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Oz

Et Grunlerinin diyet lifi kaynagi bilesenler ile yeniden formiile edilmesi, glinimiizde giderek artan
saglikli et Uriinlerinin gelistirilmesi talebini karsilayacak dnemli bir yaklasimdir. Mevcut calismada, tavuk
nugget Uretiminde sivi kaplama formilasyonlarinda bugday unu yerine farkli oranlarda bal kabagi tozu
(BKT) kullaniminin  kimyasal, teknolojik ve duyusal kalite kriterlerine etkilerinin arastirilmasi
amaglanmistir. Bu dogrultuda, %100 bugday unu (K), %50 bugday unu + %50 BKT (BK) ve %100 BKT (B)
iceren sivi kaplamalar kullanilarak tavuk nugget lretimi gerceklestirilmistir. Sivi kaplamada BKT kullanimi
orneklerin nem, yag ve karbonhidrat miktarlari ile enerji degerlerini degistirmezken protein miktarini
onemli dizeyde arttirmigtir. Sivi kaplamalarin konsistens degerlerinin birbirine yakin oldugu
kaydedilmistir. Kaplama formilasyonlarina BKT ilavesi, kaplama tutunma oranini yikselterek Griinlerin
teknolojik kalitesinin gelisimini saglamistir. BK ve B drneklerinde pisirme verimi ve yag emilim miktari ise
bugday unu ile hazirlanan K 6rneklerine esdeger bulunmustur. Sivi kaplamalarda BKT kullanimi ve artan
BKT konsantrasyonu, nugget orneklerinde aydinlik ve sarilik degerlerini 6nemli derecede dusirmustir.
Duyusal degerlendirmede, sivi kaplamada BKT kullaniminin Uriinlerde goriinim ve renk begenisini
olumsuz yonde etkiledigi, ancak doku ve lezzet gibi diger duyusal kalite parametrelerinin ve genel
kabullin standart Urinlere esdeger oldugu tespit edilmistir. Sonuc olarak, kaplamal et Griinlerinin sivi
kaplama formilasyonlarinda kurutulmus bal kabagi ve tiirevlerinin bugday unu ikamesi olarak kullanimi
neticesinde teknolojik kalite ve besleyici degerin yukseltilerek duyusal acidan standart Grlnlere benzer
genel kabul edilebilirlige sahip urinlerin elde edilebilecegi bulgulanmustir.

Anahtar Kelimeler: Bal kabagi, bugday, kaplamali et Griind, sivi kaplama, tavuk nugget

A Study on the Use of Pumpkin Powder Instead of Wheat Flour in Chicken Nugget
Formulations

Abstract

The reformulation of meat products with dietary fiber sources is an important approach to meet
today’s growing demand for healthier meat products. In the present study, it was aimed to investigate
the incorporation of different amounts of pumpkin powder (PP) instead of wheat flour on chemical,
technological and sensory quality in batter formulations of chicken nuggets. Nugget production was
carried out by using batters containing 100% wheat flour (K), 50% wheat flour+50% PP (BK) and 100% PP
(B). The use of PP in batter did not change the moisture, fat, and carbohydrate contents as well as
energy values, but it increased the protein content significantly. It was recorded that the consistency of
the batters was similar to each other. Addition of PP increased the batter pick up and improved the
technological quality. BK and B samples had similar cooking yield and oil absorption ratio to K samples
prepared with wheat flour. The use of PP and its increasing levels led to significant decrease in
luminosity and yellowness of the nuggets. Incorporation of PP negatively affected the sensory
appearance and color scores, however rest of the sensory parameters such as texture and flavor as well
as general acceptability were similar to that of standard products. Consequently, it was concluded that
the use of dried pumpkin and its derivatives as wheat flour substitutes in batter formulations of coated
meat products could improve technological quality and nutritive value and it could be possible to obtain
products that have equivalent overall impression to standard ones in terms of sensory quality.

Key Words: Pumpkin, wheat, coated meat product, batter, chicken nugget
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Giris

Kanath eti Uretimi ve tuketimi, tim
diinyada oldugu gibi tlkemizde de son yillarda
blylk bir ivme kazanmistir. Kiiresel ¢capta ve
Turkiye genelinde vyapilan g¢alismalarda bu
ivmenin gelecekte de yukselecegi
dngoérilmektedir (BESD-BIR, 2017; TAGEM,
2018; WATT, 2018). Glinlik hayatin hizlanmasi,
teknolojideki  ilerlemeler,  sosyo-ekonomik
statinin gelismesi ve ailede aktif c¢alisma
hayatinin igcinde olan birey sayisinin artisi gibi
faktorlerin etkisi ile birlikte, tiketime hazir
kanatli eti Grlinlerine olan talep her gegen giin
artmaktadir. Islenmis tavuk eti Griinlerinin
icerisinde 6nemli bir pay1 kaplamal et Uriinleri
olusturmaktadir. “Kaplama” terimi; gidanin
icine daldirildigi su, un, yumurta, nisasta ve
baharat gibi bilesenlerden olusan sivi karisimlar
ile bu sivi kanisimlari takiben uygulanan, un,
nisasta ve galeta unu gibi bilesenleri iceren kuru
karisimlari ifade etmektedir (Kaymak-Ertekin,
2005). Genellikle “nugget” olarak adlandirilan
kaplamali tavuk eti Grinlerinin Gretiminde; 1.
Tavuk eti, tuz ve su ile karistirillarak (yag veya
tavuk derisi de ilave edilebilir) elde edilen harg
kaliplar araciigiyla porsiyonlanir. 2. Her
porsiyonun yiizeyi kuru ve unlu bir bilesen ile
muamele edilir (6n unlama). 3. Farkl unlar,
nisastalar, sivi yag, yumurta, baharatlar, vb.
bilesenlerden olusan yari-sivi hamur igerisinde
yuzey kaplanir (sivi kaplama). 4. Un, yag/un
karisimi ve/veya galeta unu vb. kuru bilesenler
ile porsiyonlar kaplanarak dis ylizey olusturulur
(cis kaplama). 5. Kaplama islemleri tamamlanan
urtinler son olarak derin yagda kizartilhr (Akgiin,
2006; Adedeji ve Ngadi, 2011; de Carvalho ve

