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Keciboynuzu (Ceratonia siliqua L.) Ununun Tavuk Kofte Uretiminde Kullanim Olanaklar:
Osman KILINCCEKERY, Ali Miicahit KARAHAN®

OZET: Bu ¢alismada kegiboynuzu unu ve galeta unundan farkli oranlarda hazirlanan karisimlarin %S5
seviyesinde tavuk koftelere ilavelerinin bazi 6zellikler iizerine etkileri arastirilmistir. Kizartilmamis
orneklerde renk degerleri belirlenirken, 175 °C’de 5 d kizartilan koftelerde verim, ¢ap azalmasi, renk
degerleri, nem tutma oranlari, yag emme oranlar1 ve duyusal 6zellikler saptanmistir. Calisma sonunda
keciboynuzu ununun kizartilmamis orneklerde kirmizilik (a) degerini artirdigi gozlenmistir. Ayrica
kizartilan 6rneklerde verim ve nem tutma oranlarii artirmis, duyusal degerlerde ise diisiik oranlarda
kullanimlarinda alternatif bir malzeme olabilecegini gostermistir. Biitlin sonuglara bagl olarak, tavuk
koftelere 1:2 ve 2:1 oranlarinda kegiboynuzu unu:galeta unu karisimlariin tavsiye edilebilecegi
anlagilmistir.

Anahtar Kelimeler: Keg¢iboynuzu unu, tavuk kofte, kizartma, duyusal kalite
Usage Possibilities of Carob (Ceratonia siliqua L.) Flour in Producing of Chicken Meatballs

ABSTRACT: In this study, mixtures at different ratios of carob flour and breadcrumbs were added in
chicken meatballs at level of 5% and their effects on some properties were investigated. Color values
of raw samples were determined whereas yield, diameter reduction, color values, moisture retention
ratios, fat absorption ratios and sensory properties of fried meatballs at 175 °C for 5 min were
established. In the end of the study, it was observed that carob flour increased the a value of raw
samples. However, it increased the yield and moisture retention ratios whereas showed that it may be
an alternative material in low ratios for sensory properties. Based on the results, it was understood that
carob flour: breadcrums mixtures can be recommended at 1:2 and 2:1 ratios in chicken meatballs.
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GIRIS

Et ve irilinleri protein, yag ve mineral
madde gibi besin igeriklerinden dolay1 birgok
calismada insanlar i¢in besleyici degeri yiiksek
gidalar olarak belirtilmislerdir. Ozellikle beyaz
etler hem ucuz hem de kaliteli protein ve diislik
yag oranlarindan dolay: tavsiye edilmis, elzem
amino asit ve yag asidi igerikleri birgok
calismada avantaj olarak gosterilmistir (Soyer ve
ark., 1999; Kilinggeker, 2017).

Bu nedenlerle, bu tarz etlerde gida tiretimi
yapan firmalar ¢esitli iiretim tekniklerini veya
katki maddelerini kullanarak bahsedilen kaliteyi
korumay1 ve tiiketimi artirmay1
amagclamaktadirlar.  Arastirmalarinda  gesitli
katkilar1 kullanirken, 6zellikle bitkisel kokenden
gelen hammaddeleri kullanarak, iretimde
goriilebilen hatalar1 azaltmay1 ve insanlara farkli
alternatifler hedeflemektedirler.
Ozellikle bu tarz iiriinlerin hazirlanmasinda ve

sunmay!1

tiketiminde  goriilebilen  dagilma,  sekil
bozukluklari, fire kaybi ve renk kusurlarini
tyilestirerek  iretimde  kolaylik  saglayip,
tilketicinin de dikkatini cekmeye
caligmaktadirlar (Serdaroglu and

Degirmencioglu, 2004; Demirci et al., 2014;
Kurt and Kilinggeker, 2012; Kilinggeker et al.,
2015).

Bu problemleri gidermek ic¢in ¢esitli
koruyucularin, renk maddelerinin veya yap1
diizenleyicilerin ~ kullanim1  6rnek  olarak
gosterilebilirken, son zamanlarda kullanimi
yayginlasan diger bir grup ise bitkisel kokenli
malzemelerden elde edilen unlarin kullanimidir
(Dogan et al., 2005; Santhi and Kalaikannan,
2014).

