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Tavuk koéftelerinin kalite ve duyusal 6zellikleri lizerine yenilebilir kaplama
materyali olarak jelatin ¢ozeltilerinin etkileri
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Bu galismada farkli konsantrasyonlardaki (% 0, %5, %7,5 ve %10) jelatin ¢ozeltilerinin tavuk kofteleri Gizerine etkileri
arastirilmigtir. Kaplanmis koftelerde kizartma sonrasi bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler yapilirken, + 4 °C’'de
15 glin depolanan koftelerde pH, TBA ve renk degerleri tespit edilmistir. Calismada % 7,5 oranindaki jelatin
¢Ozeltisinin kaplamalarin yapisma derecesini, kizartilan 6rneklerin a degerini ve duyusal 6zelliklerini artirdig
belirlenmistir. % 5 ve % 7,5 oraninda hazirlanan ¢ozeltilerin 6rneklerdeki TBA degerini diistirdigi, depolama
sonunda ise Grln kalitesini diistiirecek bir sonug bulunmadigi gbzlenmistir. Sonug olarak, 6zellikle % 7,5 oranindaki
jelatin ¢ozeltisi ile tavuk koftelerinin kaplanmasinin kalite ve duyusal 6zellikler agisindan daha olumlu sonuglar
verdigi soylenebilir.

Anahtar kelimeler: jelatin, yenilebilir kaplama, tavuk kofte

The effects of gelatine solutions as edible coating materials on quality and
sensory properties of chicken meat patties

In this study, the effects of gelatine solutions prepared with different concentrations (0%, 5%, 7.5% and 10%) on
chicken meat patties were determined. Some physical, chemical, and sensorial analyses of coated samples after
frying were performed. Also, pH, TBA, and color characteristics of raw patties during storage at +4 °C for 15 days
were evaluated. As a result, gelatine solution at level of 7.5 % increased the adhesion degree. It increased a value
and enhanced sensory properties of fried samples. Gelatine solutions at level of 5 % and 7.5 % decreased TBA
values of raw samples, revealing that there was no any negative effect to decrease product quality. Consequently,
the coating with gelatine solution level at 7.5 % was determined to result in better quality and sensory properties
than coating with those at 5 % and 10 %.
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misir unu, yulaf unu veya bunlardan elde edilen
protein gibi kuru materyaller breading tipi
uygulamaya 6rnek olarak gosterilebilirler (Kulp ve
Loewe, 1990; Kilinggeker ve ark., 2009).

Giris
insan hayatindaki hizli degisim ve calisan niifusun

toplumlarda artisi kisileri beslenme igin pratik gida
arayisina itmistir. Buna bagli olarak hazirlamasi ve