ark., 2018).
Son yillarda et drdnlerinin saghk
risklerini tetiklemesi gerekgesiyle tliketiciler

lizerinde olumsuz izlenime neden olmasi, et
Urunleri formilasyonlarinin dogal ve
fonksiyonel bilesenler kullanilarak
olusturulmasi stratejisini 6n plana ¢ikarmistir
(Oztiirk ve Serdaroglu, 2017a, 2017b; Oztirk,
2018). Yiksek oranda ragbet goren kaplamall
tavuk eti Urlinlerinde de segeneklerin
cogaltilmasi ve saglikl beslenme arayisinda olan
tuketiciler i¢in bu tip Urtnlerin yeniden formile
edilmesi olduk¢a onemli bir yaklasimdir. Et
Granleri, her ne kadar basta protein olmak
lizere besleyici degeri yliksek olan bilesenlerin
iyi bir kaynagi olsa da diyet lifi icerigi agisindan
oldukga yetersizdir (Pathera ve ark., 2017). Bu
cercevede, et Urinleri formilasyonlarinda diyet
liflerinin kullanimi, Grinlerin besleyici degeri ve
toplam kalitesinin yikseltilmesinde énemli bir
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secenektir. Diyet lifi, “nisasta olmayan
polisakkarit tirevi bilesen” olarak
tanimlanmaktadir (Harris ve Ferguson, 1999).
Amerikan Tahil Kimyagerleri Birligi (AACC) Diyet
Lifi Tanimlama Dernegi tarafindan yapilan
tanima gore diyet lifi: “Sindirime ve ince
bagirsakta emilime direngli, kalin bagirsakta
tamamen veya kismi olarak fermente edilen,
bitki ve analoglarina ait karbonhidratlarin
yenilebilir kisimlarl” olarak ifade edilmektedir
(Bodner ve Sieg, 2009). Et driinlerinde
kullanilan diyet lifleri, Grinlerin saglik profili ve
besin degerini ylkseltmenin yani sira toplam

yag miktarinin  azaltilmasi, su baglama
kapasitesi gibi fonksiyonel parametrelerin
iyilestiriimesi, pisirme kaybini ve maliyeti

disirerek Griin veriminin arttiriimasi, dokusal
ozelliklerin ~ ve  depolama  stabilitesinin
yukseltilmesi gibi bircok avantaji ile toplam
kalitenin gelistirilmesi Uzerinde etki
gostermektedir (Kim ve Paik, 2012; Olmedilla-
Alonso ve ark., 2013; Oztiirk, 2018). Literatiirde
et Urdnlerinin diyet lifleri ile
zenginlestiriimesine yonelik bir¢cok arastirma
bulunmasina ragmen kaplamali tavuk eti
Urunlerinde kaplama bilesenleri icerisinde diyet
lifi kullaniminin  Grin kalitesine etkilerinin
arastinldigi calismalar oldukga sinirli sayidadir.

Bal kabagi  (Cucurbita  moschata
Duchesne), Tiirkiye’'nin de mikro gen merkezi
olarak aralarinda yer aldigi bircok diinya
Ulkesinde vyaygin olarak vyetistirilen, yiksek
verimli, kolay gelisen ve ekonomik bir kaltur
bitkisidir ~ (Azevedo-Meleiro ve Rodriguez-
Amaya, 2007; Babaoglu ve Tirkmen, 2017; Dar
ve ark., 2017). Bal kabagi; polisakkaritler ve
diyet lifi, protein ve peptitler, terpenoit ve
steroller, fenolik bilesikler, karotenoitler
(6zellikle a- ve PB-karoten), doymamis yag
asitleri, vitamin ve minerallerin 6nemli bir
kaynagl olan saghkh bir gidadir (Azevedo-
Meleiro ve Rodriguez-Amaya, 2007; Dar ve ark.,
2017; Serdaroglu ve ark., 2018; Ali ve ark.,
2019). Antidiyabetik, antihipertansif, antitimor,
imminomodilator, antibakteriyel,
antihiperkolesterolemik ve antienflamatuar
etkileri ile bal kabag, tip alaninda
gerceklestirilen ¢alismalarda da ilgi odagi
olmustur (Dar ve ark., 2017). Lif kaynagi bir bitki
olan bal kabaginin diyet lifi kompozisyonu ve
liflerin fonksiyonel ozellikleri incelendiginde,
gida bileseni olarak kullaniminin  kaliteyi
gelistirici etkilerinin oldugu tespit edilmistir
(Fedha, 2008).
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Yukarida deginilen bilgilerin 1518inda
tasarlanan bu galismada, daha saglkh ve diyet
lifince zenginlestirilmis kaplamal tavuk eti triin
formilasyonlarinin gelistiriimesi hedefiyle; sivi
kaplama formiilasyonlarinda bugday unu yerine
farkh oranlarda bal kabagl tozu (BKT)
kullanilarak dretilen tavuk nuggetlarin fiziksel,

kimyasal, teknolojik ve duyusal kalitesinin
incelenmesi amaglanmigtir.
Materyal ve Metot
Materyal

