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ÖZET 

TAVUK CİĞER PATENİN KALİTE ÖZELLİKLERİ ÜZERİNE FARKLI 

ORANLARDA CHİA VE KİNOA TOHUM UNLARI KULLANIMININ 

ETKİLERİ 

 

HATİCE KÜBRA ÇAKICI 

Lisansüstü Eğitim Enstitüsü Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

Tez Danışmanı: Prof. Dr. Ümran ÇİÇEK 

Kasım 2023, x + 52 sayfa 

Bu araştırma ile tavuk ciğer pate üretiminde farklı oranlarda chia ve kinoa tohum 

unlarının kullanımının ürünün fiziksel, kimyasal ve duyusal özellikleri üzerine etkilerinin 

belirlenmesi hedeflenmiştir. Bu amaçla tavuk ciğer pate üretiminde kullanılan yağın 

yerine %0, %20, %40 ve %60 oranlarında chia ve kinoa tohum unları ilave edilmiş ve 

üretilen gruplar kontrol, Ci20, Ci40, Ci60, Ki20, Ki40 ve Ki60 olarak adlandırılmıştır. 

Üretilen tavuk ciğer pate gruplarının genel bileşimi, pH, tiyobarbütirik asit sayısı (TBA), 

su aktivitesi (aw), renk (CIE L*a*b*) değerleri ölçülmüş ve duyusal özellikleri 

değerlendirilmiştir. Tavuk ciğer pate gruplarının nem, yağ, protein, kül ve tuz 

içeriklerinin sırasıyla %65.09-68.65, %5.55-11.49, %15.57-17.73, %1.76-2.21 ve %1.03-

%1.18 aralığında değiştiği tespit edilmiştir. Tüm pate gruplarının pH değerleri 6.13-6.40 

aralığında olup, en yüksek pH değerinin kontrol grubuna ait olduğu ve en düşük pH 

değerinin Ki60 grubuna ait olduğu belirlenmiştir. Pate gruplarının su aktivitesi (aw) 

değerleri arasındaki farklılıklar istatistiki açıdan önemli bulunmuş olup en yüksek aw 

değerinin %60 kinoa unu ilaveli pate örneğine ve en düşük aw değerinin kontrol grubuna 

ait olduğu tespit edilmiştir. Tavuk ciğer pate gruplarının TBA değerlerinin 0.26-0.44 mg 

MA/kg örnek aralığında olduğu belirlenmiştir. Tavuk ciğer pate üretiminde chia ve kinoa 

tohum unu kullanımına bağlı olarak TBA değerlerinin yükseldiği tespit edilmiştir 

(p<0.05). Stabilite değerlerinin istatistiksel olarak değerlendirmesinde grup ortalamaları 

arasındaki farklılıklar anlamlı bulunmuş olup %60 kinoa kullanılan grupta yapıdan 

ayrılan yağ/su fazının daha düşük olduğu gözlenmiştir (p<0.05). Tavuk ciğer pate 

gruplarının L* değerlerinin 43.39-50.60, a* değerlerinin 6.65-7.93 ve b* değerlerinin 

26.78-31.08 aralığında değiştiği belirlenmiştir (p<0.05). %20 oranında chia tohumu unu 

kullanmanın L* ve b* değeri üzerine önemli bir etkisinin olmamasına karşın artan 

oranlarda chia tohum unu kullanımına paralel olarak L*, a* ve b* değerlerinin düştüğü 

tespit edilmiştir (p<0.05). Kinoa tohum unu kullanım oranının artışına paralel olarak L* 

değerinde düşme ve b* değerinde yükselme gözlenirken (p<0.05), a* değerinde gözlenen 

değişimler istatistiki açıdan önemli bulunmamıştır (p>0.05). Duyusal değerlendirmede 

tat, koku, sürülebilirlik, otsu lezzet ve genel beğeni kriterleri açısından gruplar arasındaki 

farkın anlamlı olduğu ve en yüksek tat ve genel beğeni puanının Ci20 grubuna ait olduğu 

gözlenmiştir (p<0.05). Chia tohum unu kullanılan ciğer pate gruplarının çözünmez ve 

toplam diyet lifi içeriklerinin kontrol ve kinoa tohum unu kullanılan gruplara kıyasla daha 

yüksek olduğu tespit edilmiştir.  
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Çalışmada elde edilen sonuçlar göz önünde bulundurulduğunda; tavuk ciğer pate 

üretiminde chia ve kinoa tohum unları ürünün duyusal özelliklerini olumsuz yönde 

etkilemeden ürüne fonksiyonel özellik kazandırmak amacıyla üretimde kullanılan sıvı 

yağın %20’si ve %40’ı oranlarında kullanılabilir.  
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                                                      ABSTRACT 

THE EFFECTS OF UTILIZING DIFFERENT RATIOS OF KINOA AND 

CHIA SEED FLOURS ON THE QUALITY PROPERTIES OF CHICKEN 

LIVER PATE  

 

HATİCE KÜBRA ÇAKICI 

Graduate Education Institude Department of Food Engineering 

Supervisor: Prof. Dr. Ümran ÇİÇEK 

November 2023, x + 52 pages 

 

This research aimed to determine the effects of using different amounts of chia and quinoa 

seed flours on the physical, chemical, and sensory properties of chicken liver pate. For 

this purpose, chia and quinoa seed flours were added at the rates of 0%, 20%, 40% and 

60% instead of the oil used in the production of chicken liver pate, and the produced 

groups were named as control, Ci20, Ci40, Ci60, Ki20, Ki40 and Ki60. The general 

composition, pH, thiobarbutyric acid number (TBA), water activity (aw), color (CIE 

L*a*b*) values of the chicken liver pate groups were measured, and the sensory 

properties were evaluated. It was determined that the moisture, fat, protein, ash, and salt 

contents of chicken liver pate groups varied between 65.09%-68.65%, 5.55-11.49%, 

15.57-17.73%, 1.76-2.21% and 1.03%-1.18%, respectively. The pH values of all pate 

groups were found to be in the range of 6.13-6.40, the highest pH value belonged to the 

control group, while the lowest pH value belonged to the Ki60 group. The differences 

between the water activity (aw) values of the pate groups were found to be significant, 

and it was determined that the highest aw value belonged to the pate sample with 60% 

quinoa flour and the lowest aw value belonged to the control group. TBA values were 

determined to be in the range of 0.26-0.44 mg MA/kg sample. It was seen that TBA values 

increased due to the use of chia seed flour in the production of chicken liver pate (p<0.05). 

In the statistical evaluation of stability values, the differences between the group averages 

were found to be significant and it was observed that the oil/water phase separated from 

the structure was lower in the group containing 60% quinoa (p<0.05). It was determined 

that the L* values of the chicken liver pate groups varied between 43.39-50.60, while a* 

values ranged between 6.65-7.93 and b* values ranged between 26.78-31.08 (p<0.05). 

Although using 20% chia seed flour did not have a significant effect on the L* and b* 

values, it was seen that L*, a* and b* values were decresed due to increasing ratios of 

chia seed flour (p<0.05). While a decrease in the L* value and an increase in the b* value 

was observed in parallel with the increase in the use of quinoa seed flour (p<0.05), the 

changes observed in the a* value were not found to be statistically significant (p>0.05). 

Although the difference between the groups in terms of sensorial evaluation such as taste, 

smell, spreadability, herbaceous flavor and general acceptance criteria was found to be 

significant (p<0.05), it was observed that the highest taste and general acceptance score 
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belonged to the Ci20 group. It was determined that the insoluble and total dietary fiber 

contents of the liver pate groups using chia seed flour were higher in comparison with the 

control and quinoa seed flour groups. 

Considering the results of current study, chia and quinoa seed flours can be used at the 

rates of 20% or 40% of oil in the production of chicken liver pate to provide functional 

properties without negatively affecting the sensory properties of the product. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Key Words: Spreadable Meat Product, Quinoa Flour, Chia Flour. 
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1. GİRİŞ 

Dünya genelinde piliç, hindi, ördek, kaz, bıldırcın ve devekuşu etleri tüketim için tercih 

edilen kanatlı türleri olup kanatlı etleri tüketim oranları incelendiğinde ilk sırada yer alan 

tavuk etinin tüketim oranının %70 olduğu, bunu hindi etinin yaklaşık %8 ve diğer 

kanatlıların ise toplamda %22 oranı ile takip ettiği görülmektedir. Etlik piliç 

kesimhanelerinde karkas ve/veya parça halinde kanatlı eti eldesi yanı sıra ciğer, yürek ve 

taşlık gibi tüketilebilir iç organlar da elde edilmektedir. Tavuk ciğeri yüksek kaliteli 

protein, vitamin ve mineralleri içeren önemli bir hayvansal üründür. Gastronomik açıdan 

duyusal değeri yüksek olan tavuk ciğerinin yüksek lutein (Sun ve ark., 2006), A vitamini 

(Majchrzak ve ark., 2006) ve demir (Estévez ve ark., 2005) içerdiği araştırmacılar 

tarafından bildirilmiştir.  

Kanatlı ciğeri özelllikle pate üretiminde ana hammadde olup genel olarak ciğer pate 

karaciğer, yağsız et, hayvansal yağ ve baharatlardan yapılan emülsifiye et ürünü olarak 

sınıflandırılmaktadır (Morales-Irigoyen ve ark., 2012; Barbut, 2015). Diğer emülsifiye et 

ürünlerinin aksine, yağsız et, ana formülasyona dahil edilmeden önce pişirildikten sonra 

kullanılmaktadır. Ürün üretiminde doğrama/parçalama sırasında, yağın uygun şekilde 

emülsifikasyonunu/dağılımını sağlamak açısından sıcaklık (50–55ºC) derecesi önemlidir. 

Genel olarak, emülsifikasyon aşamasında karaciğer proteinleri de önemli işleve sahiptir 

(Tiensa ve ark., 2017). 

Genellikle yoğun lezzeti ve sürülebilir özelliği nedeniyle tüketiciler tarafından tercih 

edilen pate farklı formülasyonlarda üretilebilen bir ürün olup güvenli, stabil, lezzet 

açısından zengin bir ürün üretimi için birçok faktörün göz önünde bulundurulması da 

gerekmektedir (Vossen ve ark., 2012; Pateiro ve ark., 2014; Dominguez ve ark., 2019). 

Diğer taraftan hayvansal gıdaların içerdiği yüksek yağ ve kolesterol oranları ve 

tüketicilerin besin sağlık ilişkileri üzerine daha da bilinçlenmeleri günümüzde üreticileri 

yeni et ürünlerini geliştirmeye yönlendirmiştir (Jiménez Colmenero, 2000; Estevez ve 

ark., 2005; Terrasa ve ark., 2016). Özellikle tüketiciler arasında sağlıkla ilgili artan 

endişeler, et endüstrisini sağlığa olumlu faydaları olan yeni ürünler geliştirmeye veya 

geleneksel ürünleri yeniden formüle etmeye yönlendirmiştir (Bis-Souza ve ark., 2019). 

Yeni bir ürününün geliştirilmesi için cinsiyet, medeni durum, eğitim düzeyi ve konum 

gibi demografik özellikler göz önünde bulundurulan temel özelliklerden bazılarıdır. 
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Endüstri açısından ürün sunumuna etki eden faktörler farklılık göstermektedir (Münekata 

ve ark., 2017). Bu bakış açısından değerlendirildiğinde ise gıda endüstrisi için yeni 

sağlıklı ürünler, üretim sürecinde önemli değişikliklere ve üretim maliyetlerinde artışa 

neden olmamalı ve ürün maliyeti bu tür yeni ürünlerin tüketicilere sunulmasını olumsuz 

yönde etkilememelidir (Agregan ve ark., 2018). Et ürünleri üretiminde özellikle 

antioksidan/antimikrobiyal etkiye sahip baharat ekstraktlarının ve/veya oleoresinlerinin 

kullanımı, keten tohumu, kinoa ve chia kullanımı üzerine yapılan araştırmaların sayısı 

gün geçtikçe artış göstermektedir (Koyun, 2013) 

Kinoa, zengin besin içeriği özellikle diyet lifi içeriği nedeniyle beslenme açısından 

oldukça önemli bir hammaddedir. FAO tarafından da kinoanın gelecek yüzyılda gıda 

güvencesinin sağlanmasına yönelik bitkilerden olduğu kabul edilmiştir (Koyun, 2013). 

Ülkemizdeki market raflarında da yer alan kinoa ürünlerinin; beslenmede önemli yeri 

olan protein, diyet lifi, esansiyel yağ asitleri, mineraller ve vitaminlerce zengin içeriğe 

sahip olmalarının yanı sıra iyi bir enerji kaynağı olmaları da bu ürünleri yaygın olarak 

kullanılan tahıl çeşitlerinden farklı kılmaktadır (Cassiday, 2017). Kinoa taneleri özellikle 

kepek kısmı oldukça yüksek miktarda biyoaktif bileşikleri (polifenoller, saponinler 

flavonoidler ve fenolik asitler) içermektedir (Doğan ve Karwe, 2003). Hemalatha ve ark. 

(2016) tarafından yapılan bir çalışmada kinoa kepeğinden elde edilen fenolik ekstraktların 

yüksek oranda antioksidan etkiye sahip olduğu bildirilmiştir. Kinoanın sahip olduğu bu 

biyoaktif bileşenlerin kan ve kolesterol seviyelerini düşürdüğü, kanser hücrelerinin 

gelişimini engellediği, toksinleri yok ettiği, bağışıklık sistemini güçlendirdiği ve kalp 

hastalıklarını önlediği bilimsel olarak ortaya konmuştur (Shi ve ark., 2016). Kinoa 

kepeğinin ihtiva ettiği diyet lifi (çözünebilen ve çözünemeyen diyet lifleri) ile 

tokluk/gastrik boşalma üzerine, kan şekeri kontrolü ve insülin metabolizması, protein 

glikozilasyonu, kolesterol ve trigliserit metabolizmasında farklı fizyolojik etkilere sahip 

olduğu da bildirilmiştir. Kinoadan izole edilen karbonhidratların yararlı hipoglisemik 

etkilere sahip olmalarına ve serbest yağ asitlerinin indirgenmesine neden olmalarına bağlı 

olarak kinoa nutrasötik bir gıda kaynağı olarak da düşünülebilir (Abugoch James, 2009). 

Son yıllarda insan sağlığı üzerine yararlı etkileri olan ve özellikle yüksek oranda 

doymamış yağ asidi içeren chia (Salvia hispanica L.) tohumunun gıdalarda kullanımı da 

artış göstermiştir. Chia tohumunun doygunluk hissini ve bağışıklığı arttırdığı, kalp-damar 
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ve diyabet gibi hastalıkların da riskini azalttığı bildirilmektedir. Ayrıca alerjik olmadığı, 

herhangi bir toksik etki göstermediği ve gıdalara ilave edilerek yenilebilir olduğu 

kanıtlanmakla birlikte yüksek oranda yağ, protein, omega 3 yağ asidi, diyet lifi içeriği 

yanı sıra antioksidan etkiye sahip bileşenleri içermesi nedeniyle de "süper gıda" olarak 

popülerleşen bir tohum çeşididir (Cassiday, 2017). Chia tohumu %17-24 protein, %18-

30 diyet lifi ve %25-40 oranında yağ ihtiva etmektedir. Yağ içeriğinin %80’i ise α-

linolenik asit (omega-3; n3) ve linoleik asitten (omega-6; n-6) oluşmaktadır (Timilsena 

ve ark., 2017). Sağlıklı bir hayatın yapı taşı olarak trans veya doymuş yağ asitleri yerine 

doymamış yağ asitleri tüketmenin gerekliliği üzerinde durulmakta olup (Gogus ve Smith, 

2010), yüksek miktarda omega-3 içeren chia tohumu tüketiminin kolesterol düşürme, 

diyabetle mücadele ve kanserle mücadele etkileri bilimsel araştırmalara konu olmuştur 

(Vuksan ve ark., 2010). 

