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OZET

YUKSEK LISANS TEZI

TEKIRDAG KOFTESI URETIMINDE FARKLI GAM KULLANIMININ KALITE
OZELLIKLERI UZERINE ETKILERININ ARASTIRILMASI

Zeynep OZBEN DEMIRCI
Yiiksek Lisans Tezi
Namik Kemal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dal1
Danisman: Yrd. Dog. Dr. Ismail YILMAZ

Bu arastirmada farkli gam kombinasyonlarinin Tekirdag Koftesinin fiziksel, kimyasal
ve duyusal 6zellikleri lizerine olan etkileri incelenmistir.

Tekirdag koftesi formiilasyonunda ksantan gam, guar gam, karragenan gam ve
keciboynuzu gami 3 farkli oranda (%0,5, %1 ve %1,5) kullanilmistir. Arastirma, kontrol ve
farkli oranlarda gam igeren 12 adet 6rnek olmak {izere toplam 13 adet Tekirdag koftesi ornegi
tizerinde 3 tekerrlirlii olarak uygulanmistir. Fiziksel ve kimyasal analizler ¢ig ve pismis
orneklerde ayr1 ayr1 yapilmistir.

Hazirlanan kofte 6rneklerinde fiziksel ve kimyasal analiz olarak; % agirlik kaybi, renk
(HunterLab), tekstiir, pH, % su, % yag, % protein, % kiil oranlar1 belirlenmis; duyusal olarak
da 6rneklerin renk, koku, tat, sululuk ve sertligi incelenmistir.

Gam ilave edilen Tekirdag koftesi orneklerinde agirlik kaybir %17,65 ile %23,32
arasinda, cig Orneklerde L, a, b degerleri sirasiyla 35,42-41,18; 3,84-5,81; 10,43-12,65
arasinda, tekstiir degerleri 74,40 ile 120,55 g; pH degerleri 6,72 ile 6,94; su oranlart %53,21
ile %58,32; protein oranlar1 %16,14 ile %21,13; yag oranlar1 %16,60 ile 19,44; kiil oranlar1
%1,78 ile %1,97 arasinda degisim gostermistir.

Pigsmis Orneklerde 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 %54,55; protein oranlar1 %18,33 ile %23,05; yag oranlar1 %15,69 ile %18,51; kiil oranlari
%1,80 ile %2,18 arasinda degisim gostermistir.



Kofte orneklerinin panelistler tarafindan yapilan duyusal degerlendirilmesinde renk
puanlar1 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.

Kontrol 6rnegi en yiiksek su oranina sahip olurken gam ilave edilmis 6rneklerde su
oran1 diigmustiir. Guar gam ilave edilen Orneklerde gam oraninin artmasiyla su orani
azalmistir. Formiilasyondaki gam oranin arttikca ¢ig ve pismis kofte 6rneklerinin yag oranlari
azalmistir. Meydana gelen azalma gamlarin yagin yerini almasindan kaynaklanmaktadir. Cig
ve pismis drneklerde en diisiik kiil oran1 kontrol 6rneginde tespit edilmistir. Orneklere gam
ilavesi ile kiil oran1 artmistir. Koftelere ilave edilen gam orani arttikca tekstlir degerleri de
yiikselmistir.

Duyusal degerlendirme sonuglarina gore, en fazla begeniyi %1 ke¢iboynuzu gam

katilan kofteler almistir.

Anahtar Kelimeler: Tekirdag Koftesi, Ksantan gam, Guar gam, Karragenan gam,

Kegiboynuzu gama.
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SUMMARY

EFFECTS OF VARIOUS GUMS ADDITION ON THE QUALITY CHARACTERISTICS
OF MEATBALL

By Zeynep OZBEN DEMIRCI
M.Sc. Thesis
Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Main Science Branch of Food Engineering

Supervisor: Assist. Prof. Dr. Ismail YILMAZ

In this study, effects of various gums on physical, chemical and sensory properties of
Tekirdag Meatballs were investigated.

Xanthan gum, guar gum, carrageenam and locust bean gum added into Tekirdag
Meatball’s formulation. Each gum was used at three different percentages including 0,5%, 1%
and 1,5%. Analysis were conducted as 3 replications and totally 13 meatball samples were
analysed including control sample plus gum added 12 samples. Physical and chemical
analysis were carried out on raw and cooked samples separately.

Weight loss (%), colour (Hunter Lab), texture, pH, moisture (%), protein (%), fat (%),
ash (%) were determined as physical and chemical analysis in meatball samples; and as
sensory analysis colour, smell, taste, juiciness and hardness were evaluated.

In Tekirdag Meatball samples, weight loss changed between 17,65%-23,32%. On raw
samples L, a and b values in Hunter Lab were determined as 35,42-41,18; 3,84-5,81 and
10,43-12,65 respectively. The other textural and chemical properties were found as follows:
texture values 74,40-120,55 g; pH values 6,72-6,94; moisture contents 53,21% - 58,32%;
protein contents 16,14% - 21,13%; fat contents 16,60% ile 19,44% and ash contents changed
between 1,78% - 1,97% in raw samples.

In cooked Tekirdag Meatball samples, L, a and b values in Hunter Lab ranged between
18,30-29,38; 2,10-3,74; 6,09-9,77 respectively; texture values 80,70-130,40 g; pH values 6,67
- 6,87; moisture contents 50,49% - 54,55%; protein contents 18,33% - 23,05%; fat contents
15,69% - 18,51% and ash contents 1,80% - 2,18%.



According to sensory analysis, colour scores of cooked meatball samples were
between 6,27 - 7,36; smell scores 5,91 - 6,82; taste scores 5,45 - 6,91; juiciness scores 5,55 -
6,45 and hardness scores changed between 6,09 - 7,27.

Moisture contents of raw samples decreased by addition of gums. On the other hand,
control sample has the highest moisture content. While the guar gum addition rates increased,
moisture contents decreased. While the gum percentages in the meatball samples increased,
fat contents of raw and cooked samples decreased. The lowest ash contents were determined
at the control samlpes. Ash contents and texture valuess increased with gum addition to
meatballs. According to sensory analysis results, locust bean gum added (1 %) samples were

much preferred by the panellists.

Key Words: Tekirdag Meatball, Xanthan gum, Guar gum, Carregeenam, Locust Bean gum
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1. GIRIS

Diinya yiiziinde hemen her insan dogumundan 6liimiine kadar en saglikli ve en zevkli
bir yasami1 arzu eder. Bu tiir yasamin birinci kosulu insan viicudunun tiim ihtiyaglarina cevap
veren, ayni zamanda damak zevkine hitap eden bir beslenmedir. Bu beslenme i¢indeki et ve et
tirtinlerinin yerinin ilk sirada oldugunu tartismaya gerek yoktur (Gogiis 1986).

Et; icerdigi yiiksek protein orani, mineral maddeler ve vitaminler nedeniyle insan
beslenmesinde, yerini bitkisel kokenli gidalarin ikame edemeyecegi Onemli bir gida
maddesidir. Doyuruculugu ve icerdigi aroma maddeleri nedeniyle toplumun biiyiik kesimi
tarafindan begeniyle tiiketilmektedir. Viicudun gelisiminde, hiicre ve dokularin yapiminda,
yenilenmesinde Onemli rol iistlenen esansiyel aminoasitleri de ideal oranlarda igermesi
nedeniyle et 6zellikle ¢cocukluk doneminde insan beslenmesinin vazgegilmezidir. Esansiyel
aminoasitler viicut tarafindan sentezlenemeyen ve disaridan alinmasi zorunlu protein
yapitaglaridir. Et, bahsi gegen bu esansiyel aminoasitlerin tamamma yakiini yeterli ve
dengeli bir kompozisyonda igermektedir (Biiyiikiinal ve Kahraman 2004).

Yasadigimiz ¢agin en Onemli sorunlarindan biri hi¢ siiphesiz insanlarin dengeli
beslenememesidir. Beslenmenin dengeli bir sekilde yapilabilmesi i¢in viicudun yapi taglarin
teskil eden ve biyolojik degeri yiiksek olan besin maddelerinin alinmasi gereklidir. Bugiin
diinyanin kabul ettigi gercek, hayvansal orijinli proteinlerin yliksek biyolojik degere sahip
olusudur. Biyolojik fonksiyonlarin diizenli olusunda ve zekanin gelisiminde en 6nemli rolii
hayvansal proteinler oynamaktadir. Dengeli beslenmenin fiziksel ve ruhsal ¢alismalar biiyiik
ol¢iide etkiledigi anlagilmistir. Etin insan beslenmesindeki 6nemi; basta proteinin ve yaginin
yiiksek biyolojik degerinden, proteinin yiiksek diizeyde sindirilebilir olusundan ve viicudu
hastaliklara karst koruyan unsurlari icermesinden ileri gelmektedir. Bu nedenle et ve et
tirlinleri insan beslenmesinde 6nemli olan yerini her zaman koruyacaktir (Ertag 1979).

Giiniimiizde iilkelerin gelismislik diizeyleri kisi basina tiiketilen hayvansal protein
miktarlart ve et tiikketimi ile degerlendirilmektedir. Tiirkiye yillardir diinyada gida {iretimi
yoniinden kendi kendisine yeten birkag ililkeden biri olarak gosterilmistir; ancak yeterli ve
dengeli beslenme acisindan olaya yaklasildiginda 6zellikle hayvansal gidalar bakimindan,
tarihinin higbir doneminde kendi kendine yeterli olmamistir (Biiylikiinal ve Kahraman 2004).

Et, morfolojik yapisi itibariyle hi¢bir hayvansal {iriinle mukayese edilemeyecek kadar
komplike bir gida maddesidir. Bu 6zellige bagl olarak da daha canli hayvan halinde iken
tizerinde durulmasi gerekir. Elde edilisi, taze olarak arzi, sogutulmasi, dondurulmasi, donmus

muhafazasi, farkli usullerle prezervasyonu, gesitli lirlinlere doniistiiriilmesi, ambalajlanmasi,



piyasa sartlarindaki durumu ve tiiketici tarafindan degerlendirilmesi agisindan temel ve genis
bilgileri ve ihtisaslasmay1 gerektirir (Inal 1992).

Etin, et iriinlerine islenmesi insanlik tarihi kadar eskidir. Ilk insanlar avladiklari
hayvanlarin etlerini o giiniin ilkel teknikleriyle islemisler, daha sonralari teknolojinin
gelismesiyle birlikte etin, et iiriinlerine islenmesi kolaylasmis, cesit sayisi da artmistir.

Et ve et iirlinleri, kasap diikkanlarinda tliketime genel olarak, parga et ve kiyma
seklinde sunulmaktadir. Giinliik kullanimda kiyma oldukc¢a ytliksek miktarlarda tercih edildigi
gibi, glinlimiizde kiymadan yapilan et tirlinlerinin tiiketimi de biiyiik 6l¢lide artmistir (Kaymaz
1987).

Toplumlarin hayatina diizen getiren en O6nemli etkenlerin basinda 6rf ve adetlerin
geldigini bilmekteyiz. Yiizyillardan beri siiregelen bu degerlerden bir tanesi de iilkelerin
yemek kiiltlirtidiir. Bu giin Tiirk Mutfag: diinyada esi goriilemeyecek kadar olduk¢a zengin bir
ceside sahiptir. Bu ¢esitte en biiyiik rolii siiphesiz bolgesel yemekler oynamaktadir. Hemen
hemen her ilimizin kendine has bir yemegi oldugu gibi TEKIRDAG KOFTESI’de Tekirdag
ilimizin sembolii haline gelmis geleneksel bir yemek ¢esididir.

Bu koftenin bir adi Tat koftesi, diger adi ise Hacikoyli koftesidir. Aslen Hayrabolu
Alacaoglu koylinden Tekirdag’a gelen ve Kebabg¢i Hiiseyin Aga tarafindan piyasaya
tanitilmigtir. Hiiseyin Aga’dan kofteciligi 6grenen Hacikdylii Hiiseyin ve c¢ocuklari hem
yogurtculuk hem de koftecilik yaparak bu iki iirlinii de tanitmislar ve Hacikdylii koftesi
zamanla Tekirdag Koftesi adin1 almistir. Baslangigta yoresel bir iiriin olan Tekirdag koftesi
zamanla biiylik ine kavusmustur. Su an ulusal ¢apta iiretim yapan dokuz tesis bulunmaktadir.
Bu tesisler tirettikleri kofteyi lilkenin ¢esitli yerlerine gondererek tiiketime sunmaktadirlar.

Bir¢ok gida ingredient ve katki maddesi gida formiilasyonlarinda, yagin aroma, tekstiir
ve fonksiyonel karakteristiklerini ikame etmesi amaciyla kullanilir (Mittal ve Barbut 1993).
Cesitli calismalarda ¢esitli hidrokolloidlerin et iiriinlerinde; et baglayici, tekstiir stabilizorii ve
yag ikame maddesi olarak kullanildig1 belirtilmistir (Berry ve ark.1996, Hsu ve Chung 1999,
2000a, Lyons ve ark. 1999). Diisiik yagh et formiilasyonunda hidrokolloidler kullanildigi
zaman, bir miktar su (lirlin tipine bagh olarak yaklasik %10-20) eklenmesi gerekmektedir. Su
ilavesi hidrokolloidlerle etkilesim gdstererek istenilen tekstiir yapisimi saglar (Candogan ve
Kolsarici 2003).

Gam terimi ilk olarak, yapiskan, zamkimsi, bitkilerden sizan dogal maddeler i¢in
kullanilmistir. Gamin teknik olarak kabul edilen tanimi ise, kivam arttirict ve /veya jellestirici

etki vermek icin suda dagilabilen veya c¢oziinebilen polimerik karbonhidratlar olarak



aciklanmaktadir. Bu tip maddeler kolloidal yapida ve hidrofilik kolloid o&zellikte
olduklarindan “hidrokolloidler” olarak da adlandirilirlar (Glicksman 1969).

Endiistriyel polisakkaritler, degisik reolojik ve film olusturma 6zellikleri nedeniyle
sanayide yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu polisakkaritler, bir diger ifade ile gamlar, jel
olusturabilir ya da emiilsiyonda stabilizator, flokiilant, bag yapici, film olusturucu, yag
ikamesi olarak kullanilabilirler. Alg ve bitkiler zengin bir polisakkarit kaynagi olmakla
beraber, son zamanlarda mikroorganizmalar yeni bir polisakkarit kaynagi olarak One
cikmiglardir (Baird ve Pettitt 1991).

Son yillarda dogal ve yenilenebilir kaynaklardan mikroorganizmalar tarafindan
tiretilen biyomateryallere olan ilgi giderek yogunlagmaktadir. Bu tip maddelerden olan
mikrobiyal polisakkaritler birgok mikroorganizma tarafindan hiicre dis1 olarak tiretilmektedir.
Bu polisakkaritler tek tip sekerden meydana gelen homopolisakkarit ve farkli seker birimlerini
iceren heteropolisakkaritler olmak iizere iki grupta diistiniilebilir (Zorba 2001).

Gida endiistrisinde gamlar; jellestirici, kivam artirici, stabilize edici ve silispansiyon
olusturucu ajanlar olarak genis bir sekilde kullanilmaktadir. Bu yaygin kullanimin 6nemli
nedenleri arasinda; gamlarin kaliteyi iyilestirmeleri ve gelistirilen yeni teknolojilerin
kullanilmasimma ve bu teknolojilerdeki iiretim islem ekipmanlarimin uygulanmasina izin
vermeleri gibi fonksiyonlar1 sayilabilmektedir. Biitiin bu kullanimlarda gamlarin fiziksel
Ozellikleri esas alinmaktadir. Gamlarin en onemli Ozellikleri arasinda, sulu c¢ozeltileri ve
siispansiyonlar1 jellestirme ve/veya kivam artirma kapasiteleri veya daha acik bir ifade ile
suyu kontrol edebilmeleri yer almaktadir. Gidanin dokusunu ve benzer 6zelliklerini etkileyen
hidrofilik karakterleri nedeniyle gamlar, gida sanayiinde degisik alanlarda kullanilmaktadirlar
(Zorba 2001).

Uluslararas1 gida kodeksi (CAC) tarafindan yapilan gida katki maddeleri
siniflandirilmasinda, gam adi altinda bir siif olusturulmamistir. Ancak s6z konusu maddeler
yukarida belirtilen fonksiyonlari dogrultusunda “jellestirme ajanlar1” ve kalinlagtiricilar”
olmak {izere iki ana sinif altinda toplanmaktadirlar (Nussinovitch 1997).

Karragenan: karragenan ilk olarak Irlanda yosunu diye bilinen Chondurus crispus
adli kirmiz1 deniz yosunundan ekstrakte edilmistir (Towle 1973). Karragenanlarin en 6nemli
ozelliklerinden birisi, su veya siit bazli gidalarda diisiik konsantrasyonlarda farkli gesitlerde
jel yapabilmeleridir (Mabeu ve Fleurence 1993). Bu yiizden gida sanayiinde jel yapici ve
baglayici, koyulastirici, stabilizor ajanlar olarak kullanilmaktadirlar. Mandira tipi {iriinlerde
karragenanin tipik etkisine, siit jellerinde, tart tipi pastalarin dolgularinda, donmus tatlilarda,

pastorize ve sterilize edilmis siitlerde rastlanilmaktadir (Stanley 1987, Thomas 1992).



Sekerleme tipi iirlinlerde ise, seliiloz gam1 ve karragenanin birlikte veya her ikisinden birinin
tek basma kullanimiyla 6nemli oranda yagi azaltilarak daha diisiik kalorili {irlinler
iiretilebilmektedir (Izzo ve ark. 1995).

Keci boynuzu gami (Locust Bean Gum): LBG, Ceratonia silique isimli kegi
boynuzu agaci tohumlarinin rafine edilmis endospermi olarak tanimlanmaktadir (Rol 1973).
LBG’nin bugday ununa ilavesiyle, daha uzun raf émriine sahip ve daha yumusak, lezzetli bir
iriin eldesi saglanabilmektedir. Ayrica bayatlama geciktirilmekte ve biskiivilerin, keklerin
lizerine siiriilen yumurta miktar1 da azaltilabilmektedir (Herald 1986).