Mevcut calisma, Ege Universitesi Gida
Muhendisligi Bolumi Et Pilot Tesisi ve
Arastirma Laboratuvarlarinda

gerceklestirilmistir. Tavuk nugget Uretiminde
kullanilan tavuk go6gus eti (Pectoralis major)
(%75.1 nem, %21.1 protein, %2.7 yag ve %1.1
kiil) Tesco-Kipa A.S.den (izmir) satin alinarak
soguk  zincir ile  tasinmistir.  Kaplama
formilasyonlarinda kullanilan bugday unu,
aycicek yagi, tuz, toz seker, sodyum karbonat ve
baharatlar Izmir ili yerel piyasasindan
saglanmistir. BKT, kuru ve ince 6glitilmus (0.5
mm) formda ve ambalajli olarak Kurucum Gida

| Tavuk gégiiseti |

| i!gyut kiiciﬂime (3 mm) ]

[ Tuz — Nugget hamuru hazirlama |

Kaliplama (5.5 cm)

| Yapilandirma (-18°C, 20 dk.) |

|

| On unlama (Bugday unu)

A.S.den (Isparta) tedarik edilmis ve Uretimde
kullanilmadan o6nce kuru ve serin ortamda
muhafaza  edilmistir. BKT’nin kimyasal
kompozisyonunun %69.09 karbonhidrat, %9.55
protein, %8.92 nem, %6.76 yag ve %5.68 kilden
olustugu tespit edilmistir. Deneme 6rneklerinin
analizinde kullanilan tim kimyasal maddeler
analitik saflikta satin alinmistir.

Tavuk Nugget Uretimi

Calisma kapsaminda dretilen tavuk
nugget Orneklerinin Gretim akis semasi Sekil
1’de  sunulmaktadir. Nugget hamurunun
hazirlanmasi amaciyla tavuk gogis eti, kiyma
makinasinin  (Arnica, Turkiye) 3 mm’lik
aynasindan cekilerek kiyma haline getirilmis ve
tuz (%1) eklenip karistirllmistir. Nugget hamuru,
5.5 cm cgapindaki dairesel kaliplar kullanilarak
porsiyonlanmig ve 6n unlama islemi éncesinde -
18°C'de 20 dk. boyunca dokunun sikilasmasi
amaciyla bekletilmistir. Sire sonunda
porsiyonlar bugday unu ile ylzeyleri kaplanarak
0n unlama iglemine tabi tutulmustur.

Bugday unu

+ Bal kabag: PREERURE
Bugday unu tozu tz]:;l
() (BK)

‘ Baharat karisim, aycicek yagi, seker, | Su

Sivi kaplama
Das I}aplama (Galeta unu) ]

Derin yagda kizartma ’
\ (180+2°C, 3 dk.)

. Sogutma (4°C) ‘

Sekil 1. Tavuk nugget lretim akis semasi

Denemede kullanilan sivi kaplama
hamuru formiilasyonlari Cizelge 1'de
sunulmaktadir. Buna gore, %90 un fazi ve %10
diger bilesenlerden olusan kaplama
formilasyonlarinda un fazlari; yalnizca bugday
unu (K grubu), 1:1 bugday unu: BKT karisimi (BK
grubu) veya yalnizca BKT (B grubu) icerecek
sekilde  hazirlanmistir. ~ Sivi kaplamalarin
hazirlanmasi igin tim bilesenler tartilip
karistirildiktan sonra (zerlerine 6n denemeler
ile su kaldirma oranlarina gére belirlenen su
miktarlari eklenmis, ardindan tim bilesenlerin
su icerisinde homojen sekilde dagilmasi igin
blender (Argelik, Tirkiye) kullanilarak 5 dk.
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1 tuz, sodyum karbonat ‘

boyunca karistirma islemi uygulanmistir. On
unlama islemi tamamlanan &rnekler, sivi
kaplama hamurlarinin igerisine daldirilarak
ylzeyin tamamen kaplanmasi saglanmistir.
Ardindan ornekler fazla sivi  kaplamanin
stzlilmesi icin 10 sn. boyunca izgarada
bekletilmistir. Son olarak, dis kuru kaplama
olarak kullanilan galeta unu ile muamele edilen
ornekler, 180+2°C’ye 1sitilmis fritézde (Felix,
Turkiye) 3 dk. boyunca aycicek yagi ile derin
yagda kizartma islemine tabi tutulmustur.
Kizartma islemi tamamlandiktan sonra 6rnekler
4°C’ye sogutulmustur.
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Cizelge 1. Tavuk nugget lretimlerinde kullanilan sivi kaplama hamuru formilasyonlari

Deneme gruplar*

Bilesen (%) K BK B
s Bugday unu 90.0 45.0 0.0
S
5 Bal kabadi tozu (BKT) 0.0 45.0 90.0
Tuz (NaCl) 1.0 1.0 1.0
5 Sodyum karbonat (Na,COs) 2.0 2.0 2.0
<
:,v{- Aycicek yagi 2.0 2.0 2.0
3
] Seker 2.0 2.0 2.0
By
Q Tatl kirmizi toz biber 1.0 1.0 1.0
Toz karabiber 1.0 1.0 1.0
Toz kimyon 1.0 1.0 1.0
Kuru bilesenler: su orani 1:1 1:2.5 1:3

