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Yiiksek Lisans Tezi
BORULCE (Vigna unguiculata) UNUNUN KIRKLARELI KOFTESI
URETIMINDE KULLANIM OLANAKLARI
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Fen Bilimleri Enstitiisii

Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman: Prof. Dr. Orhan DAGLIOGLU
fkinci Danigsman: Prof. Dr. Ismail YILMAZ

Tez calismasinda; boriilce (Vigna unguiculata) ununun Kirklareli koftesinin bazi fiziksel,
kimyasal, tekstiirel ve duyusal oOzellikleri tlizerindeki etkileri arastirilmistir. Bu amagla,
geleneksel Kirklareli koftesi formiilasyonuna dort farkli oranda (%2, %4, %6 ve %S8) bortilce
unu ilave edilmistir. Cig ve pismis kofte orneklerinin fiziksel, kimyasal ve tekstiirel 6zellikleri
ile pismis orneklerin duyusal 6zellikleri incelenmistir. Ayrica, boriilce ununun fiziksel ve
kimyasal 6zellikleri de analiz edilmistir. Kofte formiilasyonunda boériilce unu oranmi arttikca
orneklerin su aktivitesi (ay), nem, yag, serbest yag asidi ve tuz degerlerinin azaldigi; pH,
protein, kiil, karbonhidrat, toplam diyet lifi ve tekstiir degerlerinin arttig1 belirlenmistir. Kofte
orneklerinin yag asitleri kompozisyonunda oleik asidin (¢ig Orneklerde %35,82-%36,96;
pismis Orneklerde %36,89-%37,92) en yiiksek degere sahip oldugu, bunu sirasiyla palmitik
(¢ig orneklerde %25,88-%27,08; pismis orneklerde %25,92-%27,50) ve stearik asitlerin (¢ig
orneklerde %22,11-%23,89; pismis Orneklerde %23,62-%23,91) izledigi saptanmistir.
Boriilce unu ilavesi ¢ig Kirklareli koftesi 6rneklerinin renk (L* degeri 43,40-53,88 ve b*
degeri 13,92-18,11), pH (5,83-5,94), su aktivitesi (0,96-0,98), nem (%44,03-%50,63), protein
(%17,70-%21,89), yag (%19,49-%22,97), karbonhidrat (%6,77-%12,11), tuz (%1,28-%1,74)
ve toplam diyet lifi (%2,81-%5,08) degerlerinde; pismis Kirklareli koftesi drneklerinin ise
renk (a* degeri 5,64-9,44 ve b* degeri 9,77-18,06), nem (%39,27-%45,24), protein (%19,92-
%23,45), yag (%23,08-%26,19), karbonhidrat (%5,92-%11,30) ve toplam diyet lifi (%3,28-
%b5,40) degerlerinde istatistiksel olarak onemli farkliliklar (p<0,05) olusturmustur. Buna
karsin bortilce unu kullanimi, kofte drneklerinin agirlik kaybi, kiil, serbest yag asidi, tekstiir
ve duyusal analiz degerlerinde istatistiksel olarak anlamli bir fark (p>0,05) olusturmamustir.
Duyusal analizde, boriilce unu ilave edilmis 6rnekler arasinda en fazla begeniyi %4 boriilce
unu ilaveli kofte 6rnegi almistir. Elde edilen veriler, Kirklareli koftesi tiretiminde tekstiirel ve
duyusal ozellikleri hissedilir diizeyde etkilemeden boriilce ununun %4 oranina kadar ilave
edilebilecegini ortaya koymustur.

Anahtar kelimeler: Boriilce, kofte, fonksiyonel gida, diyet lifi
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ABSTRACT

MSc. Thesis
POSSIBILITY OF USING COWPEA (Vigna unguiculata) FLOUR
IN KIRKLARELI MEATBALL PRODUCTION

Esra KAHRAMAN
Tekirdag Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences

Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Orhan DAGLIOGLU
Second Supervisor: Prof. Dr. ismail YILMAZ

In this research; the effects of cowpea (Vigna unguiculata) flour on some physical, chemical,
textural and sensory properties of Kirklareli meatballs were investigated. For this purpose,
cowpea flour was added to the traditional Kirklareli meatball formulation in four different
proportions (2%, 4%, 6% and 8%). Physical, chemical and textural properties of raw and
cooked meatball samples and sensory properties of cooked samples were investigated. In
addition, physical and chemical properties of cowpea flour were analyzed. In the meatball
formulation, as the cowpea flour proportion increased, the water activity (a), moisture, fat,
free fatty acidity and salt values of the samples decreased; it was determined that pH, protein,
ash, carbohydrate, total dietary fiber and texture values increased. Oleic acid (35,82%-36,96%
in the raw samples; 36,89%-37,92% in the cooked samples) had the highest value in the fatty
acid composition of meatball samples, followed by palmitic (25,88%-27,08% in the raw
samples; 25,92%-27,50% in the cooked samples) and stearic (22,11%-23,89% in the raw
samples; 23,62%-23,91% in the cooked samples) acids. The addition of cowpea flour resulted
in significant differences (p<0,05) in the color (L* value 43,40-53,88 and b* value 13,92-
18,11), pH (5,83-5,94), water activity (0,96-0,98), moisture (44,03%-50,63%), protein
(17,70%-21,89%), fat (19,49%-22,97%), carbohydrate (6,77%-12,11%), salt (1,28%-1,74%)
and total dietary fiber (2,81%-5,08%) values of the raw Kirklareli meatball samples and the
color (a* value 5,64-9,44 and b* value 9,77-18,06), moisture (39,27%-45,24%), protein
(19,92%-23,45%), fat (23,08%-26,19%), carbohydrate (5,92%-11,30%) and total dietary fiber
(3,28%-5,40%) values of the cooked Kirklareli meatball samples. On the other hand, the use
of cowpea flour did not make a statistically significant difference (p>0,05) in the weight loss,
ash, free fatty acidity, texture and sensory analysis values of the meatball samples. In the
sensory analysis, meatballs with 4% cowpea flour received the highest acceptability score
among the samples with added cowpea flour. According to the data obtained that cowpea
flour can be added up to 4% without affecting the textural and sensory properties of Kirklareli
meatballs.

Key words: Cowpea, meatball, functional food, dietary fiber
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1. GIRIS

Insanin hayatim saglikli ve giiglii bir sekilde devam ettirebilmesi, her seyden 6nce
yeterli ve dengeli beslenmesine baglidir. Yeterli ve dengeli beslenme; viicudun yapi taslari
olan protein, karbonhidrat ve yag ile metabolizma i¢in hayati 6neme sahip olan mineral
madde ve vitaminlerin gerek duyuldugu kadar gidalarla viicuda alinmasi olarak
tanimlanmaktadir. Dengeli beslenmeyle bireyin sagliginin korunmasi, yasina ve cinsiyetine
uygun bir fiziki yapiya sahip olmasi, her tiirlii metabolik, fizyolojik ve fiziksel faaliyetlerini
normal diizeyde yapabilmesi ve ruhsal yonden kendini saglikli ve giiclii hissetmesi saglanmis

olur (Demirci, 2014; Yasarlar, 2004).

Et, icerdigi zengin besin dgelerinden dolay:1 yeterli ve dengeli bir diyetin pargasini
olusturan 6nemli bir gidadir. Et ve et lirlinleri protein, yag asitleri, vitamin, mineral ve
biyoaktif bilesenleri (kreatin, koenzim Q10, taurin, glutatyon, L-Karnitin, anserin, karnosin,
KLA (acetyl-(KLAKLAK),-NH2) vb. peptitleri) icermektedir. Bu besin 6gelerinden bazilar
(demir, Bj, vitamini ve folik asit) diger gidalarda hi¢ bulunmamakta ya da az miktarlarda
bulunmaktadir (Bilek ve Turhan, 2009; Simsek ve Kilig, 2016; Turp, Regber ve Gengoglu,
2016). Etin gida maddesi olarak tercih edilmesindeki en 6nemli 6zelligi protein igerigidir.
Yetiskin bir kisinin giinde 70 g kadar protein tiiketmesi ve bu miktarin en az yarisinin
hayvansal kokenli olmasi gerekmektedir. Et proteinleri beslenmemiz igin gerekli olan
esansiyel aminoasitleri yeterli ve dengeli bir sekilde yapisinda bulundurur (Demirci, 2014;

Oztan, 2017).

Insan beslenmesinde dnemli bir yere sahip olan et, taze olarak veya islenerek tiiketime
sunulmaktadir. Et iiriinleri; taze islenmis et {irtinleri, fermente sosisler, emiilsifiye et {iriinleri,
pisirilmis et {iirlinleri, parca halde islenen ¢ig ya da pisirilmis et iirlinleri olmak {izere

genellikle 6 gruptan olusmaktadir (Katmer, 2019).

Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlannis Et Karisimlar1 ve Et Uriinleri Tebligi’ne goére
kofte; kiyilmis bliyiikbas ve kiigiikbas hayvanlarin biri veya birkaginin etlerinin karisimina,
istenildiginde ayni tiir hayvanlarin yaglari, lezzet vericiler ile diger gida bilesenlerinden biri
veya birkagi ilave edilerek cesitli sekillerde hazirlanan pisirilmeye hazir kirmiz1 et karisimi

veya pisirilmis et liriinii olarak tanimlanmaktadir (Anonim, 2019).



Kofte, Tirk mutfaginin ge¢misten giiniimiize siklikla tercih edilen et tirlinlerinin
basinda yer almaktadir. Kofte kelimesi Farsca dovmek, vurmak, ezmek bastirmak anlamini
tasiyan “kiitben” kelimesinden tiiretilmistir. Tiirk mutfak kiiltiirii icerisinde kofteler adlarini
bulunduklar1 bolgelere, pisirme usullerine ve kofteleri pisirmek i¢in kullanilan alet ya da
kaplara gore almigtir. Sulu, yogurtlu, terbiyeli, sal¢ali, 1zgara, firin, tava, sini koftesi gibi
kofteler buna Ornek wverilebilir. Tiirkiye’deki 81 ilde toplam 554 c¢esit yoresel kofte
bulunmaktadir. Bolgelere gore incelendiginde; Giineydogu’da 143, Marmara’da 112,
Akdeniz’de 94, Dogu Anadolu’da 85, I¢ Anadolu’da 49, Ege’de 45 ve Karadeniz Bolgesi’nde
26 gesit yoresel kofte oldugu tespit edilmistir. Marmara Bolgesinde bulunan 112 ¢esit yoresel
kofte Edirne, Tekirdag, Kirklareli, Bursa, Canakkale, Istanbul, Balikesir, Kocaeli, Sakarya ve
Yalova illerinde yer almaktadir. Kirklareli ilinde 5 cesit yoresel kofte vardir. Bunlar;
Kirklareli koftesi, begendili kofte, sakli kofte, kofte yahnisi ve kasar peynirli koftedir
(Ozkeskek, 2019).

Geleneksel formiilasyonla iiretilen Kirklareli Koftesi, yore mutfaginin en sevilen
lezzetlerinin basinda gelmektedir. Kirklareli Ilinde faaliyet gdsteren 70-80 civarindaki
lokantanin giinliik kofte iiretimi 1-1,5 tonu bulmaktadir. I¢ turizmin yogun oldugu bazi
donemlerde ise gilinliik tiretim miktarinin {izerinde iiretim yapilmaktadir. Son yillarda 6zellikle
Bulgaristan’dan giinii birlik gelen turistlerin tercih ettigi lezzetlerin baginda Kirklareli Koftesi
gelmektedir. Kirklareli Koftesi igin patent bagvurusu yapilmis olup, patent alma siireci devam
etmektedir (Anonim, 2014). Kirklareli Ticaret ve Sanayi Odasi’nin 2018-2021 Stratejik Plani
icerisinde, yerel degerlerin korunmasi ve gelistirilmesi amaciyla Kirklareli koftesinin ve diger

yoresel tiriinlerin cografi isaret tescillerinin yapilmasi planlanmistir (Anonim, 2018a).

Kirklareli koftesi lezzetini, dogal ortamda (Istranca Daglar1 ve ¢evresi) dogal besinler
(¢imen, kekik ve yabani otlar) ile yetistirilen hayvanlarin etlerinden almaktadir. Yiiksek
kesimlerde verimli tabiat Ortiistiniin bulundugu kirsal alanlarda yapilan hayvancilik sayesinde
dana ve kuzu etleri yoreye 6zgii bir aroma icermektedir. Ozenle yetistirilen hayvanlar
kesildikten sonra, kemiklerinden ayrilan etler iki giin boyunca +4 °C’de buzdolabinda
dinlendirilir. Dinlendirilmis dana ve kuzu eti; sogan, ekmek i¢i ve tuz ile karistirilarak kofte
haline getirilir. Kirklareli koftesi hazirlanirken baharat tadinin, et tadinin 6niine gegmemesi
icin sadece tuz kullanilmaktadir. Hazirlanan kofteler buzdolabinda (+4°C’de) en az 3-4 saat
dinlendirildikten sonra 1zgarada pisirilir ve pisirme sonrasi 1zgaradaki atesten uzak bir yerde

yaklagik bir dakika kadar dinlendirilir. Dinlendirme islemi koftenin tabakta sulanmamasi igin



yapilmaktadir. Pigmis ve dinlendirilmis kofteler, yaninda i1zgarada koézlenmis yesilbiber,
sogan, domates, biber sosu ve tercihe gore koyun yogurdu ile birlikte servis edilir (Anonim,

2018b; Sagilik ve Cevik, 2019).

Kirklareli koftesinin, yoreye 6zgii hammaddesi, hazirlanis1 ve lezzetiyle diger kofte
cesitleri arasinda farkli bir yere sahip oldugu bilinmektedir. Bu nedenle Kirklareli koftesinin
tanitimina Oonem verilmesi, Kirklareli’ne 6zgli bir marka haline getirilip koruma altina

alinmasi, geleneksel iirtinler arasinda yerinin pekistirilmesi olduk¢a onemlidir (Sagilik ve

Cevik, 2019).

Et iriinlerini tiketme durumu; tliketicilerin sosyal, ekonomik, politik ve cografi
yonlerine gore degisiklik gostermektedir. Bunlarin yaninda et tiiketimini etkileyen en 6nemli
ozellik etin saglikl algilanip algilanmamasidir. Et ve et tirlinlerinin ¢esitli olumlu ve olumsuz
ozellikleri bulunmaktadir. Daha saglikli et iiriinleri elde edebilmemiz icin et {iriinlerindeki
bazi olumsuz Ozellikleri ihtiyacimiz dogrultusunda uygun metotlar belirleyerek elimine

etmemiz gerekir (Jiménez-Colmenero, Carballo & Cofrades, 2001).

Tiim besin gruplarinda oldugu gibi et ve et tirlinleri de enerji ihtiyaci, fiziksel aktivite,
cinsiyet, yas, saglik vb. faktorler géz 6niinde bulundurulmadan uygun olmayan miktarlarda
tiketildigi zaman insan sagligin1 olumsuz etkileyen bazi hastaliklara neden olabilmektedir
(Demirci, 2014). Et ve et trtinleri yiiksek miktarda doymus yag asitleri ve kolesterol icermesi
nedeniyle hipertansiyon, kalp hastaliklari, kanser ve obezite gibi bazi hastaliklarla
iligkilendirilmektedir. Daha saglikli et ve et iiriinleri elde etmek amaciyla ¢esitli yontemler
gelistirilmistir. Bu yontemler temel olarak karkas bilesiminin modifikasyonuna (genetik ve
beslenme) ve et iiriinlerinin yeniden formiile edilmesine (yag igeriginin azaltilmasi, yag asidi
profilinin degistirilmesi, mineralce zenginlestirme, kolesteroliin diisliriilmesi, kalorinin
azaltilmasi, probiyotik ve prebiyotik ilavesi, fonksiyonel bilesenlerin ilave edilmesi vb.)
dayandirilmaktadir. Et tiriinlerinin saglik tizerindeki olumsuz etkilerinin azaltilmast amaciyla
formiilasyonunun modifiye edilmesi giin gectikce onem kazanmaktadir (Dogu ve Sarigcoban,
2015; Fernandez-Gines, Fernandez-Lopez, Sayas-Barbera, Sendra & Perez-Alvarez, 2004,

Jiménez-Colmenero vd., 2001).

Kofte tipi et iirlinlerinde yag miktarin1 azaltmak, oksidasyonu yavaslatmak, raf
Omriini arttirmak, duyusal ve fonksiyonel 6zelligi gelistirmek {izere cesitli katki maddeleri

formiilasyona dahil edilmektedir. Bu konuda yapilan ¢alismalarda, dogal katki maddelerinin



kofte tiretiminde kullanilmasi iizerinde durulmustur. Gilinlimiizde kofte tipi et iriinlerine
fonksiyonel oOzelligi arttirmak amaciyla bitkisel yaglar, baklagil unlar1 ve diyet lifi gibi
bitkisel katkilar eklenerek tiriiniin kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zellikleri incelenmektedir. Et
ve et lriinlerinde kullanilacak olan fonksiyonel katkilarin se¢iminde; et ve et iirlinlerinin
duyusal 6zelliklerini olumsuz etkilemeyecek, kolay bulunabilir, diisiikk maliyetli ve teknolojik
faydalar saglayabilmesi gbz oniinde bulundurulmalidir (Bilek, 2009; Denktas, 2017; Turp vd.,
2016).

5179 sayili Gidalarm Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde
Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanuna gore fonksiyonel/6zel beyanli gidalar
"besleyici etkilerinin yani sira bir ya da daha fazla etkili bilesene bagli olarak sagligi
koruyucu, diizeltici ve/veya hastalik riskini azaltic1 etkiye sahip olup, bu etkileri bilimsel ve
klinik olarak ispatlanmis gidalar" olarak tanimlamaktadir (Anonim, 2004). Et {iriinleri,
formiilasyonunda fonksiyonel bilesenleri igerdikleri Ol¢lide fonksiyonel gida olarak kabul

edilirler (Jiménez-Colmenero vd., 2001).

Baklagiller insan sagligi i¢in gerekli olan enerji, diyet lifi, protein, mineral ve
vitaminleri igerirler. Ayrica seker hastaligi, kolon kanseri ve kalp hastaliklar1 gibi ¢esitli
hastaliklarin kontroliinde ve olusum riskinin azaltilmasinda bir¢cok fizyolojik etkiye
sahiptirler. Baklagillerin besin igerigi ve saglik agisindan yararli pek ¢ok 6zelliginin tespit
edilmesiyle beraber ¢esitli gida gruplarinda fonksiyonel gida katkis1 olma potansiyeli lizerine

aragtirmalar hiz kazanmistir (Serdaroglu, Yildiz-Turp & Abrodimov, 2005).

Boriilce (Vigna unguiculata), Leguminosaec familyasinin Papilionoideae alt
familyasina ait 1s1 ve kurakliga toleransli bir bitkidir. Diisiik maliyetli ve zengin besin
igerigine sahip dnemli baklagillerden biri olan boriilce, diger baklagillerin ¢ogunun yetigsmesi

icin uygun olmayan yerlerde yetisebilmektedir (Awika ve Duodu, 2017; Uzun, 2017).

Diinyada 80,8 milyon hektar alana yemeklik tane baklagil (fasulye, nohut, mercimek,
bezelye, bakla vb.) ekilmekte ve 82,2 milyon ton {iriin elde edilmektedir. Bunun 12,6 milyon
hektar alanina boriilce ekilmekte ve 7,4 milyon ton bdriilce tretilmektedir. Boriilcenin
ortalama verimi ise 589 kg/da civarindadir. Tiirkiye’de ise 904 bin hektar alana yemeklik tane
baklagil (fasulye, nohut, mercimek, bezelye, bakla vb.) ekilmekte ve 1,2 milyon ton {iriin elde
edilmektedir. S6z konusu alanin yaklasik 1300 hektarina boriilce ekilmekte, 1400 ton

civarinda bériilce iiretilmekte ve ortalama 106 kg/da verim elde edilmektedir. Ulkemizde
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toplam kuru baklagil iiretiminde boriilcenin payt %0,5 diizeyindedir (Kardes, Kose ve Mut,
2019; TMO, 2020).

Tiirkiye’de boriilce daha ¢cok Ege Bolgesi’nin bir {iriinii olarak goriilmektedir. Isparta,
Manisa, Mugla, Denizli, izmir, Canakkale, Balikesir, Antalya ve Hatay bériilce iiretimi
yapilan illerimiz arasindadir. Ulkemizde bériilce iiretimi ve tiikketimi olduk¢a azdir. Bunun
temel nedeni; boriilcenin saglik acisindan yararlarinin iilkemizde yeterince bilinmemesi, yurt
i¢i boriilce talebinin azlig1 nedeniyle birim fiyatinin diigmesi sonucu iireticinin bu bitkinin
kiltiriinden vazgegerek daha karli bitkilere ydnelmesi ve ihracat olanagmin azligi

gosterilebilir (Unlii ve Padem, 2004).

Boriilce igerdigi yliksek miktarda protein, lif, vitamin (tiamin, niasin, riboflavin,
piridoksin ve folat), mineral (fosfor, demir, potasyum, magnezyum) ve biyoaktif bilesen

icerigi nedeniyle besin degeri bakimindan zengin bir baklagildir (Cavalcante vd., 2016).

Boriilcenin  anti-enflamatuar, anti-diyabetik, anti-kanser, anti-hipertansif ve
kardiyovaskiiler hastaliklarin olusum riskini azaltma gibi sagliga yararli etkilerinin oldugu

belirlenmistir (Adjei-Fremah vd., 2019).

Boriilcenin yiiksek besin igerigi ve saglik agisindan olumlu etkilerinin belirlenmesine
yonelik pek c¢ok calisma bulunmasina ragmen c¢esitli yontemlerle islenip gidalarda
fonksiyonel bir katki maddesi olarak kullanilmasi ile ilgili yapilan calismalar olduk¢a azdir.

Ozellikle iilkemizde bériilcenin tiiketimi ve yapilan galismalar smirli sayidadir.

Bu c¢alismanin amaci; farkli oranlarda boriilce ununu Kirklareli  koftesi
formiilasyonuna ilave ederek ¢ig ve pismis kofte orneklerinin fiziksel, kimyasal ve tekstiirel
ozellikleri ile pismis Orneklerin duyusal 6zellikleri {lizerine etkisini incelemek ve boriilce

ununun kullanim potansiyelini belirlemektir.



2. KAYNAK OZETLERI

Gliniimiizde et ve et iriinlerinin fonksiyonel Ozelliklerinin arttirilmas: ile ilgili
calismalar 6nem kazanmistir. Ozellikle et ve et iiriinlerinde bitkisel katkilarm kullanimi ile
ilgili pek ¢ok ¢alisma olmasina ragmen boriilce ununun et ve et tirtinlerinde kullanimi {izerine
yapilan ¢aligmalar sinirli sayidadir. Yapilan calismalarda, et ve et iiriinlerinin formiilasyonuna
cesitli katkilar ilave edilerek iiriiniin fiziksel, kimyasal ve duyusal 0&zelliklerindeki
degisimlerin tespit edilmesi amag¢lanmigtir. Kaynak ozetleri boliimii; kofte formiilasyonunda
bitkisel katki kullanimi ile ilgili yapilan c¢alismalar (2.1.), boriilce ununun kofte
formiilasyonunda kullanimu ile ilgili yapilan ¢alismalar (2.2.) ve boriilce unu ile yapilan diger

calismalar (2.3.) olmak iizere ii¢ baglik halinde verilmistir.

2.1.Ké6fte Formiilasyonunda Bitkisel Katki Kullanimu ile Tlgili Yapilan Calismalar

Elgasim ve Al-Wesali (2000) yaptiklar1 ¢alismada; sigir koftesi formiilasyonuna farkli
oranlarda (%10 ve %20) samh (Mesembryanthemum forsskalei Hochst / Suudi Arabistan’in
kuzeyinde bahar aylarinda yetisen yabani bir bitki) tohumu unu ve %3,5 soya proteini
konsantresi ilave ederek 3 °C’de 5 giin depolamislar ve kofte orneklerinin fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerindeki degisimi incelemislerdir. Calisma sonucunda kofte 6rneklerinin L*
degerlerini 23,09-32,15, a* degerlerini 9,81-20,01, b* degerlerini 13,28-18,00, su aktivitesi
(aw) degerlerini 0,93-0,97, nem oranlarin1 %62,53-%72,96, protein oranlarin1 %20,4-%21,3,
yag oranlarimt %5,04-%6,34 ve kiil oranlarmi %1,10-%2,20 olarak saptamiglardir. Soya
proteini konsantresi ve samh unu ilavesinin kofte 6rneklerinin kiil icerigini arttirdidi; nem, su

aktivitesi (aw) ve doygunluk indeksi (SI) degerlerini ise azalttig1 sonucuna varilmstir.

Anderson ve Berry (2001) yaptiklar1 ¢alismada; %10, %12, %14 ve %16 oranlarinda
bezelye lifi ilave ederek hazirladiklar ¢ig ve mikrodalgada 90 °C’de pisirilmis kofte
orneklerinin fiziksel ve kimyasal Ozellikleri incelemislerdir. Bezelye lifi ilave ettikleri
pismemis kofte drneklerinin protein oranlarmi %9,0-%11,9 ve yag oranlarint %39,2-%51,6
arasinda; pismis kofte orneklerinin protein oranlarmi %9,2-%25,2 ve yag oranlarimi %24,6-
%50,1 arasinda tespit etmiglerdir. Bezelye lifi ilavesiyle kofte 6rneklerinin yag tutma oraninin
%32,8’den  9%85,7-%97,9’a, pisirme veriminin %51,6’dan  %87,5-94,4’e yiikseldigini

belirlemislerdir.



Candogan (2002) yaptig1 calismada; sigir koftesi formiilasyonuna farkli oranlarda
(%5, %10 ve %15) domates piiresi ilave ederek kofte orneklerinin fiziksel, kimyasal ve
duyusal 6zelliklerindeki degisimleri incelemistir. Calisma sonucunda kofte 6rneklerinin L*
degerlerini 43,14-51,83, a* degerlerini 9,30-20,90, b* degerlerini 9,26-16,81, pH degerlerini
5,42-5,73, nem oranlarin1 %66,22-%67,52, protein oranlarin1 %17,44-%18,14, yag oranlarini
%12,81-%14,53 ve kiil oranlarint %0,98-%1,15 olarak belirlemislerdir. Domates piiresi
ilavesiyle kofte Orneklerinin a* ve b* renk degerlerinin arttigini; pH degeri ve TBA
(Tiyobarbitiirik asit) sayisinin azaldigini, duyusal 6zellikler bakimindan ise ornekler arasinda

onemli bir fark yaratmadigin belirlemistir.

Sanchez-Escalante, Torrescano, Djenane, Beltran & Roncales (2003) yaptiklart
calismada; s1gir koftesi formiilasyonuna domates ve kirmizibiber 6ziitii ilave ederek iirettikleri
kofte orneklerini modifiye atmosferde paketleyip 2+1 °C’de 20 giin siireyle depoladiktan
sonra enstriimental ve duyusal &zelliklerini incelemislerdir. Ogiitiilmiis kirmizibiber &ziitii
ilavesinin domates Oziitiine gore koftelerin miyoglobin ve lipit oksidasyonunu Onemli

diizeyde geciktirdigini ve raf dmriinii 12 giin arttirdigini tespit etmislerdir.

Yilmaz ve Daglioglu (2003) yaptiklar1 calismada; kofte formiilasyonuna farkl
oranlarda yulaf kepegi (%5, %10, %15 ve %20) ilave ederck kofte drneklerinde yag ikame
maddesi olarak kullanim olanaklarini incelemislerdir. Calisma sonucunda kofte orneklerinin
L* degerlerini 42,08-43,91, a* degerlerini 8,04-10,08, b* degerlerini 13,80-14,81, pH
degerlerini 5,80-5,87, nem oranlarim1 %57,9-%59,5, protein oranlarin1 %16,4-%18,8, yag
oranlarim1 %8,4-%21,2, kil oranlarim1 %1,72-%3,09, tuz oranlarim1 %1,5-%1,7, toplam
doymus yag asitlerini %57,1-%59,3, toplam tekli doymamis yag asitlerini %38,9-%40,4,
toplam ¢oklu doymamis yag asitlerini %1,7-%3,1, toplam doymamis yag asitlerini %40,7-
%42,9, miristik asit (C14:0) degerlerini %3,6-%3,8, palmitik asit (C16:0) degerlerini %29,4-
%30,9, heptadekanoik asit (C17:0) degerlerini %1,5-%1,6, stearik asit (C18:0) degerlerini
%20,5-%21,5, miristoleik asit (C14:1) degerlerini %0,6-%0,7, palmitoleik asit (C16:1)
degerlerini  %0,6-%3,4, oleik asit (C:18:1n9c) degerlerini %31,9-%34,5, linoleik asit
(C:18:2n6¢) degerlerini %1,4-%2,6, linolenik asit (C:18:3) degerlerini %0,1-%0,2 ve sertlik
degerlerini 4,69 N-5,15 N olarak tespit etmislerdir. Farkli oranlarda yulaf kepegi igeren kofte
ornekleri, kontrol 6rneginden daha diisiik toplam yag ve trans yag icerigine, %20 yulaf kepegi

ilave edilmis kofte 6rneklerinin ise en yiiksek protein, kiil, tuz, L* ve b* renk degerleri ile en



diisiik nem orani1 ve a* renk degerine sahip oldugunu, kofte 6rneklerinin duyusal 6zellikleri

arasinda ise onemli bir fark olmadigini tespit etmislerdir.