Chia tohumu tüketiminin aşırı kilo ve obezite durumunun önlenmesinde de faydalı bir 

diyet stratejisi olabileceği belirtilmiştir (Ayaz ve ark., 2017). Chia tohumunun jelleşme 

özelliğinden dolayı 27 katı kadar su tutma kapasitesine sahip olduğu, su ve yağ tutma 

kapasitesinin de diğer ticari kıvam artırıcılardan daha yüksek olduğu belirtilmektedir 

(Coorey ve ark., 2012). Bu açıdan değerlendirildiğinde et ürünleri üretiminde chia tohum 

ve/veya unlarının kullanımı avantaj sağlayabilir.  

Yapılmış literatür çalışmaları incelendiğinde; ciğer pate üretiminde hayvansal iç yağ 

yerine bitkisel yağların kullanımının etkileri yanı sıra kinoa ve chia tohum unlarının köfte, 

sosis ve hamburger gibi ürünlerde kullanımının etkilerinin araştırılmış olmasına karşın 

ciğer pate üretiminde chia ve kinoa unlarının kullanımının etkilerini belirlemeye yönelik 

bir araştırma bulunmamaktadır. Bu çalışma ile tavuk ciğer patenin kalite özellikleri 

üzerine farklı oranlarda chia ve kinoa tohum unları kullanımının etkilerinin belirlenmesi 

amaçlanmıştır. 
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2. KAYNAK ÖZETLERİ 

2.1. Ciğer Pate 

Sağlıklı sığır, kuzu, manda, domuz, tavuk, hindi, ördek ve kaz gibi hayvanlardan elde 

edilen karaciğer; yüksek kaliteli protein içeriğine sahip olması yanı sıra doğanın en 

konsantre A vitamini kaynağı olup tüm B vitaminlerini özellikle B12 vitaminini yüksek 

oranda içermektedir (Hinton ve ark., 2017). Ayrıca en iyi folik asit kaynaklarından biri 

olan karaciğer son derece kullanışlı bir demir formu yanı sıra bakır, çinko ve krom gibi 

eser elementleri de yapısında bulundurmaktadır. Yapılan çalışmalarda kardiyovasküler 

fonksiyon için önemli Koenzim Q10’u içerdiği bildirilmiştir. Ayrıca iyi bir pürin kaynağı 

olarak ifade edilen karaciğer yapısında DNA ve RNA için öncü görevi gören nitrojen 

içeren bileşikleri de bulundurmaktadır (Almanac ve Kirschmann, 2007). Çizelge 2.1’de 

kırmızı ve kanatlı türlerine ait karaciğerlerin besin içerikleri verilmiştir.  

Karaciğerden üretilen ürünler, başta Avrupa olmak üzere tüm dünyada üretilen ve 

tüketilen hayvansal ürünler arasında yer almaktadır (Steen ve ark., 2014). Pişirilmiş et ve 

yağın sürülebilir kıvama getirildiği ürünler genel olarak “pate” olarak adlandırılmaktadır 

(Teixeira ve ark., 2019). Pate üretiminde sadece et ve yağ kullanılabildiği gibi ciğer pate 

üretiminde yağ yanı sıra sadece ciğer ve/veya ciğer ve et birlikte kullanılabilmektedir 

(Rezler ve ark., 2021). Domuz, devekuşu, ördek, tavuk ve keçi gibi farklı hayvan 

türlerinin ciğerlerinden pate üretimi üzerine yapılmış birçok çalışma bulunmaktadır 

(Echarte ve ark., 2004; Fernandez-Gines ve ark., 2004; Dalmas ve ark., 2011; Dominguez 

ve ark., 2016; Hamzeh ve ark., 2016; Terrasa ve ark., 2016; de Carli ve ark., 2018; 

Teixeira ve ark., 2019; Rezler ve ark., 2021). Patenin yapısal özellikleri çok iyi derecede 

boyut küçültme ve karıştırma işleminden kaynaklanmaktadır (Hamzeh ve ark., 2016; 

Terrasa ve ark., 2016; de Carli ve ark., 2018). Bununla birlikte, karaciğer pate ürünlerinin 

çoğu yüksek hayvansal yağ içerikleri (yaklaşık %35-50) ve yüksek miktarlarda doymuş 

yağ asitleri nedeniyle olumsuz bir sağlık algısına da neden olabilmektedir (Moraes-

Lovison ve ark., 2017). Ürün kalitesinden ödün vermeden hayvansal yağın nasıl ikame 

edileceği, karaciğer patesi için hala bir zorluktur. Ayrıca, tavuk ciğer patesi yaygın olarak 

üretilmemektedir ve bu konu üzerine yapılan çalışmalar sınırlı düzeydedir. Kaz ciğeri bu 

tip ürünlerde ilk tercih edilen ürün olarak yer almaktadır. Yapılan çalışmalarda pate 
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üretiminde farklı yağ, antioksidan özellikli ekstrakt/bileşen kullanımı yanı sıra modifiye 

nişasta kullanımının etkileri araştırılmıştır. 

Çizelge 2.1 Farklı hayvan türlerine ait karaciğerlerin besin içerikleri (Moraes-Lovison ve 

ark., 2017)  

Özellik Sığır Kuzu Dana Tavuk Ördek Kaz Hindi 

Ağırlık (g) 454 454 454 454 454 454 454 

A vitamini (IU) 199130 229070 102060 92064 175590 145690 92015 

B1 vitamini (mg) 1.16 1.81 0.9 0.616 0 2.64 0.31 

B2 vitamini (mg) 14.79 14.9 12.3 8.792 0 4.19 11.05 

B6 vitamini (mg) 14 1.36 3.04 3.36 0 3.6 3.9 

B12 vitamini (mg) 363 472 272 102,9 237 0 323 

Biyotin (mg) 454 454 0 0 0 0 0 

Niasin (mg) 61.6 76.5 51.8 41.44 0 30.55 51.75 

Pantoten asidi (mg) 35 32.7 36.3 27.72 0 0 39.05 

Folik asit (mg) 0.99 0.99 0 3304 0 0 3760 

C vitamini (mg) 140 152 161 151.2 0 0 23 

E vitamini (mg) 6.36 0 0 0 0 0 0 

Kalsiyum (mg) 36 45 36 42 50 200 35 

Bakır (mg) 12.7 25 36 1.764 26.2 35.35 2.56 

Demir (mg) 29.5 49.4 39.9 38.36 134 0 55 

Magnezyum (mg) 59 64 73 84 0 115 105 

Manganez (mg) 1.23 1.04 0 1.162 0 0 1.47 

Fosfor (IU) 1597 1583 1510 1218 1180 1225 1595 

Potasyum (IU) 1275 916 1275 1022 0 1080 1515 

Selenyum (IU) 206 0 0 0 0 0 0 

Sodyum (IU) 617 236 331 350 0 660 490 

Çinko (mg) 17 0 17 13,72 0 0 12,65 

Toplam yağ (g) 17.5 19.6 21.3 17.22 20.4 20.15 20.25 

Doymuş yağ (g) 6.8 6.9 0 588 6.3 7.45 6.4 

Doymamış yağ (g) 5 6.63 0 7 5.9 5 8.65 

Kolesterol (IU) 1360 1361 1361 1960 2270 0 2375 
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Steen ve ark. (2014), pate üretiminde farklı oranlarda yağ ve tuz kullanımının etkilerini 

inceledikleri çalışmalarında tuz kullanımının ciğerin yapısında bulunan proteinlerin 

ekstraksiyonunu artırdığını, jel oluşumu ve emilsifiyer özelliklerini olumlu yönde 

etkilediğini bildirmişlerdir. Araştırmacılar düşük ciğer/yağ oranına sahip ürünün daha 

heterojen bir mikro yapıya sahip olduğunu da rapor etmişlerdir.  

Teixeira ve ark. (2019), keçi ve kuzu eti patelerinin üretiminde farklı oranlarda domuz iç 

yağı ve zeytinyağı kullanmışlardır. Araştırmacılar ürettikleri ürünlerin protein, yağ ve 

kolajen içerikleri bakımından gruplar arasında önemli bir farklılık olmadığını 

bildirmişlerdir. Aynı çalışmada zeytinyağı kullanılan grupların daha düşük doymuş yağ 

asidi içeriği ile daha yüksek doymamış yağ asidi içeriğine sahip olduğu da tespit 

edilmiştir. 

Başka bir çalışmada ise hayvansal yağ yerine modifiye nişasta kullanılarak üretilen 

domuz ciğer patelerin tekstürel ve reolojik özellikleri incelenmiştir. Araştırmacılar pate 

hamuru ve son ürünün tekstürel özelliklerinin özellikle modifiye nişasta kullanılan 

gruplarda proteinlerin sol-jel transformasyonu ve modifiye nişastanın 

jelatinizasyonundan kaynakladığını bildirmişlerdir. Aynı çalışmada, modifiye nişasta 

kullanılan ciğer patelerin duyusal özelliklerinin de kullanılmayan gruplara kıyasla daha 

iyi olduğu rapor edilmiştir (Rezler ve ark., 2021).  

Terrasa ve ark. (2016) daha sağlıklı ciğer pate üretmek amacıyla formülasyonda yer alan 

domuz sırt yağı yerine farklı oranlarda ayçiçek yağı kullandıkları çalışmalarında, ayçiçek 

yağı kullanılan grupların daha yumuşak bir tekstüre sahip olduğunu belirlemişlerdir. 

Ayrıca, araştırmacılar buzdolabı koşullarında depolama süresince oksidatif stabilite 

açısından ayçiçek yağı kullanılan ve kullanılmayan gruplar arasında önemli bir farklılık 

olmadığını da rapor etmişlerdir.  

Pate üretiminde domuz yağının tamamı ve/veya belirli oranlarında kanola yağı organojeli 

kullanımının etkilerinin incelendiği bir başka çalışmada, %100 (domuz yağının yerine) 

kanola yağı organojeli kullanılan grubun duyusal özellikler açısından kontrol grubuna 

kıyasla benzer özellikler taşıdığı bildirilmiştir. Aynı çalışmada artan organojel miktarına 

paralel olarak L* değerinin düştüğü buna karşın a* ve b* değerlerinin kısmen arttığı da 

ifade edilmiştir (Barbut ve ark., 2021). 
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Pate üretiminde antioksidan ekstrakt/bileşen içeren nanoemülsiyonların ürün kalitesi 

üzerine etkilerinin araştırıldığı çalışmalar da bulunmaktadır (Moraes-Lovison ve ark., 

2017; de Carli ve ark., 2018). Moraes-Lovison (2017) yaptıkları çalışmalarında, kekik 

esansiyel yağının nanoemülsiyon formunda pate üretiminde kullanımının ürünün 

fizikokimyasal özelliklerini etkilemediğini, antimikrobiyal etkilerinden dolayı ürünün raf 

ömrünü artırdığını bildirmişlerdir.  

Xiong ve ark. (2016) tavuk ciğeri ezmesine ayçiçek ve kanola yağı, sodyum kazeinat 

ilavesinin etkilerini araştırdıkları çalışmalarında bitkisel yağ kullanımı ile ürünün tekli 

doymamış yağ asidi (MUFA) ve çoklu doymamış yağ asidi (PUFA) içeriklerinin 

yükseldiğini, mikro-yapının iyileşmesini sağlayarak sürülebilir özelliğinin arttığını ve 

pişirme kaybının düştüğünü bildirmişlerdir. 

2.2. Chia ve Kinoa Tohum Unu 

Tüketicilerin sağlık konusunda giderek daha bilinçli olması ve sağlığı geliştirici işlevlere 

sahip sağlıklı ve besleyici gıdalara yönelmesi gıda endüstrisinde önemli bir husus haline 

gelmiştir. Gıdalar beslenme yanı sıra, sağlıklı olmanın ve hatta çeşitli kronik hastalıkların 

gelişme riskini azaltmanın bir yolu olarak görülmektedir. Yüksek tekno-fonksiyonel 

potansiyele, yüksek besin değerine ve yüksek biyoaktif bileşen içeriğine sahip yeni 

bileşenlerin üretimi ve karakterizasyonu, yenilikçi ürünler sunarak dünya gıda 

endüstrisinde rekabeti artırmak için umut verici bir alan olarak görülmektedir (Caporgno 

ve Mathys, 2018; Krishna ve ark., 2019). 

Tohumlarının besin profili nedeniyle son yıllarda artan ilgi gören chia ve kinoa yeni gıda 

ve/veya ingrediyenti olarak kullanım olanağına sahip ürünler arasında yer almaktadır 

(Goyat ve ark., 2018). Chia ve kinoa tohumları yeni fonksiyonel ve biyoaktif özelliklere 

sahip iki bitki olup insan sağlığı için uygun olan ve aynı zamanda iyi dengelenmiş bir dizi 

temel amino asit içeren protein içeriği yanı sıra kompleks karbonhidratlar ve doymamış 

yağ asitlerince zengin olup lipid ve diyet lifi gibi biyoaktif bileşikler açısından da önemli 

birer kaynaktır. Chia ve kinoa tohumları, potansiyel sağlığı geliştirici etkileri nedeniyle 

tüketiciler yanı sıra son zamanlarda bilimsel açıdan da ilgi görmüştür (Jacobsen, 2003; 

Abugoch James, 2009; Ayerza ve Coates, 2011; Bhathal ve Kaur, 2018; Filho ve ark., 

2017; Giaretta ve ark., 2018; Yurt ve Gezer 2018). Kayda değer ölçüde daha yüksek besin 
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ve biyoaktif bileşen konsantrasyonlarına sahip olmaları onları diyabet, hipertansiyon, 

kardiyovasküler hastalıklar ve obezite gibi fizyolojik bozukluklara karşı ideal etkili 

fonksiyonel bitkisel kaynaklar haline getirmektedir.  

Chia tohumları bilim adamları tarafından 21. yüzyılın altın tohumu olarak 

tanımlanmaktadır (Orona-Tamayo ve ark., 2017). Chia Lamiaceae (Nane) familyasına ait 

yıllık otsu bir bitkidir (Ixtaina ve ark., 2008). Anavatanı Meksika ve Guatemala olan 

bitkinin tohumları, yüksek konsantrasyonda omega-3 yağ asitleri, diyet lifi (34.4g/100g), 

toplam protein (16.54 g/100g) ile iyi bir çoklu doymamış yağ asitleri (PUFA içeriği %83), 

mineral ve doğal antioksidan kaynağıdır (Ayerza ve Coates, 2011; Giaretta ve ark., 2018). 