Farkl1 et iirlinlerinin {iretimi i¢in bugday,
yulaf ve misir gibi tahillarin farkli uygulamalari
kullanilirken, nohut ve mercimek gibi baklagil
unlarmin kullaniomi da s6z konusu olmustur.
Hatta domates tozu veya patates unu gibi sebze
unlarmin kullanimi1 da 6rnek olarak verilmistir
(Ikhlas et al., 2011; Kilinggeker et al., 2015)

Bu tarz malzemelerin yapisindaki protein
ve karbonhidrat gibi  bilesenlerin  yap1
diizenleyici o6zellikleri ve mineral madde gibi
besleyici degeri artirict ozellikleri ile iiretilen
koftelerin besin kalitelerini artirdigi
belirtilmistir. Bahsedilen malzemelerin
yapilarindaki diyet o6zellikteki liflerin beslenme
icin faydalar1 vurgulanirken, {iiriin yapisinda
tutulan suyu artirmalari ile pisme esnasinda fire
kaybmi azalttiklari, kofte tekstiiriinii ve yeme
kalitesini de iyilestirebildikleri saptanmistir.
Ayrica dogal renk maddeleri ile kofte rengine
olumlu etkileri de belirtilmistir (Egbert et
al.,1991; Giese, 1992; Talukder and Sharma,
2010).

Bitkisel kokenli malzemelere bagka bir
ornek de kegiboynuzudur. Kegiboynuzu Fabales
siifindan Fabaceae familyasina ait bir bitkinin
Ozellikle  Akdeniz
goriildiigii yerlerde yetismektedir. Yaklasik % 90
meyve eti ve % 10 c¢ekirdekten olusan
kegiboynuzu kuru madde bazinda; ortalama %
52-62 seker igerirken, 100 g keciboynuzu 25.83
g diyet lif, 4.18 g protein ve 0.69 g yag
icermektedir. Ayrica mineral madde ve fenolik
bilesiklerce de oldukg¢a zengin olan bu meyve
etken madde olarak D-pihitol igermektedir. D-
pihitoliin de insan saglig1 iizerinde bir¢ok olumlu
etkileri oldugu belirtilmis ve bir¢ok arastirmaya
konu olmustur. Ancak yapilan literatiir
arastirmalarinda bu meyvenin et ve iirlinlerinde
kullanim ile ilgili caligmalarin oldukga yetersiz
oldugu anlasilmistir. (Karkacier ve Artik, 1995;
Pazir ve Alper, 2016).

Anlatilanlara bagli olarak, bu ¢alismada

meyvesidir. ikliminin

ke¢iboynuzunun bahsedilen 6zellikleri goz
online almmis ve tavuk kofte yapiminda

kullanom olanaklar1 arastirilmistir. Bu tarz
triinlerin ~ hazirlanmasinda  yaygin  olarak
kullanilan galeta unu ile farkli oranlarda

karistirilarak bilesime katilmis, ham ve kizarmis
orneklerde bazi1 Ozellikler {izerine etkisi ortaya
cikarilmistir.
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MATERYAL VE YONTEM

Calismada kullanilan keciboynuzu
(Ceratonia siliqua L.) unu piyasadan temin
edilmistir. Tavuk g6giis eti ve diger malzemeler
Adiyaman’da yerel firmalardan alinmislardir.
Taze olarak alinan tavuk etleri kofte yapilana
kadar -18 °C’de depolanmislardir. Donmus etler
4 °C’de 14-16 saat ¢bziinmeye birakilmis ve
Tefal marka kiyma makinasinin 3’liik aynasinda
kiyllarak kofte yapiminda kullanilmislardir.
Kizartma islemlerinde mini kizartma makinasi
(Tefal) ve Giiglii marka (Tiirkiye) sivi ay ¢igek
yagt kullanilmistir.  Baglangic  asamasinda
ke¢iboynuzu unu ve galeta unundan: % 100
galeta unu (kontrol), 1:2 ke¢iboynuzu unu:galeta
unu, 2:1 kec¢iboynuzu unu:galeta unu ve % 100
keciboynuzu unu olacak sekilde karigimlar
hazirlanmistir. Bu karigimlardan alinarak % 92.5
kiyilmig et + % 5 un karigimi + % 1.5 tuz + % 1
aycicek yagi

