirlenmistir. Genel olarak kontrol 6rnegi ile bohga kofteler karsilagtirildiginda tuz oranlari

arasinda istatistiksel olarak fark bulunmamistir (p>0.01).

Cizelge 4.1.10.2. Pismis Boh¢a Koftelerdeki Tuz Oranlart

Ornek Tuz Oranlari (%)
1 (Kasarh) 1,762
2 (Begendi Soslu) 1,712

3 (Cemensiz Pastirma-Kasarh) 1,892
4 (isli Kurutulmus Et-Kasarh) 2,212
5 (Kahvalti Soslu) 1,912
6-Kontrol 1,672

Sekil 4.1.10.2. Pismis Bohga Kéfte Orneklerinin Tuz Oranlar1 Arasindaki Degisim

% Tuz
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Bilek (2009), keten tohumu unu ilave ederek yaptigi pismis koftelerin karbonhidrat

oranlarint %1.79-%2.06 degerleri arasinda bulmustur. Yukarida verilen arastirma sonuglari
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incelendiginde, pismis boh¢a kofte orneklerinin karbonhidrat miktarlarinin Bilek (2009)

tarafindan saptanan degerler ile benzerlik gosterdigi anlagilmaktadir.

4.2. Duyusal Analiz Sonuclar:

Pigsmis bohga koftesi drneklerinin duyusal analiz sonuglarina gore goriiniis puanlari
cizelge 4.2.1.°de, gOriinlis puanlarimin degisim grafigi ise sekil 4.2.1.°de verilmistir.
Orneklerin goriiniis puanlar1 en diisiik 7.50 (6 numarali kontrol &rnegi) ile en yiiksek 8.125 (1,
2, 3 numarali Ornekler) arasinda degismis ve ortalama goriiniis puani ise 7.94 olarak
belirlenmistir. GOriinilis agisindan panelistler tarafindan yapilan degerlendirmede en yiiksek
puan1 kasar ilaveli, begendi soslu ve ¢cemensiz pastirma-kasar peyniri ilave edilen 6rnekler

almistir. En diisiik puani ise kontrol 6rnegi almistir.

Cizelge 4.2.1. Pismis Bohca Ko6fte Orneklerinde Duyusal Analiz (Gériiniis) Puanlari

Ornek Goriiniis
1 (Kasarh) 8,125

2 (Begendi Soslu) 8,125

3 (Cemensiz Pastirma-Kasarh) 8,125

4 (Isli Kurutulmus Et-Kasarh) 8,00

5 (Kahvalti1 Soslu) 7,75
6-Kontrol 7,50
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Sekil 4.2.1. Pismis Bohca Kofte Orneklerinin Duyusal Analiz (Goriiniis) Puanlar1 Arasindaki

Degisim
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3-Cemensiz
Pastirmali-Kasarli
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Kagsarl

5-Kahvalt1 Soslu

7,5

6-Kontrol

Pigsmis bohca koftesi orneklerinin duyusal analiz sonuclarina gore renk puanlari

cizelge 4.2.2.'de, renk puanlarinin degisim grafigi ise sekil 4.2.2.’de verilmistir. Orneklerin

renk puanlart en diisiik 7.75 (6 numarali kontrol 6rnegi) ile en yiiksek 8.125 (1 numaral

ornek) arasinda degismis ve ortalama renk puani ise 7.90 olarak belirlenmistir. Renk

acisindan panelistler tarafindan yapilan degerlendirmede en yiiksek puani kasar peyniri ilave

edilen bohga kofte 6rnegi almistir. En diisiik puani ise kontrol 6rnegi almistir.

Cizelge 4.2.2. Pismis Boh¢a Kofte Orneklerinde Duyusal Analiz (Renk) Puanlar

Ornek Renk
1 (Kasarh) 8,125
2 (Begendi Soslu) 7,875
3 (Cemensiz Pastirma-Kasarlh) 8,00