Ulu (2004) yaptig1 ¢alismada; kofte formiilasyonuna %0,2 bugday unu, %0,2 peynir
altt suyu proteini konsantresi ve %0,2 soya proteini izolati ilave edilmis kofte drneklerini
70°C’ de pisirmis, ardindan 4°C’de 1 giin, 4°C’de 7 giin ve -20°C’de bir ay depolamistir.
Depolama siiresince belirli araliklarla kofte orneklerinin pH, nem, yag, protein, renk ve
tekstiir degerlerini incelemistir. Calisma sonucunda kontrol 6rneklerinin L* degerlerini 41,6-
51,5, a* degerlerini 3,7-5,1, b* degerini 7,4-11,8, pH degerlerini 5,13-5,28, nem oranlarini
%48,34-%49,92, protein oranlarin1 %22,36-%25,51, yag oranlarim1 %14,70-%17,10 ve sertlik
degerlerini 14,3 N-20,5 N arasinda; bugday unu ilaveli kofte 6rneklerinin L* degerlerini 41,5-
51,7, a* degerlerini 3,6-5,0, b* degerlerini 7,2-11,5, pH degerlerini 5,35-5,49, nem oranlarini
%42,74-%44,61, protein oranlarin1 %28,45-%28,68, yag oranlarin1 %15,23-%17,10 ve sertlik
degerlerini 13,3 N-28,3 N arasinda; peynir alti suyu proteini konsantresi ilaveli kofte
orneklerinin L* degerlerini 41,7-50,8, a* degerlerini 3,7-4,4, b* degerlerini 7,4-10,9, pH
degerlerini 5,06-5,23, nem oranlarin1 %50,69-%50,75, protein oranlarin1 %29,64-%29,87, yag
oranlarmi %15,03-%16,87 ve sertlik degerlerini 12,3 N-21,8 N arasinda; soya proteini izolati
ilaveli kofte drneklerinin L* degerlerini 42,6-50,6, a* degerlerini 3,5-4,1, b* degerlerini 6,6-
10,3, pH degerlerini 5,23-5,38, nem oranlarin1 %46,49-%50,38, protein oranlarin1 %29,85-
%30,17, yag oranlarm1 %15,53-%17,52 ve sertlik oranlarim1 16,3 N-19,2 N arasinda
saptamistir. Calisma sonucunda peynir alt1 suyu proteini konsantresi ve soya proteini izolatt

ilavesinin, lipit oksidasyonuna kars1 inhibitor etki gosterdigi tespit edilmistir.

Yilmaz (2004) yaptig1 calismada; kofte formiilasyonuna farkli oranlarda (%S5, %10,
%15 ve %20) cavdar unu ilave ederek koftelerin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini
incelemistir. Calisma sonucunda kofte drneklerinin L* degerlerini 32,80-38,04, a* degerlerini
4,13-6,83, b* degerlerini 12,25-13,25, pH degerlerini 6,02-6,09, nem oranlarim1 %57,77-
%67,29, protein oranlarin1 %16,71-%18,26, yag oranlarmi %8,5-%11,2, kiil oranlarin1 %2,32-
%3,08, tuz oranlarmi %1,8-%2, toplam doymus yag asitlerini %48,3-%51,1, toplam tekli
doymamis yag asitlerini %43,3-%44,1, toplam ¢oklu doymamis yag asitlerini %5,6-%7,7,
toplam doymamis yag asitlerini %48,9-%51,7 ve sertlik oranlarin1 4,78N-5,11N olarak tespit
etmistir. Cavdar unu ilavesiyle birlikte kofte orneklerinin toplam yag igeriginin ve toplam
trans yag asidi konsantrasyonunun distiigli, %20 cavdar kepegi ilave edilmis kofte

orneklerinin en yliksek protein, kiil, L* ve b* renk degerine; en diisiik nem, agirlik kayb1 ve



a* renk degerine, duyusal degerlendirmede ise %5 ve %10 ¢avdar kepegi ilave edilen kofte
orneklerinin ve kontrol grubu oOrneklerin en yiiksek kabul edilebilirlige sahip oldugu

belirlenmistir.

Huang, Shiau, Liu, Chu & Hwang (2005) yaptiklar1 c¢alismada; domuz koftesi
formiilasyonuna farkli oranlarda (%1, %5, %10 ve %15) piring kepegi ilave ederek kofte
orneklerinin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini incelemislerdir. Calisma sonucunda
kofte orneklerinin L* degerlerini 64,40-68,28, a* degerlerini 1,95-1,56, b* degerlerini 12,51-
14,88, nem oranlarim1 %53,89-%55,58, protein oranlarin1 %17,13-%19,26, yag oranlarini
2018,70-%22,70, kil oranlarin1 %1,93-%2,21, karbonhidrat oranlarin1 %0,87-%7,90 ve sertlik
degerlerini 17,18 N-26,88 N olarak saptamislardir. Kofte formiilasyonuna ilave edilen piring
kepegi oranmnin artmasiyla orneklerin protein, yag, sertlik, yapiskanlik ve ¢ignenebilirlik
degerlerinin azaldigini, %1 ve %35 piring kepegi ilave edilen orneklerin kontrol 6rnegi ile

duyusal 6zellikler bakimindan benzer oldugunu tespit etmislerdir.

Turhan, Sagir & Ustun (2005) yaptiklar ¢alismada; sigir eti kofte formiilasyonuna
farkli oranlarda (%1, %2, %3, %4 ve %5) findik zar1 ilavesinin diyet lifi olarak kullanim
olanaklarini incelemislerdir. Calisma sonucunda kofte orneklerinin L* degerlerini 64,72-
84,49, a* degerlerini 14,21-26,25, b* degerlerini 5,32-13,13, pH degerlerini 5,63-5,85, nem
oranlarmi  %59,43-%66,72, protein oranlarmi %15,24-%18,67, yag oranlarimi %10,17-
%21,42, kil oranlarmi  %2,16-%2,58, karbonhidrat oranlarmni %1,74-%5,34 olarak
belirlemislerdir. Findik zar1 oraninin artmasiyla Orneklerin karbonhidrat, nem ve kiil
oranlarinin arttig1; yag oranlarmin ve agirlik kaybimin azaldigi, %1 ve %2 findik zan
ilavesinin ise kofte oOrneklerinin duyusal o6zelliklerini olumsuz etkilemedigi sonucuna

varmiglardir.

Yilmaz (2005) yaptig1 calismada; kofte formiilasyonuna farkli oranlarda (%5, %10,
%15 ve %20) bugday kepegi ilavesinin koftelerin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri
tizerine etkilerini incelemistir. Kofte drneklerinin agirlik kaybi oranlarini %9,15-%13,58, L*
degerlerini 33,05-35,51, a* degerlerini 3,48-6,80, b* degerlerini 10,72-13,06, pH degerlerini
5,91-6,11, nem oranlarin1 %58,13-%66,82, protein oranlarint %16,21-%19,26, yag oranlarini
%8,8-%11,7, kil oranlarint %2,34-%3,34, tuz oranlarint %1,7-%2, toplam doymus yag
asitlerini %48,5-%50,3, toplam tekli doymamis yag asitlerini %43,6-%44,8, toplam ¢oklu
doymamis yag asitlerini %6,1-%6,7, toplam doymamis yag asitlerini %49,7-%51,5 ve sertlik



degerlerini 4,71 N-5,13 N olarak saptamistir. Bugday kepegi ilave edilmis kofte 6rneklerinin
kontrol 6rneginden daha diisiik toplam yag ve toplam trans yag asidi igerdigini; %20 bugday
kepegi ilave edilmis kofte 6rneklerinin ise en yiiksek protein ve kiil oranlari ile L* ve b* renk
degerlerine, en diisiik nem ve tuz oranina sahip oldugunu, ayrica kofte 6rneklerinin duyusal

Ozellikleri arasinda 6nemli bir fark olmadigini belirlemistir.

Serdaroglu (2006) yaptig1 ¢alismada; farkli oranlarda yag (%5, %10 ve %20) ve yulaf
unu (%2 ve %4) ilave edilen si8ir koftelerinin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini
incelemistir. Calisma sonucunda pismemis kofte orneklerinin L* degerlerini 44,0-49,9, a*
degerlerini 7,4-8,1, b* degerlerini 10,7-14,5, pH degerlerini 6,0-6,1, nem oranlarin1 %58,5-
%70,2, protein oranlarint %15,9-%20,2, yag oranlarin1 %6,0-%21,4 ve kiil oranlarint %1,3-
%1,8; pismis kofte 6rneklerinin pH degerlerini 6,1-6,2, nem oranlarini %53,3-%64,9, protein
oranlarmi %17,8-%22,9, yag oranlarin1 %6,7-%22,5 ve kiil oranlarimi %2,0-%2,4 olarak tespit
etmistir. Yulaf unu ilavesinin ¢ig ve pismis kofte orneklerinin protein, yag ve kiil oranini
degistirmedigi; L* ve b* renk degerlerini arttirdigi ve a* renk degerini ise azalttigi sonucuna

varmistir.

Yasarlar, Daglioglu & Yilmaz (2007) yaptiklar1 ¢aligmada; kofte formiilasyonuna %S5,
%10, %15 ve %20 oranlarinda tahil kepegi (yulaf, cavdar, misir ve bugday) ilave ederek kofte
orneklerinin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini incelemislerdir. Calisma sonucunda
bugday kepegi ilave edilmis pismis kofte orneklerinin agirlik kaybi oranlarimi %7,33-%14,80,
toplam diyet lifi oranlarim %3,87-%9,75 ve sertlik degerlerini 5,10 N-6,42 N arasinda;
bugday kepegi ilave edilmis pismemis kofte orneklerinin L* degerlerini 37,14-39,95, a*
degerlerini 4,58-8,55, b* degerlerini 12,45-14,43, nem oranlarim1 %51,67-%55,89, protein
oranlarint %16,45-%17,08, yag oranlarim1 %15,77-%18,63, kiil oranlarim1 %2,49-%2,89, tuz
oranlarini %1,91-%1,98, toplam diyet lifi oranlarim1 %2,47-%8,34 ve sertlik degerlerini 4,75
N-6,15 N arasinda; ¢avdar kepegi ilave edilmis pismis kofte drneklerinin agirlik kaybi oranlarini
%9,92-%16,36, toplam diyet lifi oranlarin1 %2,13-%7,34 ve sertlik degerlerini 4,10 N-5,80 N
arasinda; cavdar kepegi ilave edilmis pismemis kofte 6rneklerinin L* degerlerini 37,41-42,31,
a* degerlerini 6,28-8,64, b* degerlerini 14,41-15,09, nem oranlarin1 %52,22-%56,47, protein
oranlarint %16,50-18,44, yag oranlarmi %13,04-%17,74, kil oranlarin1 %2,48-%2,78, tuz
oranlarin1 %1,88-%1,95, toplam diyet lifi oranlarin1 %1,52-%6,17 ve sertlik degerlerini 3,22
N-5,10 N arasinda; yulaf kepegi ilave edilmis pismis kofte 6rneklerinin agirlik kaybi oranlarini
%8,54-%14,21, toplam diyet lifi oranlarint %2,01-%5,91 ve sertlik degerlerini 5,25 N-8,63 N
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arasinda; yulaf kepegi ilave edilmis pismemis kofte drneklerinin L* degerlerini 40,10-48,62, a*
degerlerini 6,24-9,06, b* degerlerini 15,16-16,58, nem oranlarimi1 %53,82-%59,00, protein
oranlarii %16,05-%17,86, yag oranlarmi %12,25-%17,94, kiil oranlarim1 %2,78-%3,02, tuz
oranlarin1 %1,90-%1,97, toplam diyet lifi oranlarim1 %1,40-%4,70 ve sertlik degerlerini 4,70
N-8,04 N arasinda; misir kepegi ilave edilmis pismis kofte 6rneklerinin agirlik kaybt oranlarini
%9,83-%16,50, toplam diyet lifi oranlarint %4,10-%10,98 ve sertlik degerlerini 4,20 N-5,10
N arasinda; misir kepegi ilave edilmis pismemis kofte 6rneklerinin L* degerlerini 39,99-44,06,
a* degerlerini 8,59-12,15, b* degerlerini 15,10-16,50, nem oranlarin1 %50,57-%56,39, protein
oranlarint %15,88-%18,05, yag oranlarin1 %11,36-%15,93, kiil oranlarim1 %2,62-%2,73, tuz
oranlarini %1,90-%1,95, toplam diyet lifi oranlarin1 %2,90-%9,86 ve sertlik degerlerini 3,75
N-4,95 N arasinda tespit etmislerdir. Tahil kepegi orani arttik¢a kofte drneklerinin diyet lifi,
protein ve kiil oranlarmin arttifini; yag ve nem oranlarinin azaldigini tespit etmislerdir.
Duyusal degerlendirmede ise kontrol 6rnegi ve %10 misir kepegi ilaveli kofte 6rneklerinin en

yiiksek puan degerine sahip oldugunu saptamislardir.

Colak, Hampikyan, Bingol & Aksu (2008) yaptiklar1 ¢alismada; Tekirdag kofte
formiilasyonuna farkli miktarlarda (0, 100 mg/g ve 200 mg/g) nisin ve laktoferrin ilave ederek
depolama siiresince mikrobiyal aktiviteye ve raf omriine etkisini incelmislerdir. Nisin ve
laktoferrin ilave edilmis pismemis kofte Orneklerinin pH degerlerini 6,32-6,39 olarak
saptamuislardir. Laktoferrin (200 mg/g) ve nisin (100 mg/g) kombinasyonun TAMB (toplam
aerobik mezofilik bakteri), koliform, Escherichia coli, toplam psikrofilik bakteri,

Pseudomonas spp. gelisimini azalttig1 ve raf 6mriinii 7 giin arttirdigi sonucuna varilmistir.

Bilek ve Turhan (2009) yaptiklar1 calismada; sigir koftesi formiilasyonuna farkli
oranlarda (%3, %6, %9, %12 ve %15) keten tohumu unu ilave ederek ¢ig ve pismis koftelerin
fiziksel, kimyasal ve duyusal &zelliklerini incelemislerdir. Yapilan analizler sonucunda
pismemis kofte Orneklerinin L* degerlerini 35,29-39,51, a* degerlerini 8,59-11,39, b*
degerlerini 8,31-10,53, pH degerlerini 5,70-5,78, nem oranlarin1 %55,70-%65,45, protein
oranlarint %17,27-%20,02, yag oranlarint %11,12-%21,15, kiil oranlarimi %2,30-%2,73,
karbonhidrat oranlarmi %1,04-%7,32, tuz oranlarim1 %1,38-%1,52, toplam doymus yag
asitlerini %38,09-%51,88, toplam tekli doymamis yag asitlerini %32,31-%35,41, toplam
¢oklu doymamis yag asitlerini %2,26-%23,54, miristik asit (C14:0) degerlerini %1,90-%2,55,
palmitik asit (C16:0) degerlerini %18,48-%24,95, heptadekanoik asit (C17:0) degerlerini
%0,82-%1,35, stearik asit (C18:0) degerlerini 16,09-%22,75, miristoleik asit (C14:1) degerini
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%0,18-%0,28, palmitoleik asit (C16:1) degerlerini %1,29-%1,70, oleik asit (C:18:1n9c)
degerlerini %30,50-%33,18, linoleik asit (C:18:2n6¢) degerlerini %1,46-%5,88, linolenik asit
(C:18:3) degerini %0,27-%17,20 arasinda; pismis kofte drneklerinin agirlik kaybi oranlarim
%22,02-%38,56, L* degerlerini 21,75-25,74, a* degerlerini 4,80-6,00, b* degerlerini 6,82-
7,56, pH degerlerini 5,91-6,15, nem oranlarin1 %49,68-%57,69, protein oranlarint %22,63-
%25,65, yag oranlarini %14,59-%17,54, kiil oranlarin1 %3,04-%3,50, karbonhidrat oranlarini
%0,12-%7,05, tuz oranlarimi %1,84-%2,06, toplam doymus yag asitlerini %48,36-%56,23,
toplam tekli doymamais yag asitlerini %31,11-%36,09, toplam ¢oklu doymamis yag asitlerini
%2,22-%8,35, miristik asit (C14:0) degerlerini %2,17-%2,73, palmitik asit (C16:0)
degerlerini %21,66-%24,55, heptadekanoik asit (C17:0) degerlerini %1,14-%1,45, stearik asit
(C18:0) degerlerini %22,19-%27,10, palmitoleik asit (C16:1) degerlerini %1,02-%1,40, oleik
asit (C:18:1n9c) degerlerini %29,33-%34,10, linoleik asit (C:18:2n6c) degerlerini %1,11-
%2,57 arasinda tespit etmislerdir. Keten tohumu unu ilavesiyle ¢ig ve pigmis 6rneklerin yag,
kiil ve karbonhidrat oranlarinin arttigi; nem ve protein oranlarinin azaldigi, %6’ya kadar keten
tohumu unu ilavesinin kofte 6rneklerinin duyusal 6zelliklerini olumsuz etkilemedigi sonucuna

varilmstir.

Modi, Yashoda & Naveen (2009) yaptiklari ¢alismada; koyun etinden hazirlanan kofte
formiilasyonuna %8 yulaf unu ve farkli oranlarda (%0,5, %1 ve %1,5) karagenan unu ilave
ederek ¢ig, pismis ve derin yagda kizartilmig koftelerin fiziksel, kimyasal ve duyusal
ozelliklerini incelemislerdir. Yapilan analizler sonucunda pismemis kofte orneklerinin L*
degerlerini 27-33, a* degerlerini 7-9, b* degerlerini 17-20, pH degerlerini 5,70-5,85, nem
oranlarint %63,2-%64,4, protein oranlarini %49,3-%50,6, yag oranlarim1 %13,9-%29,9, kiil
oranlarint  %4,5-%4,9 ve karbonhidrat oranlarim1 %16,2-%31 arasinda; pismis kofte
orneklerinin L* degerlerini 23-29, a* degerlerini 5,8-7, b* degerlerini 12,5-14, pH degerlerini
5,90-6,10, nem oranlarint %65,9-%71,1, protein oranlarimi %48,7-%53,5, yag oranlarini
%13,5-%28,5, kiil oranlarim %3,5-%4,4 ve karbonhidrat oranlarint %13,8-%33,3 arasinda;
derin yagda kizartilmig kofte Orneklerinin L* degerlerini 20, a* degerlerini 6,5-8, b*
degerlerini 9,5, pH degerlerini 5,74-5,87, nem oranlarini %54,3-%60,9, protein oranlarini
%43,7-%50,1, yag oranlarint %19,8-%33,7, kiil oranlarim1 %2,7-%3,6 ve karbonhidrat
oranlarint %19,8-%26,9 arasinda saptamislardir. Calisma sonucunda ¢ig, pismis ve derin

yagda kizartilmis kofte 6rneklerinin nem ve karbonhidrat oranlarinin arttigi; %8 yulaf unu ve
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%0,5 karagenan unu karisimimnin duyusal agidan kabul edilebilir oldugu sonucuna

varmiglardir.

Ozdemir, Soyer, Tag1 & Turan (2014) yaptiklar1 ¢alismada; kofte formiilasyonuna
%0,1, %0,2 ve %0,3 oranlarinda nar kabugu ekstrakti ilave ederek antimikrobiyal ve
antioksidan aktiviteye etkisini incelemislerdir. Ilave edilen nar kabugu ekstraktinin
Staphylococcus aureus iizerine inhibitor etki gosterdigi TAMB (toplam aerobik mezofilik
bakteri), TAPB (toplam aerob psikrotrof bakteri) gelisimini baskiladig1 ve lipit oksidasyonunu

geciktirdigi sonucuna varilmistir.

Aukkanit, Kemngoen & Ponharn (2015) yaptiklari ¢alismada; az yagh kofte
formiilasyonuna farkli oranlarda (%1, %2, %3 ve %4) musir piskilii ilave ederek kofte
orneklerinin fiziksel, kimyasal ve duyusal Ozelliklerini incelemislerdir. Yapilan analizler
sonucunda kofte orneklerinin L* degerlerini 52,68-67,28, a* degerlerini 2,83-5,86, b*
degerlerini 11,61-17,33, nem oranlarin1 %70,13-%71,51, protein oranlarini %20,95-%23,10,
yag oranlarmi %1,79-%2,97, kil oranlarin1 %2,02-%2,15, karbonhidrat oranlarint %1,40-
%3,49 ve sertlik degerlerini 5,25 N-6,19 N olarak saptamislardir. Misir piiskiili ilavesinin
kofte orneklerinin nem oranini, L* renk degerini ve pisirme verimini azalttii; a* ve b* renk
degerlerini arttirdig1 tespit edilmistir. Ayrica duyusal degerlendirmede en yiiksek puani %1

misir pliskiilii igeren koftenin aldigi sonucuna varilmistir.

Souza vd. (2015) yaptiklar1 ¢aligmada; hamburger kofte formiilasyonuna %8 ve %12
oranlarinda chia tohumu unu ve soya proteini ilave ederek nem, kiil ve protein oranlari, lipid
oksidasyonu ve yag asitleri kompozisyonundaki degisimleri incelemislerdir. Chia tohumu unu
ilavesiyle kofte orneklerinin ¢coklu doymamis yag asitleri oraninin arttigini, kalori degerinin

ise diistliglinii tespit etmislerdir.

Gokmen vd. (2016) yaptiklar1 calismada; kofte formiilasyonuna farkli oranlarda (%1,
%2 ve %3) ilave ettikleri zeytin yapragi ekstraktinin antimikrobiyal etkisini incelemislerdir.
Farkli oranlarda zeytin yapragi ekstrakti ilavesinin depolama siiresi boyunca E.coli,
S. typhimurium, S. aureus, B. cereus ve V. parahaemolyticus iizerinde antimikrobiyal aktivite

gosterdigini tespit etmislerdir.

Malini, Arief, & Nuraini (2016) yaptiklar1 ¢aligmada; kofte formiilasyonuna farkli

oranlarda durian tohumu (Durio zibethinus L.) unu ve tapyoka unu (%2100 tapyoka unu; %50
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tapyoka unu + %50 durian unu ve %2100 durian unu) ilave ederek soz konusu unlarin kofte
dolgu maddesi olarak kullanim olanaklarini incelemislerdir. Yapilan analizler sonucunda kofte
orneklerinin pH degerlerini 6,34-6,42, su aktivitesi (a,) degerlerini ortalama 0,88, protein
oranlarm %11,22-12,10, kil oranlarim %?2,28-%2,35 ve karbonhidrat oranlarim %9,57-
%10,28 olarak saptamiglardir. Durian tohumu unu ilavesinin kofte Srneklerinin protein

oranini arttirdigini; nem, kiil, yag, karbonhidrat oranlarini ise etkilemedigini tespit etmislerdir.

Turp vd. (2016) yaptiklar1 ¢alismada; hardal, ¢orek otu ve kisnis tohumu unlarinin her
birini dana koftesi formiilasyonlarina %4 oraninda ilave ederek -20°C’de 3 aylik depolama
stiresince kofte orneklerinin fiziksel, kimyasal ve duyusal o6zelliklerini incelemislerdir.
Yapilan analizler sonucunda hardal unu ilave ettikleri kofte 6rnekleri i¢in L* degerlerini 39,72-
47,85, a* degerlerini 6,67-7,70, b* degerlerini 15,32-16,15, nem oranin1 %359,30, protein
oranini %19,97, yag oranin1 %15,78 ve kiil oranin1 %2,35; ¢orek otu unu ilave ettikleri kofte
ornekleri icin L* degerlerini 35,89-47,67, a* degerlerini 2,42-2,70, b* degerlerini 8,53-8,79,
nem oranin1 %61,23, protein oranin1 %19,67, yag oranin1 %14,24 ve kiil oranin1 %2,62; kisnis
tohumu unu ilave ettikleri kofte 6rnekleri i¢in L* degerlerini 40,00-49,36, a* degerlerini 5,12-
6,06, b* degerlerini 11,45-14,94, nem oranin1 %60,73, protein oranimi %19,53, yag oranini
%13,09 ve kiil oranin1 %2,74 olarak saptamiglardir. Tohum unlar1 katkisinin kofte
orneklerinin pisirme verimini ve yag igerigini arttirdigl; nem oranin azalttigi, protein oranini

ise etkilemedigi sonucuna varilmstir.

Kehlet, Pagter, Aaslyng, & Raben (2017) yaptiklar1 ¢alismada; kofte formiilasyonuna
%3 ve %6 oranlarinda cavdar kepegi ve bezelye lifi ilave ederek 6rneklerin duyusal 6zellikleri
tizerine etkisini incelemislerdir. Cavdar kepegi ve bezelye lifinin %6 oraninda ilavesinin
orneklerin besin bilesimini gelistirdigi, tokluk {izerine etkisinin ise bulunmadigi tespit

edilmistir.

Akarca, Ozalp, Sakarya & Tomar (2018) calismalarinda; sigir etinden yaptiklar1 kofte
formiilasyonuna farkli sogan (Allium cepa L.) tiirlerinin kabuk ekstraktlarini1 %0,5, %1 ve %2
oranlarinda ilave ederek 4°C’de 21 giin depolamiglardir. Depolama siiresince toplam aerobik
mezofilik, toplam aerobik psikrofilik, toplam koliform, Lactococcus cinsi bakteri, proteolitik
bakteri, lipolitik bakteri ve Pseudomonas cinsi bakteri gelisimi incelenmistir. Farkli oranda
sogan kabugu ekstrakti ilave edilen kofte 6rneklerinde mikrobiyal gelisimin kontrol 6rnegine

gore daha diisiik oldugunu ve depolama siiresini arttirdigini belirlemislerdir.
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Aslinah, Yusoff & Ismail-Fitry (2018) yaptiklar1 ¢alismada; %25, %50, %75 ve %100
oranlarinda Adzuki fasulyesi (Vigna angularis) unu kullanarak hazirladiklar koftelerde,
Adzuki fasulyesi ununun yag ikame maddesi olarak kullanim olanaklarini incelemislerdir.
Yapilan analizler sonucuna koéfte 6rneklerinin L* degerlerini 47,32-57,80, a* degerlerini 1,97-
2,45, b* degerlerini 6,58-11,45, nem oranlarin1 %69,11-%73,85, protein oranlarim1 %12,19-
%16,29, yag oranlarin1 %2,11-%10,94, kiil oranlarmi %1,71-%2,00, karbonhidrat oranlarini
%5,66-%7,28 ve sertlik degerlerini 137,24 g-229,11 g arasinda saptamislardir. Adzuki
fasulyesi ilave oranmin artmasiyla birlikte kofte 6rneklerinin yag igeriginin distiigii; nem
iceriginin ise yiikseldigi tespit edilmistir. Adzuki fasulyesi ununun %25 ve %50 oranlarinda
ilavesinin 1iyi bir su baglama oOzelligi gosterdigi ve yag ikame edici olarak kofte
formiilasyonlarinda kullanilabilecegi ayrica %50’ye kadar Adzuki fasiilyesi unu ilavesinin

kofte orneklerinin duyusal 6zelliklerini olumsuz etkilemedigi sonucuna varmiglardir.

Bagdathi (2018) yaptig1 ¢alismada; %2,5, %5 ve %?7,5 oranlarinda kinoa unu ilave
ederek hazirladigi sigir koftesi orneklerinin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini incelemistir.
Yapilan analizler sonucunda kofte drneklerinin L* degerlerini 43,06-45,38, a* degerlerini
9,91-14,00, b* degerlerini 9,94-11,03, pH degerlerini 5,57-5,59, nem oranlarin1 %44,06-
%52,50, protein oranlarimi %33,38-%38,49, yag oranlarim1 %9,80-%12,66, kiil oranlarini
%2,60-%4,39 ve sertlik degerlerini 46,382 N-56,359 N arasinda saptamistir. Kofte
formiilasyonuna ilave edilen kinoa unu arttik¢a kofte orneklerindeki nem, protein ve kiil
oranlarinin arttigini; yag oraninin ise azaldigini ve %35’e kadar kinoa unu ilavesinin kofte

orneklerinin duyusal 6zelliklerini olumsuz etkilemedigini tespit etmistir.

