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OZET

TAVUK CIGER PATENIN KALITE OZELLIKLERI UZERINE FARKLI
ORANLARDA CHIiA VE KINOA TOHUM UNLARI KULLANIMININ
ETKILERI

HATICE KUBRA CAKICI
Lisansiistii Egitim Enstitiisii Gida Miihendisligi Anabilim Dali
Tez Danigsmani: Prof. Dr. Umran CICEK
Kasim 2023, x + 52 sayfa

Bu arastirma ile tavuk ciger pate Uretiminde farkli oranlarda chia ve kinoa tohum
unlarinin kullaniminin tirtintin fiziksel, kKimyasal ve duyusal 6zellikleri Gzerine etkilerinin
belirlenmesi hedeflenmistir. Bu amagla tavuk ciger pate iiretiminde kullanilan yagin
yerine %0, %20, %40 ve %60 oranlarinda chia ve kinoa tohum unlar1 ilave edilmis ve
uretilen gruplar kontrol, Ci20, Ci40, Ci60, Ki20, Ki40 ve Ki60 olarak adlandirilmistir.
Uretilen tavuk ciger pate gruplarmin genel bilesimi, pH, tiyobarbiitirik asit sayis1 (TBA),
su aktivitesi (aw), renk (CIE L*a*b*) degerleri Ol¢iilmis ve duyusal Ozellikleri
degerlendirilmistir. Tavuk ciger pate gruplarinin nem, yag, protein, kil ve tuz
iceriklerinin sirasiyla %65.09-68.65, %5.55-11.49, %15.57-17.73, %1.76-2.21 ve %1.03-
%1.18 araliginda degistigi tespit edilmistir. TUm pate gruplarinin pH degerleri 6.13-6.40
araliginda olup, en yiiksek pH degerinin kontrol grubuna ait oldugu ve en diisiik pH
degerinin Ki60 grubuna ait oldugu belirlenmistir. Pate gruplarinin su aktivitesi (aw)
degerleri arasindaki farkliliklar istatistiki agidan 6nemli bulunmus olup en yiiksek aw
degerinin %60 kinoa unu ilaveli pate 6rnegine ve en diisiik aw degerinin kontrol grubuna
ait oldugu tespit edilmistir. Tavuk ciger pate gruplarinin TBA degerlerinin 0.26-0.44 mg
MA/kg 6rnek araliginda oldugu belirlenmistir. Tavuk ciger pate iiretiminde chia ve kinoa
tohum unu kullanimina bagli olarak TBA degerlerinin yiikseldigi tespit edilmistir
(p<0.05). Stabilite degerlerinin istatistiksel olarak degerlendirmesinde grup ortalamalar1
arasindaki farkliliklar anlamli bulunmus olup %60 kinoa kullanilan grupta yapidan
ayrilan yag/su fazinin daha disiik oldugu goézlenmistir (p<0.05). Tavuk ciger pate
gruplarmin L* degerlerinin 43.39-50.60, a* degerlerinin 6.65-7.93 ve b* degerlerinin
26.78-31.08 araliginda degistigi belirlenmistir (p<0.05). %20 oraninda chia tohumu unu
kullanmanin L* ve b* degeri lizerine 6nemli bir etkisinin olmamasina karsin artan
oranlarda chia tohum unu kullanimina paralel olarak L*, a* ve b* degerlerinin diistiigl
tespit edilmistir (p<0.05). Kinoa tohum unu kullanim oraninin artisina paralel olarak L*
degerinde diisme ve b* degerinde ylikselme g6zlenirken (p<0.05), a* degerinde gbzlenen
degisimler istatistiki agcidan 6nemli bulunmamistir (p>0.05). Duyusal degerlendirmede
tat, koku, siiriilebilirlik, otsu lezzet ve genel begeni kriterleri agisindan gruplar arasindaki
farkin anlamli oldugu ve en yiiksek tat ve genel begeni puaninin Ci20 grubuna ait oldugu
gozlenmistir (p<0.05). Chia tohum unu kullanilan ciger pate gruplarinin ¢dziinmez ve
toplam diyet lifi igeriklerinin kontrol ve kinoa tohum unu kullanilan gruplara kiyasla daha
yiiksek oldugu tespit edilmistir.