Guar gam: Guar bitki tohumlarinin 6giitiilmesiyle aciga c¢ikan endospermden elde
edilen guar gam, gida ve endiistriyel saflikta olmak iizere iki formda satilmaktadir. Gida
safliginda olana guar gam, saf 6giitiilmiis bir endosperm olmasina ragmen, endiistriyel saflikta
olan ise, bazi kimyasal katkilar kullanilarak tiretilmektedir (Nussinovitch 1997). Guar gam,
barbekii ve et soslarinda ve gesitli salata soslarinda faz ayirimini 6nlemek ve istenilen agiz
tadin1 yakalamak amaciyla kullanilmaktadir. Ayrica viskoziteyi arttirmak ve sinerezi 6nlemek
icin de ketcap ve cesnilerde kullanilir (Fox 1992). Unlu mamiiller i¢in kuru karigimlar
hazirlamada, maksimum % 0,15 oraninda LBG ve guar gam ilavesiyle, hem karistirma islemi
hem de ortaya ¢ikan karigimin 6zellikleri gelistirilmektedir. Kuru leke, pandispanya, biskiivi
ve pizza karigimlarina guar gam ilave edildigi zaman, karistirma siiresi kisalmakta, karsimin
homojenitesi artmakta, depolama sirasinda tiriindeki nem kayb1 daha az olmakta ve iirlinlerin
dondurulabilmeleri saglanmaktadir (Cawley 1964).

Ksantan Gam: Ksantan gam, biyoteknoloji yoluyla iiretilen polisakkaritlerin ilki
olarak bilinmektedir. ABD Ila¢ idaresi tarafindan kesfedilen bu polimer, B-1459 (ksantan
gam) ismi altinda smiflandirilmistir. Xanthomonas campestris NRRL B-1459 tarafindan
iiretilen ksantan gamin, diger dogal gamlar ile kiyaslanacak diizeyde 6zellige sahip oldugu
ortaya cikarilmistir. Ksantan gamin, ilk iiretimi 1960’11 yillarda ABD’de baslamis, bugiin ise
Japonya ve diger Avrupa llkelerinde bir¢ok {ireticisi bulunmaktadir (Zorba 2001). Ksantan
endiitriyel maksatlar i¢in 1963’den beri Kelco Division of Merck firmasi tarafindan, 1969’dan
beri de gida kalitesinde iiretilmektedir. 1969 yilinda FDA tarafindan ksantanin gidalarda
kullanilmasima izin verilmistir. 1981°den bu yana da ksantanin Almanya’da gida katki
maddesi olarak kullanilmasina izin verilmistir. En biiylik {iretici firmalar; Kelco (USA), Pfizer
(USA) ve Phone poulenc (F)’dir. Ksantan 1985’den beri Fransiz Mero-Roussebat Satra
firmas1 tarafindan gida kalitesinde iiretilmektedir (Belitz ve Grosch 1992). Ksantan
endiistriyel olarak Xanthomonas campestris kullanilarak tiretilmektedir (Garcia ve ark. 2000).

Xanthomonas campestris 0,4-0,7 x 0,7-1,8 um boyutlarinda kisa ¢ubuk seklinde ve tekli



hiicreler halinde hareketli, Gram negatif, optimum gelisme sicakligi 25-30°C olan, katalaz
pozitif, sar1 pigment olusturan bir bakteridir (Holt ve ark. 1994).

Ksantan seluloz derivati olarak tanimlanabilir. Ana zincir 1,4-B-glucopyranose
kalintisindan olusmustur. Ortalama olarak her iki glukoz kalintis1 3. karbon atomunda yan
zincir olarak B- D-Manp- (1=4)- B- D-GlcpA(1=2)- a-D-Manp yapisinda bir trisakkarid
ihtiva eder. Ana zincire bagl olarak bulunan Mannose 6. karbon atomunda bagli olup,
yaklasik %50 mannoz kalintis1 pyruvat ile 4,6-0 (1-Carboxyethyliden)-D-mannosepyranose
ketalize halde bulunur. Molekuler agirligi >10%dir. Ksantan gam suda iyi ¢oziniir. Yiiksek
viskoz ¢ozeltileri psodoplastik 6zellik gosterir. Viskozite sicakliga bagimli degildir.
Cozeltileri, emiilsiyonlar1 ve jelleri yiiksek bir donma — ¢6zlinme stabilitesine sahiptir. Ayrica
ticari ksantan gam, sarimsi toz halinde olup soguk ve sicak suda ¢oziiniirken, siilfirik, nitrik
ve asetik asitlerin %8’lik, hidroklorik asidin %10’luk, fosforik asidin ise %25’lik
cozeltilerinde kolaylikla ¢oziinebilen ksantan gamin bu c¢ozeltileri, sicaklik yilikselmedigi
siirece aylarca dayanikliligini siirdiirebilmektedir (Aric1 ve ark. 2007). Gam safken renksizdir.
Ksantan gaminin diger gamlardan ayiran en onemli 6zelligi sicakliga ve pH’ya olan
dayanikliliginin 6nemli 6lciide biiyiik olmasidir. Bu dayanikliligin; ksantan gami enzimler,
asitler, bazlar, yiiksek sicakliklar, dondurma ve c¢oziindiirmede ve uzun siireli karistirma

sonucunda olusabilecek bozunmaya kars1 dayanikli kilmaktadir (Zorba 2001).

Bir mikrobiyel fermantasyon gami olan ksantan gami, gida katkis1 olarak
onaylandiktan sonra, diisiik konsantrasyonlarda depolama dayanikliligi, su baglama kapasitesi
ve Uriine estetik bir goriiniim kazandirmasindan dolayr gida endiistrisinde bir¢ok alanda
kullanilmaktadir (Urlacher ve Dalbe 1992). Ksantan gamin akis 6zelligi (pseudoplastik),
Ozellikle fircilik tiriinlerinde, yogurma ve sekil verme sirasinda biiyiik 6nem tasimaktadir.
Bu sayede yogurma sirasinda topaklasma Onlenmekte ve hamur homojenitesi
gelistirilmektedir. Ayrica iriiniin hacmi artmakta ve pisirilen {riinlerin gozenek yapisi
tiniform hale gelmektedir (Nussinovitch 1997).

Bu aragtirmada; gida katki maddesi olarak degisik gida maddelerinin iiretiminde
kullanilan gamlarin Tekirdag koftesinin formiilasyonuna ilave edilerek, koftelerin fiziksel,
kimyasal ve duyusal 6zellikleri iizerine olan etkileri incelenmistir. Gamlar (%0,5, %1 ve
%]1,5) oranlarda ilave edilerek Tekirdag koftesinin tiretiminde kullanilabilecek en uygun gam

ve kullanim orani belirlenmeye caligilmistir.



2. LITERATUR BILGISI

Johnson ve Karlstrom (1981), sigir ve domuz etinden iiretilen ¢ig hamburger
koftesinin yapiminda % 81,5 et, % 8,9 ekmek, % 1,1 tuz, % 0,1 baharat ve % 8,4 su
kullanildigint ve bu sekilde hazirlanan hamburgerlerin bilesiminin %64 su, %18,3 protein,
%10,7 yag ve % 2,1 kiil oldugunu ag¢iklamislardir.

Wills ve Greenfield (1981), Mc. Feastburgerler iizerine yaptigir arastirmada; Mc.
Feastburgerin % 56,5 su, %14,5 protein, % 13 yag ve % 1,6 kiil icerdigini belirlemislerdir.

Greenfield ve ark. (1981), sade hamburgerin toplam agirliginin 172 g oldugunu, bu
agirhginda 46 gramini hamburger koftesinin olusturdugunu bildirmiglerdir. Ayrica bu
hamburgerin %50,9 rutubet, %10,7 protein, %10,2 yag ve %1,9 kiil icerdigini bulmuslardir.

Sigir kiymasiyla yapilan kofteler ¢ig halde; %58,72 su, %17,11 protein, %23,19 yag,
%0,79 kiil icermektedir. Pigsmis kofteler ise % 54,92 su, %24,50 protein, %19,65 yag, %0,93
kiil igermektedir (Soyutemiz 1990).

Greenfield ve ark. (1987a), hamburger kiymasinin ¢ig iken %63,7 su, %19,3 protein,
%16,1 yag, %1 kiil icerdigini; pismis hamburgerlerde ise %60,2 su, %26,7 protein, %12,1 yag
ve %1 kil bulundugunu saptamislardir.

Greenfield ve ark. (1987b); ¢ig, kizartilmis ve 1zgara edilmis hamburgerlerin
bilesimlerini incelemis, ¢ig hamburgerlerde; rutubeti %51,80, proteini %13,40, yag1 %27,80,
kilii %2,40 olarak belirtirlerken, kizarmis hamburgerlerdeki rutubeti %50,10, proteini
%16,70, yag1r %21,90, kiilii %2,80 olarak belirtmislerdir. Ayrica 1zgara hamburgerlerdeki
rutubeti % 50,30, proteini % 17,80, yagt %18,20, kiilii % 3,30 olarak bulmuslardir.

Kofteler iizerine yapilan bagka bir arastirmada da koftelerin kiil miktar1 ortalama %
2,99, rutubet miktar1 ortalama %50,05, protein miktar1 ortalama %15,33, yag miktar1 ise
%21,79 olarak saptanmistir (Lamping ve Fries 1984).

Soyutemiz (1990), Inegdl koftesi {izerine yaptig1 arastirmada; ciglerde ortalama olarak
rutubet miktarint % 59,57, protein miktarini %14,66, yag miktarmi %11,10, kiil miktarin
%3,57 ve tuz miktarmi %1,62 olarak bulmustur. Pismislerde ise ortalama olarak rutubet
miktarini %57,85, protein miktarin1 %16,86, yag miktarini %13,52, kiil miktarini %4,60 ve
tuz miktarin1 %1,92 olarak bulmustur.

Ertas ve ark. (1991), hamburger kofteleri iizerine yaptiklari arastirmada rutubet
miktarini %57,7, protein miktarin1 %16,3, yag miktarin1 %15,4, pH degerini ise 5,80 olarak

belirlemislerdir.



Cetin ve Yiicel (1992), Bursa’da kasap diikkanlarinda tiretilen kasap kofteleri iizerine
yaptiklar1 arastirmada, ortalama olarak rutubet miktarint %54,28, protein miktarint %15,89,
yag miktarini % 24,31, kiil miktarin1 %3,13, tuz miktarin1 %2,06, yabanct madde miktarini ise
ortalama olarak % 3,99 bulmuslardir.

Erol ve ark. (1993), c¢ig kofteler iizerine yaptiklar1 arastirmada pH degerinin
baslangigta 5,7 olmasina ragmen 24 saatlik siire sonunda 6,0-6,2 degerine yiikseldigini,
rutubet miktarlarinin ayni siire iginde % 60’tan %58’e diistiiglinli, tuz miktarim ise %1,9
olarak bulduklarini agiklamislardir.

Giiniimiizde tiiketiciler saglikli beslenme bilincine sahip olup yiiksek yagli gida
tirtinlerinden kaginmaktadirlar. Et iiriinleri yaklasik olarak %20-30 yag icermekte, bu yiizden
et endiistrisinde tirlinlerin yag oranlarini diisiirmek gerekli olmaktadir (Candogan ve Kolsarici
2003, Trius ve Sebranek 1996). Et iirlinlerinde yag; tat-aroma, tekstiir ve agizdaki hise katkida
bulunmaktadir. Bu ylizden tek basima yagin azaltilmasi iiriiniin kabul edilebilirligini 6nemli
derecede etkilemektedir. Et {irlinlerinde yag oranmin azaltilmasinin getirdigi ana
problemlerden biri katilagmadaki artis ve dolayisiyla kabul edilebilirliginin azalmasidir
(Lyons ve ark. 1999, Mittal ve Barbut 1993, Pietrasik ve Duda 2000, Xiong ve ark.1999).

Koftelerin iiretiminde yag ikame maddesi olarak yulaf kepegi kullanilarak yalpan bir
calismada, kofteler 4 farkli oranda (%5-10-15-20) yulaf kepegi katilmasiyla iiretilmis ve
kontrol 6rnekleri % 5 yagli olarak hazirlanmistir. % 20°lik yulaf kepegi ile hazirlanan kofteler
en yiiksek protein, tuz ve kiil oranina sahip olmustur. Ayrica en yiiksek L (lightness) ve b
(yellowness) degerleri ile en diisik nem orant ve a (redness) degerleri elde edilmistir.
Omneklerin duyusal 6zellikleri arasinda &nemli bir fark olmamis, biitiin &rnekler kabul
edilebilir puanlar almistir (Y1lmaz ve Daglioglu 2003).

Kofte tiretiminde farkli oranlarda cavdar kepeginin kullanildig1 ¢alismada ise, % 20
cavdar kepegi ilave edilmis kofteler en yiiksek protein, kiil, L ve b degeri, en diisiik nem,
agirlik kayb1 ve a degerine sahip ¢ikmistir. %5 ve %10 cavdar kepegi ilaveli ve kontrol
gruplart koftelerin duyusal degerlendirmede en yiiksek kabul edilebilirlik puanlari aldigi
belirtilmistir (Y1lmaz 2004).

Kofte {iiretiminde yag ikamesi olarak bugday kepegi ilavesinin iirliniin bazi
fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri {izerine etkisinin incelendigi ¢alismada; bugday kepegi
iceren koftelerin kontrol grubuna gore daha diisiik yag igerigine sahip oldugu belirlenmistir
(Y1lmaz 2005). % 20 bugday kepegi ilaveli kofteler en yiiksek kiil, protein, L, b degeri ve en

diisik nem, tuz ve agirhik kaybi ile a degeri’ne sahip olarak bulunmustur. Duyusal



degerlendirme sonucuna gore kontrol grubu en yiiksek kabul edilebilirlik degerlere sahip
bulunmustur (Yilmaz 2005).

Piring kepeginin emiilsifiye domuz koftesinde (Kung-wan) kullaniminin denendigi
arastirmada; kepek miktariin artmasiyla koftenin protein, yag ve white index igeriginin
diistiigli tespit edilmistir. Bununla beraber tekstlir profil analiz sonucuna gore sertlik,
yapiskanlik ve chewiness Ozelliklerinin de azaldigi gézlemlenmistir. Duyusal 6zelliklerde;
%10’dan az piring kepegi ilave edilmis kofteler ile kepeksiz kofteler arasinda 6nemli bir fark
ortaya ¢ctkmamistir. % 15 den fazla piring kepegi ilave edilmis kofteler daha az puanlar
almistir (Huang ve ark. 2005).

Kofte formiilasyonunda diyet lifi kaynag1 olarak farkli oranlarda tahil kepeklerinin
kullanildig1 ¢alismada, kontrol 6rnegi en yiiksek agirlik kaybi degerine sahip olarak tespit
edilmistir. Duyusal degerlendirmede kontrol 6rnegi ve %10 misir kepegi ilaveli 6rnekler en

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

Gamlarin Gidalarda Kullanimi:

Bir¢ok arastirmaci gesitli yenilebilir gam hidratlarinin et {iriinlerinde; et baglayic,
tekstiir stabilizorii ve yag ikamesi olarak kullanilmasini aragtirmislardir. Fox ve ark. (1983),
ksantan gam ve karragenan’in frankfurterlerde tekstiirii stabilize ettigini belirtirken ayn1 etkiyi
arabic ve locust bean gamin gostermedigini tespit etmislerdir. Foegeding ve Ramsey (1986)
L-karragenan, k-karragenan, guar gam, LBG, ksantan gam ve k-karragenan/LBG karigiminin
disik yagh frankfurterlerde kabul edilebilirlik saglamak i¢in kullanilabilecegini
bildirmislerdir.

LBG/Ksantan gam karisimi ilavesinin; hidratlama/baglayicilik 6zelliklerini 6nemli
derecede arttirma, daha az pisirme kaybi, verim artis1, daha iyi emiilsiyon stabilitesi ve daha
diistik jelly ve yag ayrilmasina sebep oldugu tespit edilmistir (Martinez ve ark. 2004).

Et iriinleri icin bircok madde yag oranmni diisiirmek i¢in kullanilir (proteinler,
mikropartikuller, yag ikame maddeleri, hidrokolloidler vb..). fakat bunlar arasinda en etkili
olanlar1 hidrokolloidlerdir. Bu maddeler yiiksek hidrofilik 6zelliktedirler (Morris 1973, Rees
1969). Bu da akis kapasitesinin diigmesine ve viskozitenin yiikselmesine sebep olur
(Glicksman 1982). Hidrokolloidler 4 genis gruba ayrilir; nisasta ve derivatlari, seliiloz ve
derivatlari, gamlar ve digerleri. Gamlar en genis grup olup; karragenan, alginat, pektin,

ksantan ve galaktomanan (guar gam ve LBG) bu gruba aittir.



Diistik yagli emiilsifiye kofteler iizerine 4 faktoriin (k-karragenan, tuz, fosfat, yag)
etkisinin arastirildig1 ¢alismada; % 2’nin altindaki diizeylerde k -karragenan ilavesinin; iiriin
pisirme veriminde, sertlik, yapiskanlik, elastikiyet ve viskozite 6zellikleri {izerinde 6nemli
etkisinin oldugu anlasilmistir. Tuz, fosfat ve k -karragenan’in sirasiyla %2,7, %0,17 ve %?2
seviyelerinde ilavesiyle iiretilen koftelerin duyusal agidan daha kabul edilebilir olduklar
belirlenmistir (Hsu ve Chung 2001).