* K: Un fazinin tamami bugday unu iceren sivi kaplamali deneme grubu, BK: Un fazinda bugday unu ve
bal kabagi tozu karisimi (1:1) iceren sivi kaplamali deneme grubu, B: Un fazinin tamami bal kabagi tozu

iceren sivi kaplamali deneme grubu

Metot
Kimyasal Kompozisyon ve Enerji

Deneme oOrneklerinin  nem miktari,
numunelerin  105°C’lik etlivde sabit tartim
agirhgina gelinceye kadar suyunun
uzaklastirilmasi sonucu meydana gelen agirhk
kaybindan vyizdesel olarak hesaplanmistir
(AOAC, 2012). Protein miktari tayini, LECO FP
528 protein/nitrojen analizorii (Leco Ins., UK)
kullanilarak  Dumas yakma metodu ile
gerceklestirilmistir.  Yag miktari, metanol-
kloroform ekstraksiyonu yoéntemi kullanilarak
tespit edilmistir (Flynn ve Bramblett, 1975). Kiil
miktari, 6rneklerin 550°C'ye ayarlanmis kil
firminda esmer lekeler kalmayincaya kadar
yakilmasiyla meydana gelen agirlik kaybindan
ylizdesel olarak hesaplanmistir (AOAC, 2012).
Orneklerin  karbonhidrat miktari  kimyasal
kompozisyon Uzerinden oransal olarak tespit
edilmistir. Enerji degeri (kcal/100 g); 100 g
ornekte yag (9 kcal/g), protein (4.02 kcal/g) ve
karbonhidratin (3.87 kcal/g) verdigi enerji
toplami (zerinden hesaplanmistir (Mansour ve
Khalil, 1997).

Teknolojik Karakterler

Konsistens
Sivi kaplama hamurlarinin akiskanhk
derecesi 06l¢imi, Bostwick Konsistometresi

(PCE Instruments, ingiltere) kullanilarak oda
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sicakhginda gergeklestirilmistir. Su terazisi
ayarlanan konsistometre haznesine 50 ml 6rnek
doldurulmus, vyayl tahliye kapagl acilarak
ornegin 30 sn. sonra ulastigi mesafe cm
cinsinden kaydedilmistir.

Kaplama tutunma orani

Tavuk nugget 6rnegi sivi kaplama oncesi
tartilmig, sivi kaplama hamuruna daldiriimis,
¢ikarilip stzilmesi igin 10 sn. bekletilmis ve
tekrar tartilmistir. Kaplama tutunma orani
(KTO) asagidaki esitlik yardimiyla
hesaplanmistir (Chen ve ark., 2009):

KTO (%) = [(Kaplanmis 6rnek agirligi - Kaplama
oncesi 6rnek agirhgi) / Kaplanmis 6rnek agirhgi]
x 100

Pisirme verimi

Deneme orneklerinin pisirme verimi,
Murphy ve ark. (1975) tarafindan belirtilen
metoda gore pisirme Oncesi ve sonrasi agirliklar
kaydedilerek asagidaki esitlikten
hesaplanmistir:
Pisirme verimi (%) = (Pismis 6rnek agirligi / Cig
ornek agirligi) x 100

Yag emilim miktari

Tavuk nugget orneklerinde derin yagda
kizartma boyunca emilen vyagin miktari,
kizartma oncesi dis kaplama ile kaplanmis ¢ig
ornekte ve kizartma sonrasi son Uriinde tayin
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edilen yag miktarlari degisimi Uzerinden
yiizdesel olarak belirlenmistir (Oztiirk, 2018).

Renk

Nugget oOrneklerinin  dis ylzeyinde
portatif renk 6lgim cihazi (Konica Minolta, CR-
200, Japonya) kullanilarak alti farkli noktadan
renk 6lgiimii yapiimistir. Olgim sonuglari CIA L*
(aydinlik), a* (kirmizilik) ve b*(sarilik) olarak
ifade edilmistir.

Duyusal Degerlendirme

Deneme oOrneklerine uygulanan duyusal
analizler, 9 puanh hedonik skala (9: Asiri
begendim, 1: Asiri begenmedim) kullanilarak
gerceklestirilmistir (Stone ve Sidel, 2004).
Duyusal degerlendirmede Ege Universitesi Gida
Miihendisligi personel ve 0grencilerinden
olusan 20 kisilik goénulli panelist grubu
kullanilmistir.  Panelistlere 6rnekler standart
porsiyonlar halinde, yagsiz tavada her iki ylzu
esit slirede isitilarak ve tesadifi kodlar verilerek
sunulmusgtur. Duyusal degerlendirmede
panelistlerin  tavuk nugget o&rneklerini dig
goriinls, renk, ¢itirlik, yaglilik, sululuk ve genel
kabul edilebilirlik  o6zellikleri  bakimindan
puanlamalari istenmistir.

istatistiksel Analiz

Verilerin istatistiksel degerlendirmesi
SPSS programi (v 25.0, IBM, ABD) kullanilarak
gerceklestirilmistir. Deneme kapsaminda
uygulanan analizler en az Ug tekrarh olarak
gerceklestirilmis, verilerin ortalama degerleri ve
standart sapmalari  hesaplanmistir.  Tavuk
nugget sivi kaplama formilasyonlarinda BKT
kullaniminin kalite parametrelerine etkilerinin
incelenmesi amaciyla Tek Yonlu Varyans Analizi
(One-way  ANOVA)  uygulanmistir.  Farkh
deneme gruplarina ait ortalamalar arasinda
%95 glven araliginda anlamli farkhliklarin
tespiti icin Duncan Coklu Karsilastirma Testi
kullaniimistir.

