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OZET

Bazi Mantar (Agaricus bisporus, Agaricus campestris, Morchella esculenta)Unlarinin
Kullaniminin Burdur Sis Ko6ftelerin Kalite Karakteristikleri Uzerine Etkileri

Burdur ve ¢evre yoreler icin ‘Burdur Sis Kofte’ geleneksel et iiriinleri
igerisinde dnemli bir yer tutmaktadir. Akdeniz Bolgesi yenilebilir mantar ¢esitliligi ve
yetistiriciliginde de ilk siralarda bulunmaktadir. Akdeniz boélgesinde Agaricus
bisporus (kiltir mantar1), Agaricus campestris (kestane mantarl) ve Morchella
esculenta (kuzugobegi) mantar: siklikla tiiketilen mantar cesitleridir. Bu g¢alisma
kapsaminda diyet lif kaynag1 olarak %5 ve %10 oraninda Agaricus bisporus (kiiltiir
mantart), Agaricus campestris (kestane mantari) ve Morchella esculenta (kuzugdbegi)
mantari tozu ilave edilen Burdur Sis Koftelerinin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal ozellikleri {izerine etkileri arastirildi. Fizikokimyasal olarak ¢ig ve pismis
Burdur Sis Ko6ftesi drneklerinde agirlik kaybi, pH, renk, su aktivitesi(aw), kuru madde,
nem, yag, kolesterol, protein, tuz, kiil, karbonhidrat, enerji, TBARS, diyet lif, tekstiir
analizleri yapilmistir. Yapilan analizler sonucunda pH, renk, su aktivitesi(aw), yag,
protein, tuz, kiil, karbonhidrat, enerji, diyet lif, tekstiir analizleri ¢ig ve pismis Burdur
Sis Kofte ornekleri arasinda onemli fark bulunmus (p<0,01); agirlik kaybi, kuru
madde, nem, kolesterol, TBARS analizlerinde ise bir fark bulunmamistir (p>0,05).
Yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda TMAB degerleri pisirme sonucu arttigi,
maya ve kiif degerleri ise pisirme sonucu azaldigi goriildii. Duyusal analizler
sonucunda ise genel begenisi en yiiksek olan gruplar kontrol ve %5 kestane mantari
unu ilaveli gruplar oldu. Calisma sonucunda mantar unu ilave edilmis Burdur Sis
Koftelerinin tiiketici tarafindan kabul gordiigii belirlendi. Tiiketicilerin begendigi diyet
1if miktar1 yliksek olabilecek farkli bitkisel takviyelerle et ve et triinleri iizerinde
yenilik¢i ¢aligmalara ihtiya¢ duyulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Agaricus bisporus, Agaricus campestris, Morchella esculenta,
Yenilebilir Mantar, Burdur Sis Kofte, Kalite



ABSTRACT

Effects of Using Some Mushroom Flours (Agaricus bisporus, Agaricus campestris,
Morchella esculenta) on the Quality Characteristics of Burdur Shish Meatballs

For Burdur and surrounding regions, ‘Burdur Shish Meatballs’ has an
important place among traditional meat products. The Mediterranean Region is also
among the top edible mushroom diversity and cultivation. In the Mediterranean region,
Agaricus bisporus, Agaricus campestris and Morchella esculenta mushrooms are
frequently consumed mushroom varieties. In this study, the effects of 5% and 10%
Agaricus bisporus, Agaricus campestris and Morchella esculenta mushroom powder
added as a dietary fiber source on the physicochemical, microbiological and sensory
properties of Burdur Shish Meatballs were investigated. Physicochemically, weight
loss, pH, color, water activity (aw), dry matter, moisture, fat, cholesterol, protein, salt,
ash, carbohydrate, energy, TBARS, dietary fiber and texture analyses were performed
on raw and cooked Burdur Shish Meatball samples. As a result of the analysis, pH,
color, water activity (aw), fat, protein, salt, ash, carbohydrate, energy, dietary fiber,
texture analyses found a significant difference between raw and cooked Burdur Shish
Meatball samples (p<0,01); however, no difference was found in weight loss, dry
matter, moisture, cholesterol, and TBARS analyses (p>0.05). As a result of the
microbiological analyses, TMAB values increased as a result of cooking, while yeast
and mold values decreased as a result of cooking. As a result of the sensory analyses,
it was determined that the groups with the highest general appreciation were the
control and 5% cultured mushroom flour added groups. As a result of the study, it was
determined that Burdur Shish Meatballs with mushroom flour added were accepted by
the consumer. Innovative studies are needed on meat and meat products with different
herbal supplements that can have high dietary fiber amounts that consumers like.

Key words: Agaricus bisporus, Agaricus campestris, Morchella esculenta, Edible
Mushroom, Burdur Shish Meatball, Quality
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1.GIRIS

Insan yasaminin saglikli, basarili ve iiretken olmasi yeterli, dengeli ve
stirdlirebilir olmas1 beslenme ile iliskilidir. Yeterli ve dengeli beslenme; en genel
anlamiyla, viicudun yapitaglarindan sayilan protein, karbonhidrat, yag, mineral ve
vitaminlerin viiciida yeteri kadar alinmasidir. Bu beslenme icindeki et ve et {iriinlerinin
yeri oldukca onemlidir. Ancak son yillarda et ve et iirlinlerine yag ve kolesterol
miktariin yiliksek olmasi, alternatif olarak eklenen yapay katki maddelerinin saglik

tizerine etkilerine bagli olarak tiiketiminden kaginilmaktadir (Anzani ve ark., 2020).

Tiiketicilerin et {triinlerine yaklagimindaki olumsuzlugu kabul edilebilir
seviyeye ¢cekmek icin et iirlinlerine bitkisel temelli katkilarin ilavesi etkin bir strateji
olabilmektedir. Bu katkilardan 6nemli olan1 gidalarda bulunan, farkli saglikli olmayan
bilesenlerin yogunlugunun azaltilmasi ve yararli bilesenlerin yogunlugunun
arttirllmas1  yoniinde olmasidir. Geleneksel {iriinlerden olan koftenin dretim
asamasinda yapay katki maddelerine alternatif olarak farkli bitkisel kaynakli
katkilarda denenmistir. Bu bitki bazli katkilarin et iirlinlerinde oksidasyon gelisimini
engelledigi ve mikrobiyal bozulma {izerinde 6nemli diizeyde fayda saglayarak et

tirlinliniin raf dmriinii uzattig1 tespit edilmistir (Vitaglione ve Fogliano, 2004).

Ozellikle son yillarda et iiriinlerinde genellikle faydalinilan fonksiyonel
bilesenlerin basinda diyet lifi yerini almaya baslamistir. Kullanilmaya baslanilan bu
diyet lif takviyesi et Uriinlerindeki son iirlin formiilasyonunda su ve yag tutma
ozelligiden tekstiirii iyilestirmesine kadar bir¢ok agidan kullanima elverislidir

(Jiménez-Colmenero ve ark., 2001).

Tiirk mutfagi, bir taraftan bozkir kiiltiiriiniin katkilari, 6teki taraftan Akdeniz
cografyasinin elverigli ¢esitliligini sofralara yansimasi acisindan biiyiik bir ayricaliga
sahiptir. Burdur, Burdur ve ¢evre yoreler i¢in Burdur Sis geleneksel Burdur yemekleri
igerisinde onemli bir noktadadir. “Burdur Sis K6fte” olarak adlandirilan Burdur Sis
09.08.2010 tarihinde tescil almistir (Anonim, 2010). Ancak geleneksel bu {iriin

hakkinda literatiir verileri oldukca azdir. Bu iriin lizerinde yenilik¢i yaklagimlara da



gidilerek tiiketicilerin ilgisi ¢ekilerek daha fonksiyonel alternatif iiriinlerle tiretilmesi
Akdeniz bolgesinde yetistiriciligi yapilan Agaricus bisporus, Agaricus campestris,
Morchella esculenta mantarlar1 kullanarak diyet lif miktar1 artinlmis Burdur Sis
Kofteleri’nin mikrobiyolojik, kimyasal ve organoleptik niteliklerindeki etkisinin

arastirilmasi amaglanmastir.



2.GENEL BIiLGILER

2.1. Yenilebilir Mantarlar

Diinya iizerinde 1.5 milyon kadar tiire sahip oldugu diisiiniilen mantarlar, bazi
Ozellikleriyle hem hayvanlar hem de bitkiler alemine benzerlik gosterir (Barutgiyan,
2012). Mantarlar; genellikle ¢ok hiicreli ve tek hiicreli dkaryotik, c¢iplak gozle
secilebilen ve gelismis tiirleri elle toplanabilecek kadar biiytik, belirgin govdelere
sahiptirler (Chang ve Miles, 1992). Mantarlar1 yenilebilme 0&zelliklerine gore
siiflandirilirken ¢ogunlukla: yenilebilir mantarlar, tibbi mantarlar ve zehirli mantar
tiirleri olarak {i¢ gruba ayirmak miimkiindiir. Yenilebilir mantarlar dogada toplanan ve
besin olarak tiiketilen mantarlardir. Yenilebilir mantarlarin yenilebilir sap ve sapka
gibi kisimlar1 taze, kurutularak, dondurularak, konservelenerek veya degisik
degerlendirme yontemleri kullanilarak binlerce yildir insanlar tarafindan toplanmakta,

muhafaza edilmekte ve tiiketilmektedir (Wasser, 2010).

Diinyada yenilebilir mantarlara erisim ve bu mantarlarin tiiketimi konusundaki
artis son derece dikkat c¢ekicidir (Pettenella ve Kloehn, 2007). Tirkiye ise bu
yenilebilir mantar florasi bakimindan ¢ok sayida tlir barindirmaktadir (Sesli ve
Denchev, 2014). Ulkemizde yaklasik olarak 40 mantar tiirii yemeklik olarak
toplanabilmekte ve bu tiirlerden 25'ine yakii ticari olarak yurt disina ihrag
edilmektedir. Yenilebilir mantarlarin toplandig1 yerler Kastamonu, Burdur, Bursa,
Bolu, istanbul, Amasya, Giresun, Sinop, Balikesir, Zonguldak, Ordu, Artvin, Erzurum,

Mugla, Denizli, Antalya, Izmir ve Isparta gibi illerdir (Peksen ve Akdeniz, 2012).

2.1.1. Yenilebilir Mantarlarin Besin icerikleri

Yenilebilir mantarlarin kimyasal bilesimleri tiire gére degismekle birlikte ayni
zamanda cografik bolgeye, mevsime ve iklim kosullarina gore de farklilik
olugmaktadir. Yenilebilir mantarlardan kiiltiir mantarinda ise yetistiricilik kosullari

kimyasal bilesim {izerine etki etmektedir (Manzi ve ark.,2001).



Mantarlardaki kuru madde igeriginin protein dnemli bir bileseni olmakla
birlikte (Wani ve ark., 2010), ham protein icerigi mantarin tiirline gore %15-35
arasinda degismektedir (Diez ve Alvarez, 2001). Yenilebilir mantarlarin esansiyel
amino asit igerigi de yine tiirden tiire degismektedir. Muszynska ve ark. (2017)
tarafindan yapilan bir ¢calismada A. bisporus’ un 14,1 mg/g ile en yliksek esansiyel
amino asidinin histidin oldugu goriilmiistiir. B. edulis 'in 16sin miktar1 10,8+0,04 mg/g
(Baufaris, 2018), H. erinaceus 'un treonin miktar1 1,184+0,11 mg/g, P. ostreatus’ ta ise
treonin miktar1 1,43+0,07 mg/g (Cohen ve ark.,2014) ve M. esculenta ise valin

3,82+0,54 mg/g oldugu goriilmiistiir (Acay, 2018).

Diistik yag icerigi ve ¢oklu doymamis yaglarin doymamis yaglara oranla
yilksek olmast mantarlar1 beslenmede oOnemli bir yere getirmektedir. Lipitler
mantarlarda kuru maddede %1-6 oraninda bulunurlar. Mantarlarda 25'den fazla yag
asidine rastlanmis olup palmitik, stearik, oleik, linoleik ve linolenik yag asitleri

miktarinin yiiksek oldugu bildirilmistir (Pedneaultve ark., 2006).

Mantarlar ayrica 6nemli birer mineral kaynagi olup baslica Na, Ca, Fe, K, P,
Zn, Mg, Se gibi elementler bulunmaktadir. Ancak ortam ve kosullara bagh olarak Cd,
Ni ve Cr gibi agir metalleri de biinyesinde barindirabilirler (Cohen ve ark., 2014;

Muszynska ve ark., 2017; Boufaris, 2018).

Yenilebilir mantarlar B1, B2, B3, C vitamini ile folik asit bakimindan oldukga
zenginken A, B5, B6, B12 ve D vitaminleri ise eseri miktarda bulunmaktadir (Cohen
ve ark., 2014; Muszynska ve ark., 2017; Boufaris, 2018). Muszynska ve ark. (2017)
Agaricus bisporus mantarinda 450 pg/100 g gibi yiiksek seviyede folik asit tespit

etmistir.

Mantarlar insanlarin beslenme ihtiyaglarin1 karsilamasi acisindan uzun
yillardir degerini ve 6nemini hep korumustur. Mantar, beslenme agisindan gerekli olan
vitaminler ve mineraller yoniinden zengin bir kaynakken sahip oldugu protein igerigi
acisindan da 6nemli bir besindir (Manzi ve ark., 2001). Ayn1 zamanda essiz damak

tatlar1 agisindan vazgegilmeyen bir gidadir. Bunun yani sira 6nemli farmakolojik



etkileri sebebiyle saglik alaninda nutrasdtik ve beslenme alaninda diyet takviyesi

olarak tavsiye edilmektedir. (Eren ve Peksen, 2016).

2.2. Diinyada ve Tiirkiye’de Mantar Uretim ve Tiiketim Miktarlar

Mantar yetistiriciligi; dis ¢evresel kosullardan direkt etkilenmemesi, liretimin
ic kosullarda yapilmasi, iiretim siiresinin kisa ve kazanilan kar miktarinin yiiksek
olmasi, mantar {iretim asamasinda kullanilabilir tarimsal atik miktarinin ¢ok¢a olmasi
sebebiyle son yillarda giderek yaygin hale gelen tarimsal faaliyettir. Diinya tizerindeki
mantar pazart hacmi yaklasik 63 milyar dolardir. Bu pazarin 34 milyar dolar ile
%54 Unl kiiltirti yapilan yenilebilir mantarlar olustururken, 24 milyar dolar ile
%38’ini t1ibbi alanda kullanilan mantarlar ve 5 milyar dolar ile %8’ini doga mantarlari

olusturmaktadir (Grimm ve Wdsten, 2018).

Diinya mantar ve triif {iretim miktar1 toplam 10.2 milyon tonu bulmustur
(FAO, 2019). Giiniimiizde kiiresel mantar endiistrisi, teknolojinin ilerlemesi ile yeni
bir doneme girmistir. Mantarin yetistirilmesi ve tiikketimi Cin, Japonya, Kore, Tayland,
Amerika gibi iilkelerde daha ¢ok yayginlasmis ve gelismistir (Feeney ve Beelman,
2004; Royse ve ark., 2017). Mantar iiretiminde Asya kitast 8.3 milyon ton iiretimle
bast ¢ekerken, onul.4 milyon ton ile Avrupa kitasi takip etmektedir. Cin, Amerika
Birlesik Devletleri ve Avrupa iilkelerinin iirettikleri mantar miktarlar1 diinya mantar
tiretiminin %95 gibi blylik kismini olusturmaktadir. Mantar iiretiminde Cin, %77
iretim pay1 ile basi ¢ceken lider lilke konumundayken onu sirasiyla Amerika Birlesik
Devletleri, Japonya, Polonya, Hollanda ve Ispanya gibi iilkeler takip etmektedir (FAO,
2024).

Tiirkiye gerek doga yapist gerek cesitli iklim kosullari nedeniyle dogal
kaynaklar agisindan oldukca zengindir olup mantar ¢esitliligi ise bu kaynaklardandir
(Ak ve ark., 2016). iklim cesitliligi nedeniyle Tiirkiye’deki mantar florasinin cins ve
tiirler acisindan olduk¢a zengin ve cesitlidir (Stimer, 1987). Tiirkiye, Avrupa
iilkelerine kiyasla mantar cesitliligi ve verimliligi hususunda istiindiir. Avrupa’da
nadir bulunan ve koruma altina alinmis mantar tiirlerinin bircogu Tiirkiye

cografyasinda bolca bulunmaktadir. Bu ¢esitliligi mantar tiirlerinin ihtiyaci olan nem



ve sicaklik degerlerinin Tiirkiye iklim kosullarindaki ¢esitlilik sebebiyet vermektedir

(Barutgiyan, 2012).

Tirkiye’de son yillardaki kiiltiir mantar1 tiretiminde 1983 yilinda 1400 ton olan iiretim
miktar1, 2022 yili sonunda 60 bin tona seviyelerine ¢ikmistir (TUIK, 2024). 1980°1i
yillarda aile isletmelerinde ufak ufak yapilan iiretim, gliniimiizde ise iiretim modern

mantar tesislerinde daha saglikli olarak gergeklesmektedir (Eren ve Peksen, 2019).

2.3. Diinyada ve Tiirkiye’de Kiiltiirii Yapilan Mantar Tiirleri

Mantar tiretimine diinyada %90 oran ile katki saglayan tilirlerden Agaricus
bisporus, Pleurotus tiirleri, Lentinula edodes, Auricularia tirleri, Flammulina
velutipes ve Volvariella volvacea tiirleri bas1 ¢ekmektedir (Royse, 2014; Royse ve
ark., 2017). Yerylinde %30’luk bir oranla iiretimi en fazla olan Agaricus cinsi 6nde
gelen cins iken onu %27’lik oranla Pleurotus cinsi ve %17’lik oranla Lentinula cinsi

mantarlar takip etmektedir (Royse, 2014) .

Tiirkiye florasi 300’e yakin yenilebilir doga mantar1 tiirii bulunurken, bu
mantar tiirleri arasinda lezzeti agisindan en ¢ok tercih edilenler; kanlica mantari,
kuzugdbegi mantari, ay1 mantari, Sezar/imparator mantari, yumurta mantari, domalan
ve keme mantarlaridir. Ege, Akdeniz, Karadeniz ve Bati Karadeniz gibi bdlgeler ise

mantar yogunlugu bakimindan 6n sirada gelen bolgelerdir (Barutgiyan, 2019).

Son yillara gelinirken Tiirkiye’de ¢esitli mantar tiirlerinin yetistiriciliginin
arttig1 ve iiretiminin yayginlastigi, buna paralel olarak kiiltiir mantar1 olarak bilinen A.
bisporus mantarinin toplam mantar tiirleri arasinda iiretim orani i¢indeki paymin %75
ile azaldig1 goriilmektedir. Bu paydaki azalmanin sebebi 6zellikle Pleurotus tiirleri ve
L. edodes gibi tiirlerin {iretimlerinin artmis olmasidir. Diinyadakine benzer sekilde
Tiirkiye’de de Pleurotus tiirleri, kiiltiir mantarindan sonra en ¢ok iiretilen ve tiiketilen
tiir olarak yerini almistir. Tiirkiyede 2016 yilinda iiretilen istiridye mantari, mantar
tiretiminde %10 paya sahipken, takip eden yillarda toplam {iretimdeki pay1 %14’e
kadar ytikselmistir (Eren ve Peksen, 2016).