Karragenan Rhodophyceae sinifi deniz yosunundan elde edilir ve 3 ana tipte
siniflandirilir; kapa (k), iota ve lambda (Igoes 1982). Farkli karragenanlarin et hamuru
tizerinde farkli etkileri vardir. Lambda-karragenanin et hamuru tizerinde farkli etkileri vardir.
Lambda-karragenan, et hamurunun su tutma kapasitesini arttirirken, pismis iriinlerin
jel(pelte) giiciinii diisiiriir. k-karragenan, yagsiz ve su eklenmemis emiilsifiye et iirlinlerinin
(yag icerigi %#4) jel sertligini diisiiriirken, iota-karragenan da su ve yag ilave edilmis diisiik
yagli( %8 yag) et jeli sertligini azaltmaktadir (Trius ve ark. 1994a,b, Barbut ve Mittal 1992).
Ziprin ve ark. (1994) yaptiklar1 ¢aligmada, karragenanin emiilsifiye sucuklarin sadece
tekstiirtinii  ylikseltmedigini, ayn1  zamanda lipit oksidasyonunu  diisiirdiiklerini
belirlemislerdir. Matulis ve ark. (1995), iota-karragenanin tekstiirii yiikseltme etkisinin diistik
tuz konsantrasyonlarinda daha iyi oldugunu belirtmislerdir. Lin ve Kuo (1995) ‘nun yaptig
calismada, kurutulmus Cin sucuklarinda %10-15 yag yerine %2-3 karragenan ve %8-12 su
kullanilmis ve panelistlerden % 20 yagl kontrol iirliniiyle ayn1 kabul edilebilirlik puanlarini
almistir. Bater ve ark. (1993), % 5 xk-karragenan ilavesinin hindi jambon benzeri iiriiniin
pisirme verimini, rengini, dilimlenme 6zelligini, yapiskanlik, ¢6ziinme stabilitesini ve tiim
kabul edilebilirlik duyusal 6zelliklerini arttirdigin1 saptamiglardir. Huffman ve ark. (1992),
%15 yag , 9%0,5 karragenan ve %?20-30 su igerecek sekilde iiretilen az yagh taze domuz
sucuklarinin duyusal kabul edilebilirliginin % 40 yagli kontrol grubu ile ayni oldugunu
belirtmiglerdir. 13 farkli yenilebilir gam hidratin karsilastirmasi gostermistir ki, k-karragenan
sodyum aljinat ile kalsiyumkarbonat, agar ve konjac ile Ca(OH), karigimi diisiik yaglhh Kung-
wans i¢in iyi bir yag ikamesi olusturmustur (Hsu ve Chung 1999, 2000a). Daha sonraki bir
caligmada, «-karragenan ‘in 13 farkli yenilebilir gam hidratlar1 arasinda en iyi yag ikame
maddesi oldugu ve diger 3 gam hidrat1 ile 6nemli bir etkilesim gostermedigi belirlenmistir
(Hsu ve Chung 2000b).

Yapilan bir caligmada, diisik yagh koftelere (%10 yag, %10 su, %3,2 baharat
karisimi) %0,5-1 karragenan veya guar gam ilavesi ile formiile edilmis, pisirme 6zellikleri
incelenmis ve daha yiiksek yag iceren kontrol grubu ile karsilagtirilmistir. Yag seviyesindeki

%?25°den %10’a diisiis tiim pisirme parametrelerini ve yag tutma oranini yiikseltmistir. Ayrica



diisiik yagh koftelere karragenan ilavesinin pisirmeden sonra tekstiirel 6zelliklerde guar gama
nazaran ¢ok daha etkili oldugu ispatlanmistir (Ulu 2006).

Emiilsifiye koftelerde 4 gam hidratinin etkilesim etkilerinin arastirildigi calismada,
konjac/Ca(OH), ve «-karragenan pisirme verimini yiikseltmistir. Ayrica k-karragenan iiriin
viskozitesini diistirmiistiir (Hsu ve Chung 2000b).

Fox ve ark. (1983), karragenanin fermente sosislerde (frankfurter) tekstiirii stabilize
ettigini bildirmislerdir. Foegeding ve Ramsey (1986), k-karragenan ve k-karragenan-locust
bean gam karisimimin diisiik yagl sosisleri kabul edilebilir 6zelliklere kavusturdugunu
belirtmislerdir. Bater ve ark. (1993), hindi jambon benzeri iiriinde ¢esitli kombinasyonlarda
karragenan, locust bean gam, nisasta, yagsiz siit tozu ve KCI’nin kullanilmasinin iirinlerde
kabul edilebilir sonuclar olusturdugunu tespit etmislerdir. Ayrica karragenanin domuz
sucuklarinda et etkili yagi azaltma yontemi oldugu ve bunu yaparkende tat ve tekstiir
ozelliklerini korudugu bildirilmistir (Huffman ve ark. 1992, Barbut ve Mittal 1992).

Diisiik yagh (< 3,0 yag igerigi) frankurterler, karragenan (% 0,3-0,5 ve 0,7) veya
karragenan-pektin jel (%20) ile formiile edilmis, sogutulmus depolamada 49 giin boyunca
depolama stabilitesi dlgiilmiistiir. diistik yagh frankfurterlerde daha yiiksek su aktivitesinden
dolay1, yiliksek yagli kontrol grubuna nazaran daha c¢ok bakteriyel gelisim olmustur
(Candogan ve Kolsarici 2002).

Parcalanmis et {irlinleri yaklasik olarak %20-30 yag icermekte ve yag iirliniin
organoleptik ve tekstiirel karakterine katkida bulunmaktadir. Fakat yag baz1 saglik
problemlerine (damar sertligi, kolon kanseri, obezite) sebep oldugu i¢in, bilingli tiiketiciler
diisik yagli veya yagi azaltilmig et iiriinlerini tercih etmektedirler (Lindley 1993). Bu
durumdan dolay1 et teknolojistleri et iirlinlerinde diisiik yagli veya yagi azaltilmis imalat
yapmak i¢in yag ikame maddesi olacak ve son iirlinde yagin organoleptik ve fonksiyonel
Ozelliklerini saglayacak yeni teknolojiler ve arayislar igerisinde yogunlagsmislardir.
Hidrokolloidler (Berry 1994, Desmond ve Troy 1998, Foeding ve Ramsey 1986, Mittal ve
Barbut 1993, Trius ve ark. 1994a, 1994b, Wallingford ve Labuza 1983), bitkisel proteinler
(McMindes 1991, Sofos ve Allen 1977), bagdoku proteinler (Eilert ve ark. 1993, Leteleir ve
ark.1995) ve bitkisel yaglar (Bloukas ve Paneras 1993, John ve ark. 1986, Marquez ve ark.
1989) gibi cesitli yag ikame maddeleri diisiik yagl et irlinlerinin kalitesini ylikseltmek
amaciyla kullanilmistir.

Diisiik yagh etlerin formiilasyonunda hidrokolloidler kullanildigi zaman bir miktar su

(yaklasik %10-20) ilave edilmesi gerekmektedir. Ekstra su ilavesi hidrokolloidlerle etkilesim



gostererek kabul edilebilir tekstlir 6zelligi saglar. Bununla beraber su ilavesi bu iiriinlerin

depolama stabilitesini diisiirebilir (Egbert ve ark, 1992a, Egbert ve ark. 1992b).



3. MATERYAL VE METOD

3.1. Materyal

Aragtirmada kullanilan Tekirdag Koftesi drnekleri, Tekirdag ilinde faaliyet gdsteren
Ozcanlar Kofte Limited Sirketi’nin kofte iiretim tesisinde yapilmustir. Orneklerin
hazirlanmasinda her bir 6rnek icin 1’er kg kullanilmak iizere 13 kg dana eti kiymasi, 2 kg
ekmek, 240 g tuz, 60 g kimyon, 35 g karabiber, 60 g karbonat, 30 g sarimsak ve 900 g sogan
kullanilmistir. Koftelerin formiilasyonuna ksantan, guar, karragenan ve kec¢iboynuzu gamlari
ilave edilmistir. Her bir gam %0,5, %1 ve %]1,5 oraninda kofte harcina ilave edildikten sonra
yogurma islemi yapilmistir. Koftelerin standart biiytlikliik ve sekilde olmasi igin sekil verme
makinesi yardimiyla 1 adet kofte 18-20 g olacak sekilde 6rnekler hazirlanmistir. Kofteler daha
onceden 220°C’de 1sitilmis olan firinda iki yiizeyi 3’er dakika pisirilmistir. Hazirlanan ¢ig ve
pismis ornekler hijyenik kaplarda soguk muhafaza kosullari altinda laboratuara getirilmistir.

Analiz siiresince 6rnekler buzdolabi kosullarinda (+4°C) muhafaza edilmistir.

Tekirdag koftesinin formiilasyonuna ilave edilen gamlar ve kullanim oranlar1 Cizelge

1’de belirtilmistir.

Cizelge 1. Tekirdag Koftesi Formiilasyonuna Ilave Edilen Gamlar ve Kullanim Oranlar

ORNEKLER GAMLAR KULLANIM ORANI (%)
1 Ksantan Gam 0,5
Ksantan Gam 1
3 Ksantan Gam 1,5
4 Guar Gam 0,5
5 Guar Gam 1
6 Guar Gam 1,5
7 Karragenan Gam 0,5
8 Karragenan Gam 1
9 Karrag_genan Gam 1,5
10 Keg¢iboynuzu Gam 0,5
11 Keciboynuzu Gam 1
12 Keg¢iboynuzu Gam 1,5
13 Kontrol Ornegi 0




3.2. Metod

3.2.1. Tekirdag Koftesinin Hazirlanmasi

Tekirdag Koftesinin hazirlanmasinda lenf, sinir, kikirdak ve bag dokular1 ayiklanan
dana eti, 3 numara delik aynasia sahip kiyma makinesinden ¢ekildikten sonra, yogurma
kazaninda kiymanin igine baharat ve katki maddeleri ilave edilerek yarim saat siire ile
yogurma islemi yapilmistir. Son asamada sogan ve sarimsak ilave edilmistir. Kofte hamuru
hazirlandiktan sonra kontrol 6rnekleri ayrilmistir. Daha sonra kéfte hamuruna sirasiyla %0,5,
%1 ve %]1,5 oranlarinda ksantan gam, guar gam, karragenan gam ve ke¢iboynuzu gami
karigtirilarak  yogrulmustur. Koftelerin 2 cm c¢apinda ve iiniform biiyiikliikte olmasi
sekillendirme makinesiyle saglanarak koftelerin agirliklar1 18-20 gr olacak sekilde

ayarlanmigtir.

3.2.1.1. Pisirme

Pisirme islemi dnceden 220°C’de 1sitilmis olan firinda, iki yiizeyi 3’er dakika siireyle

tiim formiilasyonlara ayr1 ayr1 uygulanmistir.

3.2.2. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Kofte orneklerinin fiziksel ve kimyasal analizleri ¢ig ve pigsmis numunelere ayr1 ayri

uygulanmustir.

3.2.2.1. Agirhk Kaybinin Belirlenmesi

Tim kofte ornekleri numaralandirilip pisirme Oncesinde tartimi yapilmis, pisirme
islemi bittikten sonra ise agirliklar1 alinarak asagidaki formiil ile % agirlik kayb1 bulunmustur

(Y1lmaz 2004).

NB - NS
% Agirhik kaypr=—""""""— X 100
NB



Burada;
NB: Koéfte 6rneginin pisirme oncesi agirlhigi (g) ve

NS: Koéfte 6rneginin pisirme sonrasi agirhigi (g)’dir.

3.2.2.2. Renk Degerlerinin Belirlenmesi (Hunter Lab)

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

3.2.2.3. Tekstiir Degerinin Belirlenmesi

Orneklerin tekstiir analizi Warner Bratzler shear force (WBSF) yontemi ile Instron
Test Cihazi (Instron Model 1140, Bucks, UK) kullanilarak yapilmistir. Cihazin penetrasyon

hiz1 2 mm/sn olup sonuglar gram olarak verilmistir (Kristensen ve ark. 2002).

3.2.2.4. Su Oraninin Belirlenmesi (%)

Su miktarin1 saptamak amaciyla ii¢ adet 10 g 6rnek kurutma kabinda tartilmis ve etiive
konularak 100°C sicaklikta sabit agirliga kadar kurutulup ortalamalar1 alinarak asagidaki

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

NB - NS
%Su= — X100
NB

Burada;
NB: Ornegin ilk agirligi (g) ve

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



3.2.2.5. Protein Oraninin Belirlenmesi (%)

Bu ¢alismada protein analizleri kjeldahl protein tayin cihazi kullanilarak yapilmistir.
Yaklasik 1 g 6rnek  yakma tiipii icerisine 0,001 g hassasiyetle tartilmis, iizerine 2 tablet
katalizor (3,5 g K»SO4, 0,035g Se) ve 15 ml derisik siilfiirik asit ilave edilerek yakma cihazina
yerlestirilmistir. Ornek berrak yesil renk alana kadar yakma islemine devam edilmistir. Yesil
renk olusumundan sonra tiip bir miiddet sogumasi icin bekletilerek lizerine 70 cc saf su ilave
edilmistir. Bu islemlerden sonra tiip destilasyon cihazina takilmis ve aletin deposundaki
%33’liik NaOH’ten 50 cc otomatik olarak tiipiin lizerine ilave edilmistir. Diger taraftan 25cc
% 1’lik borik asit erlenmayer igerisine konup sisteme baglanarak destilasyon cihazi
calistirilmistir. Destilasyon sona erdikten sonra toplanan destilat 0,2 N HCl ile titre edilmis ve
sarfiyat miktar1 asagidaki formiilde yerine konarak % protein olarak hesaplanmustir (Ozkaya

ve Ozkaya 1990).

(Sarfiyat-kor) x Normalite x 0,014 x Faktor x 100 x F

% Protein =

Ornek Miktari

F: Numuneye Ozgii Faktor (6,25)

3.2.2.4. Yag Oranimin Belirlenmesi (%)

Yag oran1 soxhalet ekstraksiyon yontemine gore hegzanla ekstrakte edilip gravimetrik

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

3.2.2.5. Kiil Oraninin Belirlenmesi (%)

Kiil miktarin1 belirlemek amaciyla, porselen kiil tayini krozelerine hassas terazide
tartilmis 5 — 10 g arasinda ornek konulup kiil firiminda 525°C sicaklikta 18 saat siireyle
yakilmistir. Geriye kalan kiil agirligi yakma oncesi 6rnek agirligina oranlanarak % kiil miktari
saptanmistir. Bu islem de 3 tekrarli olarak yapilmig ve ortalama degerler alinmistir (Gokalp ve

ark. 1993).



3.2.2.6. pH Tayini

pH degerinin belirlenmesi i¢in, 10 g 6rnek 100 ml distile suda homojenize edilerek

dijital bir pH metre ile direkt okuma yapilmistir (AOAC, 1990).

3.2.3. Duyusal Analizler

Kofteler 60°C sicaklikta, konu ile ilgili egitimi olan 11 adet paneliste (Namik Kemal
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii Ogretim Uyeleri) servis yapilmustir.
Panelistler koftelerin renk, koku, tat, sululuk ve sertlik kriterlerini degerlendirmistir.
Panelistler yaptiklar1 degerlendirmeyi hedonik skalaya gore: ¢ok iyi (9-8), 1yi (7-6-5), orta
(4-3) ve kotii (2-1) olarak puanlamistir (Y1ilmaz 2004)

3.2.4 istatistiksel Analizler

Cig ve pismis Tekirdag koftesi 6rneklerinin analiz sonuglari tesadiif bloklar1 deneme
desenine gore varyans analizine tabi tutulmustur. Deneme deseninde ana grubu olusturan 13
ornek numune 3 tekerriirlii olarak analiz edilmistir. Varyans analizi sonucunda Onemli
bulunan varyasyon kaynaklarina Tukey coklu karsilagtirma testi uygulanmistir (Soysal 1992).

Varyans analizleri Jump Istatistik programi kullanilarak bilgisayarda yapilmustir.



4. ARASTIRMA SONUCLARI ve TARTISMA

4.1. Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuclari

4.1.1. Tekirdag Koéftesi Orneklerinde Agirhk Kaybi Oranlari

Farkli gam katkili Tekirdag Koftesi 6rneklerinin agirlik kaybi Cizelge 2°de verilmistir.
Cizelgeden de goriilecegi gibi Orneklerin agirlik kaybi en diisiik %17,65 (%1,5 guar gam
iceren Ornek) ile en yiiksek %23,32 (kontrol 6rnegi) arasinda degismis ve ortalama agirlik
kayb1 %20,07 olmustur. Gamlarin ilave orani arttik¢a agirlik kaybinda azalma belirlenmistir.
Bunun nedeni, gamlarin su tutma kapasitelerinin yiiksek olmasindan kaynaklanmaktadir.
Agirlik kaybinin guar gam ilave edilmis olan O6rneklerde en az olmasinin nedeni su tutma
kapasitesinin yliksek olmasindan ileri gelmektedir. Agirlik Kaybi degisimi Grafik 1’de

goriilmektedir.

Cizelge 2. Gam Katkili Tekirdag Koftesi Orneklerinde Agirlik Kaybi Oranlar

ORNEK | GAM VE KULLANIM ORANI (%) | AGIRLIK KAYBI

(%)

1 KSANTAN GAM -0,5 20,06
2 KSANTAN GAM -1 19,99
3 KSANTAN GAM - 1,5 18,40
4 GUAR GAM - 0,5 20,65
5 GUAR GAM - 1 18,80
6 GUAR GAM - 1,5 17,65
7 KARRAGENAN GAM -0,5 20,15
8 KARRAGENAN GAM -1 19,40
9 KARRAGENAN GAM -1,5 18,70
10 KECIBOYNUZU GAM -0,5 22,03
11 KECIBOYNUZU GAM -1 21,45
12 KECIBOYNUZU GAM -1,5 20,35
13 KONTROL ORNEGI -0 23,32
Min: 17,65

Max: 23,32

Ort: 20,07




Grafik 1. Farkli Gam Katkili Tekirdag Koftesi Orneklerinin Agirlik Kaybi Oranlar1 Degisim
Grafigi

% Agirhk Kaybi

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1011 12 13

Ornekler

4.1.2. Tekirdag Koéftesi 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
koordinatlar1 kirmizi/yesil ve sari/mavi eksenlerindeki pozisyonlar1 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.