Arastirma Bulgulari ve Tartisma
Kimyasal Kompozisyon ve Enerji

Tavuk nugget o6rneklerinin  kimyasal
kompozisyonu Cizelge 2’de sunulmaktadir.
Orneklerin  nem miktarinin  %59.80-63.38,

protein miktarinin %22.19-24.14, yag miktarinin
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%5.84-6.88, karbonhidrat miktarinin  %5.33-
8.22 ve kil miktarinin %1.60-1.84 araliginda
oldugu tespit edilmistir. Orneklerin nem
miktarlari birbirine benzer olup, formiilasyona
ilave edilen BKT'nin kuru madde miktarini
degistirmedigi, boylece bugday unu veya BKT
kullaniminin érneklerin derin yagda kizartiimasi
boyunca nem miktarlarini benzer seviyelerde
tuttugu gorilmektedir. Benzer olarak Gokge ve
ark. (2016), bugday, misir, soya ve gavdar unlari
ile hazirlanan sivi kaplamalar ile muamele
edilen tavuk nuggetlarda nem miktarinin
kullanilan undan etkilenmedigini bulgulamistir.
Oztiirk (2018) ise yulaf lifi ve yer elmasi tozu
gibi lifli bilesenlerin tavuk nugget sivi kaplama
formilasyonlarinda kullaniminin kuru madde

miktarini yikselterek nem miktarini
distrdtgunu  bildirmistir. ~ Sivi kaplama
hamurlarina artan oranlarda BKT ilavesinin

orneklerin protein miktarini 6nemli dizeyde
yukselttigi  tespit edilmistir (p<0.05). Bu
durumda tavuk nuggetlarda BKT kullaniminin
GrGnln besleyici degeri lzerinde olumlu etki
saglama potansiyeli oldugu soylenebilir. Nem

miktarlarina benzer olarak, o&rneklerin yag
miktarlari arasinda da o6nemli bir farkhlik
olmadigi gozlenmistir. Tavuk nuggetlarda
kizartma suresince kullanilan unlarin

karakteristiklerine bagh olarak farkli miktarda
yagin absorbe edilmesi s6z konusudur (Oztiirk,
2018). Bu durumda mevcut ¢alismada kullanilan
BKT'nin bugday ununa benzer oranda yag
emilim dizeyine sahip oldugu ve bodylece
kizartma sonrasi orneklerde tespit edilen yag
miktarlarinin farkhhk gostermedigi
duslintilmektedir. Bu durumun aksine, cesitli
calismalarda farkli diyet lifi icerikli bilesenler ile
formile edilen kaplamali tavuk eti Griinlerinde
yag miktarinin azaldigi bildirilmistir (Kilincceker,
2013; Oztiirk, 2018). BKT ile formiile edilen
orneklerin inorganik madde kompozisyonunun
degisimine bagli olarak kil miktarinin énemli
dizeyde degistigi tespit edilmistir (p<0.05).
Deneme orneklerinin enerji degeri 168.11-
188.25 kcal/100 g araliginda degismis ve enerji

degerleri arasinda anlamh farkhhk
kaydedilmemistir.  Yag ve  karbonhidrat
miktarlarinin benzer  olmasi nedeniyle

orneklerin enerji degerleri arasinda farklilik

saptanmadigi goriilmektedir.
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Cizelge 2. Tavuk nugget 6rneklerinin kimyasal kompozisyonu ve enerji degeri

Deneme gruplar*

K BK B
Nem (%) 63.38+2.30 61.37+2.70 59.80+2.46
Protein (%) 22.96%+0.73 22.19°+0.19 24.14°+0.17
Yag (%) 5.84+0.84 6.43+1.04 6.88+0.46
Karbonhidrat (%) 5.33+1.86 8.22+1.79 7.61+1.65
Kl (%) 1.842+0.07 1.79°+0.09 1.60°+0.02
Enerji (kcal/100 g) 168.11+10.12 178.84+16.00 188.25+4.19

* K: Un fazinin tamami bugday unu iceren sivi kaplamali deneme grubu, BK: Un fazinda bugday unu ve
bal kabagi tozu karisimi (1:1) iceren sivi kaplamali deneme grubu, B: Un fazinin tamami bal kabagi tozu
iceren sivi kaplamali deneme grubu. Verilerin ortalama degerleri tstandart sapma ile birlikte
sunulmustur. a, b, ¢, ...: Ayni satirdaki farkl harfler istatistiksel olarak anlamli farkliligi géstermektedir

(p<0.05).