2.4. Cesitli Sektorlerde Mantar Kullaninm

Saglikli beslenmenin son yillarda toplumun bilinglenmesi ve tiiketicilerin
dogal gidalara gosterdikleri merakla mantar alanlarinda yapilan arastirmalar
hizlanmistir. Yiiksek besin degerine sahip olan mantar tiirleri sevilerek tiiketilirken
biinyelerinde barindirdiklar biyoaktif bilesenler sebebiyle ilag, kozmetik {iriin, diyet
takviyesi ve fonksiyonel gida iiretimi gibi bir¢ok alanda kullanilmaktadir (Turp ve

Boylu, 2018).

Yenilebilir mantar tiirlerinin yiiksek oranda protein, diyet lif, vitamin ve
mineral igerikleri sebebiyle tiiketiciler tarafindan tercih edilirken, tibbi mantarlar
icerdikleri biyoaktif bilesenlerinden dolay1r farmakolojik yonden 6nemli bir yere

sahiptir (Bulam ve ark., 2019).

2.4.1. Yenilebilir Mantarlarin Gida Sektoriinde Kullanimi

Beslenme agisindan kaliteli, dogal, uzun raf 6miirlii ve kullanicilar tarafindan
tercih konusu olan fonksiyonel ve nutrasétik mantar iiriinleriyle ilisik giiniimiizde
calisilmaktadir (Bulam ve ark., 2019). Yenilebilir mantarlar son yillarda gida sektorii
acisindan yeni ve yenilikgi iirlinlerde kullanilmasi ve tiiketicinin bu {iriinleri tercih
etmesi nedeniyle iizerinde durulmaktadir. Sahip olduklar1 lezzet farkliliklar: ve besin
Ogeleri nedeni ile hem et grubuna hem de sebze grubuna alternatif olarak
gosterilmektedir (Boa, 2008). Bu o0zelligi ile mantarlar egsiz bir iriin olarak

tanimlanmaktadir (Nicholas & Ogamé, 2006).

Gida sektoriinde, Auricularia auricula, Boletus edulis, Calocybe indica,
Flammulina velutipes, Ganoderma lucidum, Lentinula edodes mantarlarinin yaninda,
Pleurotus ve Tuber tirleri de pulp, ezme, un, toz veya ekstrakt {riin olarak
tiretilmektedir. Yenilik¢i tirlin iiretiminde kofte, salam, sosis ve sucuk gibi et
tirtinlerinde kullanilmaya baslanmistir. Ayn1 zamanda biskiivi, cips ve ekmek gibi unlu
irlinler ile peynir ve yogurt gibi siit iirlinlerinin igerisine de katilmaktadir. Mantarlar

degisen oranlarda corba, baharat, ketgap, sos, cikolata, puding, sicak/soguk igecek,



atistirmaliklar ile tarhana gibi yiyeceklerin formiilasyonlarinda katki maddesi olarak

kullanilmaktadir (Bulam ve ark., 2019).

2.4.1.1. Et Uriinlerinde Mantar Kullanim

Tibbi ve yenilebilir mantarlarin et formiilasyonlarinda kullanimiyla ilgili
literatiirde ¢ok fazla g¢alisma bulunmamaktadir. Tavuk sosislerinde yapilan bir
calismada, %2, %4 ve %6 (w/w) oranlarinda katilan Pleurotus sajor-kaju tiirii mantar
tozunun numunelerin diyet lif ve Beta Glukan (B-Glukan) miktarini, kullanim miktari
ile iliskili olarak dogru orantili bir sekilde arttirmistir. Pleurotus sajor-kaju mantar
ilaveli numunelerin yag igeriginin azaldigi ve Pleurotus sajor-kaju mantar ilaveli
numunelerin kontrol grubuna kiyasla daha elastik oldugu bildirilmistir (Wan Rosli ve

ark., 2015).

Kiiltiir mantar1 olarak da bilinen Agaricus bisporus tiirii mantarin kurutularak
toz halinde sucukta %0.5, %1 ve %2 (w/w) oranlarinda ilavesi ile Orneklerde
koyulasma oldugu, bununla birlikte 6rneklerin duyusal degerlendirme puanlar1 nemli
bir sekilde degismemesine ragmen lipid oksidasyonunun engellenebildigi goriilmiistiir
(Gengcelep, 2012). Dana kiymalarinda toz haline getirilmis Agaricus bisporus mantari
ilavesinin antioksidan etkilerine bakilan baska bir ¢calisma sonucunda; %1, %2 ve %4
(w/w) oranlarinda ilave edilen mantar tozu 6rneklerin oksidasyon degerlerinin kontrol
grubundaki 6rneklere oranla 6nemli diizeyde diistiigii ve bu durumun uzun raf démriinii
destekledigi belirtilmistir (Alnoumani ve ark., 2017). Balik koftesi lizerine yapilan bir
baska caismada ise orneklerinde %15 (w/w) oraninda Agaricus bisporus mantari
ilavesinin numunelerin raf dmriinde artisa sebep oldugu ve Agaricus bisporus katkil
orneklerin duyusal degerlendirmelerinin kontrol 6rnegine oranla daha yiikseldigi

belirtilmistir (Nayak ve ark., 2015).

Mantar tiirlerinde genel tat kaynagiyla ilgili detayli bir ¢aligma yapilmis ve
Pleurotus ostreatus tiirlinlin yenilebilir mantar tiirleri i¢cinde glutamik asit ve aspartik
asit icerigine diger mantarlara oranla daha yliksek oranda sahip oldugu bildirilmistir
(Zhang ve ark., 2007). Tuzun oraninin diisiiriiliip etin bir kismmin mantarla takviye

edildigi bir et yemeginde ise yapilan ¢alismada, mantar tiirlerinin lezzet veren umami



tadi1 kaynakli et yemeklerinde desteklenebilir bir takviye olarak kullanilabilecegi ve
etin genel lezzetinde herhangi bir kayba neden olmaksizin tuzun miktarinin

diisiiriilmesinde rolii olabilecegi saptanmistir (Miller ve ark., 2014).

2.4.2.Mantarlarim Saghk Uzerine Etkileri ve Tibbi Kullaninm

Bilimsel aragtirmalar neticesinde makro mantar tiirlerinin antibakteriyal,
antifungal, antiprotozoal ve antiviral 6zellikler gosterebilen ¢esitli kimyasal bilesikleri
igerdigi tespit edilmistir (Solak ve ark., 2006). Mantar tiirlerinin kendine 06zgii
sentezledigi bazi fenolik bilesikler, piirinler, pirimidinler, kinonlar, terpenoitler ve
fenil propanoit tiirevi antagonisttik madde sebebiyle antimikrobiyal etki gostermeye

sebeptirler (Benedict ve Brady, 1972; Oztiirk ve Copur, 2009).

Glinlimiizde de bircok mantar tiirii ¢esitli faydalarindan dolay: tibbi amagla
kullanilmaktadir (Carlile ve ark., 1994; Denis, 1995). Tibbi 6zellikleri agisindan ele
alindiginda pek cok yenilebilir ve yenilemeyen mantar tiirii lizerine calismalar
sirmektedir. Ganoderma lucidum(Reishi), Lentinus edodes, Grifola frondosa,
Agaricus blazei, Cordyceps militaris, Pleurotus ostreatus ve Hericium erinaceous gibi
mantar ttlirleri en ¢ok analizi yapilan mantarlarin basindadir. Bu mantar tiirlerinin
icerdigi polisakkaritler, diyet lifi, oligosakkaritler, peptidler ve proteinler, alkoller ve
fenoller, mineral maddeler, vitaminler, aminoasitler gibi birgok biyoaktif bilesenin;
immiin sistemi giiclendirirken, anti kanserojenik, hipokolesterolemik ve hipoglisemik
ozellikleri oldugu, Hepatit ve HIV gibi viriislere karst koruyucu olarak gorev
yaparken, kemoterapi ve radyoterapi kaynakli zararli etkileri hafifletmektedir

(Lakhanbal ve Rana, 2005; Karmali, 2008; Oztiirk ve Copur,2009; Cheung, 2010).

Mantar tiirlerinin  antioksidan olarak kullanilma potansiyeli vardir.
Yiyeceklerde, genellikle de sebzede var olan antioksidanlar, insan sagligina 6nemli
derecede koruyucu etkisi olan fenolik bilesikler (fenolik asitler ve flavonoitler),
karotenoitler, tokoferol ve askorbik aside sahiptirler (Khatun ve ark., 2015). Mantar
tiirleri de bu tarz bilesikler agisindan zengin bir kaynaktirlar (Turp ve Boylu, 2018).

Tiirkiye’de yapilan ¢alismalarda, Anadolu’nun degisik bolgelerinde toplanan mantar



tiirlerinin arastirilmas1 sonucunda mantar tiirlerinin antioksidan kaynaklar olarak

kullanilabilecegi saptanmistir (Kalyoncu ve ark., 2010).

Mantarlar zengin diyet lif kaynaklaridir. Polisakkaritler, lignin ve diger bitkisel
hiicre duvar1 bilesenlerinin bir karistmi olan diyet lifleri, insanlardaki enzimlerce
hidrolize edilmeye karst diren¢li olmalariyla bilinirler. Diyet lifler fekal hacmi ve
frekans1 arttirarak bagirsak gecisini hizlandirirlar. Bu 6zellikleri ile kolon kanseri,
divertikiiler hastaliklar ve irritabl bagirsak hastaligina karsi diyet liflerin koruyucu

Ozellikleri saptanmistir (Manzi ve Pizzoferrato, 2000).

Mantar tiirlerinin hiicre duvarlari; kitin, hemiseliilozlar, mannanlar ve énemli
fonksiyonel bilesen olan B-Glukanlart da biinyesinde barindirmaktadir. B-(1 — 3), B-
(1 — 4), B-(1 — 6) ve a-(1 — 3) gibi farkl glikozidik baglar bulunduran glukanlar,
mantar tiirlerinde var olan baslica polisakkaritler arasindadir (Manzi ve Pizzoferrato
2000). Mantardan elde edilen B-Glukanin, yulaf ve arpadan bulunan B-Glukanlardan
oldukga degisk aktiviteler gosterdigi tespit edilmistir. B-Glukanlarin kandaki
kolesterol seviyesini diisiiriirerek ve glisemik yanitla iligkilendirilerek, koroner
hastaliklara karsi korumayi arttirdigi belirtilmistir (Manzi ve Pizzoferrato, 2000;
Manzi ve ark., 2001). Mantar tiirlerindeki B-Glukan bir¢ok bakteriyel, viral, fungal ve
parazittik enfeksiyona kars1t makrofaj fonksiyonlarmi ve konak direncini artirarak
bagisiklig1 desteklemektedir (Zekovic ve ark., 2005; Manzi ve ark., 20013 Zhu ve ark.,
2015).

B-Glukanlar ve heteropolisakkaritler gibi mantarlarda bulunan biyopolimerler
antikanserojenik etkilerinin yaninda immiinostimiilatér ve koruyucu ilaglar olarak
kullanilmaktadir. Antikanserojenik etkisinden yararlanma maksadiyla mantar
tiirlerinden ayristirilan baz1 maddeler; kalvasin, volvotoksin, flammutoksin, lentinan
ve porisindir (Benedict ve Brady, 1972; Conchran, 1978; Oztiirk ve Copur 2009; Ren
ve ark., 2012). Bu biyopolimerlerden bir¢ogu yenilebilir mantar tiirlerinden elde
edilebilmesi mantar tlrlerini, bagisikligi diizenleyen ve saglik destekleyici
ozelliklerinden kaynaklanmak {izere fonksiyonel gida cesitlerinde, nutrasotiklerde
giivenlik kaygisi1 olmadan yararlanilabilir bir secenek haline getirmistir (Giavasis,

2014).
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Yapilan calismalar tarandiginda kanser hastalarina tiikketim amaci ile ii¢ grup
mantar lizerinde yogunlastig1 goriilmektedir. Bunlar Ganoderma lucidum, Trametes
versicolor ve Lentinus edodes tiirleridir (Venturella ve ark., 2019; Turp ve Boylu,
2018). Reishi mantar tiirinlin yumurtalik kanseri hiicreleri lizerinde ¢oklu
antikanserojenik etki gosterdigi ve epitelyal yumurtalik kanseri hiicrelerinin sisplatin
duyarliligini arttirdigt tespit edilmistir (Dai ve ark., 2014). Yapilan son arastirmalar,
Lentinus edodes mantarinin, antitimoral aktivite, immiinomodiilasyonu ve serbest
radikalleri uzaklastirmalar1 sebebiyle mantarlarin biyoaktiviteleri lizerine yapilan

calismalar1 arttirmaktadir (Ya, 2017).

2.5. Tiirkiye’de Yenilebilir Yabani Mantarlar

Tiirkiye’de on bin tiire yakin makro-mantarin oldugu tahmin edilmektedir.
Yapilan ¢alismada; dogada ve kiiltiir ortaminda yetistirilen popiiler mantar tiirleri olan
kiiltiir mantar1 olarak da bilinen Agaricus bisporus, Kkestane mantar1 olarak da
adlandirilan Agaricus campestris ve halk arasinda kuzugdbegi mantari olarak bilinen
Morchella esculenta tiirlerinin O6zelliklerine, igeriklerine ve beslenme agisindan

Oonemine deginilmistir (Sesli ve ark., 2020).

2.5.1. Agaricus spp.

Agaricus tiirler1 ¢ogunlukla “cayir mantar’” olarak bilinen ormanlarda,
cimenlerde, tarlalarda, giibre yiginlar1 arasinda ve baz1 agac¢ kiitiikklerinde yetisen
genellikle yenilebilir bazen zehirli taksonlar1 da  barindiran karasal, saprofitik
mantarlardir (He ve ark., 2018a). Yapilan bilimsel arastirmalar neticesinde, 500'den
fazla Agaricus cinsine ait alt tlir oldugu diisiintilmektedir (Zhao, 2020). Agaricus cinsi
mantarlarm birden fazla tiirii vardir. Ozellikle bunlardan Agaricus campestris,
Agaricus bisporus ve Agaricus bitorquis en ¢ok taninan yenilebilir mantarlardir.
Agaricus tiirlerinin 6nemli derecede ekolojik, beslenme ile ilisik ve tibbi kullanim
alanlar1 bulunmaktadir, fakat ¢esitliliginin kapsami1 bazi bolgelerde, ekseri subtropikal

ve tropik bolgelerde geregi kadar bilinmemektedir (Parra, 2013).
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2.5.1.1. Agaricus bisporus

Kiiltlir mantar1 olarak bildigimiz A. bisporus tiiketilebilir, fazlasiyla besleyici
ve ¢ok fazla yenilen bir mantar tiirii olarak kabul edilmektedir (Kerrigan, 2016). ilk A.
bisporus 1600 yillarda Fransa'da yetistirilmistir (De Leon, 2003). Fransiz botanik¢i
Joseph Pitton de Tournefort, A. bisporus’ un ticari yetistiriciligi icin ilk kez 1707'de
raporlar hazirlamistir (Spencer, 1985). Diinya genelinde yaklasik 70 iilkede A.
bisporus mantar1 yetistirilicigi yapilmaktadir (Kuo, 2025). A. bisporus mantari
ozellikleri bakimindan; parlak renkli olmayan beyaz sapka, genellikle pembe ya da
acik olgunlastikca koyulagsan kahverengi lamelleri ve sapi iistiinde yaka kismiyla

karakterizedir (Kerrigan, 2016).

Sekil 2.1. Agaricus bisporus goriintimii

Agaricaceae familyasina dahil olan A. bisporus bu alt tiirler arasinda en fazla
yetistiriciligl yapilan mantar tliriidir. En 6nemli o6zelligi A. bisporus’ un c¢esitli
lignoseliillozik malzemeler iizerinde yetistirilmesidir. Bu amagcla, tavuk, at veya
giivercin giibresi, bugday, saman kalintilar1, yulaf (Andrade ve ark., 2013) ve kamis
mabhsulleri (Alkaisi ve ark., 2016), misir kogan1 (Chang ve Miles 2004), pekmez,
bugday kepegi (Baysal ve ark., 2007), seker kamisi kiispesi gibi bir¢cok bitki
materyalleri kullanilmaktadir (Simsek ve ark., 2008).

12



Agaricus bisporus grup iiyelerinden temel farki biyolojik dongiisii esnasinda
basidiumlarda ¢ift ¢ekirdekli iki tane basidiosporun olusumudur. Mantar sporlarinin
¢imlenmesiyle dogrudan sekonder miselyum olusturma yetenegi bulunan A. bisporus
bu ozelligiyle homotallik bir tiir olarak bilinir. Diger bir 6zellikleri agisindan da
sapkasinin nin 5 - 10 c¢m, etli ve beyaz olusudur. A. bisporus ' un sapinin 3- 5x1 - 1,5
cm. kisa, sert, beyaz olmasi; mantar basidiumunun 20 - 28 x 6,7-7,5 f m; sporlarinin
ise morumsu kahve, diiz, eliptik ve 6,5-9 x 4- 6,5 f m boyutlarinda olmasidir (Cetto,

1987).

Pisirmeden once A. bisporus’ un 15 dk kadar bir siire giin 15181mna tutulmasi
halinde D2 vitamini oraninin arttig1 tespit edilmistir (Philips ve Rasor, 2013). A.
bisporus’ un meyve veren govdelerinin Onerilen dozlarda ultraviyole 1sinlamasinin
onemli derecede D2 vitamini birikimi sagladigi bunun da kemik saglig: ile iligkisi
saptanmistir (Roberts ve ark., 2008). Ayrica bagisikligi ve savunma mekanizmalarini
gelistirme potansiyeline sahip olmasi sebebiyle bazi mikrobiyal hastaliklara ve timor
gelisimine kars1 kullanilmaktadir (Ren ve ark., 2008). Kanada Kanser Dernegi(CCS)
kiiltlir mantar1 olan A. bisporus mantarinin saglik yoniinden yararh bir gida olarak
tavsiye etmekte olup bu mantarin meme kanseri, prostat kanseri ve yiiksek tansiyona

kars1 onleyiciligi ¢esitli ¢alismalarla tespit edilmistir (MC, 2007).