Chia tohumu yaklaşık olarak %25-40 aralığında değişen yüksek bir yağ içeriğine sahip 

olup bu yağ bileşimi içerisinde sırasıyla %68 oranında omega-3 ve %20 oranında omega-

6 yağ asitlerini içermektedir (Jacobsen, 2003). Yüksek protein içeriğine sahip olan chia 

tohumu proteinlerinin oranları %52 globülin, %17.3 albümin, %14.5 gliadin ve %12.7 

prolamin olup, amino asitlerden glutamik asit, aspartik asit ve arjinin bakımından da 

zengindir. Chia tohumlarındaki proteinler iyi sindirilebilirlik (%78.9) gösterir; bu oran 

kazeinde %88.6, mısırda %66.6, pirinçte %59.4 ve buğdayda %52.7 olup chia 

proteinlerinin sindirilebilirlik oranlarının mısır, pirinç ve buğdaya kıyasla daha yüksek 

olduğu görülmektedir (Olivos-Lugo ve ark., 2017; Sandoval-Oliveros ve Paredes-López, 

2013; Orona-Tamayo ve ark., 2017). Chia tohumunun fenolik bileşik, karatenoid ve 

tokoferol içeriği oldukça yüksektir. Chia tohumu kalsiyum, fosfor, magnezyum, 

potasyum, demir ve çinko gibi mineralleri de yüksek oranda içermektedir. Ayrıca chia 

tohumu unu oldukça yüksek su absorbsiyon oranına da sahiptir. Antioksidan kapasitesi 

yaban mersininin antioksidan kapasitesine ve tokoferol içeriği de yer fıstığındakine 

yakındır (Yurt ve Gezer, 2018; Kirpik ve Kilincceker, 2019). 

İnsan beslenmesinde chia, çoğunlukla salatalarda, filiz veya tohum olarak çiğ 

tüketilmekte ya da içeceklere eklenmektedir (Jo ve ark., 2000; Mohd Ali ve ark., 2012). 

Son yıllarda chia tohumunun ve/veya ununun besleyici özelliklerinden dolayı özellikle 

tahıl ürünleri üretiminde kullanımına yönelik çalışmaların yoğunlaşmasına karşın et 

ürünleri üretiminde kullanımına yönelik az sayıda çalışma bulunmaktadır (Çizelge 2.2). 

Et ürünleri üzerine yapılan çalışmalarda ise koyun ve domuz hamburgerleri (Melo, 2015), 

balık köfteleri (Riernersman ve María, 2016), deve köftesi ( Zaki, 2018) ve tavuk 
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nuggetları (Barros ve ark., 2018) gibi ürünlerin üretiminde chia tohum unu kullanımının 

etkileri incelenmiştir. Yapılan çalışmalarda chia tohumu, chia unu, chia musilajı ve chia 

yağının yüksek su tutma kapasitesi, emülsifiye edici aktivite ve jelleşme kapasitesi gibi 

özelliklerinden dolayı ürün işleme özelliklerinin iyileştirilmesi yanı sıra artan toplam 

PUFA içeriği, iyileştirilmiş PUFA/SFA ve w6/w3 oranları ve artan toplam diyet lifi 

içeriğinden dolayı ürün beslenme kalitesini iyileştirme gibi farklı amaçlarla farklı et 

ürünlerinde (frankfurter, longaniza, hamburger, tavuk nuggets, vb) formülasyondaki 

hayvansal yağın farklı oranlarında üretimde kullanılabiliceği ifade edilmiştir. Bu açıdan 

değerlendirildiğinde chia unu, chia musilajı ve chia yağının kullanım oranlarının üretilen 

et ürünün duyusal nitelikleri ve mikrobiyolojik kalitesi üzerine mümkün olduğunca az 

etkide bulunması ya da olumsuz etki yapmaması da göz önünde bulundurulmalıdır 

(Coorey ve ark., 2014; Pintado ve ark., 2016).  

Çizelge 2.2. Farklı et ürünleri üretiminde chia ve kinao kullanımı (Rocchetti ve ark., 

2023). 

 Et Ürünü Katılım 

Düzeyi 

Et Ürünü Üzerindeki Etki Kaynak  

Kinoa Bolonyo 

tipi sosisler 

%3 Nem içeriği azalmış, yağ içeriği 

artmıştır. 

Fernández-

López ve 

ark. (2020) 

Chia 

tohumları 

Tavuk 

burger 

%0, %2, %4 

ve %8 

Diyet lifi miktarında (%1,46'ya 

kadar) artış, yağ içeriğinde 

düşüş (%29'a kadar); a* 

değerlerinde düşüş gözlenmiş. 

Pişmiş burgerlerdegevreklik ve 

lipit oksidasyon derecesinde 

azalma bildirilmiş. 

De 

Oliveira 

Paula ve 

ark. (2019) 

Chia unu 

(CF) 

Tavuk 

Nuggetı 

%5, %10, 

%15 ve %20 

%10 CF diyet lifi ve n-3 

içeriğinde artış görülürken daha 

yüksek CF değerleri 

yapışkanlık, elastikiyet, 

çiğnenebilirlik ve sarılık 

değerlerinde düşüşe neden 

olmuştur. %15 ve %20 CF 

oranlarında aw değerlerinde 

düşüş gözlenmiştir. 

Barros ve 

ark. (2018) 

 

Melo ve ark. (2015), koyun ve domuz etinden hazırladıkları hamburgerlere %0, %2 ve 

%4 oranlarında chia tohumu ilave etmişler ve ürettikleri hamburgerlerde chia tohumu 



10 
 

kullanımının ürünün kimyasal bileşimini önemli derecede etkilediğini bildirmişlerdir. 

Araştırmacılar kullandıkları chia tohumu oranına bağlı olarak ürünün diyet lif oranının 

arttığını ve pişirme ile oluşan ağırlık kayıplarının azaldığını belirlemişlerdir. Aynı 

çalışmada chia tohumu kullanımının duyusal özellikler üzerine olumsuz etkisinin 

olmadığı, ürünlerin duyusal olarak iyi kalitede olduğu ve oksidasyon değerlerinin ise 

depolama sonunda kabul edilebilir seviyelerde olduğu rapor edilmiştir. 

Riernersman ve ark. (2016), balık burgerlere chia unu ve su ilavesinin ürünün bazı 

özellikleri üzerine etkilerini araştırdıkları çalışmalarında, 100 g köfteye 0, 5 ve 10 g chia 

unu ile 15, 25 ve 35 g su eklediklerinde; chia tohum unu ilavesi ile pişirme sonrası verimin 

arttığını ve nem tutma gibi özelliklerin geliştiğini belirlemişlerdir. Araştırmacılar ayrıca 

chia unu ilavesi ile omega-3 yağ asidi içeriğinin arttığını ve oksidatif bozulmanın 

yavaşladığını bildirmişlerdir. 

Zaki (2018), çalışmasında deve eti kullanarak ürettiği burgerlerin formülasyonunda yağ 

yerine %0, %1, %3 ve %5 oranlarında chia tohumu ilavesinin ürün özellikleri üzerine 

etkilerini incelemiş ve chia tohumu ilave edilen ve edilmeyen burgerlerin pH değerlerinin 

depolama süresince benzerlik gösterdiğini bildirmiştir. Aynı çalışmada oksidasyon 

belirteci olan tiyobarbütirik asit (TBA) değerlerinin %5 oranında chia tohumu ile 

hazırlanan burgerlerde diğer gruplara kıyasla daha düşük olduğu saptanmıştır. 

Araştırmacı, depolama esnasında %3 ve %5 chia tohumu içeren burgerlerin psikrotrofik 

mikroorganizma sayılarının daha düşük olduğunu ve özellikle %3 oranında chia tohumu 

kullanılarak üretilen burgerlerin duyusal analiz puanlarının daha yüksek olduğunu rapor 

etmiştir. 

Barros ve ark. (2018), tavuk nugget üretiminde tavuk derisinin %0, %5, %10, %15 ve 

%20 oranınlarında chia tohumu unu kullanımının ürün kalitesi üzerine etkilerini 

araştırdıkları çalışmalarında formüldeki chia unu oranı artışına paralel olarak nem, 

doymuş yağ asidi ve tekli doymamış yağ asidi içeriğinin azaldığını, çoklu doymamış yağ 

asidi ve diyet lif içeriğinin arttığını belirlemişlerdir. Araştırmacılar ayrıca chia tohumu 

unu kullanımına bağlı olarak renk ve tekstür değerlerinin etkilendiğini ve özellikle %10 

chia unu ile hazırlanan nuggetlerin kabul edilebilir seviyede olduklarını rapor etmişlerdir. 

Bu çalışma sonuçlarına göre araştımacılar tavuk nugget formülasyonuna %10 chia unu 
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ilavesinin ürünün kabul edilebilirliğini etkilemeden daha sağlıklı bir yağ asidi profiline 

sahip ve ayrıca lif açısından zengin bir ürün üretimi için önerilebileceğini bildirmişlerdir. 

Fernández-López ve ark. (2019) çalışmalarında frankfurter üretiminde %3 oranında chia 

tohum unu kullanımının chianın polifenol içeriğinden dolayı ürünün oksidatif stabilitesi 

ve kalıntı nitrit miktarı üzerine olumlu etkisi olduğunu bildirmişlerdir. 

Souza ve ark. (2015), kısmen yağı alınmış chia ununun hamburgerlere doğrudan 

eklenmesinin, α-linolenik asit içeriğini artırmak ve besleyici olarak dengeli bir gıda elde 

etmek için bir alternatif olduğunu bildirmişlerdir. 

Kinoa (Chenopodium quinoa Willd.) Chenopodium ailesine ait boyu 40-150 cm arasında 

olan tek yıllık bitki olup pseudo-tahıl grubuna girmektedir. Kinoa tohumları yüksek 

kaliteli protein, diyet lifi ve doğal antioksidanlar açısından zengindir. Yassı ve oval 

şekilde tohumlara sahiptir. Çoğunlukla açık sarı renkte olan tohumlar, pembeden siyaha 

kadar değişen tonlara sahip olabilmektedirler (Kılınççeker ve Karahan, 2019). Kinoanın 

nişasta içeriği %58.1-64.2 aralığında olup buğday nişastasına göre daha yüksek su 

bağlama kapasitesine ve daha yüksek jelatinizasyon sıcaklığına sahiptir. Bunun yanı sıra 

yapılan çalışmalarda kinoa nişastasının donma ve çözünme gibi durumlarda daha stabil 

bir yapıya sahip olmasından dolayı modifiye nişastaların yerine bir alternatif olabileceği 

de ifade edilmektedir (Repo-Carrasco ve ark., 2006). Farklı bitkisel kaynaklardan elde 

edilen nişastaların emülsiyon kapasitelerinin araştırıldığı bir çalışmada, kinoa nişastasının 

en yüksek emülsiyon kapasitesine sahip olduğu ifade edilmiştir (Timgren ve ark., 2013).  

Kinoa tohumunun yağ içeriği %2 ile %10 arasında değişmekte olup esansiyel yağ asitleri 

bakımından özellikle linolenik ve α-linolenik asit içeriğince zengindir (Filho ve ark., 

2017; Bhathal ve Kaur, 2018). Kinoa tohumlarının geleneksel tüketimi çorbalarda veya 

kaynatılarak yapılır, ancak diğer tahıllar gibi yemeklerde ve/veya sıcak veya fermente 

içeceklerin ana bileşeni olarak da kullanılabilirler. Kinoa tohumlarından elde edilen unlar, 

bir gıda bileşeni olarak çok yönlülüğe sahiptir ve genel olarak gıdadaki farklı 

makromoleküllerin ve fitokimyasalların içeriğini artırmak için potansiyel fonksiyonel 

bileşenler üretmek açısından önemli bir araştırma alanını da temsil etmektedir (Gordillo-

Bastidas ve ark., 2016).  
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Fernández-Diez ve ark. (2016) çalışmalarında kuru-kürlenmiş sosis üretiminde, 

haşlanmış kinoa kullanımının ürünün duyusal özelliklerini değiştirmeden yağ oranını 

azalttığını ve protein oranını arttırdığını rapor etmişlerdir.  

Et ürünleri üretiminde kinoa unu kullanımının etkilerinin araştırıldığı çalışmalarda sosis 

gibi emülsiye ürünler yanı sıra özellikle köfte üretiminde kullanımının etkileri de 

incelenmiştir (Shokry, 2016; Bağdatlı, 2018; Özer ve Seçen, 2018; Pellegrini ve ark., 

2018; Kirpik ve Kılınççeker, 2019). 

Shokry (2016), çalışmasında köfte üretiminde formülasyonda yer alan soya unu yerine 

%5, %10 ve %15 oranında kinoa unu ilavesinin ürün kalitesine etkisini incelemiş ve kinoa 

ununun kontrol örneği ve soya unu ile hazırlananlara kıyasla pişmemiş ve pişmiş 

örneklerdeki kaliteyi arttırdığını bildirmiştir. Araştırmacı özellikle pişmiş örneklerde; 

pişme kalitesi ve duyusal niteliklerin arttığını, renk değerlerinden L* ve b* değerlerinin 

de olumlu yönde değiştiğini rapor etmiştir. 

Bağdatlı (2018), yaptığı araştırmada sığır etinden hazırladığı köftelere farklı oranlarda 

ilave ettiği kinoa unu ile köftenin renk değerleri, nem ve yağ içeriğinin etkilendiğini, 

protein oranının geliştirilebildiğini, duyusal özelliklerin ise olumlu yönde etkilendiği 

belirlemiştir. 

Kirpik ve Kılınççeker (2019), farklı oranlarda kinoa unu ve galeta unu karışımları ile 

hazırladıkları tavuk köftelerde, kinoa unu ilavesinin kızarmamış örneklerde L* ve b* 

değerlerini yükselttiğini, kızarmış köftelerde ise kinoa unu kullanımının verim ve renk 

değerlerini iyileştirirken, kızartma esnasında meydana gelen nem kaybını ve yağ 

emilimini azalttığını tespit etmişlerdir. 

Özer ve Seçen (2018), tarafından yapılan çalışmada köftelere %3, %5, %7 ve %10 

oranında eklenen kinoa ununun çiğ ve pişmiş köftelerdeki kalite özelliklerine etkisi 

araştırılmıştır. Araştırmacılar köfte formülasyonuna kinoa unu ilavesinin pişirme verimi 

ve pişirme sonrası çap küçülmesi gibi özelliklerin olumlu yönde etkilendiğini, kül ve 

protein içeriğinin arttığını tespit etmişlerdir. Aynı çalışmada, kinoa unu ilavesinin tekstür 

değerlerini arttırdığı, -18°C’de depolanan çiğ ve pişmiş örneklerde antioksidatif etki 

göstererek tiyobarbütirik asit reaktif madde sayısında (TBARS) düşüşe neden olduğu 

bildirilmiştir. 
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Pellegrini ve ark. (2018), çalışmalarında ürettikleri köftelerin formülasyonunda yağ ile 

%5 ve %10 farklı oranlarda değişecek şekilde öğütülmüş beyaz, kırmızı ve siyah kinoa 

unu kullanımı sonucunda genel olarak pişmiş köftelerde nem ve kül içeriğinin arttığını, 

yağ içeriğinin ise düştüğünü belirlemişlerdir. Aynı çalışmada, kinoa unu kullanımına 

bağlı olarak %5 oranında kırmızı kinoa kullanılan köftelerde oksidasyonun azaldığı 

saptanırken; örneklerde enterobakter, maya ve küf bulunmadığı, en kabul edilebilir 

örneğin %5 kırmızı kinoa ile hazırlanan grup olduğu vurgulanmıştır.  