Kirag, Deveoglu, Karasu & Karpuz (2018) yaptiklar1 calismada; kinoa unu ilavesinin
Tekirdag Koftesinin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri tizerine etkilerini incelemislerdir.
Caligma sonucunda ortalama agirlik kayb1 %12,85, ¢ig kofte ornekleri i¢in L* degeri 45,07-
49,72, a* degeri 7,30-9,56 ve b* degeri 16,39-18,28 arasinda, ortalama pH degeri 7,05,
ortalama nem orani %53,86, ortalama yag oranit %6,34, protein oram1 %19,35-%20,45, kiil
orant %4,43-%5,68, ortalama sertlik 384,49 g ve sikilik 3219,09 g.sn; pismis kofte ornekleri
icin L* degeri 24,07-27,02, a* degeri 7,93-9,57 ve b* degeri 7,71-10,15 arasinda, ortalama
pH degeri 7,08, ortalama nem orani %49,43, ortalama yag oran1 %6,04, protein oran1 %24,00-
%25,50, kiil oram1 %35,19-%7,20, ortalama sertlik 1667,92 g ve sikilik 15234,74 g.sn olarak

tespit edilmistir.
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Ozer ve Segen (2018) yaptiklar ¢alismada; %3, %5, %7 ve %10 kinoa unu ilave
ettikleri ¢ig ve pismis dana burgerleri -18 °C’de 3 ay depolayarak kinoa ununun dana
burgerlerin kalite 6zelliklerine ve depolama stabilitesine etkilerini incelemislerdir. Yapilan
analizler sonucunda pismemis kofte Orneklerinin nem oranlarmi %54,76-%56,98, protein
oranlarint %23,34-%24,89, yag oranlarmi %15,78-%15,92 ve kiil oranlarmni %3,89-%4,58
arasinda; pismis kofte Orneklerinin nem oranlarint %45,61-%47,19, protein oranlarini
%27,25-%28,08, yag oranlarin1 %20,57-%22,06, kiil oranlarin1 %4,25-%4,71 ve sertlik
degerini 72,11 N-97,61 N arasinda saptamigslardir. Kinoa unu ilavesinin ¢ig ve pismis
burgerlerin protein oranini arttirdigi, nem oranini ise azalttigi sonucuna varmislardir. Tekstiir
analizinde ise kinoa unu orani arttik¢a sertlik (hardness) degerlerinde azalma meydana geldigi

tespit edilmistir.

Serdaroglu, Kavusan, ipek & Oztiirk (2018) yaptiklar1 ¢alismada; %2, %3 ve %5
oranlarinda kurutulmus bal kabagi ve g¢ekirdegi karisimi ilave ederek hazirladiklari sigir
koftesi orneklerinin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini incelemisler. Kurutulmus bal
kabagi ve ¢ekirdegi ilave edilmis pismemis kofte 6rneklerinin L* degerlerini 39,26-40,92, a*
degerlerini 8,52-14,14, b* degerlerini 9,66-12,38, pH degerlerini 5,67-5,71, nem oranlarini
%57,78-%61,13, protein oranlarimi %17,50-%18,35, yag oranlarin1 %18,24-%20,91 ve kiil
oranlarint %2,73-%2,95 arasinda; pismis kofte orneklerinin pH degerlerini 5,86-5,92, nem
oranlarint %55,83-%59,71, protein oranlarini %20,18-%21,33, yag oranlarini %17,35-%20,26
ve kiil oranlarint %2,76-%2,95 arasinda tespit etmislerdir. Calisma sonucunda %5 oraninda
kabak kiispesi ve tohumu karigiminin kofte 6rneklerinin pH, yag ve kiil oranlarimi arttirdiging;
nem oranini diisiirdiigiinii, duyusal 6zelliklerin ise kontrol ornegi ile benzerlik gdsterdigini

saptamiglardir.

Cetin (2019) yaptig1 ¢alismada; kofte formiilasyonuna %1 oraninda ayr1 ayr1 kirmizi
pul biber, defne yapragi, kekik, yenibahar ve bu baharatlar1 esit oranda iceren miks ilave
ederek hazirladigi kofte Orneklerini 4°C’de 10 giin boyunca depolayarak Salmonella
enteritidis ve Staphlylococcus aureus iizerine inhibitor etkisini incelemistir. Depolama
stiresince S. enteritidis lizerine en fazla defne yapraginin; S. aureus flizerine ise en fazla

kekigin inhibitor etki gosterdigini tespit etmistir.

Karadag, Atasoy, Ozkan ve Sagdic (2019), kdfte formiilasyonuna enginar atiklarindan
elde ettikleri farkli boyutlardaki (150um ve 450um) enginar liflerini %0,4 ve %24
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oranlarinda ilave ederek koftelerin fiziksel, kimyasal ve tekstiirel 6zelliklerini incelemislerdir.
Enginar lifi ilave ettikleri pismemis kofte orneklerinin L* degerlerini 40,50-45,35, a*
degerlerini 12,64-13,80, b* degerlerini 9,87-11,35, pH degerlerini 5,38-6,54 ve sertlik
degerlerini 3,69 g-6,60 g arasinda; pismis kofte drneklerinin L* degerlerini 35,88-39,55, a*
degerlerini 7,00-9,32, b* degerlerini 5,55-6,08, pH degerlerini 5,72-6,40 ve sertlik degerlerini
823,60 g -1233,73 g arasinda belirlemislerdir. Calisma sonucunda 450 um boyutlu enginar
lifinin %2,4 oraninda ilavesinin koftelerin pH degerini arttirdigi saptanmistir. Su tutma
kapasitesinin boyuttaki azalmaya bagli olarak %10,03’den %8,96’ya, yag tutma kapasitesinin
ise %4,15°den %3,38’¢ diistiigii, kii¢iik boyutta lif eklendigi zaman, lif miktar1 arttikga agirlik
kaybinin %25,90°dan %35,14’e arttig1 tespit edilmistir.

Kilingeker ve Karahan (2019) yaptiklart g¢alismada; 1:2 ve 2:1 oranlarinda
keciboynuzu unu ve galeta unu karisimlarimi tavuk koftelerine ilave ederek keciboynuzu
ununun tavuk koftesi tiretiminde kullanim olanaklarini aragtirmiglardir. Kegiboynuzu unu ve
galeta unu ilave edilmis pigsmemis kofte Orneklerinin L* degerlerini 29,17-49,83, a*
degerlerini 3,47-7,81 ve b* degerlerini 8,96-13,58 arasinda; pismis kofte orneklerinin L*
degerlerini 26,96-44,15, a* degerlerini 8,95-13,72 ve b* degerlerini 8,61-21,46 arasinda
saptamislardir. Keciboynuzu ununun kofte drneklerinin a* degerini, pisirme verimini, nem
tutma oranimi arttirdigi; L* ve b* degerlerini diisiirdiigli tespit edilmistir. Keciboynuzu
ununun diisiik oranlarda kullanildigi durumda kofte oOrneklerinin duyusal acidan kabul

edilebilir oldugu sonucuna varmislardir.

Demirhan (2020) yaptigi calismada; kofte formiilasyonuna %2 ve %4 oraninda
zerdegal ilavesinin mikrobiyolojik kaliteye etkisini incelemis, %4 oraninda zerdegal ilavesinin
kofte Orneklerinin pH degeri, toplam koliform bakteri ve toplam aerob mezofil bakteri

sayisinda diisiis meydana getirdigini saptamigtir.

Kilingeker (2020) yaptigi calismada; bugday unu ve nohut unu kullanarak %100
bugday unu (kontrol), %2100 nohut unu ve farkli oranlarda (1:2, 1:1 ve 2:1) nohut unu-bugday
unu olacak sekilde olusturdugu karisimlari tavuk koftesi formiilasyonlarina %7 oraninda
ilave ederek renk, nem tutma, yag emilimi ve kizartma verimini incelemistir. Bugday unu ve
nohut unu ilave edilmis pismemis kofte Orneklerinin L* degerlerini 63,79-67,50, a*
degerlerini 9,73-12,31 ve b* degerlerini 16,55-22,05 arasinda; pismis kofte orneklerinin L*
degerlerini 55,88-59,81; a* degerlerini 9,73-12,31 ve b* degerlerini 37,71-39,48 arasinda
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saptamiglardir. Nohut ununun pismis 6rneklerde pisirme verimini, kdfte ¢apini ve nem tutma
oranini artirdigini, diisiik seviyelerde kullanildiginda duyusal agidan da koftelerin tadi

tizerinde olumlu etki yaptigini tespit etmislerdir.

Ran, Chen, Li, He & Zeng (2020) yaptiklar1 ¢alismada; kofte formiilasyonuna farkli
oranlarda (%5, %10, %15 ve %20) perilla tohumu (Perilla frutescens) ilave ederek kofte
orneklerinin pH, renk, pisirme verimi, yag asidi kompozisyonu ve duyusal ozellikleri
tizerindeki etkilerini incelemislerdir. Yapilan analizler sonucunda kofte orneklerinin pH
degerlerini 6,02-6,34, nem oranlarin1 %62,38-%65,44, protein oranlarint %11,32-%13,84, yag
oranlarini %4,71-%10,35, kiil oranlarin1 %1,34-%1,80, toplam doymus yag asitlerini %16,08-
%39,64, toplam tekli doymamis yag asitlerini %22,96-%42,58, toplam ¢oklu doymamis yag
asitlerini %17,80-%60,98, miristik asit (C14:0) degerlerini %0,55-%1,18, palmitik asit
(C16:0) degerlerini %16,47-%24,76, stearik asit (C18:0) degerlerini %8,28-%13,49,
palmitoleik asit (C16:1) degerlerini %0,91-%1,81, oleik asit (C:18:1n9¢) degerlerini %28,43-
%40,10, linoleik asit (C:18:2) degerlerini %10,76-%16,28, linolenik asit (C:18:3) degerlerini
%1,5-%34,06, toplam diyet lifi oranlarin1 %1,39-%5,83 ve sertlik degerini 1311,79 g -
2509,43 g olarak saptamiglardir. %10’a kadar perilla tohumu ilavesinin koéfte 6rneklerinin

duyusal 6zelliklerini olumsuz etkilemedigi sonucuna varmislardir.

Terzi, Bilgintiirk, Giindogan ve Karaca (2020) yaptiklar1 ¢alismada; %3 ve %5
oraninda akkus seker fasulyesinden (Phaseolus vulgaris L.) elde edilen protein izolatin1 kofte
formiilasyonuna ilave ederek kalite Ozellikleri iizerine etkisini incelemiglerdir. Yapilan
analizler sonucunda kofte 6rneklerinin L* degerlerini 34,73-38,68, a* degerlerini 10,37-16,53,
b* degerlerini 16,43-24,24, nem oranlarin1 %38,7-%43,5, yag oranlarin1 %17,1-%19,6, kiil
oranlarmi %2,4-%2,8 ve sertlik degerlerini 191,38 gf- 375,92 gf arasinda tespit etmislerdir.
Protein izolath kofte Orneklerinin elastikiyet, c¢ignenebilirlik ve renk degerlerinin kontrol
orneginden yiiksek oldugunu; duyusal 6zelliklerin ise kontrol 6rnegi ile benzerlik gosterdigini

saptamiglardir.

2.2.Tane Boriilcenin Kimyasal Bilesimi ve Boriilce Ununun Koéfte Formiilasyonunda

Kullanimu ile flgili Yapilan Cahsmalar

Boriilce, % 50-65 civarindaki toplam karbonhidrat igerigiyle dnemli bir karbonhidrat

kaynagidir. Boriilce karbonhidratlarinin yaklasik olarak % 48’1 nisasta, % 13’1 toplam seker,
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% 4’ ham liften olusmaktadir (Kerr, Ward, McWatters, & Resurreccion, 2001; Herken,
2005). Boriilce nisastasi yavas sindirilebilir oldugundan, boriilcenin gesitli isleme teknikleri

kullanilarak diisiik glisemik indeksli (GI) gidalarin gelistirilmesi i¢in uygun olabilecegi tespit
edilmistir (Adjei-Fremah vd., 2019).

Tane boriilcenin besin igerigi Cizelge 1.1.°de verilmistir. Bu degerler genetik
faktorlere, tarimsal uygulamalara, hasat sonrasi islemlere ve depolamaya bagli olarak
degisiklik gosterebilir.

Cizelge 1.1.Tane boériilcenin (Vigna unguiculata) besin igerigi (Anonim, 2020)

Bilesen Birim Ortalama Minimum Maksimum
Enerji kcal 313 301 324
Su g 10,22 10,09 10,41
Kiil g 3,18 3,05 3,26
Protein g 22,88 22,69 23,00
Toplam Yag g 1,01 0,76 1,56
Karbonhidrat g 43,74 38,04 46,84
Toplam diyet lifi (g) g 18,98 15,51 25,08
Tuz mg 13 10 20
Demir (Fe) mg 7,43 4,65 9,90
Fosfor (P) mg 386 348 423
Kalsiyum (Ca) mg 87 72 102
Magnezyum (Mg) mg 196 151 225
Potasyum (K) mg 1275 1137 1372
Sodyum (Na) mg 5 4 8
Cinko (Zn) mg 4,13 3,72 4,72

Bilesen degerleri gidanin yenilebilir 100 g1 i¢indir.

Boriilce taneleri, nispeten hidrofilik ve suda ¢oziiniir olan yiiksek protein igerigine
sahiptir. Boriilcenin igerdigi proteinler; esansiyel amino asitler, aromatik amino asitler,
glutamik asit, histidin, aspartik asit ve lisin a¢isindan zengin, fakat kiikiirtlii amino asitler
bakimindan fakirdir. Metiyonin, boriilce proteinindeki ilk sinirlayict amino asittir (Herken,
2005; Mwangwela, Waniska, & Minnaar, 2007). Boriilce tanelerindeki protein, hayvansal
proteinlere gdre metiyonin ve sistin yoniinden yetersizdir. Borlilce tohumlarmin protein
igerigi (22-23 g/100 @), tahillarin protein igeriginden (7-12 g / 100 g) daha yiiksektir. Ayrica
boriilce; lisin ve triptofan yoniinden tahillardan daha zengindir (FAO, 1999; Unlii ve Padem,

2004). Diger taraftan boriilce proteini emiilsifiye edici 6zellige sahiptir (Ngoma vd., 2018).

Bortilcenin yag orami diisiiktiir ve diger bitkisel gidalar gibi kolesterol icermez.

Boriilcenin lipit icerigi %0,7 ile %3,5 arasinda degisir ve doymamis yag asitleri toplam yag
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asitlerinin {i¢te ikisinden fazlasini olusturur. Linoleik, linolenik ve palmitik asitler, boriilce

lipitlerindeki baglica yag asitleridir (Herken, 2005).

Boriilce mineral madde igerigi bakimindan fasulyeden sonra en yiiksek kalsiyum ve
potasyum igerigine sahip baklagildir. Ayrica boriilcenin demir, magnezyum ve fosfor icerigi
diger baklagillere gore oldukca yiiksektir (Uzun, 2017). Boriilce, etten daha fazla kalsiyum ve
siite esit sayilabilecek diizeyde demir igerigine sahiptir (Ngoma vd., 2018).

Bortilce taneleri karoten ve B vitaminleri bakimindan oldukg¢a zengindir. Boriilcede
bulunan suda ¢ozilinen vitaminlerin (tiamin, riboflavin, niasin) icerigi, balik ve yagsiz ete
benzer seviyelerdedir. Ancak baklagillerin vitamin igerigi acgisindan ana kaynak olmadigi

sdylenebilir (Ngoma vd., 2018; Uzun, 2017; Unlii ve Padem, 2004).

Boriilcenin fenolik asit igerigi fenotiplere bagl olarak 14,8-117,6 mg/100 g arasinda
degisen degerlerdedir. En fazla bulunan fenolik asitler arasinda protokatesik asit, ferulik asit

ve p-kumarik asit yer alir (Awika ve Duodu, 2017).

Tane boriilce yiiksek diizeyde polifenoller, 6zellikle flavonoller ve flavan-3-ol'ler
(tanenler) ve ¢esitli biyoaktif bilesikler ile katesin-7-O-glukozit gibi yiiksek biyoyararliliga
sahip polifenoller icermektedir (Adjei-Fremah vd., 2019).

Serdaroglu vd. (2005) kofte 6rneklerine boriilce unu, nohut unu ve mercimek ununu
ayr1 ayr1 %10 oraninda ilave ederek yaptiklar1 ¢alismada; boriilce ununun yag oranini %1,5;
farkli tahil unu ilave ettikleri pigmis kofte drneklerinin renk degerlerini sirasiyla boriilce unu
ilave edilmis ornek igin L* degerini 41,4, a* degerini 14,1 ve b* degerini 12,9, nohut unu
ilave edilmis 6rnek i¢in L* degerini 40,2, a* degerini 15,6 ve b* degerini 15,4, mercimek unu
ilave edilmis 6rnek igin L* degerini 43,4, a* degerini 17,4 ve b* degerini 15,1; nem oranlarini
sirastyla boriilce unu ilave edilmis 6rnek igin %58,2, nohut unu ilave edilmis 6rnek igin
%57,4, mercimek unu ilave edilmis 6rnek i¢in %60,5; protein oranlarini sirasiyla boriilce unu
ilave edilmis 6rnek i¢in %23,2, nohut unu ilave edilmis 6rnek i¢in %23,5, mercimek unu ilave
edilmis ornek i¢in %23,5; yag oranlarini sirasiyla boriilce unu ilave edilmis 6rnek i¢in %8,8,
nohut unu ilave edilmis 6rnek igin %7,9, mercimek unu ilave edilmis ornek i¢in %8,7; kiil
oranlarini sirastyla boriilce unu i¢in %2,7, nohut unu i¢in %2,6, mercimek unu i¢in %2,8;
pismemis kofte orneklerinin nem oranlarini sirasiyla boriilce unu ilave edilmis 6rnek igin

%63,1, nohut unu ilave edilmis 6rnek i¢in %64,1, mercimek unu ilave edilmis 6rnek i¢in
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%65; protein oranlarini sirastyla boriilce unu ilave edilmis 6rnek ig¢in %22,0, nohut unu ilave
edilmis Ornek icin %21,1, mercimek unu ilave edilmis Ornek icin %21,1; yag oranlarini
sirasiyla boriilce unu ilave edilmis ornek i¢in %8,7, nohut unu ilave edilmis 6rnek igin %8,5,
mercimek unu ilave edilmis 6rnek i¢in %9, 1; kiil oranlarini sirasiyla boriilce unu ilave edilmis
ornek icin %3,6, nohut unu ilave edilmis 6rnek i¢in %3,2, mercimek unu ilave edilmis 6rnek
icin %2,8 olarak bulmuslardir. Boriilce unu ve mercimek unu katilmig koéftelerin nohut unu
katilmis koftelere gore daha yiiksek pisirme verimi ve yag tutma degerleri verdigini; boriilce
unu ilave edilmis kofte orneklerinin duyusal degerlendirmede en yiiksek puani aldigini1 ve

kofte caplarinda ise en diisiik azalmanin oldugunu tespit etmislerdir.

Teye ve Boamah (2012) domuz ve sigir eti koftelerine %5, %7,5 ve %10 oranlarinda
kabuklarindan arindirilmis boriilce unu ilave ederek yaptiklari ¢alismada; drneklerin fiziksel,
kimyasal ve duyusal 6zelliklerini incelemislerdir. Domuz ve sigir eti koftelerine boriilce unu
ilavesiyle birlikte sigir eti koftelerinin ham protein oranint %17,89-%23,67, yag oranini
%4,80-%6,73 ve nem oranin1 %71,55-%75,75 arasinda; domuz eti koftelerinin ham protein
oranin1 %17,88-23,44, yag oranin1 %7,80-%14,68 ve nem oranini %64,48-%66,39 arasinda
belirlemislerdir. Caligma sonucunda, boriilce ununun kofte drneklerinin ham protein igerigini
arttirdigini, yag icerigini azalttigini ve %10’a kadar boriilce unu ilavesinin duyusal 6zellikler

ve lipit peroksidasyonu tizerinde olumsuz bir etkisinin olmadigini ifade etmislerdir.

Akwetey, Oduro & Ellis (2014) dana eti, domuz yag1 ve baharat kullanarak
hazirladiklar1 kéfteye %S5, %10, %15 ve %20 oranlarinda kurutulmus boriilce unu (Vigna
unguiculata) ilave ederek yaptiklar1 ¢alismada; pismemis kofte orneklerinin pH degerlerini
5,88-5,94 arasinda; pismis kofte orneklerinin pH degerlerini 6,18-6,21, nem oranlarini
%50,26-%53,37, protein oranlarim1 %13,88-%14,46, yag oranlarint %15,24-%26,63 ve kiil
oranlarint %3,10-%3,74 arasinda saptamiglardir. Boriilce unu ilave edilmis kdftelerin pisirme
kaybmin %?20,66’dan %16,97’ye kadar azaldigini, %10 boriilce unu ilave edilen koftelerin

emiilsiyon tipi kofte liretimine uygun oldugunu bildirmislerdir.

2.3.Boriilce Unu ile Yapilan Diger Calismalar

Prinyawiwatkul, McWatters, Beuchat & Phillips (1997) yaptiklar1 ¢alismada; tane
boriilceye (Vigna unguiculata) ogitme Oncesinde 1slatma, pisirme ve fermentasyon

islemlerinin boriilce ununa etkilerini incelemislerdir. Boriilce unu 6rneklerinin L* degerini
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83,41, a* degerini -2,16, b* degerini -2,22 ve yag oranint %0,3-%2,4 olarak bulmuslardir.
Uygulanan islemlerin boriilce ununun yag asitleri kompozisyonu iizerinde énemli farklilik
olusturmadigi tespit edilmistir. Islatma ve fermentasyon islemlerinin pisirme islemine gore
boriilce ununun o&zellikleri {izerinde daha az etkisi oldugunu; 1slatma, pisirme veya
fermentasyon islemlerinin uygulandigi tanelerden elde edilen unun, 1sitma ve sogutma

sirasinda yiiksek su absorbsiyon 6zelligi gosterdigini belirlemislerdir.

Kerr vd. (2001) yaptiklar1 ¢alismada; farkli partikiil boyutuna (2,0 mm, 1,0 mm ve 0,5
mm) sahip farkli oranlardaki (%22 ve %56) bériilce ununu ilave edilerek hazirladiklar
atistirmalik cipsin kalite Ozelliklerini incelemislerdir. Boriilce unu 6rneklerinin nem orani
%9,1-%10,5, yag oran1 %0,75-%1,16 kiil oran1 %3,7-%3,8, karbonhidrat oran1 %61,4-%62,7
ve nigasta orant %35,6-%52,0 arasinda bulunmustur. Borlilce unu/nisasta karisimlarindan
hazirlanan cipslerin, yalnizca boériilce unundan hazirlananlardan daha sert yapiya sahip
oldugunu, 6giitme kosullarmin renk degerleri iizerinde onemli bir etkisinin olmadigini

saptamiglardir.

Hallén, ibanoglu & Ainsworth (2004), ekmek formiilasyonuna agirlik¢a %5, %10,
%15 ve %20 oranlarinda boriilce unu (¢imlendirilmis ve fermente edilmis) ve bugday unu
karisimi ilave ederek ekmegin fiziksel, kimyasal ve duyusal Ozelliklerini incelemislerdir.
Formiilasyondaki boriilce unu orani arttikca protein, kiil, farinograf degerleri (hamurun
yogurmaya karsi direnci) ve su absorpsiyonu artmig; fakat gluten icerigi oransal olarak

azalmis ve daha yapiskan bir hamur elde edilmistir.

Ghavidel ve Prakash (2007) yaptiklart ¢alismada; islenmemis, ¢imlendirilmis ve
kabugu soyulmus mas fasiilyesi, boriilce, mercimek ve nohut unlarinin kimyasal bilesimini
incelemiglerdir. Boriilce unu 6rneklerinin nem oranlarint %6,1-%8,5, yag oranlarim1 %1,07-
%1,48, protein oranlarin1 %25,7-%28,4, kiil oranlarim1 %3,47-%3,62, toplam diyet lifi

oranlarini %22,82-%28,1 ve nisasta oranlarini %35,2-%38,1 arasinda bulmuslardir.

Herken, Ibanoglu, Oner, Bilgicli & Giizel (2007) yaptiklar1 calismada; ¢imlendirilmis,
fermente edilmis ve pisirilmis boriilce ununu %10, %15 ve % 20 oranlarinda makarnaya ilave
ederek Ornekleri 6 ay boyunca oda sicakliginda muhafaza etmisler, muhafaza siiresince
orneklerin fitik asit icerigi, toplam antioksidan kapasitesi ve organoleptik ozelliklerindeki
degisimleri incelemislerdir. Boriilce ununun yag orani %2,0-%2,1, kiil oranin1 %2,8-%3,2,

karbonhidrat oranin1 %63,3-%65,5 olarak tespit etmislerdir. Calisma sonucunda; makarnanin
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fitik asit, protein, kiil ve yag igeriginde artig; karbonhidrat igeriginde ise onemli bir digiis
saptamiglardir. Ayrica boriilce unu ilave edilen makarna 6rneklerinin renginin, boriilce unu

ilave edilmeyen kontrol makarna 6rneginden daha koyu oldugu belirlenmistir.

Mwangwela vd. (2007) yaptiklar1 ¢alismada; farkli yiizey sicakligi (130 °C ve 170 °C)
uygulanarak mikronize edilmis boriilce ununun fonksiyonel Ozelliklerini arastirmislardir.
Boriilce unu 6rneklerinin L* degerlerini 84,36, a* degerlerini 5,00, b* degerlerini 6,01 ve nem
oranini %9,2 olarak tespit etmislerdir. Uygulanan mikronizasyon isleminin boriilce ununun su
absorbsiyon kapasitesini ve jellesme konsantrasyonunu arttirdigl; suda ¢oziiniirligi, jel

mukavemetini ve koplirme kapasitesini azalttigi sonucuna varmiglardir.

Amonsou, Sakyi-Dawson & Saalia (2010) yaptiklart g¢alismada; farkli partikiil
boyutuna sahip (ince, orta, kaba 6giitiilmiis) boriilce ununun, kpejigaounun® Kalitesi iizerine
etkilerini incelemislerdir. Boriilce unu 6rneklerinin nisasta oranini %39-%42 arasinda tespit
etmislerdir. Orta partikiil boyutuna sahip boriilce unu kullanilarak hazirlanan kpejigaounun,
digerlerine gore daha yiiksek su absorbsiyonu sagladigi; duyusal analizler sonucunda
siingerimsi ve daha az yogun tat icerigiyle panelistler tarafindan genel kabul edilebilirliginin

yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Olapade, Aworh & Oluwole (2011) yaptiklar1 ¢alismada; acha® (Digitaria exilis) ve
boriilce ununu belirli oranlarda (100:0, 90:10, 80:20, 70:30 ve 60:40) karistirarak tirettikleri
biskiivileri incelemiglerdir. Boriilce ununun yag oraninin %1,48, kiil oraninin %2,34 ve
karbonhidrat oraninin %68,7 oldugunu tespit etmislerdir. Yapilan analizlerde boriilce unu,
acha ununa gore daha yiiksek protein ve tripsin inhibisyon aktivitesi gésterdigini, boriilce unu
oraninin artmastyla beraber protein ve tripsin inhibisyon aktivitesinde artis meydana geldigini

saptamislardir.

Adegunwa, Bakare, Alamu & Abiodun (2012) ti¢ farkli gesit boriilceyi haslama,
kavurma, kabuklarin1 soyma gibi farkli islemlerden gegirerek boriilce unu haline getirmisler;
ardindan kimyasal ve fonksiyonel 6zelliklerini incelemislerdir. Boriilce unu 6rneklerinin nem
oranlarim1 %5,70-%7,09, yag oranlarin1 %1,60-%2,10, kiil oranlarim1 %3,34-%3,63, nisasta
oranlarini1 %55,38-%67,76 arasinda tespit etmislerdir. Calisma sonucunda; boriilce unlarinin

protein, kiil ve su absorbsiyon kapasitesinde dnemli oranda artis (p<0,05); nem, yag ve nisasta

W Kpejigaou: Bat1 Afrika’da boriilce unundan yapilan geleneksel az yagl bir yiyecek.
@ Acha: Afrika'da yetistirilen fonio dar1 veya acha pirinci olarak da bilinen bir dar1 gesidi.

23



icerigi ile ¢oziiniirlik ve pik viskozite degerlerinde 6nemli oranda diisiis (p<0,05) oldugunu

tespit etmislerdir.

Sreerama, Sashikala, Pratape & Singh (2012) yaptiklar1 ¢alismada; boriilce unu ve at
gram (Macrotyloma uniflorum / Gliney Asya’ya 6zgii bir baklagil) ununun (horse gram flour)
besin bilesimini ve unlarin islevselligini nohut unu ile karsilastirarak incelemislerdir. Boriilce
unu o6rneklerinin nem orant %7,4, yag oran1 %2,3, kiil oran1 %2,9, karbonhidrat oran1 %63,3
ve toplam diyet lifi oranm1 %14,1 bulunmustur. Calisma sonucunda; bériilce ve at gram
unlarinin protein, karbonhidrat, direncli nisasta ve diyet lifi agisindan nohut unundan daha

zengin, yag oraninin ise daha diisiik oldugu belirlenmistir.

Khalid ve Elharadallou (2013) yaptiklar1 calismada; boriilce ununun ve aci bakla
ununun kimyasal bilesimini ve fonksiyonel Ozelliklerini incelemislerdir. Boriilce unu
orneklerinin protein oran1 %22,30-%26,73, yag orant %2,10-%2,30, kiil oran1 %3,77-%3,87
ve Kkarbonhidrat oram1 %359,78-%60,07 arasinda, aci bakla unu Orneklerinin ise ortalama
protein oran1 %43,57, yag oran1 %9,75, kiil oran1 % 3,16, karbonhidrat oran1 %29,00 olarak

bulunmustur.

Abegunde, Bolaji & Adeyemo (2014) yaptiklar1 ¢alismada; farkli oranlarda (%0, %10,
%20, %30 ve %40) boriilce unu ile zenginlestirilmis kokoro’yu(l), bitkisel yagda yaklasik
170°C* de 5 dk boyunca kizartarak bazi ozelliklerini incelemislerdir. Boriilce ilavesiyle
kokoronun protein ve kil igerinin arttigini; karbonhidrat, yag ve lif igceriginin azaldigin1 tespit

etmislerdir.