olacak sckilde asil Ornekler

Kizartma verimi (%) =

Kizarmus kifte agirhif

hazirlanmistir.  Ornekler iyice yogurulduktan
sonra 20 d 4 °C’de dinlendirilmis, sonra 19 g
agirhiginda ve 29-30 mm cap aralifinda olan
yuvarlak kofteler haline getirilmislerdir. Her bir
muamele i¢in hazirlanan 4 adet kofte, esit
miktardaki yag igerisinde, 175 °C’de 5 d
kizartilmiglardir. Bu silirecte ham ve kizarmis
koftelerde renk degerleri (L, a, b) kolorimetre
(Konica Minolta, Inc., Osaka, Japan) kullanarak
Olciilmiistiir. Kizartma sonrast verim degerleri
hassas terazi, ¢ap degisimleri ise dijital kumpas
kullanarak Kurt and Kilinggeker (2012)’in
asagidaki Esitlik 1 ve 2’de belirttigi sekilde
hesaplanmistir. Ham 6rneklerde agirlik ve caplar
Olciildiikten sonra kizartma isleminden yaklasik
1 d sonra uygulanan agirlik ve ¢ap azalmasi
Olciimlerinde her bir ornek i¢in 4’er kofte
kullanilmigtir. Ayrica kumpasla 6l¢timler her bir
koftede 3 farkli noktadan olacak sekilde
yapilmistir.

Cig kofte apirlif

Cig kofte capr—Kizarms kofte capn

X 100 o

Cap azalmasi (%) =

Koftelerdeki nem tayinleri kizartma
oncesi ve kizartma sonrasi ornekler alinarak, 105
°C’de etiivde kurutma ile, yag oranlari ise
hegzan kullanarak soxhelet ekstraksiyon metodu

Kizarmus koftedaki nem (0)
Cig koftedeki nem (%)

Nem tutma (%) =

Son olarak pismis koftelerin  duyusal
analizlerinde, her bir ornek icin 6’sar kofte
hazirlanarak 175 °C’de 5 d kizartilmislardir.
Kizartma isleminden 2 d sonra, kisa bir egitime

Cig kofte cap

T verim

X100 )

ile yapilmistir (Anonim, 2002). Bu degerlere
bagli olarak hesaplanan nem tutma ve yag
emilim oranlar1 asagidaki esitliklere gore
hesaplanmuistir.

tabi tutulmus 8 kisilik gida isleme bolimi

ogrencisine, Gokalp ve ark.,, (1999)’nin
kitabinda belirtildigi gibi, hedonik begeni
derecelendirme metoduna baghh olarak 1-9
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arasinda puan vermeleri istenmistir. Calisma iki
tekerriir ve ii¢ paralel olarak ylriitiilmiistiir.
Analizler i¢cin SPSS 16.0 (2007) istatistik paket
programi kullanmilmigtir. Calisma sonuglarina
varyans analizi uygulanmis, istatistiksel olarak
Oonemli ¢ikan ortalamalar P<0.01 ve P<0.05
diizeyinde Duncan c¢oklu karsilagtirma testine
tabii tutulmus ve sonuglar ortalama + standart
sapma olarak verilmistir (SPSS, CHICAGO, IL,
USA).

BULGULAR VE TARTISMA

Kofte gibi genellikle hizli bir sekilde
hazirlanip satist  yapilan gidalarda
Ozelliklerden bir tanesi renktir. Hem satista hem
de tiiketim esnasinda tiiketicilerin dikkatini ilk

Onemli

olarak cekerek satista Onemli etkiye sahiptir.
Genel olarak, parlak kirmizi renk tercih edilirken
bu durum kullanilan katki maddelerine gore

renk degerleri Cizelge 1’de

Cizelgeye gore kegiboynuzu ununun miktarinin

sunulmustur.

artmasi parlakligi (L) ve sarilig1 (b) azaltirken,
kirmizilik (@) degerini artirmistir (p<0.01). En
yiiksek sonuglar parlaklik igin 49.83 olarak
kontrol grubunda, kirmizilik i¢in 7.64, 7.78 ve
7.81 olarak  kegiboynuzu igeren  biitiin
orneklerde, sarilik degerleri i¢in ise 13.58 ve
12.22 olarak kontrol ve 1:2 K:G igeren
koftelerde ortaya c¢ikmistir. Benzer sekilde
yapilan caligmalara bakildiginda; Demirci et al.
(2014) farkli gamlar ile, Cava et al. (2012) farkh
lifler ile hazirladiklar1 beyaz et iirlinlerinde
pismemis renk  degerlerinin
etkilendigini  belirlemislerdir. Ortaya ¢ikan
farkliligin gamlar ve liflerin yapisindaki dogal
renk maddelerinden oldugunu vurgulamislardir.
Bizim calismamizda da keciboynuzu ununun
dogal koyu-kirmizimsi renginin parlaklik ve

