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Anahtar Kelimeler
Deve dikeni tohumu unu,
Tavuk kofte,

Kizartma verimi,
Duyusal dzellikler

0z: Bu calismada deve dikeni tohumu ununun bugday unu ile farkh oranlarda
hazirlanan karisimlarinin tavuk koftelere % 7.5 oraninda ilavesinin kizartma
sonrasi koftelerin bazi dzellikleri lizerine etkisi arastirilmistir. Hazirlanan kofteler
180 °C'de 7 d kizartildiktan sonra verim, ¢ap azalmasi, renk degerleri, nem tutma,
yag emme orani ve duyusal yonden degerlendirilmistir. Sonug olarak, deve dikeni
tohumu unu bugday ununa % 50 ve % 70 oraninda ilave edilerek kullanildiginda
verimi artirdigl, hazirlandig1 biitiin seviyelerde renk kriteri olan a* degerini
yukselttigi, b* degerinde ise % 30 kullanildiginda kontrol kadar etkili oldugu tespit
edilmistir. Ayrica % 50 ve % 70 kullanimda iirtin igerisinde tutulan nemi artirirken,
% 30 seviyesinde kullanimda yag emilim orani kontrol ornegine benzerlik
gostermistir. Duyusal Kkriterlerde ise biitlin deve dikeni tohumu unu seviyelerinin
kontrol ornegine benzer sekilde yiiksek puanlar aldiklari anlagilmistir. Sonug
olarak, tavuk kofte yapiminda deve dikeni tohumu ununu bugday ununa 6zellikle %
50 ve % 70 oraninda karistirarak kullanmanin tiiketiciler icin tavsiye edilebilir
oldugu belirlenmistir.
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Abstract: In this study, the effect of 7.5 % addition of mixtures of milk thistle seed
flour and wheat flour prepared in different proportions to chicken meatballs on
some properties of meatballs after frying was investigated. After the prepared
meatballs were fried at 180 °C for 7 min changes in yield, diameter reduction, colour
values, moisture retention, oil absorption rates and sensory properties were
determined. As a result, when milk thistle seed flour was added to wheat flour at the
rate of 50% and 70%, it increased the yields after frying. It increased the value of a*,
which is the colour criterion, at all levels in which it was prepared, and it was found
to be as effective as the control when 30% was used in value b*. In addition, while
50% and 70% use could increase the moisture retained in the product, the oil
absorption rate was similar to the control sample at 30% use. It was understood that
all milk thistle seed levels in sensory criteria had high scores similar to the control
sample. As a result, it has been determined that it can be advisable for consumers to
use milk thistle seed flour by mixing it with wheat flour, especially at the rate of 50%
and 70%, in the production of chicken meatballs.

1. Giris

Gida tiiketicilerinin yasamsal faaliyetleri ve tiiketim

vurgulanmaktadir. Bahsedilenlere bagh olarak kolay
hazirlanabilen ve saglikli gidalara talep daha da arttig
gozlenmektedir. Hazir gida iireten firmalar bu

aliskanliklar tizerine yapilan arastirmalarda gilinliik
aktivitelerin stirekli degisim gostererek yeme-icme

aliskanliklarimi  etkileyebildigi  belirtilmektedir.
Bununla birlikte saghkli beslenme bilincinin
artmasinin da bu durumu etkiledigi

*[Igili yazar: bulenthallac@siirt.edu.tr

degisimleri géz 6niinde bulundurarak bu tarz gidalara
yonelmekte, iiriinlerinde konu ile ilgili arastirmalara
daha sik yer vermekte ve boylece miisteri kitlelerini
artirmaya c¢alismaktadirlar [1-3].
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Alternatif tirtin gelistirmenin yan1 sira beslenme tarzi
ile alakali olabilen kalp-damar hastaliklari, diyabet
veya ¢olyak hastalig1 gibi 6zel durumlara sahip olan
kisiler icin farkli ham madde kaynaklarini ya da liretim
tekniklerini kullanarak saglik a¢isindan avantajli olan
Uriinleri  ortaya  c¢ikarmaya  ¢alismaktadirlar.
Bahsedilen tarzda calismalarin o6zelikle et ve et
trinlerinde artis gosterdigi rahatlikla belirtilebilir.
Ayrica, bu tarz uygulamalar gilinlimiizde artan
maliyetlerin azaltilmasinda da siklikla
kullanilmaktadir. Bu kapsamda uygulamalarda tavuk
etinin besleyici degerinin yaninda kirmizi ete gore
ucuz, kalorisi diisiik ve kolay bulubabilirligi énemli
avantaj saglamaktadir [2, 4].