Yapılmış çalışmaların sonuçları göz önünde bulundurulduğunda kinoanın et ürünleri 

üretiminde alternatif bir bitkisel katkı olabileceği gözlenmiştir. Kinoanın özellikle renk 

özelliği, içerdiği lif, nişasta, protein yanı sıra diğer bileşenleri ile bunların fonksiyonel 

özelliklerinden dolayı et ürünlerinin kalitesine önemli katkılar sağlayabileceği 

düşünülmektedir. Ancak yapılan çalışmalara bakıldığında özellikle kırmızı ve beyaz et 

ürünlerinde kullanımı ile ilgili verilerin yetersiz olduğu özellikle kanatlı et ve ciğeri ile 

hazırlanan pate üretiminde chia ve kinoa tohum unları kullanımının ürün kalite özellikleri 

üzerine etkilerinin araştırıldığı bir çalışmanın olmadığı görülmüştür.  
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3. MATERYAL ve YÖNTEM 

3.1. Materyal 

3.1.1. Hammadde temini ve hazırlığı 

Araştırmada ürün üretiminde hayvansal hammadde olarak tüm gruplarda etlik piliç göğüs 

eti, tavuk karaciğeri ve zeytinyağı kullanılmıştır. Hayvansal hammaddeler bir gün 

öncesinden kanatlı eti ve sakatatı satan işyerinden satın alma yolu ile temin edilmiş ve 

üretime kadar buzdolabı koşullarında (+4C) muhafaza edilmiştir. Tokat Gaziosmanpaşa 

Üniversitesi Mühendislik ve Mimarlık Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölüm 

laboratuvarlarına getirilen karaciğer üzerindeki kan damarları, ince zar yapısı ve safra 

kanalları temizlenmiş ve boyut küçültme işlemi yapılmıştır. Yağ olarak ön denemeler 

sonucunda üretimde zeytinyağı kullanımına karar verilmiş olup yerel marketlerden temin 

edilmiştir. Tavuk göğüs eti de kuşbaşı iriliğinde doğrandıktan sonra kıyma haline 

getirilerek üretimde kullanılmıştır. Tavuk ciğer pate üretiminde kullanılan chia ve beyaz 

kinoa tohumları yerel bir marketten temin edilmiş ve kullanımdan önce öğütülerek un 

haline getirilmiştir.  

3.1.2. Tavuk ciğer pate üretimi 

Bu tez çalışması kapsamında üretimde kullanılacak olan chia ve kinoa tohum unu oranları 

ön denemelerle belirlenmiş olup ön deneme sonuçlarına göre kullanılan zeytinyağının 

%0, %20, %40 ve %60 oranlarında chia ve kinoa tohum unları içerecek şekilde ürün 

formülleri oluşturulmuştur. Tüm gruplarda ciğer, et, baharat, su oranları aynı oranda 

kullanılmış olup, chia ve kinoa tohum unları miktarlarındaki artışa paralel olacak şekilde 

kullanılan yağ miktarı düşürülmüştür (Çizelge 3.1). Tez çalışması kapsamında chia ve 

kinoa tohum unu kullanılmadan üretilen tavuk ciğer pate grubu Kontrol olarak 

adlandırılırken chia ve kinoa tohum unları kullanılan gruplar Ci20, Ci40, Ci60, Ki20, 

Ki40 ve Ki60 olarak adlandırılmıştır. Çalışmada yedi grup tavuk ciğer pate üretimi iki 

tekerrürlü olarak gerçekleştirilmiştir.   
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Çizelge 3.1. Tavuk ciğer pate formülasyonları 

 

 

Pate üretimi ön pişirme, karışım/boyut küçültme ve cam kavanozlara dolum/ısıl işlem 

olmak üzere başlıca üç aşamada tamamlanmış olup ürün üretim akış şeması Şekil 3.1’de 

verilmiştir.  

                                                   

 

                                    (İngrediyent ilavesi)                                                           

                                                                                                         

                                             (Parçalama ve Karıştırma) 

 

 

 

Şekil 3.1. Tavuk ciğer pate gruplarının üretim akış şeması  

Grup  Et (g) Ciğer 

(g) 

Yağ 

(ml) 

Su 

(ml)  

Baharat 

Karışımı 

(g) 

Tuz 

(g) 

Chia 

tohum 

unu 

(g) 

Kinoa 

tohum 

unu 

(g) 

Kontrol 300 500 100 100 30 10 0 0 

Ci20 300 500 80 100 30 10 20 0 

Ci40 300 500 60 100 30 10 40 0 

Ci60 300 500 40 100 30 10 60 0 

Ki20 300 500 80 100 30 10 0 20 

Ki40 300 500 60 100 30 10 0 40 

Ki60 300 500 40 100 30 10 0 60 

ET ve CİĞER İÇİN ÖN PİŞİRME İŞLEMİ (65℃, 10 dk) 

ET ve CİĞER ÜZERİNE YAĞ + BAHARAT İLAVESİ  

PATE KARIŞIMININ CAM KAVANOZA DOLUMU ve ISIL İŞLEM (121℃ 30 dk ) 

    BUZDOLABINDA MUHAFAZA      (+4℃ 2 gün) 
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Ciğer pate üretiminde kullanılan tavuk göğüs eti ilk olarak 65℃’de 10 dk süre ile ısıl 

işleme tabii tutulmuş ve bu karışım üzerine tavuk ciğer ilave edilerek 5 dk süre ile ısıl 

işleme devam edilmiştir. Baharat karışımı ve diğer ingrediyentler ile Ci20, Ci40, Ci60, 

Ki20, Ki40 ve Ki60 grupları için hesaplanan miktarlarda chia veya kinoa tohum unları 

eklenerek pate karışımı tekrar homojenize edilmiştir. Son olarak sterilize edilen 200 

ml’lik cam kavanozlara doldurulan pate karışımlarına kavanoz kapakları sıkı bir şekilde 

kapatıldıktan sonra 121℃’de 30 dk süre ile ısıl işlem uygulanmıştır. Isıl işlemi takiben 

buz/su karışımı ile soğutulan pate kavanozları analize alınıncaya kadar 2 gün süre ile 

buzdolabı koşullarında muhafaza edilmiştir. Üretilmiş olan tavuk ciğer pate gruplarının 

resimleri Şekil 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8.'de verilmiştir. 

 

Şekil 3.2. Kontrol grubu  

 

Şekil 3.3. Ki20 grubu 
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Şekil 3.4. Ki40 grubu 

 

Şekil 3.5. Ki60 grubu 
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Şekil 3.6. Ci20 grubu 

 

Şekil 3.7. Ci40 grubu 

 

Şekil 3.8. Ci60 grubu  
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3.2. Uygulanan Analizler 

3.2.1. Genel bileşim  

3.2.1.1. Nem tayini 

Tavuk ciğer pate gruplarından 5.00±0.01 g tartılarak önceden sabit tartıma getirilmiş kuru 

madde kaplarında 105ºC’de sabit tartıma gelinceye kadar kurutulmuştur. Örneklerin nem 

içerikleri Eşitlik 3.1’e göre hesaplanmıştır (AOAC, 1990).  

% Nem = (M2-M3) x 100 / (M2-M1)                                                                          (3.1)                         

M1: Kurutulmuş kurutma kabı ve kapağının darası, g 

M2: Kurutulacak olan analiz örneği + M1, g 

M3: Kurutulmuş olan analiz örneği + M1, g 

3.2.1.2. Yağ tayini 

Tavuk ciğer pate örneklerinin yağ içeriği sıcak ekstraksiyon metodu ile Ankom XT10 

Extractor (Model XT101. ABD) cihazı kullanılarak tespit edilmiştir. Ankom filter bag 

içerisine 3 g homojenize edilmiş örnekten tartılıp, kurutulduktan sonra Ankom XT10 

ekstraksiyon cihazına yerleştirilerek yağ ekstrakte edilmiştir. Ekstraksiyon sonrası 

Ankom Filter bag sabit ağırlığa gelene kadar 105ºC’de etüvde kurutulup ağırlık 

kaybından %yağ içeriği belirlenmiştir (AOAC, 1990).  

3.2.1.3. Protein tayini 

Homojenize edilmiş tavuk ciğer pate örneklerinden hassas terazide yaklaşık 0.5-1 g örnek 

tartılarak kjeldahl tüplerine aktarılmış, tüpe 450 µl %5’lik Cu2SO4 çözeltisi, 4 g K2SO4 

ve 15 ml H2SO4 ilave edilerek Gerhardt Type TR (Almanya) model yakma ünitesinde 

yakma işlemi yapılmıştır. Yakma işlemi tamamlanan örnekler üzerine 20 ml saf su, 50 ml 

%32’lik NaOH çözeltisi eklenerek Gerhardt Type VAP20 (Almanya) destilasyon cihazı 

kullanılarak destile edilmiştir. Örneklerin toplam azot içeriğini belirlemek amacıyla 0.1N 

HCl ile titrasyon işlemi yapılmış ve %protein içerikleri hesaplanmıştır (AOAC, 1990). 
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3.2.1.4. Kül içeriği 

Homojenize edilmiş örnekten 3 g tartılarak kül fırınında (Protherm PLF-115M, Türkiye) 

kademeli olarak yakılarak kül içeriği belirlenmiştir (AOAC, 1990). 

3.2.1.5. Tuz tayini 

Kül haline getirilen örnekler külsüz filtre (Whatman No:42) kağıdından süzülerek elde 

edilen filtrat üzerine birkaç damla %1’lik fenol ftaleyn damlatılarak 0.1 N H2SO4 çözeltisi 

ile pembe renk giderilmiş ve 0.1 N AgNO3 çözeltisi ile kiremit kırmızısı rengi oluşuncaya 

kadar titre edilmiştir. Örneklerin tuz içerikleri Eşitlik 3.2’ye göre hesaplanmıştır (Gök, 

2006). 

%Tuz = V x mEq x F x 100 / M                                                                                  (3.2) 

V: Titrasyonda harcanan 0,1 N AgNO3 çözeltisi miktarı, ml 

mEq: NaCl’ün miliekivalen ağırlığı, 0.0585 g 

F: AgNO3 çözeltisinin faktörü (AgNO3 çözeltisi konsantrasyonu tam 0.1 N ise faktör 1 

dir.) 

m: Örnek miktarı, g 

3.2.2. pH tayini 

Pate gruplarından alınan 10’ar gram örneklerin 100 ml saf su ile homojenizasyonunu 

takiben pH4 ve pH7 değerlerindeki tampon çözeltilerle kalibre edilen pH-metre (WTW 

Inolab pH Level1, Almanya) ile pH değerleri ölçülmüştür (Hamzeh ve ark., 2016). 

3.2.3. Su aktivitesi (aw) değeri 

Pate örneklerinin aw değerleri 20°C’de ayarlanmış su aktivitesi cihazı (AquaLab 3TE, 

ABD) ile ölçülmüştür (Hughes ve ark., 2002) 

3.2.4. Renk tayini 

Pate gruplarının CIE L*, a*, b* değerleri örneklerin yüzeyinden Minolta Chrometer 

(CR300) ile 5 ayrı noktadan okuma yapılarak ölçülmüştür (Dellaglio ve ark., 1996). 
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3.2.5. Tiyobarbütirik asit (TBA) sayısı tayini 

Homojenize edilmiş tavuk ciğer pate gruplarından 10’ar g alınan örnekler 50 ml destile 

su ile homojenize edildikten sonra Kjeldahl balonuna aktarılarak, üzerine 47.5 ml destile 

su, 2.5 ml 4 N HCl, köpük önleyici parafin ve cam boncuk ilave edilmiştir. Toplanan 50 

ml destilattan ağzı kapalı cam tüplere 5 ml aktarılıp üzerine 5 ml TBA reaktifi eklenerek 

Memmert Type WB22 model (Almanya) su banyosunda kaynar su koşullarında 35 dakika 

bekletilmiştir. Kör deneme için 5 ml distile su üzerine 5 ml TBA reaktifi eklenmiş olup 

soğutulan tüm tüplerden spektrometre küvetlerine örnek alınarak PerkinElmer UV/VIS 

spektrofotometrede (ABD) 538 nm dalga boyunda absorbans değerleri okunmuştur. 

Örneklerin absorbans değerleri 7.8 faktörü ile çarpılarak TBA değerleri hesaplanmıştır 

(Tarladgis ve ark., 1960). 

3.2.6. Stabilite 

Ciğer patelerin stabilitelerini belirlemek amacıyla Hamzeh ve ark. (2016) tarafından 

bildirilen yöntem kullanılmış olup bu amaçla her bir pate grubundan 25g örnek santrifüj 

tüplerine alınarak 80℃’deki su banyosunda 30 dakika süre ile sabit çalkalama modunda 

bekletilmiştir. Süre sonunda tüpler 20 dakika süre ile 4500 rpm’de santrifüjlenmiş ve 

santrifüjleme işlemini takiben üründen ayrılan su+yağ fazı (ml) ölçülerek stabilite değeri 

Eşitlik 3.3’e göre hesaplanmıştır.  

Stabilite Değeri=Su (ml) + Yağ (ml)/ Örnek Ağırlığı (g) × 100                                 (3.3) 

3.2.7. Diyet lifi içeriği 

Pate örneklerinin toplam, çözünür ve çözünmeyen diyet lifi miktarları AOAC (1995) ve 

AACC (1997) metoduna uygun olarak, α-amilaz, proteaz ve amiloglikozidaz enzimleri 

kullanılarak analiz edilmiştir. Analizin devamında yapılan protein ve kül tayinleri de 

dikkate alınarak her analizin başlangıcında aynı örnekten çift tartım gerçekleştirilerek 

paralelli olarak analize devam edilmiştir. 

Pate örneklerinin sindirilebilir nişasta içeriğini hidrolize etmek için ısıya dirençli α-

amilaz solüsyonu ile 95-100℃’de 35 dakika jelatinizasyon işlemi yapılmış olup 

örneklerin sindirilebilir proteinlerini uzaklaştırmak için örnekler 60℃’ye soğutulduktan 

sonra üzerlerine 10 ml su+100 μl proteaz solüsyonu ilave edilmiş ve 30 dakika 
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inkübasyona bırakılmıştır. İşlem sonunda 5 ml pH’sı 4,5 (4.1 – 4.8) olan 0.561 N HCI+ 

200 μL amiloglikozidaz enzim solüsyonu ilave edilerek 60℃’de 30 dakika inkübasyon 

gerçekleştirilmiştir. 

Toplam besinsel lif analizi için enzimatik parçalanma sonucu elde edilen örnek bir erlene 

60°C sıcaklıktaki 225 ml %95’lik etanol ile yıkanarak aktarılmış ve 1 saat süre ile 

bekletilmiştir. Vakum yardımı ile gooch krozeden süzülüp, elde edilen çökeltinin alkol 

ve etanol ile yıkama işlemini takiben 103±2 ℃’de bir gece kurutulduktan sonra tartılarak 

kalan protein ve tuzları tespit edebilmek için protein ve kül analizleri yapılmıştır. 

Enzimlerce parçalanma işlemi sonucu elde edilen diğer bir örnek gooch krozesinden 

vakumla filtre edilip filtrenin üzerinde kalan artık 70 ℃’deki saf su ile 2 defa yıkanmıştır. 