2.5.1.2. Agaricus campestris

Grubun kestane mantar1 olarak bildigimiz kiiltiire alinan bir baska yaygin tiirii
de A. campestris’ dir. A. campestris' te 6 - 10 cm bulan sapka, olgunlukta iistii diiz,
beyaz-agik kirmizi, etli iken; lameller gencken pembe olgunlastik¢a kirmizimsidan
cikolata kahverengisi ‘ne kadar degisen renkler almaktadir. A. campestris' sap 3 - 7 x
1- 3 cm, dolu, annuluslu ve beyazken, sporlar kahverengi- mor, 6 - 9 x 5,6 ~m ve bir

ucunun ¢ikintili olmasi bakimindan énemlidir (Oder, 1980; Alan, 1981; Cetto,1987).
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Sekil 2.2. Agaricus campestris gorinimii

2.5.2. Morchella spp.

Kendine has goriintiisiiyle kolaylikla ayirilabilen Morchella cinslerinde, tiirler
arasinda pek fazla farklilik yoktur. Tiirlerin taninmasinda yararlanilan 6zelliklere
bakildiginda, askokarpin biiyiikliigli ve rengi, alveollerin diizeni ve biiyiikliigii, mantar
sapinin sekli, askus ve askosporlarin biiyiikliik ve sekilleridir. Morchella tiirlerden
bazilari, Morchella esculenta, M. conica, M. deliciosa, M. hibrida, M. crassipes, M.
hortensis, M. elata, M. semilibera, M. spongiola, M. angusticeps ve M. (Dizbay ve
Karaboz, 1986)

2.5.2.1. Morchella esculenta

Morchella esculenta; Ascomycota bolimii, Pezizales takimi, Morchellaceae
familyasma aittir (Oztiirk ve Kaya, 2022). Genellikle halk arasmda kuzugobegi
ismiyle adlandiriimaktadir (Dérfelt, 2013). M. esculenta yapisi silindiriktir. Ust kisim,
mantar agirliginin % 70-80'ini sahip sapkadan meydana gelmektedir. Genellikle
beyazimsi ile soluk gri renge sahip olmakla birlikte M. esculenta aynm zamanda sari,
kahverengi veya siyah gibi renklerde de goriilmektedir. Alt kisim, ise mantar
agirliginin % 20-30'una yakinini sahip sapidir. (Hamayun ve ark., 2003). Cogunlukla

yiiksek rakimli, igne yaprakli ormanlarin1 seven M. esculenta, humus bakimindan
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zengin tinli topraklarda bulunur (Ali ve ark., 2011). M. esculenta, icerdigi
polisakkaritler, proteinler, mikro elementler, vitaminler ile zengin diyet lifi ile ¢ok
cesitli biyoaktif maddeye sahip gerek besleyici gerekse tibbi degere sahip bir mantar
tiirtidiir (Litchfield ve ark., 1963).

Sekil 2.3. Morchella esculenta gériiniimii

[lkbahar yagmurlarindan sonra beliren bu mantar tiirii genellikle mese,
disbudak, giirgen ve elma agaglarinin ¢evresinde ve kire¢ yogunlugu yiiksek topraklari
sever. Meydana gelmesi acisinda gerekli olan yiliksek pH, Ca, P ve K ile karakterize
edilen bu topraklar bol miktarda bu familyaya 6zgii mantarlara ev sahipligi yapar

(Delmas, 1974; Tylutki, 1979; Yamag, 1980; Kasik, 1990).

M. esculenta’ nin meyve veren govdesi, i¢erdigi beta-karoten ve linoleik asit
sayesinde antioksidan aktivite gosterir (Elmastas ve ark., 2006; Mau ve ark., 2004).
Daha o6nceki ¢alismalarda baz1 makrofunguslarin 6zellikle B- glukanlar, lentinan ve
schizophyllan (sonifilan ya da sizofiran) gibi polisakkaritler icerdigi belirtilmistir
(Sevim ve Sevim, 2021). M. esculenta ¢ok c¢esitli polisakkarit gruplara sahip olmasina

bagli antiinflamatuar etkiye sahiptir (Nitha ve ark., 2013; Li ve ark., 2013).
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2.6. Burdur Sis Kofte

Tiirkiye’de yoresel lezzetlerimiz igerisinde basi ¢eken kofte, gerek yemek
endiistrisinde gerek de evlerde kullanimda 6nemli yer tutar (Korkmaz, 2018). Kofte
hazirlanmaci cografyadan cografyaya, kisiden kisiye birgok sebepten kaynakli farklar
gostermesiyle beraber, biinyesine ilave edilen katki maddeleri takviyesi da onemli

farkliliklarin olusmasina neden olur (Andig ve ark., 2008).

Tiirkiye’de kofte ¢esidi agisindan bolgesel farkliliklar, ustadan ustaya iiretim
farklilig1 gosteren neredeyse 290 ¢esitli kofte bulunmaktadir. Bu farkliliklarin temel
nedenleri, kofte harcinda kullanilan etin ve kofte hamuruna eklenen bilesimlerin
degisiklik gostermesidir. Bunun yani sira ete uygulanan teknolojik islemler ve pisirme

yontemleri de farkliliga sebep olmaktadir (Kegeci, 2018).

Toplumun kiiltiirii yemeklerin hazirlanmasinda ve tiiketim asamasinda olduk¢a
etkilidir. Tiirk yemek kiiltiiriinde et ve et yemekleri en 6nemli besin maddelerinin
basini ¢gekmektedir. Tiirk mutfagi, bir yandan bozkir kiiltiirii etkilerini barindirirken,
oteki yandan Akdeniz cografyasi ¢esitliligine sahiptir. Burdur, Burdur ve ¢evre yoreler
icin Burdur Sis geleneksel Burdur tatlar1 arasinda olduk¢a dnemlidir. “Burdur Sis
Kofte” olarak adlandirilan Burdur Sis 09.08.2010 tarihinde tescil almistir. Ancak
geleneksel bu iirlin hakkinda literatiir verileri oldukc¢a azdir. Bu iiriin lizerinde yenilikg¢i
yaklasimlara da gidilerek tiiketicilerin ilgisi c¢ekilerek daha fonksiyonel alternatif

tiriinlerle tiretilmelidir (Anonim, 2010).

Burdur Sis kaburga olarak adlandirilan etten hazirlanan kiymadan yapilan
koftedir. Bu kofte Burdur’a 6zgiidiir. Bir kilo kiymaya ortalama 25-30 gr kadar tuz
ilave edilerek hazirlanir. Tiirkiyenin diger yorelerinde yapilan sis kebaplardan en
onemli farki herhangi baharat veya sebze icerigi bulunmamasidir. Tuz ilavesi yapilan
kiyma dikkatlice yogurulur ve belli bir siire dinlendirilir. Bekletilen kiyma demir sise
gecirilerek mangal 1zgaraya pisirilmek i¢in dizilir. Burdur Sis Koftenin kurutulmadan

yenilmesi tavsiye edilir (Anonim, 2010).
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Et yemeklerinin gerek enerji degerinin yiliksek olmasi gerekse saglik acisindan
baz1 zararli yonlerinden dolayi, etli gidalarin igeriginde yag oraninin diisliriilmesi
veyahut yag takviyesi yapilmadan {iriiniin Uretilmesi i¢in gliniimiizde g¢alismalar
onemli hale gelmistir (Salman, 2012). Tiiketiciler tarafindan giin gegtikge yiikselen
saglikli beslenme bilincinden kaynakli yag oran1 yiliksek gida iirlinlerinden
kaginilmaktadir. Et {irlinlerinin yag icerikleri ortalama %?20-30 oldugundan kaynakli
ette yag iceriginin azaltilmasi bir gereklilik haline gelmistir (Glindiiz, 2010). Yag
oraninin, yagsiz et orani arttirilarak distriilmeye caligilmasi {iriin maliyetilerini
yiikseltirken giivenli ve ucuz bir yontem olmasina karsilik, yagin yerine su ile takviye
yapilmasi, olusan iriinlerde renk ve pisirme kayiplarina sebebiyet vermektedir.
Bundan kaynakli bu tiir olumsuzluklar1 ¢6zmek acisindan suyla birlikte baz1 su tutucu

bilesenler et {irlinlerinde takviye olarak kullanilmalidir (Salman, 2012).

2.6.1. Burdur Sis Kofte Uretiminde Mantar Proteini ve Lifi Kullanim

Giliniimiizde hizla artan diinya niifusu beslenmede yiiksek proteinli yiyeceklere
kars1 yonelimi arttirmistir. Bununla birlikte hayvansal olmayan protein kaynaklar1 da
giin gectikce dikkati iizerine ¢ekmektedir. (Boye ve ark., 2010). Ozellikle et
formiilasyonlarinda tekstiirli gelistirmek maksadiyla kaynagi et olmayan protein ve
karbonhidratlar genellikle tercih sebebidir (Giin, 2014). Tiirkiye’de hayvan bazlh
protein iiretiminin azligi, hayvansal kaynakli proteinlerin ¢ok pahali olmasi, uzun
vadede saklama kosullart ve etin tasinmasindaki giicliiklerden dolayr hayvansal
kaynakli olmayan proteinin tiiketimi giin gegtikge artmaktadir (Demirci ve Unver,

2005).

Bitkisel protein kaynagi olarak genellikle tahillar, yagli tohumlar ve ticari
olarak tiretilen bakliyatlar protein icerigi agisindan kabul gérmektedir (Asgar ve ark.,
2010). Bitkisel gidalardan temin edilen bu proteinlerin gida uygulamalarinda protein
izolat1 veya protein konsantresi olarak tlretilmektedir ve bu sekildeki proteinler gida

uygulamalarinda tercih edilmektedir (Sari ve ark., 2015; Cetiner ve Ersus Bilek, 2018).

Et ve et iriinlerinde diyet lifi, amino asit, protein, peptid, oligosakkarit,

vitamin, mineral, glikozit, laktik asit bakterisi, karbonhidrat ve yag takviyeleri gibi
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iiriin zenginlestirme c¢alismalar1 yapilmaktadir. (Akoh, 1998; Mendoza, 2001;
Borderias, 2005). Et ve et iirlinlerine takviye olarak ilave edilen fonksiyonel bilesikler
arasinda Ozellikle diyet lif 6nemli bir yer tutmaktadir (Salman, 2012). Et {iriinlerindeki
uygulamalarda diyet lifin yagin alternatifi olarak ilavesi 6nerilen uygulamalardandir.
Et ve et lirlinlerine diyet lifi takviyesi, son iiriinde su ve yag tutma kapasitesi a¢isindan

ayrica tekstiirli iyilestirmesi yoniinden verimlidir (Cofrades ve ark., 2000).

Pigsmis et {irlinlerinde diyet lif suyu ve yagi baglama ozelliklerine sahip
oldugundan yag igerikgi diisiik et iirlinlerinde su tutma kapasitesini artirma, depolama
stabilitesini diizeltme, pisirme hatalarin1 azaltma, tekstiirii diizeltme, maksadiyla
kullanilir. Bunun yani sira tadinin notr olmasi, kullanim rahatligi, insanin sagligi
tizerine olumlu etkileri ve iirliniin duyusal Ozelliklerini gelistirdiginden kaynakli
piyasaya sunulan iiriinlerin diyet lif iceriginde artislar vardir (Fernveez-Ginez, 2005;

Garcia, 2007; Elleuch, 2008).

Diyet lif kaynagi olmasi nedeniyle bezelye, yulaf, turunggiller, soya, seftali,
elma, bugday, havug lifi ve seker pancari gibi gidalarin et iiriinlerinde kullanimai tespit
edilmistir. Yapilan caligmalarda diyet lif tipleri tek basina ya da farkli ingredientlerle
bir arada kullanilarak etlerde yag orani azaltilmistir. Bundan kaynakli olarak Et ve et
formiilasyonlarinda diyet lif bir sekilde kullanilmaya baslanmistir. Diyet lifin ¢esitli
oranlarda ve farkli tiplerle kombine edilir sekilde ve ya tek basina et iiriiniinde,

ozellikle koftelerde ilave edilmektedir (Giindiiz, 2010; Salman, 2012).

Mantar tiirleri, diisiik kalori (240-310 kcal/kg) ve yag (20-30 g/kg kuru madde)
barindiruken, protein (200-250 g/kg kuru madde), karbonhidrat (500-650 g/kg kuru
madde) ve diyet lifleri (220-300 g/kg kuru madde) yoniinden 6nemli kaynaklardir
(Kalac, 2013; Feeney ve ark., 2014).

Saglikli beslenmeye yonelik son yillarda toplumun bilinglenmesi ve
tiikketicilerin dogal gidalara olan ilgilerinin artmasi ile mantarlarin gesitli gidalara
uyarlanmasiyla ilgili calismalar 6nem kazanmaktadir. Kiiltiir mantar1 olan Agaricus

bisporus ile Agaricus campestris (kestane) ve Morchella esculenta (kuzugdbegi)
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mantarlari et ve et lirlinlerinde yenilik¢i iiriin tiretiminde kullanilmaktadir (He ve ark.,

2018).

Tiirkiye’de ozellikle Akdeniz Bolgesi basta olmak iizere birgok mantar tiiri
bulunmakla birlikte bu tiirlerin gida sektoriine cesitli gidalara uyarlanarak {iriin

cesitliliginin artirilmasi tizerine daha fazla arastirmalar yapilmalidir.

Bu calismadan insanlarin tadi ve rahatlikla hazirlanabilir olmasi agisindan
fazlasiyla tercih edilen et iirlinii olan Burdur Sis Koftesi’nin fonksiyonel 6zelliklerini
gelistirerek iyilestirmek maksadiyla besleyici yonii olan Agaricus bisporus (kiiltiir),
Agaricus campestris (kestane) ve Morchella esculenta (kuzugdbegi) mantar unlar
kullanilmistir. Saglikli beslenmeye katkilar1 yani sira, {riinii olumlu sekilde
gelistirecek fonksiyonel ozellik kazandiran mantar lifinin Burdur S$is Koftesi

tiretilmesinde kullanimi1 arastirilmastir.
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3.GEREC ve YONTEM
3.1. Gere¢
3.1.1. Burdur Sis Kofte

Calisma esnasinda hazirlanan Burdur Sis Kofteleri, 4.07.2024 ve 11.04.2024
tarihlerinde 2 tekerriir sonucunda iiretilmistir. Her bir tekrar igin Orneklerin
hazirlanmasinda toplam 4 kg kaburga dana eti kiymasi, 40 g tuz kullanilmistir.
Koftelerin formiilasyonuna toz halde bulunan Agaricus bisporus, Agaricus campestris,
Morchella esculenta mantarlarinin unlar1 eklenmistir. Bunlar ayr sirastyla %5 ve %10
oranlarinda k6fte hamuruna eklendikten sonra homojen bir dagilim olusuncaya kadar
yogurulmustur. Orneklerin standart biiyiikliik ve sekilde olabilmesi icin 1 adet kofte
30 grama ayarlanacak sekilde tartilmistir. Tartilan Kofteler sise gecirilmis dnceden
ortalama 220-250°C’ye 1sitilmis olan 1zgarada her yiizeyi 3-5 dakika ateste tutularak
pisirme isleme ger¢eklestirilmistir. Hazirlanan pismis ve ¢ig numuneler steril numune

kaplarinda soguk muhafaza kosullarinda laboratuvara getirilerek analizleri yapilmstir.

3.1.2. Mantar Tozu

3.1.2.1 Mantar Orneklerinin Toplanmasi ve Toz Haline Getirilmesi

Antalya ilinin Korkuteli ilgesinden toplanan Agaricus bisporus, Agaricus
campestris, Morchella esculenta mantarlarinin unlarmin kullaniminin Burdur Sis
koftelerin kalite karakteristikleri lizerine etkilerinin arastirilmasi igin gerceklestirilen
bu arastirmanin materyalini meydana getiren mantar 6rnekleri 2022-2024 yillar
arasinda toplanilmistir. Agaricus bisporus makrofungus Ornekleri sehrin hal
pazarindan temin edilmistir. Agaricus campestris makrofungus ornekleri ise Korkuteli
ilce merkezinde {liretici olarak faaliyet goOsteren ailelerden toplanmistir. Calisma
alanimin iklim ve bolge kosullar1 baz alinarak Morchella esculenta tirii 6rnekleri
ilkbaharda kapsayan donemlerde c¢ogunlukla Morchella esculenta yetismesi igin
uygun olan ormanlik ve ¢alilik gibi yerlerden periyodik olarak toplayan halktan tedarik

edilmistir.
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Makrofungus 6rnekleri 1-3 dakika suda bekletilerek yikanmis ve dilimlenerek
kurutma cihazina (firin) alinmistir. Toplanan 6rnekler kurutma cihazinda (firin) 80-
110°C*“de 3-5 saat siiresiince bekletilerek kurutulmustur. Kurutulan mantar 6rnekleri
+4°C de buzdolab1 ortaminda bekletilmistir. Calismadan once mekanik parcalayici

(mixer) yardimiyla kurutulan 6érnekler mantar tozu haline getirilmistir.

Sekil 3.1.” de gorildigii gibi Agaricus bisporus drneklerinin mantar unu haline

getirilme asamalar1 1’den 5° e numaralandirilarak gosterilmistir.

Sekil 3 1. Agaricus bisporus mantar unu iiretimi

Sekil 3.2.” de goriildiigli gibi Agaricus campestris 6rneklerinin mantar unu

haline getirilme asamalar1 1’den 5’ e numaralandirilarak gosterilmistir.
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Sekil 3. 2. Agaricus campestris mantar unu liretimi

Sekil 3.3.” te gorildiigii gibi Morchella esculenta O6rneklerinin mantar unu

haline getirilme asamalari 1’den 5’ e numaralandirilarak gosterilmistir.

Sekil 3. 3. Morchella esculenta mantar unu tiretimi

3.2. Yontem

3.2.1. Burdur Sis Koftelerinin Hazirlanmasi

Burdur Sis Koftesinin liretiminde %20-25 oraninda yagl sigira ait kaburga eti

kikirdak ve sinirlerden temizlenerek yagsiz dana eti parcalara boliindii. Parca etler
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daha sonra kiyma makinesinde ¢ekildi. Kiyma haline getirilen hamur icerisine Burdur
Sis koftesinin igerisine sofralik yemek tuzu ilave edilerek yogurma iglemi yapilmistir.
Kofte hamuru hazir hale geldikten sonra Agaricus bisporus, Agaricus campestris,
Morchella esculenta mantarlarinin unlar1 eklenmeden hemen 6nce kontrol numuneleri
alinmistir. Bundan sonra kofte hamuruna Agaricus bisporus, Agaricus campestris,
Morchella esculenta mantarlarinin unlari, sirasiyla %5 ve %10 oranlarinda ilave
edilerek yogurma islemi tekrardan gerceklestirilmistir. Orneklerin agirliklar: 30 gram
olacak sekilde tartilmistir ve sislere takilmistir. Cig ve pisirilmis ornekler ayr1 olmak
tizere, kapakli polietilen kutularda analiz yapilincaya kadar -18 °C’de muhafaza
edilmistir. Cig ve pisirilmis olarak her bir grup i¢in analizler 2 tekerriirlii ve 2 paralel

olacak sekilde yapilmistir.

3.2.1.1. Pisirme

Burdur Sis Kofte orneklerinin pisirme igslemi 6nceden 220-250°C’de kadar
isitilmis olan 1zgarada sis yardimiyla, her iki ylizeyi de 3-5 dakika siire ile kofteler

pisinceye kadar tiim 6rneklere uygulanmastir.

3.2.2. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Burdur Sis Kofte orneklerinin fiziksel ve kimyasal analizleri ¢ig ve pismis
orneklere ayr1 ayr1 uygulanmstir. Uretilen ¢ig ve pismis Burdur Sisler’den fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerin belirlenmesi maksadiyla agirlik kaybi, pH, renk (L*, a*, b*), su
aktivitesi, rutubet tayini, kuru madde (%), yag (%), kolesterol, ham protein (%), tuz
(%), toplam kiil (%), Karbonhidrat (%), enerji degeri, TBARS Degeri ve Diyet Lif

Analizi analizleri gerceklestirilmistir.