4.1.2.1. Cig Tekirdag Koéftesi Orneklerinde L Degeri

Farkli gam katkili ¢ig ve pismis Tekirdag Koftesi 6rneklerinde renk analizi yapilmis
ve sonuglart Cizelge 3’te ¢ig orneklerin L degerleri olarak verilmistir. Cig ornekler ig¢in L
degerleri 35,42 (% 1 guar gam iceren ornek) ile 41,18 (% 1 karragenan iceren 6rnek) arasinda
degismis ve ortalama 37,53 olarak belirlenmistir. S6z konusu bu degerlerin degisimi ise

Grafik 2°de gosterilmistir.



Cizelge 3. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde Renk Analizi L Degerleri

ORNEK GAM VE KULLANIM L DEGERI

ORANI (%) (CiG)

1 KSANTAN GAM -0,5 37,75
2 KSANTAN GAM -1 36,71
3 KSANTAN GAM - 1,5 38,18
4 GUAR GAM - 0,5 38,61
5 GUAR GAM - 1 35,42
6 GUAR GAM - 1,5 37,18
7 KARRAGENAN GAM -0,5 37,73
8 KARRAGENAN GAM -1 41,18
9 KARRAGENAN GAM -1,5 36,58
10 KECIBOYNUZU GAM -0,5 38,15
11 KECIBOYNUZU GAM -1 36,39
12 KECIBOYNUZU GAM -1,5 37,86
13 KONTROL ORNEGI -0 36,10
Min: 35,42

Max: 41,18

Ort: 37,53

Grafik 2. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinin Renk Analizi L Degerleri
Arasindaki Degisim Grafigi

L Degeri

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Ornekler

Farkli gam katkili ¢ig Tekirdag koftesi orneklerinin renk analizi L degerlerine ait

varyans analiz tablosu Cizelge 4’de verilmistir.



Cizelge 4. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinin Renk Analizi L Degerlerine Ait

Varyans Analiz Tablosu

Varyans Serbestlik Kareler Kareler F*
Kaynag Derecesi Toplanm Ortalamasi
Ornekler 12 602,1507 50,1792 1,0617
Hata 13 614,3936 47,2610
Genel 25 1216,5443
*P<0,05
Varyans analizi sonucunda 6rnekler arasindaki farklilik 6nemsiz bulunmustur (p>0,05)
(Cizelge 4).

Farkli gam kullaniminin orneklerin L degerlerine etkisi bulunmamaktadir. Tespit
edilen renk analizi L degerleri, Yilmaz ve Daglioglu (2003)’nun yulaf kepegi ilaveli
koftelerde yaptigr arastirmada elde ettigi L degerlerinden daha diisiik bulunmustur. Sonuglar
Yilmaz (2004)’1n koftelere ¢avdar kepegi ilave ederek yaptigi calismada elde ettigi degerler
ile benzerlik gosterirken, Yilmaz (2005)’1n koftelere bugday kepegi ilave ederek yaptigi diger
bir ¢aligmada elde ettigi degerlerden yiiksek bulunmustur.

4.1.2.2. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde L Degeri

Farkli gam katkili pismis Tekirdag Koftesi orneklerinde renk analizi yapilmis ve
sonuglart Cizelge 3’te pismis Orneklerin L degerleri verilmistir. Pigsmis 6rnekler i¢in L
degerleri 18,30 (%0,5 keciboynuzu gam igeren 6rnek) ile 29,38 (%1,5 kegiboynuzu gam
iceren Ornek) arasinda degismis ve ortalama 25,24 olarak belirlenmistir. S6z konusu bu
degerlerin degisimi ise Grafik 3‘de gosterilmistir.

Ksantan Gam ilave edilen orneklerde gam orami arttikga L degerleri azalirken,
keciboynuzu gam ilave edilen 6rneklerde gam orani arttikca L degerleri de artmistir.

Elde edilen degerler Hsu ve Chung (1999)’un degerlerinden daha diisiik ¢ikmustir.



Cizelge 5. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Renk Analizi L Degerleri

ORNEK | GAM VE KULLANIM ORANI (%) L Degeri

1 KSANTAN GAM -0,5 25,07
2 KSANTAN GAM -1 24,70
3 KSANTAN GAM - 1,5 21,22
4 GUAR GAM - 0,5 24,35
5 GUAR GAM - 1 23,34
6 GUAR GAM - 1,5 27,09
7 KARRAGENAN GAM -0,5 28,88
8 KARRAGENAN GAM -1 24 44
9 KARRAGENAN GAM -1,5 28,28
10 KECIBOYNUZU GAM -0,5 18,30
11 KECIBOYNUZU GAM -1 26,26
12 KECIBOYNUZU GAM -1,5 29,38
13 KONTROL ORNEGI -0 26,84

Min: 18,30

Max: 29,38

Ort: 25,24

Grafik 3.  Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Renk Analizi L Degerleri
Arasindaki Degisim Grafigi
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Gam katkili pismis Tekirdag koftesi orneklerinin renk analizi L degerlerine ait varyans

analiz tablosu Cizelge 6’da verilmistir.



Cizelge 6. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Renk Analizi L Degerlerine Ait

Varyans Analiz Tablosu

Varyans Serbestlik Kareler Kareler F*
Kaynag Derecesi Toplanm Ortalamasi
Ornekler 12 232,68046 19,3900 360,8224*
Hata 13 0,69860 0,0537
Genel 25 233,37906
*P<0,05

Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (p<0,05)
Gam katkili pismis Tekirdag Koftesi orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen

degerlere Tukey coklu karsilastirma testi uygulanmistir (Cizelge 7).

Cizelge 7. Gam Katkil1 Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Renk Analizi L Degerlerine Ait
Tukey Coklu Karsilagtirma Testi Sonuglar1 (P<0,05)

ORNEK NO ORTALAMA DEGER GRUPLAR*
9 29,38 A
10 28,88 AB
12 28,28 B
6 27,09 C
13 26,84 C
8 26,26 C
1 25,07 D
2 24,70 D
11 24,44 D
4 24,35 D
5 23,34 E
3 21,22 F
7 18,30 G

* Ayn1 harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Cizelge 7 incelendiginde, pismis 6rneklerin renk analizi L degerlerinin 18,30 ile 29,38
arasinda degistigi ve A’dan G’ye kadar harfler ile gruplandirildiklar1 goriilmektedir.
Orneklerden %1,5 karragenan ilave edilen 9 no’lu drnek 29,38 ile A grubunda yer alirken,
%0,5 karragenan ilave edilen 7 no’lu érnek 18,30 ile G grubunda yer almustir. Istatistiksel
olarak aralarinda bir farkliligin bulunmadig1 (P<0,05) 9-10 numarali 6rnekler, 10-12 numaralt
ornekler, 6-13 ve 8 numarali 6rnekler, 1-2-11 ve 4 numarali 6rnekler ayn1 guruplarda yer
almstir.

Pismis Tekirdag koftesine ilave edilen ksantan gam orani arttikca L degeri azalirken,

keciboynuzu gam ilavesi ile artis gostermistir. Tekirdag koftesinin ¢ig ve pismis Renk L




degerleri karsilastirildiginda, pisirme ile L degerlerinde genel anlamda bir azalma

gozlenmistir.

4.1.2.3. Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde a Degeri

Gam katkili ¢ig Tekirdag Koftesi orneklerinde yapilan renk analizi ile a degerleri
saptanmistir (Cizelge 8). Cig Ornekler i¢in renk analizi a degerleri 3,84 (%0,5 kegiboynuzu
gam katkili 6rnek) ile 5,81 (kontrol Ornegi) arasinda degismis ve ortalama 4,65 olarak
bulunmustur. Cig Orneklerin renk analizi a degerlerindeki degisim ise Grafik 4’de
goriilmektedir. Cig orneklerde en yiiksek a degerinin gam ilavesi yapilmayan kontrol grubu

orneklerde oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 8. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde Renk Analizi a Degerleri

ORNEK GAM VE KULLANIM a DEGERI
ORANI (%) (CiG)

1 KSANTAN GAM -0,5 5,04
2 KSANTAN GAM -1 5,13
3 KSANTAN GAM - 1,5 4,52
4 GUAR GAM - 0,5 424
5 GUAR GAM - 1 4,52
6 GUAR GAM - 1,5 429
7 KARRAGENAN GAM -0,5 5,37
8 KARRAGENAN GAM -1 4,30
9 KARRAGENAN GAM -1,5 4,62
10 KECIBOYNUZU GAM -0,5 3,84
11 KECIBOYNUZU GAM -1 4,58
12 KECIBOYNUZU GAM -1,5 4,15
13 KONTROL ORNEGI -0 5,81

Min: 3,84

Max: 5,81

Ort: 4,65
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Gam katkili ¢ig Tekirdag koftesi orneklerinin renk analizi a degerlerine ait varyans

analiz tablosu Cizelge 9’da verilmistir.

Cizelge 9. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinin Renk Analizi a Degerlerine Ait
Varyans Analiz Tablosu
Varyans Serbestlik Kareler Kareler F*
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamasi
Ornekler 12 7,2245538 0,602046 243,0621*
Hata 13 0,0322000 0,002477
Genel 25 7,2567538
*P<0,05

Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (p<0,05)

Gam katkili ¢ig Tekirdag Koftesi 6rneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere

Tukey coklu karsilastirma testi uygulamistir (Cizelge 10).




Cizelge 10. Gam Katkili Cig Tekirdg Koftesi Orneklerinin Renk Analizi a Degerlerine Ait
Tukey Coklu Karsilastirma Testi Sonuglar1 (P<0,05)

ORNEK NO ORTALAMA DEGER GRUPLAR*
13 5,81 A
10 5,37 B
2 5,13 C
1 5,04 C
12 4,62 D
8 4,58 D
3 4,52 D
5 4,52 D
11 430 E
6 429 E
4 424 E
9 4,15 E
7 3,84 F

* Ayn1 harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Cizelge 10 incelendiginde ¢ig orneklerin renk analizi a degerlerinin 5,81 ile 3,84
arasinda degistigi ve A’dan F’ye kadar harfler ile gruplandirildiklar1 goriilmektedir.
Orneklerden 13 numarali kontrol drnegi 5,81 degeri ile A grubunda yer alirken, %0,5
karragenan gam ilave edilen 7 numarali érnek F grubunda yer almugtir. Istatistiksel olarak
aralarinda bir farkliligin bulunmadigr (P<0,05) 2 ve 1 numarali 6rnekler, 12-8-3 ve 5
numarali 6rnekler, 11-6-4 ve 9 numarali 6rnekler ayni gruplarda yer almiglardir.

Kontrol grubu a degeri agisindan en yliksek degeri almistir. Gam kullanimi Tekirdag
koftesi orneklerinin rengini a degeri agisindan diisiirmektedir. Tespit edilen renk analizi a
degerleri, Yilmaz ve Daglioglu (2003)’lin yulaf kepegi ilaveli koftelerde yaptig1 arastirmada
elde ettigi a degerlerinden daha diisilk bulunmustur. Sonuglar Yilmaz (2004)’1in koftelere
cavdar kepegi ilave ederek yaptigi calisma ve Yilmaz (2005)’1n koftelere bugday kepegi ilave

ederek yaptig1 diger bir calismada elde ettigi degerler ile benzerlik gostermistir.

4.1.2.4. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde a Degerleri

Gam katkili ¢ig ve pismis Tekirdag Koftesi orneklerinde yapilan renk analizi ile a
degerleri saptanmistir (Cizelge 11). Pigsmis 6rneklerde a degerleri 2,10 (%0,5 guar gam katkili
ornek) ile 3,74 (kontrol 6rnegi) arasinda degismis ve ortalama 2,88 olarak belirlenmistir.

Pismis orneklerin renk analizi a degerlerindeki degisim ise Grafik. 5’de goriilmektedir. Pigsmis




orneklerde de en yiiksek a degerinin gam ilavesi yapilmayan kontrol grubu érneklerde oldugu
gorilmiistiir.
Arastirmada belirlenen renk (a) degerleri Hsu ve Chung (1999)’un degerlerinden

yiiksek tespit edilmistir.

Cizelge 11. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Renk Analizi a Degerleri

ORNEK GAM VE KULLANIM a DEGERI

ORANI (%) (PISMIS)
1 KSANTAN GAM -0,5 2,92
2 KSANTAN GAM -1 2,67
3 KSANTAN GAM - 1,5 3,18
4 GUAR GAM - 0,5 2,10
5 GUAR GAM - 1 2,63
6 GUAR GAM - 1,5 2,73
7 KARRAGENAN GAM -0,5 2,30
8 KARRAGENAN GAM -1 3,51
9 KARRAGENAN GAM -1,5 3,68
10 KECIBOYNUZU GAM -0,5 3,10
11 KECIBOYNUZU GAM -1 2,43
12 KECIBOYNUZU GAM -1,5 2,46
13 KONTROL ORNEGI -0 3,74
Min: 2,10
Max: 3,74
Ort: 2,88

Grafik 5.  Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Renk Analizi a Degerleri
Arasindaki Degisim Grafigi
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Gam katkil1 pigmis Tekirdag koftesi drneklerinin renk analizi a degerlerine ait varyans

analiz tablosu Cizelge 12°de verilmistir.

Cizelge 12. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Renk Analizi a Degerlerine

Ait Varyans Analiz Tablosu

Varyans Serbestlik Kareler Kareler F*
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamasi
Ornekler 12 6,7385846 0,561549 172,9889*
Hata 13 0,0422000 0,003246
Genel 25 6,7807846
*P<0,05

Varyans analizi sonucunda 6rnekler arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (p<0,05)
Gam katkili pismis Tekirdag Ko6ftesi drneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen

degerlere Tukey ¢oklu karsilagtirma testi uygulamistir (Cizelge 13).

Cizelge 13. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Renk Analizi a Degerlerine
Ait Tukey Coklu Karsilagtirma Testi Sonuglar1 (P<0,05)

ORNEK NO ORTALAMA DEGER GRUPLAR*
13 3,74 A
12 3,68 AB
11 3,51 B
3 3,18 C
7 3,10 CD
1 2,92 DE
6 2,73 EF
2 2,67 FG
5 2,63 FGH
9 2,46 GHI
8 2,43 HI
10 2,30 ]
4 2,10 J

* Ayn1 harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Cizelge 13 incelendiginde pismis 6rneklerin renk analizi a degerlerinin 3,74 ile 2,10
arasinda degistigi ve A’dan J’ye kadar harfler ile gruplandirildiklart goriilmektedir.
Orneklerden 13 numarali kontrol drnegi 3,74 degeri ile A grubunda yer alirken, %0,5 guar
gam ilave edilen 4 numaral &rnek 2,10 degeri ile J grubunda yer almustir. Istatistiksel olarak

aralarinda bir farkliligin bulunmadigr 13 ve 12 numarali 6rnekler, 12 ve 11 numarali 6rnekler,




3 ve 7 numarali 6rnekler, 7 ve 1 numarali 6rnekler, 1 ve 6 numarali ornekler, 6-2 ve 5
numaral1 6rnekler, 2-5 ve 9 numarali 6rnekler, 5-9 ve 8 numarali 6rnekler, 9-8 ve 10 numarali
ornekler, 10 ve 4 numarali 6rnekler kendi aralarinda ayn1 grupta yer almiglardir.

Pismis Tekirdag koftesinde renk a degerlerinde ¢ig 6rneklere gore azalma meydana
geldigi tespit edilmistir. Pigme islemiyle koftelerin rengi kahverengiye dondiigiinden dolay1 a

degerinde diisme meydana gelmistir.

4.1.2.5. Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde b Degeri

Farkli gam katkili ¢ig Tekirdag Koftesi 6rneklerinde renk analizi b degerleri Cizelge
14°de gosterilmistir. Cizelgeden de goriilebilecegi gibi ¢ig Orneklerin b degerleri en diisiik
10,43 (%1 oraninda guar gam igeren Ornek) ile en yiiksek 12,65 (%1 oraninda karragenan
gam iceren Ornek) arasinda degismis ve ortalama b degeri 11,18 olmustur. Cig 6rneklerin renk

analizi b degerlerindeki degisim Grafik 6’da gosterilmistir.

Cizelge 14. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde Renk Analizi b Degerleri

ORNEK GAM VE KULLANIM b DEGERI

ORANI (%) (CiG)

1 KSANTAN GAM -0,5 11,20
2 KSANTAN GAM -1 10,76
3 KSANTAN GAM - 1,5 11,29
4 GUAR GAM - 0,5 11,53
5 GUAR GAM - 1 10,43
6 GUAR GAM - 1,5 10,89
7 KARRAGENAN GAM -0,5 11,21
8 KARRAGENAN GAM -1 12,65
9 KARRAGENAN GAM -1,5 10,75
10 KECIBOYNUZU GAM -0,5 11,67
11 KECIBOYNUZU GAM -1 10,56
12 KE(;iBOYNUgU GAM -1,5 11,21
13 KONTROL ORNEGI -0 11,21
Min: 10,43

Max: 12,65

Ort: 11,18
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Gam katkili ¢ig Tekirdag koftesi orneklerinin renk analizi b degerlerine ait varyans

analiz tablosu Cizelge 15’de verilmistir.

Cizelge 15. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinin Renk Analizi b Degerlerine Ait

Varyans Analiz Tablosu

Varyans Serbestlik Kareler Kareler F*
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamasi
Ornekler 12 7,8614154 0,655118 220,3502*
Hata 13 0,0386500 0,002973
Genel 25 7,9000654
*P<0,05

Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Gam katkili ¢ig Tekirdag Koftesi 6rneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere

Tukey coklu karsilastirma testi uygulamistir (Cizelge 16).