Filtrat uzaklaştırıldıktan sonra bu artık kısım 10 ml % 95’lik etanol ve asetonla da 2 defa 

tekrar yıkanmıştır. Yıkama işlemleri tamamlanan artık kısım çözünmeyen diyet lifini, 

çözünmeyen tuzları ve sindirilemeyen proteinleri içermekte olup toplanan filtrata, diyet 

lifinin çözünür fraksiyonunu çökeltebilmek için 4 kat % 95’lik etanol ilave edilip oda 

koşullarında 1 saat bekletilmiştir. Süre sonunda çökelti gooch krozesinden filtre edilerek 

etanol ve asetonla yıkanmıştır. Bu çökelti de diyet lifinin çözünür fraksiyonunu, 

mineralleri ve sindirilemeyen proteinleri içermekte olup çözünür ve çözünmeyen diyet 

liflerini içeren gooch krozeleri 103±2C’de bir gece kurutulduktan sonra tartılmıştır (R1, 

R2), ardından bünyelerinde kalan protein ve tuzları tespit edebilmek için protein ve kül 

analizlerine tabi tutulmuştur.  

Protein ve kül analizlerinin sonuçları da hesaplandıktan sonra (p, A) veriler Eşitlik 3.4’de 

verilen formüle göre hesaplama yapılmıştır.  

%Diyet Lifi={[( R1+R2)/2-p-A-B]/((m1+m2)/2)}×100                                             (3.4) 

m1: Örneğin 1. paralelinin ağırlığı ;  m2: Örneğin 2. paralelinin ağırlığı 

R1: m1 örneğinin gooch krozesinde kalan çözünür fraksiyonunun kalıntısı 

R2: m2 örneğinin gooch krozesinde kalan çözünür fraksiyonunun kalıntısı 

p: R1 kalıntısındaki protein miktarı 

A: R2 kalıntısındaki kül miktarı 
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3.2.8. Duyusal analiz 

Duyusal değerlendirme paneline katılan panelistler 9’lu hedonik skala kullanarak tavuk 

ciğer pate örneklerini tat, koku, renk, sürülebilirlik, otsu lezzet ve genel beğeni özellikleri 

bakımından değerlendirmişlerdir. Tavuk ciğer pate örnekleri değerlendirme öncesinde 

tuzsuz ekmek üzerine ince bir tabaka şeklinde sürüldükten sonra panelistlere servis 

edilmiştir (Şekil 3.9). Panelistlerin kullandığı 9’lu hedonik skalada değer aralıkları 1-

3=Kötü; 4-5=Orta; 6-7=İyi ve 8-9=Çok iyi şeklindedir (Naes ve ark., 1995). 

 

Şekil 3.9. Duyusal analiz 

 

3.2.9. İstatistiki analiz 

Denemede farklı oranlarda chia ve kinoa tohum unları kullanılarak üretilen tavuk ciğer 

patelerden elde edilen veriler SPSS 19.0 (SPSS Inc, USA) programı ile tesadüf parselleri 

tertibinde varyans analizi yöntemi ile değerlendirilmiştir. Farklılık görülen gruplarda 

farklılığının hangi düzeyde olduğu Duncan testi ile %5 hata seviyesinde tespit edilmiştir 

(Düzgüneş ve ark., 1987).  
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4. ARAŞTIRMA BULGULARI VE TARTIŞMA  

4.1. Genel Bileşim  

Tavuk ciğer pate gruplarının nem, yağ, protein, kül ve tuz içerikleri Çizelge 4.1’de 

verilmiştir. Tavuk ciğer pate üretiminde kullanılan ingredientlerin nem içeriklerinin tavuk 

ciğer, tavuk göğüs eti, chia tohum unu, kinoa tohum unu ve baharat karışımı için sırasıyla 

%73.96, %74.18, %5.18, %10.91 ve %8.48 olduğu belirlenmiştir. Bu çalışmada üretilen 

tavuk ciğer pate gruplarının nem içeriklerinin %65.09-%68.65 aralığında olduğu, en 

yüksek nem içeriğinin Ki60 (%68.65) grubuna ve en düşük nem içeriğinin ise kontrol 

(%65.09) grubuna ait olduğu tespit edilmiştir. Üretilen tavuk ciğer pate gruplarının nem 

içerikleri arasındaki farklılığın istatistiki açıdan anlamlı olduğu (p<0.05), kontrol grubuna 

kıyasla chia ve kinoa tohum unu kullanım oranı arttıkça nem içeriğinin de artış gösterdiği 

gözlenmiştir. Chia ve kinoa tohum unu kullanım oranının nem içeriği üzerine etkisi 

bakımından değerlendirildiğinde; kontrol grubuna kıyasla tüm kinoa tohum unu 

kullanılan gruplar yanı sıra Ci60 grubunun nem içeriğindeki artış istatistiki açıdan önemli 

bulunmuştur (p<0.05). Bu farklılık tavuk ciğer pate formülasyonundaki yağ yerine artan 

oranlarda bu tohum unlarının kullanımından kaynaklanabilir. Üretimde kullanılan chia ve 

kinoa tohum unlarının nem içerikleri sırasıyla %5.18 ve %10.91 olup bu değerler Erdoğdu 

ve Geçgel (2019) ve Osmanlıoğlu Dağ ve Gençler Özkan (2019) tarafından bildirilen 

değerlere benzerlik göstermektedir. 

Yapılan bir çalışmada hayvansal yağın kısmen mikrokapsüllenmiş bitkisel yağlarla 

değiştirilmesiyle yeniden formüle edilen geyik patesinin kül ve nem içeriklerinde önemli 

düzeyde artış olduğu bildirilmiştir (Vargas-Ramella ve ark., 2020). Tavuk nugget 

formülasyonunda artan oranlarda chia unu kullanımına paralel olarak nem içeriğinin 

azaldığını bildirmişlerdir (Barros ve ark., 2018). Bu farklılık ararştırmacıların tavuk derisi 

yerine belirli oranlarda chia unu kullanmalarından kaynaklanabilir. Köfte 

formülasyonunda yer alan yağın belirli oranlarında kinoa unu kullanımının etkilerinin 

araştırıldığı bir başka çalışmada da nem içeriğinin arttığı bildirilmiştir (Pellegrini ve ark., 

2018).  

Tavuk ciğer pate üretiminde kullanılan ingredienletlerin yağ içerikleri tavuk ciğer, tavuk 

göğüs eti, chia tohum unu, kinoa tohum unu ve baharat karışımı için sırasıyla %2.77, 

%1.05, %33.25, %3.96 ve %13.50 olarak belirlenmiştir. Üretimde kullanılan chia ve 
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kinoa tohum unlarının yağ içerikleri Erdoğdu ve Geçgel (2019) ve Osmanlıoğlu Dağ ve 

Gençler Özkan (2019) tarafından bildirilen değerlere benzerlik göstermektedir. Bu 

çalışmada üretilen tavuk ciğer pate gruplarının yağ içeriklerinin %5.55-%11.49 aralığında 

olduğu tespit edilmiştir. Kontrol grubunun en yüksek yağ içeriğine sahip olduğu, 

üretimde artan oranlarda chia ve kinoa tohum unlarının kullanımına paralel olarak yağ 

içeriğinin azalma eğilimi gösterdiği belirlenmiştir (p<0.05). Bu azalma eğilimi üretimde 

kullanılan yağın belirli oranlarında chia ve kinoa tohum unu kullanımından 

kaynaklanmaktadır. Üretimde kullanılan kinoa tohum ununun yağ içeriğinin chia tohum 

ununun yağ içeriğine kıyasla düşük olmasına bağlı olarak kinoa tohum unu kullanılarak 

üretilen Ki20, Ki40 ve Ki60 gruplarının yağ içeriğinin chia tohum unu kullanılarak 

üretilen gruplara kıyasla daha düşük olduğu (p<0.05) ve en düşük yağ içeriğinin Ki60 

grubuna ait olduğu tespit edilmiştir (p<0.05). Bu çalışmada kinoa ve chia tohum unlarının 

ciğer pate yağ içeriği üzerine etkisine benzer şekilde kinoa ve chia tohumu ve/veya unu 

kullanımına paralel olarak yağ içeriğinde düşüş olduğu birçok araştırmacı tarafından 

bildirilmiştir. Fernández-Diez ve ark. (2016) kuru kürlenmiş sosis üretiminde haşlanmış 

kinoa tohumu kullanımına bağlı olarak ürün yağ içeriğinin düştüğünü ve de Oliveira 

Paula ve ark. (2019) tavuk burger üretiminde chia tohumu kullanımına bağlı olarak yağ 

içeriğinin düştüğünü rapor etmişlerdir. Buna karşın Fernández-López ve ark. (2020) sosis 

üretiminde kinoa tohumu kullanımının yağ içeriğini artırdığını bildirmiştir.  

Tavuk ciğer pate gruplarının protein içeriklerinin %15.57-%17.73 aralığında olduğu 

tespit edilmiştir. Ciğer pate gruplarının protein içerikleri arasındaki farklılık istatistiki 

açıdan önemli bulunmuş ve en yüksek protein içeriğinin Ci60 grubuna ait olduğu ve Ki60 

grubunun protein içeriği ile arasındaki farkın istatistiki açıdan önemli düzeyde olmadığı 

tespit edilmiştir (p>0.05). Tavuk ciğer pate üretiminde yağ yerine artan oranda chia ve 

kina tohum unu kullanımına paralel olarak protein içeriğinin yükseldiği gözlenmiştir 

(p<0.05). Buna karşın %20 oranında chia tohum unu kullanılan Ci20 grubu ile %40 

oranında chia tohum unu kullanılan Ci40 gruplarının protein içerikleri arasındaki farklılık 

istatistiki açıdan anlamlı bulunmamıştır (p>0.05). Benzer şekilde %20 oranında kinoa 

tohum unu kullanılan Ki20 grubu ile %40 oranında kinoa tohum unu kullanılan Ki40 

gruplarının protein içerikleri arasındaki farklılık istatistiki açıdan anlamlı bulunmamıştır 

(p>0.05). Tavuk ciğer pate üretiminde kullanılan tavuk ciğer, tavuk göğüs eti, chia ve 

kinoa tohum unları ile baharat karışımının protein içerikleri sırasıyla %16.64, %20.97, 
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%19.25, %11.41 ve %12.07 olarak belirlenmiştir. Üretimde kullanılan chia ve kinoa 

tohum unlarının protein içerikleri Erdoğdu ve Geçgel (2019) ve Osmanlıoğlu Dağ ve 

Gençler Özkan (2019) tarafından bildirilen değerlere benzerlik göstermektedir. 

Fernández-Diez ve ark. (2016) kuru-kürlenmiş sosis üretiminde haşlanmış kinoa tohumu 

kullanımının ürünün protein içeriğinde artışa neden olduğunu rapor etmiştir. Bir başka 

çalışmada ise köfte formülasyonunda kinoa unu kullanımının ürünün protein içeriğini 

artırdığı bildirilmiştir (Bağdatlı, 2018; Özer ve Seçen, 2018). Bu çalışmada tavuk ciğer 

pate gruplarının protein içeriklerinin Echarte ve ark. (2004) tarafından rapor edilen 

protein içeriklerine (%8.4-14.5) kıyasla daha yüksek olduğu görülmüş ve bu farklılığın 

tavuk ciğer pate üretiminde yağ yerine oldukça yüksek protein içeriğine sahip chia ve 

kinoa tohum unlarının kullanımından kaynaklandığı düşünülmektedir. Pires ve ark. 

(2020) çalışmalarında chia tohum unu kullanarak ürettikleri sosislerin protein 

içeriklerinin chia tohum ununa bağlı olarak düştüğünü bildirmişlerdir. Araştırmacılar bu 

farklılığın yağsız et yerine chia tohum unu kullanımından kaynaklandığını ifade 

etmişlerdir. Araştırmacıların kullandıkları chia tohum unu %19.74 oranında protein 

içermekte olup bu değer mevcut çalışmamızda kullandığımız chia tohum unu protein 

içeriğine (%19.25) benzerlik göstermektedir. 

Tavuk ciğer pate üretiminde kullanılan tavuk ciğer, tavuk göğüs eti, chia tohum unu, 

kinoa tohum unu ve baharat karışımının kül içerikleri sırasıyla %1.27, %1.19, %4.56, 

%1.89 ve %10.12 olarak belirlenmiştir. Üretimde kullanılan chia ve kinoa tohum 

unlarının kül içerikleri Erdoğdu ve Geçgel (2019), Osmanlıoğlu Dağ ve Gençler Özkan 

(2019) ve Pires ve ark. (2020) tarafından bildirilen değerlere paralellik göstermektedir. 

Bu çalışma kapsamında üretilen ciğer pate gruplarının kül içeriklerinin %1.76-2.21 

değerleri arasında olduğu tespit edilmiştir (p<0.05). En düşük kül içeriğinin kontrol 

grubuna ait olduğu ve kinoa ve chia tohum unu kullanım oranının artışına paralel olarak 

kül içeriğinin de arttığı gözlenmiştir (p<0.05). En yüksek kül içeriğinin Ci60 grubuna ait 

olduğu (p<0.05) ve Ci60 grubunun kül içeriği ile Ci40 ve Ki60 gruplarının kül içerikleri 

arasındaki farklılığın istatistiki açıdan önemli olmadığı belirlenmiştir (p>0.05). 

Çalışmamızda elde edilen bulgulara benzer şekilde Özer ve Seçen (2018) köfte 

üretiminde kullandıkları kinoa ununun kül içeriğinde artışa neden olduğunu bildirmiştir. 

Mevcut çalışmamızla benzer şekilde Pires ve ark. (2020) sosis üretiminde chia tohum unu 

kullanımının kül içeriğinde artışa neden olduğunu rapor etmiştir. Echarte ve ark., (2004) 
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çalışmalarında üç farklı markadan temin ettikleri domuz ciğeri patelerinin kül 

içeriklerinin %2.21-2.72 aralığında olduğunu rapor etmişlerdir. Araştırmacılar tarafından 

bildirilen değerler mevcut çalışmamızda üretilen kontrol grubuna kıyasla nispeten yüksek 

olup bu farklılık üretimde kullanılan ingredient oranlarının farklılığından kaynaklanabilir.  

Çizelge 4.1. Tavuk ciğer pate gruplarının genel bileşimi (%)* 

*Data= ort. ±SD                                                                                                           
A, B, C, D, E Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasındaki fark önemli değildir (p>0.05) 

Bu çalışma kapsamında üretilen tavuk ciğer pate gruplarının tuz içerikleri Çizelge 4.1’ de 

verilmiştir. Ciğer pate gruplarının tuz içeriklerinin %1.03-%1.18 aralığında olduğu ve 

gruplar arasındaki farklılığın istatistiki açıdan önemli düzeyde olmadığı gözlenmiştir. 

Tavuk ciğer pate üretiminde bütün gruplarda aynı oranda (toplam ağırlığın %1’i) tuz 

kullanılmış olup tüm gruplarda belirlenen tuz içeriğinin de %1 civarında olduğu tespit 

edilmiştir.  