3.2.2.1. Agirhk Kaybinin Belirlenmesi

Tiim Burdur Sis Kofte ornekleri numaralandirilip pisirme islemi Oncesinde
agirliklan tartilmis, pisirme islemi bittikten sonra tekrar agirliklart alinarak agagidaki

“Formiil 3.1” ile % agirlik kayb1 bulunmustur (Y1lmaz, 2004).
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PO-PS

Agirlik kaybi (%)= %

X 100 (3.1)

PO: Kofte drneginin pisirme dncesi agirligi (g)

PS: Kofte 6rneginin pisirme sonrasi agirligi (g)
3.2.2.2. pH Analizi

Burdur Sis Kofte orneklerinden 10 gr tartilarak ‘Horiba’ marka pHmetre
cihazinda, pH analizi AOAC 1995 gore tespit edilmistir (AOAC, 1995).

3.2.2.3. Renk Analizi

Kofte 6rnekleri depolama siireleri boyunca renk yogunluklar: (CR-400 Minolta
Co, Osaka, Japonya) kolorimetre cihazi ile ol¢iilmiistiir. Kolorimetre de ii¢ renk
degerine bakilmistir. L* aydinlik deger olup, a* kirmizi ve yesilligi, b * sar1 ve maviligi
gostermektedir. L*, a* b* degerleri 0’dan 100’e kadar sayilarla ifade edilmektedir
(Kramer, 1984).

3.2.2.4.Su aktivitesi (aw) Tayini

Burdur Sis Kofte ¢ig ve pismis 6rneklerinden 5 gr tartilarak su aktivitesi degeri

Testo aw cthazi kullanarak tespit edilmistir (Hampikyan ve Ugur, 2007).
3.2.2.5. Kuru Madde Tayini

Burdur Sis Koéftelerin nem miktarinin belirlenmesi i¢in kurutma kabi 6nceden
1s1tilmis etliivde kurutulmustur. Daha sonra desikatoérde oda sicakligina gelinceye kadar
soguduktan sonra tartilarak kurutma kabinin darast alinmistir. Kurutma kabina
homojen hale getirilmis ornekten 5-10 g alinmistir. Daha sonra ornekler etiivde
105°C’de kurutulmus sonra soguma i¢in desikatdre alinmis, soguduktan sonra hassas
terazide tartimi yapilmistir (AOAC, 1990). Kuru madde orant “Formiil 3.2 ile
bulunmustur. Burdur Sis Kofte 6rneklerinin rutubet orant AOAC 1995 gore tespit
edilmistir (AOAC, 1995).
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Kuru madde(%) = o= X100= gr/100 gr ek (3.2)

G: Kurutma kabi (kroze) daras1 (gr)
G1: Kurutma kabi (kroze) daras1 +burdur sis 6rnegi miktar1 (gr)

G2: Kurutma kabi1 (kroze) daras1 +kurutulmus burdur sis 6rnegi miktar1 (gr)
3.2.2.6. Rutubet Tayini

Burdur Sis Kofte ¢ig ve pismis orneklerinden 5-10 gr tartilarak kuru madde
degeri tespit edilmistir. Tim Burdur Sis Koéfte drnekleri numaralandirilip kurutma
islemi dncesinde agirliklar: tartilmis, pisirme islemi bittikten sonra kuru madde miktari
tespit edilmistir. Asagidaki “Formiil 3.3” ile % rutubet tayini yapilmistir (Yilmaz,
2004).

Nem tayini (%)=100- Kuru madde(%) 3.3)
3.2.2.7. Yag Analizi

Burdur Sis Koftede yag oraninin belirlenmesi amaciyla, Soxhlet metodu
kullanilmistir. Orneklerden 10’ar g alinarak ekstraksiyon kartusuna yerlestirilmistir.
Ekstraksiyon kartusuna yerlestirilen kartuslar 5-6 kez hegzan sirkiile edilmistir.
Balonda toplanan hegzan ve yag karisimi vakumlu rotary evaporatdr yardimiyla
birbirinden ayrilmistir. Iginde yag bulunan balon 125°C’deki bir etiivde 30 dk
bekletilmis ve bu sekilde balonda kalan hegzan ucurulmustur. Desikatorde
sogutulduktan sonra tartilmis ve Ornekteki % yag miktar1 asagidaki formiile gore

hesaplanmistir (AOAC, 2000).
3.2.2.8. Kolesterol Analizi

Burdur Sis Koftesi 6rnekleri homojenlestirildi, metanol ile ekstre edildi, 10
dakika sonikasyona tabi tutuldu ve 5.000 rpm'de 10 dakika santrifiij edildi. Ustteki
stvi, HPLC sistemine enjeksiyondan 6nce (10 pl) 0,45 pm'lik bir siringa filtresinden
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stiziildii. Kolesterol kantifikasyonu, 1-50 png/ml araligindaki kolesterol standartlariyla

hazirlanan kalibrasyon egrisi kullanilarak gerceklestirildi (Oh ve ark., 2001).

3.2.2.9. Ham Protein Analizi

Burdur Sis Koftelerin protein oranmin belirlenmesi amaciyla, Dumas
yonteminden yararlanilmigtir.  Gerhardt, Dumatherm protein tayin cihazi
kullanilmistir. Bu yontemde asil prensip yakma islemi sonrasinda gaz durumuna gegen
nitrojenin Ol¢iilmesidir. Test edilecek Ornekler 800-950°C’de saf oksijen ile
yakilmistir. Daha sonra olusan gazlar filtrelerde tutularak atilir ve sicak bakirin

istlinde oksijen uzaklastirilarak NO2’nin N2’ye donligmesi esasina dayanir.

3.2.2.10. Tuz Analizi

Burdur Sis Kofte orneklerinin tuz degeri Mohr yontemi kullanilarak tespit
edilmistir (AOAC, 2000). 3 gram Burdur Sis Kofte 6rnekleri havanda ezilerek distile
su ile sulandirilip balon jojeye aktarilir. Havanda kalint1 kalmamasi i¢in distile su ile
havan 2-3 kere yikanip balon jojeye aktarilir. Hazirlanan balon jojeler 70-90 °C
sicakliktaki sicak su banyosunda 20 dakika bekletildikten sonra sogumaya alinmistir
ve distile su ile balon joje 500 ml ¢izgisine kadar tamamlanmistir. Balonun igerigi filtre
kagidindan siiziiliir ve stliziintiiden 50 ml behere alinmistir. 1 ml %5'lik potasyum
bikromat indikator soliisyonu eklenmis ve 0,1 N glimiis nitrat soliisyonu ile kiremit

kirmizis1 renk olusuncaya kadar titre edilmistir (Metin, 2012).

3.2.2.11. Toplam Kiil Tayini

Burdur Sis Koéftede kiil oraninin belirlenmesi amaciyla, porselen kiil tayini
krozelerine hassas terazide tartilmis 5 — 10 g arasinda 6rnek konulup kiil firminda
525°C sicaklikta 18 saat siireyle yakilmistir. Geriye kalan kiil agirligi yakma 6ncesi
ornek agirligina oranlanarak % kiil miktar1 saptanmistir. Bu islem de 3 tekrarli olarak

yapilmis ve ortalama degerler alinarak hesaplama yapilmistir (Gokalp ve ark., 1993).
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3.2.2.12. Karbonhidrat Degeri

Burdur Sis Kofte 6rnek gruplarinin karbonhidrat degerini belirlemek i¢in, nem,
kiil, yag ve protein degerleri toplanarak elde edilen bu toplamin 100*den ¢ikarilmasi
ile % karbonhidrat degeri belirlenecektir. Asagidaki “Formiil 3.4” ile % karbonhidrat

tayini yapilmistir.

% Karbonhidrat = 100 — (%Nem + %Kiil + %Yag + %Protein) (3.4)

3.2.2.13. Enerji Degeri

Burdur Sis Kofte ornek gruplarimin enerji degerlerini belirlemek igin,
karbonhidrat (4 kcal/g), lipid (9 kcal/g) ve protein (4kcal/g) faktorleri kullanilarak

hesaplanmustir.

3.2.2.14. TBARS Degeri Analizi

Burdur Sis Koftesi 6rneklerinin tiyobarbiitirik asit (TBA) sayisi, Tarladgis ve
ark. (1960) yontemi modifiye ederek spektrofotometrik yontem ile tespit edilmistir.
Yonteme gore 5 g burdur sis Ornegi lizerine 25 ml distile su ve 5 ml %15’lik
trikloroasetik asit (TCA) ilave edilmis ve 60 s homojenizasyon islemi yapilmistir. Elde
edilen karisim filtre kagidindan stiziilerek 4 ml siiziintii bir deney tiipiine alinmus,
tizerine 1 ml 0,06 N TBA soliisyonu konulmus ve su banyosunda 90 dakika 100°C’de
inkiibe edilmistir. Hizlica oda sicakligina sogutularak 520 nm absorbans degerinde
Genesys 10S-UV VIS marka spektrofotometrede standart tanik ¢ozeltiye kars

okunmustur. Elde edilen absorbans degeri 7,8 ile ¢arpilarak TBA sayis1 belirlenmistir.

3.2.2.15. Diyet Lif Tayini

Burdur Sis Koftesi drneklerinde toplam diyet lif miktart AOAC Metot No.
985.29 (AOAC, 2007)’e gore belirlenmistir. Toplam diyet lif miktar1 enzimatik olarak
alfa amilaz, amiloglikozidaz ve proteaz enzimleri ile belirlenmistir. 1 g numune tartilip

analiz asamalar1 uygulanmistir (Tada ve Innami, 2007).
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3.2.3. Tekstiir Profili Analizi

Burdur Sis Kofte numunelerinin  tekstiir analizi  Afyon Kocatepe
Universitesi’nde bulunan tekstiir analiz cihazi1 (Stable Micro Systems TA HD PLUS
Texture Analyser) kullanilarak gerceklestirilmistir. Cihaz tarafindan kaydedilen
verilerden esneklik (springiness) , sertlik (hardness) ve yapiskanlik (adhesiveness)
parametreleri hesaplanmistir. Olgiim esnasinda kofte drneklerine 50 N’luk bir kuvvet
uygulanmustir. Kofte ornekleri biitlin halde alinmis olup oda sicakliginda %20
gerilime kadar 2 kademeli olarak sikistirilmistir. Sonuglar tekstiir analiz cihazina ait
program araciligtyla elde edilmistir. Tekstiir profil analizi sonucunda belirlenmis olan
parametreler; hardness (N), adhesiveness (gxs), springiness (mm)’dir (Barkallah ve

ark., 2017).
3.2.4. Mikrobiyolojik Analizler

Burdur Sis Kofte drnekleri dokme plak yontemiyle iki paralel olacak sekilde
yapilmis ve inkiibasyon siiresi sonunda petriler degerlendirilmistir. Burdur Sis Kofte
ornekleri 10gr alinir. Karistirma (Stomacher) posetine konulur. Karistirma posetine
Uzerine 90 ml tamponlanmis peptonlu su eklenir. Bu poset homojenizatorde 2 dk
karistirllarak homojen hale getirilir. Karistmdan 1 ml alimip ekim yapilir. Ekim
yapilacak her diliisyon i¢in karisimdan 1 ml alinip 9 ml’lik peptonlu su ile dolu tiiplere
konulur. Tiip vortekslenir. Ekim yapilacak ¢ozeltiler uygun seyreltme orani ile

diliisyonlar hazirlanmistir (Halkman, 2005).
3.2.4.1. Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayim

Plate Count Agara (PCA) hazirlanan seri diliisyonlardan ekim yapilmistir.
Petriler 30°C’de 24-48 saat aerob ortamda inkiibe edildikten sonra degerlendirilmistir

(Halkman, 2005).
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3.2.4.2. Koliform Grubu Bakteri Sayimi

Koliform grubu bakteri sayimi, homojen hale getirilmis 6rneklerin Violet Red
Bile Agar (VRBA) (Merck 1.10275) besi yeri ile yayma plak yontemi ile yapilmastir.
Ekim yapilan petriler 37°C sicaklikta 24 saat inkiibe edildikten sonra olusan tipik
koloniler sayilmistir (Halkman, 2005).

3.2.4.3. Entererobakteri Grubu Sayimi

Enterobakteri grubu sayimi, homojen hale getirilmis 6rneklerin Violet Red Bile
Glukoz Agar (VG) besi yeri ile yayma plak yontemi ile yapilmistir. Ekim yapilan
petriler 37°C sicaklikta 24 saat inkiibe edildikten sonra olusan tipik koloniler

sayilmistir.

3.2.4.4. Maya ve Kiif Sayimi

Maya-kiif sayimi, homojen hale getirilmis numunelerin Patato Dekxtrose Agar
(PDA) (Difco B 13) besi yeri ile yayma plak yontemiyle ekim yapilarak analiz
edilmistir. Ekim yapilan petriler 25 C sicaklikta 5-7 giin siire ile inkiibasyona
birakilmigtir. inkiibasyon sonunda olusan maya ve kiif kolonilerinin sayimi1 yapilmistir

(Akarca, 2013; Halkman, 2005).
3.2.5. Duyusal Analizler

Burdur Sis Koftelerin duyusal agidan degerlendirilmesi her paralelde 10
katilimer olacak sekilde toplamda 20 kisi tarafindan gergeklestirilmistir. Burdur Sis
Kofteler pisirildikten sonra direk servis edilmis ve konu ile ilgili egitimli katilimeilar
tarafindan tat, renk, koku, tekstiir ve genel begeni acisindan 1: son derece kotii, 9:
mitkemmel puanlama dereceleriyle degerlendirmeye alinmistir.  Duyusal
degerlendirme, ac¢ik havada, aydinlik, katilimecilar1 rahatsiz olmayacagi kokusuz ve
giiriiltlisiiz bir ortamda yapilmigtir. Katilimeilarin 6rnekler arasinda 6rneklerin agizda
biraktig1 tad1 giderebilmek maksadiyla, katilimcilara numunelerle beraber ekmek ve

su sunulmustur. Kofte drneklerinin belirli duyusal 6zelliklerini belirlemek amaciyla
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katilimcilarin begenilerine gore rakamsal degerler vermeleri istenmistir. Koftelerin
cesitli 6zellikleri renk, tekstiir, tat, koku ve genel begenileri dikkate alinarak, katilimci
tiyelerin begenilerine karsilik verecekleri rakamsal puanlar her karakter igin

puanlanmistir (Gokalp ve ark., 1999).

3.2.6. istatiksel Analizler

Tim veriler bilgisayarda SPSS (statisticalpackageforsocialsciences) for
Windows 22 programina kaydedilerek analiz edilmistir. Bagimsiz iki grup
karsilastirmasinda Man Whtney-U test ikiden fazla grup karsilagtirmasinda Kruskal
Wallis-H test ve ¢oklu karsilastirma testi olarak Bonferroni testleri kullanilmistir. Elde
edilen degerlerin anlamli olup olmadiginin yorumlanmasinda 0.05 anlamlilik diizeyi

Olgiit olarak kullanilmistir (SPSS, 2010).
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4. BULGULAR
4.1. Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonug¢lar:

Uretilen Burdur Sis Kofte drneklerinin fiziksel ve kimyasal analiz sonuglarina
agirlik kaybi, pH, renk, aw, kuru madde, nem, yag, kolesterol, protein, tuz, kiil,

karbonhidrat, enerji, TBARS ve diyet lif degerleri sonuglari verilmistir.
4.1.1. Burdur Sis Kéftesi Orneklerinde Pisirme Sonrasi1 Agirlik Kaybi Oranlari

Gruplar arasindaki fire oranlarma yonelik yapilan analiz sonuclarina gore,
istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamistir (p>0,05). Ortalama fire orani
acisindan en yiiksek deger %10 kestane mantari unu ilaveli grubunda (36,53+3,75), en
diistik ise %5 kiiltiir mantar1 unu ilaveli grubunda (29,50+16,54) goriilmustiir. Agirlik

kaybi oranlari arasindaki degisim Tablo 4.1.” de goriilmektedir.

Tablo 4.1. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde agirlik kaybi oranlari karsilagtirmasi

Grup % Agirhik Kaybi
X£Ss
Kontrol 33,46+12,44%
%5 Kestane mantari ilaveli 36,14+£8,48 %
%10 Kestane mantar1 unu ilaveli 36,53+3,75%
%35 Kuzugobegi mantar1 unu ilaveli 36,177,972
%10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 34,86+3,07*
%5 Kiltliir mantar1 unu ilaveli 29,50+£16,54 %
%10 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 35,40+£7,35%

a, b, c Ayni siitunda farkl harf tastyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A, B Ayni siitunda farkl harf tasiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).

Gruplar arasinda fire (% kayip) oranlar1 incelendiginde, kontrol grubunun
ortalama fire oram1 33,46+12,44 olarak belirlenmistir. %5 kestane mantar1 unu ilaveli
grubun ortalama fire oranm1 36,14+8,48, %10 kestane mantar1 unu ilaveli grubunda ise

36,5343,75 olarak hesaplanmistir. %5 kuzugbbegi mantari unu ilaveli grubunun
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ortalama fire oran1 36,17+7,97 iken, %10 kuzugdbegi mantari unu ilaveli grubunda bu
deger 34,86+3,07 olarak bulunmustur. %35 kiiltiir mantar1 unu ilaveli grubunda
ortalama fire oran1 29,504+16,54 olarak hesaplanmis, %10 kiiltiir mantar1 unu ilaveli

grubunda ise bu oran 35,40+7,35 olarak tespit edilmistir.

% Agirhk Kayb: Grafigi

kultlr mantari
kuzugbbegi mantari

kestane mantari

0 5 10 15 20 25 30 35 40

kontrol %10 ilaveli %5 ilaveli

Sekil 4.1. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde agirlik kaybi grafigi

4.1.2. Burdur Sis Koftesi Orneklerinde pH Degeri

Pisme durumuna gore yapilan degerlendirmede, ¢ig tirlinlerin ortalama pH
degeri 6,39+0,08 olarak tespit edilirken, pismis liriinlerde bu degerin 6,59+0,16 oldugu
belirlenmistir. Pigmis iiriinlerin ¢ig tirlinlere kiyasla daha yiiksek pH degerine sahip

oldugu ve bu farkin istatistiksel olarak anlamli oldugu bulunmustur (p<0,01).

Gruplar arasinda pH degeri agisindan yapilan analizde, kontrol grubunda
ortalama pH degeri 6,53+0,24 olarak tespit edilmis, en diisiik deger ise %10 kestane
mantar1 unu ilaveli ve %10 kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli gruplarinda 6,46+0,16 ve
6,47+0,11 olarak hesaplanmistir. Analiz sonuclarina gore, gruplar arasinda pH
degerleri acisindan istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamistir (p>0,05).