Hassas bir gida olan et ve lriinleri ile ilgili tliketici
talepleri ve iiretim gibi diger sartlar géz oOniinde
bulundurularak bir¢ok arastirma ortaya koyulmustur.
Bu calismalarda o6zellikle kaliteyi artirmak, saglikli
kosullarda iiretim yapmak, besleyici degeri
yukseltmek, saglik acisindan risk olusturmayacak
iriin ortaya c¢ikarmak ve {retim maliyetlerini
azaltmak gibi bir cok amag siralanabilir. Bu kapsamda,
farkl isleme tekniklerinin yani sira degisik kokenden
gelen ham maddelerin bir arada kullanimi ile
tiiketicilere alternatif rtinler gelistirilmistir. Cesitli
koruyucular ve renklendiricilerin yani sira proteinler
veya lifler gibi tekstiir gelistiriciler bazilarina 6rnek
olarak gosterilebilirken, bu materyallerin ¢ogunu
yapilarinda bulundurabilen farkli bitkisel unlarin
kullanimi da o6rnek olarak verilebilir. Bu unlarin
kullanimi ile {riindeki duyusal o&zelliklerin
gelistirilebildigini, yapilarindaki diyet 6zellikteki lifler,
nisasta veya proteinlerden dolay1 pisme sonrasi
verim, tekstiir veya besinsel degerinde artisi gibi
bircok o6zelligin gelistirilebildigini ortaya koyan
calismalar mevcuttur [5-8].

Benzer sekilde fayda saglayabilecegi diisliniilen
bitkisel kaynaklardan bir tanesi de deve dikeni
tohumudur. Meryemana dikeni (Silybum marianum
(L.) gartner) olarakta bilinen bu bitki, Asteraceae
(Compositae) familyasinin Silybum cinsine ait dogal
olarak yetisen ve kiltiiri yapilabilen tek yillik bir
bitkidir. Ozellikle Avrupa ve Akdeniz iilkelerinde eski
donemlerden bu yana bilinmekte ve tohumlar1 hemen
hemen iki bin senedir bazi hastaliklarin tedavisinde
kullanilmaktadir. Bir¢ok ¢alismada bu tohumun % 19-
30 protein, % 20-30 yag ve % 24.2-26.3 karbonhidrata
sahip oldugu, ayrica yaklasik % 29-30 oraninda ham
lif icerebildigi rapor edilmis, ayrica esansiyel amino
asitler, yag asitleri ve mineraller bakimindan da iyi bir
kaynak olarak gosterilmistir [9-11].

Ancak bu tohumun besleyici ve fonksiyonel 6zellikleri
yaninda, ucuz ve kolay elde edilebilirligine karsin
gidalarda kullanimina yo6nelik calismalarin  yok
denecek kadar az oldugu anlasilmaktadir. Buna bagh
olarak, bahsedilen yapisal o6zelliklerde goz oniinde
tutularak, bu ¢alismada deve dikeni tohumu ununun
tavuk kofte yapiminda kullaniminin bazi kalite

ozelliklerine etkisi arastirilmistir. Calismada dogal
olarak yetisen bu kaynaktan elde edilen tohum
ununun bugday unu ile farkli oranlarda karistirarak
kofte tiretiminde kullanilmasinin tretici ve tiiketiciler
icin nasil bir katki saglayacaginin ortaya konulmasi
amaglanmistir.

2. Materyal ve Metot

Calismada kullanilan deve dikeni tohumu unu Mersin
ilinde faaliyet gosteren, Tazemiz Dogal Uriinler isimli
Firmadan 1 kg'lik ambalajli sekilde temin edilmistir.
Tavuk go6giis eti, yag (Orucoglu, Tiirkiye) ve kofte
yapiminda kullanilan diger malzemeler Siirt ilinde
faaliyet gosteren isletmelerden alinmistir.

