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Kaoftelerin Randimamn ve Tekstiirel Ozellikleri Uzerine Peyniralti Suyu Tozu
ve Yagsiz Siit Tozu Kullaniminin Etkisi
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Ozet

Et iiriinlerinin fonksiyonel 6zelliklerinin gelistirilmesi amaciyla, siit iirlinlerinden
yaygin bir sekilde faydalanilmaktadir. Bu calismada, peynir alti suyu tozu (PAS)
ve yagsiz siit tozunun (YST) koftelerin randimanmi ve tekstiirel Ozellikleri
tizerindeki etkilerinin belirlenmesi hedeflenmistir. Bu amacla, farkli seviyelerde
PAS (% 0, 1, 2) ve YST (% 0, 1, 2) ile yapilan koftelerde randiman, su orani ve
tekstiirel 6zellikler (kompresyon ve kirilma testleri) belirlenmistir. Deneme 3 x 3
faktoriyel diizenleme seklinde dizayn edilmistir. PAS ve YST ilavesi ve
interaksiyon etkileri, kofte orneklerinin randiman degerleri iizerinde istatistiksel
olarak onemli (p<0.01) bulunmus; ©rneklerin randiman degerlerini arttirmistir.
PAS ilave edilen 1s1l islem gérmemis orneklerde su orant % 59.12 ila 59.60
arasinda degisirken, YST ilave edilmis o6rneklerde % 59.03 ila 59.82 arasinda
degismistir. PAS ilavesinin 1s1l islem goérmiig 6rneklerde su oraninda artisa neden
oldugu belirlenmistir. Cig Orneklerde PAS ilavesi kompresyon degerlerini
diisiirmiistiir (p<0.05). Isil islem gormiis Orneklerde PAS ve YST ilavesi
kompresyon degerleri iizerinde istatistiksel olarak o©nemli derecede etkili
olmamakla birlikte, genel olarak bu degerin artisina yol agmistir. PAS ve YST
ilavesi kirilma direncinin diismesine neden olmustur (p<0.01). Arastirma
sonuglarina gore, PAS ve YST ilavesinin koftelerin randimanin1 ve tekstiirel
ozelliklerini gelistirdigi soylenebilir.
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