Calismada elde edilen sonuglar g6z oOniinde bulunduruldugunda; tavuk ciger pate
tiretiminde chia ve kinoa tohum unlar1 Grlndn duyusal 6zelliklerini olumsuz y6nde
etkilemeden driine fonksiyonel 6zellik kazandirmak amaciyla tiretimde kullanilan sivi
yagin %20’s1 ve %40°1 oranlarinda kullanilabilir.

Anahtar Kelimeler: Siirilebilir Et Uriinii, Kinoa Unu, Chia Unu



ABSTRACT

THE EFFECTS OF UTILIZING DIFFERENT RATIOS OF KINOA AND
CHIA SEED FLOURS ON THE QUALITY PROPERTIES OF CHICKEN
LIVER PATE

HATICE KUBRA CAKICI
Graduate Education Institude Department of Food Engineering
Supervisor: Prof. Dr. Umran CICEK
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



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. GIRIS
Diinya genelinde pilig, hindi, 6rdek, kaz, bildircin ve devekusu etleri tiiketim icin tercih
edilen kanatl tiirleri olup kanatli etleri tiiketim oranlari incelendiginde ilk sirada yer alan
tavuk etinin tikketim oraninin %70 oldugu, bunu hindi etinin yaklasik %8 ve diger
kanatlilarin ise toplamda %22 orami ile takip ettigi gOrllmektedir. Etlik pilig
kesimhanelerinde karkas ve/veya par¢a halinde kanatli eti eldesi yani sira ciger, yiirek ve
taglik gibi tiiketilebilir i¢ organlar da elde edilmektedir. Tavuk cigeri yiiksek kaliteli
protein, vitamin ve mineralleri iceren 6nemli bir hayvansal Griindir. Gastronomik agidan
duyusal degeri yiiksek olan tavuk cigerinin ylksek lutein (Sun ve ark., 2006), A vitamini
(Majchrzak ve ark., 2006) ve demir (Estévez ve ark., 2005) igerdigi arastirmacilar

tarafindan bildirilmistir.

Kanath cigeri 6zelllikle pate iiretiminde ana hammadde olup genel olarak ciger pate
karaciger, yagsiz et, hayvansal yag ve baharatlardan yapilan emiilsifiye et iirlinli olarak
simiflandirilmaktadir (Morales-Irigoyen ve ark., 2012; Barbut, 2015). Diger emiilsifiye et
tiriinlerinin aksine, yagsiz et, ana formiilasyona dahil edilmeden once pisirildikten sonra
kullanilmaktadir. Urlin Gretiminde dograma/parcalama sirasinda, yagm uygun sekilde
emdlsifikasyonunu/dagilimini saglamak agisindan sicaklik (50-55°C) derecesi onemlidir.
Genel olarak, emiilsifikasyon asamasinda karaciger proteinleri de 6nemli isleve sahiptir

(Tiensa ve ark., 2017).

Genellikle yogun lezzeti ve siiriilebilir 6zelligi nedeniyle tiiketiciler tarafindan tercih
edilen pate farkli formiilasyonlarda iiretilebilen bir iiriin olup giivenli, stabil, lezzet
acisindan zengin bir {iriin {iretimi i¢in birgok faktoriin gbz oniinde bulundurulmasi da
gerekmektedir (\Vossen ve ark., 2012; Pateiro ve ark., 2014; Dominguez ve ark., 2019).
Diger taraftan hayvansal gidalarin icerdigi yiliksek yag ve kolesterol oranlar1 ve
tlketicilerin besin saglik iliskileri tizerine daha da bilinglenmeleri giinimuizde Ureticileri
yeni et iriinlerini gelistirmeye yonlendirmistir (Jiménez Colmenero, 2000; Estevez ve
ark., 2005; Terrasa ve ark., 2016). Ozellikle tiiketiciler arasinda saglkla ilgili artan
endiseler, et endiistrisini sagliga olumlu faydalar1 olan yeni triinler gelistirmeye veya
geleneksel trunleri yeniden formile etmeye yonlendirmistir (Bis-Souza ve ark., 2019).
Yeni bir {irlinlinlin gelistirilmesi i¢in cinsiyet, medeni durum, egitim diizeyi ve konum

gibi demografik ozellikler goz Onlnde bulundurulan temel ozelliklerden bazilaridir.