Teknolojik Karakterler

Tavuk nugget kaplama
formilasyonlarinda kullanilan sivi kaplamalarin
konsistens degerleri, nugget Orneklerinin

kaplama tutunma orani (KTO), pisirme verimi
(PV) ve yag emilim miktari (YEM) Sekil 2'de
sunulmaktadir. Kaplamal tavuk eti {Grinleri
Uretiminde tim kaplama basamaklarinda en
yaygin olarak kullanilan bilesenlerin basinda
bugday unu ve tirevleri gelmektedir. Sivi
kaplama hazirlamada bugday unu iceren
kaplamalar, su ile kolay karisabilmekte ve
¢cOzelti icerisinde uzun slre askida
kalabilmektedir (Kaymak-Ertekin, 2005). Bu
durumda sivi kaplamalarin akis o6zelligi, farkl
bilesenlerin kullanimina bagh olarak
degisebilmekte ve bdylece Urin verimi
etkilenebilmektedir. Sivi kaplamalarda
akiskanhgin bir 6lglst olarak ifade edilen
konsistens degerleri 10.78-11.17 cm aralginda
degismistir. Kaplamalarin konsistens degerleri
arasinda istatistiksel farkhlik saptanmamistir.
Bu durumda, formiilasyonunda BKT kullanilan
sivi kaplama hamurlarinda akiskanliga karsi
gosterilen direncin standart orneklere benzer
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oldugu gorilmektedir. Calismada kullanilan
kaplama hamurlari, bugday unu ve BKT’'nin su
kaldirma kuvvetlerinin farkh oldugu
ongorulerek farkh miktarlarda su kullanilarak
hazirlanmistir. Deneme formilasyonlarinda da
gorulebilecegi tizere (Cizelge 1), lifli yapisindan
dolayl daha yuksek su kaldirma kuvvetine sahip
olan BKT gruplarinda ilave edilen su miktari da
daha fazla olmustur. Boylece hazirlanan sivi
kaplamalarin akiskanliginin birbirine esdeger
olmasi saglanmistir. Bu nedenle hazirlanan sivi
kaplama formilasyonlarinin akis karakterlerinin
birbirine yakin olmasi beklenen bir sonugtur.
Kaplama hamurlarinin esdeger akis
karakterlerine sahip olmasi sonucunda bu
deger sabit tutularak kaplama islemi ve pisirme
boyunca Urlindeki davranislar incelenmis ve
boylece kaplama formilasyonlarinin igerikleri
kaynakl farkliliklar tespit edilmistir. Literatlrde
yer alan ¢alismalar incelendiginde, sivi kaplama
formilasyonlarinda  kullanilan  bilesenlerin
degistirildigi, ancak ilave edilen su miktarinin
sabit tutuldugu durumlarda akis
karakteristiklerinin de etkilendigi raporlanmistir
(Dogan ve ark., 2005; Adedeji ve Ngadi, 2011).
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Sekil 2. Sivi kaplama hamurlarinin konsistens degerleri, tavuk nugget 6rneklerinin kaplama tutunma
orani (KTO), pisirme verimi (PV) ve yag emilim miktari (YEM). K: Un fazinin tamami bugday unu igeren
sivi kaplamali deneme grubu, BK: Un fazinda bugday unu ve bal kabagi tozu karisimi (1:1) iceren sivi
kaplamali deneme grubu, B: Un fazinin tamami bal kabagi tozu iceren sivi kaplamali deneme grubu. a, b,
¢, .... Farkh sttunlardaki farkh harfler istatistiksel olarak anlamli farkliligi géstermektedir (p<0.05).

Kaplamal et Griinlerinde sivi kaplamanin
ylizeye tutunabilme derecesi, dis kaplama
materyalinin tekdize dagilimi etkileyen ve bu
nedenle Urlinlin gdrliiniim ve verimini belirleyen
dnemli bir oélgittir (Oztirk, 2018). Deneme
gruplarinda KTO  %8.84-13.53  araliginda
degismistir. Sivi kaplama formilasyonlarinin
degisimi, o6rneklerde KTO degerini 6nemli
diizeyde etkilemis olup, gruplar arasinda en
dustk KTO, bugday unu ile formile edilen K
grubunda kaydedilmistir (p<0.05). Kaplama
formilasyonlarinda bugday unu vyerine BKT
kullaniminin ve artan BKT oraninin, KTO’yu
onemli dizeyde yikselttigi tespit edilmistir
(p<0.05). Formilasyona BKT eklenmesi ile
karakteristik lifli yapinin su icerisinde dagilmasi
sonucunda arzu edilen gozenekli yapr ve
jellesmenin olustugu ve boylece 6n unlama
islemi gerceklestirilen nugget porsiyonunun
ylizeyinde sivi kaplamanin yiksek dizeyde
tutunabildigi  distntlmektedir. Yapilan bir
calismada, sivi kaplamalarda lifli bilesenlerin
kullaniminin daha kararh bir yapinin olusmasi
ve kaplamanin drin vylzeyinde daha kolay
tutunmasini  sagladigi  bildirilmistir  (Oztiirk,
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2018). Bir diger arastirmada, sivi kaplama
formilasyonlarinda bugday, misir, soya veya
cavdar unu kullanilarak hazirlanan tavuk
nuggetlarda en yliksek KTO c¢avdar unu igeren
gruplarda kaydedilmistir (Gokge ve ark., 2016).