4 (isli Kurutulmus Et-Kasarh) 7,875
5 (Kahvalti Soslu) 7,785
6-Kontrol 7,75
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Sekil 4.2.2. Pismis Bohga Kofte Orneklerinin Duyusal Analiz (Renk) Puanlar1 Arasindaki
Degisim
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Pigsmis bohca koftesi Orneklerinin duyusal analiz sonuglarina goére koku puanlari
cizelge 4.2.3.’te, koku puanlarinin degisim grafigi ise sekil 4.2.3.’te verilmistir. Orneklerin
koku puanlar en diigik 7.125 (5 numarali 6rnek) ile en yiiksek 8.125 (3 numarali 6rnek)
arasinda degismis ve ortalama koku puani ise 7.85 olarak belirlenmistir. Koku agisindan
panelistler tarafindan yapilan degerlendirmede en yiiksek puani ¢emensiz pastirma-kasar
peyniri ilave edilen bohc¢a kofte 6rnegi almistir. En diisiik puani ise kahvalt1 sosu ilave edilen

bohca kofte 6rnegi almistir.

Cizelge 4.2.3. Pismis Bohga Kofte Orneklerinde Duyusal Analiz (Koku) Puanlart

Ornek Koku
1 (Kasarh) 7,875
2 (Begendi Soslu) 8,00
3 (Cemensiz Pastirma-Kasarlh) 8,125
4 (isli Kurutulmus Et-Kasarh) 8,00
5 (Kahvalti Soslu) 7,125
6-Kontrol 8,00
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Sekil 4.2.3. Pismis Bohca Kofte Orneklerinin Duyusal Analiz (Koku) Puanlar1 Arasindaki
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Pigsmis bohga koftesi orneklerinin duyusal analiz sonuglarina gore lezzet puanlari
cizelge 4.2.4.’te, lezzet puanlarinin degisim grafigi ise sekil 4.2.4.’te verilmistir. Orneklerin
lezzet puanlar1 en diisiik 6.5 (5 numarali 6rnek) ile en yiiksek 8.25 (2 numarali 6rnek) arasinda
degismis ve ortalama lezzet puani ise 7.64 olarak belirlenmistir. Lezzet agisindan panelistler
tarafindan yapilan degerlendirmede en yliksek puani begendi sosu ilave edilen bohga kofte

ornegi alirken, en diisiik puani ise kahvalti sosu ilave edilen bohga kofte 6rnegi almistir.

Cizelge 4.2.4. Pismis Boh¢a Kofte Orneklerinde Duyusal Analiz (Lezzet) Puanlar

Ornek Lezzet
1 (Kasarh) 7,25

2 (Begendi Soslu) 8,25

3 (Cemensiz Pastirma-Kasarh) 1,75

4 (isli Kurutulmus Et-Kasarh) 8,125
5 (Kahvalti Soslu) 6,5
6-Kontrol 8
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Sekil 4.2.4. Pismis Bohga Kofte Orneklerinin Duyusal Analiz (Lezzet) Puanlar1 Arasindaki
Degisim
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puanlart c¢izelge 4.2.5.’te, yap1 (tekstiir) puanlarinin degisim grafigi ise sekil 4.2.5.°te
verilmistir. Orneklerin yap1 (tekstiir) puanlari en diisiik 6.875 (5 numarali 6rnek) ile en yiiksek
7.875 (2 numaral1 6rnek) arasinda degismis ve ortalama yap1 (tekstiir) puani ise 7.48 olarak
belirlenmistir. Renk agisindan panelistler tarafindan yapilan degerlendirmede en yiiksek puani
begendi sosu ilave edilen bohca kofte 6rnegi alirken, en diisiik puani ise kahvalti sosu ilave

edilen bohga kofte 6rnegi almustir.

Cizelge 4.2.5. Pismis Bohc¢a Kéfte Orneklerinde Duyusal Analiz (Yapi-Tekstiir) Puanlar

Ornek Yapi (Tekstiir)
1 (Kasarh) 7,25

2 (Begendi Soslu) 7,875

3 (Cemensiz Pastirma-Kasarh) 7,625

4 (isli Kurutulmus Et-Kasarh) 7,50

5 (Kahvalti Soslu) 6,875
6-Kontrol 7,75
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Sekil 4.2.5. Pismis Bohca Kofte Orneklerinin Duyusal Analiz (Yapi-Tekstiir) Puanlar
Arasindaki Degisim
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7,8 ,
7,625 1-Kasarli
7,6 7,5 2-Begendi Soslu
3-Cemensiz
7,4 7,25 Pastirmali-Kasarlt
4-Isli Kurutulmus Et-
7,2 Kasarl
5-Kahvalt1 Soslu
7 6,875
6,8
6,6
6,4
6,2
1 2 3 4 5 6-Kontrol