tiketimi kolay gidalarin raflardaki miktari giin
gectikce artmistir (Khalil, 1999; Kilinggeker, 2011).
Bu tarz gidalara, yenilebilir kaplamalarla
hazirlanmis olanlari, 6rnek olarak verilebilir.
Yenilebilir kaplamalar et ve su driinlerinde veya
meyve-sebzelerde uygulanabilirken, peynir gibi
gidalarda da kullanimina rastlanabilmektedir (Kulp
ve Loewe, 1990). Genellikle battering (¢ozelti)
veya breading (kuru form) seklinde
uygulanabilirken, her iki islemin bir gidada
kullanildigi kombinasyonlarda gorilebilmektedir.
Ozellikle gam ve nisastalar, seliloz veya
tirevlerinden hazirlanan ¢ozeltiler battering
islemine ornek olarak verilebilirken, bugday unu,
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Kaplama uygulamasi ile gidaya cesitli nitelikler
kazandirilabilir. Ornegin, renk ve yiizey yapisi gibi
gorsel nitelikler gelistirilebilir. Butlnluk
korunabilir. Tat ve tekstir etkilenebilir. Ayrica
Urlinlerin depolanmasi esnasinda oksidasyon,
mikrobiyolojik bozulma ve dagilma gibi olumsuz
gelismeler engellenebilir ya da yavaslatilabilir.
Ozellikle kizartilan iriinlerde kizartma esnasinda
nem kaybi veya yag emilimi gibi problemler
azaltilabilir (Khalil, 1999; Kulp ve Loewe, 1990). Bu
sayilan nitelikler kullanilan kaplama malzemesinin
fonksiyonel ozellikleri sayesinde elde edilir.
Ornegin, protein vyapisinda olan bilesikler su
baglama ozelligi ve pisirme esnasinda denatiire
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olma niteliklerine bagli olarak etki gosterirler.
Kaplama esnasinda tutunma derecesini artirirlar.
Cevre ile etkilesimi azaltirlar. Kizartma esnasinda
ise kuvvetli kaplama olusumunu saglayarak nem
kaybi ve yag emilimine karsi bariyer olustururlar.
Gam ve nisastalar ise oOzellikle ¢ozelti tiplerinde,
suyu bagladiklarindan yine {rin  ylzeyine
yapigmayi artirirlar. Yapiskan ylizey olusturarak
sonradan uygulanacak olan kuru kaplamalarin
daha kolay tutunmasini saglarlar (Kilincceker ve
ark., 2009; Gibney ve ark., 1999). Hayvansal bir
protein olan jelatin protein kokenli kaplama
malzemelerine bir érnektir. Elde edilmesi kolay ve
ucuzdur. Bu nedenle gida sektériinde kullanimi
yaygindir. Jelatin belirli oranda suya katildiginda 1si
ile birlikte kivam artigi saglar. Olusturdugu kivamli
ve vyapiskan c¢ozelti kaplama olarak kullanima
uygundur. Bu sayede kaplandigi gidada cevre ile
etkilesimi azaltabilir. Ayrica kizartma esnasinda
denatlre olarak Griin vylzeyinde bir tabaka
olusturur. Madde transferine karsi bir bariyer
olustururken, parlak bir ylzey olusumu da
saglayabilir (Shon ve ark., 2011; Jridi ve ark.,
2013). Bu c¢alismada jelatinden farkli oranlarda
hazirlanan  kaplama  ¢ozeltileri ile  tavuk
koftelerinin kaplanmasi isleminin pisiriimemis ve
kizartilmis tavuk koftelerinin kalite ve duyusal
ozellikleri Gzerine etkileri arastiriimistir.

Materyal ve Yontem

Calismada kullanilan sigir jelatini Halavet Gida
(istanbul)’dan alinirken, tavuk gégiis eti, yag ve
diger katki maddeleri yerel marketlerden temin
edilmistir. Kizartma yagi olarak Yudum (Balikesir)
marka misir 6zU yagl, kizartma islemlerinde ise
Arzum AR 246 marka mini firitéz kullanilmistir. —
18 °C' de bekletilen tavuk etleri 5-8 °C'de
¢Oozinduruldikten  sonra  kofte  yapiminda
kullantimstir.

Kofte hamuru; 1000 g tavuk gogis kiyma + 60 g
galeta unu + 20 g tuz + 1,5 g karabiber + 1,5 g kori
olacak sekilde hazirlanmistir. Hazirlanan karisim
homojen yogurulmus ve standart buyiklikte
kaliplarda, 45 mm c¢apta, 25 g agirlikta yuvarlak
haline getirilmistir. Kaplama islemleri igin
jelatinden hazirlanan % 5, % 7,5 ve % 10’luk
cozeltiler kullanilmistir. Cozeltiler 55-60 °C'ye
kadar isitilip jelatinin iyice ¢dzliinmesi saglanmis,
sonra oda sicakligina sogutulmustur. Kaplama
islemlerinde her bir oOrnek i¢in 4 adet kofte
cozeltiye 30 s daldinlmis ve plastik tabaklara
birakilmistir. Sonra misir 6zt yaginda 175 °C'de 5
dk kizartilmistir. Ayrica kaplanan koftelerden

Kilinggeker ve Yilmaz., 2016: 13 (03)

plastik tabaklara 4 er tane koyularak 4 °C'de
depolanip, 1, 3, 10 ve 15. giinlerde bazi kalite
analizleri yapilmistir. Kontrol olarak kaplamasiz
kofteler kullaniimistir.