Cizelge 16. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinin Renk Analizi b Degerlerine Ait
Tukey Coklu Karsilastirma Testi Sonuglar1 (P<0,05)

ORNEK NO ORTALAMA DEGER GRUPLAR*
11 12,65 A
7 11,67 B
4 11,53 B
3 11,29 C
13 11,21 C
9 11,21 C
10 11,21 C
1 11,20 C
6 10,89 D
2 10,76 DE
12 10,75 DE
8 10,56 EF
5 10,43 F

* Ayn1 harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Cizelge 16 incelendiginde ¢ig orneklerin renk analizi b degerlerinin 12,65 ile 10,43
arasinda degistigi ve A’dan F’ye kadar harfler ile gruplandirildiklar1 goriilmektedir.
Orneklerden 11 numarali kontrol &rnegi 12,65 degeri ile A grubunda yer alirken, %1 guar
gam ilave edilen 5 numarali 6rnek 10,43 degeri ile F grubunda yer almistir. Istatistiksel olarak
aralarinda bir farkliligin bulunmadigi 7 ve 4 numarali 6rnekler, 3-13-9-10 ve 1 numarali
ornekler, 6-2 ve 12 numarali 6rnekler, 2-12 ve 8 numarali érnekler, 8 ve 5 numarali 6rnekler
kendi aralarinda ayni grupta yer almiglardir.

Belirlenen renk analizi b degerleri, Yilmaz ve Daglioglu (2003)’{in yulaf kepegi ilaveli
koftelerde yaptig aragtirmada elde ettigi b degerlerinden daha diisiik bulunmustur. Sonuglar
Yilmaz (2004)’in koftelere cavdar kepegi ilave ederek yaptigi calismada elde ettigi
degerlerden diisiik tespit edilirken, Yilmaz (2005)’1n koftelere bugday kepegi ilave ederek

yaptig1 diger bir caligmada elde ettigi degerlerle benzerlik géstermistir.

4.1.2.6. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde b Degeri

Farkli gam katkili pismis Tekirdag Koftesi orneklerinde renk analizi b degerleri
Cizelge 17°de gosterilmistir. Pismis koftelerin b degerleri en diisiik 6,09 (% 0,5 keciboynuzu
gam iceren Ornek) ile en yiiksek 9,77 (%1,5 karragenan gam igeren ornek) arasinda degismis
ve ortalama b degeri 8,44 olmustur. Pismis O6rneklerin renk analizi b degerlerindeki degisim

Grafik 7°de gosterilmistir.  Karragenan ve keciboynuzu gam ilave edilen 6rneklerde gam




orani arttikca b degerleri de artis gdstermistir. Ksantan gam ilave edilen 6rneklerde ise gam
orani arttik¢a b degerleri azalmistir.
Arastirmada belirlenen renk b degerleri Hsu ve Chung (1999) ile benzerlik

gostermektedir.

Cizelge 17. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Renk Analizi b Degerleri

ORNEK GAM VE KULLANIM b DEGERI

ORANI (%) (PISMIS)
1 KSANTAN GAM -0,5 8,89
2 KSANTAN GAM -1 8,41
3 KSANTAN GAM - 1,5 7,53
4 GUAR GAM - 0,5 7,44
5 GUAR GAM - 1 7,27
6 GUAR GAM - 1,5 9,06
7 KARRAGENAN GAM -0,5 8,90
8 KARRAGENAN GAM -1 9,42
9 KARRAGENAN GAM -1,5 9,77
10 KECIBOYNUZU GAM -0,5 6,09
11 KECIBOYNUZU GAM -1 8,08
12 KECIBOYNUZU GAM -1,5 9,44
13 KONTROL ORNEGI -0 9,44
Min: 6,09
Max: 9,77
Ort: 8,44

Grafik 7. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Renk Analizi b Degerleri
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Gam katkili pigsmis Tekirdag koftesi 6rneklerinin renk analizi b degerlerine ait varyans

analiz tablosu Cizelge 18’de verilmistir.

Cizelge 18. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Renk Analizi b Degerlerine

Ait Varyans Analiz Tablosu

Varyans Serbestlik Kareler Kareler F*
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamasi
Ornekler 12 28,746615 2,39555 10927,08*
Hata 13 0,002850 0,00022
Genel 25 28,749465
*P<0,05

Varyans analizi sonucunda 6rnekler arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (p<0,05)
Gam katkili pismis Tekirdag Ko6ftesi drneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen

degerlere Tukey ¢oklu karsilagtirma testi uygulamistir (Cizelge 19).

Cizelge 19. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Renk Analizi b Degerlerine
Ait Tukey Coklu Karsilagtirma Testi Sonuglar1 (P<0,05)

ORNEK NO ORTALAMA DEGER GRUPLAR*
12 9,77 A
13 9,44 B
9 9,44 B
11 9,42 B
6 9,06 C
10 8,90 D
1 8,88 D
2 8,41 E
8 8,08 F
3 7,53 G
4 7,44 H
5 7,27 [
7 6,09 J

* Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Cizelge 19 incelendiginde pismis 6rneklerin renk analizi b degerlerinin 9,77 ile 6,09
arasinda degistigi ve A’dan J’ye kadar harfler ile gruplandirildiklart goriilmektedir.
Orneklerden %]1,5 kegiboynuzu gam ilave edilen 12 numarali 6rnek 9,77 degeri ile A
grubunda yer alirken, %0,5 karragenan gam ilave edilen 7 numarali 6rnek 6,09 degeri ile J
grubunda yer almustir. Istatistiksel olarak aralarinda bir farkliligin bulunmadig1 13-9 ve 11

numarali 6rnekler, 10 ve 1 numaral1 6rnekler ayni grupta yer almislardir.




L ve a degerlerinde oldugu gibi pisirme ile renk b degerinde de ¢ig Orneklere gore

azalma meydana gelmistir.
4.1.3. Tekirdag Koftesi Orneklerinde Tekstiir Degerleri
4.1.3.1. Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde Tekstiir Degerleri
Farkli gam katkili ¢ig Tekirdag Koftesi 6rneklerine ait tekstiir degerleri Cizelge 20°de,
degisim grafigi ise Grafik 8’de verilmistir. Tekstiir degerleri en diisiikk 74,40 g (1 numarali

ornek) ile en yiiksek 120,55 g (12 numarali 6rnek) arasinda degismis ve ortalama 94,31 g

olarak belirlenmistir.

Cizelge 20. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde Tekstiir Degerleri

ORNEK | GAM VE KULLANIM ORANI (%) TEKSTUR (g)
1 KSANTAN GAM -0,5 74,40
2 KSANTAN GAM -1 86,50
3 KSANTAN GAM - 1,5 95,10
4 GUAR GAM - 0,5 79,90
5 GUAR GAM - 1 92,00
6 GUAR GAM - 1,5 95,10
7 KARRAGENAN GAM -0,5 93,60
8 KARRAGENAN GAM -1 101,80
9 KARRAGENAN GAM -1,5 112,60
10 KECIBOYNUZU GAM -0,5 99,50
11 KECIBOYNUZU GAM -1 100,30
12 KECIBOYNUZU GAM -1,5 120,55
13 KONTROL ORNEGI -0 74,70

Min: 74,40
Max: 120,55
Ort: 94,31
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Gam katkili ¢ig Tekirdag koftesi o6rneklerinin tekstiir degerlerine ait varyans analiz

tablosu Cizelge 21°de gosterilmistir.

Cizelge 21. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinin Tekstiir Degerlerine Ait Varyans

Analiz Tablosu
Varyans Serbestlik Kareler Kareler F*
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamasi
Ornekler 12 4397,3415 366,445 1174,504*
Hata 13 4,0560 0,312
Genel 25 4401,3975
*P<0,05

Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (p<0,05)

Gam katkili ¢ig Tekirdag koftesi 6rneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere

Tukey coklu karsilastirma testi uygulamistir (Cizelge 22).




Cizelge 22. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinin Tekstiir Degerlerine Ait Tukey
Coklu Karsilagtirma Testi Sonuglar1 (P<0,05)

ORNEK NO ORTALAMA DEGER GRUPLAR*
12 120,55 A
9 112,60 B
8 101,80 C
11 100,30 CD
10 99,50 D
3 95,10 E
6 95,10 E
7 93,60 EF
5 92,00 F
2 86,50 G
4 79,90 H
13 74,70 [
1 74,40 [

* Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Cizelge 22 incelendiginde gam katkili ¢ig Tekirdag koftesi Orneklerinin tekstiir
degerleri 120,55 g ile 74,40 g arasinda degismis ve A’dan I’ya kadar harfler ile
gruplandirilmistir. Orneklerden %1,5 kegiboynuzu gam ilave edilen 12 numarali 6rnek 120,55
g degeri ile A grubunda yer alirken, % 0,5 oraninda ksantan gam ilave edilen 1 numarali
ornek 74,40 g degeri ile 1 grubunda yer almustir. Istatistiksel olarak aralarinda bir farkliligin
bulunmadigr 8 ve 11 numarali 6rnekler, 11 ve 10 numarali 6rnekler, 3, 6 ve 7 numarali

ornekler, 7 ve 5 numarali 6rnekler ile 13 ve 1 numarali 6rnekler kendi aralarinda ayni grupta

yer almislardir.

Cig Tekirdag koftesi drneklerine katilan gam orani arttikca tekstiir degeri de artmistir.
4.1.3.2. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Tekstiir Degerleri

Farkli gam katkili pismis Tekirdag Koftesi drneklerine ait tekstiir degerleri Cizelge
23’de, degisim grafigi ise Grafik 9’da gosterilmistir. Tekstiir degerleri en diisiik 80,70 g (4
numarali 6rnek) ile en yiiksek 130,40 g (12 numarali 6rnek) arasinda degismis ve ortalama

104,37 g olarak belirlenmistir.



Cizelge 23. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Tekstiir Degerleri

ORNEK | GAM VE KULLANIM ORANI (%) TEKSTUR (g)
1 KSANTAN GAM -0,5 85,20
2 KSANTAN GAM -1 96,60
3 KSANTAN GAM - 1,5 110,10
4 GUAR GAM - 0,5 80,70
5 GUAR GAM - 1 96,10
6 GUAR GAM - 1,5 108,50
7 KARRAGENAN GAM -0,5 108,60
8 KARRAGENAN GAM -1 115,50
9 KARRAGENAN GAM -1,5 120,10
10 KECIBOYNUZU GAM -0,5 105,00
11 KECIBOYNUZU GAM -1 114,10
12 KECIBOYNUZU GAM -1,5 130,40
13 KONTROL ORNEGI -0 85,90
Min: 80,70
Max: 130,40
Ort: 104,37

Grafik 9. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Tekstiir Degerleri Arasindaki
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Gam katkil1 pigsmis Tekirdag koftesi 6rneklerinin tekstiir degerlerine ait varyans analiz

tablosu Cizelge 24’de verilmistir.



Cizelge 24. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Tekstiir Degerlerine Ait

Varyans Analiz Tablosu

Varyans Serbestlik Kareler Kareler F*
Kaynag Derecesi Toplanm Ortalamasi
Ornekler 12 5218,7754 434,898 2697,621*
Hata 13 2,0958 0,161
Genel 25 5220,8712
*P<0,05

Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (p<0,05).
Gam katkili pismis Tekirdag koftesi Orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen

degerlere Tukey coklu karsilastirma testi uygulamistir (Cizelge 25).

Cizelge 25. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Tekstiir Degerlerine Ait
Tukey Testi Sonuglar1 (P<0,05)

ORNEK NO ORTALAMA DEGER GRUPLAR*
12 130,40 A
9 120,10 B
8 115,50 C
11 114,10 C
3 110,10 D
7 108,60 DE
6 108,50 E
10 105,00 F
2 96,60 G
5 96,10 G
13 85,90 H
1 85,20 H
4 80,70 [

* Ayn1 harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Cizelge 25 incelendiginde gam katkili pigmis Tekirdag koftesi orneklerinin tekstiir
degerleri 130,40 ile 80,70 arasinda degismis ve A’dan I’ya kadar harfler ile gruplandirilmistir.
Orneklerden %]1,5 keciboynuzu gam ilave edilen 12 numarali érnek 130,40 degeri ile A
grubunda yer alirken, % 0,5 oraninda guar gam ilave edilen 4 numarali 6rnek 80,70 degeri ile
I grubunda yer almistir. Istatistiksel olarak aralarinda bir farkliligin bulunmadigi 8 ve 11
numarali ornekler, 3 ve 7 numarali 6rnekler, 7 ve 6 numarali 6rnekler, 2 ve 5 numaral
ornekler, 13 ve 1 numarali 6rnekler kendi aralarinda ayni grupta yer almiglardir.

Pismis Tekirdag koftesi Orneklerine katilan gam orani arttikca tekstiir degeri de

artmistir. Pigsmis orneklerin tekstiir degerler ¢ig drneklere gore daha yiiksek tespit edilmistir.



4.1.4. Tekirdag Koéftesi Orneklerinde pH Degerleri
4.1.4.1. Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde pH Degerleri

Farkli gam katkili ¢ig Tekirdag Koftesi 6rneklerinde pH degerleri Cizelge 26’da, pH
degerlerinin degisimi ise Grafik 10°da verilmistir. pH degerleri en diisiik 6,72 (2 numarali
ornek) ile en yiiksek 6,94 (8 numarali 6rnek) arasinda degismis ve ortalama 6,83 olarak

belirlenmistir.

Cizelge 26. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde pH Degerleri

ORNEK | GAM VE KULLANIM ORANI (%) pH
1 KSANTAN GAM -0,5 6,87
2 KSANTAN GAM -1 6,72
3 KSANTAN GAM - 1,5 6,75
4 GUAR GAM - 0,5 6,85
5 GUAR GAM -1 6,82
6 GUAR GAM - 1,5 6,92
7 KARRAGENAN GAM -0,5 6,90
8 KARRAGENAN GAM -1 6,94
9 KARRAGENAN GAM -1,5 6,80
10 KECIBOYNUZU GAM -0,5 6,78
11 KECIBOYNUZU GAM -1 6,87
12 KECIBOYNUZU GAM -1,5 6,82
13 KONTROL ORNEGI -0 6,75
Min: 6,72

Max: 6,94

Ort: 6,83




Grafik 10. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinin pH Degerleri Arasindaki
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Gam katkili ¢ig Tekirdag koftesi 6rneklerinin pH degerlerine ait varyans analiz tablosu

Cizelge 27°de verilmistir.

Cizelge 27. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinin pH Degerlerine Ait Varyans

Analiz Tablosu

Varyans Serbestlik Kareler Kareler F*
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamasi
Ornekler 12 0,1144000 4,2154*
Hata 13 0,2940000
Genel 25 0,14380000
*P<0,05

Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Gam katkili ¢ig Tekirdag koftesi orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere

Tukey coklu karsilastirma testi uygulamistir (Cizelge 28).




Cizelge 28. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinin pH Degerlerine Ait Tukey
Coklu Karsilagtirma Testi Sonuglar1 (P<0,05)

ORNEK NO ORTALAMA DEGER GRUPLAR*
8 6,94 A
6 6,92 AB
7 6,90 ABC
1 6,87 ABC
11 6,87 ABC
4 6,85 ABC
5 6,82 ABC
12 6,32 ABC
9 6,30 ABC
10 6,78 ABC
13 6,75 BC
3 6,75 BC
2 6,72 C

* Ayn1 harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Cizelge 28 incelendiginde gam katkili ¢ig Tekirdag koftesi orneklerinin pH degerleri
6,94 ile 6,72 arasinda degismis ve A’dan C’ye kadar harfler ile gruplandirilmistir.
Orneklerden %1 karragenan ilave edilen 8 numarali 6rnek % 6,94 ile A grubunda yer alirken,
% 1 oraninda ksantan gam ilave edilen 2 numarali 6rnek % 6,72 degeri ile C grubunda yer
almustir. Istatistiksel olarak aralarmda bir farkliligin bulunmadigi 8-6-7-1-11-4-5-12-9 ve 10
numarali 6rnekler, 6-7-1-11-4-5-12-9-10-13 ve 3 numarali1 6rnekler, 7-1-11-4-5-12-9-10-13-3
ve 2 numarali1 6rnekler kendi aralarinda ayni grupta yer almiglardir.

Genel olarak karbonat ilavesinden dolayr 6rneklerin pH degerleri yiiksek ¢ikmustir.
Arastirmada belirlenen pH degerleri, Yilmaz ve Daglioglu (2003), Yilmaz (2004) ve Yilmaz
(2005)’1n buldugu degerlerden yiiksek tespit edilmistir.

4.1.4.1. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde pH Degerleri

Farkli gam katkili pismis Tekirdag Koftesi 6rneklerinde pH degerleri Cizelge 29°da,
pH degerlerinin degisimi ise Grafik 11°de verilmistir. pH degerleri en diisiik 6,67 (3 numarali
ornek) ile en yiiksek 6,87 (12 numarali 6rnek) arasinda degismis ve ortalama 6,81 olarak

belirlenmistir.




Cizelge 29. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde pH Degerleri

ORNEK | GAM VE KULLANIM ORANI (%) pH
1 KSANTAN GAM -0,5 6,82
2 KSANTAN GAM -1 6,76
3 KSANTAN GAM - 1,5 6,67
4 GUAR GAM - 0,5 6,82
5 GUAR GAM - 1 6,82
6 GUAR GAM - 1,5 6,81
7 KARRAGENAN GAM -0,5 6,86
8 KARRAGENAN GAM -1 6,85
9 KARRAGENAN GAM -1,5 6,75
10 KECIBOYNUZU GAM -0,5 6,83
11 KECIBOYNUZU GAM -1 6,85
12 KECIBOYNUZU GAM -1,5 6,87
13 KONTROL ORNEGI -0 6,85
Min: 6,67

Max: 6,87

Ort: 6,81

Grafik 11. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin pH Degerleri Arasindaki
Degisim Grafigi
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Gam katkili pismis Tekirdag koftesi 6rneklerinin pH degerlerine ait varyans analiz

tablosu Cizelge 30°da verilmistir.