Pismis bohga koftesi Orneklerinin duyusal analiz sonuglarina gore genel begeni
puanlar1 ¢izelge 4.2.6.'da, genel begeni puanlarmmin degisim grafigi ise Sekil 4.2.6.’da
verilmistir. Orneklerin genel begeni puanlar1 en diisiik 6.25 (5 numarali &rnek) ile en yiiksek
8.00 (2 numarali 0rnek) arasinda degismis ve ortalama genel begeni puani ise 7.46 olarak
belirlenmistir. Genel begeni agisindan panelistler tarafindan yapilan degerlendirmede en
yiiksek puani begendi sosu ilave edilen bohga kofte 6rnegi alirken, en diisiik puani ise kahvalti

sosu ilave edilen bohga kofte 6rnegi almistir.

Cizelge 4.2.6. Pismis Bohc¢a Kofte Orneklerinde Duyusal Analiz (Genel Begeni) Puanlari

Ornek Genel Begeni
1 (Kasarh) 7,375

2 (Begendi Soslu) 8,00

3 (Cemensiz Pastirma-Kasarlh) 7,875

4 (isli Kurutulmus Et-Kasarh) 7,785

5 (Kahvalti Soslu) 6,25
6-Kontrol 7,50
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Genel Begeni

Sekil 4.2.6. Pismis Bohca Kofte Orneklerinin Duyusal Analiz (Genel Begeni) Puanlar
7,875 7,785
7,375

Arasindaki Degisim
8
7,5

1-Kasarl

6,25 2-Begendi Soslu
3-Cemensiz
Pastirmali-Kasarl
4-Isli Kurutulmus Et-
Kagarl
5-Kahvalt1 Soslu

0
1 2 3 4 5

6-Kontrol
Pismis boh¢a kofte 6rneklerinin duyusal analiz sonuglarina gére ortalama puanlari

o N oo

(6]

IS

=N W

cizelge 4.2.7.’de, ortalama puanlarimin degisim grafigi ise sekil 4.2.7.’de verilmistir.
Orneklerin ortalama puanlari en diisiik 7.06 (5 numaral1 6rnek) ile en yiiksek 8.02 (2 numarali
ornek) arasinda degismis ve ortalama puani ise 7.48 olarak belirlenmistir.

Duyusal degerlendirme sonuglarina bakildiginda renk, koku, tat ve sertlik degerlerinde
en yliksek puanlari alan begendi sosu ilave edilen bohga kofte 6rnegi biiyiik begeni
kazanmigtir. Kahvalt1 sosu ilave edilen 6rnek ise panelistler tarafindan en az puani alan 6rnek
olmustur. Duyusal analiz arastirma sonuclari Yilmaz ve Daglioglu (2003), Yilmaz (2004) ve

Yilmaz (2005)’in sonuglar ile benzerlik gostermistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Cig ve pismis bohca kofte orneklerinin fiziksel, kimyasal ve duyusal ozellikleri

tizerine olan etkilerinin incelendigi bu calismada elde edilen sonuglar ve yapilan Oneriler

asagida verilmistir.

Bohga kofte orneklerinde agirlik kaybi %6.88 ile %8.75 arasinda bulunmustur.

Cig bohga kofte orneklerinde L*, a*, b* degerleri sirasiyla 43.27-48.63; 7.32-14.81;
16.38-27.18 arasinda tespit edilmistir. Tekstiir degerleri incelendiginde sertlik (g)
478.046 ile 1705.341 arasinda gbzlenmistir. Ayrica ¢ig bohga kofte 6rneklerinde pH
degerleri, nem, protein, yag, kiil, karbonhidrat, tuz oranlari incelenmis ve bu
degerlerin sirasi ile pH 6.53-6.95, nem %52.34-%60.28, protein %12.75-%19.95, yag
%15.98-19.70, kil %4.43-%6.29, karbonhidrat %2.86-%4.61, tuz %1.38-%1.83
arasinda degisim gosterdigi saptanmistir.