Akosua, Kwasi, Sedem & Christopher (2015), boriilce ununun kek iiretimine
uygunlugunu tespit etmek amaciyla bugday ve boriilce ununu farkli oranlarda (100:0; 75:25
ve 50:50) karistirarak kek tiretiminde kullanmislardir. Calisma sonucunda; %50 bériilce ve
%350 bugday unundan olusan kompozit un katilarak hazirlanan kekin, %100 bugday unu
kullanilarak hazirlanan kontrol d6rnegine gore tat ve genel kabul edilebilirligi daha yiiksek

bulunmustur.

Cavalcante vd. (2016) yaptiklart ¢alismada; glutensiz peynir ekmegine bdriilce unu

(Vigna unguiculata) ilave ederek kimyasal Ozelliklerindeki degisimleri incelemislerdir.

@WK okoro: Misir unu, seker ve manyok (cassava) ya da tatli patates karisimiyla yapilan, Afrika ve 6zellikle
Nijerya'da tiiketilen, derin yagda kizartilmig gubuk seklinde atigtirmalik bir gida.
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Boriilce unu ilavesiyle peynir ekmeginin demir, bakir, fosfor, magnezyum, manganez, ¢inko
ve karbonhidrat igeriginin arttigini; sodyum, kalsiyum ve yag iceriginin azaldigini tespit
etmisglerdir. Boriilce ununun, peynir ekmekleri gibi glutensiz gidalarin zenginlestirilmesi i¢in

kullanilabilecegi sonucuna varmislardir.

Ngoma vd. (2018) yaptiklar1 ¢alismada; kavrulmus, kaynatilmis ve kabuksuz boriilce
unlartyla zenginlestirilmis misir lapasinin beslenmede etkili kullanimini, kimyasal bilesimini
ve duyusal kalitesini incelemislerdir. Calismada ham bdériilcenin lif i¢erigi %2,10; kavrulmus,
kaynatilmis kabuksuz bériilce unlarinin lif igerigi %3,10-%4,40 ve nem orani %38,75-%11,36
arasinda bulunmustur. Boriilce unu ilavesiyle ham lif iceriginin arttigi, flavonoid iceriginde
bliyiik farklar olmadigi ve Malavi’deki cocuklarin beslenmesi i¢in boriilce unlariyla

zenginlestirilmis misir lapasinin tamamlayici bir besin olabilecegi sonucuna varmislardir.

Adjei-Fremah vd. (2019), ii¢ ¢esit boriilce tohumunu (Rough et Noir, Mississippi
Silver ve Red Bisbee) 6giiterek un haline getirmisler ve hazirlanan boériilce unlarina mikro
akiskanlagtirma islemi uyguladiktan sonra dondurarak kurutmuslardir. Mikro akiskanlastirma
isleminin ardindan bériilce unlarinin ortalama parcacik biiyiikliigii ve kiitle yogunlugunda
onemli bir azalma, spesifik ylizey alaninda artig, su tutma kapasitesi, yag tutma kapasitesi ve
toplam suda ekstrakte edilebilir protein igeriginde artis tespit etmislerdir. Tiim bdriilce
unlarinin yapisindaki temel degisiklikler ve gelismis fizikokimyasal o6zellikleri sayesinde
sagliga yararli ¢esitli gida {irlinlerinin gelistirilmesinde yeni fonksiyonel bilesen olarak

kullanilabilecegi sonucuna varmiglardir.

Naiker, Gerrano & Mellem (2019), bes ¢esit boriilce tohumunu (Glenda, Vegetable
Cowpea 2, Vegetable Cowpea 3, Makathini, Embu Buff) 6giiterek un haline getirmisler, elde
ettikleri boriilce unlarmin fiziksel ve kimyasal bilesimlerini incelemislerdir. Boriilce unu
orneklerinin L* degerlerini 85,10-87,60, a* degerlerini 0,76-1,49, b* degerlerini 11,35- 13,10,
protein oranlarint %24,30-%26,33, yag oranlarint %1,12-%1,94, nisasta oranlarin1 %50,99-
%>51,33, kil oranlarm %2,71-%3,64, nem oranlarint %7,35-%9,29 ve lif oranlarin1 %9,36-
%12,86 arasinda tespit etmislerdir.
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3.MATERYAL ve YONTEM

3.1.Materyal

3.1.1.Boriilce unu

Kirklareli koftesi formiilasyonunda kullanilan tane boriilce (Vigna unguiculata)
ornekleri, 2020 y1l1 hasat sezonuna ait olup Kirklareli halk pazarinda yerel bir iireticiden satin
alinmigtir. Alindiktan sonra boriilce taneleri gorsel olarak kontrol edilmis ve kusurlu olanlar
atilmigtir. Boriilce taneleri Tekirdag Namik Kemal Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
laboratuvarinda elektrikli bir 6giitiiciide (Fakir, Roxy 220W) Ggiitiilerek un haline getirilmistir
(Sekil 3.1.).

Sekil 3.1.Arastirma materyali boriilce taneleri (a) ve boriilce unu (b)

3.1.2.Karklareli Koftesi

Geleneksel Kirklareli koftesinin formiilasyonunda %70 dana kiymasi, %30 kuzu
kiymasi, %10 ekmek i¢i, %1 kuru sogan ve %]1,5 tuz kullanilmakta, baharat ilavesi ise
yapilmamaktadir. Homojen bir karisim olusana kadar yogrulan kofte hamuru, bir koftenin
agirligi 30 g olacak sekilde yuvarlatilip hafif¢e yassilastirilarak sekil verildikten sonra bir giin

siireyle +4 'C’de dinlendirilmektedir.
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3.2.Yontem

3.2.1.Boriilce Unu ilave Edilmis Olan Kirklareli Koftesinin Hazirlanmasi

Arastirma materyali Kurklareli kofteleri, Kirklareli Ilinde faaliyet gdsteren Ayan
Kardesler Et ve Et Uriinleri Sanayi ve Ticaret Limited Sirketi’nin iiretim tesisinde geleneksel
formiilasyonla yapilmistir. Hazirlanan kofte hamuru bes esit parcaya boliinmistiir.
Pargalardan birisi kontrol (K) olarak ayrilmistir. Kalan 4 par¢a kofte hamuruna sirasiyla %2,
%4, %6 ve %8 oranlarinda boriilce unu ilave edilerek kontrol de dahil toplamda bes ayr1 kofte

hamuru (formiilasyonu) hazirlanmistir (Cizelge 3.1.).

Cizelge 3.1. Kurklareli koftesi 6rneklerine ilave edilen boriilce unu oranlari

Ornek Kofte (g) Boriilce unu (g)*

Kontrol 1 adet kofte 30 g Boriilce unu ilave edilmemistir
%?2 Boriilce unu ilaveli 6rnek 300 g 60

%4 Boriilce unu ilaveli drnek 300 g 12 g

%6 Boriilce unu ilaveli 6rnek 300 g 18 g

%8 Boriilce unu ilaveli drnek 300 g 249

110 kéftenin agurhigi (300 gram) iizerinden ilave edilen bériilce unu miktars.

Kofte ornekleri geleneksel iiretimde oldugu gibi bir kofte 30 g olacak sekilde
yuvarlatilip yassilastirilarak sekil verildikten sonra bir giin siireyle +4 °C’de dinlendirilmistir
(Sekil 3.2.). Cig ve pisirilmis kofte ornekleri ayri ayr1 olmak iizere, iriinlerin satisinda
kullanilan kapakli polietilen kutulara konulmus ve analiz siiresince -18 °C’de muhafaza
edilmistir. Cig ve pismis kofte orneklerinde fiziksel, kimyasal, tekstiirel ve duyusal analizler

yapilmustir.

=)
Sekil 3.2.Boriilce unu katilarak iiretilen pismemis Kirklareli koftesi Ornekleri
C2:Cig %2 Boriilce unu ilaveli érnek, C4:Cig %4 Boriilce unu ilaveli érnek, C6:Cig %6 Boriilce unu ilaveli
ornek, C8: Cig %8 Bdriilce unu ilaveli drnek
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3.2.1.1.Pisirme

Kirklareli koftesi oOrneklerinin pisirme islemi, hot plate’de 180 °C’de yapilmuis,
koftelerin her iki yilizeyi 3’er dk siireyle pisirilmistir (Sekil 3.3.).

P

\

Sekil 3.3.Boriilce unu katilarak iretilen pismis Kirklareli koftesi  Ornekleri
P2: Pismis%?2 Boriilce unu ilaveli 6rnek, P4: Pigmis %4 Bériilce unu ilaveli 6rnek, P6: Pismis %6 Boriilce unu
ilaveli ornek, P8:Pismis%8 Bériilce unu ilaveli érnek

3.2.2.Boriilce Ununda Yapilan Analizler

3.2.2.1.Elek Analizi

Kofte formiilasyonunda kullanilan boériilce ununun partikiil biiylikligiinii belirlemek
amactyla elek analizi gerceklestirilmistir. Elek analizi i¢in 100 pm, 160 um, 212 pum, 300 pm
ve 500 um gozenek caplart olan elek takimi kullanilmistir. En biiylik gézenek capina sahip
elek en iste gelecek sekilde sirayla yerlestirilmis, ardindan 100 g boriilce unu konularak 5 dk
boyunca eleme islemi yapilmistir. Elek iistiinde ve elek altinda kalan kisimlar % olarak

hesaplanmistir (Uludz, 1965).

3.2.2.2.Renk Analizi

Boriilce ununun renk degerleri Tekirdag Namik Kemal Universitesi, Gida
Miihendisligi Boliimii laboratuvarindaki Konica Minolta CR-5 renk 6l¢iim cihazi kullanilarak
L* (aydinlik / karanlik), a* (kirmizilik) ve b* (sarilik) degerleri saptanmistir. L* (parlaklik),
a* (xkirmizi-yesil) ve b* (#sari-mavi) renk koordineleri CIELab renk skalasina gore
belirlenmistir. Renk cihazina yerlestirilen boriilce unu 6rneklerinin {li¢ farkli yerinden sansa
bagli okumalar gerceklestirilmis ve bu degerlerin ortalamasi alinarak degerlendirme

yapilmistir (Hunt vd., 1991).
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3.2.2.3.pH Degerinin Belirlenmesi

Boriilce unu Orneginden %?20’lik siispansiyon hazirlanmistir. Karigim  iyice
calkalandiktan sonra 30-45 dk bekletilmis ve {listte kalan kisimda pH oOl¢iimii yapilmistir
(Gaml, 2015).

3.2.2.4.Su aktivitesi (ay) Degerinin Belirlenmesi

Boriilce ununun su aktivitesinin (a,) belirlenmesinde Aqua Lab (model 4TE) su
aktivitesi 6l¢iim cihazi kullanilmistir. Su aktivitesi 6l¢me isleminde, 6ncelikle 1-3 g 6rnek 1-3
mm eninde 6rnek kabina, hi¢ bosluk kalmayacak sekilde yerlestirilmistir. Cihazin probu 6rnek
kabmin ilgili kismina takildiktan sonra ornek haznesinin kapagi kapatilmis ve Ol¢iim

gergeklestirilmistir (Can Karaca, Guzel & Ak, 2016).

3.2.2.5.Nem Oraninin Belirlenmesi (%)

Boriilce ununun nem oranini saptamak icin, 105°C’de kurutulup sabit tartima getirilen
ornek kaplarina yaklasik 5-10 g oOrnek tartilarak ince bir tabaka halinde yayilmis ve
105°C’deki etiivde sabit agirliga gelene kadar kurutulmustur. Sabit tartima ulasan 6rnek
kaplar1 desikatorde oda sicakligina kadar sogutulmus ardindan hassas terazi ile tartim

yapilmistir. % Nem degeri esitlik 3.1.”e gore hesaplanmistir (AOAC, 1990).

% Nem = 2=2 x 100 (3.1)

m

T1  : Numune ile kurutma kabinin kurutma islemi oncesi agirlig1 (g)
T,  : Numune ile kurutma kabinin kurutma islemi sonrasi agirligi (g)
m  : Ornek agirhigi (g)

3.2.2.6.Protein Oraninin Belirlenmesi (%)

Boriilce ununun protein oranit Kjeldahl yontemi ile belirlenmistir. Kjeldahl balonu
icerisine yaklasik 1 g Ornek, 2 tablet katalizor (3,5 g K,SO4+0,035g Se) ve 25 ml derisik
H,SO, eklenerek Ornek sari-yesil saydam bir renk olusturuncaya kadar 410°C sicaklikta
yakma bloguna yerlestirilerek yakilmigtir. Yakma igleminin ardindan bu tiipler oda

sicakliginda sogumaya birakilmig, soguma saglandiktan sonra tiiplere 50 ml saf su ilave
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edilmis ardindan 50-75 ml %33’liilk NaOH ve % 4’liikk H3BO3 ¢ozeltisi eklenerek damitma
initesine yerlestirilmistir. Damitma 100-125 mL destilat toplanana kadar devam etmistir.
Destilat toplama kab1 damitma sisteminden alinip 0,1 N HCl ile titre edilerek yesil renk griye
donene kadar titre edilmis, harcanan miktar kaydedilmistir. Sonu¢ hesaplanirken protein
faktorii garpilmistir. % Protein degeri esitlik 3.2.ve 3.3.”e gore hesaplanmistir (AOAC, 2000;
Cemeroglu, 2013).

% N = 1.4007x ¢ x (V-Vp) (3.2.)
m

% Protein = (%N) x 6,25 (3.3)

c : Standart asit ¢ozeltisinin H" iyon konsantrasyonu (¢ = 0,1 mol / L)

\Y : Ornek titrajinda harcanan standart HCI ¢dzeltisi miktar1 (mL)

Vy : Sahidin titrajinda harcanan standart HCI ¢ozeltisi miktar1 (mL)

m : Ornek agirhigi (g)

1.4007 : Azotun mili ekivalen agirlig

3.2.2.7.Yag Oranminin Belirlenmesi (%)

Boriilce ununun yag orami Soxhlet metodu ile belirlenmistir. Boriilce unu kuru bir
materyal oldugundan 5-10 g 6rnek ekstraksiyon kartusuna tartilmistir. Onceden temizlenmis
ve kurutulmus isitma balonunun darasi alinarak Soxhlet cihazina yerlestirilmis ardindan
boriilce unu ornekleri konularak hazirlanan ekstraksiyon kartuslar1 Soxhlet ekstraktoriine
yerlestirilmistir. Kartusa iki sifon yapincaya kadar n-hekzan eklenmis ardindan ekstraksiyon
islemi baglatilmistir. Kartuslar 60-70 °C’de 5-6 kez hekzan ile sirkiile edilinceye kadar devam
ettirilmistir. Ekstraksiyon iglemi bittikten sonra cam balon igerisine toplanan ¢dzgen (hekzan)
+ yag karisimi rotary evaporatdrde 100-105°C’de tutularak ¢ozgenin buharlastirilip geri
kazanimi saglanmistir. Rotary evaporatorden alinan balon diisiik sicakliklarda etiivde
tutularak igerisinde kalabilecegi diisiiniilen ¢6zgen tamamen uzaklastirilmistir. Balon
desikatorde oda sicakligima gelinceye kadar sogutulup hassas terazide tartilmis ve % yag

esitlik 3.4.”e gore hesaplanmistir (AOAC, 2000).
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% Yag= "= x 100 (34)

M; : Sabit tartima getirilmis balonun agirligi (g)
M, : Balon + yagm agirligi (g)
m  : Ornek agirhg (g)

3.2.2.8.Kiil Oraninin Belirlenmesi (%)

Boriilce ununun kiil oranint belirlemek igin oOncelikle porselen krozeler 105 °C
sicaklikta etlivde kurutulup daha sonra desikatdrde sogutularak hassas terazide daralari
alinmigtir. Krozelere 3-5 g ornek tartilip lizerine birkag damla etil alkol ile 6n yakma iglemi
uygulanmustir. On yakma islemi tamamlanan krozeler, kiil firmma yerlestirilmistir. Sicaklik
kademeli bir sekilde arttirilarak 550°C’de orneklerin rengi agik gri oluncaya kadar yakma
islemi gergeklestirilmistir. Yakma islemi tamamlandiktan sonra krozeler desikatore alinarak
oda sicakligina kadar sogutulmus ve hassas terazi yardimiyla tartim yapilmistir. % Kiil orani

esitlik 3.5.”e gore hesaplanmistir (Gokalp, Kaya, Zorba ve Tiilek, 1993).

%Kil = 2211 4 100 (35.)

m

M; : Sabit tartima getirilen porselen kroze agirlig1 (g)
M, : Ornegin yakmadan sonraki kroze + kiil agirhig (g)
m  : Ornek agirhii (g)

3.2.2.9.Karbonhidrat Oranmimin Belirlenmesi (%0)

Boriilce ununun karbonhidrat oran1 nem, protein, yag ve kiil miktarlar1 toplaminin

100’den ¢ikarilmasiyla belirlenmistir. %Karbonhidrat oran1 esitlik 3.6.ya gore hesaplanmistir
(Bilek, 2009).

% Karbonhidrat = 100 — (%Nem + %Protein + %Yag + %Kiil) (3.6)

3.2.2.10.Asitlik Analizi

10 gram boriilce unu 100 ml saf su ile homojenize edilmistir. Hazirlanan homojen

karigimin tizerine birka¢ damla fenol ftaleyn indikatorii damlatilarak 0,1 N NaOH c¢ozeltisi ile
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hafif pembe bir renk alincaya kadar titre edilmistir. Titrasyonda harcanan NaOH miktari
biiretten okunup kaydedilmistir (Gamli, 2015). Sonuglar siilfiirik asit cinsinden

hesaplanmustir.

3.2.2.11.Nisasta Analizi

1 mg duyarlilikla tartilmis 2,5 g boriilce unu 100 mL’lik 6l¢ii balonuna aktarilmistir.
Uzerine 25 mL (%1,128) tuz asiti dokiilmiistiir. Ornek iyice dagilip 1slanincaya kadar balon
calkalanmistir. Sonra yine 25 mL HCI eklenerek, balon, igerisinde yeterli miktarda suyu
bulunan, kaynayan su banyosuna yerlestirilmistir. Topaklanmay1 onlemek i¢in balon su
banyosu icerisinde kuvvetlice ¢alkalanmistir.15 dk sonunda, balon kaynar su banyosundan
cikarilmis ve igerisine 30 mL kadar soguk saf su dokiilerek g¢abucak 20°C’ye kadar
sogutulmustur. Soguma sonrasi, balona 5 mL Carrez I ¢ozeltisi eklenerek bir dk elde
calkalanmistir. Ardindan ayn1 miktar Carrez II ¢ozeltisi eklenerek elde bir dk calkalanmistir.
Sonra balon ¢izgisine kadar saf su ile tamamlanmis, calkalanmis ve siliziilmiistiir. Berrak
stiziintli optik sapmasi 200 mm’lik boru (tiip) igerisine alinarak polarimetrede Olglilmiistiir

(Anonim, 1978).

3.2.2.12.Yag Asitleri Kompozisyonunun Belirlenmesi (%)

Boriilce unundan ekstrakte edilen yag orneginin yag asitleri kompozisyonu AOCS
(1993)' nin Ce 2-66 nolu metoduna gore yapilmistir. 100 mg yag ekstraktt 10 ml hekzanda
coziinene kadar vorteks islemi uygulanmistir. Cozeltinin tizerine 0,5 ml 2N KOH ilave edilip
30 sn daha vorteks islemi uygulanmistir. Vorteks isleminin tamamlanmasinin ardindan
karanlik bir yerde {ist faz berraklasana kadar yaklasik 1-2 saat bekletilmistir. Ust faz (hekzan)
berraklastiktan sonra dikkatli bir sekilde GC vialine aktariimistir (AOCS, 1993). Kapiler gaz

kromatografisine ait 6zellikler su sekildedir;

Cihaz : Otomatik enjektorlii Gaz Kromatografi (Shimadzu GC-2010 Plus)
Dedektor : FID (alev iyonlastirict dedektor)

Kolon :100 m x 0,25 mm x 0,2 mm

Tasiyic1 Gaz : Helyum (1 mL /dk sabit akis hiz1)

Kolon Sicakligit  : 100°C-240°C (dakikada 3°C artacak sekilde)

Split orant : 100

Olusan pikler goreceli ¢ikis zamanlarina gére tanimlanmustir.
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3.2.2.13.Toplam Diyet Lifi Analizi

Boriilce unu %10°dan daha az yag icerigine sahip oldugundan petrol eteri ile yikama
islemi yapilmadan 70°C’de kurutulmus ve desikatérde sogutulmustur. Boriilce unundan 0,1
mg hassasiyetle 1,00 g tartilarak {izerine 50 ml fosfat buffer (pH 6,0) eklenmistir. pH 6,0+0,1
oldugunda 50 pl a-amilaz enzimi eklenmis ve erlen aliiminyum folyo ile kapatilmistir. 100
°C’deki manyetik karistiricilt su banyosu tlizerinde 30 dk boyunca isitilmistir. Isitma sonunda
yaklasik 1 saat boyunca oda sicakligina gelmesi beklenmistir. Oda sicakligina gelen 6rneklere
10 ml 0,275 N NaOH ve pH 7,5+0,1 oldugunda 100 pl proteaz enzimi eklenmis ve yine
karigtirict tizerinde 60 °C’de 30 dk boyunca isitilmistir. Siire sonunda orneklerin oda
sicakligina gelmesi beklenmistir. pH 4,5 +0,2 olacak sekilde 10 ml 0,325 N HCI ile 200 pl
amiloglikozidaz enzimi eklenmis ve 60°C su banyosunda 30 dk 1sitilmistir. 280 ml %95°1ik
etanol 60 °C’ye kadar 1sitilan etanol drneklerin lizerine eklenmis ve 1 saat oda sicakliginda
bekletilmistir. Sabit tartima getirilen gooch krozelere 0,1 mg celite tartilarak kroze siizme
diizenegine yerlestirilmistir. Celite tartilmis krozeler %78’lik etanol yikanarak 1 saat oda
sicakliginda bekletildikten sonra 6rnekler siizme diizeneginden gooch krozeye aktarilmistir.
Erlenler 20 ml %78’lik etanol ile 3 kez yikanmis ardindan 10 ml %95’lik etonol ile 2 kez ve
son olarak 10 ml aseton ile 2 kez yikanmistir. Siizme islemi tamamlanan 6rnekler bir gece
boyunca 105 °C’de bekletilmistir. Desikatérde oda sicakligina kadar sogutulan kalintilardan
kiil ve protein tayini yapilmistir. Ayni islemler bir de blank (kor) 6rnek icin yapilmistir. %
Toplam Diyet Lifi esitlik 3.7.’ye gore hesaplanmistir (AOAC, 1995).

[(A-B)—(k+p)] x100 (3.7)

m

% Toplam Diyet Lifi =

: Toplam kalint1 miktar1 (g)
: Blank kalint1 miktar1 (g)

: Kalint1 kiil miktar1

: Kalint1 protein miktari

: Ornek miktari (g)

B'OWW>
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3.2.3.Kirklareli Kéftesi Orneklerinde Yapilan Analizler

3.2.3.1.Agirhik Kaybinin Belirlenmesi (%)

Tiim kofte ornekleri numaralandirilip pisirme Oncesinde tartimi yapilip not edilmis,
ardindan pisirme islemi bittikten sonra tekrar tartim yapilarak not edilmistir. Agirlik kaybi

esitlik 3.8.”e gore hesaplanmistir (Y1lmaz, 2004).

Agirlik Kaybr (%) = ——"—x 100 (3.8.)
PO  :Kofte numunelerinin pisirme dncesi agirliklari (g)
PS : Ko6fte numunelerinin pisirme sonrasi agirliklari (g)

3.2.3.2.Renk Analizi

Cig ve pismis Kirklareli Koftesi 6rneklerinin renk degerleri, boriilce unu i¢in belirtilen

renk analizi yontemiyle belirlenmistir (Hunt vd., 1991).

3.2.3.3.pH Degerinin Belirlenmesi

Kirklareli koftesi drneklerinden 10 g tartilip tizerine 100 ml distile su ilave edildikten
sonra homojenizatorde homojenize edilmistir. pH metre tampon ¢ozeltiler (pH 4,0 veya 7,0)
kullanilarak kalibre edilmistir. Kalibre edilen pH metre probu homojen haldeki 6rnege

daldirilarak gozlenen degerler kaydedilmistir (Gamli, 2015).

3.2.3.4.Su Aktivitesi (ay) Degerinin Belirlenmesi

Cig ve pismis Kirklareli koftesi orneklerinin su aktivitelerinin (ay) belirlenmesi,

boriilce unu igin belirtilen su aktivitesi tayin yontemiyle yapilmistir (Can Karaca vd., 2016).

3.2.3.5.Nem Oraninin Belirlenmesi (%)

Cig ve pismis Kirklareli koftesi 6rneklerinin nem oranlarinin belirlenmesi, boriilce unu

icin belirtilen nem tayini yontemiyle yapilmistir (AOAC, 1990).

34



3.2.3.6.Protein Oraninin Belirlenmesi (%)

Cig ve pismis Kirklareli koftesi 6rneklerinin protein oranlarinin belirlenmesi, boriilce

unu i¢in belirtilen protein tayini yontemiyle yapilmistir (AOAC, 2000; Cemeroglu, 2013).

3.2.3.7.Yag Oraninin Belirlenmesi (%)

Cig ve pismis Kirklareli koftesi 6rneklerinin yag oranlarinin belirlenmesi, boriilce unu
icin belirtilen yag tayini yontemiyle yapilmistir. Boriilce unundan farkli olarak, Kirklareli
koftesi kuru bir materyal olmadigindan 105 °C’de etliv yardimiyla sabit tartima gelinceye
kadar kurutulmus ardindan 5-10 gram numune ekstraksiyon kartusuna tartilmistir. Diger

islemler boriilce ununda oldugu gibi uygulanmigtir (AOAC, 2000).

3.2.3.8.Kiil Oraninin Belirlenmesi (%)

Cig ve pismis Kirklareli koftesi drneklerinin kiil oranlarinin belirlenmesi, bériilce unu

icin belirtilen kiil tayini yontemiyle yapilmistir (Gokalp vd., 1993).

3.2.3.9.Karbonhidrat Oraninin Belirlenmesi (%)

Cig ve pismis Kirklareli koftesi 6rneklerinin karbonhidrat oranlarinin belirlenmesi,

boriilce unu igin belirtilen karbonhidrat tayini yontemiyle yapilmistir (Bilek, 2009).

3.2.3.10.Tuz Oraninmin Belirlenmesi (%)

Kirklareli Koftesi 6rneklerinden erlene 5 g tartilmis iizerine sicak saf su eklenerek 5-
10 dk ¢alkalanmis ve ¢ozelti siizge¢ kagidi yardimiyla 100 mL’lik balon jojeye siiziilmiistiir.
Erlende ve siizge¢ kagidinda kalabilecek olan tuzun, suya ge¢mesi amaciyla 4-5 kere ayni
islem uygulanmigtir. Balon jojedeki siizlintii tam olarak sogudugu zaman hacim g¢izgisine
kadar saf su ile tamamlanmistir. Siizlintliden baska bir erlene 10 mL alinarak {izerine 2-3
damla %5’lik potasyum kromat ¢ozeltisi ilave edilmis, 0,1 N AgNOjs c¢ozeltisiyle kiremit
kirmizist renk alincaya kadar titre edilmistir. %Tuz miktar1 esitlik 3.9.’a gore hesaplanmigtir

(AOAC, 2000).
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% NaCl = W xSFx 100 (3.9

\Y : Titrasyonda harcanan 0,1N AgNOj3 ¢ozeltisinin miktar: (mL)
SF : Seyreltme Faktorii
m : Numune miktari (g)

0,00585 :1mL 0,1 N AgNOs’in nétralize ettigi kloriir miktar1 (g)
3.2.3.11.Yag Asitleri Kompozisyonunun Belirlenmesi (%)

Cig ve pismis Kirklareli koftesi oOrneklerinin yag asitleri kompozisyonlarinin
belirlenmesi, boriilce unu icin belirtilen yag asitleri kompozisyonu tayin yontemiyle

yapilmistir (AOCS, 1993).

3.2.3.12.Serbest Yag Asitliginin Belirlenmesi (%)

Kofte orneklerinin ekstraksiyonu sonucu elde edilen yaglardan yaklasik 5 g tartilarak
250 mI’lik bir erlen igerisine alinmus, lizerine yar1 yariya karistirilmis ve notrlestirilmis alkol-
eter karisimindan 25-30 ml ilave edilip kuvvetlice ¢alkalanarak yagin erimesi saglanmistir.
Uzerine 0,1 ml fenolftalein ilave edilerek 0,1 N NaOH ile titre edilmistir. Kalict pembe renk
olusunca titrasyona son verilmis ve harcanan NaOH ¢o6zeltisinin hacmi okunarak esitlik
(3.10.) yardimiyla orneklerin serbest yag asitlii % oleik asit cinsinden belirlenmistir

harcanan her bir ml 0,1 N NaOH 0,028 g oleik aside esdegerdir (AOAC, 2000).