Unlarda nem analizi etiivde kurutma metoduyla [12],
su tutma analizi santrifiij —metoduyla [13]
belirlenirken, renk degerleri tasinabilir renk tayin
cihaz1 (Pen Color Art USB, 1L-Artoksi MSM, Istanbul,
Tirkiye) kullanilarak belirlenmistir.

Taze olarak parcalanan ve satisa sunulan kemikli
tavuk goglis etleri, derileri ve kemiklerinden
arindirilmis, kiigtik parcalar haline getirildikten sonra
3 numara ayna kullanilarak Arzum marka kiyma
makinasinda kiyllmistir. Yagda kizartma isleminde
mini kizartma makinas1 (Profilo, Cin) ve Orucoglu
marka (Turkiye) aycicegi yagr kullanilmistir.
Baslangicta devedikeni tohumu unu ve ekmeklik
bugday unundan; %100 bugday unu (kontrol), 70:30
bugday unu:devedikeni tohumu wunundan; 50:50
bugday unu:devedikeni tohumu unundan; 30:70
bugday unu:devedikeni tohumu unundan ve %100
devedikeni tohumu unundan olacak sekilde un
karisimlar1  hazirlanmistir.  Tavuk  koftelerinin
hazirlanmasinda her bes grup icin de %90 et + %7.5
un + %15 tuz ve %1 oraninda aygicegi yag
kullanilmistir. Bu formiilasyona sahip her grup kofte
hamuru yaklasik 10 dakika boyunca yogurulduktan
sonra buzdolabinda 30 dakika bekletilmistir. Stre
sonunda kofte hamurlarindan yaklasik 25 g olacak
sekilde yuvarlak kofteler hazirlanmis ve cap degerleri
dijital kumpas ile dl¢ilmiistiir. Her grup kofteden 4
adet kofte alinarak 180 °C’de 7 dakika siireyle
kizartilmistir.  Kizartilmis  kofteler 1 dakika
bekletildikten sonra tartimlari yapilip, ¢aplari
Olciilmiis, sonrasinda ise her kofteye ait ii¢ farkl
noktadan renk odlciim degerleri alinmistir. Kizartma
verimi ile ¢ap azalmasi Kurt ve Kilingceker [14]
tarafindan belirtilen esitliklerdeki formiile gore hesap
edilmistir.

Kizarmis kofte agirhign

Kizartma verimi (%) = x 100 (1)

Cig kofte agirhigy

__ Cig kofte cap1 — Kizarmis kofte cap
- Cig kofte cap1

Cap azalmasi (%) x 100 (2)

Koftelerdeki nem oranlari; ¢ig ve kizarmis koftelerin
105 °C’de etiivde sabit agirhiga gelinceye kadar
kurutulmasiyla, yag oranlari da; ¢ig ve kizarmis
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koftelerin  ¢oziicii olarak hegzanmin kullanildigl
soxhelet ekstraksiyon yontemiyle belirlenmistir [12].
Elde edilen sonuglara gore nem tutma ve yag emme
oranlar1 asagida belirtilen formiillere gore hesap
edilmistir.

Kizarmis koftedeki nem (%)

0 =
Nem tutma ( /0) Cig koftedeki nem (%)

x Verim  (3)

Kizarmis koftedeki yag (g)—Cig koftedeki yag (g) x (4)
Cig koftedeki yag (g)

100
Calismada iretilen Kkoftelerin  duyusal ydnden
degerlendirilmesi, Miihendislik Fakiiltesi 6gretim

liyesi ve dgrencilerinden rastgele secilen 10 panelist
tarafindan yapilmis ve degerlendirme Oncesi
panelistler kisa bir egitime tabi tutulmuslardir. Her
ornek grubundan 6’sar kofte alinarak 180 °C’de 7
dakika kizartilmis ve yaklasik 1 dakika sonra
panelistler tarafindan hedonik skala yontemine gore
(1: asir1 kotd, 9: asirt iyi) puanlanmislardir [15].
Denemeler iki tekerriir ve 1ii¢ paralel olarak
yuritilmiistir. Elde edilen verilerin istatistiksel
analizinde SPSS 16.0 [16] paket programi
kullanilmistir.  Sonuglar varyans analizine tabii
tutulmus, istatistiki olarak  6nemli  bulunan
ortalamalara p<0.05 seviyesinde Duncan ¢oklu
karsilastirma  testi uygulanmis ve degerler
ortalama#standart sapma olarak sunulmustur.