4.2. pH Değeri 

Bu çalışma kapsamında üretilen tavuk ciğer pate gruplarının pH değerleri Çizelge 4.2’de 

verilmiştir. Ciğer pate gruplarının pH değerlerinin 6.13-6.40 aralığında olduğu ve gruplar 

arasındaki farkın istatistiki açıdan anlamlı olduğu görülmüştür (p<0.05). En yüksek pH 

değerinin kontrol grubuna ait olduğu ve en düşük pH değerinin Ki60 grubuna ait olduğu 

tespit edilmiştir. Kontrol grubuna kıyasla üretimde chia ve kinoa tohum unlarının 

kullanım oranı arttıkça ciğer pate gruplarının pH değerlerinde düşme eğilimi 

gözlenmiştir.  

GRUP NEM YAĞ PROTEİN KÜL TUZ 

Kontrol 65.09±1.18E 11.49±0.70A 15.57±0.50E 1.76±0.19D 1.18±0.54A 

Ci20 65.44±1.80DE 9.49±0.27B 16.20±0.35CDE 1.85±0.17CD 1.12±0.50A 

Ci40 65.90±0.74DE 8.30±0.31C 16.72±0.46BC 2.11±0.12AB 1.18±0.07A 

Ci60 66.30±0.54CD 8.09±0.31C 17.73±0.74A 2.21±0.07A 1.14±0.41A 

Ki20 67.18±0.15BC 7.35±0.23D 15.77±0.62DE 1.95±0.05C 1.03±0.07A 

Ki40 67.94±0.22AB 7.26±0.13D 16.44±0.37BCD 1.99±0.07BC 1.04±0.07A 

Ki60 68.65±1.50A 5.55±0.15E 17.11±0.49AB 2.12±0.08AB 1.09±0.05A 
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Çizelge 4.2. Tavuk ciğer pate gruplarının pH değerleri* 

*Data ort. ±SD                                                                                                               
A, B Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasındaki fark önemli değildir (p<0.05) 
 

Tavuk ciğer pate üretiminde kullanılan tavuk ciğer, tavuk göğüs eti, chia ve kinoa tohum 

unları ile baharat karışımının pH değerleri sırasıyla 6.38, 6.13, 6.22, 5.93 ve 4.89 olarak 

ölçülmüştür. Kinoa tohum ununun pH değerinin chia tohum ununun pH değerine kıyasla 

daha düşük olmasına paralel olarak Ki20, Ki40 ve Ki60 gruplarının pH değerlerinin chia 

tohum unu kullanılan grupların pH değerine kıyasla daha düşük olduğu tespit edilmiştir. 

Buna karşın chia tohum unu içeren grupların pH değerleri ile kinoa tohum unu içeren 

grupların pH değerleri arasındaki farklılık istatistiki açıdan önemli bulunmamıştır 

(p>0.05). Chia tohum unu kullanılan gruplarda kullanım oranının artışına paralel olarak 

pH değerinde düşme eğilimi gözlenmiş ancak Ci20, Ci40 ve Ci60 gruplarının pH 

değerleri arasındaki farklılık istatistiki açıdan anlamlı bulunmamıştır (p>0.05). 

Hamzeh ve ark. (2016) çalışmalarında dana, kuzu ve tavuk ciğerlerini ayrı ayrı ve birlikte 

kullanarak ürettiği ciğer patelerin pH değerlerinin kullandığı ciğer türü ile su/yağ 

kullanım oranına bağlı olarak değişkenlik gösterdiğini ve tavuk ciğer pate grupları 

arasında en yüksek pH değerinin ise 5.18 olduğunu rapor etmişlerdir. Araştırmacılar 

tarafından rapor edilen pH değeri bu çalışmada üretilen pate gruplarının pH değerlerine 

kıyasla daha düşük olup bu farklılık araştırmacıların üretimde kullandıkları ürün 

formülasyonu farklılığından özellikle tüm gruplarda tavuk derisi, kuzu iç yağı ve katkı 

maddeleri kullanımından kaynaklanabilir. Diğer taraftan araştırmacılar tavuk ciğer pate 

gruplarının pH değerlerinin diğer pate gruplarına kıyasla daha yüksek olduğunu ve 

farklılığın tavuk ciğerinin pH değerinin yüksek olmasından kaynaklandığını da ifade 

GRUP pH 

Kontrol 6.40±0.09A 

Ci20 6.31±0.01AB 

Ci40 6.26±0.01AB 

Ci60 6.26±0.02AB 

Ki20 6.24±0.01AB 

Ki40 6.16±0.08B 

Ki60 6.13±0.31B 
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etmişlerdir. Mevcut çalışmamızda ciğer pate üretiminde kullanılan tavuk ciğer ve tavuk 

göğüs etinin pH değerleri sırasıyla 6.38 ve 6.13 olarak ölçülmüş olup araştırmacıların 

ürettiği patelerin formülasyonlarında ciğer kullanım oranı %30 iken mevcut 

çalışmamızda bu oran %50’dir.  

Yağ ikamesi olarak soya yağı ve pirinç kepeği mumu ile oluşturulan oleojelin, tavuk 

etinden yapılmış bologna tipi sosislerde kullanımının pH değeri üzerine etkisinin 

araştırıldığı bir çalışmada, sosis hamurlarının pH değerlerinin 6.52 ile 6.59 arasında 

değiştiği ve pH değerinin yağ ikamesinden etkilenmediği bildirilmiştir (Tarté ve ark., 

2020). Bir başka çalışmada Pires ve ark. (2020), chia unu kullanımına paralel olarak pH 

değerlerinin düşme eğilimi gösterdiğini bildirmişlerdir. Benzer düşme eğilimi mevcut 

çalışmamızda da artan chia tohum unu oranına paralel olarak gözlenmiştir. Araştırmacılar 

bu düşme eğiliminin chia unu pH değerinin hayvansal et ve/veya yağın pH değerine 

kıyasla daha düşük olmasından kaynaklandığını ifade etmişlerdir. Tavuk ciğer patenin 

sürülebilirliği üzerine yapılan bir çalışmada ise tavuk ciğer pate gruplarının pH 

değerlerinin 4.92-5.27 aralığında olduğu rapor edilmiştir (de Carli ve ark., 2018).  

4.3. Su Aktivitesi (aw) Değeri 

Tavuk ciğer pate gruplarının su aktivitesi (aw) değerleri Çizelge 4.3’te verilmiştir. Ölçülen 

su aktivitesi değerlerinin istatistiksel olarak değerlendirmesinde grup ortalamaları 

arasındaki farklılıklar önemli bulunmuş olup en yüksek aw değerinin Ki60 ve en düşük aw 

değerinin kontrol grubuna ait olduğu tespit edilmiştir (p<0.05). Kontrol grubuna kıyasla 

chia ve kinoa tohum unu kullanılan grupların aw değerlerinin daha yüksek olduğu buna 

karşın kontrol grubu ile chia tohum unu kullanılan pate gruplarının aw değerleri arasındaki 

farkın istatistiki açıdan önemli olmadığı görülmüştür (p>0.05). Diğer taraftan kontrol 

grubu ile kinoa tohum unu kullanılan grupların aw değerleri arasındaki fark istatistik 

açıdan anlamlı bulunmuştur (p<0.05). 

Tavuk ciğer pate üretiminde kullanılan tavuk ciğer, tavuk göğüs eti, chia tohum unu, 

kinoa tohum unu ve baharat karışımının aw değerleri sırasıyla 0.987, 0.984, 0.481, 0.515 

ve 0.479 olarak ölçülmüştür. Kontrol grubuna kıyasla chia ve kinoa tohum unlarının 

kullanımına paralel olarak aw değerlerinin yükselmesi formülasyonda yer alan sıvı yağ 

yerine 0.481 ve 0.515 aw değerlerine sahip olan chia ve kinoa tohum unlarının 

kullanımından kaynaklanmaktadır. Kinoa tohum ununun aw değerinin chia tohum unu aw 
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değerine kıyasla daha yüksek olması kinoa tohum unu kullanılan grupların aw değerlerinin 

chia tohum unu kullanılan grupların aw değerlerine kıyasla daha yüksek olmasına neden 

olmuştur (p<0.05). 

Çizelge 4.3. Tavuk ciğer pate gruplarının su aktivitesi değerleri* 

*Data ort. ±SD               
A, B Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasındaki fark önemli değildir (p>0.05) 

 

Keten tohumu yağı emülsiyonlarının bologna tip sosislerde yağı azaltmak amacıyla 

kullanıldığı bir çalışmada, sosislerin aw değerlerinin 0.920-0.930 aralığında olduğu 

belirlenmiş ve depolama süresince aw değerlerinde anlamlı bir değişiklik olmadığı 

belirtilmiştir (Berasategi ve ark., 2014). Barros ve ark. (2018), tavuk nugget 

formülasyonundaki chia ununun oranı arttıkça aw değerlerinde azalma gözlemlemiştir. 

Arslan, (2021) hayıt (Vitex agnus-castus L.) tohumu tozunu sığır köftesinde farklı 

oranlarda (%2.5, 5, 7.5 ve 10) kullandığı çalışmasında köfte gruplarının aw değerlerinin 

0.941-0.945 arasında olduğunu ve hayıt tozu ilavesinin köftelerin su aktivitesi değerleri 

üzerine önemli bir etkisinin olmadığını tespit etmiştir. 

Amaral ve ark. (2015) kuzu eti kullanarak ürettikleri sürülebilir et ürünün aw değerlerinin 

90 günlük depolama periyodu boyunca 0.950-0.970 arasında değiştiğini rapor etmişlerdir. 

Dalmas ve ark. (2011) keçi eti kullanarak hazırladıkları sürülebilir et ürünlerinin aw 

değerlerinin 0.960-0.970 arasında değiştiğini rapor etmişlerdir. 

4.4. Tiyobarbütirik Asit Değeri 

Tavuk ciğer pate üretiminde kullanılan tavuk ciğer, tavuk göğüs eti, chia tohum unu, 

kinoa tohum unu ve baharat karışımının TBA değerleri sırasıyla 0.26, 0.21, 1.17, 0.68 ve 

1.25 mg MA/kg örnek olarak ölçülmüştür. Tavuk ciğer pate gruplarının TBA değerleri 

Çizelge 4.4’de verilmiştir. Ciğer pate gruplarının TBA değerlerinin 0.26-0.44 mg MA/kg 

GRUP SU AKTİVİTESİ (aw) 

Kontrol 0.972±0.002B 

Ci20 0.974±0.004B 

Ci40 0.975±0.004B 

Ci60 0.975±0.003B 

Ki20 0.979±0.002A 

Ki40 0.979±0.002A 

Ki60 0.981±0.002A 
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örnek aralığında olduğu belirlenmiştir. Pate gruplarının TBA değerlerinin istatistiksel 

değerlendirmesinde ciğer pate grupları arasındaki farklılıkların önemli düzeyde olduğu 

gözlenmiştir (p<0.05). Kontrol grubuna kıyasla chia ve kinoa tohum unu kullanılan 

gruplarının TBA değerlerinin daha yüksek olmasına karşın kontrol grubu ile Ki20 ve 

Ki40 gruplarının TBA değerleri arasındaki farklılığın istatistiki açıdan önemli düzeyde 

olmadığı belirlenmiştir (p>0.05). Buna karşın kontrol grubu ile Ki60 grubunun TBA 

değerleri arasındaki fark önemli bulunmuştur (p<0.05). Ci40 ve Ci60 gruplarının TBA 

değerlerinin kinoa tohum unu kullanılan pate gruplarına kıyasla daha yüksek olduğu 

tespit edilmiş olup bu farklılık chia tohum ununun TBA değerinin kinoa tohum ununun 

TBA değerine kıyasla oldukça yüksek olmasından kaynaklanmaktadır. Chia tohum unu 

kullanılarak üretilen pate gruplarının kullanım oranı artışına paralel olarak TBA 

değerlerinin de yükseldiği tespit edilmiştir (p<0.05). Buna karşın Zaki (2018) tarafından 

deve etinden yapılan burgerlere yağ yerine %0, %1, %3 ve %5 oranlarında chia tohumu 

eklediği çalışmasında, %5 chia tohumu ile hazırlanan örneklerin tiyobarbütirik asit (TBA) 

değerlerinin daha düşük olduğunu rapor etmiştir. Bu farklılık tavuk ciğer pate üretiminde 

kullanılan chia tohum unlarının 1.17 mg MA/kg örnek gibi oldukça yüksek bir TBA 

değerine sahip olmasından kaynaklanabilir.  

Çizelge 4.4. Tavuk ciğer pate gruplarının TBA değerleri (mg MA/kg örnek)* 

*Data ort. ±SD                                                           
A, B, C,D  Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasındaki fark önemli değildir (p>0.05) 

 

Deve kuşu karaciğeri kullanılarak üretilmiş olan sürülebilir et ürünlerinin depolanmaları 

sürecinde (28 gün) TBA değerlerinin genel olarak bir artış eğiliminde olduğu 

bildirilmiştir (Fernandez-Gines ve ark., 2004). Frankfurter örneklerine besleyici ve 

fonksiyonel içerik olarak %3 oranında kısmen yağsız chia unu ilave edilmesiyle TBARS 

değerlerinde düşüş olduğu bildirilmiştir (Fernández-López ve ark., 2020). Buna karşın 

mevcut çalışmamızda chia tohum unu kullanımına ve artan kullanım oranına paralel 

GRUP TBA 

Kontrol 0.26±0.04D 

Ci20 0.32±0.05BC 

Ci40 0.42±0.08A 

Ci60 0.44±0.06A 

Ki20 0.29±0.03CD 

Ki40 0.29±0.06CD 

Ki60 0.35±0.05B 
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olarak TBA değerlerinin yükseldiği gözlenmiştir. Bu farklılık araştırmacıların kısmen 

yağsız chia unu kullanmalarından kaynaklanmaktadır. Başka bir çalışmada ise başlangıç 

TBARS değerleri 0,42–0,60 mg MA/kg arasında olan köfte gruplarından %50 ve %75 

oranlarında chia jel emülsiyon ile ikame edilen grupların TBARS değerlerinin kontrol 

grubuna benzerlik gösterdiği ve %100 jel emülsiyon içeren grubun ise en düşük TBARS 

değerine sahip olduğu rapor edilmiştir (Yüncü, 2021). Agregan ve ark. (2018), 

çalışmasında domuz eti patesinin TBA değerlerinin 0.19-0.39 mg MA/kg örnek 

aralığında olduğunu bildirmiştir. Mevcut çalışmamızda üretilen ciğer pate gruplarının 

TBA değerleri araştırmacılar tarafından rapor edilen TBA değerine benzerlik 

göstermektedir. Heck ve ark. (2017), hamburger üretiminde formülasyonda yer alan 

domuz sırt yağının %50’si oranında mikrokapsüllü chia ve keten tohumu yağı 

kullanmışlar ve mikrokapsüllenmiş chia yağı kullanılan hamburger grubunun TBA 

değerinin diğer gruplara kıyasla daha yüksek olduğunu bildirmişlerdir. Araştırmacılar 

TBA değerindeki bu yükselişi et ürününün çoklu doymamış yağ asidi içeriğinin artışına 

paralel olarak lipid oksidasyonunun da artışı ile açıklamışlardır. 