Serbest yag asidi (%) _ Harcanan NaWOIH X NxFx28,2 %100 (310)
N : NaOH’1n normalitesi

F : NaOH’1n faktori

m  : Numune miktar1 (g)

3.2.3.13.Toplam Diyet Lifi Analizi

Kofte 6rneklerinin yag icerigi %10’dan fazla oldugundan, toplam diyet lifi analizi i¢in
boriilce unundan farkli olarak ornekler oncelikle 25 ml petrol eteri ile 3 kez yikanmis ve
homojen hale geldikten sonra 70°C’de kurutularak desikatdorde oda sicakligina kadar
sogutulmustur. Diger islemler boriilce ununun toplam diyet lifi analizinde belirtildigi sekilde

yapilmistir (AOAC, 1995).
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3.2.3.14.Tekstiir Analizi

Kirklareli Koftesi numunelerinin tekstiir analizi Tekirdag Namik Kemal Universitesi
Bilimsel ve Teknolojik Arastirmalar Uygulama ve Arastirma Merkezi'nde (NABILTEM)
bulunan tekstiir analiz cihaz1 (Stable Micro Systems TA HD PLUS Texture Analyser)
kullanilarak gergeklestirilmistir. Cihaz tarafindan kaydedilen verilerden sertlik (firmness) ve

sikilik (toughness) parametreleri hesaplanmaistir.

3.2.2.15.Duyusal Analiz

Kirklareli koftelerinin duyusal olarak degerlendirilmesi, konusunda uzman 9 Panelist
tarafindan gergeklestirilmistir. Kofteler 60°C sicaklikta panelistlere servis edilmistir.
Panelistler koftelerin goriiniis, renk, koku, tat, tekstiir ve genel begeni kriterlerini hedonik

skalaya gore: ¢ok iyi (9-10), iyi (7-8), orta (4-5-6) ve kotii (1-2-3) olarak puanlamiglardir.

3.2.2.16.istatistiksel Analizler

Bériilee unu ve Kirklareli koftesi orneklerinin analizlerinden elde edilen verilere
varyans analizi yapilmistir. Varyans analizi sonucunda oOnemli bulunan varyasyon
kaynaklarina Tukey coklu karsilagtirma testi uygulanmigtir. Varyans analizleri JMP 5.0.1.
istatistik programui kullanilarak bilgisayarda yapilmistir (Mayuoni-Kirshinbaum, Daus &
Porat, 2013).
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4.ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1.Boriilce Ununun Analiz Sonuclari

Arastirma materyali boriilce ununda yapilan analiz sonuclar1 Cizelge 4.1.°de
verilmistir. Kirklareli koftesi yapiminda kullanilan bdriilce ununun partikiil boyutlarini
belirlemek amaciyla elek analizi yapilmistir. Boriilce ununun %32,25’inin partikiil biiyiikligi

500 pm’den biiyiik, %21,78’inin 500 pm-300 pm, %25,67’sinin 100 pm-300 pm ve

%20,30’unun da 100 pm’den kiigiik bulunmustur (Cizelge 4.1.).

Cizelge 4.1. Boriilce ununun fiziksel ve kimyasal analiz sonuglari

Boriilce Unu Analizleri Degerler
Partikiil boyutu >500 pm 32,25+0,05
. Partikiil boyutu 500-300 um 21,78+0,01
Elek Analizi (%) 75, kil boyutu <300-100 um 25,67+0,03
Partikiil boyutu <100 um 20,30+0,03
L* 90,24+0,07
Renk Analizi a* -0,17+0,01
b* 2,47+0,01
Su aktivitesi (ay) 0,52+0,00
pH 6,25+0,17
Asitlik (%) 0,06+0,01
Nem (%) 10,20+0,04
Protein (%o) 20,35+0,06
Yag (%) 0,53+0,01
C16:0 (Palmitik asit) 22,47
C18:0 (Stearik asit) 5,60
C18:1n9c (Oleik asit) 5,86
C18:2n6¢ (Linoleik asit) 29,79
o eir . C20:0 (Aragidik Asit) 1,57
‘ég%qg;lztil:;;nu C18:3n6 (y-Linolenik asit) 30,09
(%) C22:0 (Behenik asit) 2,86
C24:0 (Lignoserik asit) 1,76
YXMUFA (Toplam tekli doymamis yag asitleri) | 5,86
>PUFA (Toplam ¢oklu doymamis yag asitleri) | 59,88
YUFA (Toplam doymamis yag asitleri) 65,74
YSAFA (Toplam doymus yag asitleri) 34,26
Kiil (%) 2,94+0,01
Karbonhidrat (%0) 65,43+0,62
Nisasta (%) 45,09+0,05
Toplam Diyet lifi (%) 20,90+0,01
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Boriilce ununda yapilan renk analizinde L* (parlaklik) degeri 90,24+0,07, a*
(kirmizilik) degeri -0,17+£0,01 ve b* (sarilik) degeri 2,47+0,01 olarak ol¢iilmiistiir (Cizelge
4.1.). Calismamizda elde edilen L* degeri, Prinyawiwatkul vd. (1997) ve Mwangwela vd.
(2007)’nin degerlerinden yiiksek; Naiker vd. (2019)’nin Makathini ve Embu Buff boriilce unu
L* degeri ile benzer bulunmustur. Calismamizda elde edilen a* degeri, Prinyawiwatkul vd.
(1997)’nin a* degeri ile benzer; Mwangwela vd. (2007) ve Naiker vd. (2019)’nin a*
degerinden diisiik oldugu tespit edilmistir. Calismamizin sonucunda elde edilen b* degeri,
Prinyawiwatkul vd. (1997)’nin g¢alismasindaki b* degerlerinden yiiksek; Mwangwela vd.
(2007) ve Naiker vd. (2019)’nin ¢aligmalarindaki b* degerinden diisiik oldugu tespit
edilmistir. Caligmamizda belirlenen renk degerleri literatiir bulgular ile karsilastirildiginda,

benzerlikler ve farkliliklar g6zlenmektedir.

Boriilce ununun su aktivitesi (aw) degeri 0,52+0,00, pH degeri 6,25+0,17 ve asitlik
degeri 0,06£0,01 olarak belirlenmis olup (Cizelge 4.1.) literatiirde boriilce ununun su

aktivitesi, pH ve asitlik degerine ait bir veri bulunamamustir.

Boriilce ununun nem orant %10,20+0,04 olarak saptanmistir (Cizelge 4.1.).
Calismamizda boriilce unu i¢in elde edilen nem orani, Kerr vd. (2001), Ngoma vd. (2018) ve
Naiker vd. (2019)’nin boriilce unlart igin bulduklari nem oranlarmna yakin, Ghavidel ve
Prakash (2007), Herken vd. (2007), Mwangwela vd. (2007), Adegunwa vd. (2012) ve

Sreerama vd. (2012)’nin tespit ettigi nem oranlarindan yiiksek ¢ikmusgtir.

Boriilce, diger baklagiller gibi protein igerigi yiiksek bitkisel kaynakli bir gidadir. Tez
calismasinda kullandigimiz boériilce ununun protein orani %20,35+0,06 olarak belirlenmistir
(Cizelge 4.1.). Prinyawiwatkul vd. (1997), Kerr vd. (2001), Serdaroglu vd. (2005), Ghavidel
ve Prakash (2007), Herken vd. (2007), Mwangwela vd. (2007), Amonsou vd. (2010), Olapade
vd. (2011), Sreerama vd. (2012), Adegunwa vd. (2012), Khalid ve Elharadallou (2013) ve
Naiker vd. (2019) calismalarinda boriilce unlarinin protein oranlarini %20-%26 arasinda
bulmuglardir. Calismamizda elde edilen protein orani, literatiir verileri ile benzerlik

gostermektedir.

Boriilce ununun yag orani1 %0,53+0,01 olarak saptanmistir (Cizelge 4.1.). Yag asitleri
kompozisyonunda en fazla bulunan yag asitleri y—Linolenik asit (%30,09), linoleik asit
(9%29,79) ve palmitik asit (%22,47) olmus, diger yag asitleri ise %6’nin altinda tespit
edilmistir. Calismamizda elde edilen yag oran1 Prinyawiwatkul vd. (1997) ve Kerr vd. (2001)
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ile paralellik gosteritken diger c¢alismalarda elde edilen degerlerden diisiik ¢ikmustir.
Literatiirde, boriilce ununun yag asitleri kompozisyonunun belirlenmesine yonelik ¢alismaya

rastlanilmamustir.

Boriilce ununun kil orant 9%2,94+0,01 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.1.).
Calismamizda elde edilen kiil orani, Herken vd. (2007), Olapade vd. (2011), Sreerama vd.
(2012) ve Naiker vd. (2019)’nin Makathini ve Embu Buff boriilce ¢esitleri i¢in bulduklar: kiil
oranlarina benzer; Kerr vd. (2001), Ghavidel ve Prakash (2007), Adegunwa vd. (2012) ve
Khalid ve Elharadallou (2013)’nun ¢alismalarindaki kiil oranlarindan diisiik ¢ikmustir.

Boriilce ununun karbonhidrat orant %65,43+0,62 olarak bulunmustur (Cizelge 4.1.).
Calismamizda elde edilen karbonhidrat orani, Herken vd. (2007), Sreerama vd. (2012)’nin
bulduklar1 karbonhidrat oranlarina yakin; Kerr vd. (2001) ve Khalid ve Elharadallou
(2013)’nun karbonhidrat oranlarinda yiiksek ve Olapade vd. (2011)’nin karbonhidrat

oranindan ise diigiik ¢ikmustir.

Boriilce ununun nisasta oran1 %45,09+0,05 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.1.).
Calismamizda elde edilen nisasta orani, Kerr vd. (2001)’nin degerine yakin; Ghavidel ve
Prakash (2007) ve Amonsou vd. (2010)’nin degerlerinden yiiksek, Adegunwa vd. (2012) ve
Naiker vd. (2019)’nin degerlerinden ise diigiik ¢ikmistir.

Boriilce ununun toplam diyet lifi oran1 %20,90+0,01 olarak saptanmistir (Cizelge
4.1.). Calismamizda elde edilen toplam diyet lifi orani, Sreerama vd. (2012)’nin buldugu
toplam diyet lifi oranindan yiiksek, Ghavidel ve Prakash (2007)’mn boériilce unu i¢in buldugu

toplam diyet lifi oranindan diisiik ¢ikmustir.

Tez ¢alismasi kapsaminda boriilce unu i¢in bulunan renk degerlerinin (L*, a*, b*),
nem, protein, toplam yag, kiil, karbonhidrat, nisasta ve toplam diyet lifi oranlarinin bazi
literatiir verilerinden yiiksek ya da diisiik ¢ikmasinin boriilcenin genotipi (gesit 6zellikleri),
iklim ve yetistirilme kosullarindaki farkliliklar ile boriilce ununun ekstraksiyon derecesinden

kaynaklandigi s6ylenebilir.
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4.2 Kirklareli Koftesi Analiz Sonuclari

4.2.1.Agirhk Kaybi1 Oram (%)

Et triinlerine uygulanan 1s1l islem ile meydana gelen pisirme kayiplarinin pisirme
yontemine, pisirme sicakligina, pisirme siiresine, etin boyutuna, nem, yag ve protein igerigine

bagl olarak degisiklik gosterdigi bilinmektedir (Candan ve Bagdatli, 2018).

Pismis Kirklareli koftesi orneklerinin agirlik kaybi oranlari Cizelge 4.2.°de, agirlik
kayb1 oranlarindaki degisim ise Sekil 4.1.’de gosterilmistir. Kofte drneklerinin agirlik kaybi
en yliksek %10,67 (pismis kontrol 6rnegi) ile en diisiik %6,67 (%8 boriilce unu ilaveli 6rnek)

arasinda degismistir.

Cizelge 4.2.Kirklareli koftesi orneklerinin agirlik kaybi oranlari

Ornek Agirlik Kaybi Oram (%)
PK (Pismis kontrol 6rnegi) 10,67+1,45°

P2 (%2 Bériilce unu ilaveli 6rnek) 8,67+1,86°

P4 (%4 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 8,01£1,732

P6 (%6 Bériilce unu ilaveli 6rnek) 7,83+1,69%

P8 (%8 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 6,67+0,22%

Ayni stitunda ayni harfle gosterilen sonuglar arasinda istatiksel olarak fark yoktur (p>0,05).

Icerdigi yiiksek oranda protein, nisasta ve diyet lifi nedeniyle bériilce ununun su tutma
kapasitesi yiiksek olup boériilce unu ilave oraninin artisina bagli olarak kofte orneklerinin
agirlik kaybinin azaldigr belirlenmistir. Yapilan istatistiksel analizde Orneklerin agirlik

kayiplari arasinda istatiksel olarak anlamli bir fark olugmadigi tespit edilmistir (p>0,05).

Agirlik Kaybi (%)
12
10
8
6
4
2
0
Kontrol (%0) %2 Borllce unu %4 Borilce Unu %6 Borilce Unu %8 Boriilce Unu
Bériilce Unu ilave Edilmis Kofte Ornekleri

Sekil 4.1.Kirklareli koftesi 6rneklerinin agirlik kaybi oranlarindaki degisim
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Tez calismasinda; kofte ornekleri i¢in elde edilen agirlik kaybi oranlar1 Yilmaz (2005)
ve Yasarlar vd. (2007)’nin ¢alisma sonuglarindaki agirlik kaybi oranlari ile benzer; Turhan
vd. (2005), Bilek ve Turhan (2009), Akwetey vd. (2014), Kira¢ vd. (2018) ve Karadag vd.
(2019)’nin belirledikleri agirlik kayb1 oranlarindan diisiik ¢ikmustir.

4.2.2.Renk Analizi

L*, a*, b* renk sistemi {i¢ koordinat igerir. L* koordinati rengin agiklik, parlaklik
degerini verir, bu deger 0 ile 100 arasinda bir degerdir. a* koordinati kirmizi/yesil ve b*

koordinati sari/mavi eksenlerindeki pozisyonlari temsil etmektedir (Hunt vd., 1991).

4.2.2.1.Cig Kirklareli Koftesi Orneklerinin Renk Degerleri

Cig Kurklareli Koftesi orneklerinin L*, a*, b* renk degerleri Cizelge 4.3.’te, renk

degerlerindeki degisim ise Sekil 4.2.’de verilmistir.

Orneklerin L* degerleri en yiiksek 53,88 (%6 boriilce unu ilaveli drnek) ile en diisiik
43,40 (¢ig kontrol 6rnegi); a* degerleri en yliksek 8,63 (¢ig kontrol 6rnegi) ile en diisiik 7,06
(%8 boriilce unu ilaveli ornek) ve b* degerleri en yiiksek 18,11 (%8 boriilce unu ilaveli

ornek) ile en diisiik 13,92 (¢ig kontrol 6rnegi) arasinda degismistir.

Cizelge 4.3.Cig Kirklareli koftesi 6rneklerinin renk degerleri

Ornek L* a* b*

K (Cig kontrol 6rnegi 43,40+1,97° 8,63+1,10° 13,92+1,00°
C g g
C2 (%2 Boriilce unu ilaveli 6rnek) | 50,69+1,23 8,09+0,50° 17,26+0,61°
C4 (%4 Boriilce unu ilaveli 6rnek) | 50,94+2,78° 7,8441,23% 17,21+0,37°
C6 (%6 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 53,88+2,19% 7,5340,69% 16,39+0,89°
C8 (%8 Boriilce unu ilaveli rnek) | 53,14+2,12° 7,060,772 18,11£0,67°

Ayni siitunda aymi harfle gosterilen sonuglar arasinda istatiksel olarak fark yoktur (p>0,05).

Boriilce unu ilave oram arttik¢a ¢ig kofte orneklerinin L* ve b* degerlerinde artis, a*
degerlerinde ise azalma meydana gelmistir. Cig kontrol 6rneginin L* ve b* renk degerleri ile
dort farkli oranda boriilce unu ilave edilmis ¢ig kofte orneklerinin L* ve b* degerlerinin
istatiksel acidan 6nemli bir fark olusturdugu (p<0,05) ve farkl gruplara dahil olduklar: tespit
edilmistir. Bununla birlikte, ¢ig kontrol 6rneginin a* degeri ile boriilce unu ilave edilmis
orneklerin a* renk degerlerinin istatiksel olarak anlamli bir fark olusturmadig: tespit edilmistir

(p>0,05). Diger taraftan %2, %4, %6 ve %8 boriilce unu ilave edilen ¢ig kofte 6rneklerinin
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L*, a* ve b* renk degerleri arasindaki farklilik 6nemli bulunmamis (p>0,05) ve 6rnekler ayni

gruba girmislerdir.

Cig Kirklareli Kéftesi Orneklerinin Renk Degerleri

Kontrol (%0)  %2Borilce unu %4 Borilce %6 Borilce %8 Borlilce
Unu Unu Unu

Boriilce Unu ilave Edilmis Kofte Ornekleri

Sekil 4.2.Cig Kurklareli koftesi 6rneklerinin renk degerlerindeki degisim

Tez c¢aligmasinda; kofte ornekleri i¢in elde edilen L* degerleri Candogan (2002),
Aslinah vd. (2018), Kira¢ vd. (2018) ve Bagdathi (2018)’nin g¢alisma sonuglarindaki L*
degerlerine benzer, Huang vd. (2005), Turhan vd. (2005) ve Kilingeker (2020)’in L*
degerlerinden diisiik; Elgasim ve Al-Wesali (2000), Yilmaz ve Daglioglu (2003), Yilmaz
(2004), Yilmaz (2005), Serdaroglu (2006), Yasarlar vd. (2007), Bilek ve Turhan (2009), Modi
vd. (2009), Turp vd. (2016), Serdaroglu vd. (2018), Karadag, vd. (2019) ve Kilingeker ve
Karahan (2019)’m L* degerlerinden yiiksek; a* degerleri Yilmaz ve Daglioglu (2003),
Serdaroglu (2006); Modi vd. (2009) ve Kirag vd. (2018)’un caligma sonuglarindaki a*
degerlerine benzer; Elgasim ve Al-Wesali (2000), Candogan (2002), Turhan vd. (2005), Bilek
ve Turhan (2009), Bagdath (2018), Serdaroglu vd. (2018), Karadag vd. (2019) ve Kilingeker
(2020)’in a* degerlerinden diisiik; Y1lmaz (2004), Huang vd. (2005), Yilmaz (2005), Turp vd.
(2016), Aslinah vd. (2018) ve Kilingeker ve Karahan (2019)’in a* degerlerinden yiiksek; b*
degerleri Elgasim ve Al-Wesali (2000); Yilmaz ve Daglioglu (2003); Yasarlar vd. (2007);
Modi vd. (2009) ve Kilingeker (2020)’in ¢alisma sonuglarindaki b* degerlerine benzer; Kirag
vd. (2018)’nin b* degerlerinden diisiik; Candogan (2002), Yilmaz (2004), Huang vd. (2005),
Turhan vd. (2005), Yilmaz (2005), Serdaroglu (2006), Bilek ve Turhan (2009), Turp vd.
(2016), Aslinah vd. (2018), Bagdatli (2018), Serdaroglu vd. (2018), Karadag vd. (2019) ve
Kilingeker ve Karahan (2019)’in b* degerlerinden yiiksek ¢ikmustir.
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4.2.2.2.Pismis Kirklareli Koftesi Orneklerinin Renk Degerleri

Pismis Kirklareli Koftesi 6rneklerinin L*, a* ve b* renk degerleri Cizelge 4.4.’te, renk
degerlerindeki degisim ise Sekil 4.3.’de verilmistir. Orneklerin L* degerleri en yiiksek 39,39
(%8 boriilce unu ilaveli 6rnek) ile en diisiik 38,12 (pismis kontrol 6rnegi); a* degerleri en
yiiksek 9,44 (%8 boriilce unu ilaveli 6rnek) ile en diisiik 5,65 (pismis kontrol 6rnegi) ve b*
degerleri en yiiksek 18,06 (%8 boriilce unu ilaveli 6rnek) ile en diisiik 9,77 (%2 Boriilce unu

ilaveli 6rnek) arasinda degismistir.

Cizelge 4.4.Pismis Kurklareli koftesi 6rneklerinin renk degerleri

Ornek L* a* b*

PK (Pismis kontrol 6rnegi) 38,12+1,64° 5,65+0,84° 9,94:|:0,27b
P2 (%2 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 38,44+1,23% 6,48+0,90° 9,77:|:0,46b
P4 (%4 Béoriilce unu ilaveli 6rnek) 38,99+0,76° | 7,28+0,52™ | 16,08+1,72°
P6 (%6 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 39,00+0,57° 8,79:*:0,59alb 16,43+0,80°
P8 (%8 Béoriilce unu ilaveli 6rnek) 39,39+3,79° 9,44+0,82% | 18,06+2,25%

Ayni siitunda aymi harfle gosterilen sonuglar arasinda istatiksel olarak fark yoktur (p>0,05).

Boriilce unu ilave orami arttikca pismis kofte orneklerinin L*, a* ve b* renk
degerlerinde artis oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.4.). Yapilan istatistiksel analizde, pismis
kontrol orneginin a* ve b* renk degerleri P4, P6 ve P8 kodlu 6rneklerle onemli bir fark
olusturmus (p<0,05) ve farkli gruplara girmislerdir. Boriilce unu ilavesiyle, pismis kofte
orneklerinin L* degerleri arasindaki farklilik istatistiksel olarak dnemli ¢ikmamis ve hepsi

ayni gruba dahil olmuslardir (p>0,05).

Pismis Kirklareli Kéftesi Orneklerinin Renk Degerleri

mL*
ma*

mb*

%4 Boriilce %6 Borilce %8 Boriilce
Unu Unu Unu
Boriilce Unu ilave Edilmis Kofte Ornekleri

Sekil 4.3.Pigmis Kirklareli koftesi 6rneklerinin renk degerlerindeki degisim

Kontrol (%0)  %2Borilce unu
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Tez calismasinda; kofte ornekleri icin elde edilen L* degerleri Serdaroglu vd. (2005),
Karadag vd. (2019) ve Kilingeker ve Karahan (2019)’1n elde ettigi L* degerlerine benzer; Ulu
(2004), Aukkanit vd. (2015) ve Kilingeker (2020)’in elde ettigi L* degerlerinden diisiik; Bilek
ve Turhan (2009), Modi vd. (2009), Kirag¢ vd. (2018) ve Terzi vd. (2020)’min L*
degerlerinden ise yiiksek; a* degerleri Modi vd. (2009), Kirag vd. (2018), Karadag vd. (2019)
ve Kilingeker ve Karahan (2019)’1n elde ettigi a* degerlerine benzer; Serdaroglu vd. (2005),
Kilingeker (2020) ve Terzi vd. (2020)’nin elde ettigi a* degerlerinden diisiik; Ulu (2004),
Bilek ve Turhan (2009) ve Aukkanit vd. (2015)’1n a* degerinden yiiksek; b* degerleri Ulu
(2004), Serdaroglu vd. (2005), Modi vd. (2009), Aukkanit vd. (2015) ve Kilingeker ve
Karahan (2019)’1n elde ettigi b* degerlerine benzer; Kilingeker (2020) ve Terzi vd. (2020)’nin
elde ettigi b* degerlerinden diisiik; Bilek ve Turhan (2009), Kira¢ vd. (2018) ve Karadag vd.
(2019)’1n belirledigi b* degerlerinden ise yiiksek bulunmustur.

4.2.3.pH Analizi

4.2.3.1.Cig Kirklareli Koftesi Orneklerinin pH Degerleri

Cig Kurklareli koftesi orneklerinin pH degerleri Cizelge 4.5.°de, pH degerlerindeki
degisim ise Sekil 4.4.’de verilmistir. Kofte 0rneklerinin pH degerleri en yiiksek 5,94 (%8

bortilce unu ilaveli 6rnek) ile en diisiik 5,83 (¢ig kontrol 6rnegi) arasinda degismistir.

Cizelge 4.5.Cig Kirklareli koftesi drneklerinin pH degerleri

Ornek pH Degeri
CK (Cig kontrol 6rnegi) 5,83+0,03°
C2 (%2 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 5,89+0,01°
C4 (%4 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 5,92+0,01%
C6 (%6 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 5,92+0,01%
C8 (%8 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 5,94+0,022

Ayni siitunda ayni harfle gosterilen sonuglar arasinda istatiksel olarak fark yoktur (P>0,05).

Yapilan istatistiksel analizde, ¢ig kontrol 6rneginin pH degeri boriilce unu ilave edilen
cig kofte orneklerinin pH degerlerinden onemli oranda farkli ¢ikmis (p<0,05) ve ayri bir
gruba girmistir. %2 oraninda boriilce unu ilave edilen ¢ig kofte 6rneginin pH degeri ile %8
oraninda bdriilce unu ilave edilen 6rnegin pH degeri istatistiksel olarak 6nemli diizeyde farkli
¢ikarken (p<0,05), boriilce unu ilave edilen diger ¢ig kofte orneklerinin pH degerleri arasinda

onemli bir farklilik olusmadig (p>0,05) tespit edilmistir. Boriilce ununun pH degerinin
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(6,25+0,17), ¢ig kontrol oOrneginin pH degerinden yiiksek olmasinin 6rnekler arasinda

belirtilen istatistiksel farkliliga yol actig1 sdylenebilir.

Gig Kirklareli K6ftesi Orneklerinin pH Degerleri
5,95
5,90
5,85
5,80
5,75
Kontrol (%0) %2 Borillce unu %4 Boriilce Unu %6 Borilce Unu %8 Boriilce Unu
Boriilce Unu ilave Edilmis Kofte Ornekleri

Sekil 4.4.Cig Kurklareli koftesi 6rneklerinin pH degerlerindeki degisim

Tez caligmasinda; kofte ornekleri ig¢in elde edilen pH degerleri, kaynak oOzetleri

bolimiinde yer alan pH degerleri ile genelde benzerlik gostermektedir.

4.2.3.2.Pismis Kirklareli Koftesi Orneklerinin pH Degerleri

Pigmis Orneklerin pH degerleri Cizelge 4.6.’da, pH degerlerindeki degisim ise Sekil
4.5.te verilmistir. Pigmis Kirklareli koftesi orneklerinin pH degerleri en yiiksek 6,08 (%8
boriilce unu ilaveli 6rnek) ile en diisiik 6,03 (pismis kontrol 6rnegi ve %2 boriilce unu ilaveli

ornek) arasinda degismistir.

Cizelge 4.6.Pigsmis Kirklareli koftesi 6rneklerinin pH degerleri

Ornek pH Degeri
PK (Pismis kontrol 6rnegi) 6,03+0,01°
P2 (%2 Béoriilce unu ilaveli 6rnek) 6,03+0,01°
P4 (%4 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 6,04+0,02%
P6 (%6 Bériilce unu ilaveli 6rnek) 6,07+0,02%
P8 (%8 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 6,08+0,01°

Ayni stitunda ayni harfle gosterilen sonuglar arasinda istatiksel olarak fark yoktur (p>0,05).

Kofte formiilasyonunda boériilce unu ilave orani arttikca pismis Kirklareli koftesi
orneklerinin pH degerleri de artmis ancak s6z konusu artisin Ornekler arasinda istatiksel

acidan onemli bir fark meydana getirmedigi saptanmistir (p>0,05).
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Pismis Kirklareli Koftesi Orneklerinin pH Degerleri

6,08
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Kontrol (%0) %2 Borillce unu %4 Borilce Unu %6 Boriilce Unu %8 Borilce Unu

Bériilce Unu ilave Edilmis Kofte Ornekleri

Sekil 4.5.Pigmis Kirklareli koftesi drneklerinin pH degerlerindeki degisim

Cig ve pismis Kirklareli koftesi orneklerinin pH degerleri karsilastirildiginda, pisirme
isleminin pH degerlerinde artis meydana getirdigi tespit edilmistir. Tez ¢alismasinda; kofte
ornekleri i¢in elde edilen pH degerleri, kaynak 6zetleri boliimiinde yer alan pH degerleri ile

genelde benzer bulunmustur.

4.2.4.Su Aktivitesi (ay) Degeri

Et tiriinlerinde su aktivitesi (ay), mikrobiyal gelismenin ve depolama siiresinin kontrol

edilmesinde 6nemli bir parametredir (Y1ldirim, 1980).

4.2.4.1.Cig Kirklareli Koftesi Orneklerinin Su Aktivitesi (a,) Degerleri

Cig Kurklareli koftesi orneklerinin su aktivitesi degerleri Cizelge 4.7.’de, su aktivitesi
degerlerindeki degisim ise Sekil 4.6.’da verilmistir. Kofte drneklerinin su aktivitesi degerleri
en yliksek 0,98 (¢ig kontrol 6rnegi) ile en diisiik 0,96 (%8 boriilce unu ilaveli 6rnek) arasinda
degismistir.

Cizelge 4.7.Cig Kurklareli koftesi 6rneklerinin su aktivitesi (ay) degerleri

Ornek Su Aktivitesi Degeri (ay)
CK (Cig kontrol 6rnegi) 0,98+0,01°
C2 (%?2 Béoriilce unu ilaveli 6rnek) 0,97+0,01%
C4 (%4 Boriilce unu ilaveli 6rnek) O,97i0,()0ab
C6 (%6 Boriilce unu ilaveli 6rnek) O,97i0,()lab
C8 (%8 Boriilce unu ilaveli 6rnek) O,96ﬂ:0,00b

Ayni siitunda ayni harfle gésterilen sonuglar arasinda istatiksel olarak fark yoktur (p>0,05).
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Kofte formiilasyonuna ilave edilen boriilce unu orani arttikga ¢ig kofte 6rneklerinin su
aktivitesi degerlerinde azalma meydana gelmistir. Yapilan istatistiksel analizde, ¢ig kontrol
ornegi ile %8 boriilce unu ilave edilen ¢ig kofte drneginin su aktivitesi degerleri arasindaki
farklilik istatiksel a¢idan 6nemli bulunmus (p<0,05) ve 6rnekler ayr1 gruplara girmisken,

diger 6rnekler arasindaki farklilik istatistiksel olarak 6onemsiz ¢ikmistir (p>0,05).