3. Bulgular

Yapilan bu calismada bugday unu ve deve dikeni
tohumu ununa ait bazi ozellikler Tablo 1'de, deve
dikeni tohumu unu ile hazirlanmis tavuk koéftelerin
kizartma sonrasi verim, ¢cap azalmasi ve renk degerleri

Tablo 2'de, deve dikeni tohumu unu ile hazirlanmis
tavuk koftelerin kizartma sonrasi nem tutma ve yag
emme oranlari Tablo 3'te, deve dikeni tohumu unu ile
hazirlanmis tavuk koftelerin duyusal analiz sonuglari
ise Tablo 4'te sunulmustur.

Tablo 1. Bugday unu ve deve dikeni tohumu ununa ait bazi
ozellikler

Nem Su absorpsiyonu

* * *
(%) (%) L= o b

Unlar

Bugday
unu
Deve
dikeni
tohumu
unu

8.12 74.25 92.68 -1.83 5.30

10.03 161.30 2395 -1.50 12.70

4. Tartisma ve Sonug¢

Kofte gibi et iirtinlerinin hazirlanmasinda kullanilan
hammaddelerin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri
son Uriiniin fiziksel ve kimyasal kalitesi iizerinde etkili
olabilmektedir. Ornegin kullanilan unun nem orani, su
absorplama kapasitesi ve renk degerleri hazirlanan
koftenin hem pismemis halde hem de pisme sonrasi
nem tutma ve renk degerlerini etkileyebilmektedir.
Hatta nem tutma oranina bagh olarak emilen yag
miktar1 da degisebilmektedir. Bu nedenle bu tarz
calismalarda kullanilan materyallerin bahsedilen
ozelliklerini belirlemede fayda bulunmaktadir [17].

Tablo 1’e bakildig1 zaman; asil ¢alisma konusu olan
deve dikeni tohumu ununun bugday ununa gore az da
olsa yiiksek neme sahip oldugu goézlemlenirken, su
absorplama kapasitesinin oldukg¢a yiiksek oldugu
(%161.30) gorilmektedir. Bu durum devedikeni
tohumu ununun yiiksek dilizeyde protein ve lif

Tablo 2. Deve dikeni tohumu unu ile hazirlanmis tavuk koftelerin kizartma sonrasi verim, cap azalmasi ve renk degerleri

Muameleler Verim (%) Cap azalmasi (%) L* a* b*
Kontrol 81.40+£0.62b 8.09+2.222 19.85+1.58a -1.87+0.01b 16.47+2.652
% 30D 81.90+£0.94b 6.55+2.11a 14.41+0.30b -1.36+0.20ab 13.08+0.25ab
% 50D 83.74+£0.022 3.48+1.21a 12.51+0.51bc -0.99+0.152 10.86+0.30bc
% 70D 82.73+0.562b 6.37+4.682 11.95+0.25¢ -1.11+0.062 8.67+0.33¢
% 100D 81.32+0.40b 3.44+1.412 9.35+0.91d -1.01+0.41a 7.36£1.38¢

ac Ayni slitun i¢in drnekler arasindaki istatistiksel farklilig1 gostermektedir (p<0.05), D: deve dikeni tohumu unu.

Tablo 3. Deve dikeni tohumu unu ile hazirlanmig tavuk kéftelerin kizartma sonrasi nem tutma ve yag emme oranlari

Muameleler Nem tutma (%) Yag emme (%)
Kontrol 67.37+£0.154 14.65+0.04¢
% 30D 69.89+1.08bc 32.68+2.40d
% 50D 72.46+1.602 21.65+£0.19P
% 70D 71.37+0.352b 146.55+0.312
% 100D 68.86+0.57¢d 225.35+0.59¢

ac Ayni slitun i¢in drnekler arasindaki istatistiksel farklilig1 gostermektedir (p<0.05), D: deve dikeni tohumu unu

Tablo 4. Deve dikeni tohumu unu ile hazirlanmis tavuk koéftelerin kizartma sonrasi duyusal analiz sonuglari