Endiistri agisindan {irtin sunumuna etki eden faktorler farklilik gostermektedir (Munekata
ve ark., 2017). Bu bakis ag¢isindan degerlendirildiginde ise gida endustrisi icin yeni
saglikl tiriinler, iiretim siirecinde 6nemli degisikliklere ve iiretim maliyetlerinde artisa
neden olmamali ve Urlin maliyeti bu tiir yeni iiriinlerin tiiketicilere sunulmasini olumsuz
yonde etkilememelidir (Agregan ve ark., 2018). Et runleri Gretiminde Ozellikle
antioksidan/antimikrobiyal etkiye sahip baharat ekstraktlarinin ve/veya oleoresinlerinin
kullanimi, keten tohumu, kinoa ve chia kullanimi iizerine yapilan arastirmalarin sayisi

giin gegtikce artis gostermektedir (Koyun, 2013)

Kinoa, zengin besin igerigi 6zellikle diyet lifi igerigi nedeniyle beslenme agisindan
oldukca 6nemli bir hammaddedir. FAO tarafindan da kinoanin gelecek yiizyilda gida
giivencesinin saglanmasina yonelik bitkilerden oldugu kabul edilmistir (Koyun, 2013).
Ulkemizdeki market raflarinda da yer alan kinoa uriinlerinin; beslenmede onemli yeri
olan protein, diyet lifi, esansiyel yag asitleri, mineraller ve vitaminlerce zengin icerige
sahip olmalarinin yani sira iyi bir enerji kaynagi olmalar: da bu trunleri yaygin olarak
kullanilan tahil ¢esitlerinden farkli kilmaktadir (Cassiday, 2017). Kinoa taneleri 6zellikle
kepek kismi olduk¢a yiliksek miktarda biyoaktif bilesikleri (polifenoller, saponinler
flavonoidler ve fenolik asitler) icermektedir (Dogan ve Karwe, 2003). Hemalatha ve ark.
(2016) tarafindan yapilan bir ¢alismada kinoa kepeginden elde edilen fenolik ekstraktlarin
yuksek oranda antioksidan etkiye sahip oldugu bildirilmistir. Kinoanin sahip oldugu bu
biyoaktif bilesenlerin kan ve kolesterol seviyelerini diisiirdiigli, kanser hiicrelerinin
gelisimini engelledigi, toksinleri yok ettigi, bagisiklik sistemini giiglendirdigi ve kalp
hastaliklarin1 6nledigi bilimsel olarak ortaya konmustur (Shi ve ark., 2016). Kinoa
kepeginin ihtiva ettigi diyet lifi (¢Oziinebilen ve c¢oziinemeyen diyet lifleri) ile
tokluk/gastrik bosalma iizerine, kan sekeri kontrolii ve insiilin metabolizmasi, protein
glikozilasyonu, kolesterol ve trigliserit metabolizmasinda farkli fizyolojik etkilere sahip
oldugu da bildirilmistir. Kinoadan izole edilen karbonhidratlarin yararli hipoglisemik
etkilere sahip olmalarina ve serbest yag asitlerinin indirgenmesine neden olmalarina bagl

olarak kinoa nutrasétik bir gida kaynagi olarak da diisiiniilebilir (Abugoch James, 2009).

