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Ozet

Yiizeyden nem kaybinin hizli olmasi ve firin i¢i sicakliginin diisiik olmasi
nedeniyle gidadan uzaklagsan nemin yogunlasarak 1slak bir ylizey olusturmast,
kaplanarak kizartilmis ve dondurulmus iiriinlerin mikrodalga firinda 1sitilmasi
sirasindaki en 6nemli problemlerden birisidir. Bu amacla kaplama hamuruna
zantan gam, karageenan ve Onceden jelatinize edilmis tapioka nisastasinin
eklenmesinin iiriin kalitesine etkisi ¢calisiimistir. Kaplama hamuruna eklenen
gam oran1 %1,0 ve %0,5, nisasta orani ise %5,0 ve %2,0'dir. Uriinler %40
mikrodalga giiciinde 1,5, 2,5, 3,5 ve 4,5 dakika boyunca 1sitilmast sirasinda,
renk, tekstiir, agirlik kaybi, nem icerigi gibi fiziksel 6zelliklerinin degisimi
incelenmistir. Gam igceren hamur ile kaplanmis olan iriinlerin mikrodalga
firinda 1sitilmasi sirasinda  idiriinlerdeki agirhik kaybinin nisasta veya gam
icermeyen kontrol iriinlerine gére daha az oldugu gozlenmistir. Gam ve
nigasta iceren kaplama maddelerindeki nem oranlar1 1sitma siiresi arttik¢a
Once artip sonra azalan bir egilim gostermektedir. Ayni Orneklerdeki
tavuklarin nem oranlarinin ise 1sitma siiresi arttikca azaldig tespit edilmistir.
Uriinlerin toplam renk degisimlerinde 6nemli bir degisiklik gdzlenmemistir.

Anahtar kelimeler : Mikrodalga, zantan gam, karrageenan, tapioka
nisastast

Giris

Kaplanip kizartilarak dondurulmus iiriinler, hazir gida marketinde 6nemli bir
sektor olusturmaktadir. Bu gida maddelerinin igerisinde en Onemli pay1
kaplanmig tavuk {iriinleri almaktadir. Bu iiriinlerin ¢ozdiiriilme ve 1sitilma
stireclerinde kimyasal ve fiziksel degisiklikler olmakta ve iriinler
mikroorganizmalar nedeni ile hasara maruz kalmaktadirlar. Mikrodalgalarin
gida maddesinin i¢ine niifuz etme ve 1s1 tiretmedeki essiz 6zelligi (1), islemi
hizlandirdig i¢in iiriin kalitesi ve giivenligi acisindan avantaj saglamaktadir.
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Mikrodalgada ¢odziinme, daha kisa zaman ve islem i¢in daha kiiciik alan
gerektirir ve c¢Oziinme sirasindaki su kaybini, mikrobiyal problemleri ve
kimyasal bozulmay1 azaltmaktadir (2, 3). Fakat, mikrodalgada 1sitilan
Oonceden kizartilmis olan iiriinler istenmeyen sekilde yumusak ve 1slak olma
egilimindedirler. Bunun nedeni, firin igerisindeki hava sicakliginin diisiik
olmasindan dolay1 buharlasan suyun {iriin yiizeyinde yogunlasmasidir. Bu
sorunu azaltmak ve mikrodalga firinda isitilan iirtinlerde c¢itir yapi elde
etmek i¢in, kaplama maddesi formiilasyonlarinin gelistirilmesine ihtiyag
vardir. Bu amagla, kaplama hamuruna farkli konsantrasyonlarda gam ve
nisasta eklenmesinin mikrodalgada 1sitma islemi sirasinda {iirlin kalitesine
etkisi calisiimigtir.

Materyal ve Yontem

Kaplama hamurunda zantan (Aldrich Chemical Company, USA), karageenan
(Viscarin XP 3480, FMC BioPolymer) ve dnceden jelatinize edilmis tapioka
nisastasinin (Ultra—TexTM 3, National Starch and Chemical Company,USA)
etkisi ¢calisiimistir. Kaplama hamuru 2:3 (kati/su)oranina sahiptir. Hamurun
kat1 kismi esit oranlarda bugday ve misir unundan olugmaktadir. Un
karisgiminin %1,0'1 tuz ile ikame edilmistir. Kaplama hamurunda nisasta ve
gamlarin etkisini incelemek icin , kaplama hamuruna eklenen gam orani
%1,0 ve %0,5, nisasta orant ise %5,0 ve %2,0 olarak belirlenmigtir. Kontrol
olarak nisasta veya gam icermeyen hamur ile kaplanarak hazirlanmig iiriin
secilmistir. Hamur hazirlanirken, O©ncelikle gam veya nisasta oda
sicakligindaki distile edilmis suya eklenerek, mikser ile 30 saniye
karistirilmigtir. Daha sonra diger kuru maddeler eklenerek, karisim mikser ile
2 dakika siireyle karistirilmistir. 4 cm capinda 1,5 cm kalinhiginda kesilerek
hazirlanan tavuk ornekleri once hazirlanan hamur karistmina, daha sonra da
galeta ununa daldirillarak kaplanmistir. Kaplandiktan sonra, 180 °C'de 30
saniye aycicek yag ile kizartilan iriinler, oda sicakliginda 30 dakika
bekletildikten sonra plastik posetlere konularak -18 °C'deki derin
dondurucuda bir hafta siireyle saklanmuistir.