Gig Kirklareli Kéftesi Orneklerinin Su Aktivitesi Degerleri (a,)
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Boriilce Unu ilave Edilmis Kofte Ornekleri

Sekil 4.6.Cig Kurklareli koftesi 6rneklerinin su aktivitesi (ay) degerlerindeki degisim

Tez calismasinda; kofte 6rnekleri i¢in elde edilen su aktivitesi (ay) degerleri Elgasim
ve Al-Wesali (2000)’nin elde ettigi su aktivitesi (ay) degerlerine benzer; Malini vd.

(2016)’nin elde ettigi su aktivitesi (ay) degerlerinde yiiksek ¢ikmustir.

4.2.4.2.Pismis Kirklareli Koftesi Orneklerinin Su Aktivitesi (ay) Degerleri

Pismis oOrneklerin su aktivitesi (ay) degerler1 Cizelge 4.8.’de, su aktivitesi
degerlerindeki degisim ise Sekil 4.7.’de verilmistir. Kofte 6rneklerinin su aktivitesi degerleri
en yliksek 0,96 (pismis kontrol 6rnegi) ile en diisiik 0,94 (%8 boriilce unu ilaveli 6rnek)

arasinda degismistir.

Cizelge 4.8.Pismis Kirklareli koftesi 6rneklerinin su aktivitesi (ay) degerleri

Ornek Su Aktivitesi Degeri (ay)
PK (Pismis kontrol érnegi) 0,96+0,02°
P2 (%2 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 0,96+0,01%
P4 (%4 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 0,96+0,02°
P6 (%6 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 0,95+0,03%
P8 (%8 Béoriilce unu ilaveli 6rnek) 0,94+0,03%

Aymni siitunda ayni harfle gosterilen sonuglar arasinda istatiksel olarak fark yoktur (p>0,05).
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Kofte formiilasyonunda bdriilce unu orani arttikga su aktivitesi degerlerinde azalma
meydana gelmis ancak yapilan istatistiksel analizde, 6rneklerin su aktivitesi degerlerindeki

degisim 6nemsiz bulunmustur (p>0,05).

Pismis Kirklareli Kéftesi Orneklerinin Su Aktivitesi Degerleri (a,,)
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Sekil 4.7.Pigmis Kirklareli koftesi 6rneklerinin su aktivitesi (ay) degerlerindeki degisim

Cig ve pismis Kirklareli koftesi oOrneklerinin su aktivitesi (ay) degerleri
karsilagtirildiginda, pisirme isleminin su aktivitesi degerlerinde diisiis meydana getirdigi,

bunun da pisirme sirasinda suyun yapidan uzaklasmasindan ileri geldigi sOylenebilir.

4.2.5.Nem Oram (%)

Etin i¢erdigi nem orani; hayvanin tiirii, yasi, kas yapisi, pH degeri, kesimden sonra
uygulanan islemler (islenmesi, depolanmasi, dondurulmasi, ambalajlanmasi) gibi pek c¢ok

faktorlere gore degisim gostermektedir (Oztan, 2017).

4.2.5.1.Cig Kirklareli Koftesi Orneklerinin Nem Oranlar1 (%)

Cig Kurklareli koftesi 6rneklerinin nem oranlar Cizelge 4.9.’da, nem oranlarindaki
degisim ise Sekil 4.8.’de verilmistir. Kofte orneklerinin nem orani en yiiksek %50,63 (¢ig

kontrol 6rnegi) ile en diisiik %44,03 (%8 boriilce unu ilaveli 6rnek) arasinda degismistir.

Kofte formiilasyonunda boriilce unu orani arttikga orneklerin nem oranlarinda azalma
meydana gelmistir. Yapilan istatistiksel analizde, 6rneklerin nem oranlar1 arasindaki farklilik
onemli bulunmus (p<0,05) ve so6z konusu Ornekler farkli gruplara girmislerdir. CK ve C2

kodlu ornekler ile C6 ve C8 kodlu drneklerin nem degerleri arasinda ise istatistiksel olarak
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onemli bir farklilik ¢ikmamig (p>0,05) ve s6z konusu ornekler kendi aralarinda ayni gruba

girmislerdir.

Cizelge 4.9.Cig Kirklareli koftesi drneklerinin nem oranlari

Ornek Nem Orani (%)
CK (Cig kontrol 6rnegi) 50,63+0,29°
C2 (%2 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 49,37+0,55°
C4 (%4 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 471 lﬂ:O,59b
C6 (%6 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 44.83+0,67°
C8 (%8 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 44.,03+0,36°

Aynu siitunda ayni harfle gésterilen sonuglar arasinda istatiksel olarak fark yoktur (p>0,05).

Cig Kurklareli koftesi orneklerinin nem oranlari, Tirk Standartlari Enstitiisii’niin
TS10581-Pismemis Kofte Standardinda (1992), belirtilen degere (en ¢ok %65 nem) uygun

oldugu belirlenmistir.

Cig Kirklareli Koftesi Orneklerinin Nem Oranlari (%)
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Sekil 4.8.Cig Kirklareli koftesi 6rneklerinin nem oranlarindaki degisim

Tez calismasinda; kofte ornekleri icin elde edilen nem oranlar1 Bagdath (2018) ve
Kirag vd. (2018)’nin elde ettigi nem oranlarina benzer; Terzi vd. (2020)’nin ¢aligmasindaki
nem oranlarindan yiiksek; belirtilen diger literatiir ¢aligmalarindaki nem oranlarindan ise

diisiik ¢ikmustir.

4.2.5.2 Pismis Kirklareli Koftesi Orneklerinin Nem Oranlari (%)

Pismis Kirklareli koftesi oOrneklerinin nem oranlart Cizelge 4.10.°da, nem

oranlarindaki degisim ise Sekil 4.9.’da verilmistir. Kofte 6rneklerinin nem orani en yiiksek
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%45,24 (pismis kontrol 6rnegi) ile en diisiik %39,27 (%8 boriilce unu ilaveli 6rnek) arasinda
degismistir.

Cizelge 4.10.Pigmis Kirklareli koftesi 0rneklerinin nem oranlari

Ornek Nem Orani (%)
PK (Pismis kontrol 6rnegi) 45,24+0,53%

P2 (%2 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 42,66+0,36°

P4 (%4 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 41,18+0,77°

P6 (%6 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 40,56+0,18%

P8 (%8 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 39,27:t0,52d

Ayni stitunda farkli harfle gosterilen sonuglar arasinda istatiksel olarak farkiik onemlidir (p<0,05).

Formiilasyonda boriilce unu orani arttikga pismis kofte 6rneklerinin nem oranlarinda
azalma meydana gelmistir. Yapilan istatistiksel analizde, kofte Orneklerinin nem oranlar
arasinda istatistiksel olarak onemli farkliliklar saptanmis (p<0,05), pismis kontrol 6rnegi ile
boriilce unu ilave edilen 6rnekler farkli gruba girmislerdir. Cig ve pismis Kirklareli koftesi
nem oranlari karsilastirildiginda, pisirme isleminin nem oranlarinda diisiis meydana

getirdigini gostermektedir.

Pismis Kirklareli Koftesi Orneklerinin Nem Oranlari (%)
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Sekil 4.9.Pigsmis Kirklareli koftesi 6rneklerinin nem oranlarindaki degisim

Tez ¢alismasinda; kdfte drnekleri icin elde edilen nem oranlar1 Ulu (2004) ve Ozer ve
Segen (2018)’in galigmasindaki nem oranlarina benzer; Serdaroglu vd. (2005), Serdaroglu
(2006), Bilek ve Turhan (2009), Modi vd. (2009), Akwetey vd. (2014), Kira¢ vd. (2018) ve
Serdaroglu vd. (2018)’nin elde ettigi nem oranlarindan diisik ¢ikmistir. S6z konusu
farkliliklarin kofte formiilasyonlar1 ile pisirme siiresi ve sicakliklarindan kaynaklandigi

sOylenebilir.
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4.2.6.Protein Orani (%)

4.2.6.1.Cig Kirklareli Koftesi Orneklerinin Protein Oranlari (%)

Cig Kirklareli koftesi Orneklerinin protein oranlar1 Cizelge 4.11.’de, protein
oranlarindaki degisim ise Sekil 4.10.’da verilmistir. Kofte 6rneklerinin protein orani en
yiiksek %21,89 (%8 boriilce unu ilaveli 6rnek) ile en diisikk %17,70 (¢ig kontrol 6rnegi)

arasinda degismistir.

Cizelge 4.11.Cig Kurklareli koftesi 6rneklerinin protein oranlari

Ornek Protein Orami (%)
CK (Cig kontrol 6rnegi) 17,70+0,28°
C2 (%2 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 18,90+0,14°
C4 (%4 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 19,82+0,31°
C6 (%6 Bériilce unu ilaveli 6rnek) 21,53+0,28%
C8 (%8 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 21,89+0,15°

Aynu siitunda ayni harfle gosterilen sonuglar arasinda istatiksel olarak fark yoktur (p>0,05).

Kofte oOrneklerindeki boriilce unu orani arttikga protein oraninda artis meydana
gelmistir. Yapilan istatistiksel analizde, kofte Orneklerinin protein oranlarinda istatistiksel
olarak anlamli bir fark tespit edilmistir (p<0,05) ve ¢ig kontrol 6rnegi boriilce unu ilave edilen

orneklerle farkli bir grup olusturmustur.

Cig Kirklareli Kéftesi Orneklerinin Protein Oranlari (%)
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Sekil 4.10. Cig Kirklareli koftesi 6rneklerinin protein oranlarindaki degisim

Cig Kurklareli koftesi 6rneklerinin protein oranlarinin, Tiirk Standartlar1 Enstitlisii’niin
TS10581-Pismemis Kofte Standardinda (1992), belirtilen protein degerine (en az %12

protein) uygun oldugu belirlenmistir.
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Tez c¢alismasinda; kofte ornekleri icin elde edilen protein oranlar1 Elgasim ve Al-
Wesali (2000), Huang vd. (2005), Serdaroglu vd. (2005), Yilmaz (2005), Serdaroglu (2006),
Bilek ve Turhan (2009), Teye ve Boamah (2012), Turp vd. (2016), Kira¢ vd. (2018) ve
Serdaroglu vd. (2018)’nin elde ettigi protein oranlarina benzer; Anderson ve Berry (2001),
Candogan (2002), Yilmaz ve Daglioglu (2003), Yilmaz (2004), Turhan vd. (2005), Yasarlar
vd. (2007), Malini vd. (2016) ve Aslinah vd. (2018)’nin belirledikleri protein oranlarindan
yiiksek; Modi vd. (2009), Aukkanit vd. (2015), Bagdatli (2018), Ozer ve Secen (2018) ve Ran

vd. (2020)’nin belirledikleri protein oranlarindan ise diisiik ¢ikmustir.

4.2.6.2.Pismis Kirklareli Koftesi Orneklerinin Protein Oranlar: (%)

Pigmis Kirklareli koftesi orneklerinin protein oranlart Cizelge 4.12.°de ve protein
oranindaki degisim ise Sekil 4.11.’de verilmistir. Pismis Kirklareli koftesi orneklerinin
protein orani en yliksek %23,45 (%8 boriilce unu ilaveli 6rnek) ile en diisiik %19,92 (pismis

kontrol 6rnegi) arasinda degigmistir.

Cizelge 4.12.Pismis Kurklareli koftesi 6rneklerinin protein oranlari

Ornek Protein Orani (%)
PK (Pismis kontrol 6rnegi) 19,92+0,14°

P2 (%2 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 20,89+0,09°

P4 (%4 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 21,23+0,92°¢

P6 (%6 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 22,69+0,20%

P8 (%8 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 23,45+0,11°

Ayni stitunda ayni harfle gosterilen sonuglar arasinda istatiksel olarak fark yoktur (p >0,05).

Pigsmis kofte orneklerindeki boriilce unu orani arttikca protein oranlarinda da artig
meydana gelmistir. Yapilan istatistiksel analizde, protein oranlari bakimindan kéfte drnekleri
arasinda onemli farkliliklar (p<0,05) saptanmis olup pismis kontrol 6rnegi ile P2 ve P4 kodlu
kofte drneklerinin arasinda istatistiksel olarak bir farklilik olmayip (p>0,05) aynm1 gruba dahil

olmuslardir.

Cig ve pismis Kirklareli koftesi Orneklerinin protein oranlart karsilagtirildiginda,
pisirme isleminin protein oranlarinda artis meydana getirdigi goriilmektedir. Bu durumun,
pisirme sirasinda bir miktar su ve yagin yapidan uzaklagsmasiyla oransal olarak orneklerin

protein igeriginde artisa yol agmasindan ileri geldigi sdylenebilir.
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Pismis Kirklareli K6ftesi Orneklerinin Protein Oranlari (%)
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Sekil 4.11.Pismis Kirklareli koftesi 6rneklerinin protein oranlarindaki degisim

Tez ¢alismasinda; kofte drnekleri i¢in elde edilen protein oranlari Anderson ve Berry
(2001), Serdaroglu vd. (2005), Serdaroglu (2006), Bilek ve Turhan (2009) ve Serdaroglu vd.
(2018)’nin ¢alisma sonuglarindaki protein oranlarina benzer; Ulu (2004), Modi vd. (2009),
Kirag vd. (2018) ve Ozer ve Segen (2018)’in protein oranlarindan diisiik; Akwetey vd.
(2014)’in belirledigi protein oranlarindan ise yiiksek ¢ikmustir. S6z konusu farkliliklarin
kullanilan etin bilesiminden ve kofte formiilasyonlarindaki farkliliklardan ileri geldigi

sOylenebilir.

4.2.7.Yag Oram (%)

Et ve et iirlinlerinde yag oranmin belirlenmesi; beslenme, iirlin bilesimi, lezzeti,
tekstiirel ve duyusal ozellikleri agisindan 6nemlidir (Gokalp vd., 1993; Yesilyurt, 2020).
Giintimiizde tiiketiciler saglikli bir yasam siirdiirmek i¢in diisiik yag igerikli et ve et tirtinlerini
tercih etmektedirler fakat et diriinlerindeki yagin azaltilmasi, Uriiniin teksiir ve duyusal
ozelliklerini olumsuz etkileyebilmektedir. Et ve et iirtinlerinin tekstiir ve duyusal 6zelliklerini
olumsuz yonde etkilemeden fonksiyonel katkilar eklenerek et {iriinlerinin yag igeriginin

azaltilmast ile ilgili ¢alismalar yapilmaktadir (Ertasg, 1997; Karadag vd., 2019).

4.2.7.1.Cig Kirklareli Koftesi Orneklerinin Yag Oranlar1 (%)

Cig Kurklareli koftesi orneklerinin yag oranlar1 Cizelge 4.13.’de, yag oranlarindaki
degisim ise Sekil 4.12.’de verilmistir. Orneklerin yag oranlar1 en yiiksek %22,97 (¢ig kontrol

ornegi) ile en diisiik %19,49 (%8 boriilce unu ilaveli 6rnek) arasinda degismistir.
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Cizelge 4.13.Cig Kurklareli koftesi 6rneklerinin yag oranlari

Ornek Yag Oram (%)
CK (Cig kontrol 6rnegi) 22,97+0,212
C2 (%2 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 22,04+0,27%
C4 (%4 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 21,40+1,73%
C6 (%6 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 20,30+0,56%
C8 (%8 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 19,49+0,31°

Ay siitunda aym harfle gosterilen sonuglar arasinda istatiksel olarak fark yoktur (p>0,05).

Kofte oOrneklerindeki boriilce unu orani arttikga yag oraninda azalma meydana
gelmistir. S6z konusu azalmanin, yagin yerini bdoriilce ununun almasindan kaynaklandigi
sOylenebilir. Yapilan istatistiksel analizde, kofte 6rneklerinin yag oranlart arasinda istatistiksel
olarak 6nemli farkliliklar (p<0,05) saptanmis olup ¢ig kontrol 6rnegi C8 kodlu 6rnekle farkl
bir gruba girerken, C2, C4 ve C6 kodlu 6rneklerle yag oranlar1 bakimindan istatistiksel agidan
onemli bir farklilik olmadig1 (p>0,05) tespit edilmistir.

Cig Kirklareli Koftesi Orneklerinin Yag Oranlari (%)
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Sekil 4.12.Ci1g Kurklareli koftesi 6rneklerinin yag oranlarindaki degisim

Cig Kurklareli koftesi orneklerinin yag oranlarinin, Tiirk Standartlart Enstitiisii’niin
TS10581-Pismemis Kofte Standardinda (1992), belirtilen degere (en ¢ok %25 yag) uygun
oldugu belirlenmistir.

Tez calismasinda; kofte ornekleri icin elde edilen yag oranlar1 Yilmaz ve Daglioglu
(2003), Huang vd. (2005), Turhan vd. (2005), Serdaroglu (2006), Modi vd. (2009) ve
Serdaroglu vd. (2018)’nin calisma sonuglarindaki yag oranlarma benzer; Elgasim ve Al-
Wesali (2000), Candogan (2002), Yilmaz (2004), Serdaroglu vd. (2005), Yilmaz (2005),
Yasarlar vd. (2007), Bilek ve Turhan (2009), Teye ve Boamah (2012), Aukkanit vd. (2015),
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Turp vd. (2016), Aslinah vd. (2018), Bagdatl1 (2018), Kirag vd. (2018), Ozer ve Segen (2018),
Ran vd. (2020) ve Terzi vd. (2020)’nin galisma sonuglarindaki yag oranlarindan yiiksek;
Anderson ve Berry (2001)’nin elde ettigi yag oranlarindan diisiik ¢itkmustir.

4.2.7.2.Pismis Kirklareli Koftesi Orneklerinin Yag Oranlar1 (%)

Pigmis Kirklareli koftesi 6rneklerinin yag oranlar1 Cizelge 4.14.’de, yag oranlarindaki
degisim ise Sekil 4.13.’de verilmistir. Pigsmis Kirklareli koftesi drneklerinin yag orani en
yiiksek %26,19 (pismis kontrol 6rnegi) ile en diisiik %23,08 (%8 boriilce unu ilaveli 6rnek)

arasinda degismistir.

Cizelge 4.14.Pismis Kirklareli koftesi drneklerinin yag oranlari

Ornek Yag Orani (%)
PK (Pismis kontrol 6rnegi) 26,19+0,35°
P2 (%2 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 25,94+0,28°
P4 (%4 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 25,48+0,18%
P6 (%6 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 23,63+0,70%
P8 (%8 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 23,08+0,24°

Ayni stitunda ayni harfle gosterilen sonuglar arasinda istatiksel olarak fark yoktur (p>0,05).

Yapilan istatistiksel analizde, kofte oOrneklerinin yag oranlar1 arasinda anlamli
farkliliklar olustugu tespit edilmistir (p<0,05). PK, P2, P4 ve P6 kodlu 6rneklerin yag oranlari
arasinda istatistiksel olarak bir farklilik meydana gelmemis (p>0,05) olup s6z konusu 6rnekler
kendi aralarinda ayni grupta yer alirken, P8 kodlu 6rnek PK ve P2 kodlu 6rneklerden farkli bir
gruba girmistir (p<0,05).

Pismis Kirklareli Kéftesi Orneklerinin Yag Oranlari (%)
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Sekil 4.13.Pismis Kirklareli koftesi 6rneklerinin yag oranlarindaki degisim
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Formiilasyondaki boriilce unu orani arttik¢a pigsmis kofte 6rneklerinin yag oranlarinda
azalma meydana gelmistir. S6z konusu azalmanin, boriilce ununun yagin yerini almasindan
kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Cig ve pismis Kirklareli koftesi orneklerinin yag oranlari

karsilastirildiginda, pisirme isleminin yag oranlarinda artis meydana getirdigi tespit edilmistir.

Tez calismasinda; kofte ornekleri i¢in elde edilen yag oranlar1 Modi vd. (2009) ve
Akwetey vd. (2014)’nin elde ettikleri yag oranlarina benzer; Ulu (2004), Serdaroglu vd.
(2005), Serdaroglu (2006), Bilek ve Turhan (2009), Kira¢ vd. (2018) ve Ozer ve Secen
(2018)’nin elde ettigi yag oranlarindan yiiksek; Anderson ve Berry (2001) ve Serdaroglu vd.
(2018)’nin elde ettigi yag oranlarindan diisiik ¢itkmistir. Yag oranlar1 arasindaki farkliliklarin
kullanilan etin bilesiminden, kofte formiilasyonundan ve iiretim prosesinden kaynaklandigi

sOylenebilir.
4.2.8.Kiil Oram (%)

4.2.8.1.Cig Kirklareli Koftesi Orneklerinin Kiil Oranlari (%)

Cig Kurklareli koftesi orneklerinin kiil oranlar1 Cizelge 4.15.°de, kiil oranlarindaki
degisim ise Sekil 4.14."de verilmistir. Orneklerin kiil oran1 en yiiksek %2,49 (%8 bériilce unu

ilaveli 6rnek) ile en diisiik %1,94 (¢ig kontrol 6rnegi) arasinda degismistir.

Cizelge 4.15.Cig Kurklareli koftesi 6rneklerinin kiil oranlar

Ornek Kiil Oram (%)
CK (Cig kontrol 6rnegi) 1,94+0,06°
C2 (%?2 Béoriilce unu ilaveli 6rnek) 2,02+0,29°
C4 (%4 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 2,48+0,66
C6 (%6 Bériilce unu ilaveli 6rnek) 2,48+0,74°
C8 (%8 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 2,49+0,69°

Ayni stitunda aym harfle gosterilen sonuglar arasinda istatiksel olarak fark yoktur (p>0,05).

Formiilasyondaki boriilce unu oranmi arttikga Orneklerin kiil oranlarinda da artis
meydana gelmis ancak yapilan istatistiksel analizde, ¢ig kofte orneklerinin kiil oranlar

arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark olusmadigi tespit edilmistir (p>0,05).
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Cig Kirklareli Koftesi Orneklerinin Kiil Oranlari (%)
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Sekil 4.14.Cig Kurklareli koftesi 6rneklerinin kiil oranlarindaki degisim

Tez galismasinda; kofte ornekleri igin elde edilen kiil oranlar1 Elgasim ve Al-Wesali
(2000), Yilmaz ve Daglioglu (2003), Yilmaz (2004), Huang vd. (2005), Turhan vd. (2005),
Yasarlar vd. (2007), Bilek ve Turhan (2009), Aukkanit vd. (2015), Malini vd. (2016), Turp
vd. (2016) ve Terzi vd. (2020)’nin ¢alisma sonuglarindaki kiil oranlarina benzer; Candogan
(2002), Serdaroglu (2006), Aslinah vd. (2018) ve Ran vd. (2020)’nin ¢alisma sonuglarindaki
kiil oranlarindan yiiksek; Serdaroglu vd. (2005), Yilmaz (2005), Modi vd. (2009), Bagdath
(2018), Kirag vd. (2018), Ozer ve Secen (2018) ve Serdaroglu vd. (2018)’nin calisma

sonuglarindaki kiil oranlarindan ise diisiik ¢ikmustir.

4.2.8.2.Pismis Kirklareli Koftesi Orneklerinin Kiil Oranlari (%)

Pigsmis Kirklareli koftesi drneklerinin kiil oranlar1 Cizelge 4.16.’da, kiil oranlarindaki
degisim ise Sekil 4.15.’de verilmistir. Kofte 6rneklerinin kiil orant en yiiksek %2,91 (%8

boriilce unu ilaveli 6rnek) ile en diisiik %2,74 (pismis kontrol 6rnegi) arasinda degismistir.

Cizelge 4.16.Pismis Kirklareli koftesi 6rneklerinin kiil oranlari

Ornek Kiil Orani (%)
PK (Pismis kontrol érnegi) 2,7440,032
P2 (%2 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 2,75+0,11°
P4 (%4 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 2,84+0,10%
P6 (%6 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 2,89+0,17%
P8 (%8 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 2,910,112

Ayni stitunda ayni harfle gosterilen sonuglar arasinda istatiksel olarak fark yoktur (p>0,05).
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Kofte orneklerindeki boriilce unu orani arttikga kiil oranlarinda artis meydana gelmis
ancak yapilan istatistiksel analizde, kofte 6rneklerinin kiil oranlart arasinda istatistiksel olarak

anlaml1 bir fark meydana gelmedigi tespit edilmistir (p>0,05).

Pismis Kirklareli Koftesi Orneklerinin Kiil Oranlari (%)

2,95
2,90
2,85
2,80
2,75
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Kontrol (%0) %2 Boriilce unu %4 Borilce Unu %6 Borilce Unu %8 Boriilce Unu
Boriilce Unu ilave Edilmis Kofte Ornekleri

Sekil 4.15.Pismis Kirklareli koftesi 6rneklerinin kiil oranlarindaki degisim

Cig ve pismis Kirklareli koftesi kiil oranlart karsilagtirildiginda, pisirme isleminin kiil

oranlarinda artis meydana getirdigi goriilmektedir.

Tez galismasinda; kofte 6rnekleri igin elde edilen kiil oranlar1 Serdaroglu vd. (2005),
Serdaroglu (2006), Modi vd. (2009), Serdaroglu vd. (2018)’nin ¢alisma sonuglarindaki kiil
oranlarina benzer; Bilek ve Turhan (2009), Akwetey vd. (2014), Kirac vd. (2018) ile Ozer ve

Secen (2018)’in ¢alisma sonuglarindaki kiil oranlarindan ise diisiik ¢ikmustir.
4.2.9.Karbonhidrat Oram (%)

4.2.9.1.Cig Kirklareli Koftesi Orneklerinin Karbonhidrat Oranlar (%)

Cig Kurklareli koftesi oOrneklerinin  karbonhidrat oranlart  Cizelge 4.17.°de,
karbonhidrat oranlarindaki degisim ise Sekil 4.16.’da verilmistir. Kofte orneklerinin
karbonhidrat oran1 en yiiksek %12,11 (%8 boriilce unu ilaveli 6rnek) ile en diisiik %6,77 (¢ig

kontrol 6rnegi) arasinda degismektedir.

Yapilan istatistiksel analizde, kofte Orneklerinin karbonhidrat oranlar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamli farkliliklar (p<0,05) tespit edilmistir. C8 kodlu 6rnek CK, C2 ve
C4 kodlu 6rneklerden farkli bir gruba girerken CK, C2 ve C4 kodlu 6rneklerin karbonhidrat
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oranlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik ¢ikmamis (p>0,05) olup ayni gruba

girmislerdir.

Cizelge 4.17.Cig Kurklareli koftesi 6rneklerinin karbonhidrat oranlari

Ornek Karbonhidrat Oram (%)
CK (Cig kontrol 6rnegi) 6,77+0,45°

C2 (%2 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 7,64+0,93¢

C4 (%4 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 9,2010,54'“

C6 (%6 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 10,90+0,59%°

C8 (%8 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 12,11+0,74%

Ayni stitunda ayni harfle gosterilen sonuglar arasinda istatiksel olarak fark yoktur (p>0,05).

Formiilasyonda boriilce ununun ilave orani arttikga kofte orneklerinin karbonhidrat

oranlarinda da artis meydana gelmistir.

Gig Kirklareli Kéftesi Orneklerinin Karbonhidrat Oranlari (%)
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Kontrol (%0) %2 Borililce unu %4 Boriilce Unu %6 Boriilce Unu %8 Borilce Unu
Boriilce Unu ilave Edilmis Kofte Ornekleri

Sekil 4.16.Cig Kirklareli koftesi 6rneklerinin karbonhidrat oranlarindaki degisim

Tez ¢alismasinda; kofte ornekleri icin elde edilen karbonhidrat oranlart Malini vd.
(2016)’nin ¢alisma sonuglarindaki karbonhidrat oranlarina benzer; Modi vd.(2009)’nin
karbonhidrat oranlarindan diisiik; Bilek ve Turhan (2009), Huang vd. (2005), Turhan vd.
(2005), Aukkanit vd. (2015) ve Aslinah vd. (2018)’nin ¢alisma sonuglarindaki karbonhidrat
oranlarindan ise yiiksek ¢ikmuistir.

4.2.9.2.Pismis Kirklareli Koftesi Orneklerinin Karbonhidrat Oranlari (%)

Pismis Kirklareli koftesi orneklerinin karbonhidrat oranlar1 Cizelge 4.18.°de,

karbonhidrat oranlarndaki degisim ise Sekil 4.17.’de verilmistir. Orneklerin karbonhidrat
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orani en yiiksek %11,30 (%8 boriilce unu ilaveli 6rnek) ile en diisiik %5,92 (pismis kontrol

Ornegi) arasinda degismistir.

Cizelge 4.18.Pigmis Kirklareli koftesi 6rneklerinin karbonhidrat oranlari

Ornek Karbonhidrat Oram (%)
PK (Pismis kontrol 6rnegi) 5,92+0,98°

P2 (%2 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 7,7710,59'“

P4 (%4 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 9,28ﬂ:0,92"leO

P6 (%6 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 10,2440,93%

P8 (%8 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 11,30+0,28°

Ayni stitunda ayni harfle gosterilen sonu¢lar arasinda istatiksel olarak fark yoktur (p>0,05).