Cizelge 30. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin pH Degerlerine Ait Varyans

Analiz Tablosu.
Varyans Serbestlik Kareler Kareler F*
Kaynag Derecesi Toplanm Ortalamasi
Ornekler 12 0,07446154 0,006205 5,3778*
Hata 13 0,01500000 0,001154
Genel 25 0,08946154
*P<0,05

Varyans analizi sonucunda 6rnekler arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (p<0,05).
Gam katkili pismis Tekirdag koftesi Orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen

degerlere Tukey ¢oklu karsilagtirma testi uygulamistir (Cizelge 31).

Cizelge 31. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin pH Degerlerine Ait Tukey
Coklu Karsilagtirma Testi Sonuglar1 (P<0,05)
ORNEK NO ORTALAMA DEGER GRUPLAR*
12 6,87 A
7 6,86 A
13 6,85 A
11 6,85 A
8 6,85 A
10 6,83 A
1 6,82 A
4 6,82 A
5 6,82 A
6 6,81 A
2 6,76 AB
9 6,75 AB
3 6,67 B

* Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Cizelge 31 incelendiginde gam katkili pismis Tekirdag koftesi Orneklerinin pH
degerleri 6,87 ile 6,67 arasinda degismis ve A’dan B’ye kadar harfler ile gruplandirilmistir.
Istatistiksel olarak aralarinda bir farkliligin bulunmadigr 12-7-13-11-8-10-1-4-5-6-2 ve 9
numarali 6rnekler, 2-9 ve 3 numarali 6rnekler ayni grupta yer almiglardir.

Pismis Tekirdag koftesine ilave edilen ksantan gam, guar gam ve karragenan gam
orani arttik¢a pH oranlarinda diisiis gozlenmistir. pH oranlarindaki en fazla azalma ksantan

gam ilave edilen drneklerde belirlenmistir.




4.1.5. Tekirdag Koftesi Orneklerinde Su Oranlari

4.1.5.1. Cig Tekirdag Koéftesi Orneklerinde Su Oranlari

Et ve et iiriinlerinin pek ¢cogunda su en fazla oranda bulunan bilesendir. Su iceriginin
belirlenmesi ekonomik agidan 6nemli oldugu kadar iiriinii fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik,
duyusal kalite kriterleri ve beslenme degeri agisindan da biiyiik 6neme sahiptir (Yasarlar
2004).

Farkli gam katkili ¢ig Tekirdag Koftesi drneklerinde su oranlart Cizelge 32°de, su
oraninin degisimi ise Grafik 12°de verilmistir. Su oranlarinda en diisiik deger % 53,21 (6
numarali 6rnek) ile en yliksek deger %58,32 (kontrol 6rnegi) arasinda degismis ve ortalama %
54,94 olarak belirlenmistir. Gam ilave edilen 6rneklerde su orani azalmistir. En yiiksek su

orani kontrol 6rneginde gozlenmistir.

Cizelge 32. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde Su Oranlari

ORNEK | GAM VE KULLANIM ORANI (%) SU (%)

1 KSANTAN GAM -0,5 54,77
2 KSANTAN GAM -1 55,31
3 KSANTAN GAM - 1,5 54,04
4 GUAR GAM - 0,5 54,60
5 GUAR GAM -1 53,97
6 GUAR GAM - 1,5 53,21
7 KARRAGENAN GAM -0,5 55,90
8 KARRAGENAN GAM -1 56,83
9 KARRAGENAN GAM -1,5 54,43
10 KECIBOYNUZU GAM -0,5 54,50
11 KECIBOYNUZU GAM -1 53,64
12 KECIBOYNUZU GAM -1,5 54,72
13 KONTROL ORNEGI -0 58,32

Min: 53,21

Max: 58,32

Ort: 54,94
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Gam katkil ¢ig Tekirdag koftesi orneklerinin su oranlarina ait varyans analiz tablosu

Cizelge 33’de verilmistir.

Cizelge 33. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinin Su Oranlarina Ait Varyans

Analiz Tablosu

Varyans Serbestlik Kareler Kareler F*
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamasi
Ornekler 12 46,270738 3,85589 914,7196*
Hata 13 0,054800 0,00422
Genel 25 46,325538
*P<0,05

Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (p<0,05)

Gam katkili ¢ig Tekirdag Koftesi drneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere

Tukey coklu karsilagtirma testi uygulamistir (Cizelge 34)




Cizelge 34. Gam Katkili Cig Tekirdg Koftesi Orneklerinin Su Oranlarina Ait Tukey Coklu
Karsilastirma Testi Sonuglar1 (P<0,05)

ORNEK NO ORTALAMA DEGER GRUPLAR*
13 58,32 A
8 56,83 B
7 55,90 C
2 55,31 D
1 54,77 E
12 54,72 EF
4 54,60 EFG
10 54,50 FG
9 54,43 G
3 54,04 H
5 53,97 H
11 53,64 I
6 53,21 J

* Ayn1 harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Cizelge 34 incelendiginde gam katkili ¢ig Tekirdag koftesi orneklerinin su oranlar1 %
53,21 ile % 58,32 arasinda degismis ve A’dan J’ye kadar harfler ile gruplandirilmistir.
Orneklerden kontrol rnegi olan 13 no’lu érnek % 58,32 ile A grubunda yer alirken, % 1,5
oraninda guar gam ilave edilen 6 no’lu 6rnek % 53,21 degeri ile J grubunda yer almigstir.
Istatistiksel olarak aralarinda bir farkliligin bulunmadig1 1-12 ve 4 numarali 6rnekler, 12-4 ve
10 numarali 6rnekler, 4-10 ve 9 numarali1 6rnekler, 3 ve 5 numarali 6rnekler ayni grupta yer
almislardir.

Gam ilave edilmemis kontrol 6rnegi en yiiksek su degerine sahip olurken gam ilave
edilmis Orneklerde su oranmi diismiistiir. Guar gam ilave edilen 6rneklerde gam oraninin
artmasiyla su orami azalmistir. Elde edilen sonuglar Ulu (2006) ve Yilmaz ve Daglioglu
(2003)’nun sonuglar1 ile benzerlik gostermektedir. Sonuclar Yilmaz (2004)’in koftelere
cavdar kepegi ilave ederek yaptigi c¢alismada elde ettigi degerlerden ve Yilmaz (2005)’1n
koftelere bugday kepegi ilave ederek yaptigi diger bir calismada elde ettigi degerlerden
diistiktiir.

TSE 10581 Pismemis Kofte Standardina gore koftede su orani en fazla %65 olarak
belirlenmistir (Anon. 1992). Gam katkili kofte 6rneklerinde yapilan su analizinden elde edilen
sonuclar pismemis kofte standardi ile karsilastirildiginda standarda uygun oldugu

belirlenmistir.




4.1.5.2. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Su Oranlar

Farkli gam katkili pismis Tekirdag Koftesi 6rneklerinde su oranlar1 Cizelge 35°de, su
oraninin degisimi ise Grafik 13’de verilmistir. Su oranlarinda en diisiik deger 950,49 (3
numarali 6rnek) ile en yiiksek deger %54,55 (7 numarali 6rnek) arasinda degismis ve

ortalama %352,41 olarak belirlenmistir.

Cizelge 35. Gam Katkili Pismis Kofte Orneklerinde Su Oranlari

ORNEK | GAM VE KULLANIM ORANI (%) SU (%)

1 KSANTAN GAM -0,5 51,78
2 KSANTAN GAM -1 51,34
3 KSANTAN GAM - 1,5 50,49
4 GUAR GAM - 0,5 53,96
5 GUAR GAM -1 51,59
6 GUAR GAM - 1,5 52,64
7 KARRAGENAN GAM -0,5 54,55
8 KARRAGENAN GAM -1 52,88
9 KARRAGENAN GAM -1,5 54,00
10 KECIBOYNUZU GAM -0,5 53,42
11 KECIBOYNUZU GAM -1 51,02
12 KECIBOYNUZU GAM -1,5 51,44
13 KONTROL ORNEGI -0 52,23

Min: 50,49

Max: 54,55

Ort: 52,41




Grafik 13. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Su Oranlar1 Arasindaki
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Gam katkili pigsmis Tekirdag koftesi orneklerinin su oranlarina ait varyans analiz

tablosu Cizelge 36’da verilmistir.

Cizelge 36. Gam Katkil1 Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Su Oranlarina Ait Varyans

Analiz Tablosu

Varyans Serbestlik Kareler Kareler F*
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamasi
Ornekler 12 39,177446 3,26479 21,1930*
Hata 13 2,002650 0,15405
Genel 25 41,180096
*P<0,05

Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Gam katkili pismis Tekirdag koftesi orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen

degerlere Tukey coklu karsilastirma testi uygulamistir (Cizelge 37).




Cizelge 37. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Su Oranlarina Ait Tukey

Coklu Karsilagtirma Testi Sonuglar1 (P<0,05)

ORNEK NO ORTALAMA DEGER GRUPLAR*
7 54,55 A
9 54,00 AB
4 53,96 AB
10 53,42 ABC
8 52,88 BCD
6 52,64 BCD
13 52,23 CDE
1 51,78 DEF
5 51,59 DEF
12 51,44 DEF
2 51,34 DEF
11 51,02 EF
3 50,49 F

* Ayn1 harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Cizelge 37 incelendiginde gam katkili pismis Tekirdag koftesi orneklerinin su oranlari

50,49 ile 54,545 arasinda degismis ve A’dan F’ye kadar harfler ile gruplandirilmistir.
Orneklerden %0,5 karragenan ilave edilen 7 numarali 6rnek % 54,545 ile A grubunda yer
alirken, % 1,5 oraninda ksantan gam ilave edilen 3 numarali 6rnek % 50,49 degeri ile F
grubunda yer almistir. Istatistiksel olarak aralarinda bir farkliligin bulunmadigi 7-9-4 ve 10
numarali érnekler, 9-4-10-8-6 numarali 6rnekler, 10-8-6 ve 13 numarali1 6rnekler, 8-6-13-1-5-
12 ve 2 numaral1 6rnekler, 13-1-5-12-2 ve 11 numarali 6érnekler, 1-5-12-2-11 ve 3 numaral
ornekler ayn1 grupta yer almiglardir.

Ksantan gam ilave edilmis 6rneklerde gam orani arttik¢a su orani1 azalma gostermistir.

Bulunan sonuglar Ulu (2006) nun sonuglar1 ile benzerlik gostermektedir.
4.1.6. Tekirdag Koftesi Orneklerinde Protein Oranlar
4.1.6.1. Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde Protein Oranlari
Farkli gam katkil1 ¢ig Tekirdag Koftesi orneklerinde protein oranlari Cizelge 38’de,
protein oraninin degisimi ise Grafik 14’de verilmistir. Protein oranlarinda en diisiik deger

%16,14 (11 numaral1 6rnek) ile en yiiksek deger %21,13 (8 numarali 6rnek) arasinda degismis

ve ortalama % 18,95 olarak belirlenmistir.



Cizelge 38. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde Protein Oranlar

ORNEK | GAM VE KULLANIM ORANI (%) PROTEIN (%)

1 KSANTAN GAM -0,5 19,02
2 KSANTAN GAM -1 19,08
3 KSANTAN GAM - 1,5 18,27
4 GUAR GAM - 0,5 18,38
5 GUAR GAM - 1 20,04
6 GUAR GAM - 1,5 19,20
7 KARRAGENAN GAM -0,5 18,93
8 KARRAGENAN GAM -1 21,13
9 KARRAGENAN GAM -1,5 19,12
10 KECIBOYNUZU GAM -0,5 20,77
11 KECIBOYNUZU GAM -1 16,14
12 KECIBOYNUZU GAM -1,5 18,07
13 KONTROL ORNEGI -0 18,19

Min: 16,14

Max: 21,13

Ort: 18,95

Grafik 14. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinin Protein Oranlari Arasindaki
Degisim Grafigi
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Gam katkili ¢ig Tekirdag koftesi orneklerinin protein oranlarina ait varyans analiz

tablosu Cizelge 39°da verilmistir.



Cizelge 39. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinin Protein Oranlarina Ait Varyans

Analiz Tablosu
Varyans Serbestlik Kareler Kareler F*
Kaynag Derecesi Toplanm Ortalamasi
Ornekler 12 37,933015 3,16108 1342,944*
Hata 13 0,030600 0,00235
Genel 25 37,963615
*P<0,05

Varyans analizi sonucunda 6rnekler arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (p<0,05).
Gam katkili pismis Tekirdag koftesi Orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen

degerlere Tukey ¢oklu karsilagtirma testi uygulamistir (Cizelge 40).

Cizelge 40. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinin Protein Oranlarina Ait Tukey
Coklu Karsilagtirma Testi Sonuglar1 (P<0,05)
ORNEK NO ORTALAMA DEGER GRUPLAR*

8 21,13 A

10 20,77 B

5 20,04 C

3 19,27 D

6 19,20 DE

9 19,12 DEF

2 19,08 DEF

1 19,02 EF

7 18,93 F

4 18,38 G

13 18,19 GH

12 18,07 H

11 16,14 I

* Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Cizelge 40 incelendiginde gam katkili ¢ig Tekirdag koftesi Orneklerinin protein
oranlar1 16,14 ile 21,13 arasinda degismis ve A’dan I’ya kadar harfler ile gruplandirilmistir.
Orneklerden %1 karragenan ilave edilen 8 numarali érnek % 21,13 ile A grubunda yer
alirken, % 1 oraninda ke¢iboynuzu gam ilave edilen 11 numarali 6rnek % 16,14 degeri ile 1
grubunda yer almustir. Istatistiksel olarak aralarinda bir farkliligin bulunmadigi1 (P>0,05) 3-6-9
ve 2 numarali 6rnekler, 6-9-2 ve 1 numarali 6rnekler, 9-2-1 ve 7 numarali 6rnekler, 4 ve 13
numarali 6rnekler, 13 ve 12 numarali 6rnekler ayn1 grupta yer almiglardir.

TSE 10581 Pismemis Kofte Standardinda koftede protein orani en az %12 olarak

belirlenmistir (Anon. 1992). Gam katkili kofte orneklerinde yapilan protein analizinde elde




edilen sonuglar pismemis kofte standardi ile karsilagtirildiginda standarda uygun oldugu
saptanmistir.
Arastirmada belirlenen protein oranlari, Yilmaz ve Daglioglu (2003), Yilmaz (2004)

ve Yilmaz (2005)’1n elde ettigi protein oranlar1 ile benzerlik gostermistir.
4.1.6.2. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Protein Oranlari

Farkli gam katkili pigsmis Tekirdag Koftesi orneklerinde protein oranlari Cizelge
41°de, protein oraninin degisimi ise Grafik 15°de verilmistir. Protein oranlarinda en diisiik
deger %18,33 (4 numarali 6rnek) ile en yiiksek deger %23,05 (5 numarali 6rnek) arasinda

degismis ve ortalama %21,24 olarak belirlenmistir.

Cizelge 41. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Protein Oranlari

ORNEK | GAM VE KULLANIM ORANI (%) PROTEIN (%)

1 KSANTAN GAM -0,5 20,76
2 KSANTAN GAM -1 21,73
3 KSANTAN GAM - 1,5 22,02
4 GUAR GAM - 0,5 18,33
5 GUAR GAM - 1 23,05
6 GUAR GAM - 1,5 20,10
7 KARRAGENAN GAM -0,5 20,65
8 KARRAGENAN GAM -1 21,29
9 KARRAGENAN GAM -1,5 22,10
10 KECIBOYNUZU GAM -0,5 21,02
11 KECIBOYNUZU GAM -1 20,90
12 KECIBOYNUZU GAM -1,5 22,81
13 KONTROL ORNEGI -0 21,32

Min: 18,33

Max: 23,05

Ort: 21,24




Grafik 15.
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Gam katkil1 pismis Tekirdag koftesi 6rneklerinin protein oranlarina ait varyans analiz

tablosu Cizelge 42°de verilmistir.

Cizelge 42. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Protein Oranlarma Ait
Varyans Analiz Tablosu
Varyans Serbestlik Kareler Kareler F*
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamasi
Ornekler 12 35,818985 2,98492 61,9871
Hata 13 0,626000 0,04815
Genel 25 36,444985
*P<0,05

Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Gam katkili pismis Tekirdag koftesi orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen

degerlere Tukey ¢oklu karsilagtirma testi uygulamistir (Cizelge 43).




Cizelge 43. Gam Katkil1 Pigsmis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Protein Oranlarina Ait Tukey
Coklu Karsilagtirma Testi Sonuglar1 (P<0,05)

ORNEK NO ORTALAMA DEGER GRUPLAR*
5 23,05 A
12 2281 AB
9 22,10 ABC
3 22,02 BCD
2 21,73 CDE
13 21,32 DEF
8 21,29 DEF
10 21,02 EF
11 20,90 EF
1 20,76 F
7 20,65 F
6 20,50 F
4 18,33 G

* Ayn1 harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Cizelge 43 incelendiginde gam katkili pismis Tekirdag koftesi orneklerinin protein
oranlart % 18,33 ile % 23,05 arasinda degismis ve A’dan G’ye kadar harfler ile
gruplandirilmistir. Orneklerden %1 guar gam ilave edilen 5 numarali 6rnek % 23,05 ile A
grubunda yer alirken, % 0,5 oraninda guar gam ilave edilen 4 numarali 6rnek % 18,33 degeri
ile G grubunda yer almustir. Istatistiksel olarak aralarinda bir farkliligin bulunmadig1 (P>0,05)
5-12 ve 9 numaral1 6rnekler, 12-9 ve 3 numarali 6rnekler, 9-3 ve 2 numarali 6rnekler, 3-2-13
ve 8 numarali 6rnekler, 2-13-8-10 ve 11 numarali 6rnekler, 13-8-10-11-1-7 ve 6 numarali
ornekler ayn1 grupta yer almiglardir.