Orneklerin

degisim gostermektedir (Kilinggeker, 2017).  qanphg  azalticken,  krmuzihgn  artirdign
Yapilan c¢alismada kizartilmamis oOrneklerdeki diisiiniilmektedir.
Cizelge 1. Kec¢iboynuzu ununun kizartilmamis koftelerdeki renk degerleri iizerine etkisi
Bilesen L a b
Kontrol 49.83+0.43° 3.47+0.12° 13.58+0.10°
1:2K:G 37.65+0.08" 7.81+0.88° 12.22+0.39°
2:1 K:G 30.37+2.01° 7.64+0.61° 9.68+0.97"
% 100 K 29.17+0.26° 7.78+0.31° 8.96+0.36"
K: Kegiboynuzu unu; G: galeta unu; a-c: her bir siitundaki istatistiki farkliligi gostermektedir (P<0.05)
Isil islem uygulama ile et ve iiriinlerinde keciboynuzu unu  katmanin  Orneklerdeki
olusan 6dnemli degisimlerden bazilar1 elde edilen kizartma sonras1 verim degerlerini kontrole gore
verim, ¢ap veya sekil degisimi ve olusan renk onemli oranda artirdigi anlasilmis, ama

ozellikleridir. Verim ve sekil degisimi satilabilir
agirhk  ve ambalajlama  {izerinde  etkili
oldugundan ¢ogunlukla {iretici ve saticilari
etkilerken, 1s1 ile olusan renk ise tiiketici
tercthinde 6nemli etkiye sahiptir. Bu nedenle bu
tarz irilinlerde ozellikle belirlenmeleri tavsiye
edilmektedir (Demirci et al., 2014; Kilinggeker,
2017). Bu degerlere ait sonuglar Cizelge 2’de

verilmistir. Sonuglara  bakildigi ~ zaman

ke¢iboynuzu unu iceren Orneklerin kendi
arasinda farksiz olduklar1 gozlenmistir (p<<0.01).
Kizartma sonrasi ¢ap azalmalar1 muamelelerden
etkilenmezken (p>0.05), parlaklik, kirmizilik ve
sartlhik  degerlerinin  azaldigi  saptanmustir
(p<0.01). En yiiksek verim orant % 89.59, %
90.09 ve % 90.24 olarak keciboynuzu unu igeren
biitiin 6rneklerde ortaya ¢ikmistir. Cap azalmasi
degerlerinin -0.92 ile 2.36 araliginda oldugu
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belirlenmistir. Buna karsin, en yiiksek renk
degerleri ise parlaklik i¢in 44.15, kirmizilik igin
13.72 ve sarihk i¢in 21.46 olarak kontrol
grubunda Olgiilmiistiir. Benzer sekilde yapilan
caligmalara bakildiginda; Kurt and Kilinggceker
(2012)’in arastirmalarinda farkli bitkisel unlarin
koftelerde pisirme sonrast verimi artirdiklart
belirtilmistir. Ayrica Talukder and Sharma
(2010) ile Cava et al. (2012)’nin ¢alismalarinda
da tavuk ftriinlerine lif katilmas1 sonucu pisme
sonrast  verimlerin  arttig1
Bahsedilen  c¢alismalarda
kullanilan unlarin protein ve lif igerikleri ile

saptanmistir.

verim  Uzerinde

bitkisel liflerin toplam lif oranlarmin etkili
oldugu vurgulanmistir. Bizim c¢alismamizda da
keciboynuzu ununun protein igerigi ve 6zellikle
lif igeriginin verim artisina
diistiniilmektedir.
degerlerinin diismesi kizarmamis Orneklerde de
belirtildigi gibi ke¢iboynuzunun dogal renginden
dolayidir. Kizartma ile birlikte renk bilesenleri
denatlire olarak bu degerlerde diislise sebep
olmustur. Bu sonuglara benzer veriler Demirci et
al. (2014) ile Kilinggeker ve Yilmaz (2016)
tarafindan yapilan kofte calismalarinda da
bulunmustur.