Kaplamali et drlinleri  Uretiminde
kullanilan kaplama materyallerinin tipi ve
kimyasal kompozisyonlari, {rinlerin  derin
yagda kizartilmasi esnasinda su kaybi ve yag
emilim dlzeyini etkilemektedir (Kilincceker,
2013). Deneme orneklerinde PV %93.87-95.52
araliginda olup, degerler arasinda anlaml
farkhhk tespit edilmemistir. Bu durumda sivi
kaplama igerisinde bugday unu yerine BKT
kullanimi ve/veya BKT kullanim orani, tavuk
nuggetlarda pisirme boyunca yapidan ayrilan
sivi  miktarini  degistirmemistir.  BKT’'nin
icerisinde bulunan diyet liflerinin yiksek su
tutma kapasitesi dolayisiyla isil islem boyunca
yapida suyun arzu edilen oranda tutulabildigi ve
bugday unu ile hazirlanan  standart
formilasyonlara esdeger verimin elde edildigi
gorilmektedir. Benzer olarak Oztiirk (2018), sivi
kaplama formiilasyonlarinda yer elmasi tozu
veya vyulaf lifi kullanilan tavuk nuggetlarin
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pisirme karakteristikleri agisindan bugday unu
kullanilan  tim  kontrol  formulasyonlarini
kargiladigini  raporlamistir. PV sonuglarina
benzer olarak, drneklerin YEM sonuglarinin da
(%3.23-4.41) birbirine benzer oldugu
bulgulanmistir. Buna gore, farkli sivi kaplama
formilasyonlarinin kullanimi, nuggetlarda derin
yagda kizartma islemi boyunca yapi tarafindan
tutulan yag miktarini etkilememistir. Nitekim
deneme oOrneklerinin toplam yag miktarlar da
(Cizelge 2) birbirine yakin bulunmustur.

Renk

Et ve et Urunlerde renk, tiketici
begenisini etkileyen en 6nemli gorsel kalite
unsurudur. Kaplamali et drlinlerinde dis
kaplama materyalinin  olusturdugu kabuk,
driniin ~ kendine  0zgli  ylzey rengini
olusturmaktadir. Nugget o6rneklerinin renk
parametreleri Sekil 3’te verilmistir. Orneklerin
L* (aydinlik), a* (kirmizihk) ve b* (sarilik)
degerlerinin sirasiyla 37.19-47.75, 9.34-10.92 ve
13.05-22.50 araliginda degistigi kaydedilmistir.
Sivi kaplama formilasyonlarinda bugday unu
yerine  BKT  kullanimi  ve artan BKT
konsantrasyonu, nugget orneklerinde aydinhk
ve sarihk degerlerini  6nemli derecede
dusirmistir (p<0.05). K ve B gruplarinin a*
degerlerinin  ise birbirine yakin  oldugu
bulunmustur. Tim o6rneklerde dis kuru
kaplamada standart olarak galeta unu
kullanilmasina ragmen Uriin renginin degistigi
gorilmektedir. Bu durumda sivi kaplama
formilasyonlarinda kullanilan bilesenlerin son
Grin  rengini  yuksek oranda etkiledigi

gorulmektedir. Yapilan bir g¢alismada, tavuk
nuggetlarda sivi kaplama hamurunda bugday
unu yerine piring unu ve hidrokolloid kullanimi
kirmizihk ve sarilik degerlerinin yukselmesine
neden olmustur (Adedeji ve Ngadi, 2011).
Dogan ve ark. (2005), soya unu igeren sivi
kaplamalar ile dretilen tavuk nugget
orneklerinde, piring unu ve misir-bugday unlari
ile hazirlanan 6rneklere kiyasla aydinhgin
azaldigini ve kirmizihgin arttigini, orneklerin
sarihk degerlerinin ise degismedigini tespit
etmistir. Bir diger arastirmada, farkli unlar
kullanilarak hazirlanan sivi  kaplamalar ile
muamele edilen tavuk nuggetlarda en koyu
renkli 6rnegin soya unu, en acik renkli 6rnegin
ise bugday unu igeren denemelere ait oldugu,
orneklerin kirmizilik degerleri arasinda farkhhk
olmadigi, en yiksek sarilik degerinin ise misir
unu iceren orneklerde kaydedildigi bildirilmistir
(Gokee ve ark., 2016). Oztiirk (2018), yer elmasi
tozu ile hazirlanan sivi kaplamalar ile muamele
edilen tavuk nuggetlarda aydinlik ve sarilik
degerlerinin  digerek rengin  koyulastigini
raporlamistir.  Calisma  bulgularina  gore,
kaplama formilasyonlarinda kullanilan farkli
bilesenlerin karakteristik renk ozellikleri ve
derin yagda kizartma islemi sirasinda katildiklari
reaksiyonlar sonucunda son Urln renginin
etkilendigi  dlUstnilmektedir.  Enstrimantal
olarak farkhlik gosteren renk parametrelerinin
duyusal kaliteye yansimalarinin da incelenmesi
ve Urlin gorselliginin tuketici begenisi agisindan
degerlendirilmesi de oldukga 6nemlidir.
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Sekil 3. Tavuk nugget 6rneklerinin renk (L*, a*, b*) degerleri K: Un fazinin tamami bugday unu iceren sivi
kaplamali deneme grubu, BK: Un fazinda bugday unu ve bal kabagi tozu karisimi (1:1) iceren sivi
kaplamali deneme grubu, B: Un fazinin tamami bal kabagi tozu iceren sivi kaplamali deneme grubu. a, b,
¢, .... Ayni parametrede bulunan farkh sttunlardaki farkh harfler istatistiksel olarak anlamli farkhhg

gostermektedir (p<0.05).
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Duyusal Degerlendirme