Dondurulmus iirtinlerin %40 mikrodalga giiciinde 1,5, 2,5, 3,5 ve 4,5 dakika
boyunca isitilmast sirasinda, orneklerin renk, tekstiir, agirhk kaybi, nem
icerigi gibi fiziksel Ozelliklerinin degisimi incelenmistir. Coziinmiis
orneklerin tekstiir profillerinin (sertlik) belirlenmesi i¢in tekstiir analizorii

(Lloyd Ins.), renk ol¢iimleri i¢in Minolta renk 6l¢iim cihazi (CIE L*a" b*

946



Tlrkive 9. Gida Kongresi; 24-26 Mayis 2006, Bolu

metodu) kullanilmistir. Kaplama maddesi tavuktan ayirildiktan sonra,
kaplama ve tavuk kisimlarinin nem igerikleri ayr1 ayr1 105 °C'deki firinda
sabit tartima gelinceye kadar kurutularak bulunmustur. Mikrodalgada
¢ozdiirme islemi siiresince olan agirlik kaybi Orneklerin islem Oncesi ve
sonrasindaki agirlik farkindan hesaplanmagtir.

Bulgular ve Tartisma

Gam iceren hamur ile kaplanmis olan iirlinlerin mikrodalga firinda 1sitilmasi
sirasinda olan agirlik kaybinin, nigasta veya gam icermeyen kontrol
triinlerine gore daha az oldugu, agirlik kaybinin isitma siiresiyle arttig ve
gam orani arttikca agirhk kaybinin azaldign gozlenmistir (Sekil 1). Onceden
jelatinize edilmis nisasta iceren hamur ile kaplanan iiriinlerde ise agirlik
kaybinin kontrolden daha fazla oldugu tespit edilmistir. Zantan gam daha
fazla su tutabilme 6zelliginden dolayi, agirlhik kaybinin azalmasinda
digerlerine gore daha etkili olmustur.

Ai(s) ] . Sekil 1. Farkli formiilasyondaki kaplama

§ | i maddeleriyle kaplanip kizartilarak

520 % dondurulmus olan {iriinlerin mikrodalga

=157 4 5 firnda 1s1tilmasi sirasinda iiriinlerde olugan

=210 1 : A agirlik kaybinin 1sitma siiresiyle degisimi.
3] ; i + kontrol, ¢ %2,0 6nceden jelatinize edilmis
o4 T tapioka nisastasi, * %5,0 onceden jelatinize

! 2 Zamm(;ﬂ() 4 3 edilmis tapioka nisastas1, m %0,5

karrageenan, - %1,0 karrageenan, x %0,5
zantan gam, A %]1,0 zantan gam

Orneklerin kaplama maddelerindeki nem oranlar1 1sitma siiresi arttik¢a dnce
artip sonra azalan bir egilim gostermektedir (Sekil 2). Baslangicta icerden
disartya dogru olan nem c¢ikist hizli oldugundan kaplamanin nem igerigi
artmig, daha sonra buharlasmanin etkisiyle azalmistir. Kontrol hamuru suyu
tutacak gam veya nisasta icermedigi icin zamanla nem orani diigmiistiir.
Zantan gam iceren kaplama maddelerinde nem oraninin en yiiksek oldugu
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bulunmustur. Ayn1 6rneklerdeki tavuklarin nem oranlarinin ise 1sitma siiresi
arttikca azaldig tespit edilmistir (Sekil 3).

Orneklerin toplam renk degisimi degerlerinin birbirine cok yakin oldugu,
belirli bir egilim gostermedigi tespit edilmistir. Onceden jelatinize edilmis
nisasta ile kaplanan 6rneklerin toplam renk degisimi degerleri, zantan gam
iceren Orneklere gore daha yiiksek bulunmustur. Bunun nedeni zantan gam
iceren kaplama maddelerinin daha yiikksek nem oranina sahip olmasi olabilir.
Orneklerin sertlik degerleri genel olarak artan 1sitma siiresiyle artmaktacir
fakat bu durum tiim ornekler icin gecerli degildir. Onceden jelatinize edilmis
nisasta ile kaplanan 6rneklerin sertlik degerleri, zantan gam iceren 6rneklere
gore daha yiiksek bulunmustur. Bunun nedeni zantan gam iceren kaplama
maddelerinin daha yiiksek nem oranina sahip olmasi olabilir.
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Sekil 2. Farkli kaplama maddeleriyle kaplanip  Sekil 3. Farkli kaplama maddeleriyle
kizartilarak dondurulmus olan driinlerin  kaplanip kizartilarak dondurulmus olan
mikrodalga firinda 1sitilmasi sonrasinda driinlerin  mikrodalga firinda 1sitilmasi
kaplama maddelerinin nem oranlarinin  sirasinda tavuk kisminin nem oranindaki
degisimi degisimi

+ kontrol, ¢ %2,0 Onceden jelatinize edilmis tapioka nisastasi, * %5,0 Onceden
jelatinize edilmis tapioka nisastasi, m %0,5 karrageenan, - %]1,0 karrageenan, x %0,5
zantan gam, A %]1,0 zantan gam

Sonuc

Kaplama hamuruna farkli konsantrasyonlarda eklenen gam ve nisasta
cesitlerinin kalite parametrelerini etkiledigi gozlenmistir. Gam igeren hamur
ile kaplanmis olan iriinlerin mikrodalga firinda 1sitilmasi sirasinda iirtindeki
agirhk kaybinin azaldimi ve bu kaybin yiiksek oranda buharlasmadan
kaynaklandigi tespit edilmistir. Zantan gam ile kaplanmis iiriinlerin kaplama
maddesi ve tavuk kisminin nem oranlarinin digerlerine oranla daha yiiksek
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oldugu bulunmustur. Uriinlerin toplam renk degisimlerinde ve sertlik
degerlerinde 6nemli bir degisiklik g6zlenmemistir.
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