4.5. Stabilite  

Tavuk ciğer pate gruplarının stabilite değerleri Çizelge 4.5’te verilmiştir. Ölçülen stabilite 

değerlerinin istatistiksel olarak değerlendirmesinde gruplar arasındaki farklılıklar anlamlı 

bulunmuştur (p<0.05). Mevcut çalışmamızda stabilite değerinin belirlenmesinde patenin 

yapısından ayrılan su+yağ miktarı (ml) ölçülmüş olup yapıdan ayrılan su+yağ miktarının 

düşük olması ürünün yapısının daha stabil olduğunun göstergesi olarak 

değerlendirilmiştir. Elde edilen veriler incelendiğinde Ki20 grubunun en düşük stabilite 

göstermesine karşın Ki60 grubunun daha stabil bir yapıya sahip olduğu tespit edilmiştir 

(p<0.05).  

Kontrol grubuna kıyasla chia tohum unu kullanımının daha stabil bir yapı sağladığı 

(p<0.05) ve artan chia tohum unu oranına paralel olarak yapıdan ayrılan su+yağ 

miktarının azaldığı gözlenmiştir. Buna karşın chia tohum unu kullanılan grupların 

stabilite değerleri arasındaki farklılık istatistiki açıdan önemli bulunmamıştır (p>0.05). 

Tavuk ciğer pate üretiminde kinoa tohum unu kullanımının ürünün stabilitesine etkisi 

bakımından değerlendirildiğinde kontrol grubuna kıyasla Ki20 grubunun yapısından 

ayrılan su+yağ miktarının daha fazla olduğu buna karşın gruplar arasındaki farkın 
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istatistiki açıdan anlamlı olmadığı belirlenmiştir (p>0.05). Kinoa tohum unu kullanım 

oranı arttıkça yapıdan ayrılan su+yağ miktarının azaldığı tespit edilmiştir (p<0.05). 

Çizelge 4.5. Tavuk ciğer pate gruplarının stabilite değerleri* 

GRUP STABİLİTE 

Kontrol 1.90±0.30A 

Ci20 1.50±0.46B 

Ci40 1.45±0.28B 

Ci60 1.20±0.12B 

Ki20 2.26±0.38A 

Ki40 1.10±0.31B 

Ki60 0.53±0.22C 

*Data ort. ±SD                                                                                                               
A, B,C Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasındaki fark önemli değildir (p>0.05) 

 

4.6. Renk 

Bu çalışma kapsamında üretilen tavuk ciğer pate gruplarının L*a*b* değerleri Çizelge 

4.6’da verilmiştir. Tavuk ciğer pate gruplarının L* değerlerinin 43.39-50.60 aralığında 

olduğu tespit edilmiştir. En yüksek L* değerinin kontrol grubuna ait olduğu ve en düşük 

L* değerinin ise Ki60 grubuna ait olduğu belirlenmiştir (p<0.05). Chia ve kinoa tohum 

unu kullanım oranının artışına paralel olarak pate gruplarının L* değerlerinde düşme 

eğilimi gözlenmesine karşın kontrol grubu L* değeri ile Ci20 grubunun L* değeri 

arasındaki fark istatistiki açıdan anlamlı bulunmamıştır (p>0.05).  

Çizelge 4.6. Tavuk ciğer pate gruplarının CIE L*a*b* renk değerleri* 

GRUP L* a* b* 

Kontrol 50.60±1.53A 7.60±0.54A 27.60±0.73C 

Ci20 50.47±1.41A 7.00±0.25BC 27.22±0.46CD 

Ci40 46.75±2.07BC 7.18±0.36B 27.20±0.68CD 

Ci60 45.43±1.92C 6.65±0.30C 26.78±0.70D 

Kİ20 47.87±1.76B 7.93±0.41A 29.90±0.78B 

Kİ40 47.43±1.75B 7.60±0.35A 30.19±0.46B 

Kİ60 43.39±0.82D 7.84±0.47A 31.08±0.87A 

*Data ort. ±SD                                                                                                               
A, B, C, D  Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasındaki fark önemli değildir (p>0.05) 

 

Tavuk ciğer pate gruplarının a* değerlerinin 6.65-7.93 aralığında değiştiği belirlenmiştir 

(Çizelge 4.6). En yüksek a* değerinin Ki20 grubuna ait olduğu ve kinoa tohum unu 

kullanılan pate gruplarının a* değerleri ile kontrol grubunun a* değeri arasındaki farkın 
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istatistiki açıdan önemli olmadığı belirlenmiştir (p>0.05). Diğer taraftan chia tohum unu 

kullanılan pate gruplarının a* değerleri, chia kullanım oranı artışına paralel olarak düşme 

eğilimi göstermiş ve en düşük a* değeri Ci60 grubunda 6.65 olarak ölçülmüştür (p<0.05).  

Tavuk ciğer pate gruplarının b* değerlerinin 26.78-31.08 aralığında olduğu belirlenmiştir 

(Çizelge 4.6). Tavuk ciğer pate üretiminde chia tohum unu kullanım oranına paralel 

olarak b* değerlerinin düşme eğilimi göstermesine karşın kontrol grubu ile Ci20 ve Ci40 

grubunun b* değerleri arasındaki fark istatistiki açıdan önemli bulunmamıştır (p>0.05). 

Diğer taraftan üretimde kinoa tohum unu kullanım oranının artışına paralel olarak pate 

gruplarının b* değerleri yükselme eğilimi göstermiş olup kontrol grubunun b* değeri ile 

kinoa tohum unu kullanılan pate gruplarının b* değerleri arasındaki farkın istatistiki 

açıdan anlamlı olduğu gözlenmiştir (p<0.05).  

Et ürünlerinde yağ seviyelerinin azaltılmasının genellikle daha koyu renklerin (daha 

yüksek kırmızılık ve daha düşük açıklık) görünümünü desteklediği bildirilmiştir 

(Carballo ve ark., 1995). 

Shokry (2016), köfte üretiminde soya unu yerine %5, %10 ve %15 oranında kinoa unu 

kullanımının köfte kalitesine etkisini incelediği çalışmasında özellikle pişmiş örneklerde 

L* ve b* değerlerinin olumlu yönde etkilendiğini bildirmiştir. 

Pintado ve ark. (2016) sosis üretiminde ve Barros ve ark. (2018) tavuk nugget üretiminde 

chia unu kullanımının ürünün L* değerlerinde düşüşe neden olduğunu bildirmişlerdir. 

Ayrıca Pintado ve ark. (2016) chia unu eklenmiş sosislerde a* değerinde azalma ve b* 

değerinde artış gözlemlemiş olup bu etkinin chianın kahverengimsi renginden 

kaynaklandığını ifade etmiştir. 

Et ürünleri üretiminde yağ yerine farklı ingredientlerin kullanımının etkilerinin 

araştırıldığı diğer çalışmalarda De Carvalho ve ark. (2020) kuzu etinden üretilen 

sosislerde önceden emülsifiye edilmiş farklı bitkisel yağların (zeytin, chia ve keten 

tohumu), Vargas-Ramella ve ark. (2020) geyik ciğeri patesinde mikrokapsüllü bitkisel 

yağların (ceviz, chia ve keten tohumu) ve Souza Paglarini ve ark. (2019) sosis üretiminde 

soya fasulyesi yağı içeren emülsiyon jellerinin kullanımının etkilerini inclemişlerdir. 

Araştırmacılar ürün üretiminde hayvansal yağ yerine kullanılan fonksiyonel bileşenler vb 
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ingredientlerin ilavesinin ürünün renk parametrelerini (L*, a* ve b*) etkilediğini rapor 

etmişlerdir. 

Hughes ve ark. (1997) frankfurter tipi sosislerde, Modi ve ark. (2009) ise koyun etinden 

üretilen köftelerde κ-karragenan ve yulaf lifi kullanımının renk üzerinde etkili olmadığını 

rapor etmişlerdir. 

Pellegrini ve ark. (2018) domuz karaciğerinden üretilen pate üretiminde hayvansal yağ 

yerine farklı oranlarda beyaz, kırmızı veya siyah kinoa kullanımının L* değeri üzerinde 

etkili olmadığını, bununla birlikte genel olarak a* ve b* değerlerini düşürdüğünü 

bildirmişlerdir. 

Pateiro ve ark. (2014) tarafından yapılan bir çalışmada domuz karaciğeri kullanılarak 

hazırlanan sürülebilir et ürünlerinin depolamaya bağlı olarak L* (parlaklık/koyuluk) 

değerlerinin 67.64-71.39 arasında değiştiği rapor edilmiştir.  

4.7. Duyusal Değerlendirme 

Panelistler ısıl işlem uygulanarak üretilen tüm pate gruplarının tat, koku, renk, 

sürülebilirlik, otsu lezzet ve genel beğeni özellikleri bakımından değerlendirmiş olup 

panel sonuçları Çizelge 4.7’de verilmiştir. Duyusal değerlendirmede elde edilen verilerin 

istatistiksel değerlendirmesinde tat, koku, sürülebilirlik, otsu lezzet ve genel beğeni 

kriterleri açısından gruplar arasındaki farklılığın istatistiki açıdan önemli olduğu tespit 

edilmiştir (p<0.05). 

Tavuk ciğer pate gruplarının tat değerlerinin 6.00-7.20 aralığın da olduğu belirlenmiştir. 

En yüksek tat puanı alan grubun Ci20 ve en düşük tat puanı alan grubun Ki60 olduğu 

tespit edilmiştir (p<0.05). Kontrol grubunun tat puanı ile chia ve kinoa tohum unları 

kullanılarak üretilen pate gruplarının tat puanları arasındaki farkın istatistiki açıdan 

önemli olmamasına karşın Ci20, Ci40 ve Ki20 gruplarının tat puanlarının kontrol grubuna 

kıyasla daha yüksek olduğu görülmüştür. Otsu lezzetin en yoğun hissedildiği ve bu 

parametre için en düşük puanı alan Ki60 grubunun tat puanın da en düşük olduğu tespit 

edilmiştir. Kontrol grubunun koku puanı ile chia ve kinoa gruplarının koku puanları 

arasındaki farkın istatistiki açıdan önemli olmamasına karşın (p>0.05) en yüksek koku 

puanının Ci40 ve Ki40 grupları olduğu görülmüştür (p<0.05). Ki60 grubunun ise en 

düşük koku puanına sahip olduğu belirlenmiştir (p<0.05). Tavuk ciğer pate gruplarının 
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renk değerleri arasındaki farkın istatistiki açıdan anlamlı olmamasına karşın chia ve kinoa 

tohum unlarının artan oranlarına paralel olarak renk değerlerinin düşme eğilimi gösterdiği 

tespit edilmiştir (p>0.05). Tavuk ciğer pate gruplarının sürülebilirlik puanları arasındaki 

fark istatistiki açıdan anlamlı bulunmuştur (p<0.05). En yüksek sürülebilirlik puanına 

sahip grubun Ki40 ve en düşük sürülebilirlik puanına sahip olan grubun ise Ci60 olduğu 

belirlenmiştir (p<0.05). Kontrol grubunun sürülebilirlik puanı ile Ci60 grubunun 

sürülebilirlik puanı arasındaki fark istatistiki açıdan önemli bulunmuştur (p<0.05). Tavuk 

ciğer pate üretiminde artan oranlarda chia tohum unu kullanımına paralel olarak 

sürülebilirlik puanının düşme eğilimi gösterdiği belirlenmiştir. Bu çalışmada üretilen 

tavuk ciğer pate gruplarının genel beğeni puanlarının 6.00-7.33 aralığında olduğu 

belirlenmiştir. Tavuk ciğer pate gruplarının genel beğeni puanları arasındaki farkın 

istatistiki açıdan önemli düzeyde olduğu tespit edilmiştir (p<0.05). En yüksek genel 

beğeni puanının Ci20 grubuna ait olduğu ve Ci20 grubu genel beğeni puanıyla Ci60 ve 

Ki60 gruplarının genel beğeni puanları arasındaki farkın istatistiki açıdan önemli düzeyde 

olmadığı belirlenmiştir (p>0.05). Tavuk ciğer pate üretiminde artan oranlarda chia ve 

kinoa tohum unları kullanımına paralel olarak genel beğeni puanlarının düşme eğilimi 

gösterdiği gözlenmiştir. En düşük genel beğeni puanının ise en düşük tat ve koku 

puanlarına sahip olan Ki60 grubuna ait olduğu tespit edilmiştir (p<0.05). 

Duyusal değerlendirme panelinde panelistler 1-3=kötü; 4-5=orta; 6-7=iyi ile 8-9=çok iyi 

aralığında olan 9’lu hedonik ıskala kullanmış olup genel olarak tüm grupların değerlerinin 

5 puan yukarısında yani “iyi" skala aralığında puan aldığı söylenebilir. 

Çizelge 4.7. Tavuk ciğer pate gruplarının duyusal değerleri* 

GRUP 
TAT KOKU RENK SÜRÜLEBİLİRLİK 

OTSU 

LEZZET 

GENEL 

BEĞENİ 

Kontrol 7.00±1.00AB 6.40±1.80AB 6.87±1.00A 7.13±1.25A 7.40±1.30A 7.07±0.70AB 

Ci20 7.20±1.08A 6.53±1.55AB 7.00±1.41A 7.27±1.33A 7.33±1.11A 7.33±1.11A 

Ci40 7.13±1.06A 7.00±1.07A 6.93±1.22A 6.67±1.35AB 7.00±1.07AB 7.00±1.00AB 

Cİ60 6.47±1.37AB 6.23±1.25AB 6.82±1.47A 5.70±1.99B 6.53±1.46AB 6.29±1.45BC 

Ki20 7.07±1.21A 6.93±1.50A 7.00±0.96A 7.42±1.45A 6.79±1.80AB 7.21±1.05AB 

Kİ40 6.70±1.50AB 7.00±1.23A 6.85±1.52A 7.62±1.12A 6.46±1.76AB 6.92±1.50AB 

Ki60 6.00±1.71B 5.63±2.00B 6.69±1.50A 7.00±1.83A 6.06±1.65B 6.00±1.37C 

*Data ort. ±SD                                                                                                               
A, B, C   Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasındaki fark önemli değildir (p>0.05) 
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Oğuzhan Yıldız ve Arslan (2022) yapmış oldukları çalışmada farklı oranlarda (%4 ve %8) 

keten ve chia tohumu ile zenginleştirilmiş yayın balığı köftesi gruplarından en az genel 

beğeni puanı alan grubun üretiminde %8 chia tohumu kullanılan köfte grubu olduğunu 

rapor etmişlerdir. Mevcut çalışmamızda en yüksek genel beğeni puanı alan grup Ci20 

grubu olup artan chia oranına bağlı olarak genel beğeni puanının düştüğü gözlenmiştir. 

Buna karşın, Barros ve ark. (2018), %10 chia unu içeren tavuk nuggetların duyusal olarak 

panelistler tarafından kabul edilebilir olduğunu bildirmiştir.  

Santillan-Álvarez ve ark., (2017), sazan balığı etine farklı oranlarda (%1, 4 ve 8) chia 

tohumu unu ilavesinin etkilerini araştırdıkları çalışmalarında duyusal açıdan chia tohumu 

unuyla hazırlanan grupların kontrol grubuna yakın sonuçlar verdiğini bildirmişlerdir.  

Fernandez-Dıez ve ark. (2016)’nın yaptığı çalışmada 17 gün olgunlaştırılmış kuru 

kürlenmiş sosis üretiminde kısmi yağ ikamesi (%85'e kadar) olarak haşlanmış kinoa 

tohumları kullanmışlardır. Araştırmacılar üretimde kinoa kullanımının ürünün genel 

yenilebilir kalitesini değiştirmediğini bildirmişlerdir. 