Muameleler Genel goriiniis Renk Koku Tat Tekstiir
Kontrol 8.30+0.072 8.18+0.252 6.75+0.352 6.39+0.562 6.94+0.27a
% 30D 8.43+0.602 7.460.662 6.60+1.562 6.85+1.21a 6.75+0.352
% 50D 7.64+0.502 8.25+0.352 7.66+0.132 7.34+0.132 7.394£0.152
% 70D 8.12+0.182 7.68+0.252 7.03+1.462 7.75+0.352 7.55+0.422
% 100D 8.33+0.592 8.05+0.632 7.76+0.012 7.82+0.952 7.61+0.542

aa Ayni siitunda i¢in 6rnekler arasindaki istatistiksel farklilig1 géstermektedir (p<0.05), D: deve dikeni tohumu unu
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icermesi ile agiklanabilir [18, 19]. Ayrica disiik bir L*
degeri ile daha yiliksek a* ve b* degerlerine sahip
oldugu, yani daha koyu ve kirmizimsi-sari renge sahip
oldugu soylenebilir.

Bu tarz fast-food iriinlerde hazirlama ve pisirme
islemlerine bagh olarak ortaya ¢ikan onemli fiziksel
ozellikler verim, captaki degisim ve renk 6zellikleridir.
Ozellikle kullanilan materyallerin  6zellikleri ve
kizartma prosesi bu 6zellikler lizerinde énemli etkiye
sahiptir. Kizartma sonrasi verim miktar1 ve capta
meydana gelen degisim, satilabilir agirlik,
ambalajlama ve gorsel cazibe ilizerinde etkili olup,
tiiketici tercihini de etkileyebilir. Burada arzu edilen
durum verimin yuksek olmasi ve sekilde bozulmanin
veya c¢apta azalmanin mimkiin oldugunca az
olmasidir. Isil islem ile olusan renk 6zellikle tiiketici
tercihi tlizerinde etkili olup kofte gibi {iriinlerde
kizartma sonrasi parlak kirmizimsi-sar1 renk tercih
edilmektedir [2, 20].

Calismamizda bahsedilen sonuglara ait veriler Tablo
2’de sunulmustur. Sonuglara bakildig1 zaman deve
dikeni tohumu unu kullanimi verim, L* a* ve b*
degerlerini  etkilerken (p<0.05), ¢ap azalma
sonuglarini etkilememistir (p>0.05). Kizartma sonrasi
en ylksek verim miktarlari1 % 50 ve % 70 deve dikeni
unu iceren orneklerde sirasiyla % 83.74 ve % 82.73
olarak belirlenirken, cap azalma miktarlarinin % 3.44-
8.09 araliginda oldugu anlasilmistir. L* ve b* degerleri
deve dikeni unu miktari arttikca azalmis, a* degerleri
ise artis géstermistir. Ozellikle en yiiksek a* degerleri
-0.99, -1.11 ve -1.01 olarak sirasiyla % 50, % 70 ve %
100 deve dikeni unu ile hazirlanan koftelerde
Olclilmiistiir. En yiiksek b* degeri 6l¢iimii ise 16.47 ve
13.08 olarak kontrol grubu ve % 30 deve dikeni unu
ile  hazirlanan 06rneklerde saptanmistir. Bizim
¢alismamiza benzer olarak; Kilinggeker ve Karahan [2]
tavuk koftelere keciboynuzu unu ilavesi ile kizartma
sonrast verimin arttigim1 ve degerlerin % 80’in
lizerinde oldugunu rapor etmislerdir. Arastiricilar bu
durumu keg¢iboynuzu ununun protein ve o6zellikle
yuksek lif miktarina baglamislardir. Benzer olarak,
Talukder ve Sharma [21] ve Cava ve arkadaslari
[7]'nin yaptiklar: arastirmalarda da tavuk koftelere lif
ilavesinin pisirme sonrasi verim oranlarini artirdigi
gozlemlenmistir. Bizim arastirmamizdaki verim artisi
da deve dikeni ununun yiiksek oranda protein ve lif
icerigine baglanabilir. Hidrofilik 6zellikteki bu
bilesenler muhtemelen kizartma esnasinda yapidaki
suyu tutup, kayiplar1 azaltarak verimi artirmislardir.
Kizartma islemi ile renk degerlerindeki degisim deve
dikeni ununun dogal renk o6zelligine baglanabilir.
Ozellikle L* degerindeki diisme ve a* degerindeki
artma deve dikeni ununun daha koyu ve kirmizi
olmas1 (Tablo 1) ile agiklanabilir. Ayrica acgiklik
(parlaklik) gostergesi olan L* degeri ile sar1 renk
indeksi olan b* degerindeki azalma 1s1l islemle birlikte
denatiire olan renk maddelerinin oransal degerinin
degisimine baglanabilir. Deve dikeni tohum unu artisi
ile artis gosteren kirmiziik (a* degeri), kizartma

