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Ozet

Arastirmada, broyler but, gdgiis ve but(+)gogiis etlerinden ayni formiilasyon ile
kofteler hazirlanarak peynir alti suyu tozu ile 6n unlama yapilmistir. Sonra ayni
kaplama formiilasyonu kullanilarak kaplanan kofteler derin yagda kizartilmis ve
vakum ambalajlanarak donmus olarak 3 ay siire ile depolanmustir. Kofteler
pisirildigi giin, 1. ay, 2. ay ve 3. ay sonunda mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal
acidan incelenerek bu sartlardaki depolamanin iiriin dayanimimi nasil etkiledigi
arastirllmistir. Elde edilen sonuglara gore vakum ambalajlanmis ve -18°C’de
muhafaza edilmis koftelerde 3. ayin sonunda TBA degerleri gogiis eti icin 0.587,
but eti icin 0.902, gogiis+but eti icinse 0.695 olarak bulunmustur. Bu durum vakum
ambalajlama ve donmus muhafaza ile oksidasyonun limitlenebileceginin bir
gostergesi olarak kabul edilmelidir. Bu siire sonunda {iriinlerde oksidasyonun
duyusal gostergesi olan acilik da tespit edilememistir. Mikrobiyolojik agidan da
diriinlerde herhangi bir degisim olmadig1 gézlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Tavuk eti, kaplama, oksidasyon, duyusal analiz

Giris

Son 15 yilda biiyiik bir gelisme gosteren kanatli eti sektoriinde iiretim siirekli ve
katlanarak artmasina ragmen tiiketimimiz maalesef ayni oranda artmamaktadir.
Tiiketimdeki artisin sinirli kalmasindaki etmenler tiiketimin halen biiyiik oranda
taze tikketimle (%85-90) sinirli kalmasi, tiiketimi tesvik edecek kampanyalarin
olmayis1 (gorsel ve yazili basin destegi, reklam kampanyalari), iiriin yelpazesindeki
stnirlt artis olarak gosterilebilmektedir. Kanath etlerindeki tiiketimi arttirmanin en
etkili yollarindan birisi ozellikle Avrupa ve ABD’de giderek yayginlasan katma
degerli ve ileri islenmis {iiriin teknolojilerinin iilkemiz insaninin damak zevkine
gore kurgulanip, arastirma-gelistirme caligmalarina da hiz verilerek uygulanmasi
sonucu iirlin yelpazesinin gelistirilmesi ve genisletilmesi olmalidir (1, 2, 3). Kanath
etlerinin kaplamali iiriinler teknigi ile islenmesi bu baglamda 6nemli bir boslugu
dolduracak kapasitededir. Bu calismada broyler etlerinin farkli kisimlari(gogiis,
but, gogiis+but) kullanilarak ayni formiilasyon ile kofteler hazirlanmig ve peynir
altt suyu tozu ile 6n unlama yapilmistir. Sonra farkli kaplama formiilasyonlari
kullanilarak kaplanan kofteler derin yagda kizartilmis ve vakum ambalajlanarak
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donmus olarak 3 ay siire ile depolanmistir. Kofteler pisirildigi giin, 1. ay, 2. ay ve
3. ay sonunda mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal a¢idan incelenerek bu
sartlardaki depolamanin iiriin dayanimini nasil etkiledigi arastirtlmistir.

Materyal ve Yontem

Kemik, deri ve asir1 yaglan uzaklastirilan tavuklarin but ve gogiis kisimlari
ayrilarak kiyma haline getirilmis ve cesitli katkilarin ilavesiyle hamur haline
getirilmis ve uygun kaliplarla standart olarak sekillendirilmistir. Sekillendirilmis
kofteler kaplama formiilasyonuna daldirilmadan once peynir alt1 suyu tozu ile 6n
unlamaya tabi tutulmustur. Kaplama amaciyla sivi kaplama (%30 musir unu, %5
misir nisastasi, %1 carragenan, %1 tuz ve %63 su) tercih edilmis olup kofteler
kaplama soliisyonuna 10 sn daldirilarak 180 °C’ye ayarlanmis kizarticida aycigegi
yagt kullanilarak 5’er dakika kizartilmistir. Kizarticidan alinan kofteler oda
sicakligina kadar sogutulmus ardindan vakum ambalajlamaya tabi tutulmus ve 3 ay
stiresince -18°C’deki dondurucuda depolanmistir. Depolama siiresi boyunca
kofteler her ayin sonunda mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal acidan
incelenmistir.

