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Özet 
Et ürünlerinin fonksiyonel özelliklerinin geliştirilmesi amacıyla, süt ürünlerinden 
yaygın bir şekilde faydalanılmaktadır. Bu çalışmada, peynir altı suyu tozu (PAS) 
ve yağsız süt tozunun (YST) köftelerin randımanı ve tekstürel özellikleri 
üzerindeki etkilerinin belirlenmesi hedeflenmiştir. Bu amaçla, farklı seviyelerde 
PAS (% 0, 1, 2) ve YST (% 0, 1, 2) ile yapılan köftelerde randıman, su oranı ve 
tekstürel özellikler (kompresyon ve kırılma testleri) belirlenmiştir. Deneme 3 x 3 
faktöriyel düzenleme şeklinde dizayn edilmiştir. PAS ve YST ilavesi ve 
interaksiyon etkileri, köfte örneklerinin randıman değerleri üzerinde istatistiksel 
olarak önemli (p<0.01) bulunmuş; örneklerin randıman değerlerini arttırmıştır. 
PAS ilave edilen ısıl işlem görmemiş örneklerde su oranı % 59.12 ila 59.60 
arasında değişirken, YST ilave edilmiş örneklerde % 59.03 ila 59.82 arasında 
değişmiştir. PAS ilavesinin ısıl işlem görmüş örneklerde su oranında artışa neden 
olduğu belirlenmiştir. Çiğ örneklerde PAS ilavesi kompresyon değerlerini 
düşürmüştür (p<0.05). Isıl işlem görmüş örneklerde PAS ve YST ilavesi 
kompresyon değerleri üzerinde istatistiksel olarak önemli derecede etkili 
olmamakla birlikte, genel olarak bu değerin artışına yol açmıştır. PAS ve YST 
ilavesi kırılma direncinin düşmesine neden olmuştur (p<0.01). Araştırma 
sonuçlarına göre, PAS ve YST ilavesinin köftelerin randımanını ve tekstürel 
özelliklerini geliştirdiği söylenebilir. 
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