islemi ile daha yogun hale gelmis ve diger iki degerde
(L* ve b*) dusiise sebep olmustur. Sonuclarimiza
benzer sonuclari Demirci ve arkadaslar1 [20] ve
Kilinggeker ve Karahan [2]’da yaptiklar: ¢calismalarda
gozlemlemislerdir.

Derin yagda kizartilarak hazirlanan gidalarda en
onemli ozelliklerden iki tanesi nem igerigi ve yag
oranidir. Bu iki bilesen hem tekstiir kalitesinde hem de
kalori degeri tlizerinde etkili olmaktadirlar. Nemin
yliksek olmasi tekstiir kalitesi, yani ¢cigneme kalitesini
artirirken, yagin asir1 yliksek olmasi ise kalori degerini
artirmaktadir. Bu nedenle iireticiler tarafindan bu tarz
irtinlerde kizartma esnasinda yapida nemi
tutabilecek, emilen yag1 ise azaltabilecek bilesenler
tercih edilmektedir [2, 5, 22].

Calismamizda bahsedilen iki ozellige ait sonuglar
Tablo 3’te gosterilmistir. Yapilan istatistik analizi
sonucunda kofte bilesimindeki deve dikeni tohumu
unu seviyelerinin tutulan nem ve emilen yag oranlari
iizerinde Onemli etkiye sahip olduklarn ortaya
cikmistir (P<0.05). Kofte bilesimindeki deve dikeni
tohum unu miktar arttikca nem tutma orani dalgal
bir degisim gosterirken, emilen yag oraninin arttigl
anlasilmistir. En yiiksek nem tutma oranlar1 % 72.46
ve % 71.51 olarak sirasiyla % 50 ve % 70 deve dikeni
tohumu ile hazirlanan koéftelerde, en diisiik yag emme
oranlari ise % 14.65 ve % 21.65 olarak kontrol ve %
50 deve dikeni tohum unu ile hazirlanip kizartilan
koftelerde bulunmustur. Benzer sekilde Kilingceker ve
Karahan [2] ke¢i boynuzu unu ile yaptiklari ¢alismada
tavuk kofte bilesiminde bu unun seviyesi belirli bir
orana kadar arttik¢ca nem tutma oranini arttirdigini bu
seviyeden sonra ise azalttifin1 bulmuslardir.
Bahsedilen calismada emilen yag oranlarinin ise,
bizim ¢alismamiza benzer sekilde, keci boynuzu unu
seviyesi yiikseldikce arttigini gozlemlemislerdir.
Ortaya ¢ikan sonuglar1 unun yapisindaki proteinlerin
ve liflerin hidrofilik 6zelligine baglamislardir. Benzer
sonuclar Demirci ve arkadaslar1 [20] tarafindan da
gozlemlenmistir. Buna karsin bahsedilen ¢alismalarda
da belirtildigi gibi un seviyesinin artisi ile emilen yagin
artmasi olusan yumusak yapiya da baglanabilir. Tablo
1’'deki su tutma Kkapasitesi degerlerinden de
anlasilacag iizere deve dikeni ununun bilesenlerinin
olusturdugu yapi suyu tutabilirken, yagin iceriye
gecisini azaltamamistir.