Kaplamah  Grin  formilasyonlarinda
kullanilan bugday ununun ana proteini olan
gluten, kaplamada poroz yapinin olusmasi,
Grinde arzu edilen gevreklik ve kizarmis Grilin
renginin saglanmasi Uzerinde etkilidir (Akgtn,
2006). Bugday unu alternatifi olarak kaplama
bilesiminde kullanilacak girdilerin, Grinln saghk
profili ve teknolojik ozelliklerini
degistirmelerinin yani sira duyusal karakterlerin
degisimi lzerine olan etkilerinin de incelenmesi
olduk¢a o6nemlidir. Taze veya kurutulmus bal
kabaginin farkh et Grlnleri formulasyonlarinda
kullanimini konu alan g¢alismalarda, bal
kabaginin nétral aromasi ve yogun olmayan
lezzetinden dolayr duyusal kalite Uzerinde
olumsuz etkilere yol agmadigi tespit edilmistir
(Ammar ve ark., 2014; Zargar ve ark., 2014;
Serdaroglu ve ark., 2018). Farkli oranlarda BKT
kullanilarak Uretilen tavuk nuggetlarin duyusal
degerlendirme sonuglari Sekil 4'te
sunulmaktadir. Orneklerin dis gériiniis, renk,
doku, citirlik, sululuk, yaghhk, lezzet ve genel
kabul edilebilirlik puanlarinin sirasiyla 6.2-7.5,
6.1-7.6,6.7-7.2,6.2-6.3,6.7-7.1, 6.8-7.1, 7.0-7.1
ve 6.8-7.3 araliginda oldugu tespit edilmistir.
Degerlendirilen tim kriterlere ait puanlarin
kabul edilebilir sinirlarda oldugu gorilmektedir.
Bugday unu ile formile edilen K 6rneklerinin dis
goriinis ve renk puanlarinin BK ve B
orneklerinden daha yuksek oldugu tespit
edilmistir (p<0.05). Bu durumda, enstriimantal
renk parametrelerine benzer olarak, sivi
kaplamada farkl oranlarda BKT kullaniminin,

orneklerin dis kaplama materyali standart
olmasina ragmen urinlin karakteristik renginin
degisimine neden oldugu soéylenebilir. Ancak
BKT kullanimi, GirGintin gorsel kalite kriterlerinde
farkhhk vyaratmasina ragmen diger kalite
kriterlerini olumsuz yénde etkilememis ve
orneklerin doku, citirhk ve lezzet gibi diger
skorlari istatistiksel olarak birbirine benzer
bulunmustur. BKT ile formiile edilen 6rneklerin
genel kabul edilebilirlik puanlari da kullanilan
BKT miktarindan bagimsiz olarak kontrol
orneklerine yakindir. Bu nedenle sivi kaplama
formilasyonlarinda BKT kullanilarak dretilen
tavuk nuggetlarin genel duyusal kabuliiniin
bugday unu kullanilarak dretilen 6rneklere
esdeger oldugu gorilmektedir. Zeng ve ark.
(2016), farkh oranlarda bambu lifi ile hazirlanan
Sivi kaplama formilasyonlarinin balik
nuggetlarda duyusal kaliteyi gelistirdigini
bildirmistir. Benzer bir calismada, yer elmasi
tozu ve vyulaf unu gibi lifli bilesenlerin sivi
kaplama girdisi olarak kullanildigi tavuk
nuggetlarin duyusal parametre puanlarinin
kontrol gruplarina benzer oldugu bulgulanmistir
(Oztiirk, 2018). Kwaw ve ark. (2017) tarafindan
gerceklestirilen bir diger ¢alismada, esit
oranlarda soya ve sorgum unlari ile kaplanarak
kizartilan tavuk gégis dilimlerinin duyusal kabul
edilebilirliginin bugday unu ile kaplananlara
esdeger oldugu bildirilmistir. Sonug olarak,
diyet lifi bakimindan zengin bilesenlerin
kaplamali et {rinleri formilasyonlarinda
kullaniminin Grlnlerin genel duyusal kalitesini
koruyucu bir etki sagladigi gériilmektedir.

Dis Griiniis

Genel Kabul Edilebilirlik

Lezzet

Yaghhik

Sululuk

Renk

Doku

Citarhk

Sekil 4. Tavuk nugget orneklerinin duyusal degerlendirme puanlari K: Un fazinin tamami bugday unu
iceren sivi kaplamali deneme grubu, BK: Un fazinda bugday unu ve bal kabagi tozu karisimi (1:1) iceren
sivi kaplamali deneme grubu, B: Un fazinin tamami bal kabagi tozu iceren sivi kaplamali deneme grubu.
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Sonug ve Oneriler

Mevcut ¢alisma bulgulari, kaplamali et
Urunlerinde sivi kaplama formdulasyonlarinda
bugday unu yerine BKT kullaniminin {riiniin
besleyici degerini ylkselttigini ve teknolojik
kalitesini iyilestirdigini gostermektedir. Diyet lifi
acisindan 6nemli bir kaynak olan BKT, saglkli et
Granleri  formulasyonlarinin  gelistirilmesini
saglarken ayni zamanda su tutma o&zelliklerinin
kuvvetli olmasindan dolay! hazirlanan
kaplamalarin riin yizeyinde adsorbe olma
yetenegini yikseltmistir. Ancak artan BKT
oranlarinin  Urtinlerde  enstriimantal renk
parametrelerini onemli diizeyde degistirdigi
gorilmistir. Duyusal kalite acisindan
irdelendiginde ise, sivi  kaplamada BKT
kullaniminin  Grinlerde goriinim ve renk
begenisini olumsuz yonde etkiledigi, ancak
diger lezzet, doku ve genel kabul edilebilirligin
standart Grinlere esdeger oldugu
belirlenmistir.  Bundan  sonra  yapilacak
arastirmalarda, ozellikle farkli dis kaplama
materyallerinin kullanimi ile diyet liflerinin son
Urinde gorsel kalite Gzerinde neden olabilecegi

olasi dezavantajlarin 6nlenmesi konusunun
arastirilmasi dnerilmektedir.
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