Uygulanan analizlerde, yapisma derecesi Gibney
ve ark. (1999)'nin calismalarinda belirttigi gibi,
koftelerin kaplama sonrasi agirligi ve kaplama
oncesi agirliklari arasindaki farkin kaplama sonrasi
agirliklarina oranlamasi ile saptanirken, verim
degerleri kizartma sonrasi agirliklarin baslangi¢ et
agirhklarina oranlamasi ile bulunmustur. Kizarmis
orneklerdeki ve depolanan 6rneklerdeki renk
ozellikleri renk 6lciim cihazi yardimi ile Hunter L,
a, b degerleri olarak belirlenmistir. Kizartma
sonrasi nem oranlari 105+2 °C’de etiivde kurutma
metoduna goére, vyag oranlari ise hekzan
kullanilarak soxhlet ekstraksiyon metodu ile
belirlenmistir (Gokalp ve ark., 1999). Orneklerin
duyusal analizlerinde 10 adet panelist yardimi ile
begeni derecesini 6lgmeye yarayan hedonik
derecelendirme testi kullanilmistir (Varlik ve ark.,
1993). Stabiliteyi belirlemek igin yapilan pH
analizlerinde homojen kiyilan 6rneklerden uygun
miktarda sulandirma yapildiktan sonra pH metre
aracihgi ile ol¢imler yapilirken (Gokalp ve ark.,
1999), thiobarbitirik asit degerleri (TBA)
thiobarbutirik asit ayiraci ile  6rneklerdeki
malonaldehit konsantrasyonuna karsilik gelen
absorbans degerleri, spektrofotometre cihazi ile
538 nm’de okunup, 7,8 ile carpilarak, 1000 g
ornekteki malonaldehit miktari mg olarak
saptanmistir (Tarladgis ve ark., 1960). Calisma iki
tekerriir ve (g paralel olarak yurutilmustir. Elde
edilen sonuglara tek yonli varyans analizi
uygulanmis, 6énemli bulunan ortalamalar P<0,01
ve P<0,05 dizeyinde Duncan ¢oklu karsilastirma
testine tabii tutulmustur (SPSS Statistics, 17.0,
Armonk, NY, USA).

Bulgular ve Tartisma

Yapilan istatistik analizleri sonucunda jelatin
kaplamalarin kofte 6rneklerinde yapisma derecesi
lzerindeki etkileri p<0,05 dilizeyinde Onemli
cikarken, kizarmis orneklerin renk degerlerinden
sadece a degeri Uzerinde p<0,05 diizeyinde
onemli bulunmustur. Verim, L ve b degerleri
Gzerindeki etkileri 6nemsiz ¢cikmistir. En ylksek
yapisma derecesi % 7,5 jelatin ¢Ozeltisinde
bulunurken (% 5,45), kaplama ile kirmizilik
degerinin arttigl ve en yliksek degerlerin 5,16 ve
4,89 olarak % 7,5 ve % 10 jelatin ¢ozeltisi ile kaph
orneklerde oldugu goézlenmistir (Cizelge 1).
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Cizelge 1. Kaplama ¢ozeltilerinin kizartilmis tavuk koéftelerinin teknolojik ve renk ozellikleri Gzerine

etkileri

Table 1. Effect of the coating solutions on some technological and color properties of fried chicken meat

patties
Kaplama Yapisma Verim (%) L a b
¢Ozeltisi derecesi (%)
Kontrol - 89,4710,28° 53,81+1,26° 3,25+0,59° 21,38+0,03?
% 5 jelatin 3,79+0,35° 91,6045,51° 54,05+1,44° 4,28+0,16° 22,39+0,07°
% 7,5 jelatin 5,45%0,01° 85,14+0,64° 53,14+0,50° 5,16+0,47° 22,91+0,35°
% 10 jelatin 4,24+0,26° 84,94+2,56° 50,60+2,97° 4,89+0,32° 21,74+1,59°
a-b: her bir situndaki istatistiki farkliligi géstermektedir (P<0,05).
Yapisma derecesi ¢oOzelti tipi kaplamalarin  tablo olarak verilmemistir). Duyusal analiz
viskozitesi ile artarken, asiri viskoz ¢Ozelti yapisan  sonuglarina yapilan istatistik analizlerde

kaplamalarda dokiilmelere sebep olabilir (Kulp ve
Loewe, 1990). Bu ¢alismada da % 7,5luk
konsantrasyon bu degeri artirirken, % 10’luk
konsantrasyon asiri damlamaya sebep olarak
diisise sebep olmustur. Orneklerin kizartma
sonrasi nem ve yag oranlari Gizerinde kaplamalarin
etkisi istatistiki olarak ©nemsiz ¢ikmistir. Nem
oranlari % 60,79-62,75 araliginda, yag oranlari ise
% 5,20-5,99 araliginda hesaplanmistir (bu degerler

kaplamalarin etkileri goriintis ve koku lzerinde
p<0,01 dizeyinde, renk Uzerinde ise p<0,05
diizeyinde 6nemli bulunmustur. Tat ve tekstir
degerlerinin kaplamalardan etkilenmedigi
gozlenmistir. En yuksek puanlar goérunis, renk ve
koku degerlerinin hepsi icin % 7,5 jelatin iceren
cozeltilerle kaph 6rneklerde sirasi ile 8,05, 7,95 ve
7,45 olarak saptanmistir ( Cizelge 2).