Pigmis Tekirdag koftesine ilave edilen ksantan gam ve karragenan gam oranlari

arttikca protein oranlari yiikselmistir.
4.1.7. Tekirdag Koftesi Orneklerinde Yag Oranlari
4.1.7.1. Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde Yag Oranlari
Farkli gam katkil1 ¢ig Tekirdag Koftesi orneklerinde yag oranlar1 Cizelge 44°de, yag
oraninin degisimi ise Grafik 16’da verilmistir. Yag oranlarinda en diisiik deger %16,60 (9

numarali 6rnek) ile en yiiksek deger %19,44 (Kontrol 6rnegi) arasinda degismis ve ortalama

18,22 olarak belirlenmistir. Tekirdag koftesi 6rneklerine katilan gam oranindaki artisa baglh




olarak yag oraninda meydana gelen azalma gamlarin yagin yerini almasindan

kaynaklanmaktadir.

Cizelge 44. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde Yag Oranlari

ORNEK | GAM VE KULLANIM ORANI (%) YAG (%)

1 KSANTAN GAM -0,5 18,95
2 KSANTAN GAM -1 18,80
3 KSANTAN GAM - 1,5 17,55
4 GUAR GAM - 0,5 18,95
5 GUAR GAM - 1 18,46
6 GUAR GAM - 1,5 18,40
7 KARRAGENAN GAM -0,5 18,25
8 KARRAGENAN GAM -1 17,80
9 KARRAGENAN GAM -1,5 16,60
10 KECIBOYNUZU GAM -0,5 19,10
11 KECIBOYNUZU GAM -1 17,80
12 KECIBOYNUZU GAM -1,5 16,80
13 KONTROL ORNEGI -0 19,44

Min: 16,60

Max: 19,44

Ort: 18,22

Grafik 16. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinin Yag Oranlar1 Arasindaki
Degisim Grafigi
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Gam katkili ¢ig Tekirdag koftesi 6rneklerinin yag oranlarina ait varyans analiz tablosu

Cizelge 45°de verilmistir.



Cizelge 45. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinin Yag Oranlarma Ait Varyans

Analiz Tablosu
Varyans Serbestlik Kareler Kareler F*
Kaynag Derecesi Toplanm Ortalamasi
Ornekler 12 18,396554 1,53305 135,5755*
Hata 13 0,147000 0,01131
Genel 25 18,543554
*P<0,05

Varyans analizi sonucunda 6rnekler arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (p<0,05).
Gam katkil1 ¢ig Tekirdag koftesi 6rneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere

Tukey c¢oklu karsilagtirma testi uygulamistir (Cizelge 46).

Cizelge 46. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinin Yag Oranlarma Ait Tukey
Coklu Karsilagtirma Testi Sonuglar1 (P<0,05)

ORNEK NO ORTALAMA DEGER GRUPLAR*
13 19,44 A
10 19,10 AB
1 18,95 B
4 18,95 B
2 18,80 BC
5 18,46 CD
6 18,40 CD
7 18,25 D
11 17,80 E
8 17,80 E
3 17,55 E
12 16,80 F
9 16,60 F

* Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Cizelge 46 incelendiginde gam katkili ¢ig Tekirdag koftesi 6rneklerinin yag oranlari
19,44 ile 16,60 arasinda degismis ve A’dan F’ye kadar harfler ile gruplandirilmigtir.
Orneklerden 13 numarali kontrol 6rnegi % 19,44 ile A grubunda yer alirken, % 1,5 oraninda
karragenan gam ilave edilen 9 numarali 6rnek % 16,60 degeri ile F grubunda yer almistir.
[statistiksel olarak aralarinda bir farkliligin bulunmadig (P>0,05) 13 ve 10 numarali &rnekler,
10-1-4 ve 2 numarali 6rnekler, 2-5 ve 6 numarali 6rnekler, 5-6 ve 7 numaral1 6rnekler, 11-8
ve 3 numaral1 6rnekler, 12 ve 9 numarali 6rnekler ayni grupta yer almiglardir.

Et ve et irlinlerinde yag orani, Uriin bilesimi, ekonomiklik, her tiirlii teknolojik

uygulama ve beslenme agisindan 6nem tagimaktadir.




Cig Tekirdag koftesi orneklerine katilan gam orani arttikga yag orani azalmistir. En
yiiksek yag oranina sahip ornek kontrol 6rnegi bulunmustur. Yag oranlarindaki en fazla
azalma keciboynuzu gami ilave edilen 6rneklerde olmus ve sirasiyla onu karrragenan gam ve
ksantan gam ilave edilen 6rnekler takip etmistir. En az azalmayi ise guar gam ilave edilen
ornekler gostermistir. Kullanilan gamlar icinde keciboynuzu gam kofte icindeki yagin
tizerinde en fazla etki eden gam olmustur.

TSE 10581 Pismemis Kofte Standardina gore koftede yag orani en fazla %25 olarak
belirlenmistir (Anonim 1992). Bu aragtirmada gam katkili kofte orneklerinde yapilan yag
analizinde elde edilen sonuglarin, pismemis kofte standardina uygun oldugu saptanmistir.
Elde edilen sonuglar Ulu (2006) nun bulgular1 ile benzerlik gosterirken, Yilmaz ve Daglioglu
(2003), Yilmaz (2004) ve Yilmaz (2005)’1n elde ettigi yag oranlarindan daha ytiksektir.

4.1.7.2. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Yag Oranlari

Farkli gam katkili pismis Tekirdag Koftesi drneklerinde yag oranlar Cizelge 47°de,
yag oraninin degisimi ise Grafik 17°de verilmistir. Yag oranlarinda en diisiik deger %15,69
(12 numarali 6rnek) ile en yiiksek deger %18,51 (Kontrol 6rnegi) arasinda degismis ve
ortalama olarak %17,15 belirlenmistir. Tekirdag koftesi orneklerine katilan gam oranindaki
artisa bagli olarak yag oraninda meydana gelen azalma gamlarin yagin yerini almasindan
kaynaklanmaktadir.

Cizelge 47. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Yag Oranlar

ORNEK | GAM VE KULLANIM ORANI (%) YAG (%)

1 KSANTAN GAM -0,5 17,60
2 KSANTAN GAM -1 17,33
3 KSANTAN GAM - 1,5 16,88
4 GUAR GAM - 0,5 17,43
5 GUAR GAM -1 17,35
6 GUAR GAM - 1,5 17,19
7 KARRAGENAN GAM -0,5 17,69
8 KARRAGENAN GAM -1 16,86
9 KARRAGENAN GAM -1,5 16,44
10 KECIBOYNUZU GAM -0,5 17,36
11 KECIBOYNUZU GAM -1 16,60
12 KECIBOYNUZU GAM -1,5 15,69
13 KONTROL ORNEGI -0 18,51

Min: 15,69

Max: 18,51

Ort: 17,15




Grafik 17. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Yag Oranlari Arasindaki

Degisim Grafigi
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Gam katkili pismis Tekirdag koftesi orneklerinin yag oranlarina ait varyans analiz

tablosu Cizel

ge 48’de verilmistir.

Cizelge 48. Gam Katkil1 Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Yag Oranlarina Ait Varyans

Analiz Tablosu

Varyans Serbestlik Kareler Kareler F*
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamasi
Ornekler 12 11,270738 0,939228 476,9518*
Hata 13 0,025600 0,001969
Genel 25 11,296338
*P<0,05

Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Gam katkili pismis Tekirdag koftesi orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen

degerlere Tukey coklu karsilastirma testi uygulamistir (Cizelge 49).




Cizelge 49. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Yag Oranlarma Ait Tukey
Coklu Karsilagtirma Testi Sonuglar1 (P<0,05)

ORNEK NO ORTALAMA DEGER GRUPLAR*
13 18,51 A
7 17,69 B
1 17,60 BC
4 17,43 CD
10 17,36 DE
5 17,35 DE
2 17,33 DE
6 17,19 E
3 16,88 F
8 16,86 F
11 16,60 G
9 16,44 G
12 15,69 H

* Ayn1 harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Cizelge 49 incelendiginde gam katkili pismis Tekirdag koftesi orneklerinin yag
oranlar1 18,51 ile 15,69 arasinda degismis ve A’dan H’ye kadar harfler ile gruplandirilmistir.
Orneklerden 13 numarali kontrol érnegi % 18,51 ile A grubunda yer alirken, % 1,5 oraninda
kegiboynuzu gam ilave edilen 12 numarali 6rnek % 15,69 degeri ile H grubunda yer almistir.
Istatistiksel olarak aralarinda bir farkliligin bulunmadig: (P>0,05) 7 vel numarali drnekler, 1
ve 4 numarali 6rnekler, 4-10-5 ve 2 numarali 6rnekler, 10-5-2 ve 6 numaral1 6rnekler, 3 ve 8
numarali 6rnekler ile 11 ve 9 numarali 6rnekler ayn1 grupta yer almiglardir.

Bulunan sonuglar ¢ig iiriinlerin sonuglart ile paralellik gostermistir. Gam oraninin
artmastyla yag oraninda azalma meydana gelmistir. Sonuglar Ulu (2006)’nun bulgularn ile

benzerlik gostermektedir.

4.1.8. Tekirdag Koftesi Orneklerinde Kiil Oranlar

4.1.8.1. Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde Kiil Oranlari

Farkli gam katkili ¢ig Tekirdag Koftesi orneklerinin kiil oranlar1 Cizelge 50°de, kiil
oraninin degisimi ise Grafik 18’de verilmistir. Kiil oranlarinda en diisiik deger %1,78 (kontrol
ornegi) ile en yiiksek deger %1,97 (12 numarali 6rnek) arasinda degismis ve ortalama % 1,85
olarak belirlenmistir. Koftelere katilan gam orami arttikca kiil degerlerinde de artis tespit

edilmistir.




Cizelge 50. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinde Kiil Oranlar

ORNEK | GAM VE KULLANIM ORANI (%) KUL (%)

1 KSANTAN GAM -0,5 1,85
2 KSANTAN GAM -1 1,87
3 KSANTAN GAM - 1,5 1,88
4 GUAR GAM - 0,5 1,79
5 GUAR GAM - 1 1,79
6 GUAR GAM - 1,5 1,80
7 KARRAGENAN GAM -0,5 1,79
8 KARRAGENAN GAM -1 1,82
9 KARRAGENAN GAM -1,5 1,83
10 KECIBOYNUZU GAM -0,5 1,92
11 KECIBOYNUZU GAM -1 1,96
12 KECIBOYNUZU GAM -1,5 1,97
13 KONTROL ORNEGI -0 1,78

Min: 1,78

Max: 1,97

Ort: 1,85

Grafik 18. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinin Kiil Oranlar1 Arasindaki
Degisim Grafigi
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Gam katkili ¢ig Tekirdag koftesi 6rneklerinin kiil oranlarina ait varyans analiz tablosu

Cizelge 51°de verilmistir.



Cizelge 51. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinin Kiil Oranlarina Ait Varyans

Analiz Tablosu
Varyans Serbestlik Kareler Kareler F*
Kaynag Derecesi Toplanm Ortalamasi
Ornekler 12 0,10440000 0,008700 4,2841
Hata 13 0,02640000 0,002031
Genel 25 0,13080000
*P<0,05

Varyans analizi sonucunda 6rnekler arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (p<0,05).
Gam katkil1 ¢ig Tekirdag koftesi 6rneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere

Tukey c¢oklu karsilagtirma testi uygulamistir (Cizelge 52).

Cizelge 52. Gam Katkili Cig Tekirdag Koftesi Orneklerinin Kiil Oranlarina Ait Tukey Coklu
Karsilastirma Testi Sonuglar1 (P<0,05)

ORNEK NO ORTALAMA DEGER GRUPLAR*
12 1,97 A
11 1,96 AB
10 1,92 ABC
3 1,88 ABC
2 1,87 ABC
1 1,85 ABC
9 1,83 ABC
8 1,82 ABC
6 1,80 ABC
4 1,79 BC
5 1,79 BC
7 1,79 BC
13 1,78 C

* Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Cizelge 52 incelendiginde gam katkili ¢ig Tekirdag koftesi orneklerinin kiil oranlar
1,97 ile 1,78 arasinda degismis ve A’dan C’ye kadar harfler ile gruplandirilmistir.
Orneklerden % 1,5 oraninda kegiboynuzu gam ilave edilen 12 numarali 6rnek % 1,97 ile A
grubunda yer alirken, 13 numarali kontrol 6rnegi % 1,78 degeri ile C grubunda yer almistir.
[statistiksel olarak aralarinda bir farkliligin bulunmadigi (P>0,05) 12-11-10-3-2-1-9-8 ve 6
numaral1 6rnekler, 11-10-3-2-1-9-6-4-5 ve 7 numaral1 6rnekler ile 10-3-2-1-9-8-6-4-5-7 ve 13
numarali 6rnekler ayn1 grupta yer almislardir.

Orneklere gam ilavesi ile kiil oraninda nisbi artislar gozlenmistir. Arastirmada
belirlenen kiil oranlari, Yilmaz ve Daglioglu (2003)’nun sonuglar1 ile benzerlik gostermis,

Yilmaz (2004) ve Yilmaz (2005)’1n elde ettigi kiil oranlarindan diisiik bulunmustur.




4.1.8.2. Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Kiil Oranlar

Farkli gam katkili pismis Tekirdag Koftesi drneklerinde kiil oranlar1 Cizelge 53°de,
kiil oraninin degisimi ise Grafik 19°da verilmistir. Kiil oranlarinda en diisiik deger %1,80
(kontrol 6rnegi) ile en yliksek deger %2,18 (12 numarali 6rnek) arasinda degismis ve ortalama
% 2,03 olarak belirlenmistir. Kofte drneklerinde gam ilavesi kiil oraninin artmasina sebep

olmustur. Gam oranindaki artisa bagl olarak kiil oraninindaki artig paralellik gostermistir.

Cizelge 53. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Kiil Oranlar

ORNEK | GAM VE KULLANIM ORANI (%) KUL (%)
1 KSANTAN GAM -0,5 1,86
2 KSANTAN GAM -1 1,92
3 KSANTAN GAM - 1,5 1,98
4 GUAR GAM - 0,5 1,99
5 GUAR GAM - 1 2,05
6 GUAR GAM - 1,5 2,08
7 KARRAGENAN GAM -0,5 2,03
8 KARRAGENAN GAM -1 2,12
9 KARRAGENAN GAM -1,5 2,14
10 KECIBOYNUZU GAM -0,5 2,06
11 KECIBOYNUZU GAM -1 2,15
12 KECIBOYNUZU GAM -1,5 2,18
13 KONTROL ORNEGI -0 1,80

Min: 1,80
Max: 2,18
Ort: 2,03




Grafik 19.

Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Kiil Oranlar1 Arasindaki
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Gam katkili pismis Tekirdag koftesi orneklerinin kiil oranlara ait varyans analiz

tablosu Cizelge 54’de verilmistir.

Cizelge 54. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Kiil Oranlarina Ait Varyans

Analiz Tablosu

Varyans Serbestlik Kareler Kareler F*
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamasi
Ornekler 12 0,31766154 0,026472 14,8333*
Hata 13 0,02320000 0,001785
Genel 25 0,34086154
*P<0,05

Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Gam katkili pismis Tekirdag koftesi orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen

degerlere Tukey coklu karsilastirma testi uygulamistir (Cizelge 55).




Cizelge 55. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Kiil Oranlarma Ait Tukey
Coklu Karsilagtirma Testi Sonuglart (P<0,05)

ORNEK NO ORTALAMA DEGER GRUPLAR*
12 2,18 A
11 2,15 AB
9 2,14 ABC
8 2,12 ABC
6 2,08 ABCD
10 2,06 ABCD
5 2,05 ABCD
7 2,03 ABCD
4 1,99 BCDE
3 1,98 CDE
2 1,92 DEF
1 1,86 EF
13 1,80 F

* Ayn1 harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Cizelge 55 incelendiginde gam katkili pismis Tekirdag koftesi orneklerinin kiil
oranlar1 2,18 ile 1,80 arasinda degismis ve A’dan F’ye kadar harfler ile gruplandirilmistir.
Orneklerden %1,5 Kegiboynuzu gam ilave edilen 12 numarali 6rnek % 2,18 ile A grubunda
yer alirken, 13 numarali kontrol 6rnegi % 1,80 degeri ile F grubunda yer almistir. Istatistiksel
olarak aralarinda bir farkliligin bulunmadig (P>0,05) 11-12-9-8-6-10-5 ve 7 numarali
ornekler, 11-9-8-6-10-5-7 ve 4 numarali1 drnekler, 9-8-6-10-5-7-4 ve 3 numarali1 6rnekler, 6-
10-5-7-4-3 ve 2 numarali 6rnekler, 4-3-2 ve 1 numarali 6rnekler, 2-1 ve 13 numarali 6rnekler
ayni grupta yer almiglardir.

Pismis Tekirdag koftesi orneklerine katilan gam orani arttikga kiil orani biitiin
orneklerde artis gostermistir. Cig ornekler ile karsilastirdigimizda pismis Orneklerin kiil

oranlar1 daha yiiksek ¢ikmaistir.
4.2. Duyusal Analiz Sonuclar:

Gam katkili pismis Tekirdag koftesi 6rneklerinin duyusal analiz sonuglarina gore renk
puanlar1 Cizelge 56‘da, renk puanlarinin de8isim grafigi ise Grafik 20’de verilmistir.
Orneklerin renk puanlar1 en diisiik 6,27 (3 numarali 6rnek) ile en yiiksek 7,36 (11 numarali

ornek) arasinda degismis ve ortalama renk puani ise 6,73 olarak belirlenmistir.



Cizelge 56. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Duyusal Analiz Renk Puanlari

ORNEK | GAM VE KULLANIM ORANI (%) RENK (Puan)

1 KSANTAN GAM -0,5 6,45
2 KSANTAN GAM -1 6,64
3 KSANTAN GAM - 1,5 6,27
4 GUAR GAM - 0,5 6,82
5 GUAR GAM - 1 7,18
6 GUAR GAM - 1,5 6,73
7 KARRAGENAN GAM -0,5 6,45
8 KARRAGENAN GAM -1 6,55
9 KARRAGENAN GAM -1,5 6,82
10 KECIBOYNUZU GAM -0,5 6,55
11 KECIBOYNUZU GAM -1 7,36
12 KECIBOYNUZU GAM -1,5 6,82
13 KONTROL ORNEGI -0 6,82

Min: 6,27

Max: 7,36

Ort: 6,73

Grafik 20. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Duyusal Analiz Renk
Puanlar1 Arasindaki Degisim Grafigi
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Gam katkili pismis Tekirdag koftesi orneklerinin duyusal analiz renk puanlarina ait

varyans analiz tablosu Cizelge 57’de verilmistir.