Kofte orneklerindeki boriilce unu orani arttikca karbonhidrat oranlarinda artis
meydana gelmistir. Yapilan istatistiksel analizde, 6rneklerin karbonhidrat oranlar1 arasinda
anlamli farkhiliklar (p<0,05) olustugu saptanmistir. PK kodlu 6rnek P4, P6 ve P8 kodlu
orneklerden farkli bir gruba girerken P4, P6 ve P8 kodlu 6rnekler arasindaki farklilik 6nemsiz
bulunmus ve ayni gruba dahil olmuslardir (p>0,05).

Pismis Kirklareli Kéftesi Orneklerinin Karbonhidrat Oranlari (%)

15

Kontrol (%0) %2 Borllce unu %4 Boriilce Unu %6 Borilce Unu %8 Boriilce Unu
Bériilce Unu ilave Edilmis Kofte Ornekleri

Sekil 4.17.Pismis Kirklareli koftesi 6rneklerinin karbonhidrat oranlarindaki degisim

Cig ve pismis Kirklareli koftesi 6rneklerinin karbonhidrat oranlar karsilastirildiginda,

pisirme isleminin karbonhidrat oranlarinda diisiis meydana getirdigi s6ylenebilir.

Tez calismasinda; kofte ornekleri i¢in elde edilen karbonhidrat oranlar1 Bilek ve
Turhan (2009)’1n calisma sonuglarindaki %12 ve %15 keten tohumu unu ilave edilmis kofte
ornekleriyle benzer; Modi vd. (2009)’nin karbonhidrat oranlarindan diisiik; Bilek ve Turhan

(2009)’1n kontrol, %3 ve %6 keten tohumu unu ilave edilmis kofte drneklerinin karbonhidrat
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oranlarindan ise yiiksek ¢ikmistir. Karbonhidrat oranlari arasindaki farkliliklarin biiyiik

oranda kofte formiilasyonlarindan ileri geldigi sdylenebilir.
4.2.10.Tuz Oram (%)

4.2.10.1.Cig Kirklareli Koftesi Orneklerinin Tuz Oranlar (%)

Cig Kurklareli koftesi orneklerinin tuz oranlar1 Cizelge 4.19.°da, tuz oranlarindaki
degisim ise Sekil 4.18.’de verilmistir. Kofte orneklerinin tuz orani en yiiksek %1,74 (¢ig

kontrol 6rnegi) ile en diisiik %1,28 (%8 boriilce unu ilaveli 6rnek) arasinda degismistir.

Cizelge 4.19.Cig Kurklareli koftesi 6rneklerinin tuz oranlari

Ornek Tuz Oram (%)
CK (Cig kontrol 6rnegi) 1,74+0,04°

C2 (%2 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 1,56ﬂ:0,03""b

C4 (%4 Biriilce unu ilaveli 6rnek) 1,510,09"

C6 (%6 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 1,40+0,06™

C8 (%8 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 1,28+0,01°

Ayni stitunda farkll harfle gosterilen sonuglar arasinda istatiksel olarak farkiik onemlidir (p<0,05).

Formiilasyonda boériilce unu ilave orami arttik¢a tuz oranlarinda azalma meydana
gelmigstir. Yapilan istatistiksel analizde, kofte Orneklerinin tuz oranlari arasinda 6nemli
farkliliklar (p<0,05) tespit edilmis olup CK kodlu &rnek C4, C6 ve C8 kodlu drneklerden
farkl1 bir gruba girerken, C2, C4 ve C6 kodlu 6rnekler ayni gruba dahil olmuslardir (p>0,05).

Gig Kirklareli Kéftesi Orneklerinin Tuz Oranlari (%)

Kontrol (%0) %2 Boriilce unu %4 Boriilce Unu %6 Borilce Unu %8 Boriilce Unu
Boriilce Unu ilave Edilmis Kofte Ornekleri

Sekil 4.18.Cig Kirklareli koftesi 6rneklerinin tuz oranlarindaki degisim
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Cig Kurklareli koftesi drneklerinin tuz oranlarinin, Tiirk Standartlar1 Enstitiisii’nlin
TS10581-Pismemis Kofte Standardinda (1992), belirtilen degere (en ¢ok %2 tuz) uygun
oldugu belirlenmistir.

Tez calismasinda; kofte drnekleri icin elde edilen tuz oranlart Yilmaz ve Daglioglu
(2003), Yilmaz (2004), Yilmaz (2005), Yasarlar vd. (2007), Bilek ve Turhan (2009)’1n

calismalarinda kofte 6rnekleri icin belirledikleri tuz oranlarina benzer ¢ikmugtir.

4.2.10.2.Pismis Kirklareli Kéftesi Orneklerinin Tuz Oranlar1 (%)

Pigsmis Kirklareli koftesi 6rneklerinin tuz oranlar1 Cizelge 4.20.’de, tuz oranlarindaki
degisim ise Sekil 4.19.’da verilmistir. Kofte drneklerinin tuz orani en yiliksek %1,86 (pismis

kontrol 6rnegi) ile en diisiik %1,49 (%8 boriilce unu ilaveli 6rnek) arasinda degismektedir.

Cizelge 4.20.Pigmis Kirklareli koftesi 6rneklerinin tuz oranlari

Ornek Tuz Oram (%)
PK (Pismis kontrol 6rnegi) 1,86+0,09°
P2 (%2 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 1,7540,06%
P4 (%4 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 1,6240,17%
P6 (%6 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 1,54+0,10%
P8 (%8 Béoriilce unu ilaveli 6rnek) 1,49+0,13%

Ayni stitunda ayni harfle gosterilen sonu¢lar arasinda istatiksel olarak fark yoktur (p>0,05).

Kofte orneklerindeki boriilce unu orani arttikca tuz oranlarinda azalma meydana
gelmis ancak yapilan istatistiksel analizde, 6rneklerin tuz oranlari arasindaki farkliliklar

istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir (p>0,05).

Pismis Kirklareli Kéftesi Orneklerinin Tuz Oranlari (%)
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Kontrol (%0) %2 Borilce unu %4 Boérilce Unu %6 Boriilce Unu %8 Boriilce Unu
Boriilce Unu ilave Edilmis K6fte Ornekleri

Sekil 4.19.Pismis Kirklareli koftesi 6rneklerinin tuz oranlarindaki degisim
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Cig ve pismis Kirklareli koftesi tuz oranlart karsilastirildiginda pisirme isleminin tuz
oranlarinda artis meydana getirdigi ve bu durumun pisirme sirasinda kofte orneklerinden

suyun uzaklagmasiyla oransal olarak tuzun artisindan ileri geldigi sdylenebilir.

Tez calismasinda; kofte ornekleri igin elde edilen tuz oranlar Bilek ve Turhan
(2009)’1n calisma sonuglarindaki tuz oranlarindan diisiik ¢ikmistir. S6z konusu farkliligin

biiyiik oranda kofte formiilasyonundan ileri geldigi sdylenebilir.
4.2.11.Yag Asitleri Kompozisyonu (%)

4.2.11.1.Cig Kirklareli Koftesi Orneklerinin Yag Asitleri Kompozisyonlari (%)

Cig Kurklareli koftesi orneklerinin yag asitleri kompozisyonlart Cizelge 4.21.’de, yag
asitleri  kompozisyonlarindaki  degisim  Sekil 4.20.°de, doymus yag asitleri
kompozisyonlarindaki  degisim  Sekil 4.21.°de, tekli doymamis yag asitleri
kompozisyonlarindaki degisim Sekil 4.22.°de ve c¢oklu doymamis yag asitleri

kompozisyonlarindaki degisim Sekil 4.23.’te verilmistir.

Cizelge 4.21.C1g Kurklareli koftesi 6rneklerinin yag asitleri kompozisyonlari

Yag Asitleri Kompozisyonu (%) CK C2 C4 Co C8
C14:0 Miristik asit 2,85 2,99 2,90 2,88 3,01
Cl4:1 Miristoleik asit 0,35 - - - -
C15:0 Pentadekanoik asit 0,46 - - - -
C16:0 Palmitik asit 25,88 | 26,38 | 26,59 | 27,01 | 27,08
Ci16:1 Palmitoleik asit 3,19 2,27 2,20 2,20 2,20
C17:0 Heptadekanoik asit 131 | 1,36 | 1,40 | 1,36 | 1,39
C18:0 Stearik asit 22,11 | 23,58 | 23,89 | 23,62 | 23,84
C18:1n9c | Oleik asit 36,96 | 36,36 | 35,82 | 36,59 | 36,67
C18:1n9t | Elaidik asit 2,99 3,37 3,28 1,99 1,97
C18:2n6¢ | Linoleik asit 3,05 3,15 3,47 3,77 3,79
C18:3n6 | y-Linolenik asit 0,45 - - - -
C18:3n3 | e—Linolenik asit 0,37 - - - -
XMUFA 43,49 | 42,00 | 41,30 | 40,78 | 40,84
YPUFA 3,87 3,15 3,47 3,77 3,79
YUFA 47,36 | 45,15 | 44,77 | 44,55 | 44,63
YSAFA 52,61 | 54,31 | 54,78 | 54,87 | 55,32

CK: Cig kontrol érnegi, C2: %2 Boriilce unu ilaveli 6rnek, C4: %4 Boériilce unu ilaveli érnek, C6: %6 Bériilce
unu ilaveli ornek, C8: %8 Boriilce unu ilaveli rnek
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Cig Kurklareli koftesi orneklerinde en fazla bulunan yag asitleri sirasiyla oleik asit,
palmitik asit ve stearik asit olmustur. Diger yag asitlerinden palmitoleik, linoleik, elaidik,
miristik ve heptadekanoik asitler kofte drneklerinin yag asitleri kompozisyonu i¢inde %1-%5
arasinda tespit edilmigsken pentadekanoik, miristoleik, y—linolenik ve a—linolenik asitler ise

(<%]1) sadece ¢ig kontrol 6rneginde saptanmuistir.

Cig Kirklareli Kéftesi Orneklerinin Toplam Yag Asitleri (%)
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® Kontrol Ornegi = %2 Boriilce Unu ilaveli 6rnek = %4 Bériilce Unu ilaveli 6rnek

%6 Boriilce Unu ilaveli 6rnek B %8 Boriilce Unu ilaveli 6rnek

Sekil 4.20.Cig Kirklareli koftesi orneklerinin toplam yag asitleri kompozisyonlarindaki
degisim

Tez caligmasinda ¢ig kofte Ornekleri igin elde edilen toplam doymus yag asitleri
Yilmaz ve Daglioglu (2003), Yilmaz (2004) ve Yilmaz (2005)’in ¢alisma sonuglarindaki
toplam doymus yag asitlerine benzer; Bilek ve Turhan (2009) ve Ran vd. (2020)’nin
belirledikleri toplam doymus yag asitlerinden ise yliksek ¢cikmistir.

Cig Kirklareli Kéftesi Orneklerinin Doymus Yag Asitleri (%)
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® Kontrol Ornegi m %2 Boriilce Unu ilaveli 6rnek = %4 Bériilce Unu ilaveli 6rnek
%6 Bortlce Unu llaveli 6rnek W %8 Bortlce Unu llaveli 6rnek

Sekil 4.21.Cig Kirklareli koftesi Orneklerinin doymus yag asitleri kompozisyonundaki
degisim

Tez calismasinda; ¢ig kofte drnekleri icin elde edilen miristik asit (C14:0) degerleri,
Yilmaz ve Daglioglu (2003)’nun belirledikleri degerlere benzer; Bilek ve Turhan (2009) ve
Ran vd. (2020)’nin belirledikleri degerlerden yiiksek; palmitik asit (C16:0) degerleri, Yilmaz
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ve Daglioglu (2003)’nun belirledikleri degerlerden diisiik; Bilek ve Turhan (2009) ve Ran vd.
(2020)’in elde belirledikleri degerlerden yiiksek; heptadekanoik asit (C17:0) degerleri, Bilek
ve Turhan (2009), Yilmaz ve Daglioglu (2003)’nun belirledikleri degerlerden yiiksek; stearik
asit (C18:0) degerleri, Yilmaz ve Daglioglu (2003)’nun belirledikleri degerlerden diisiik;
Bilek ve Turhan (2009) ve Ran vd. (2020)’nin belirledikleri degerlerden ise yiiksek ¢ikmustir.

Cig Kirklareli Koftesi Orneklerinin Tekli Doymamis Yag Asitleri (%)
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Sekil 4.22.Cig Kirklareli koftesi 6rneklerinin tekli doymamis yag asitleri kompozisyonundaki
degisim

Tez ¢alismasinda; ¢ig kofte ornekleri icin elde edilen miristoleik asit (C14:1) degerleri,
Yilmaz ve Daglioglu (2003)’nun belirledikleri degerlerden diisiik; Bilek ve Turhan (2009)’1n
belirledikleri degerlerden yiiksek; palmitoleik asit (C16:1) degerleri, Yilmaz ve Daglioglu
(2003)’nun belirledikleri degerlere benzer; Bilek ve Turhan (2009) ve Ran vd. (2020)’nin
belirledikleri degerlerden yiiksek; oleik asit (C:18:1n9¢) degerleri, Ran vd. (2020)’nin
belirledikleri degerlere benzer; Bilek ve Turhan (2009) ile Yilmaz ve Daglioglu (2003)’nun
belirledikleri degerlerden ise yliksek ¢ikmustir.

Gig Kirklareli Kéftesi Orneklerinin Coklu Doymamis Yag Asitleri (%)
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= Kontrol Ornegi u %2 Boriilce Unu ilaveli 6rnek = %4 Bériilce Unu ilaveli 6rnek

%6 Boriilce Unu ilaveli 6rnek B %8 Boriilce Unu ilaveli 6rnek

Sekil 4.23.Cig Kurklareli koftesi Orneklerinin ¢oklu doymamis yag yag asitleri
kompozisyonundaki degisim
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Tez calismasinda; ¢ig kofte ornekleri icin elde edilen linoleik asit (C:18:2n6¢) ve
linolenik asit (C:18:3) degerleri, Bilek ve Turhan (2009)’1n ¢alisma sonuglarindaki linoleik ve
linolenik asit degerlerine benzer; Yilmaz ve Daglioglu (2003)’nun ¢alisma sonuglarindaki
linoleik ve linolenik asit degerlerinden yiiksek; Ran vd. (2020)’nin elde ettigi elde ettigi

linoleik ve linolenik asit degerlerinden ise diisiik ¢ikmustir.

4.2.11.2.Pismis Kirklareli Koftesi Orneklerinin Yag Asitleri Kompozisyonlari (%)

Pismis Kirklareli koftesi orneklerinin yag asitleri kompozisyonlar1 Cizelge 4.22.°de,
toplam doymus ve doymamis yag asitleri kompozisyonundaki degisim Sekil 4.24.’de, doymus
yag asitleri kompozisyonlarindaki degisim Sekil 4.25.°de, tekli doymamis yag asitleri
kompozisyonlarindaki  degisim  Sekil 4.26.°de, ¢oklu doymamis yag asitleri

kompozisyonlarindaki degisim ise Sekil 4.27.’de verilmistir.

Cizelge 4.22.Pigmis Kirklareli koftesi 0rneklerinin yag asitleri kompozisyonlari

Yag Asitleri Kompozisyonu (%) PK P2 P4 P6 P8

C14:0 Miristik asit 241 | 242 | 244 | 240 | 2,50
C16:0 Palmitik asit 26,67 | 25,92 | 26,11 | 27,24 | 27,50
C16:1 Palmitoleik asit 266 | 256 | 245 | 193 | 1,71
C17:0 Heptadekanoik asit 1,20 | 1,16 | 1,15 | 1,09 | 1,07
C18:0 Stearik asit 23,72 | 23,66 | 23,91 | 23,81 | 23,62
C18:1n9c | Oleik asit 37,48 | 37,92 | 37,83 | 36,89 | 37,24
C18:1n9t | Elaidik asit 2,76 | 2,85 | 2,71 | 2,66 | 2,58
C18:2n6¢ | Linoleik asit 3,08 | 3,20 | 3,40 | 3,55 | 3,70
YXMUFA 42,90 | 43,33 | 42,99 | 41,48 | 41,53
YPUFA 3,08 | 320 | 340 | 355 | 3,70
XUFA 45,98 | 46,53 | 46,39 | 45,03 | 45,23
YSAFA 54,00 | 53,16 | 53,61 | 54,54 | 54,69

PK: Pismis kontrol ornegi, P2: %2 Boriilce unu ilaveli ornek, P4: %4 Boriilce unu ilaveli ornek, P6: %6
Boriilce unu ilaveli 6rnek, P8: %8 Boriilce unu ilaveli 6rnek

Pismis Kirklareli koftesi 6rneklerinde en fazla bulunan yag asitleri sirasiyla oleik asit,
palmitik asit ve stearik asit olmustur. Diger yag asitlerinden linoleik, elaidik, palmitoleik,
miristik ve heptadekanoik asitler kofte drneklerinin yag asitleri kompozisyonu i¢inde %1-%4

arasinda tespit edilmistir.
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Pismis Kirklareli K6ftesi Orneklerinin Toplam Yag Asitleri (%)

2MUFA 2PUFA 2UFA 2SAFA
® Kontrol Ornegi m %2 Bériilce Unu ilaveli 6rnek 1 %4 Bériilce Unu ilaveli 6rnek
%6 Boriilce Unu ilaveli 6rnek B %8 Bériilce Unu ilaveli 6rnek

Sekil 4.24.Pigmis Kirklareli koftesi orneklerinin toplam yag asitleri kompozisyonundaki
degisim

Tez calismasinda; pismis kofte 6rnekleri igin elde edilen toplam doymus ve doymamis
yag asitleri, Bilek ve Turhan (2009)’1n ¢alisma sonuglarindaki toplam doymus yag asitlerine
ve toplam ¢oklu doymamis yag asitlerine benzer; toplam tekli doymamis yag asitlerinden ise

yiiksek ¢ikmustir.

Pismis Kirklareli Koftesi Orneklerinin Doymus Yag Asitleri (%)

30
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0
C14:0 Cl16:0 C17:0 C18:0
m Kontrol Ornegi %2 Boriilce Unu ilaveli 6rnek = %4 Boriilce Unu ilaveli 6rnek
%6 Boriilce Unu ilaveli rnek B %8 Boriilce Unu ilaveli 6rnek

Sekil 4.25.Pismis Kirklareli koftesi Orneklerinin doymus yag asitleri kompozisyonundaki
degisim

Tez calismasinda; pismis kofte Ornekleri i¢in elde edilen miristik asit (C14:0),
heptadekanoik asit (C17:0) ve stearik asit (C18:0) degerleri, Bilek ve Turhan (2009)’1n
calisma sonuglarindaki miristik asit (C14:0), heptadekanoik asit (C17:0) ve stearik asit
(C18:0) degerlerine benzer; palmitik asit (C16:0) degerleri, Bilek ve Turhan (2009)’1n ¢alisma
sonuclarindaki palmitik asit (C16:0) degerlerinden ise yiiksek ¢ikmaistir.
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Pismis Kirklareli Koftesi Orneklerinin Tekli Doymamis Yag Asitleri
(%)
40
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Ci6:1 C18:1n9t C18:1n9c
m Kontrol Ornegi = %2 Bériilce Unu ilaveli rnek = %4 Boriilce Unu ilaveli 8rnek
%6 Boriilce Unu ilaveli rnek B %8 Boriilce Unu ilaveli 6rnek

Sekil 4.26.Pismis Kirklareli koftesi Orneklerinin  tekli doymamis yag asitleri
kompozisyonundaki degisim

Tez calismasinda; pismis kofte ornekleri i¢in elde edilen palmitoleik asit (C16:1) ve
oleik asit (C:18:1n9c) degerleri, Bilek ve Turhan (2009)’1n belirledikleri palmitoleik asit
(C16:1) ve oleik asit (C:18:1n9¢) degerlerinden yiiksek ¢ikmustir.

Pismis Kirklareli Koftesi Orneklerinin Coklu Doymamis Yag Asitleri

(%)
4
3
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C:18:2n6c
® Kontrol Ornegi m %2 Bériilce Unu ilaveli 6rnek = %4 Boriilce Unu ilaveli 6rnek
%6 Boriilce Unu ilaveli 6rnek B %8 Boriilce Unu ilaveli 6rnek

Sekil 4.27.Pigmis Kurklareli koftesi Orneklerinin  ¢oklu doymamis yag asitleri
kompozisyonundaki degigim

Tez c¢alismasinda; pigsmis kofte ornekleri i¢in elde edilen linoleik asit (C:18:2n6c¢)
degerleri, Bilek ve Turhan (2009)’1n calisma sonuglarindaki linoleik degerlerinden yiiksek
cikmistir. Yag asitleri kompozisyonundaki farkliliklarin biiylik oranda kofte yapiminda

kullanilan etlerin bilesiminden ve formiilasyon farkliliklarindan kaynaklandigi s6ylenebilir.
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4.2.12.Serbest Yag Asidi Orani (%)

4.2.12.1.Cig Kirklareli Kéftesi Orneklerinin Serbest Yag Asidi Oranlar1 (%)

Cig Kurklareli koftesi 6rneklerinin serbest yag asidi oranlar1 Cizelge 4.23.’de, serbest
yag asidi oranlariin degisimi ise Sekil 4.28.’de verilmistir. Kofte orneklerinin serbest yag
asidi oranlar1 en yiiksek %1,61 (¢ig kontrol 6rnegi) ile en diisiik %1,43 (%6 boriilce unu

ilaveli 6rnek) arasinda degismistir.

Cizelge 4.23.Cig Kurklareli koftesi 6rneklerinin serbest yag asidi oranlari

Ornek Serbest Yag Asidi (%)
CK (Cig kontrol érnegi) 1,61+0,47°
C2 (%2 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 1,57+0,07°
C4 (%4 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 1,46+0,04%
C6 (%6 Bériilce unu ilaveli 6rnek) 1,43+0,04°
C8 (%8 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 1,46+0,15°

Ayni stitunda ayni harfle gosterilen sonuglar arasinda istatiksel olarak fark yoktur (p>0,05).

Boriilce unu ilavesinin kofte orneklerindeki serbest yag asidi oranlarini azalttigi
goriilmektedir ancak yapilan istatistiksel analizde, ¢ig kofte drneklerinin serbest yag asidi

oranlar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark olusmadigr tespit edilmistir (p>0,05).

Cig Kirklareli Kéftesi Orneklerinin Serbest Yag Asidi (%)
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1,4

1,3
Kontrol (%0) %2 Boriilce unu %4 Borilce Unu %6 Borilce Unu %8 Borilce Unu

Boriilce Unu ilave Edilmis Kofte Ornekleri

Sekil 4.28.C1g Kurklareli Koftesi orneklerinin serbest yag asidi oranlarindaki degisim

4.2.12.2.Pismis Kirklareli Koftesi Orneklerinin Serbest Yag Asidi Oranlar1 (%)

Pismis Kirklareli koftesi orneklerinin serbest yag asidi oranlari Cizelge 4.24.°de,

serbest yag asidi oranlarinin degisimi ise Sekil 4.29.’da verilmistir. Pismis Kirklareli koftesi
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orneklerinin serbest yag asidi orani en yiiksek %1,60 (%6 boriilce unu ilaveli 6rnek) ile en

diisiik %1,44 (%38 boriilce unu ilaveli 6rnek) arasinda degismistir.

Cizelge 4.24.Pismis Kirklareli koftesi 6rneklerinin serbest yag asidi oranlart

Ornek Serbest Yag Asidi (%)
PK (Pismis kontrol érnegi) 1,5240,08%
P2 (%2 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 1,58+0,07°
P4 (%4 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 1,58+0,05°
P6 (%6 Bériilce unu ilaveli 6rnek) 1,60+0,08%
P8 (%8 Béoriilce unu ilaveli 6rnek) 1,44+0,15°

Ayni stitunda ayni harfle gosterilen sonu¢lar arasinda istatiksel olarak fark yoktur (p>0,05).

Yapilan istatistiksel analizde, pismis kofte Orneklerinin serbest yag asidi oranlar

arasinda anlamli bir fark olugsmadigi saptanmistir (p>0,05).

Pismis Kirklareli Koftesi Orneklerinin Serbest Yag Asidi (%)

1,60
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1,50
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Kontrol (%0) %2 Borilce unu %4 Borilce Unu %6 Boriilce Unu %8 Borilce Unu
Boriilce Unu ilave Edilmis K6fte Ornekleri

Sekil 4.29.Pismis Kirklareli Koftesi drneklerinin serbest yag asidi oranlarindaki degisim

4.2.13.Toplam Diyet Lifi (%)

Diyet lifi; bitkisel gidalarin  hiicre  duvarlarinda  bulunan, insanlarin
ince bagirsagi tarafindan sindirilmeyen buna karsilik kalin bagirsakta tamamen veya kismen
sindirebilen kismu olarak tanimlanmaktadir. Et {iriinlerinde pisirme kayiplarinin
Onlenebilmesi, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri olumsuz etkilemeden yag oraninin azaltilmasi

amaciyla diyet lifi kullanilmaktadir (Ekici ve Ercoskun, 2007).
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4.2.13.1.Cig Kirklareli Kéftesi Orneklerinin Toplam Diyet Lifi Oranlar1 (%)

Cig Kurklareli koftesi orneklerinin toplam diyet lifi Cizelge 4.25.’de, toplam diyet
lifindeki degisim ise Sekil 4.30.’da verilmistir. Cig Kirklareli koftesi orneklerinin toplam
diyet lifi en yiiksek %5,08 (%8 Boriilce unu ilaveli 6rnek) ile en diisiik %2,81 (¢ig kontrol

Ornegi) arasinda degigsmektedir.

Cizelge 4.25.Cig Kurklareli koftesi 6rneklerinin toplam diyet lifi oranlari

Ornek Toplam Diyet Lifi (%6)
CK (Cig kontrol érnegi) 2,81+0,07°
C2 (%2 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 3,23+0,04°
C4 (%4 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 3,77+0,04°
C6 (%6 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 4,17ﬂ:0,06b
C8 (%8 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 5,08+0,07%

Ayni stitunda farkli harfle gosterilen sonuglar arasinda istatiksel olarak farkiik onemlidir (p<0,05).

Boriilce unu ilavesinin kofte Orneklerindeki toplam diyet lifi oranlarimi arttirdigi
goriilmektedir. Yapilan istatistiksel analizde, kofte Orneklerinin toplam diyet lifi oranlar

arasinda anlamli bir fark olustugu tespit edilmistir (p<0,05).

Cig Kirklareli Kéftesi Orneklerinin Toplam Diyet Lifi (%)

Kontrol (%0) %2 Borllce unu %4 Borilce Unu %6 Boriilce Unu %8 Boriilce Unu
Boriilce Unu ilave Edilmis Kofte Ornekleri

Sekil 4.30.C1g Kurklareli Koftesi 6rneklerinin toplam diyet lifi oranlarindaki degisim

Tez caligmasinda ¢ig kofte ornekleri i¢in elde edilen toplam diyet lifi oranlar1 Yasarlar
vd. (2007) ve Ran vd. (2020)’nin ¢alisma sonuglarindaki toplam diyet lifi oranlarina benzer
¢ikmustir.
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4.2.13.2 Pismis Kirklareli Koftesi Orneklerinin Toplam Diyet Lifi Oranlar1 (%)

Pigsmis Kirklareli koftesi orneklerinin toplam diyet lifi oranlari Cizelge 4.26.°da,
toplam diyet lifi oranlarindaki degisim ise Sekil 4.31.’de verilmistir. Pismis Kirklareli koftesi
orneklerinin toplam diyet lifi en yiiksek %5,40 (%8 Boriilce unu ilaveli 6rnek) ile en diisiik

%3,28 (pismis kontrol 6rnegi) arasinda degigmistir.

Cizelge 4.26.Pismis Kirklareli koftesi 6rneklerinin toplam diyet lifi oranlar

Ornek Toplam Diyet Lifi (%6)
PK (Pismis kontrol 6rnegi) 3,28+0,04°
P2 (%2 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 3,60+0,03°
P4 (%4 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 3,97+0,06°
P6 (%6 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 4,80ﬂ:0,01d
P8 (%8 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 5,40+0,06°

Ayni stitunda farkli harfle gosterilen sonuglar arasinda istatiksel olarak farkiik onemlidir (p<0,05).

Formiilasyondaki boriilce unu orani arttik¢a pismis kofte drneklerinin toplam diyet lifi
oranlarinda artis meydana gelmistir. Yapilan istatistiksel analizde, kofte 6rneklerinin toplam
diyet lifi oranlarinda istatistiksel olarak anlaml bir fark (p<0,05) olustugu tespit edilmistir.
Boriilce unu ilavesinin kofte drneklerinin diyet lifi igerigini 6nemli oranda arttirmasi, tiriine

fonksiyonel 6zellik kazandirilmasi bakimimdan 6nem tasidig1 s6ylenebilir.

Pismis Kirklareli Kéftesi Orneklerinin Toplam Diyet Lifi (%)

Kontrol (%0) %2 Borilce unu %4 Borlilce Unu %6 Borllce Unu %8 Boriilce Unu

Bériilce Unu ilave Edilmis Kéfte Ornekleri

Sekil 4.31.Pismis Kirklareli koftesi orneklerinin toplam diyet lifi oranlarindaki degisim

Tez galismasinda kofte drnekleri igin elde edilen toplam diyet lifi oranlar1 Yasarlar vd.