Arge calismasi yapilan yeni gida iiriinlerinde fiziksel
ve kimyasal ozellikler kadar énemli olan diger kalite
grubu da duyusal niteliklerdir.  Kullanilan
materyallere ve islemlere bagh olarak son {iriiniin bu
ozellikleri degisim gosterebilir ve tiiketici tercihi
iizerinde onemli etkiye sahip olabilir. Dolayisiyla
arastirmasit yapilan {riinlerde duyusal kalite
puanlarinin da belirlenmesi tavsiye edilmektedir [2,
23]. Bizim arastirmamizda deve dikeni tohum unu ile
hazirlanan Kkoftelerin duyusal skorlar1 Tablo 4’te
verilmistir. Tablodaki sonuglardan da anlasilacag
iizere bu degerlerde puan olarak degisim olmasina,
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hatta deve dikeni tohum unu miktarina bagh olarak
bazi 6zelliklerin puanlarinda artis olmasina ragmen,
bu artislar istatistiksel olarak onemli olmamistir
(p>0.05). Ancak biitin puanlara bakildiginda
sonuclarin 6.39-8.43 araliginda oldugu ve begeni
derecesinin  genel olarak  yiikksek  oldugu
anlasilmaktadir. Calismamiza benzer sekilde Bilek ve
Turhan [23] tarafindan gergeklestirilen bir ¢alismada
kofte tretiminde keten tohumu unu kullaniminin
duyusal puanlar diisiirmekle birlikte belirli seviyede
kullanimlarinin  saghkli beslenme icin avantaj
saglayabilecegi vurgulanmistir. Diger bir ¢alismada,
Kilinggceker [8] balik koftelere degisik bitki unlarini
eklediginde biitiin dérneklerin kabul edilebilir oranda
puanlara sahip oldugunu ancak istatistiksel olarak
farklilik gostermediklerini saptamistir. Yine benzer
sekilde; Bortlikova ve arkadaslar1 [24] bugday ununa
deve dikeni tohumu wunu katarak hazirladiklar
biskiivilerin duyusal puanlarinin kontrol 6rnegi ile
istatistiksel olarak farksiz oldugunu bulmuslardir.
Bahsedilen calismada da bu sonug¢lara ragmen unlarin
yapisindaki lif ve proteinler gibi bilesenlerden dolay1
kullanimlarinin tiiketici i¢in yararli olabilecegi
belirtilmis ve tavsiye edilmistir. Bizim ¢alismamizdaki
sonuglarda belirtilen bu g¢alismalar ile benzerlik
gostermektedir.

Sonug olarak; yapilan bu arastirma ile deve dikeni
tohumu ununun tavuk koftelerde baz1 kalite
kriterlerini etkileyebilecegi anlagilmigtir. Ozellikle
bugday ununa % 50 ve % 70 oraninda ilave edilerek
kullanildiginda kizartma sonrasi verimi artirdigy,
kullanildig1 biitiin seviyelerde renk kriteri olan a*
degerini yiikselttigi, b* degeri lzerinde ise % 30
kullanildiginda kontrole en yakin deger olarak etkili
oldugu gozlemlenmistir. Yani kirmizimsi-sari rengi
artirmada kullanilabilecegi anlasilmistir. Yine % 50 ve
% 70 oraninda deve dikeni tohumu unu kullaniminda,
tekstiir iizerinde olumlu etkisi olan, iriin igerisinde
tutulan nemi artirirken, % 50 seviyesinde kullanimda
da yag emilim orani kontrol o6rnegine en yakin
olmaktadir. Duyusal kriterlerde ise biitiin deve dikeni
tohumu unu seviyelerinin kontrol o6rnegi kadar
yliksek puanlara sahip olduklar1 anlasilmistir. Sonugta
biitiin bahsedilenler g6z éniinde bulunduruldugunda
deve dikeni tohumu ununu bugday ununa % 50 ve %
70 oraninda karistirarak tavuk kofte yapiminda
kullaniminin tiiketiciler icin tavsiye edilebilecegi,
gliiten icermeyen ve yiiksek oranda lif iceren bu bitki
tohumu ile gida sektériinde daha fazla arastirmalar

yapmanin oOzellikle ¢6lyak ve benzeri kronik
hastaliklar1 ~ olanlar  igin  yararli  olabilecegi
belirlenmistir.
Etik Beyani

Bu ¢alismada, “Yiiksekégretim Kurumlart Bilimsel
Arastirma ve Yayin Etigi Yénergesi” kapsaminda
uyulmast gerekli tiim kurallara uyuldugunu, bahsi
gecen yénergenin “Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigine

Aykirt Eylemler” baslhigi altinda belirtilen eylemlerden
hichbirinin gerceklestirilmedigini taahhiit ederiz.
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