Baioumy ve ark. (2018), dana eti burgerlerinde kısmi sığır yağı ikamesi olarak kinoa unu 

(%10'a kadar) kullandıkları çalışmalarında kinoa kullanımın ürünün duyusal özellikleri 

üzerine olumsuz etkisinin olmadığını ifade etmişlerdir. 

4.8. Diyet Lifi İçeriği 

Tavuk ciğer pate gruplarının çözünür, çözünmez ve toplam diyet lifi içerikleri Çizelge 

4.8’de verilmiştir. Ciğer pate gruplarının çözünür diyet lifi içeriklerinin %0.06-0.16 

aralığında olduğu ve gruplar arasındaki farklılığın istatistiki açıdan önemli düzeyde 

olduğu gözlenmiştir (p<0.05). Kontrol grubu çözünür diyet lifi içeriği ile Ki20 ve Ci20 

gruplarının çözünür diyet lifi içerikleri arasındaki farklılık istatistiki açıdan anlamlı 

bulunmamıştır (p>0.05). En düşük çözünür diyet lifi içeriği kontrol grubuna ait iken kinoa 

ve chia gruplarındaki artışa paralel olarak çözünür diyet lifi içeriği de artış göstermiştir 

(p<0.05). 

Tavuk ciğer pate gruplarının çözünmez diyet lifi içeriklerinin %0.49-2.47 aralığında 

değiştiği belirlenmiştir. Tavuk ciğer pate gruplarının çözünmez diyet lifi içerikleri 

arasındaki farklılıklar istatistiki açıdan önemli bulunmuş olup en düşük çözünmez diyet 
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lifi içeriğinin kontrol (%0.49) grubuna ait olduğu tespit edilmiştir. Artan chia tohum unu 

oranına paralel olarak çözünmez diyet lifi içeriği artış göstermiş ve en yüksek çözünmez 

diyet lifi içeriğinin Ci60 (%2.47) grubuna ait olduğu gözlenmiştir (p<0.05). Benzer 

şekilde artan kinoa tohum unu oranına paralel olarak çözünmez diyet lifi içerikleri de artış 

göstermiştir (p<0.05). Kontrol grubuna kıyasla kinoa tohum unu kullanılan tüm grupların 

çözünmez diyet lifi içeriklerinin daha yüksek olduğu belirlenmiştir (p<0.05). Diğer 

taraftan chia tohum unu kullanılan tüm grupların aynı oranda kinoa tohum unu kullanılan 

gruplara kıyasla daha yüksek çözünmez diyet lifi içeriklerine sahip oldukları tespit 

edilmiştir.   

Çizelge 4.8. Tavuk ciğer pate gruplarının çözünür, çözünmez ve toplam diyet lifi 

içerikleri (%)* 

GRUP ÇÖZÜNÜR ÇÖZÜNMEZ TOPLAM 

Kontrol 0.06±0.02D 
0.49±0.04G 

0.55±0.05G 

Ci20 0.08±0.01CD 
1.15±0.04C 

1.23±0.05C 

Ci40 0.11±0.01BC 
1.80±0.05B 

1.92±0.05B 

Ci60 0.14±0.02AB 
2.47±0.06A 

2.60±0.04A 

Kİ20 0.09±0.03CD 
0.60±0.04F 

0.69±0.06F 

Kİ40 0.13±0.03AB 
0.70±0.03E 

0.82±0.06E 

Kİ60 0.16±0.03A 
0.80±0.03D 

0.95±0.06D 

*Data ort. ±SD                                                                                                              
A, B, C, D, E, F, G Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasındaki fark önemli değildir (p>0.05) 

Tavuk ciğer pate gruplarının toplam diyet lifi içerikleri arasındaki farklılığın istatistiki 

açıdan önemli düzeyde olduğu gözlenmiştir (p<0.05). En düşük toplam diyet lifi içeriği 

kontrol (%0.55) grubuna aitken en yüksek toplam diyet lifi içeriğinin Ci60 (%2.60) 

grubuna ait olduğu tespit edilmiştir. Çözünmez diyet lifi içeriğinde olduğu gibi toplam 

diyet lifi içeriği bakımından da artan chia ve kinoa tohum unu oranına paralel olarak 

toplam diyet lifi içeriklerinin artış gösterdiği gözlenmiştir (p<0.05). Chia tohum unu 

kullanılan grupların toplam diyet lifi içeriklerinin kinoa tohum unu kullanılan gruplara 

kıyasla daha yüksek olduğu görülmüştür (p<0.05). Bu farklılık chia toum ununun 

çözünmez ve toplam diyet lifi içeriklerinin kinoa tohum ununa kıyasla daha yüksek 

olmasından kaynaklanmaktadır. Tavuk ciğer pate üretiminde kullanılan chia tohum 

ununun çözünür, çözünmez ve toplam diyet lifi içeriklerinin sırasıyla %1.31, %34.38 ve 
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%35.69 olduğu buna karşın kinoa tohum ununun çözünür, çözünmez ve toplam diyet lifi 

içeriklerinin sırasıyla %1.66, %5.40 ve %7.06 olduğu tespit edilmiştir.  

Melo ve ark. (2015) yaptıkları çalışmada koyun ve domuz etine %0, %2 ve %4 

oranlarında chia tohumu ilavesi ile hazırladıkları hamburgerlerde kimyasal bileşimin 

önemli derecede etkilendiğini belirlemişlerdir. Araştırmacılar özellikle yapıdaki diyet lif 

oranının arttığını ve pişirme ile oluşan ağırlık kayıplarının azaldığını rapor etmişlerdir. 

Benzer sonuçlar Anderson ve Berry (2001) tarafından da bildirilmiştir. Araştırmacılar 

%10 oranında bezelye lifi kullanımının dana etinden yapılan köftelerde önemli oranda 

yağ tutulmasını arttırdığını ve pişirme kayıplarını azalttığını belirtmişlerdir. Candoğan ve 

Kolsarıcı (2003), az yağlı sosislerde karagenan ve pektin jelinin birlikte kullanılmasıyla 

ürünün fonksiyonel özelliklerinin önemli oranda değiştiğini gözlemlemişlerdir. Lif 

kullanımının duyusal özellikler üzerine etkisinin araştırıldığı bir başka çalışmada Garcia 

ve ark. (2002) fermente sosislerin duyusal özellikleri üzerine %1.5-3 oranında katılan 

tahıl (buğday ve yulaf) ve meyve (şeftali, elma ve portakal) liflerinin etkisini 

incelemişlerdir. Araştırmacılar ürünlerin kalori değerlerinin %35 azaldığını ve kuruma 

sonucunda ürünlerdeki lif oranlarının sırasıyla %2 ve 4’e çıktığını rapor etmişlerdir. Aynı 

çalışmada %3 oranında lif katılan fermente sosislerde sıkılık ve sertlik gibi duyusal 

özelliklerinin olumsuz yönde etkilendiği buna karşın %1.5 oranında portakal lifi katılan 

fermente sosislerin duyusal özelliklerinin yüksek oranda yağ içeren geleneksel ürünlere 

benzerlik gösterdiği saptanmıştır. 

Aleson ve ark. (2002) fermente sosislere çiğ ve pişirilmiş olan limon albedolarını dört 

farklı oranda ilave ettikleri çalışmalarında sosislere ilave edilen diyet lifi sayesinde 

ürünün besin değerinin arttığını ve kalıntı nitrit miktarının düştüğünü belirlemişlerdir. 

Yapılan başka bir araştırmada, %17 ve 29 oranlarında şeftali lifi katılan ve yağ içeriği 

%5-20 arasında değişen sosis hamurlarının viskozitesinin diyet lifi miktarı ile arttığı 

belirlenmiştir. Diyet lifinin ürünün su tutma kapasitesini arttırdığı ve pişirme kayıplarını 

azalttığı da aynı çalışmada rapor edilmiştir. Buna karşın araştırmacılar yağı azaltılan 

sosislerin renginin kontrol örneğinden daha koyu renkli olduğunu ve sadece yüksek 

oranda lif kullanımının ürünün tekstürünü olumsuz yönde etkilediğini belirtmişlerdir 

(Tömek ve ark., 1993). 
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5. SONUÇ VE ÖNERİLER 

Bu çalışma ile tavuk ciğer pate üretiminde farklı oranlarda chia ve kinoa tohum unları 

kullanımının ürün kalite özellikleri üzerine etkilerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. 

Çalışmada elde edilen sonuçlar aşağıda verilmiştir; 

Nem, yağ, protein, kül içerikleri açısından tavuk ciğer pate grupları arasındaki fark 

istatistiki açıdan önemli bulunurken, tuz içerikleri bakımından gruplar arasındaki fark 

istatistiki açıdan önemli bulunmamıştır. 

Ciğer pate grupların pH değerleri arasındaki farklılıkların istatistiki açıdan anlamlı olduğu 

tespit edilmiştir. Kontrol grubuna kıyasla üretimde chia ve tohum unlarının kullanım 

oranı arttıkça pH değeri düşme eğilimi göstermiştir. 

Su aktivitesi değerlerinin istatistiksel olarak değerlendirmesinde grup ortalamaları 

arasındaki farklılıklar önemli bulunmuş olup, kontrol grubuna kıyasla üretiminde kinoa 

tohum unu kullanılan grupların aw değerlerinin daha yüksek olduğu tespit edilmiştir. 

Tavuk ciğer pate gruplarının TBA değerlerinin 0.26-0.44 mg MA/kg örnek aralığında 

olduğu ve artan oranlarda chia ve kinoa tohum unu kullanım oranına paralel olarak TBA 

değerlerinin yükseldiği gözlenmiştir.  

Stabilite değerlerinin istatistiksel olarak değerlendirmesinde grup ortalamaları arasındaki 

farklılıklar anlamlı bulunmuştur. Tavuk ciğer pate üretiminde kullanılan sıvı yağın %20, 

%40 ve %60 oranlarında chia tohum unu kullanımı kontrol grubuna kıyasla daha stabil 

bir yapı sağlamış olup kinoa tohum unu kullanılan gruplarda %40 ve ve %60 oranlarında 

kinoa tohum unu kullanımı ile yapıdan ayrılan su+yağ miktarının azaldığı tespit 

edilmiştir. En yüksek stabilite gösteren grubun Ki60 grubu olduğu belirlenmiştir.  

Tavuk ciğer pate gruplarının renk değerleri üzerine chia ve kinoa tohum unu kullanımının 

etkili olduğu gözlenmiştir. Bu tohum unlarının kullanım oranlarının artışına paralel olarak 

L* değerlerinin düşme eğilimi gösterdiği belirlenmiştir. Chia tohumunun kahverengimsi 

renginden dolayı chia tohum ununun kullanıldığı gruplarda a* değeri düşme eğilimi 

göstermiştir. Tavuk ciğer pate gruplarının b* değeri üzerine etkisi bakımından 

değerlendirildiğinde chia tohum ununun kullanım oranının artışına bağlı olarak b* 
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değerinin düştüğü beyaz kinoa tohum unu kullanılan gruplarda ise b* değerinin 

yükseldiği tespit edilmiştir. 

Duyusal değerlendirmede elde edilen verilerin istatistiksel değerlendirmesinde tat, koku, 

sürülebilirlik, otsu lezzet ve genel beğeni kriterleri açısından gruplar arasındaki farklılığın 

önemli düzeyde olduğu tespit edilmiştir. 

Tavuk ciğer pate üretiminde artan oranlarda chia ve kinoa tohum unları kullanımına 

paralel olarak genel beğeni puanlarının düşme eğilimi gösterdiği belirlenmiştir. En 

yüksek genel beğeni puanının yağın %20'si oranında chia tohum unu içeren gruba (Ci20) 

ait olduğu ve en düşük genel beğeni puanının ise en düşük tat, koku puanlarına sahip olan 

yağın %60’ı oranında kinoa tohum unu içeren gruba (Ki60) ait olduğu gözlenmiştir. 

Ciğer pate gruplarının çözünür diyet lifi içerikleri arasındaki farklılığın istatistiki açıdan 

önemli düzeyde olduğu gözlenmiştir. Kinoa ve chia gruplarındaki artışa paralel olarak 

çözünür diyet lifi içeriği artış göstermiştir. 

Çözünmez diyet lifi içerikleri arasındaki farklılıklar istatistiki açıdan önemli bulunmuş 

olup, artan chia ve kinoa tohum unu oranlarına paralel olarak çözünmez diyet lifi içeriği 

artış göstermiştir. Bunun yanı sıra chia tohum unu kullanılan grupların çözünmez diyet 

lifi içeriklerinin kinoa tohum unu kullanılan gruplara kıyasla daha yüksek olduğu 

belirlenmiştir. Buna paralel olarak kontrol grubuna kıyasla chia ve kinoa tohum unu 

kullanılan grupların toplam diyet lifi içeriklerinin kontrol grubuna kıyasla yüksek olduğu 

tespit edilmiştir. Chia tohum unu kullanılan grupların toplam diyet lifi içeriklerinin de 

çözünmez diyet lifi içeriğine bağlı olarak kinoa tohum unu gruplardan daha yüksek 

olduğu belirlenmiştir. 

Bu çalışma sonuçları göz önünde bulundurulduğunda; tavuk ciğer pate gibi sürülebilir et 

ürünlerinin üretiminde chia ve kinoa tohum unları kullanımının ürünün fonksiyonel 

özelliklerini geliştirmek açısından avantaj sağlayabileceği görülmüştür. Yüksek besin 

içeriğine ve özelikle çoklu doymamış yağ asidi içeriğine sahip olan chia tohumunun 

kullanılması durumunda TBA değerleri de göz önünde bulundurularak ürün üretiminde 

antioksidan kullanımı gerektiği sonucuna da varılmıştır.  
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Sonuç olarak; chia ve kinoa tohum unlarının sahip olduğu fiziksel özelliklerin yanı sıra 

kaliteli protein, yağ ve diyet lifi içeriği nedeniyle sürülebilir özellikte olan pate tipi 

ürünlerin besin içeriğine ve duyusal özelliklerine önemli katkılar sağlayacağı 

düşünülmektedir.  
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Panelistin Adı-Soyadı:        Tarih: 

TAVUK CİĞER PATE DUYUSAL DEĞERLENDİRME FORMU 

Bu panelde 7 adet örnek duyusal değerlendirmeye alınacaktır. Duyusal panele 

başlamadan önce ve değerlendirme esnasında örnekler arasında bir önceki örneğin ağızda 

kalan tadını gidermek için ekmek ve suyunuzu tüketiniz. Değerlendirmesini yapacağınız 

örneği yutmadan önce ağızda en az 5-6 kez çiğneyiniz. Aşağıda verilen özellikler 

doğrultusunda belirtilen aralıkta rakamları kullanarak TAVUK CİĞER PATE örneklerini 

değerlendiriniz. 

 

*** Her tekerrürün duyusal değerlendirme panelinde her bir grup için biribirinden farklı 

üç haneli grup kodu kullanılmıştır. 

Değerlendirmenizi 1 (çok kötü)’den 9 (çok iyi)’a kadar olan aralıkta yapınız:1-3= Kötü; 

4-5= Orta; 6-7= İyi; 8-9= Çok iyi    

  

GRUP TAT KOKU RENK SÜRÜLEBİLİRLİK OTSU 

LEZZET 

GENEL 

BEĞENİ 
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