Cizelge 2. Kaplama ¢ozeltilerinin kizartilmis tavuk koftelerinin duyusal 6zellikler Gzerine etkileri

Table 2. Effect of the coating solutions on sensory properties of fried chicken meat patties

K?plam? Goriinls Renk Koku Tat Tekstur
¢Ozeltisi
Kontrol 5,55+0,35°¢ 5,35+0,21° 6,15+0,07° 6,30£0,28° 5,65+0,77°
% 5 jelatin 6,65+0,49° 6,80+0,85° 6,70+0,28° 6,90+0,71° 6,65+0,07°
% 7.5 jelatin 8,050,212 7,95+0,64° 7,45+0,35° 6,6510,21° 6,80+0,85°
% 10 jelatin 5,20+0,28°¢ 4,7040,28°¢ 5,85+0,07°¢ 6,30+0,001° 5,95+0,352

a-c: her bir situndaki istatistiki farklilig1 gstermektedir (P<0,05).

% 7,5’luk jelatin ¢ozeltisinin gorlinus, renk ve koku
puanlarinin yiksek olmasi yilizeyde olusturdugu
kaplamaya baghdir. Kulp ve Loewe (1990)
tarafindan belirtildigi gibi, bu ¢ozelti ylizeyde daha
diizglin bir yapi ve renk olusumu saglamistir.
Dagilmalar olmadigindan homojen bir renk
olusturmustur. Ayrica aromatik bilesenlerin
kaybinin az olmasi ve optimum kaplama
miktarindan dolayr koku parametresi, belirli bir
jelatin ¢Ozeltisi konsantrasyonuna kadar (7,5)
olumlu etkilenmistir.

Kofte orneklerinin  depolanmalari  esnasinda
vapilan analizlerden sadece TBA (izerinde
kaplamalarin  etkili oldugu (p<0,05), diger

ozellikleri etkilemedikleri gozlenmistir. En diistk
TBA degerinin 0,09 mg/kg olarak % 5 jelatin
cozeltisi ile kapl 6rneklerde oldugu belirlenmistir
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(Cizelge 3). Bu tarz gidalarda TBA degeri Uzerinde
UrGnan yilzeyinin hava ile temas orani dnemlidir.
Bu calismada, her ne kadar konsantrasyon artisi
asiri damlamaya sebep olarak trin ylzeyinde agik
bolgeler olusumuna sebep olsa da yine de TBA
degerlerinde istatistiksek acgidan 6nemli bir
degisiklik gozlemlenmemistir. % 5 ve % 7,5'luk
cOzeltiler ylizeye daha iyi sivanarak homojen bir
film  tabakasi  olusturmuslardir.  Calismada
belirlenen TBA degerleri Kilinggceker ve Kiiclikbner
(2007)’in tavuk bagetlerde, Kilingceker ve ark.
(2009)'nin ise balik filetolarda belirledigi degerlere
yakindir. Ancak Shon ve ark. (2011)’nin sosislerde
yaptigl jelatin kaplama ile TBA degerlerinin
distigini belirledikleri ¢alisma ile belirli bir
farkhhk gostermektedir.
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Cizelge 3. Kaplama ¢ozeltilerinin pisirilmemis tavuk kéftelerinin pH, TBA ve renk degerleri tizerine etkileri

Table 3. Effect of the coating solutions on pH, TBA values and color properties of raw chicken meat

patties
Kaplama pH TBA L a b
¢Ozeltisi
Kontrol 5,97+0,08? 0,110,022 46,61+1,46° 0,44+0,68? 14,17+0,46°
% 5 jelatin 5,97+0,07° 0,09+0,01° 46,70+1,40° 0,59+0,65? 13,7540,94°
% 7.5 jelatin 5,97+0,08° 0,100,012 46,00+1,32° 0,60+0,53? 13,60+0,72°
% 10 jelatin 5,99+0,08° 0,11+0,012 45,85+1,49° 0,75+0,58? 13,5340,58°

a-b: her bir sttundaki istatistiki farkliligi géstermektedir (P<0,05).