(2007)’nin ¢alisma sonuglarindaki %5 ve %10 oraninda farkli tahil kepegi (bugday, cavdar,
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yulaf ve musir) ilave ettikleri kofte orneklerinin toplam diyet lifi oranlariyla benzer

bulunmustur.

4.2.14.Tekstiir

Et tiriinlerinde tekstiir, tliketicinin et iiriinleri tercihini etkileyen en 6nemli faktorlerden
biridir. Et tirtinlerindeki tekstiirel 6zellikler; etin tiiriine, pisirme kosullarina, protein, yag, lif

ve kollajen gibi etin besin igerigine gore degisim gostermektedir (Ertas ve Dogruer, 2010).

4.2.14.1.Cig Kirklareli Koftesi Orneklerinin Tekstiir Degerleri

Cig Kurklareli koftesi drneklerinin yapilan tekstiir analizi sonucunda sertlik ve sikilik
degerleri Cizelge 4.27.°de, sertlik ve sikilik degerlerindeki degisim ise Sekil 4.32°de
verilmigtir. Cig Kirklareli koftesi 6rneklerinin sertlik degerleri en yiiksek 594,67 g ¢5,83 N)
(%38 boriilce unu ilaveli 6rnek) ile en diisiik 470,91 g ¢4,62 N) (¢ig kontrol 6rnegi) arasinda;
sikilik degerleri ise en yiiksek 4752,95 g.sn (%8 boriilce unu ilaveli 6rnek) ile en diisiik
4073,01 g.sn (¢ig kontrol 6rnegi) arasinda degismistir.

Cizelge 4.27.Cig Kirklareli koftesi 6rneklerinin sertlik ve sikilik degerleri

Ornek Sertlik (g) Sikihik (g.sn)

K (Cig kontrol ornegi 470,91+88,63% 4073,01+£148,63%
CK (Cig gi)
C2 (%2 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 492,53+39,84% 4251,22+174,17%
C4 (%4 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 512,08+32,74° 4657,58+115,26°
C6 (%6 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 549,41+78,10° 4684,59+139,14°
C8 (%8 Boriilce unu ilaveli 6rnek) | 594,67+20,98° 4752,95+107,42°

Ayni stitunda ayni harfle gosterilen sonu¢lar arasinda istatiksel olarak fark yoktur (p>0,05).
IN=101,972 g olarak birim déniistiirme yapilmistir.

Cig kofte orneklerindeki boriilce unu orani arttikca sertlik ve sikilik degerlerinde artig
meydana gelmis ancak yapilan istatistiksel analizde, sertlik ve sikilik degerleri arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir fark olusmadig tespit edilmistir (p>0,05).
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Cig Kirklareli Kéftesi Orneklerinin Sertlik ve Sikilik Degerleri
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Sekil 4.32.Cig Kurklareli koftesi 6rneklerinin sertlik ve sikilik degerlerindeki degisim

Tez calismasinda kofte 6rnekleri i¢in elde edilen sertlik degerleri Yilmaz ve Daglioglu
(2003), Yilmaz (2004), Yilmaz (2005), Yasarlar vd. (2007) ve Karadag vd. (2019)’nin sertlik
degerleriyle benzer; Aukkanit vd. (2015) ve Huang vd. (2005)’nin ise sertlik degerlerinden
diisiik; Kirag vd. (2018) ve Terzi vd. (2020)’nin sertlik degerlerinde ise yiiksek bulunmustur.
Tez calismasinda kofte ornekleri igin elde edilen sikilik degerleri Kirag vd. (2018)’nin
ortalama sikilik degerinden yiiksek bulunmustur.

4.2.14.2.Pismis Kirklareli Koftesi Orneklerinin Tekstiir Degerleri

Pigmis Kirklareli koftesi orneklerinin yapilan tekstiir analizi sonucunda sertlik ve
sikilik degerleri Cizelge 4.28.°de, sertlik ve sikilik degerlerindeki degisim Sekil 4.33°te
verilmigtir. Pismis Kirklareli koftesi 6rneklerinin sertlik degerleri en yliksek 1687,81 g 16,55
N) (%8 boriilce unu ilaveli 6rnek) ile en diigiik 1436,26 g ¢ 14,09 N) (pismis kontrol drnegi)
arasinda; sikilik degerleri en yiiksek 12482,74 g.sn (%8 Boriilce unu ilaveli 6rnek) ile en

diisiik 10410,52 g.sn (pismis kontrol 6rnegi) arasinda degismistir.

Cizelge 4.28.Pismis Kirklareli koftesi 6rneklerinin sertlik ve sikilik degerleri

Ornek Sertlik (g) Sikilik (g.sn)

PK (Pismis kontrol 6rnegi) 1436,26+119,71° 10410,52+1184,12%
P2 (%?2 Bériilce unu ilaveli 6rnek) 1496,88+178,32° 10655,62+966,70%
P4 (%4 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 1588,83+79,95% 10974,81+997,82°
P6 (%6 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 1642,79+131,39% 11897,77+1721,732
P8 (%8 Boriilce unu ilaveli 6rnek) 1687,81+38,98% 12482,74+1077,83%

Ayni stitunda ayni harfle gosterilen sonuglar arasinda istatiksel olarak fark yoktur (p>0,05).
IN=101,972 g olarak birim doniigtiirme yapilmigstir.
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Pigmis kofte orneklerindeki boriilce unu orani arttikga sertlik ve sikilik degerlerinde
artis meydana gelmis ancak yapilan istatistiksel analizde, sertlik ve sikilik degerleri arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir fark olusmadig tespit edilmistir (p>0,05).

Pismis Kirklareli Koftesi Orneklerinin Sertlik ve Sikilik Degerleri
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Sekil 4.33.Pismis Kirklareli koftesi orneklerinin sertlik ve sikilik degerlerindeki degisim

Tez ¢alismasinda kofte 6rnekleri icin elde edilen sertlik degerleri Ulu (2004), Aslinah
vd. (2018), Kirag vd. (2018) ve Ran vd. (2020)’nin sertlik degerleriyle benzer; Ozer ve Secen
(2018) ve Bagdath (2018)’nin sertlik degerlerinden diisiik; Yasarlar vd. (2007) ve Karadag
vd. (2019)’nin sertlik degerlerinden ise yiiksek bulunmustur. Tez ¢alismasinda kofte 6rnekleri
icin elde edilen sikilik degerleri Kirag vd. (2018)’nin ortalama sikilik degerinden diisiik
bulunmustur. Tez ¢aligmasinda kofte ornekleri i¢in elde edilen sertlik ve sikilik degerleri ile
literatiir verilerindeki degerler arasinda goriilen farkliliklarin; kofte yapiminda kullanilan
etlerin bilesimi ve oOzelliklerinden, formiilasyondan, pisirme siiresi ve sicaklifindan ileri

geldigi sdylenebilir.

4.2.15. Duyusal Analiz

Kofte formiilasyonlarinda et harici bilesenlerin ilave edilmesi koftede duyusal
degisimlere neden olabilmektedir. Ozellikle ilave edilen bilesenin yogun aroma ve tat
icermesi, asirt kullanimi gibi sebeplerden duyusal 6zelliklerde istenmeyen degisikliklere yol
acabilir. Bu nedenle {iriiniin duyusal Ozelliklerinin degerlendirilmesi ve formiilasyonlara

gerekli diizenlemelerin yapilmasi 6nem tagimaktadir (Turp vd., 2018).
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Tez kapsaminda, Kirklareli koftesi 6rneklerinde yapilan duyusal analizde panelistler

tarafindan degerlendirilen kriterler ve bu kriterlere verilen puanlarin ortalamasi Cizelge

4.29.°da, puanlarin degisimleri Sekil 4.34.’te verilmistir.

Cizelge 4.29 Kurklareli koftesi 6rneklerinin duyusal analiz puanlari

Duyusal Kontrol | %2 Boriilce | %4 Boriilce | %6 Boriilce | %8 Boriilce
Ozellik Ornegi unu ilaveli unu ilaveli unu ilaveli | unuilaveli
kofte ornegi | kofte ornegi | kofte ornegi | kofte ornegi
Goriiniis 7,22+1,72% | 7,11x1,54° 8,33+1,58° 7,11+1,69° 6,78+1,86%
Renk 7,56+1,42% | 7,33+2,00° 8,33+1,32° 7,111,762 7,001,582
Koku 7,67£1,50* | 7,22+1,39° 7,111,692 6,11£1,27% 6,22+1,86%
Tat 7114226% | 7.00£132% | 6,22%1,56° | 5,11+1,90° | 5,00+2,18
Tekstiir 7,11£1,76% | 7,111,622 7,22+1,79° 6,67+1,00% 6,33+0,62°
Genel begeni | 7,67+1,73% | 7,22+1,20° 6,89+1,54° 6,44+1,59° 5,89+1,69°

Ayni stitunda ayni harfle gosterilen sonuglar arasinda istatiksel olarak fark yoktur (p>0,05).

Kirklareli Kéftesi Orneklerinin Duyusal Analiz Puanlar
Gorinls

@sstmm Kontrol Ornegi

Genel Begeni Renk . —
%2 Borilce Unu llaveli 6rnek
%4 Boriilce Unu ilaveli rnek
. %6 Boriilce Unu ilaveli 8rnek
Tekstir Koku

e %8 Boriilce Unu ilaveli rnek

Tat

Sekil 4.34. Kirklareli koftesi 6rneklerinin duyusal analiz puanlarindaki degisim

4.2.15.1.Goriiniis

Kirklareli koftesi Orneklerinin  goriinlis puanlarindaki  degisim Sekil 4.35°de
verilmistir. Goriliniis puanlar1 en yiiksek 8,33 (%4 boriilce unu ilaveli 6rnek) ile en diisiik 6,78
(%8 boriilce unu ilaveli 6rnek) arasinda degismistir. %2 ve %6 oraninda bdriilce unu igeren
orneklerin goriiniis puanlarinin birbirine esit, %4 boriilce unu iceren drnegin ise en yiiksek
gOriiniis puanina sahip oldugu belirlenmistir. Yapilan istatistiksel analizde, boriilce unu ilaveli
kofte orneklerinin goriinlis puanlar arasinda istatiksel agidan 6nemli bir fark olusmadig tespit

edilmistir (p>0,05).
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Kirklareli Kéftesi Orneklerinin Gériiniis Puanlari
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Bériilce Unu ilave Edilmis Kofte Ornekleri

Sekil 4.35.Pigsmis Kirklareli koftesi 6rneklerinin goriiniis puanlarindaki degisim

4.2.15.2.Renk

Kirklareli Koftesi orneklerinin renk puanlarindaki degisim Sekil 4.36’da verilmistir.
Renk puanlar1 en yiiksek 8,33 (%4 boriilce unu ilaveli 6rnek) ile en diisiik 7,00 (%8 bortilce
unu ilaveli 6rnek) arasinda degismistir. %4 boriilce unu igeren Ornegin en yiiksek renk
puanina, diger gruplarin ise birbirine yakin degerlere sahip oldugu belirlenmistir. Yapilan
istatistiksel analizde, orneklerin renk puanlar1 arasinda 6nemli bir fark olusmadig: tespit

edilmistir (p>0,05).

Kirklareli Koftesi Orneklerinin Renk Puanlari

D NN o0 0o

Kontrol (%0) %2 Borllce unu %4 Boriilce Unu %6 Boriilce Unu %8 Boriilce Unu

Boriilce Unu ilave Edilmis Kéfte Ornekleri

Sekil 4.36.Pismis Kirklareli koftesi orneklerinin renk puanlarindaki degisim

4.2.15.3.Koku

Kirklareli Koftesi orneklerinin koku puanlarindaki degisim Sekil 4.37°de verilmistir.
Orneklerin koku puanlar1 en yiiksek 7,67 (pismis kontrol 6rnegi) ile en diisiik 6,11 (%6

boriilce unu ilaveli 6rnek) arasinda degismistir. Boriilce unu orami arttikca koku puaninda
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azalma meydana gelmis ancak yapilan istatistiksel analizde koku puanlari arasindaki farklilik

istatiksel agidan 6nemli ¢ikmamuistir (p>0,05).

Kirklareli Koftesi Orneklerinin Koku Puanlari

Kontrol (%0) %2 Borlilce unu %4 Borilce Unu %6 Borilce Unu %8 Boriilce Unu

Boriilce Unu ilave Edilmis Kofte Ornekleri

Sekil 4.37.Pismis Kirklareli Koftesi 6rneklerinin koku puanlarindaki degisim

4.2.154.Tat

Kirklareli Koftesi 6rneklerinin tat puanlarindaki degisim Sekil 4.38’de verilmis olup
tat puanlar1 en yiiksek 7,11 (pismis kontrol 6rnegi) ile en diisiik 5,00 (%8 boriilce unu ilaveli
ornek) arasinda degismistir. Borlilce unu orani arttik¢a tat puanlarinda azalma meydana
gelmis ancak yapilan istatistiksel analizde, kofte 6rneklerinin tat puanlari arasinda anlamli bir

fark olugsmadigr tespit edilmistir (p>0,05).

Kirklareli Koftesi Orneklerinin Tat Puanlari

Kontrol (%0) %2 Borllce unu %4 Borlilce Unu %6 Borlilce Unu %8 Boriilce Unu

Bériilce Unu ilave Edilmis Kofte Ornekleri

Sekil 4.38.Pismis Kirklareli koftesi 6rneklerinin tat puanlarindaki degisim

4.2.15.5.Tekstiir

Kirklareli Koftesi oOrneklerinin tekstlir puanlarindaki degisim Sekil 4.39.°da

verilmistir. Orneklerin tekstiir puanlar1 en yiiksek 7,22 (%4 boriilce unu ilaveli 6rnek) ile en
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diisiik 6,33 (%8 boriilce unu ilaveli 6rnek) arasinda degismis, %6 ve %8 boriilce unu ilave
edilen oOrneklerin diger Orneklere gore daha diislik tekstiir puani aldigi ancak yapilan
istatistiksel analizde, kofte drneklerinin tekstiir puanlar1 arasinda énemli bir fark olusmadigi

tespit edilmistir (p>0,05).

Kirklareli Koftesi Orneklerinin Tekstiir Puanlari

Kontrol (%0) %2 Borllce unu %4 Boriilce Unu %6 Borilce Unu %8 Borlilce Unu

Boriilce Unu ilave Edilmis Kofte Ornekleri

Sekil 4.39.Pismis Kirklareli koftesi 6rneklerinin tekstiir puanlarindaki degisim

4.2.15.6.Genel Begeni

Kirklareli Koftesi orneklerinin genel begeni puanlarindaki degisim Sekil 4.40.°da
verilmigtir. Genel begeni puanlari en yiliksek 7,67 (pismis kontrol 6rnegi) ile en diisiik 5,89
(%38 boriilce unu ilaveli 6rnek) arasinda degismistir. Boriilce ununun ilave orani arttik¢a genel
begeni puanlarinda azalma meydana gelmis ancak yapilan istatistiksel analizde, Grneklerin

genel begeni puanlar1 arasinda 6nemli bir fark olusmadig tespit edilmistir (p>0,05).

Kirklareli Kéftesi Orneklerinin Genel Begeni Puanlari

Kontrol (%0) %2 Borllce unu %4 Boriilce Unu %6 Borilce Unu %8 Borilce Unu

Boriilce Unu ilave Edilmis Kéfte Ornekleri

Sekil 4.40.Pismis Kirklareli koftesi 6rneklerinin genel begeni puanlarindaki degisim
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5. SONUC ve ONERILER

Kiurklareli koftesi tiretiminde boriilce ununun kullanim olanaklarinin arastirilmasi
amactyla Kirklareli koftesi formiilasyonuna farkli oranlarda (%2, %4, %6 ve %8) boriilce unu
ilave edilerek ¢ig ve pismis Kirklareli koftelerinin fiziksel (agirlik kaybi, renk, su aktivitesi),
kimyasal (pH, nem, protein, yag, kiil, karbonhidrat, tuz, yag asitleri kompozisyonu, serbest
yag asitligi ve toplam diyet lif1), tekstriirel (sertlik ve sikilik) 6zellikleri ile pismis 6rneklerin
duyusal 6zellikleri incelenmistir. Ayrica ilave edilen boriilce ununun ¢esitli fiziksel (patikiil
boyutu, renk ve su aktivitesi) ve kimyasal (pH, nem, protein, yag, kiil, karbonhidrat, asitlik,

nisasta, yag asitleri kompozisyonu ve toplam diyet lifi) 6zellikleri de analiz edilmistir.

Kirklareli koftesi formiilasyonuna ilave edilen boriilce ununun %32,25’inin partikiil
biiyiikligii 500 pm’den biiytik, %21,78’inin 500 um-300 pm, %25,67’sinin 100 um-300 um
ve %20,30’unun da 100 pum’den kiiciik; L* degeri 90,24, a* degeri -0,17, b* degeri 2,47; pH
degeri 6,25; su aktivitesi (ay) degeri 0,52; nem oran1 %10,20; protein oran1 %20,35; yag orani
%0,53; kiil oran1 %2,94; karbonhidrat oran1 %65,43; asitlik degeri 0,06; nisasta oran1 %45,09;
toplam diyet lifi %20,90; yag asitleri kompozisyonunda palmitik asit (C16:0) oran1 %22,47,
stearik asit (C18:0) oran1 %5,60, oleik asit (C18:1n9¢) orant %5,86, linoleik asit (C18:2n6c)
oran1 %?29,79, arasidik asit (C20:0) oran1 %1,57, y—linolenik asit (C18:3n6) oran1 %30,09,
behenik asit (C22:0) oran1 %2,86, lignoserik asit (C24:0) oran1 %1,76; ZMUFA (toplam tekli
doymamig yag asitleri) orant %5,86, ZPUFA (toplam ¢oklu doymamis yag asitleri) orani
%59,88, ZUFA (toplam doymamis yag asitleri) oran1 %65,74 ve ZSAFA (toplam doymus yag

asitleri) oran1 %34,26 bulunmustur.

Formiilasyonda kullanilan bériilce unu oOrneginin yiiksek diyet lifi, protein ve
karbonhidrat ile diisiik oranda yag icerdigi, yag asitleri kompozisyonunun doymamis yag
asitleri bakimindan zengin oldugu tespit edilmistir. Bu 6zellikleri dikkate alindiginda, bortilce
ununun dengeli ve saglikli beslenme i¢in alternatif bir fonksiyonel gida katki maddesi olarak

kullanilabilecegi diisiiniilmektedir.

Pismis Kirklareli koftesi oOrneklerinin agirhik kayiplart %6,67-%10,67 arasinda
degismis ve boriilce unu ilavesinin agirhik kaybini azalttigi ancak s6z konusu azalmanin

istatistiksel agidan anlamli bir fark olusturmadigi belirlenmistir (p>0,05).

81



Cig Kurklareli koftesi 6rneklerinin L* degerleri 43,40-53,88; a* degerleri 7,06-8,63
ve b* degerleri 13,92-18,11 arasinda; pismis drneklerin L* degerleri 38,12-39,39; a* degerleri
5,65-9,44 ve b* degerleri 9,77-18,06 arasinda degismistir. Boriilce unu ilavesinin ¢ig
orneklerin L* ve b* degerlerini arttirdigi, a* degerini ise azalttigi saptanmistir. Renk
degerlerinde meydana gelen bu degisimlerin L* ve b* degerlerinde ¢ig kontrol 6rnegi ve
boriilce unu ilave edilmis ¢ig drnekler arasinda istatistiksel agidan 6nemli bir fark olusturdugu
(p<0,05), a* degerlerinde ise farkliligin 6nemli olmadig1 belirlenmistir (p>0,05). Pismis kofte
orneklerinde borililce unu ilave orani arttikca L*, a* ve b* renk degerlerinde artis saptanmus,
s0z konusu artis a* ve b* renk degerlerinde drnekler arasinda istatistiksel olarak Snemli
farkliliklar olustururken (p<0,05), L* degerleri arasindaki farklilik 6nemli bulunmamistir

(p>0,05).

Cig Kurklareli koftesi orneklerinin pH degerleri 5,83-5,94; pismis 6rneklerin pH
degerleri ise 6,03-6,08 arasinda degismistir. Boriilce unu ilavesi ¢ig ve pismis kofte
orneklerinin pH degerlerini arttirmis, s6z konusu artis ¢ig drnekler arasinda istatistiksel agidan
onemli bulunurken (p<0,05), pismis Ornekler arasinda ise 6nemli bir fark olusturmadigi

(p>0,05) tespit edilmistir.

Cig Kurklareli koftesi orneklerinin su aktivitesi (ay) degerleri 0,96-0,98; pismis
orneklerin su aktivitesi (ay) degerleri ise 0,94-0,96 arasinda saptanmistir. Boriilce unu
ilavesinin, ¢ig ve pismis orneklerdeki su aktivitesi degerlerini azaltic1 etkisinin oldugu, soz
konusu azalmanin ¢ig orneklerde istatistiksel agidan 6nemli bir fark olusturdugu (p<0,05),

pismis orneklerde ise istatistiksel olarak farkliligin 6nemsiz oldugu (p>0,05) belirlenmistir.

Cig Kurklareli koftesi 6rneklerinin nem oranlart %44,03-%50,63; pismis Orneklerin
nem oranlari ise %39,27-%45,24 arasinda tespit edilmistir. Boriilce unu ilavesinin, ¢ig ve
pismis Orneklerdeki nem oranimi azaltict etkisi oldugu ve bu durumun istatistiksel agidan

onemli bir fark olusturdugu (p<0,05) sonucuna varilmistir.

Cig Kurklareli koftesi 6rneklerinin protein oranlart %17,70-%21,89; pismis 6rneklerin
protein oranlar1 ise %19,92-%23,45 arasinda degismistir. Boriilce unu ilavesinin ¢ig ve pismis
orneklerdeki protein oranini arttirdigi ve s6z konusu artigin istatistiksel agidan 6nemli oldugu

(p<0,05) belirlenmistir.
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Cig Karklareli koftesi orneklerinin yag oranlart %19,49-%22,97; pismis 6rneklerin yag
oranlar1 ise %23,08-%26,19 arasinda degismistir. Boriilce unu ilavesinin, ¢ig ve pismis
orneklerdeki yag oranlarmi azaltici etkisi oldugu ve bu durumun istatistiksel agidan 6nemli

oldugu (p<0,05) saptanmustir.

Cig Kurklareli koftesi orneklerinin kiil oranlart %1,94-%2,49; pismis orneklerin kiil
oranlar1 ise %2,74-%2,91 arasinda degismis, boriilce unu ilavesi ¢ig ve pismis orneklerdeki
kiil oranin1 arttirmis ancak s6z konusu artis istatistiksel agidan 6nemli bir fark olusturmamistir

(p>0,05).

Cig Kurklareli koftesi oOrneklerinin karbonhidrat oranlart %6,77-%12,11; pismis
orneklerin karbonhidrat oranlari ise %5,92-%11,30 arasinda saptanmis, boriilce unu ilavesinin
¢ig ve pismis Orneklerdeki karbonhidrat oranini arttirdigi s6z konusu artisin istatistiksel

acidan 6nemli bir fark olusturdugu belirlenmistir (p<0,05).

Cig Kurklareli koftesi drneklerinin tuz oranlart %1,28-%1,74; pismis Orneklerin tuz
oranlar1 ise %1,49-%1,86 arasinda tespit edilmistir. Boriilce unu ilavesinin ¢ig ve pismis
orneklerin tuz oranlarmni azalttii, soz konusu azalmanin ¢ig orneklerde istatistiksel olarak
anlamli bir fark olustururken (p<0,05), pismis Orneklerdeki farkliligin ise 6nemsiz oldugu

(p>0,05) tespit edilmistir.

Kirklareli koftesi orneklerinin yag asitleri kompozisyonlarinda en fazla bulunan yag
asitleri sirasiyla oleik asit (¢ig Orneklerde %35,82-%36,96; pismis oOrneklerde %36,89-
%37,92), palmitik asit (¢ig orneklerde %25,88-%27,08; pismis orneklerde %25,92-%27,50)
ve stearik asit (¢ig Orneklerde %22,11-%23,89; pismis Orneklerde %23,62-%23,91) olmus
palmitoleik, linoleik, elaidik, miristik ve heptadekanoik asitler oOrneklerin yag asitleri
kompozisyonu i¢inde %1-%5 arasinda tespit edilmisken pentadekanoik, miristoleik, y—
linolenik ve o—linolenik asitler ise (<%]1) sadece ¢ig kontrol 6rneginde saptanmistir. Bununla
birlikte Kirklareli koftesi 6rneklerinin XMUFA (toplam tekli doymamis yag asitleri) orani ¢ig
orneklerde %40,78-%43,49, pismis oOrneklerde %41,48-%43,33; XPUFA (toplam coklu
doymamis yag asitleri) orani ¢ig orneklerde %3,15-%3,87, pismis orneklerde %3,08-%3,70;
YUFA (toplam doymamis yag asitleri) orani ¢ig Orneklerde %44,55-%47,36, pismis
orneklerde %45,03-%46,53; XSAFA (toplam doymus yag asitleri) oran1 ¢ig Orneklerde
%52,61-%55,32, pismis orneklerde %53,16-%54,69 arasinda degismistir.
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Cig Kurklareli koftesi orneklerinin serbest yag asidi oranlart %1,43-%1,61; pismis
orneklerin serbest yag asidi oranlari ise %1,44-%1,60 arasinda degismis, boriilce unu
ilavesiyle ¢ig ve pismis Orneklerin serbest yag asidi oranlarinda meydana gelen degisim

istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur (p>0,05).

Cig Kurklareli koftesi orneklerinin toplam diyet lifi oranlart %2,81-%5,08; pismis
orneklerin toplam diyet lifi oranlar ise %3,28-%5,40 arasinda degismistir. Boriilce unu
ilavesi, ¢ig ve pismis Orneklerdeki toplam diyet lifi oranini arttirmis ve s6z konusu artigin

istatistiksel olarak anlamli bir fark (p<0,05) olusturdugu belirlenmistir.

Tekstiir analizinde Kirklareli koftesi Orneklerinin sertlik degerleri ¢ig Orneklerin
470,91-594,67 g (4,62-5,83 N), pismis 6rneklerin 1436,26-1687,81 g (14,09-16,55 N); sikilik
degerleri ¢ig orneklerin 4073,01-4752,95 g.sn ve pismis Orneklerin 10410,52-12482,74 g.sn
arasinda degismistir. Boriilce unu ilavesi ¢ig ve pismis orneklerin sertlik ve sikilik degerlerini

arttirmis ancak s6z konusu artis istatistiksel agidan 6nemli bir fark olusturmamustir (p>0,05).

Duyusal degerlendirmede, Kirklareli koftesi 6rneklerinin goriiniis puanlart 6,78-8,33;
renk puanlar1 7,00-8,33; koku puanlari 6,11-7,67; tat puanlar1 5,00-7,11; tekstiir puanlar1 6,33-
7,22 ve genel begeni puanlar1 5,89-7,67 arasinda degismistir. Kofte 6rnekleri arasinda en ¢ok
kontrol 6rnegi begenilmis, sonraki en yiiksek puani %4 oraninda boriilce unu igeren kofte

ornegi almis, en az begenilen 6rnek ise %8 boriilce unu iceren kofte 6rnegi olmustur.

Tez calismasindan elde edilen verilere gore; geleneksel Kirklareli koftesinin duyusal
ozelliklerini etkilemeden formiilasyonuna %4 oranmna kadar boriilce unu ilave ederek
fonksiyonel 6zellikleri gelistirilebilir. Diger taraftan, boriilcenin besin icerigi ve cesitli gida
formiilasyonlarinda kullanimina yonelik tilkemizde yapilmis bilimsel ¢alismalarin son derece
az oldugu, besleyici degerinin ve saglik acisindan yararlarimin yeterince bilinmedigi
anlasilmaktadir. Boriilcenin besin igeriginin ve kofte gibi et iirlinleri dahil farkli gida

formiilasyonlarinda kullanimina yonelik daha fazla arastirmanin yapilmasina ihtiyag vardir.
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EKLER

EK-1.Duyusal Degerlendirme Formu

DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU

Panelistin Ad1 Soyadt: Tarih:

Puan degerleri Kot Orta Iyi Cok 1yi

1-2-3 4-5-6 7-8 9

Aciklama: Yukarida verilen puan degerlerine gore kofte orneklerinin kalite Kriterlerini
degerlendiriniz.

Ornek Kodlar:
Kalite Kriterleri

1 2 3 4 5

Gorliniis

Renk

Koku

Tat

Tekstiir

Genel begeni

Kalite Kriterleri Ac¢iklamasi

Istenen Kalite Ozellikleri Istenmeyen Kalite Ozellikleri
¢ Cignendiginde agizda kuru bir his Asir1 su ve yag salmis yap1
birakmamali Asir piitiirlii yap1
¢ Homojen renk dagilimina sahip olmali Asir1 yumusak/sert yap1

Cok koyu/soluk renk
Cok eksi, aci, tuzlu, yavan tat
Rahatsiz edici yabanci koku

¢ Normal sertlikte olmali, fazla
ufalanmamali

¢ Kendine 6zgii kofte lezzetinde ve ideal
tuzlulukta olmal

* & & o o o
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