Pismis bohga kofte drneklerinde L*, a*, b* degerleri sirasiyla 44.55-60.43; 1.80-9.57;
10.15-19.19 arasinda tespit edilmistir. Tekstiir degerleri incelendiginde sertlik (g)
1579.136 ile 2943.404 arasinda gozlemlenmistir. Pigsmis bohg¢a kofte drneklerinde pH
degerleri 6.14 ile 6.76; nem oranlar1 %46.34 ile %53.80; protein oranlar1 %15.31 ile
%23.62; yag oranlar1 %16.09 ile %20.25; kiil oranlart %5.19 ile %6.65; karbonhidrat
oranlar1 %3.62 ile %5.74 arasinda; tuz oranlar1 %1.67 ile %?2.21 arasinda degisim
gostermistir.

Pisirilen kofte 6rneklerinin panelistler tarafindan yapilan duyusal degerlendirilmesinde
goriliniis 7.5 ile 8.125; renk puanlart 7.75 ile 8.125; koku 7.125 ile 8.125; lezzet 6.5 ile
8.25; yap1 (tekstiir) 7.625 ile 7.875 ve genel begeni 6.25 ile 8.00 arasinda degisim
gostermistir.

Begendi soslu ve kahvalti soslu bohga koftelerin nem degerleri, ¢ig ve pismis
tirtinlerde diger orneklere gore yiiksek bulunmustur.

Bohga koftelerde protein orani ¢ig ve pismis iirlin 6rneklerinde begendi sosu ve
kahvaltilik sosu eklenen 6rneklerde diisiik, diger 6rneklerde yiiksek bulunmustur.

Cig bohga kofte orneklerinin yag miktarlar1 kontrol drnegine gore artis gosterirken,
pismis bohca kofte orneklerinde sadece kasar peyniri ilave edilen ornekteki yag
miktar diisiik belirlenmistir.

Bohga koftelere farkli iiriin ilavesi, drneklerin pH ve tuz miktarlarinda 6nemli bir
degisiklige sebep olmazken (p>0.01), kiil miktarlarinda ilave edilen iriinlerdeki

mineral madde miktarina bagli olarak artmistir (p<0.01).
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Farkli trtinler ilave edilerek tiretilen bohga koftelerde, tekstiir (sertlik) degerleri
degiskenlik gostermistir. Ilave edilen iiriinlerden ¢emensiz pastirma ve isli kurutulmus
et ilave edilen orneklerde tekstiir (sertlik) degerlerinin yiiksek oldugu gozlemlenmistir.
Pismis Orneklerin tekstiir (Sertlik) degerleri ¢ig orneklere gore daha yiiksek tespit
edilmistir.

Bohga koftelere farkli iirlin ilavesi ¢ig orneklerde L* degerini diisiiriirken, a* ve b*
degerini ylikseltmistir. Bohga koftelerde farkli iiriin ilavesi pismis Orneklerde a*
degerini diigiiriirken, b* degerini yiikseltmistir.

Geleneksel gida talebinde bulunanlarin genellikle orta yas ve lizeri yas grubundaki
kesim oldugu diistiniildiigiinde, geng neslin de geleneksel gida iiriinlerine talebini
artirmak i¢in Tekirdag Koftesi cesitlendirilmig, boylece farkli damak tadina sahip
tilketicilere de ulasarak yeni lezzetler elde edilip, bilesimindeki zenginlikten dolay1
insan diyetinde tiiketiminin artacagi, gida sanayinde cesitlilik saglayacagi
distiniilmektedir.

Duyusal degerlendirme sonuglarina gore, en fazla begeniyi begendi sosu ilave edilen
bohga kofte 6rnegi almistir.

Kofte tireticilerine begendi sosu ilave edilen 6rnegin iiretimi tavsiye edilebilir.
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EKLER
EK1
DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU

PANELISTIN ADI SOYADI: TARIH:

Tadima baslamadan 6nce ve tadim esnasinda 6rnekler arasinda bir 6nceki d6rnekten agzinizda
kalani su ile giderin.

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

Ornek | Goriiniis Renk Koku Lezzet Yapi Genel
kodu (Tekstiir) | begeni

SKALA:

9: Mitkemmel 4: Ortanin alt1

8: Cok iyi 3: Kotu

7: 1yi 2: Cok kotii

6: Ortanin {istii 1: Son derece koti

5: Orta

Ek notlar:
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