Gruplar arasindaki pH degeri degisim Tablo 4.2.” de goriilmektedir.
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Tablo 4.2. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde pH degeri karsilastirmasi

Grup Ph Degeri
X+Ss

Pisme Cig 6,39+0,08 4
Pismis 6,59+0,168

Grup Kontrol 6,53+0,24*°
%5 Kestane mantari ilaveli 6,47+0,14°

%10 Kestane mantar1 unu ilaveli 6,46+0,16°

%S5 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 6,47+0,13°

%10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 6,47+0,11°

%5 Kiltlir mantar1 unu ilaveli 6,54+0,26°

%10 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 6,49+0,16°

a, b, ¢ Ayni siitunda farkl harf tagiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A, B Ayni siitunda farkl harf tasiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).

Sonug olarak, pisme durumu pH degerini anlamli bir sekilde artirmaktadir.
Gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamakla birlikte, ortalama
degerlere bakildiginda kontrol grubu en yiiksek pH degerine sahip grup olarak dikkat
cekerken, %10 kestane mantar1 unu ilaveli ve %10 kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli

gruplari en diistik pH degerine sahip gruplardir.

pH Grafigi
kultr mantari
kuzugobegi mantari
kestane mantari
6,42 6,44 6,46 6,48 6,5 6,52 6,54 6,56
kontrol %10 ilaveli %5 ilaveli

Sekil 4. 2. Burdur Sis Koftesi drneklerinde pH degeri grafigi
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4.1.3. Burdur Sis Koftesi Orneklerinde Renk Degerleri

Farkl1 oranlarda mantar unu ilave edilmis Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde renk
analizi yapilmis ve ¢ig ile pismis halde bulunan 6rneklerin L* degeri (parlaklik),a*

degeri (kirmizi-yesil) ve b* degeri (sari-mavi) olarak sonuglar1 Tablo 4.3’ de verilmistir.

Tablo 4.3. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde renk degerleri karsilastirilmasi

Grup L* a* b*
X+Ss X+Ss X+Ss
Cig 48,564,424 10,95+3,374 6,17+1,194
Pisme
Pismis 47,90+3,274 6,79+1,33 B 5,03+2,584
Kontrol 55,77+2,10% 12,32+3,60% 7,59+0,07 2
%5 Kestane 47,26+2,072 8,00+1,782 4,84+1,21°
mantari ilaveli
%10 Kestane 48,30+1,16° 6,39+0,76° 3,70+1,592
mantar1 unu ilaveli
Grup %5 Kuzugdbegi 47,64+0,57 2 10,35+4,122 7,430,542
mantar1 unu ilaveli
%10 Kuzugdbegi 47,104+£2,22 2¢ 6,08+1,17% 3,32+0,95°
mantar1 unu ilaveli
%5 Kiiltiir mantar1 48,45+1,38% 11,04+3,60° 7,69+0,40°
unu ilaveli
%10 Kiltiir mantar1 ~ 48,08+1,762 7.91+1,77% 4,661,867

unu ilaveli

a, b, ¢ Ayni siitunda farkli harf tasiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A, B Ayni siitunda farkli harf tagiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).

Cig orneklerin a* degeri ortalamasi1 10,95 + 3,37, pismis 6rneklerden 6,79 +
1,33 daha yiiksektir. Pisme durumuna gore yapilan analizlerde a* degeri acisindan ¢ig
ve pismis Ornekler arasinda anlamli bir fark bulunmustur (p<0,01). Burdur Sis Kofte
orneklerinin L* ve b* degerleri agisindan ¢ig ve pismis drnekler arasinda anlamli bir

fark bulunmamaistir (p>0,05).

Gruplar renk degerleri a¢isindan incelendiginde L*degeri agisindan en yiiksek
deger 55,77 + 2,10 ile kontrol grubuna ait iken en diisiik deger 47,10 £+ 2,22 ile %10
kuzugdbegi mantar unu ilaveli gruba aittir. Burdur Sis Kofte 6rnekleri a* degerlerine

bakildiginda %10 kuzugdbegi mantar unu ilaveli grup 6,08+1,17 degerri ile en diisiik
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degere, 12.32+3,6 degerini alan kontrol grubu ise en yiiksek a* degerine sahiptir.
Analiz edilen numunelerin b* degerleri ise %5 kiiltiir mantar unu ilaveli grubun aldig1
en yiiksek deger olan 7,69+0.4 ile 3,32+0,95 olan en diisiik degere sahip %10

kuzugobegi mantar unu ilaveli degerler arasinda degismektedir.

Burdur Sis Kofte 6rneklerinde L* degeri agisindan gruplar arasinda anlamli bir
fark bulunmustur (p<0,01). Analiz sonuglarina gore, kontrol grubunun L* degeri 55,77
+ 2,10 ile %10 kuzugdbegi mantar unu ilaveli grubundan 47,10 + 2,22 daha ytiksektir.
Orneklerin a* ve b* degerleri agisindan gruplar arasinda anlamli bir fark

bulunmamastir (p>0,05).

L* Degeri
kultGr mantari
kuzugbbegi mantari
kestane mantari
0 10 20 30 40 50 60
kontrol %10 ilaveli %5 ilaveli

Sekil 4. 3. Burdur Sis Koftesi drneklerinde L* degerleri grafigi

a* Degeri
kultdr mantari
kuzugbbegi mantari
kestane mantari
0 2 4 6 8 10 12 14
kontrol %10 ilaveli %5 ilaveli

Sekil 4. 4. Burdur Sis Koftesi drneklerinde a* degerleri grafigi
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b* Degeri

kultdr mantari
kuzugbbegi mantari

kestane mantari

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

kontrol %10 ilaveli %5 ilaveli

Sekil 4. 5. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde b* degerleri grafigi

4.1.4. Burdur Sis Koftesi Orneklerinde Su Aktivitesi (aw) Degerleri

Pigme durumuna gore yapilan degerlendirmede, ¢ig liriinlerin ortalama su
aktivitesi (aw) degeri 0,78+0,01 olarak tespit edilirken, pismis iiriinlerde bu deger
0,76+0,01 olarak hesaplanmistir. Cig iiriinlerin pismis iirlinlere goére daha yiiksek aw
degerine sahip oldugu ve bu farkin istatistiksel olarak anlamli oldugu belirlenmistir

(p<0,01).

Gruplar arasinda aw degerlerine iligkin yapilan analiz sonuglarina goére ise
istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamistir (p>0,05). Kontrol grubunun
ortalama aw degeri 0,78+0,02 olarak hesaplanmistir. %5 kestane mantar1 unu ilaveli,
%10 kestane kestane mantar1 unu ilaveli, %5 kuzugobegi kestane mantari unu ilaveli,
%10 kuzugobegi kestane mantar1 unu ilaveli, %5 kiiltiir kestane mantar1 unu ilaveli ve
%10 kestane mantar1 unu ilaveli kiiltiir gruplarinin ortalama aw degerleri ise 0,77+0,01
ile 0,77+0,02 arasinda degismektedir. Gruplar arasindaki su aktivitesi(aw) degerleri

degisimi Tablo 4.4.” de goriilmektedir.

Sonug olarak, pisme durumu aw degerlerini anlaml sekilde etkilerken, gruplar
arasinda anlaml bir fark bulunmamistir. Cig iirlinler pismis lriinlere kiyasla daha
yiiksek aw degerine sahiptir. Ortalama degerler acisindan kontrol grubu en yiiksek aw

degerine sahip grup olarak 6ne ¢ikmistir.
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Tablo 4.4. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde su aktivitesi (aw) degerleri
karsilastirmast

Grup Su Akt_ivitesi (aw)
X£Ss
Pisme Cig 0,78+0,01 4
Pismis 0,76+0,01 B
Grup Kontrol 0,78+0,02 2
%5 Kestane mantari ilaveli 0,77+0,01%?
%10 Kestane mantar1 unu ilaveli 0,77+0,01 2
%35 Kuzugobegi mantari unu ilaveli 0,77+0,01°?
%10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 0,77+0,02?
%>5 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 0,77+0,01 2
%10 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 0,77+0,01%?

a, b, ¢ Ayni siitunda farkl: harf tagryan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A, B Aynu siitunda farkl harf tagtyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).

Su Aktivitesi (aw) Grafigi

kaltur mantari
kuzugbbegi mantari

kestane mantari
0,764 0,766 0,768 0,77 0,772 0,774 0,776 0,778 0,78 0,782

kontrol %10 ilaveli %5 ilaveli

Sekil 4. 6. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde su aktivitesi (aw) degerleri grafigi

4.1.5. Burdur Sis Koftesi Orneklerinde Kuru Madde Degerleri

Pigme durumuna gore yapilan degerlendirmede, kuru madde igerigi agisindan

degerlendirildiginde, ¢ig iirtinlerde ortalama deger 54,164+2,82 olarak hesaplanmus,

pismis Uriinlerde ise bu deger 56,43+5,01 olarak tespit edilmistir. Ancak bu fark

istatistiksel olarak anlamli bulunmamistir (p>0,05). Kuru madde degerleri gruplar

arasinda anlaml fark gostermemektedir (p>0,05). Gruplar arasindaki % kuru madde
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miktari en yliksek olan grup %58.06+3,09 ile %10 kiiltiir mantar unu ilaveli grup iken
en diisiik % kuru maddeye sahip grup ise %48,52+1,21 ile kontrol grubdur. Gruplar

arasindaki kuru madde degerleri degisimi Tablo 4.5.” de goriilmektedir.

Tablo 4.5. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde kuru madde degerleri karsilastirmasi

Grup % Kuru madde
X+Ss
Pisme Cig 54,16+2,824
Pismis 56,43+5,01 2
Grup Kontrol 48,52+1,21°
%S5 Kestane mantari ilaveli 54,71+4,59%
%10 Kestane mantar1 unu ilaveli 57,49+3,01%
%35 Kuzugobegi mantari unu ilaveli 55,71£2,51%
%10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 56,68+1,57%
%5 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 55,91+4,86?
%10 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 58,06+£3,09 %

a, b, ¢ Ayni siitunda farkl harf tasiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A, B Ayni siitunda farkl harf tasiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).

%Kuru Madde Grafigi

kultlr mantari
kuzugbbegi mantari

kestane mantari

0 10 20 30 40 50 60 70

kontrol %10 ilaveli %5 ilaveli

Sekil 4. 7. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde kuru madde degerleri grafigi
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4.1.6. Burdur Sis Koftesi Orneklerinde Nem Degerleri

Pigme durumuna gore yapilan degerlendirmede, rutubet tayini agisindan
degerlendirildiginde, ¢ig iirtinlerde ortalama deger 45,84+2,82 olarak hesaplanmus,
pismis Uriinlerde ise bu deger 43,57+5,01 olarak tespit edilmistir. Ancak bu fark

istatistiksel olarak anlamli bulunmamaistir (p>0,05).

Tablo 4.6. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde nem degerleri karsilastirmasi

Grup % Rutubet
X+Ss
Pisme Cig 45,84+ 824
Pismis 43,57+45,014
Grup Kontrol 51,48+1,21%
%5 Kestane mantari ilaveli 45,294+4,59 ¢
%10 Kestane mantar1 unu ilaveli 42,51+£3,01%
%35 Kuzugdbegi mantari unu ilaveli 4429+2,51%
%10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 43,32+1,57%
%5 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 44,09+4,86*
%10 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 41,94+3,09*

a, b, ¢ Ayni siitun farkli harf tagiyan gruplar arasi farkliliklar dnemlidir (p<0,05).
A, B Aynu siitunda farkl harf tagtyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).

Gruplar agisindan % nem oranina bakildiginda ise en yiiksek degeri
%51,48+1,21 ile kontrol grubu, en diisiik degeri ise %41,94+3,09 ile %10 kiiltiir
mantar unu ilaveli grup almistir. Rutubet tayini degerleri gruplar arasinda anlamli fark
gostermemektedir (p>0,05). Gruplar arasindaki nem degerleri degisimi Tablo 4.6.” de

gorilmektedir.
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% Nem Grafigi

kultdr mantari
kuzugbbegi mantari

kestane mantari

0 10 20 30 40 50 60

kontrol %10 ilaveli %5 ilaveli

Sekil 4. 8. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde nem degerleri grafigi

4.1.7. Burdur Sis Kéftesi Orneklerinde Yag Degerleri

Pisme durumuna gore yapilan degerlendirmede, yag miktar1 agisindan, ¢ig
triinlerde ortalama deger 21,7143,01, pismis iirlinlerde ise 10,52+1,65 olarak
hesaplanmistir. Cig trlinlerin yag miktarinin pismis tirinlere kiyasla daha yiiksek
oldugu ve bu farkin istatistiksel olarak anlamli oldugu tespit edilmistir (p<0,01).
Gruplar arasindaki yag degerleri degisimi Tablo 4.7.” de goriilmektedir.

Gruplar arasinda yag miktar1 acisindan kontrol grubunda en yiiksek ortalama
deger 17,40+£7,97 iken, en disik yag miktar1 %10 kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli
grubunda 12,94+3,74 olarak tespit edilmistir. Analiz sonuglarina gore, yag miktarlar

acisindan gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamagstir (p>0,05).

Sonug olarak, pisme durumu yag miktarmi anlaml bir sekilde azaltmaktadir.
Gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamakla birlikte, ortalama
degerler dikkate alindiginda, kontrol grubu en yiiksek yag miktarina sahip grup olarak
one ¢ikmaktadir. Ote yandan, %10 kuzugdbegi mantar unu ilaveli grup ise en diisiik

yag miktarina sahiptir.
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Tablo 4.7. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde yag degerleri karsilastirmasi

Grup % Yag
X+Ss
Pisme Cig 21,713,014
Pismis 10,52+1,65B
Grup Kontrol 17,40+7,97%
%35 Kestane mantar1 ilaveli 16,47+4,05%
%10 Kestane mantar1 unu ilaveli 17,60+£6,83 %
%35 Kuzugdbegi mantari unu ilaveli 13,66+£7,16%
%10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 12,94+3,74*
%5 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 17,09+7,71%
%10 Kiultiir mantar1 unu ilaveli 17,66+7,78%

a, b, ¢ Ayni siitunda farkli harf tasiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A, B Ayni siitunda farkl harf tasiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).

% Yag Grafigi

kultlr mantari
kuzugbbegi mantari

kestane mantari

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20

kontrol %10 ilaveli %5 ilaveli

Sekil 4. 9. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde yag degerleri grafigi

4.1.8. Burdur Sis Koftesi Orneklerinde Kolesterol Degerleri

Pisme durumuna gore yapilan degerlendirmede, kolesterol icerigi agisindan,
¢ig iiriinlerde ortalama deger 71,13+£10,59 olarak belirlenirken, pismis {iriinlerde bu
deger 76,454+5,46 olarak tespit edilmistir. Bu fark da istatistiksel olarak anlamli
degildir (p>0,05).Kolesterol degerleri gruplar arasinda anlamli fark géstermemektedir
(p>0,05). Burdur Sis Koftesi orneklerinde kolesterol degerlerine bakildiginda ise en
yiiksek degeri 81,2848,26 mg/100 g ile %10 kestane mantar unu ilaveli grubu, en

41



diistik degeri ise 68,64+8,49 ile %5 kestane mantar unu ilaveli grup almistir. Gruplar

arasindaki kolesterol degerleri degisimi Tablo 4.8.” de goriilmektedir.

Tablo 4.8. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde kolesterol degerleri karsilagtirmasi

Grup Kolesterol(mg/100 g)
X=+Ss
Pisme Cig 71,13+10,594
Pismis 76,45+5,46 4
Grup Kontrol 74,83+5,89%
%35 Kestane mantari ilaveli 68,64+8,49*
%10 Kestane mantar1 unu ilaveli 81,28+8,26%
%35 Kuzugobegi mantari unu ilaveli 80,67+£2,09%
%10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 69,89+12,47%
%5 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 71,76£7,32%
%10 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 69,48+8,21%

a, b, ¢ Ayni siitunda farkl: harf tasiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A, B Aynu siitunda farkli harf tagiyan gruplar arasi farkliliklar nemlidir (p<0,05).

Kolesterol Grafigi(mg/100 g)

kaltur mantari
kuzugbbegi mantari

kestane mantari

62 64 66 68 70 72 74 76 78

kontrol %10 ilaveli %5 ilaveli

Sekil 4. 10. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde kolesterol grafigi

4.1.9. Burdur Sis Koftesi Orneklerinde Protein Degerleri

80 82

84

Farkli oranlarda mantar tozu ilave edilmis Burdur Sis Koftesi orneklerinde

protein analizi yapilmis ve ¢ig ile pismis halde bulunan 6rneklerin % protein degerleri

sonuglar1 Tablo 4.9” de verilmistir.
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Tablo 4.9. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde protein degerleri karsilastirmasi

Grup Protein
X+£Ss

Pisme Cig 23.13+1,764
Pismis 30,26+2,28 8

Kontrol 26,28+6,66*

%5 Kestane mantari ilaveli 28,26+2,75%

G %10 Kestane mantar1 unu ilaveli 24,87+2,21%
rup %35 Kuzugobegi mantari unu ilaveli 27,994+4,96 ¢
%10 Kuzugdbegi mantar1 unu 26,83+6,63 ¢

%5 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 27,07+3,67%2

%10 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 25,57+1,94%

a, b, ¢ Ayni siitunda farkli harf tagiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A,B Ayni siitunda farkl harf tagiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).

Protein miktar1 ¢ig ve pismis drnekler arasinda anlamli bir fark gostermektedir
(p<0,01). Pigsmis orneklerin protein miktari1 ortalamasi 30,26 + 2,28, ¢ig 6rneklerden
23,13 £+ 1,76 daha yiiksektir. Gruplar agisindan % protein oranina bakildiginda ise en
yiiksek degeri %28,26+2,75 ile %5 kestane mantar unu ilaveli grup, en diisiik degeri
ise %24,87+2,21 ile %10 kestane mantar unu ilaveli grup almistir. Protein degerleri

acisindan gruplar arasinda anlamli bir fark bulunmamaistir (p>0,05).

% Protein Degerleri

kaltar mantari
kuzugbbegi mantari

kestane mantari

23 24 25 26 27 28 29

kontrol %10 ilaveli %5 ilaveli

Sekil 4. 11. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde protein degerleri grafigi

4.1.10. Burdur Sis Kéftesi Orneklerinde Tuz Degerleri

Pisme durumuna gore yapilan degerlendirmede, ¢ig iirlinlerin ortalama tuz

miktar1 0,95+0,05 olarak tespit edilirken, pismis {iriinlerde bu deger 1,09+0,03 olarak
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hesaplanmistir. Pigmis iiriinlerin ¢ig {irtinlere kiyasla daha ytiksek tuz miktarina sahip
oldugu ve bu farkin istatistiksel olarak anlamli oldugu belirlenmistir (p<0,01). Gruplar

arasindaki tuz degerleri degisimi Tablo 4.10.” de goriilmektedir.

Tablo 4.10. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde tuz degerleri karsilastirmasi

Grup % Tuz
X+Ss
Pisme Cig 0,95+0,05 4
Pismis 1,09+0,03 8
Grup Kontrol 1,070,052
%5 Kestane mantari ilaveli 0,98+0,09 *
%10 Kestane mantar1 unu ilaveli 1,03+0,08 *
%S5 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 1,07+0,08 *
%10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 0,99+0,08
%5 Kiltlir mantar1 unu ilaveli 1,00+0,10%
%10 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 0,99+0,10°

a, b, ¢ Ayni siitunda farkl: harf tagryan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A, B Aynu siitunda farkl harf tagtyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).