Bulgular ve Tartisma

Calismada hammadde olarak kullanilan gogiis ve but etlerinden {iretilen koftelerin
kimyasal bilesimi ve pH degeri pisirilmeden once Cizelge 1 de, pisirildikten sonra
ise Cizelge 2’de verilmistir

Cizelge 1. Kofte Hamurunun % Bilesimi ve pH degeri

Hammadde Nem Protein Yag Kiil pH
Gogiis 74.12 22.45 1.05 1.91 6.17
But 70.14 20.60 6.43 1.81 6.48
Gogiis+but 72.75 19.46 5.23 1.91 6.05

Pisirilmis koftelerde c¢ig olanlara nazaran nem igerigi yaklasitk %30 oraninda
azalirken yag icerigi de %20 kadar artis gostermistir. Yag oranindaki artis koftelere
pisme esnasinda sivi bitkisel yagin absorbe olmasindan kaynaklanmaktadir.

Cig ve pisirilmis koftelerin mikroorganizma sayilart arasindaki farklilik genel
olarak 1s1l islem sonucu mikrobiyal yikimlanmaya baglanabilir. Termal merkez
sicakligin 70°C’nin iizerine ¢ikmasi sonucu mikroorganizma sayisi tatmin edici
Olciide azalmaktadir (4). Aylar ilerledik¢e toplam canli sayisi azalis gosterirken,
maya kiif sayis1 artmistir. Koliform ise hic¢ tespit edilmemistir. Toplam canli
sayisindaki azalmanin termal soka bagli oldugu diisiiniilmektedir.
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Cizelge 2: Pismis Koftelerin % Bilesimi ve pH degeri

Hammadde Nem Protein Yag Kiil pH
Gogiis 47.23 25.40 21.81 2.62 6.48
But 43.38 22.65 26.28 2.51 6.43
Gogiis+but 44.48 23.69 25.41 2.54 6.52
Cizelge 3. Depolama Siiresince Pigmis Koftelerin Mikrobiyolojik Analiz Sonuclart
Et ilk giin 1. Ay 2. Ay 3. Ay
TA Kol | MK | TAMB | Ko | MK TAMB | Kol | MK | TAMB | Kol | MK
MB 1
Gogiis | 6.1x 48x10° | - 6x10° 4.6 1.1 4.4x10° 2 x10"
10° x10° x10'
But 5.4 3.2x10° 3x10° 8.9 8x10° | 6.8 x107 1.4
x10° x10? x10!
Gog+ 5.9 4.1x10° 4x10° 4x10° 8x10° | 3.6 x10° 1.1
but x10° x10!

*Degerler 3 tekerriiriin ortalamasidir

Cizelge 4. Depolama Siiresince Pigmis Koftelerin TBA Degerinde Meydana Gelen
Degisimler*mg malonaldehit/kg 6rnek*

Hammadde ilk giin 1. Ay 2. Ay 3. Ay

Gogiis 0.336+0.16* 0.423+0.08™* 0.4960.06™ 0.587+0.05"
But 0.471£0.11" 0.597+0.12"° 0.803+0.07% 0.902+0.06"
Gog+but 0.421£0.14*° 0.500+0.08" 0.597+0.06° 0.695+0.08°

* Degerler 3 tekerriiriin ortalamasidir

a-d Ayni satirdaki farkli harfler istatistiki acidan farklidir (p<0.05).
A-C Aynu siitundaki farkh hartler istatistiki agidan farklidir (p<0.05).
+ Standart sapma