Cizelge 57. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Duyusal Analiz Renk
Puanlarina Ait Varyans Analiz Tablosu
Varyans Serbestlik Kareler Kareler F*
Kaynag Derecesi Toplanm Ortalamasi
Ornekler 12 2,1460615 0,178838 894,1923*
Hata 13 0,0026000 0,000200
Genel 25 2,1486615
*P<0,05

Varyans analizi sonucunda 6rnekler arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (p<0,05).
Gam katkili pismis Tekirdag koftesi Orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen

degerlere Tukey ¢oklu karsilagtirma testi uygulamistir (Cizelge 58).

Cizelge 58. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Duyusal Analiz Renk
Puanlarina Ait Tukey Coklu Karsilastirma Testi Sonuglar1 (P<0,05)
ORNEK NO ORTALAMA DEGER GRUPLAR*
11 7,36 A
5 7,18 B
13 6,82 C
4 6,82 C
12 6,82 C
9 6,82 C
6 6,73 D
2 6,64 E
8 6,55 F
10 6,55 F
1 6,45 G
7 6,45 G
3 6,27 H

* Ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Cizelge 58 incelendiginde gam katkili pismis Tekirdag koftesi 6rneklerinin duyusal
analiz renk puanlar1i 7,36 ile 6,27 arasinda degismis ve A’dan H’ye kadar harfler ile
gruplandirilmistir. Orneklerden %1 kegiboynuzu gam ilave edilen 11 numarali 6rnek 7,36
puani ile A grubunda yer alirken, % 1,5 oraninda ksantan gam ilave edilen 3 numarali 6rnek
6,27 puani1 ile H grubunda yer almustir. Istatistiksel olarak aralarinda bir farklihigin
bulunmadigi (P>0,05) 13-4-12 ve 9 numarali 6rnekler, 8 ve 10 numarali 6rnekler, 1 ve 7

numarali 6rnekler ayn1 grupta yer almigslardir.

Yapilan duyusal analizde kofte 6rneklerinin koku puanlart Cizelge 59°da, degisim

grafigi ise Grafik 21°de verilmistir. Cizelgeden de goriildiigii gibi en diisiik puan 5,91 (6




numarali 6rnek) ile en yiiksek puan 6,82 (11 numarali 6rnek) arasinda degismis ve ortalama

6,31 olarak tespit edilmistir.

Cizelge 59. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Duyusal Analiz Koku

Puanlan
ORNEK | GAM VE KULLANIM ORANI (%) KOKU (Puan)

1 KSANTAN GAM -0,5 6,36
2 KSANTAN GAM -1 6,45
3 KSANTAN GAM - 1,5 6,00
4 GUAR GAM - 0,5 6,36
5 GUAR GAM - 1 6,00
6 GUAR GAM - 1,5 5,91
7 KARRAGENAN GAM -0,5 6,18
8 KARRAGENAN GAM -1 6,27
9 KARRAGENAN GAM -1,5 6,36
10 KECIBOYNUZU GAM -0,5 6,45
11 KECIBOYNUZU GAM -1 6,82
12 KECIBOYNUZU GAM -1,5 6,45
13 KONTROL ORNEGI -0 6,36

Min: 5,91

Max: 6,82

Ort: 6,31

Grafik 21. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Duyusal Analiz Koku
Puanlar1 Arasindaki Degisim Grafigi
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Gam katkili pismis Tekirdag koftesi orneklerinin duyusal analiz koku puanlarina ait

varyans analiz tablosu Cizelge 60’da verilmistir.

Cizelge 60. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Duyusal Analiz Koku
Puanlarina Ait Varyans Analiz Tablosu
Varyans Serbestlik Kareler Kareler F*
Kaynag Derecesi Toplamm Ortalamasi
Ornekler 12 1,3986462 0,116554 0,3786
Hata 13 4,0022000 0,307862
Genel 25 5,4008462
*P<0,05

Varyans analizi sonucunda o6rnekler arasindaki farklilik 6nemsiz bulunmustur (p>0,05) .

Yapilan duyusal analizde kofte 6rneklerinin tat puanlar1 Cizelge 61°de, degisim grafigi
ise Grafik 22’de verilmistir. Cizelgeden de goriildiigii gibi en diisiik puan 5,45 (3 numaralt
ornek) ile en yiiksek puan 6,91 (11 numarali 6rnek) arasinda degismis ve ortalama 6,15 olarak

belirlenmistir.

Cizelge 61. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Duyusal Analiz Tat Puanlart

ORNEK | GAM VE KULLANIM ORANI (%) TAT (Puan)

1 KSANTAN GAM -0,5 6,55
2 KSANTAN GAM -1 5,91
3 KSANTAN GAM - 1,5 5,45
4 GUAR GAM - 0,5 6,45
5 GUAR GAM - 1 5,82
6 GUAR GAM - 1,5 5,55
7 KARRAGENAN GAM -0,5 6,36
8 KARRAGENAN GAM -1 6,18
9 KARRAGENAN GAM -1,5 5,73
10 KECIBOYNUZU GAM -0,5 6,27
11 KECIBOYNUZU GAM -1 6,91
12 KECIBOYNUZU GAM -1,5 6,18
13 KONTROL ORNEGI -0 6,64

Min: 5,45

Max: 6,91

Ort: 6,15




Grafik 22. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Duyusal Analiz Tat Puanlar

Arasindaki Degisim Grafigi
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Gam katkili pismis Tekirdag koftesi orneklerinin duyusal analiz tat puanlarina ait

varyans analiz tablosu Cizelge 62’de verilmistir.

Cizelge 62. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Duyusal Analiz Tat

Puanlarina Ait Varyans Analiz Tablosu

Varyans Serbestlik Kareler Kareler F*
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamasi
Ornekler 12 4,6414154 0,386785 1933,923
Hata 13 0,0026000 0,000200
Genel 25 4,6440154
*P<0,05

Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Gam katkili pismis Tekirdag koftesi orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen

degerlere Tukey coklu karsilastirma testi uygulamistir (Cizelge 63).




Cizelge 63. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Duyusal Analiz Tat
Puanlarina Ait Tukey Coklu Karsilastirma Testi Sonuglar1 (P<0,05)

ORNEK NO ORTALAMA DEGER GRUPLAR*
11 6,91 A
13 6,64 B

1 6,55 C
4 6,45 D
7 6,36 E
10 6,27 F
12 6,18 G
8 6,18 G
2 5,91 H
5 5,82 [
9 5,73 J
6 5,55 K
3 5,45 L

* Ayn1 harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Cizelge 63 incelendiginde gam katkili pismis Tekirdag koftesi 6rneklerinin duyusal
analiz tat puanlar1 5,45 ile 6,91 arasinda degismis ve A’dan L’ye kadar harfler ile
gruplandirilmistir. Orneklerden %1 keciboynuzu gam ilave edilen 11 numarali érnek 6,91
puant ile A grubunda yer alirken, % 1,5 oraninda ksantan gam ilave edilen 3 numarali 6rnek
5,45 puam ile L grubunda yer almustir. Istatistiksel olarak aralarinda bir farklihgin
bulunmadigi 12 ve 8 numarali 6rnekler ayn1 grupta yer almiglardir.

Yapilan duyusal analizde kofte orneklerinin sululuk puanlar1 Cizelge 64°de, degisim
grafigi ise Grafik 23’de verilmistir. Cizelgeden de goriildiigii gibi en diisiik puan 5,55 (6
numarali 6rnek) ile en yiiksek puan 6,45 (kontrol 6rnegi) arasinda degismis ve ortalama 6,07

olarak belirlenmistir.




Cizelge 64. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Duyusal Analiz Sululuk

Puanlan
ORNEK | GAM VE KULLANIM ORANI (%) | SULULUK(Puan)

1 KSANTAN GAM -0,5 6,36
2 KSANTAN GAM -1 6,27
3 KSANTAN GAM - 1,5 5,82
4 GUAR GAM - 0,5 6,09
5 GUAR GAM - 1 6,00
6 GUAR GAM - 1,5 5,55
7 KARRAGENAN GAM -0,5 6,18
8 KARRAGENAN GAM -1 6,18
9 KARRAGENAN GAM -1,5 5,91
10 KECIBOYNUZU GAM -0,5 5,64
11 KECIBOYNUZU GAM -1 6,55
12 KECIBOYNUZU GAM -1,5 6,00
13 KONTROL ORNEGI -0 6,45

Min: 5,55

Max: 6,45

Ort: 6,07

Grafik 23. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Duyusal Analiz Sululuk
Puanlar1 Arasindaki Degisim Grafigi
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Gam katkili pismis Tekirdag koftesi 6rneklerinin duyusal analiz sululuk puanlarina ait

varyans analiz tablosu Cizelge 65°de verilmistir.



Cizelge 65. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Duyusal Analiz Sululuk

Puanlarina Ait Varyans Analiz Tablosu

Varyans Serbestlik Kareler Kareler F*
Kaynag Derecesi Toplanm Ortalamasi
Ornekler 12 2,1521538 0,179346 0,5826
Hata 13 4,0022000 0,307826
Genel 25 6,1543538
*P<0,05

Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farklilik 6nemsiz bulunmustur (p>0,05) .

Yapilan duyusal analizde kofte drneklerinin sertlik puanlari Cizelge 66’da, degisim
grafigi ise Grafik 24’de verilmistir. Cizelgeden de goriildiigii gibi en diisiik puan 6,09
(9numarali 6rnek) ile en yiiksek puan 7,27 (11 numarali 6rnek) arasinda degismis ve ortalama

6,49 olarak belirlenmistir.

Cizelge 66. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Duyusal Analiz Sertlik

Puanlari
ORNEK | GAM VE KULLANIM ORANI (%) | SERTLIK (Puan)

1 KSANTAN GAM -0,5 6,73
2 KSANTAN GAM -1 6,27
3 KSANTAN GAM - 1,5 6,27
4 GUAR GAM - 0,5 6,36
5 GUAR GAM -1 6,55
6 GUAR GAM - 1,5 6,27
7 KARRAGENAN GAM -0,5 6,45
8 KARRAGENAN GAM -1 6,55
9 KARRAGENAN GAM -1,5 6,09
10 KECIBOYNUZU GAM -0,5 6,55
11 KECIBOYNUZU GAM -1 7,27
12 KECIBOYNUZU GAM -1,5 6,27
13 KONTROL ORNEGI -0 6,73

Min: 6,09

Max: 7,27

Ort: 6,49




Grafik 24. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Duyusal Sertlik Puanlari

Arasindaki Degisim Grafigi
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Gam katkili pismis Tekirdag koftesi 6rneklerinin duyusal analiz sertlik puanlarina ait

varyans analiz tablosu Cizelge 67’de verilmistir.

Cizelge 67. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Duyusal Analiz Sertlik
Puanlarina Ait Varyans Analiz Tablosu
Varyans Serbestlik Kareler Kareler F*
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamasi
Ornekler 12 2,2129846 0,184415 922,0769*
Hata 13 0,0026000 0,000200
Genel 25 2,2155846
*P<0,05

Varyans analizi sonucunda o6rnekler arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Gam katkili pismis Tekirdag koftesi orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen

degerlere Tukey coklu karsilastirma testi uygulamistir (Cizelge 68).




Cizelge 68. Gam Katkili Pigmis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Duyusal Analiz Sertlik
Puanlaria Ait Tukey Coklu Karsilastirma Testi Sonuglar1 (P<0,05)

ORNEK NO ORTALAMA DEGER GRUPLAR*
11 7,27 A
13 6,73 B

1 6,73 B
10 6,55 C
5 6,55 C
8 6,55 C
7 6,45 D
4 6,36 E
12 6,27 F
2 6,27 F
3 6,27 F
6 6,27 F
9 6,09 G

* Ayn1 harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki agidan bir fark yoktur.

Cizelge 68 incelendiginde gam katkili pismis Tekirdag koftesi 6rneklerinin duyusal
analiz sertlik puanlar1 7,27 ile 6,09 arasinda deg§ismis ve A’dan G’ye kadar harfler ile
gruplandirilmistir. Orneklerden %1 keciboynuzu gam ilave edilen 11 numarali érnek 7,27
puant ile A grubunda yer alirken, % 1,5 oraninda karragenan gam ilave edilen 9 numarali
ornek 6,09 puani ile G grubunda yer almustir. Istatistiksel olarak aralarinda bir farkliligin
bulunmadigi (P<0,05) 13 ve 1 numarali 6rnekler, 10-5 ve 8 numarali 6rnekler, 12-2-3 ve 6
numarali 6rnekler ayn1 grupta yer almislardir.

Yapilan duyusal analizde kofte 6rneklerinin ortalama puanlar1 Cizelge 69’da, degisim
grafigi ise Grafik 25°de verilmistir. Cizelgeden de goriildiigii gibi en diisiik puan 5,96 (3
numarali 6rnek) ile en yiiksek puan 6,98 (11 numarali 6rnek) arasinda degismis ve ortalama

6,35 olarak belirlenmistir.




Cizelge 69. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinde Duyusal Analiz Ortalama

Puanlan
ORNEK | GAM VE KULLANIM ORANI (%) | ORTALAMA (Puan)

1 KSANTAN GAM -0,5 6,49
2 KSANTAN GAM -1 6,31
3 KSANTAN GAM - 1,5 5,96
4 GUAR GAM - 0,5 6,42
5 GUAR GAM - 1 6,31
6 GUAR GAM - 1,5 6,00
7 KARRAGENAN GAM -0,5 6,32
8 KARRAGENAN GAM -1 6,35
9 KARRAGENAN GAM -1,5 6,18
10 KECIBOYNUZU GAM -0,5 6,29
11 KECIBOYNUZU GAM -1 6,98
12 KECIBOYNUZU GAM -1,5 6,34
13 KONTROL ORNEGI -0 6,60

Min: 5,96

Max: 6,98

Ort: 6,35

Grafik 25. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Duyusal Ortalama Puanlari
Arasindaki Degisim Grafigi
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Gam katkili pismis Tekirdag koftesi orneklerinin duyusal analiz ortalama puanlarina

ait varyans analiz tablosu Cizelge 70’de verilmistir.



Cizelge 70. Gam Katkili Pismis Tekirdag Koftesi Orneklerinin Duyusal Analiz Ortalama

Puanlarina Ait Varyans Analiz Tablosu

Varyans Serbestlik Kareler Kareler F*
Kaynag Derecesi Toplanm Ortalamasi
Ornekler 12 1,5904000 0,132533 0,8520
Hata 13 2,0222000 0,155554
Genel 25 3,6126000
*P<0,05

Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farklilik 6nemsiz bulunmustur (p>0,05) .

Duyusal degerlendirme sonuclarina bakildiginda renk, koku, tat ve sertlik degerlerinde

en yiiksek puanlar1 alan 11 numarali 6rnek biiyiik begeni kazanmustir.

ornekler ise panelistler tarafindan begenilmeyen 6rnekler olmustur.

3 ve 6 numaral

Duyusal analiz arastirma sonuglar1 Yilmaz ve Daglioglu (2003), Yilmaz (2004) ve

Yilmaz (2005)’in sonuglar ile benzerlik gostermistir.




5.SONUC VE ONERILER

Tekirdag koftesi yapiminda cesitli gamlarin farkli oranlarda kullaniminin ¢ig ve
pismis koftelerin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri {izerine olan etkilerinin incelendigi

bu caligmada elde edilen sonuglar ve yapilan oneriler asagida verilmistir.

e Gam ilave edilen Tekirdag koftesi orneklerinde agirlik kaybi %17,60 ile %23,32
arasinda, ¢ig Orneklerde L, a, b degerleri sirasiyla 35,42-41,18; 3,84-5,81; 10,43-12,65
arasinda, tekstiir degerleri 74,40 ile 120,55 g; pH degerleri 6,72 ile 6,94; su oranlart %53,21
ile %58,32; protein oranlar1 %16,14 ile %21,13; yag oranlar1 %16,60 ile 19,44; kiil oranlar1
%1,78 ile %1,97 arasinda degisim gostermistir.

oPismis Orneklerde 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 %54,55; protein oranlar1 %18,33 ile %23,05; yag oranlar1 %15,69 ile %18,51; kiil oranlar1
%1,80 ile %2,18 arasinda degisim gostermistir.

ePisirilen  kofte  Orneklerinin  panelistler  tarafindan  yapilan  duyusal
degerlendirilmesinde renk puanlar1 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.

eKontrol 6rnegi en yiiksek su oranina sahip olurken gam ilave edilmis 6rneklerde su
orant dismiistiir. Guar gam ilave edilen Orneklerde gam oraninin artmasiyla su orani
azalmistir. Formiilasyondaki gam oranin arttikca ¢ig ve pismis kofte 6rneklerinin yag oranlari
azalmistir. Meydana gelen azalma gamlarin yagin yerini almasindan kaynaklanmaktadir. Cig
orneklerde en diisiik kiil oran1 kontrol drneginde tespit edilmistir. Orneklere gam ilavesi ile
kiil oran1 artmustir.

eFormulasyondaki gam orani arttik¢a koftelerin tekstiir degerleri yiikselmistir. Pigsmis
orneklerin tekstiir degerleri ¢ig drneklere gore daha yiiksek tespit edilmistir.

eDuyusal degerlendirme sonuglarina gore, en fazla begeniyi %1 keciboynuzu gam
katilan kofteler almastir.

e Kofte tireticilerine % 1 kegiboynuzu gaml iiretim tavsiye edilebilir.
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