sebep oldugu

Kizartma islemi ile renk

Cizelge 2. Keciboynuzu ununun kizarmis koftelerdeki verim, ¢cap azalmasi ve renk degerleri tizerine etkisi

Bilesen Verim (%) Cap azalmasi (%) L a b
Kontrol 87.38+0.10P 2.36+0.40°7 44.15£0.10°  13.72+0.00° 21.46+0.01°
1:2K:G 90.09+0.51° 1.03+0.93% 33.10+0.75" 11.49+0.51° 13.62+0.59"
2:1K:G 89.59+0.37° 0.47+2.45° 27.73+0.48°  9.92+0.25° 9.95+0.39°
% 100 K 90.24+0.68° -0.92+4.21° 26.96+0.28°  8.95+0.18" 8.61£0.31¢

K: Kegiboynuzu unu; G: galeta unu; a-d: her bir siitundaki istatistiki farkliligi gostermektedir (P<0.05)

Kizartilarak tiiketilen et iiriinlerinde en
onemli kalite kriterlerinden ikisi nem ve yag
igerikleridir. Direk kalori degeri ile ilgili olan bu
nitelikler tiiketiciler tarafindan artik daha fazla
dikkate alinmaktadir. Dolayisiyla hazir yemek
sektoriinde uygulanan  gidalarda
yapidaki suyu koruyacak ve emilen yagi
azaltacak bilesenler tercih edilmektedir (Pinero
et al., 2008; Kilinggeker, 2017). Bu caligmada
kizartilan koftelere ait nem tutma ve yag emme
oranlar1 Sekil 1°de gosterilmistir. Sonuglara gore

kizartma

keciboynuzu unu katmanin tutulan nem oranini
artirdig1 (p<0.05) buna karsin emilen yag oranini
da yiikselttigi (p<0.01) anlasilmistir. En yiiksek
nem tutma oranlar1 % 82.04 ve % 81.31 olarak
1:2 K:G ve 2:1 K:G un karisimlar1 ile hazirlanan
koftelerde saptanmistir. En diisiik yag emme
orant ise % 1.66 olarak kontrol grubunda ortaya
cikmistir. Benzer sekilde Kurt and Kilinggeker
(2012)’in farkli bitkisel unlar ile yaptiklar

koftelerde pisirme sonrasi nem tutma oranlarinin
arttig1 gozlenmistir. Kilinggeker (2017)’de farkl
gamlar ile hazirladigi tavuk koftelerde gam
eklemenin kizartma esnasinda tutulan nemi
artirdigini, emilen yag1 ise  azalttigini
gozlemistir. Bu sonuglar unlarin yapisindaki
proteinlerin ve lifler ile gamlarin hidrofilik
ozelliginden dolayr su yetenegine

baglanmistir. Ayrica 1s1l islem ile proteinlerdeki

tutma

denatlirasyon ve gamlardaki jelatinize olma gibi
yapisal degisimlerinde bariyer gorevi gorerek
buna destek sagladigi vurgulanmistir. Benzer
sonuglar Demirci et al. (2014) ile Soltanizadeh
and Ghiasi-Esfahani (2015)’in ¢alismalarinda da
ortaya c¢ikarken, bu
esnasinda

calismada  kizartma

emilen yag oranlarmin artmasi

kegiboynuzu ilavesi ile olusan yumusak yapiya

baglanabilir. Olusan yumusak yap1 suyu
tutarken, yagin igeriye niifuzunu
engelleyememistir.
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Sekil 1. Kegiboynuzu ununun kizarmis koftelerdeki nem tutma ve yag emilim degerleri {izerine etkisi