Gruplar arasinda tuz miktar1 agisindan yapilan analizde, kontrol grubunda en
yiiksek ortalama deger 1,07+0,05 olarak bulunmus, en diisiik deger ise %5 kestane
mantar unu ilaveli grubunda 0,98+0,09 olarak hesaplanmistir. Analiz sonuglarina gore,
tuz miktarlar1 acisindan gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark

bulunmamaistir (p>0,05).

Sonu¢ olarak, pisme durumu tuz miktarin1 artirirken gruplar arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamakla birlikte, ortalama degerler dikkate
alindiginda, kontrol grubu en yliksek tuz miktarina sahip grup olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Ote yandan, %5 kestane mantari unu ilaveli grup ise en diisiik tuz miktarina sahiptir.
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% Tuz Grafigi

kultGr mantari
kuzugbbegi mantari

kestane mantari

0,92 0,94 0,96 0,98 1 1,02 1,04 1,06 1,08

kontrol %10 ilaveli %5 ilaveli

Sekil 4. 12. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde tuz degerleri grafigi

4.1.11. Burdur Sis Koftesi Orneklerinde Kiil Degerleri

Pigme durumuna gore yapilan degerlendirmede, kiil tayini sonuglarina gore,
¢ig iirlinlerde ortalama kiil miktar1 3,29+0,24 olarak tespit edilirken, pismis {iriinlerde
bu deger 3,66+0,24 olarak bulunmustur. Pismis {riinlerin kiil icerigi ¢ig iiriinlere
kiyasla daha yiiksek bulunmus ve bu farkin istatistiksel olarak anlamli oldugu
belirlenmistir (p<0,01). Gruplar arasindaki kiil degerleri degisimi Tablo 4.11.” de

goriilmektedir.

Tablo 4.11. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde kiil degerleri karsilastirmasi

Grup % Kiil
X£Ss
Pisme Cig 3,29+0,24 A
Pismis 3,66+0,24 8
Grup Kontrol 3,64+0,23 ¢
%35 Kestane mantar ilaveli 3,56+0,43%
%10 Kestane mantar1 unu ilaveli 3,47+0,35%
%35 Kuzugobegi mantar1 unu ilaveli 3,81+0,04°
%10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 3,33+0,26 %
%5 Kiltliir mantar1 unu ilaveli 3,27+0,08 ¢
%10 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 3,22+0,15%

a, b, ¢ Ayni siitunda farkl: harf tagryan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A,B Ayni siitunda farkli harf tagiyan gruplar aras1 farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
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Gruplar agisindan % kiil oranina bakildiginda ise en yliksek degeri %3,81+0,04
ile % kuzugodbegi mantar unu ilaveli grup, en diisiik degeri ise %3,22+0,15 ile %10
kiltiir mantar unu ilaveli grup almistir. Kiil tayini degerleri gruplar arasinda anlaml

fark gostermemektedir (p>0,05).

% Kiil Grafigi

kultlr mantari
kuzugbbegi mantari

kestane mantari

2,9 3 3,1 3,2 3,3 3,4 3,5 3,6 3,7 3,8 3,9

kontrol %10 ilaveli %5 ilaveli

Sekil 4. 13. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde kiil degerleri grafigi

4.1.12.Burdur Sis Koftesi Orneklerinde Karbonhidrat Degerleri

Pigme durumuna gore yapilan degerlendirmede, karbonhidrat tayini agisindan
degerlendirildiginde, ¢ig iirlinlerde ortalama deger 6,044+4,45 iken, pismis tirlinlerde
bu deger 11,97+6,31 olarak belirlenmistir. Pigmis iiriinlerin ¢ig {iriinlere gore daha
yiiksek karbonhidrat igerigine sahip oldugu ve bu farkin istatistiksel olarak anlamli

oldugu saptanmistir (p<0,05).

Gruplar agisindan % karbonhidret oranina bakildiginda ise en yiiksek degeri
%13,59+1,76 ile %10 kuzugdbegi mantar unu ilaveeli grup, en diisiik degeri ise
%1,21+0,1 ile kontrol grubu almistir.

Karbonhidrat tayini degerleri gruplar arasinda anlaml fark gostermemektedir
(p>0,05). Gruplar arasindaki karbonhidrat degerleri degisimi Tablo 4.12.° de

gorilmektedir.
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Tablo 4.12. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde karbonhidrat degerleri karsilagtirmasi

Grup % Karbonhidrat
X+Ss
Pisme Cig 6,044,454
Pismis 11,97+6,318
Grup Kontrol 1,21+0,10%
%5 Kestane mantari ilaveli 6,43+£5,20°
%10 Kestane mantar1 unu ilaveli 11,55+£6,94%
%35 Kuzugdbegi mantari unu ilaveli 10,19+4,55%
%10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 13,59+1,76 %
%05 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 8,48+6,03
%10 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 11,61+8,20%

a, b, ¢ Ayni siitunda farkli harf tasiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A,B Ayni siitunda farklt harf tagiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).

% Karbonhidrat Grafigi

kultlr mantari
kuzugbbegi mantari

kestane mantari

0 2 4 6 8 10 12 14 16

kontrol %10 ilaveli %5 ilaveli

Sekil 4. 14. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde karbonhidrat degerleri grafigi

4.1.13.Burdur Sis Koftesi Orneklerinde Enerji Degerleri

Pisme durumuna gore yapilan degerlendirmede, ¢ig iirlinlerin ortalama enerji
degeri 311,72+18,28 kcal olarak tespit edilirken, pismis {iriinlerde bu deger
263,54+21,37 kcal olarak hesaplanmistir. Cig {iriinlerin enerji degeri, pismis iirlinlere
kiyasla daha yiiksek bulunmus ve bu fark istatistiksel olarak anlamlidir (p<0,01).
Gruplar agisindan enerji degerlerine bakildiginda ise en yiiksek degeri 306,50+31,41
kkal ile %10 kiiltiir mantar unu ilaveli grup, en diisiik degeri ise 266,50+45,47 kkal ile
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kontrol grubu almistir. Enerji degerleri gruplar arasinda anlamli fark
gostermemektedir (p>0,05). Gruplar arasindaki enerji degerleri degisimi Tablo 4.13.”

de goriilmektedir.

Tablo 4.13. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde enerji degerleri karsilastirmasi

Grup Enerji(kkal)
X+Ss
Pisme Cig 311,72+18,284
Pismis 263,54+21,37 8
Grup Kontrol 266,50+45,47%
%S5 Kestane mantari ilaveli 286,38+18,30?
%10 Kestane mantar1 unu ilaveli 304,08+26,99 2
%35 Kuzugobegi mantari unu ilaveli 275,904+26,41 7
%10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 278,09+13,63 %
%5 Kiltiir mantari unu ilaveli 295,97+44,852
%10 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 306,50+31,412

a, b, ¢ Ayni siitunda farkl harf tasiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A,B Ayni siitunda farklr harf tagiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).

Enerji Degeri Grafigi (kkal)

kultlr mantari
kuzugbbegi mantari

kestane mantari

240 250 260 270 280 290 300 310

kontrol %10 ilaveli %5 ilaveli

Sekil 4. 15. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde enerji degerleri grafigi

4.1.14.Burdur Sis Koftesi Orneklerinde TBARS Degerleri

Farkli oranlarda mantar tozu ilave edilmis Burdur Sis Koftesi orneklerinde

TBARS analizi yapilmis TBARS degeri agisindan gruplar arasinda anlamli bir fark
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bulunmustur (p<0,01). Analiz sonucuna gore, %10 kestane mantar unu ilaveli
grubunun TBARS degeri 7,70 = 4,71 umol MDA/kg ile %10 kuzugdbegi mantar unu
ilaveli grubundan 2,20 + 0,36 pmol MDA/kg daha yiiksektir. TBARS degeri pisme
durumu agisindan ¢ig ve pismis Ornekler arasinda anlamli bir fark bulunmamistir

(p>0,05). Orneklerin TBARS degeri sonuglar1 Tablo 4.14° de verilmistir.

Tablo 4.14. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde TBARS degerleri karsilastirmasi

Grup TBARS Degeri (nmol
MDA/kg)
X=Ss

— A

Pisme Cig 4,49+3,59
Pismis 3,750,974
Kontrol 3,46+1,02%
%5 Kestane mantari ilaveli 2,52+0,08 2
%10 Kestane mantar1 unu ilaveli 7,70+4,71 2
Grup %35 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 5,48+2,33%
%10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 2,20+0,36 *
%5 Kiiltliir mantar1 unu ilaveli 3,54+1,00%
%10 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 3,94+1,56%

a, b, ¢ Ayni siitunda farkli harf tagiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A,B Ayni siitunda farkli harf tagiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).

TBARS Degeri (umol MDA/kg)

kiltir mantari
kuzugobegi mantari

kestane mantari

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

kontrol %10 ilaveli %5 ilaveli

Sekil 4. 16. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde TBARS degerleri grafigi
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4.1.15.Burdur Sis Koftesi Orneklerinde Diyet Lif Degerleri

Pisme durumuna gore yapilan degerlendirmede ¢ig iirlinlerde ortalama deger
0,80+0,06 iken, pismis Uriinlerde bu deger 0,90+0,03 olarak hesaplanmistir. Pismis
trlinlerin diyet lif igerigi ¢ig iriinlere kiyasla daha yiiksek bulunmus ve bu fark
istatistiksel olarak anlamlidir (p<0,01).Diyet lif degerleri gruplar arasinda anlamli fark

gostermemektedir (p>0,05).

Gruplar agisindan % diyet lif degerlerine bakildiginda ise en yiiksek degeri
%0,91+0,01 ile %5 kuzugdbegi mantar unu ilaveli grup, en diisiik degeri ise %0,79
+0,08 ile 5 kiiltiir mantar unu ilaveli grup almistir. Gruplar arasindaki diyet lif degerleri

degisimi Tablo 4.15.” de goriilmektedir.

Tablo 4.15. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde diyet lif degerleri karsilagtirmasi

Grup % Diyet lif
X+Ss

Pisme Cig 0,80+0,06
Pismis 0,90+0,03 B

Grup Kontrol 0,87+0,05%?
%35 Kestane mantari ilaveli 0,87+0,08

%10 Kestane mantar1 unu ilaveli 0,85+0,07%

%35 Kuzugobegi mantar1 unu ilaveli 0,91+0,01°

%10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 0,84+0,06 %

%S5 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 0,79+0,08 ®

%10 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 0,80+0,07?

a, b, c Ayni siitunda farkl harf tastyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A,B Ayni siitunda farkl harf tagiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
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% Diyet Lif Grafigi

kultGr mantari
kuzugbbegi mantari

kestane mantari
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kontrol %10 ilaveli %5 ilaveli

Sekil 4. 17. Burdur Sis Koftesi orneklerinde diyet lif degerleri grafigi

4.2.Tekstiir Profili Analizi Sonuglari

4.2.1.Sertlik/Hardness

Pisme durumuna gore tekstiirel Ozellikler incelendiginde, ¢ig iirlinlerin
ortalama sertlik (hardness) degeri 251,15+165,34 N iken, pismis tiriinlerde bu deger
266,15+£129,09 N olarak hesaplanmistir. Sertlik agisindan pisme durumlari arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamaistir (p>0,05). Gruplar arasindaki sertlik

degerleri degisimi Tablo 4.16.” de goriilmektedir.

Tablo 4.16. Burdur Sis Koftesi orneklerinde sertlik/hardness degerleri karsilagtirmasi

Grup Sertlik/I;Iardness(N)
X+£Ss
Pisme Cig 251,15+165,344
Pismis 266,15+£129,09 A
Grup Kontrol 368,45+190,04 2
%5 Kestane mantari ilaveli 254,83+28,21%
%10 Kestane mantar1 unu ilaveli 191,74+60,02 2
%35 Kuzugobegi mantar1 unu ilaveli 174,16+£95,56 *
%10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 269,70+£195,70%
%5 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 225,394+54,74°
%10 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 326,27+246,86 2

a, b, c Ayni siitunda farkli harf tastyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A, B Ayni siitunda farkl harf tasiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
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Sertlik Grafigi

kultGr mantari
kuzugbbegi mantari

kestane mantari
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kontrol %10 ilaveli %5 ilaveli

Sekil 4. 18. Burdur Sis Koftesi drneklerinde sertlik/hardness degerleri grafigi

4.2.2. i¢c Yapiskanhk /Adhesiveness

Cig iriinlerin ortalama i¢ yapiskanlik (Adhesiveness) degeri -2,91+1,77,
pismis tirlinlerde ise -2,08+1,46 olarak hesaplanmis olup, bu fark da istatistiksel olarak
anlaml degildir (p>0,05). Gruplar arasindaki i¢ yapigkanlik degerleri degisimi Tablo
4.17.” de goriilmektedir.

Tablo 4.17. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde i¢ yapiskanlik /adhesiveness degerleri
karsilastirmasi

Grup ic Yapiskanlik/Adhesiveness
X=£Ss
Pisme Cig -2,91+1,774
Pismis -2,08+1,464
Grup Kontrol -2,90+£2,90 %
%5 Kestane mantari ilaveli -3,84+1,54%
%10 Kestane mantar1 unu ilaveli -4,03+0,93 2
%35 Kuzugobegi mantar1 unu ilaveli -1,83+0,112
%10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli -1,84+0,88 %
%05 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli -1,27+0,48 *
%10 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli -1,75+1,46%

a, b, ¢ Ayni siitunda farkl: harf tagryan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A,B Ay siitunda farkli harf tasiyan gruplar aras1 farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
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I¢ Yapiskanhk Grafigi

kaltir mantari
kuzugdbegi mantari

kestane mantari
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kontrol %10 ilaveli %5 ilaveli

Sekil 4. 19. Burdur Sis Koftesi orneklerinde i¢ yapiskanlik /adhesiveness degerleri
grafigi

4.2.3. Esneklik / Springiness

Esneklik (Springiness) degerleri incelendiginde, ¢ig iirlinlerde ortalama
0,74+0,16, pismis irlinlerde ise 1,86+2,44 olarak hesaplanmistir. Pismis iiriinlerde
yaylanma degerinin ¢ig iriinlere gore anlamli sekilde daha yiiksek oldugu
belirlenmistir (p<0,05). Gruplar arasindaki esneklik degerleri degisimi Tablo 4.18.” de

goriilmektedir.

Tablo 4.18. Burdur Sis Koftesi orneklerinde esneklik /springiness degerleri
karsilagtirmasi

Grup Esneklik/Springiness
X+Ss
Pisme Cig 0,74+0,16 2
Pismis 1,86+2,44 B
Grup Kontrol 0,69+0,03 ¢
%S5 Kestane mantar1 ilaveli 0,90+0,10*
%10 Kestane mantar1 unu ilaveli 0,73+0,20%
%35 Kuzugdbegi mantari unu ilaveli 0,72+0,22?
%10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 0,99+0,22?
%5 Kiiltiir mantari unu ilaveli 4,26+3,88*
%10 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 0,80+0,13%

a, b, c Ayni siitunda farkl harf tastyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A, B Ayni siitunda farkl harf tasiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
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Esneklik Grafigi

kultGr mantari
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Sekil 4. 20. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde esneklik/springiness degerleri grafigi

4.2.4. D1s Yapiskanhk /Cohesiveness

D1s Yapigkanlik (Cohesiveness) agisindan da pismis iriinlerin ortalama degeri
0,64+0,09, ¢ig trlinlerin ise 0,56+0,04 olarak hesaplanmistir. Pismis {riinlerde
yapigsma degerinin ¢ig irlinlere gore anlamli sekilde daha yiiksek oldugu tespit
edilmistir (p<0,05). Gruplar arasindaki dis yapiskanlik degerleri degisimi Tablo 4.19.

da goriilmektedir.

Tablo 4.19. Burdur Sis Koftesi orneklerinde dis yapiskanlik /cohesiveness degerleri
karsilagtirmasi

Grup Dis Yapiskanhk
/Cohesiveness
X+Ss
Pisme Cig 0,56+0,04 A
Pismis 0,64+0,098
Grup Kontrol 0,62+0,03
%5 Kestane mantari ilaveli 0,58+0,01%
%10 Kestane mantar1 unu ilaveli 0,57+0,06 %
%35 Kuzugobegi mantar1 unu ilaveli 0,56+0,05*%
%10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 0,61+0,10*%
%5 Kiiltlir mantar1 unu ilaveli 0,66+0,16%
%10 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 0,61+0,07 %

a, b, c Ayni siitunda farkli harf tastyan gruplar aras1 farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A,B Ayni siitunda farkl harf tagiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
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Di1s Yapiskanhk (g.s) Grafigi

kultlr mantari
kuzugbbegi mantari

kestane mantari
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Sekil 4. 21. Burdur Sis Koftesi drneklerinde dis yapigkanlik/cohesiveness degerleri
grafigi

4.2.5. Sakizimsilik / Gumminess

Sakizimsilik (Gumminess) agisindan, ¢ig {irlinlerin ortalama degeri
133,53+106,43 N, pismis triinlerin ise 187,30+108,36 N olarak hesaplanmistir. Pigsme
durumlan arasinda sakizlik degerleri agisindan istatistiksel olarak anlamli bir fark
bulunmamistir (p>0,05). Gruplar arasindaki sakizimsilik degerleri degisimi Tablo

4.20.” da goriilmektedir.

Tablo 4.20. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde sakizimsilik / gumminess degerleri
karsilastirmasi

Grup Sakizimsilik/Gumminess(N)
X£Ss
Pisme Cig 133,53+106,43 4
Pismis 187,30+108,36 4
Grup Kontrol 217,13£117,272
%5 Kestane mantari ilaveli 122,41+44,91%
%10 Kestane mantar1 unu ilaveli 115,81+£35,00°
%35 Kuzugobegi mantar1 unu ilaveli 172,32+146,27%
%10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 149,60+93,56 *
%5 Kiltliir mantar1 unu ilaveli 167,29+£85,322
%10 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 178,32+206,36 2

a, b, c Ayni siitunda farkli harf tastyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A,B Ayni siitunda farkl harf tagiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
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Sakizimsilik (N) Grafigi
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Sekil 4. 22. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde sakizimsilik / gumminess degerleri grafigi

4.2.6. Cignenebilirlik /Chewiness

Cig irlinlerin ¢ignenebilirlik (Chewiness) ortalama degeri 102,07+76,05 N,
pismis {riinlerin ise 186,17£234,29 N olarak hesaplanmis ve istatistiksel olarak
anlamli bir fark olmadigi belirlenmistir (p>0,05). Gruplar arasindaki ¢ignenebilirlik

degerleri degisimi Tablo 4.21.” da goriilmektedir.