Depolama periyotlarina bakildiginda, sirelerin
etkisi pH, TBA, L ve a degerleri lizerinde p<0.01
diizeyinde 6nemli cikarken, b degerleri lzerinde
p<0,05 diizeyinde o6nemli bulunmustur. pH
degerleri zamanla dusmis, en disik ortalama
5.88 olarak 15. guinde, TBA degerleri ise dalgali bir
degisim sergileyerek en dusik 1, 10 ve 15.
giinlerde sirasi ile 0,1 mg/kg, 0,1 mg /kg ve 0,09
mg/kg olarak saptanmistir. Renk 6zelliklerinde L

ve a degerleri de dalgali bir degisim gosterirken, b
degerlerinin depolama periyodunun son gliniinde
distigl gozlenmistir. En yiksek L degeri
ortalamalarn 47,37 ve 46,58 olarak 1. ve 15.
glinlerde belirlenirken, en yiiksek a ortalamasi
1,28 olarak 1. glinde, en yiiksek b ortalamalari ise
14,08, 13,81 ve 14,04 olarak 1, 3 ve 10. gilinlerde
saptanmistir (Cizelge 4).

Cizelge 4. Depolama siirelerinin pisirilmemis koftelerdeki pH, TBA ve renk degerleri izerine etkileri

Table 4. Effect of storage time on pH and TBA values of raw chicken meat patties

Depolama pH TBA L a b
(gtin)
1 6,0620,02° 0,100,012 47,37+1,39° 1,28+0,16° 14,08+0,64°
3 6,03+0,01° 0,110,012 46,11+0,95° 0,96+0,15° 13,81+0,43°
10 5,95+0,04° 0,10+0,01% 45,10+1,01° -0,10+0,26¢ 14,04+0,36°
15 5,88+0,03¢ 0,09+0,02° 46,58+1,31° 0,24%0,23¢ 13,13+0,93°

a-d: her bir situndaki istatistiki farkliig géstermektedir (P<0,05).

pH ve TBA degerlerindeki zamana bagh dusis
depolama esnasinda olusan azotlu bilesiklerle,
oksidasyon sonucu olusan aldehit ve ketonlar gibi
maddelerin reaksiyonuna baglanabilir (Kilincceker
ve ark., 2009). Bu etkilesimlerden dolayi pH degeri
diserken TBA dalgal bir degisim gostermistir.
Ancak sonuglar depolama sonunda dahi Gékalp ve
ark. (1999) tarafindan et drinleri icin verilen
maksimum pH degeri olan 6,5 ve TBA degeri olan
1 mg/kg degerlerinden ylksek g¢ikmamislardir. L
degerindeki dalgalanma ve a ve b degerlerindeki
diisis oksidasyona baglanabilir. Oksidasyon artisi
ile koyu renk orani artarken, kirmizihk ve sarilik
degerleri azalmistir. Benzer sonuglar Castro ve ark.
(2011) ile Yerlikaya ve Gokoglu (2010) tarafindan
da bulunmustur.

Sonug

Yapilan galismada jelatin kaplama isleminin tavuk
koftelerde  bazi  ozellikleri iyilestirebilecegi
saptanmistir. Bu tarz kaplama ile oOrneklere
yapisan jelatin miktari artirilabilirken, kizartma
sonrasli onemli bir renk kriteri olan a degeri ve

duyusal niteliklerden goériiniis, renk ve kokunun
belirli bir diizeyde iyilestirilebilecegi gozlenmistir.
Kaplanip depolanan érneklerde ise oksidasyonun
yavagslatilabilecegi belirlenmistir. Butlin verilere
bagh olarak, 6zellikle % 7,5 oraninda hazirlanan
jelatin ¢ozeltisinin tavuk koftelerinin duyusal ve
diger Ozelliklerinin stabilitesinde daha iyi netice
verebilecegi sonucuna varilmistir.

Bu makalenin ozeti Tiirkiye 12. gida kongresinde
sunulmustur.
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