Yeni gelistirilen gidalarda biitiin 6zellikler
kadar 6nemli olan bir grup da son iiriinde olusan
duyusal niteliklerdir. Ar-Ge ¢alismalarinda
tiiketici tercihini 6lgmek i¢in mutlaka uygulanan
kalite  belirtecleridirler.  Calismamizda  bu
ozelliklere ait puanlar Cizelge 3’te gdsterilmistir.
Cizelgeden de anlasilacagi lizere genel olarak
kontrol, 1:2 K:G ve 2:1 K:G karigimlar ile
hazirlanan koftelerdeki duyusal puanlar % 100 K
ile hazirlanan Orneklerdeki puanlardan yiiksek
cikarken (p<0.05), kendi aralarinda istatistiksel
olarak farksiz olduklar1 anlasilmistir. Sadece
kegiboynuzu katmanin koku puanlar1 tizerindeki
etkisi dnemsiz bulunmustur (p>0.05). En yiiksek
puanlar goriiniis i¢cin 7.43-7.68, renk i¢in 7.25-
7.62, tat i¢in 7.43-8.06 ve tekstiir i¢in ise 7.68-
8.06 araliginda olacak sekilde kontrol, 1:2 K:G
ve 2:1 K:G igeren Orneklerde ortaya c¢ikmistir.
Duyusal o6zellikler iizerinde keg¢iboynuzunun
rengi, olusturdugu yumusak yap1 ve kendine

O0zgli tadi etkili olmustur. Bahsedilen bu

ozellikler belirli bir seviyeye kadar tercihi
olumlu etkilerken, bu seviyeden sonra duyusal
puanlar1  distirdiigi  anlagilmastir.
sonuclar Kurt ve Kilinggeker

calismasinda bitkisel unlar ile

koftelerde de gozlenmistir.
bazilar1 puanlari artirirken, sarimercimek unu
gibi kendine 0zgii kokusu ve tadi olanlarin
distirdiigli  saptanmustir. Bilek and
Turhan (2009) tarafindan yapilan bir ¢alismada

Benzer
(2012)’in
hazirlanan
Katilan unlarin

puanlari

ise koftelere keten tohumu unu katmanin duyusal
puanlart dusiirdligli, ancak belirli seviyede
kullanmanin saglikli beslenme i¢in olumlu
olacagi sOylenmistir. Bagka bir calismada ise
Kilinggeker (2015) tarafindan balik koftelere
cesitli  bitkisel katarak  hazirlanan
koftelerdeki duyusal puanlarin kabul edilebilir
seviyede fakat istatistiksel olarak farksiz
olduklar1 belirlenmistir. Bizim ¢alismamizdaki
duyusal 6zelliklere ait sonuglar bahsedilenler ile
benzerlik gostermektedir.

unlari

Cizelge 3. Ke¢iboynuzu ununun kizarmis koftelerdeki duyusal degerler iizerine etkisi

Bilesen Goriiniis Renk Koku Tat Tekstiir

Kontrol 7.43+0.26® 7.56+0.08° 7.43+0.80° 8.06+0.26° 8.00:£0.00°%
12 K:G 7.62+0.00° 7.25+0.00® 6.180.44% 7.43+0.61 7.68+0.61°
2:1K:G 7.68+0.26° 7.62+0.71° 6.68+0.26 7.62+0.17° 8.060.08
% 100 K 6.93+0.26" 6.37+0.18° 6.81+0.08° 6.43+0.10° 6.810.08°

K: Ke¢iboynuzu unu; G: galeta unu; a-b: her bir siitundaki istatistiki farklilig1 gostermektedir (P<0.05)

867



Osman KILINCCEKER ve Ali Miicahit KARAHAN

Igdir Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Dergisi, 9(2): 862-869, 2019

Keciboynuzu (Ceratonia siliqua L.) Ununun Tavuk Kéfte Uretiminde Kullamim Olanaklar

SONUC

Yapilan calisma sonucunda ke¢iboynuzu
ununun tavuk koftelerde bazi  ozellikleri
etkileyebilecegi anlasilmistir. Ham orneklerde
ozellikle kirmizilik (2) degerini artirirken, diistik
oranlarda kullanildiklarinda parlaklik (L) ve
sarilik (b) degerleri iginde alternatif malzeme
olabilecegi anlagilmistir. Kizarmis Orneklerde
renk degerlerinde diisiise sebep olsa da, verimi
tutma  oranlarini artirmada
koftelerin - duyusal

diistik oranda
saglayabilecegi

ve  nem
kullanilabilecegi, ayrica
kalitesini gelistirmede
avantaj
gbzlenmistir. Biitiin sonuclara baglh olarak
ozellikle 1:2 K:G ve 2:1 K:G karigimlari tavsiye
edilebilirken, farkli
gidalarda kullanim olanaklarmin arastirilmasinin
onemli oldugu diigiiniilmektedir.

kullaniminda

ke¢iboynuzu  ununun
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