Tablo 4.21. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde ¢ignenebilirlik /chewiness degerleri
karsilastirmasi

Grup Cignenebilirlik/Chewiness(N)
X£Ss
Pisme Cig 102,07+76,05 4
Pigmis 186,17+234,29 4
Grup Kontrol 155,87+£82,922
%5 Kestane mantari ilaveli 83,36+53,812
%10 Kestane mantar1 unu ilaveli 54,32+14,47%
%35 Kuzugobegi mantar1 unu ilaveli 155,924+131,09%
%10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 118,17+64,01%
%5 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 288,88+411,84 %
%10 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 152,34+183,23 2

a, b, c Ayni siitunda farkl harf tastyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A,B Ayni siitunda farkl harf tasiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
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Cignenebilirlik(N) Grafigi
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Sekil 4. 23.Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde ¢ignenebilirlik/chewiness degerleri grafigi

4.2.7. Elastikiyet /Resilience

Elastikiyet (Resilience) agisindan ise ¢ig iirlinlerde ortalama deger 0,30+0,07,
pismis Uriinlerde ise 0,46+0,16 olarak hesaplanmistir. Pigmis triinlerde esneklik
degerinin ¢ig {irlinlere gore anlamli sekilde daha yiiksek oldugu belirlenmistir
(p<0,01). Gruplar arasindaki elastikiyet degerleri degisimi Tablo 4.22.° de

goriilmektedir.

Tablo 4.22. Burdur Sis Koftesi orneklerinde elastikiyet /resilience degerleri
karsilagtirmasi

Grup Elastikiyet /Resilience
X+Ss
Pisme Cig 0,30+0,07 A
Pismis 0,46+0,16B
Grup Kontrol 0,33+0,08®
%S5 Kestane mantar1 ilaveli 0,31+0,06°
%10 Kestane mantar1 unu ilaveli 0,29+0,08
%35 Kuzugdbegi mantari unu ilaveli 0,34+0,14°
%10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 0,40+0,06 *
%35 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 0,51+0,22 2
%10 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 0,51+0,17%

a, b, c Ayni siitunda farkli harf tastyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A, B Ayni siitunda farkl harf tasiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
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Elastikiyet Grafigi
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Sekil 4. 24. Burdur Sis Koftesi orneklerinde elastikiyet /resilience degerleri grafigi

Gruplar arasinda yapilan analizde, sertlik agisindan kontrol grubunda en
yiiksek ortalama deger 368,45+£190,04 N, en diisiik ise %5 kuzugdbegi mantar1 unu
ilaveli grubunda 174,16+95,56 N bulunmustur. I¢ yapiskanlik agisindan %10 kestane
mantar1 unu ilaveli grubunda en diisiik deger -4,03+0,93, %S5 kiiltiir mantar1 unu ilaveli
grubunda ise en yiliksek deger -1,27+0,48 tespit edilmistir. Esneklik agisindan %5
kiiltiir mantar1 unu ilaveli grubunda en yiiksek deger 4,26+3,88, kontrol grubunda ise
en diistik deger (0,69+0,03) bulunmustur. Dis yapisma degerleri acgisindan %5 kiiltiir
mantar1 unu ilaveli grubunda en yiiksek deger 0,66+0,16, %5 kuzugdbegi mantar1 unu
ilaveli grubunda ise en diisiik deger 0,56+0,05 hesaplanmistir. Sakizimsilik acisindan
%05 kiiltiir mantar1 unu ilaveli grubunda en yiiksek deger 167,29+85,32 N, %10 kestane
mantar1 unu ilaveli grubunda ise en diisiik deger 115,81+35,00 N bulunmustur.
Cignenebilirlik agisindan %35 kiiltiir mantar1 unu ilaveli grubunda en yiiksek deger
288,88+411,84 N, %10 kestane mantar1 unu ilaveli grubunda ise en diisiik deger
54,324+14,47 N hesaplanmustir. Elastikiyet agisindan %35 kiiltliir mantar1 unu ilaveli ve
%10 kiiltlir mantar1 unu ilaveli gruplarinda en yiiksek degerler 0,51+0,22; 0,51+0,17,
%10 kestane mantar1 unu ilaveli grubunda ise en diisiik deger 0,29+0,08 tespit

edilmistir.

Gruplar arasindaki analiz sonuclarina gore, tiim degiskenler agisindan
istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamistir (p>0,05). Ancak ortalama degerlere
bakildiginda, tekstiirel 6zellikler acgisindan bazi gruplarin diger gruplardan daha
yiiksek ya da diisiik degerlere sahip oldugu goriilmiistiir. Pisme durumunun yaylanma,

yapisma ve esneklik gibi 6zelliklerde anlamli farklilik yarattigi belirlenmistir.
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4.3. Mikrobiyolojik Analiz Sonuclar:

4.3.1. TMAB Analizi Sonuclar:

TMAB analiz sonuglarina gore, ¢ig lriinlerin ortalama mikrobiyal ytkii
4,61+5,05 logio kob/g iken, pismis lriinlerde bu deger 5,23+5,72 logio kob/g olarak
tespit edilmistir. Gruplar arasindaki TMAB degerleri degisimi Tablo 4.23." de

goriilmektedir.

Tablo 4.23. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde TMAB degerleri karsilagtirmasi (logio

kob/g)
Grup TMAB
X+£Ss

Pisme Cig 4,61+5,054
Pismis 5,23+5,728

Grup Kontrol 4,52+4,59°
%S5 Kestane mantari ilaveli 4,6+4,68%
%10 Kestane mantar1 unu ilaveli 5,04+£5,28 %
%35 Kuzugobegi mantari unu ilaveli 4,244,47%
%10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 3,84+4,07°
%05 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 3,84+4,07°
%10 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 5,745,992

a, b, ¢ Ayni siitunda farkli harf tagiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A, B Aynu siitunda farkl harf tagiyan gruplar arasi farkliliklar nemlidir (p<0,05).

TMAB
kultlr mantari
kuzugbbegi mantari
kestane mantari
0 1 2 3 4 5 6
kontrol %10 ilaveli %5 ilaveli

Sekil 4. 25. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde TMAB degerleri grafigi(logio kob/g)

59



Pigmis tirtinlerdeki TMAB ylikiiniin ¢ig iiriinlere gore daha yiiksek oldugu ve
bu farkin istatistiksel olarak anlamli oldugu belirlenmistir (p<<0,01). Gruplar arasinda
yapilan analiz sonuglarina gore ise TMAB vyiikleri agisindan istatistiksel olarak anlamli
bir fark bulunmamistir (p>0,05). Bununla birlikte, gruplar arasinda en yiiksek TMAB
yiikii %10 kiiltiir mantart unu ilaveli grubunda 5,7+5,99 logio kob/g, en diisiik ise %5
kiiltiir mantar1 unu ilaveli ve %10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli gruplarinda

3,8444,07 logio kob/g goriilmiistiir.

4.3.2. Koliform Analizi Sonuclari

Burdur Sis Kofte gruplari koliform analizinde verilerin degerlendirilmesi

sonucunda herhangi bir ireme degerine rastlanmadi.

4.3.3. Enterobakteri Analizi Sonuclari

Burdur Sis Kofte gruplar1 enterobakteri analizinde verilerin degerlendirilmesi

sonucunda herhangi bir ireme degerine rastlanmadi.

4.3.4. Maya ve Kiif Analizi Sonuclan

Maya analizinde, ¢ig iirlinlerin ortalama maya yiikii 4,06+3,97 logio kob/g
olarak belirlenmigken, pismis Uriinlerde bu deger 1,17+0,71 logio kob/g olarak
kaydedilmistir. Cig triinlerdeki maya yiikiiniin pigsmis iriinlere gore daha yiiksek
oldugu ve bu farkin istatistiksel olarak anlamli oldugu goriilmiistiir (p<0,01). Gruplar

arasindaki maya degisimi Tablo 4.26.” de goriilmektedir.

Kiif analiz sonuglaria gore, ¢ig lriinlerde ortalama kif yiikii 2,25+1,53 logio
kob/g, pismis iirlinlerde ise 1,17+0,71 logio kob/g olarak hesaplanmistir. Cig
triinlerdeki kiif yiikiiniin pismis iirlinlere gore daha yiiksek oldugu ve bu farkin
istatistiksel olarak anlamli oldugu goriilmiistiir (p<0,01). Gruplar arasindaki kiif

degisimi Tablo 4.24.” de goriilmektedir.
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Tablo4. 24. Burdur Sis Koftesi orneklerinde maya ve kiif degerleri karsilastirmasi

(logio kob/g)
Grup MAYA KUF
X+£Ss X+£Ss
Pisme Cig 4,006+3,974 2,25+1,534
Pismis 1,170,718 1,17+0,718
Grup Kontrol 3,78+2,32¢ 2,41+1,69*
%35 Kestane mantar1 unu ilaveli 3,78+2,44% 1,17+0,71%
%10 Kestane mantar1 unu ilaveli 4,04+3,25% 1,57+1,14%
%35 Kuzugobegi mantar1 unu ilaveli 3,7£2,74% 1,57+1,14%
%10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 3,84+2,97% 2,41+1,69°
%>5 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 3,61£2,82% 1,57+1,14°
%10 Kiiltir mantar1 unu ilaveli 3,25 +2,64% 1,79+0,99%

a, b, ¢ Ayni siitunda farkli harf tagiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A, B Aynu siitunda farkli harf tagiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).

Gruplar arasinda yapilan karsilastirmada ise istatistiksel olarak anlamli bir fark
olmadig1 belirlenmistir (p>0,05). Maya yiikii agisindan en yliksek ortalama %10
kestane mantar1 unu ilaveli grubunda 4,04+3,25 logio kob/g, en diisiik ise %10 kiiltiir

mantar1 unu ilaveli grubunda 3,25+2,64 logio kob/g tespit edilmistir.

Maya Grafigi
kultir mantari
kuzugobegi mantari
kestane mantari
0 0,5 1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5
kontrol %10 ilaveli %5 ilaveli

Sekil 4. 26. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde maya grafigi(logio kob/g)

Gruplar arasinda yapilan karsilastirmada ise kiif yiikleri agisindan anlamli bir
fark olmadig1 belirlenmistir (p>0,05). Kiif yiikii a¢isindan en ytiksek ortalama kontrol
grubunda 2,41+1,69 logio kob/g, en diisiik ise %5 kestane mantari unu ilaveli grubunda

1,17£0,71 logio kob/g bulunmustur.
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Kiif Grafigi
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Sekil 4. 27. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde kiif degerleri grafigi (logio kob/g)

Sonug olarak, pismis lirtinlerde TMAB yiikii ¢ig tirlinlere gore daha ytiksekken,
maya ve kiif ytikleri ¢ig tiriinlerde daha yiliksek bulunmus ve bu farklarin istatistiksel
olarak anlamli oldugu tespit edilmistir. Diger degiskenler iizerinde pisme durumunun

anlamli bir etkisi bulunmamustir.

Gruplar arasinda ise tiim degiskenler agisindan istatistiksel olarak anlamli bir
fark olmadig1 belirlenmistir. TMAB yiikii en yiiksek %10 kiiltiir mantar1 unu ilaveli
grubunda, en diisiik %35 kiiltlir mantar1 unu ilaveli grubunda tespit edilmistir. Maya
yiikii en yiiksek %10 kestane mantar1 unu ilaveli grubunda, en diisiik %10 kiiltiir
mantar1 unu ilaveli grubunda bununla birlikte kiif yiikii ise en yiiksek kontrol

grubunda, en diisiik %5 kestane mantar1 unu ilaveli grubunda goriilmiistiir.

4.4.Duyusal Analiz Sonuclari

Duyusal analiz kapsaminda gruplar renk, koku, tat, tekstiir ve genel begeni

acisindan incelenmistir.

4.4.1. Renk

Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde yapilan duyusal analizleri sonucunda Burdur
Sis Kofte 6rneklerinin renk agisindan yapilan analiz sonuglarina gére gruplar arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmustur ( p<0,01). Gruplar arasindaki renk

puanlar1 degerleri degisimi Tablo 4.25.” de goriilmektedir.
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Tablo 4.25. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde renk puanlar1 degisimi karsilagtirmasi

Grup Renk

X+£Ss
Kontrol 7,451,102
%5 Kestane mantari ilaveli 7,80+1,01
%10 Kestane mantar1 unu ilaveli 6,25+1,45%
%35 Kuzugobegi mantar1 unu ilaveli 7,25+0,97 %
%10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 6,90+1,71%
%5 Kiiltlir mantar1 unu ilaveli 7,70+1,66%
%10 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 6,25+1,71%

a, b, ¢ Ayni siitunda farkl: harf tagiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A, B Aynu siitunda farkl: harf tasiyan gruplar arasi farkliliklar nemlidir (p<0,05).

Cift karsilagtirmalarda %10 kiiltlir mantar1 unu ilaveli grubunun ortalama
puaninin 6,25+1,71 kontrol %7,45+1,10 ve %S5 kiiltiir mantar1 unu ilaveli %7,70+1,66
gruplarindan istatistiksel olarak anlamli derecede diisiik oldugu belirlenmistir
(p<0,01). En yiiksek renk puani %5 kestane mantar1 unu ilaveli grubunda 7,80+1,01,

en diisiik ise %10 kiiltiir mantar1 unu ilaveli grubunda gézlenmistir.

Renk Grafigi
kultlr mantari
kuzugbbegi mantari
kestane mantari
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
kontrol %10 ilaveli %5 ilaveli

Sekil 4. 28. Burdur Sis Koftesi drneklerinde renk puanlart degisimi grafigi
4.4.2. Koku
Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde yapilan duyusal analizleri sonucunda Burdur

Sis Kofte 6rneklerinin koku acisindan gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir

fark bulunmamistir (p>0,05).

63



Gruplar arasinda ortalama degerlere bakildiginda, kontrol grubunda koku puani
en yiiksek 7,6540,93, %10 kiiltiir mantar1 unu ilaveli grubunda ise en diisiik 6,55+1,70
bulunmustur. Gruplar arasindaki koku puanlar1 degerleri degisimi Tablo 4.26." de

gorilmektedir.

Tablo 4.26. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde koku puanlar1 degisimi karsilastirmasi

Grup Koku

X+Ss
Kontrol 7,65+0,93 %
%5 Kestane mantari ilaveli 7,70+£1,08 2
%10 Kestane mantar1 unu ilaveli 6,70+1,34%
%35 Kuzugdbegi mantari unu ilaveli 7,65+1,09%
%10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 7,20+1,06?
%5 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 7,55+1,64°
%10 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 6,55+1,70°

a, b, ¢ Ayni siitunda farkli harf tagiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A,B Ay siitunda farkli harf tagiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).

Koku Grafigi

kultur mantari
kuzugbbegi mantari

kestane mantari
5,8 6 6,2 6,4 6,6 6,8 7 7,2 7,4 7,6 7,8

kontrol %10 ilaveli %5 ilaveli

Sekil 4. 29. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde koku puanlari degisimi grafigi

4.4.3. Tat

Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde yapilan duyusal analizleri sonucunda Burdur
Sis Kofte orneklerinin tat degerlendirmesinde gruplar arasinda istatistiksel olarak

anlaml bir fark bulunmamaistir (p>0,05).

Tat puanlart acisindan en yiliksek deger %5 kestane mantart unu ilaveli

grubunda 7,95+1,05, en diisiik ise %10 kiiltiir mantar1 unu ilaveli grubunda 6,35+2,13
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tespit edilmistir. Gruplar arasindaki tat puanlar1 degerleri degisimi Tablo 4.27." de

goriilmektedir.

Tablo 4.27. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde tat puanlart degisimi karsilastirmasi

Grup Tat
X+Ss
Kontrol 7,85+0,93 2
%5 Kestane mantari ilaveli 7,95+1,05%
%10 Kestane mantar1 unu ilaveli 6,40+1,93%
%35 Kuzugobegi mantari unu ilaveli 7,55€1,54%
%10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 6,95+1,73 %
%5 Kiltlir mantar1 unu ilaveli 7,45+1,70°
%10 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 6,35+2,13%

a, b, ¢ Ayni siitunda farkli harf tasiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A, B Ayni siitunda farkl harf tasiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).

Tat Grafigi
kultlr mantari
kuzugbbegi mantari
kestane mantari
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
kontrol %10 ilaveli %5 ilaveli

Sekil 4. 30. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde tat puanlart degisimi grafigi

4.4.4. Tekstiir

Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde yapilan duyusal analizleri sonucunda Burdur
Sis Kofte drneklerinin tekstiir agisindan yapilan degerlendirmede, gruplar arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir fark olmadigi belirlenmistir (p>0,05).

Gruplar arasinda ortalama tekstiir puan1 en yiiksek %5 kestane mantari unu
ilaveli grubunda 7,85+1,04, en diisiik ise %10 kiiltiir mantar1 unu ilaveli grubunda
6,75+1,74 bulunmustur. Gruplar arasindaki tekstiir puanlar1 degerleri degisimi Tablo

4.28.” de goriilmektedir.
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Tablo 4.28. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde tekstiir puanlar1 degisimi karsilagtirmasi

Grup Tekstiir
X=£Ss
Kontrol 7,70+1,03 2
%5 Kestane mantari ilaveli 7,85+1,04°
%10 Kestane mantar1 unu ilaveli 6,80+1,54°
%35 Kuzugobegi mantar1 unu ilaveli 7,45+1,47%
%10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 7,10£1,71%2
%35 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 7,601,792
%10 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 6,75+1,74%

a, b, ¢ Ayni siitunda farkl: harf tagiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A, B Aynu siitunda farkl harf tagiyan gruplar arasi farkliliklar nemlidir (p<0,05).

Tekstiir Grafigi
kultlr mantari
kuzugobegi mantari
kestane mantari
6,2 6,4 6,6 6,8 7 7,2 7,4 7,6 7,8 8
kontrol %10 ilaveli %5 ilaveli

Sekil 4. 31. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde tekstiir puanlart degisimi grafigi

4.4.5. Genel Begeni

Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde yapilan duyusal analizleri sonucunda Burdur
Sis Kofte orneklerinin genel begeni agisindan gruplar arasinda yapilan analizde

istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamaistir (p>0,05).

Gruplar arasinda ortalama genel begeni puani kontrol ve %35 mantari unu ilaveli
kestane gruplarinda en yiiksek 7,904+0,97; 7,95+1,10, %10 kiiltiir mantar1 unu ilaveli
grubunda ise en diisiik 6,35+1,84 olarak hesaplanmistir. Gruplar arasindaki genel

begeni puanlar1 degerleri degisimi Tablo 4.29.” de goriilmektedir.
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Tablo 4.29. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde genel begeni puanlar1 degisimi
karsilastirmast

Grup Genel begeni
X+Ss
Kontrol 7,90+0,97 2
%5 Kestane mantari ilaveli 7,95+1,10°
%10 Kestane mantar1 unu ilaveli 6,65+1,63%
%35 Kuzugobegi mantari unu ilaveli 7,95+1,15°
%10 Kuzugdbegi mantar1 unu ilaveli 7,20+1,36°
%5 Kiltlir mantar1 unu ilaveli 7,60+1,76°
%10 Kiiltiir mantar1 unu ilaveli 6,35+1,84%

a, b, c Ayni siitunda farkli harf tastyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
A, B Ayni siitunda farkl harf tasiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).