Son yillarda insan sagligi lizerine yararli etkileri olan ve oOzellikle yiiksek oranda
doymamis yag asidi i¢eren chia (Salvia hispanica L.) tohumunun gidalarda kullanimi da

artig gostermistir. Chia tohumunun doygunluk hissini ve bagigikligi arttirdigi, kalp-damar



ve diyabet gibi hastaliklarin da riskini azalttig1 bildirilmektedir. Ayrica alerjik olmadigi,
herhangi bir toksik etki gostermedigi ve gidalara ilave edilerek yenilebilir oldugu
kanitlanmakla birlikte yiiksek oranda yag, protein, omega 3 yag asidi, diyet lifi icerigi
yani1 sira antioksidan etkiye sahip bilesenleri icermesi nedeniyle de "siiper gida" olarak
popllerlesen bir tohum ¢esididir (Cassiday, 2017). Chia tohumu %17-24 protein, %18-
30 diyet lifi ve %25-40 oraninda yag ihtiva etmektedir. Yag igeriginin %80’i ise -
linolenik asit (omega-3; n3) ve linoleik asitten (omega-6; n-6) olusmaktadir (Timilsena
ve ark., 2017). Saglikli bir hayatin yapi tasi olarak trans veya doymus yag asitleri yerine
doymamus yag asitleri tiiketmenin gerekliligi tizerinde durulmakta olup (Gogus ve Smith,
2010), yuksek miktarda omega-3 iceren chia tohumu tuketiminin kolesterol diigiirme,
diyabetle micadele ve kanserle miicadele etkileri bilimsel arastirmalara konu olmustur
(Vuksan ve ark., 2010).

Chia tohumu tiiketiminin asir1 kilo ve obezite durumunun &nlenmesinde de faydali bir
diyet stratejisi olabilecegi belirtilmistir (Ayaz ve ark., 2017). Chia tohumunun jellesme
ozelliginden dolay1 27 kati kadar su tutma kapasitesine sahip oldugu, su ve yag tutma
kapasitesinin de diger ticari kivam artiricilardan daha yiiksek oldugu belirtilmektedir
(Coorey ve ark., 2012). Bu agidan degerlendirildiginde et tiriinleri tiretiminde chia tohum

ve/veya unlarinin kullanimi avantaj saglayabilir.

Yapilmis literatiir ¢caligmalart incelendiginde; ciger pate liretiminde hayvansal i¢ yag
yerine bitkisel yaglarin kullaniminin etkileri yani sira kinoa ve chia tohum unlarinin kofte,
sosis ve hamburger gibi iiriinlerde kullaniminin etkilerinin arastirilmis olmasina karsin
ciger pate iiretiminde chia ve kinoa unlarinin kullaniminin etkilerini belirlemeye yonelik
bir aragtirma bulunmamaktadir. Bu ¢aligma ile tavuk ciger patenin kalite ozellikleri
tizerine farkli oranlarda chia ve kinoa tohum unlar1 kullaniminin etkilerinin belirlenmesi

amaclanmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1. Ciger Pate

Saglikli sigir, kuzu, manda, domuz, tavuk, hindi, 6rdek ve kaz gibi hayvanlardan elde
edilen karaciger; yuksek kaliteli protein igerigine sahip olmasi yani sira doganin en
konsantre A vitamini kaynagi olup tim B vitaminlerini 6zellikle B12 vitaminini yiksek
oranda icermektedir (Hinton ve ark., 2017). Ayrica en iyi folik asit kaynaklarindan biri
olan karaciger son derece kullanisl bir demir formu yani sira bakir, ¢inko ve krom gibi
eser elementleri de yapisinda bulundurmaktadir. Yapilan ¢alismalarda kardiyovaskuler
fonksiyon igin 6nemli Koenzim Q10’u igerdigi bildirilmistir. Ayrica iyi bir piirin kaynagi
olarak ifade edilen karaciger yapisinda DNA ve RNA icin oncii gorevi goren nitrojen
iceren bilesikleri de bulundurmaktadir (Almanac ve Kirschmann, 2007). Cizelge 2.1°de

kirmizi1 ve kanatl tiirlerine ait karacigerlerin besin igerikleri verilmistir.