TBA degeri et ve driinlerinde oksidatif acilagmanin bir 0Olciitii olarak
kullanilmaktadir. Depolama siiresince koftelerde meydana gelen oksidatif
degisimler Cizelge 4’te verilmistir. Sonuclara gére hem aylar arasinda (p<0.05)
hem de hammaddeler arasinda (p<0.05) onemli 6l¢iide farklilik tespit edilmistir.
Depolama siiresinin sonunda orneklerde malonaldehit (MA) miktar1 1’in iizerine
cikmamustir. Bu durum 6zellikle vakum ambalajlamanin oksidasyonu baskiladigini
gostermesi agisindan Onemlidir. Oksidatif degisimler kimyasal olarak tespit
edilebildigi gibi duyusal olarak da ortaya konulmus ve panelistler iiriinlerde
oksidasyon sonucu gerceklesmesi diisiiniilen aci tadi algilamamiglardir. Bu durum
tiriinlerde 3 aylik depolama sonunda duyusal kalitenin biiyiik 6l¢iide korunduguna
dair 6nemli bir bulgudur. Depolama siiresince iiriinlerde meydana gelen duyusal
degisimler Cizelge 5, 6, ve 7°de verilmistir.

Sonug¢

Elde edilen sonucglara gore kaplamali tavuk kofteleri uygun kosullar altinda
depolandiginda tazeligini en az iki ay koruyabilen, Tiirk insaninin damak zevki ve
giivenli gida kavramina uygun bir iiriin olarak piyasada daha ¢ok yer alabilecektir.
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Cizelge 5. Depolama Siiresince Gogiis Etinden Uretilen Koftelerin Duyusal Ozelliklerinde
Meydana Gelen Degisimler™

Duyusal 6zellik ilk giin 1. ay 2. ay 3. ay

Koku 5.2+1.22° 4.8+0.91° 4.6+1.07° 4.6+1 43"
Sertlik 4.4+0.96" 3.6+0.96 3.740.67° 3.8+1.22°
Sululuk 3.5+1.35 3.440.69° 3.8+0.63" 3.4+1.35°
Tuzluluk 3.940.99° 4.9+0.87" 4.040.66™ 4.8+0.78"
Yaghlik 4.3+1.05" 4.9+0.99° 4.6+0.96" 4.3+].25
Aciik 4.740.94° 5.5+0.70° 4.5+1.26° 4.6%1.17°
Aroma 4.5+1.08" 4.4+0.51° 4.3+0.67" 4.0+1.49*
Genel begeni 4.6+1.35" 4.5+1.35 3.7+1.33° 3.7+1.56

a-b Ayni satirdaki farkli harfler istatistiki agidan farklidir (p<0.05).

+ Standart sapma
Cizelge 6: Depolama Siiresince But Etinden Uretilen Koftelerin Duyusal Ozelliklerinde
Meydana Gelen Degisimler™

Duyusal 6zellik ilk giin 1. ay 2. ay 3. ay

Koku 5.3+0.94° 4.6+1.26™ 4.0+1.70° 4.9+1.28%
Sertlik 4.5+1.08% 4.2+0.78° 5.0+1.05" 5.340.94°
Sululuk 5.0+1.24° 4.3+0.82° 5.1+0.73° 5.5+0.70°
Tuzluluk 4.3+0.82°" 4.6+0.69" 4.1+0.73" 4.1+0.31°
Yaghlik 4.0+1.15" 4.4+0.84° 4.1+0.99° 3.5+0.97°
Acihik 4.7+1.16% 5.9+0.99° 4.1+1.66° 4.4+1.07%
Aroma 4.4+1.35" 4.7+0.94° 4.8+].13" 5.0+0.81°
Genel begeni 3.9+1.66" 4.8+1.03" 4.3+£1.94° 4.4+1.83°

Cizelge 7: Depolama Siiresince Gogiis+But Etinden Uretilen Koftelerin Duyusal
Ozelliklerinde Meydana Gelen Degisimler*

Duyusal 6zellik ilk giin l.ay 2.ay 3.ay

Koku 5.7+1.41° 44+1.17° 4.4+1.64° 4.0+1.70°
Sertlik 4.7+1.05" 4.1+0.56" 4.4+1.43° 4.2+1.13°
Sululuk 4.4+0.96" 3.7+1.16° 4.9+0.87 4.0+1.33%
Tuzluluk 3.9+0.56° 4.8+1.31° 424091 4.5+0.70"
Yaghlik 4.4+0.96" 4.9+0.99° 4.4+1.07° 45+1.17°
Acihk 4.9+1.19* 4.9+1.44° 4.9+1.37° 4.7+1.16"
Aroma 5.240.78" 4.0+0.94° 42+091° 4.3+0.67°
Genel begeni 5.2+1.03 4.340.94" 4.2+147° 3.9+1.37°
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