Genel Begeni Grafigi
kultGr mantari
kuzugbbegi mantari
kestane mantari
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
kontrol %10 ilaveli %5 ilaveli

Sekil 4. 32. Burdur Sis Koftesi 6rneklerinde genel begeni puanlari degisimi grafigi

Sonug olarak renk degerlendirmesi disinda gruplar arasinda istatistiksel olarak
anlaml bir fark bulunmamistir. Renk acisindan %10 kiiltiir mantar1 unu ilaveli grubu
diger gruplardan daha diisiik puan almistir. Genel olarak %35 kestane mantar1 unu
ilaveli grubu, duyusal degerlendirme parametrelerinde en yiiksek ortalama degerlere
sahip olmus; %10 kiiltiir mantar1 unu ilaveli grubu ise tiim parametrelerde en diisiik

degerlere sahip grup olarak 6ne ¢ikmistir.
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5.TARTISMA

Mantar tiirlerinin et iiriinlerinde kullanimiyla alakali litaratiirde yeterli kadar
calisma yoktur. Siifer ve ark. (2016), Dana eti kullanilarak hazirlanan koftelerde
yapilan bir aragtirmada, Pleurotus ostreatus veya Agaricus bisporus mantar tiirlerinin
un haline getirilip %5 ve %10 (w/w) oranlarinda kofte icerisine ilave edilmistir.
Hazirlanan %5 ve %10 A. bisporus tozu iceren lriinlerin renk seviyeleri kontrole
oldukgca yakindi. Ote yandan kofteler igin, renk agisindan A. bisporus veya P. ostreatus

tozu iceren Ornekler arasinda 6nemli bir fark goriilmedi.

Agaricus bisporus mantar tiirii eklenmis koftenin dokusundaki sertligin artig
gosterdigi belirtilmistir. Koftelerdeki A. bisporus tozu icerigi ile dokusal 6zellikler
arasinda dogrudan bir orant1 yoktu. Minimum sertlik kuvveti %10 A. bisporus iceren
numuneye aitti. Bu, hamur hazirlanirken bilesenlerin dogru karistirilmamasindan
kaynaklaniyor olabilir. Bunun yani sira, A. bisporus tozu konsantrasyonunun kofte
orneklerindeki sertlik iizerinde olumlu bir etkisi vardir. Gereken kuvvet, A. bisporus

tozu miktarina paralel olarak artt1 (Siifer ve ark., 2016).

Duyusal analizler noktasinda %5 A. bisporus tozu eklenmis kofte ve %5 P.
ostreatus tozu ile hazirlanan kofte sonuclari; aromatik ve yeni gidalarin liretimi i¢in
timit vericiydi. Renk, tat ve genel kabul yoniinden en begenilen 6rnek, kontrolden

sonra %5 A. bisporus iceren iirlindii (Siifer ve ark., 2016).

Gengcelep ve Zorba (2017), yaptiklart ¢calismada, sucuga degisik oranlarda
(%0, 0.5, 1 ve 2) A. bisporus mantar tiirii ilavesinin, sucukta olgunlagsma dénemleri
acisindan (0., 3., 6., 9. ve 12. giin) mikrobiyolojik kalite tizerine etkisini belirlemektir.
Hem A. bisporus orant hem de olgunlagsma giin sayisi, laktik asit bakteri, Micrococcus
ve Staphylococcus sayilar1 ve sucugun pH iistiinde 6nemlidir (p<0,01). Calismaya gore
A. bisporus ‘un tat ve lezzeti iyilestirmek i¢in dogal bir bilesen olarak tercih
edilebilecegini bunun yami sira sucukta raf Omrii stabilitesini arttirdigini ortaya

koymustur (Gengcelep ve Zorba, 2017).
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Agaricus bisporus tirli mantarin un haline getirilerek geleneksel fermente
liriiniimiiz olan sucuga %0.5, %1 ve %2 (w/w) oranlarinda ilavesi ile sucuklarin
renginde koyulasmanin artig1r bununla birlikte yag oksidasyonunu engelleyebilecegi
ve sucugun duyusal degerlendirme puanlarinin de8ismedigi tespit edilmistir
(Gengcelep, 2012). Hem A. bisporus konsantrasyonu hem de olgunlasma siiresi
sucugun serbest yag asitleri (FFA), peroksit degeri (PV), agirlik kayiplari, goriiniim ve
renk indeksleri (L*, a* ve b* degerleri) iizerinde 6nemli bir etkiye sahipti (P < 0.01).
Tiyobarbiturik asit degerleri olgunlasma siiresinden (p<0,01) ve kurutulmus A.
bisporus seviyelerinden (p<0,05) etkilenmistir. Duyusal degerlendirmeler, kurutulmus
A. bisporus’un sucuga eklenmesinin kontrol sucuguna kiyasla duyusal 6zellikleri

etkilemedigini gostermistir (Gengcelep, 2012).

Tuzun azaltilip etin bir kisminin A. bisporus mantart tiirli ile takviyesinin
yapildigi “carne asada-taco” isimli bir et yemeginde yapilan bir calismada, A. bisporus
mantar tiiriiniin lezzet arttirici tadi sebebiyle et yemeklerinde saglikli bir takviye olarak
degerlendirilebilecegi belirtilmistir. Genel lezzette kaybina neden olmaksizin tuzun
azaltilmasinda rol oynayabilecegi bildirilmistir. %80 mantar taco karigiminin %25
azaltilmig tuzlu versiyonunun genel lezzet yogunlugu, %100 ve %50 sigir eti
formiilasyonlariin tam tuzlu versiyonlariyla eslesti, bu da yapilan ¢alismada %80
oraninda mantar eklenen ve %25 daha az tuz katilan tacolarin lezzeti %100 ve %50

oranlarda bulunan tuzlu tacolarla esdeger bulundu (Miller ve ark., 2014).

Nayak ve ark. (2015), yaptig1 bir ¢alisgmada A. bisporus, yaym baligindan
(Pangasius hypophthalmus) hazirlanan balik koftelerinin  fiziksel, kimyasal,
mikrobiyal ve duyusal 6zelliklerini degistirme yetenegi arastirildi. Diger grup ile ilk
ornek grubu %15 A. bisporus mantari (TP) olmak {izere islenerek gruplar olusturuldu.
Mantar ilavesiz olarak hazirlanan grup kontrol (CP) grubu idi. Kofteler polietilen
torbalara paketlendi ve depolama stabilitesinin tahmini i¢in herhangi bir koruyucu
madde eklenmeden sogutulmus kosullarda (6+2°C) saklandi. Koftelerin analizleri
diizenli olarak 3 giinliikk araliklarla gerceklestirildi. Sonuglar, Tiyobarbiturik asit
degeri, serbest yag asitlerinin 12 giiniin sonunda CP'de 6nemli dl¢iide arttigini, TP'nin
ise 16 giine kadar kabul edilebilir sinir iginde oldugunu gosterdi. Toplam aerobik

bakteri sayisi, TP ile karsilastirildiginda CP'de artan bir egilim gdsterdi. Duyusal
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puanlar, CP'nin genel kabul edilebilirliginin TP'den daha diisiik oldugunu gosterdi.
Mevcut calisma, TP'nin kalitesinin ve depolama stabilitesinin 16 giine kadar iyi
durumda oldugunu ve 20. giinden itibaren bozulmaya bagladigini, CP'nin ise yalnizca
12 giine kadar kabul edilebilir oldugunu gosterdi. Sonugta balik kéftesi numunelerinde
belli %15 (w/w) oranda Agaricus bisporus mantar tiiriiniin kullanilmasi koftelerin
uzun raf Oomirlii olmasint sagladigi, Agaricus bisporus ilaveli balik koéftelerinin
duyusal degerlendirme puanlarinin kontrol grubuna oranla daha yiiksek oldugu

gorilmiistiir (Nayak ve ark., 2015).

Nagy ve ark. (2017), yaptig1 bir ¢caligsmada tiitsiillenmis sosisler %10, %17,
%30 (w/w) oraninda A. bisporus mantart kullanimi ve %3/8 ve %1,5/16 (w/w)
oraninda bira arti@1 tahil-mantar karisimh tiitsiilenmis sosisler hazirlanmistir. Tiim
ornekler arasinda, %3 bira fabrikasi kullanilmis bira artig1 ve %8 mantar karisimina
sahip filme sosis, panelistler tarafindan en ¢ok begenileniydi. Ancak tiitsiillenmis
sosislere %30'a kadar A. bisporus mantar1 eklenmesinin duyusal 6zellikleri tizerinde
onemli bir etkisi olmadi. Duyusal olarak gdriiniim, renk, doku, koku ve tat iizerinde
Oonemli bir etki yaratmadi. Fiime sosisin fizikokimyasal parametreleri ile duyusal
ozellikleri arasindaki korelasyonun analizi, yag igerigi-doku ¢ifti i¢cin dogrusal bir
iliski ortaya koydu (12 = 0,958; p = 0,042). Bu, yag igerigi arttikca, bira artig1 veya
mantar eklenmesiyle, fiime sosislerin goriiniimiiniin daha fazla begenildigini

gostermektedir (Nagy ve ark., 2017).

Dana etinden tiretilen kofte 6rneklerinde yapilan baska bir calismada %4, %8
ve %12 (w/w) oraninda oyster (kavak) mantar1 tozu ilavesinin, koftelerin gerek
kimyasal gerek fiziksel Ozellikleri agisindan kontrol Orneklerine kiyasla olumlu
etkilerinin gozlenmistir. Kofte 6rnekleri arasinda duyusal agidan en ¢ok tercih edilen
grubun %8 oraninda oyster tozu ilave edilen kofte 6rnekleri oldugu tespit edilmistir.
Ayrica kurutulmus mantar ilave oranlarinin seviyelerinin artmasiyla protein, yag ve
kil igerikleri arttigin1 ancak nem; karbonhidrat igeriklerinin, pH degerinin,
yumusakligin, plastisitenin ve pisirme kaybinin kademeli olarak azaldigini gosterdi.
Bunun yan sira yapilan mikrobiyolojik analizler neticesinde oyster katkili koftelerin

toplam canli sayisinda bir artma oldugu ancak biitiin 6rneklerin depolama siiresince
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mikrobiyolojik 6zellikleri yoniinden tiiketilebir oldugu bildirilmistir (El-Refai ve ark.,
2014).

Domuz kofte drneklerine %0, %2, %4 ve %6 (w/w) oraninda Lentinus edodes
tiirii mantar tozu ile %0 ve %0.5 (w/w) oranlarinda fosfat eklenerek yapilan bir
calismada, koftelerin Koreli ve Amerikali tiiketiciler tarafindan duyusal kabul
edilebilirlikleri incelenmistir. Calisma sonucunda hem Koreli hem Amerikali
tilkketiciler tarafindan Lentinus edodes katkili koftelerin kabul edilebilirliklerinin
kontrol 6rnegine gore ¢ok daha iyi oldugu, fosfat ve mantar tozu ilavesinin bir arada
kullanildig1 koftelerin ise Amerikali katilimcilar tarafindan daha az tercih edildigi

tespit edilmistir (Chun ve ark., 2005).

Stefanello ve ark. (2015), domuz eti kullanarak hazirladiklar1 sosis 6rneklerine
%1, %2 ve %4 (w/w) oranlarinda Agaricus blazei tiirii mantar unu kullanilmasinin,
sosislerin oksidatif stabilitesi ve mikrobiyolojik kalitesi iistiine etkilere bakilmistir.
Koagulaz pozitif Staphylococcus, 35 °C ve 45 °C'de koliformlar, Salmonella spp. ve
Clostridium spp. i¢in proksimal kompozisyon ve mikrobiyolojik analiz sonuglari
acisindan bu sosislerin kontrol grubundan ©6nemli bir fark gostermedigi tespit
edilmistir. Uriinlerin rengi normal renginden daha soluk kirmizi oldugu gériilmiistiir.
Uygulamalar arasinda nem ve protein yiizdelerinde farkliliklar (p<0,05) oldugu
gorilmistir. Buna karsilik, pH, kiil ve yag degerleri farklilik gostermedi (p>0,05).
Ayrica, Agaricus blazei tozunun eklenmesinin, islemler arasindaki nem degerlerini
etkiledigi goriilebilir, bdylece toz eklenmemis domuz sosisi (%0 SP), diger
formiilasyonlara gére daha yiiksek nem degerlerinde oldugu (p<0,05) ve Agaricus
blazei tozunun eklenmesinin nem degerlerini azaltabildigini gdstermektedir. Protein
icerigiyle ilgili olarak, Agaricus blazei tozunun eklenmesi, islemlerde eklenen toz
seviyesiyle orantili olarak protein degerlerini artirmistir. Mantar unu kullanilan
orneklerin oksidatif stabilitesinin arttig1 saptanmistir (Stefanello ve ark., 2015).

Domuz sosislerinde bakilan bir ¢alismada Lentinus edodes tiirii mantarlarda
hazirlanan un, orneklerde %0.4, %0.8 ve %1.2 (w/w) oranlarinda ilave edilmistir.
Depolama boyunca Lentinus edodes mantar unu ilavesinin sosislerde oksidasyon
olusumunu azalttig1 ve bu sosis orneklerinin duyusal degerlendirme puanlarinin daha

yiiksek bildirilmistir. Lentinus edodes eklemesinin depolama sirasinda sosislerde renk
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ve doku kusurlarina neden olmadigini gosterdi. Lentinus edodes ile iiretilen sosislerin
TBARS degerleri, tiim depolama giinlerinde kontrol sosislerinden ¢ok daha diisiik
oldugu saptanmistir (Pilnam ve ark., 2015).

Tavuk koftelerinde diyet lif kaynagi ve yag ikamesi olarak %0, %25 ve %50
(w/w) oranlarinda Pleurotus sajor-caju tiiri mantar ununun kullanim etkilerinin
bakildig1 bir ¢alismada; tavuk koftelerinin sertlik degerlerinin Pleurotus sajor-caju
orant arttikga azaldigi, esneklik, yapiskanlik, sakizimsilik ve c¢ignenebilirlik
degerlerinin ise kontrol grubuna kiyasla artmistir. Duyusal degerlendirmede, egitimsiz
panelistler tarafindan degerlendirilen Pleurotus sajor-caju bazli koftelerin tiim
duyusal niteliklerinde higbir fark kaydedilmedi. Kismen tavuk etinin yerine 6giitiilmiis
Pleurotus sajor-caju eklenmesi, yag ve kiilii azaltirken pigmis koftelerin nem igerigini
artirir. Ote yandan, tavuk koftelerine %50 oraninda Pleurotus sajor-caju eklenmesi,
nem igerigi hari¢ tiim yakinsal bilesimi azaltirken tavuk koftelerinin genel kabul
edilebilirligini korur. Benzer sekilde tavuk koftelerinin formiilasyonuna %50'ye kadar
Pleurotus sajor-caju mantar1 eklenmesinin drneklerin a* degerlerini etkilemedigini

bildirmistir (Rosli ve ark., 2011).

Tavuk sosislerine Pleurotus sajor-kaju tiiri mantar unu ilavesi ile yapilan bir
calismada, %2, %4 ve %6 (w/w) oranlarinda Pleurotus sajor-kaju tiiri mantar ununun
sosislerin diyet lifi miktarini, ilave miktari ile dogru orantili olarak artmistir. Tavuk
sosisinin toplam diyet lifi, Pleurotus sajor-kaju tozu seviyeleriyle uyumlu olarak
artmistir (%0,08 - %6,20) ve bu Orneklerin kontrol drneklerine kiyasla daha elastik
yapida olduklar1 belirtilmistir. Pleurotus sajor-kaju ilaveli sosislerin yag igeriginin
azaldig1 ve kontrol tavuk sosisinin en yliksek yag icerigine (%]11,60) sahip oldugunu,
%6 Pleurotus sajor-kaju sosisinin ise en diisik degere (%10,74) sahip oldugunu
gostermektedir (Wan Rosli ve ark., 2015).

Wan Rosli ve ark. (2015), yaptig1 ¢alismada tavuk sosislerine %2, %4 ve %6
oraninda Pleurotus sajor-kaju tozu eklenmesi, bitmis tavuk sosislerinin kalorilik
degerlerini degistirmemis, kontrol tavuk sosisleri 511 kcal/100g kalorilik degere sahip
oldugu tespit edilmistir. Tavuk sosislerine Pleurotus sajor-kaju nun kismen ikame
edildigi %2, %4 ve %6'lik oranlardaki orneklerin kalori degeri ise sirasityla 519

kcal/100 g, 532 kcal/100 g ve 510 kcal/100 g'dur.
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Tavuk nuggetlarinda yapilan bir ¢calismada %0.2 ve %1.5 (w/w) oranlarinda
konjak unu ile %1 ve %4 (w/w) oranlarinda Shiitake tliri mantar unu kullanimi
arastirilmistir. Artan Shiitake mantar tozu oraniyla beraber nugget renklerinde
koyulagmanin arttig1, Shiitake mantar1 tozu iceren nuggetlarda oksidatif acilasma
degerlerinin ise kontrol nuggetlara oranla diistiigli belirlenmistir. Sonug¢ olarak yag
orani diigmiis, diyet lifi orani iyilestirilmis, duyusal agidan kabul edilebilir kaliteli

nuggetlar elde edildigi goriilmiistiir (Akesowan, 2016).
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6.SONUC ve ONERILER

Diinyada ve Tiirkiye de yenilik¢i ve fonksiyonel gida tirlinlerine yonelik talep
giderek artmaktadir. Tiiketicinin et ve et iirlinlerine kolesterol miktar1 ve katki
maddeleri nedeniyle fazla tiiketmemesi nedeniyle yenilikgi et iirlinlerinin ¢esitliliginin
arttirtlmasi gerekmektedir. Son yillarda diyet lif miktar1 ytikseltilmis triinler saglik
acisindan tercih edilmektedir. Boyle gidalarin 6zellikle geng tiiketicilerin olumlu

yaklasmalar1 sebebi ile geleneksel iiriinlerle yenilikg¢i iirlinlerin talep gérmektedir.

Bu calismada Akdeniz bolgesinde yetisen diyet lif kaynagi olarak da bilinen
mantar ¢esitleri ile geleneksel Burdur Sis Koftesi bir araya getirilerek yenilik¢i bir
tiriin elde etmek amaglandi. Tiiketicinin begenisine sunulan mantarli Burdur Sis
Kofteleri arasinda %35 kestane mantar1 unu ilaveli grubun daha ¢ok begeni kazandig:
goriildli. Bu baglamda Burdur Sis Kofteleri igerisine mantar unu katilarak degisik tat

ve aromalarin saglanabilecegi iiriin ¢esitliligini arttirabilecegi goriisiindeyiz.
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EK- Duyusal Analiz Formu

PiSMiS BURDUR SiS DUYUSAL DEGERLENDIiRME FORMU
Panel No : Tarih:

Duyusal degerlendirmeye baslamadan Once ve degerlendirme asamasinda
ornekler arasinda, agzinizdaki bir dnceki tadin etkisini gidermek igin bir parca ekmek

ve sudan yararlaniniz.

Ornek kodu | Renk Koku Tat Tekstiir Genel
begeni
1
2
3
4
5
6
7

Ozelliklerin degerlendirilmesinde asagidaki puanlar kullanilacaktir:
: Miilkemmel

: Cok 1yi

: Iyi

: Ortann usti

: Orta

: Ortanin alt1

: Kotu

: Cok kotii

N W A U1 QNI RO

: Son derece koti
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