Karacigerden Uretilen iriinler, basta Avrupa olmak {izere tiim diinyada tretilen ve
tliketilen hayvansal iiriinler arasinda yer almaktadir (Steen ve ark., 2014). Pisirilmis et ve
yagin sliriilebilir kivama getirildigi tiriinler genel olarak “pate” olarak adlandirilmaktadir
(Teixeira ve ark., 2019). Pate iiretiminde sadece et ve yag kullanilabildigi gibi ciger pate
iiretiminde yag yani sira sadece ciger ve/veya ciger ve et birlikte kullanilabilmektedir
(Rezler ve ark., 2021). Domuz, devekusu, ordek, tavuk ve ke¢i gibi farkli hayvan
tlrlerinin cigerlerinden pate tretimi {izerine yapilmis bir¢cok c¢aligma bulunmaktadir
(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 yapisal 0zellikleri ¢cok iyi derecede
boyut kiigiiltme ve karigtirma isleminden kaynaklanmaktadir (Hamzeh ve ark., 2016;
Terrasa ve ark., 2016; de Carli ve ark., 2018). Bununla birlikte, karaciger pate iiriinlerinin
cogu yliksek hayvansal yag icerikleri (yaklasik %35-50) ve yiliksek miktarlarda doymus
yag asitleri nedeniyle olumsuz bir saglik algisina da neden olabilmektedir (Moraes-
Lovison ve ark., 2017). Uriin kalitesinden 6diin vermeden hayvansal yagin nasil ikame
edilecegi, karaciger patesi i¢in hala bir zorluktur. Ayrica, tavuk ciger patesi yaygin olarak
uretilmemektedir ve bu konu (izerine yapilan ¢alismalar sinirli diizeydedir. Kaz cigeri bu

tip Urunlerde ilk tercih edilen Grlin olarak yer almaktadir. Yapilan ¢alismalarda pate



tiretiminde farkli yag, antioksidan 6zellikli ekstrakt/bilesen kullanimi yani sira modifiye

nigasta kullaniminin etkileri arastirilmistir.

Cizelge 2.1 Farkli hayvan tiirlerine ait karacigerlerin besin igerikleri (Moraes-Lovison ve
ark., 2017)

Ozellik Sigir Kuzu Dana Tavuk  Ordek Kaz Hindi
Agirlik (g) 454 454 454 454 454 454 454
A vitamini (1U) 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 5175
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
Bakir (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 (1U) 1597 1583 1510 1218 1180 1225 1595
Potasyum (1U) 1275 916 1275 1022 0 1080 1515
Selenyum (1U) 206 0 0 0 0 0 0
Sodyum (1U) 617 236 331 350 0 660 490
Cinko (mg) 17 0 17 13,72 0 0 12,65
Toplam yag (g) 17.5 19.6 21.3 17.22 20.4 20.15  20.25
Doymus yag (g) 6.8 6.9 0 588 6.3 7.45 6.4
Doymamis yag (g) 5 6.63 0 7 5.9 5 8.65
Kolesterol (1U) 1360 1361 1361 1960 2270 0 2375




Steen ve ark. (2014), pate liretiminde farkli oranlarda yag ve tuz kullaniminin etkilerini
inceledikleri ¢alismalarinda tuz kullaniminin cigerin yapisinda bulunan proteinlerin
ekstraksiyonunu artirdigini, jel olusumu ve emilsifiyer 6zelliklerini olumlu yo6nde
etkiledigini bildirmislerdir. Arastirmacilar diisiik ciger/yag oranina sahip {iriiniin daha

heterojen bir mikro yapiya sahip oldugunu da rapor etmislerdir.

Teixeira ve ark. (2019), keci ve kuzu eti patelerinin tiretiminde farkli oranlarda domuz i¢
yag1 ve zeytinyagi kullanmislardir. Arastirmacilar iirettikleri tirinlerin protein, yag ve
kolajen icerikleri bakimindan gruplar arasinda Onemli bir farklilik olmadigini
bildirmislerdir. Ayni ¢alismada zeytinyag: kullanilan gruplarin daha diisiik doymus yag
asidi igerigi ile daha yiiksek doymamis yag asidi igerigine sahip oldugu da tespit
edilmistir.

Bagka bir ¢alismada ise hayvansal yag yerine modifiye nisasta kullanilarak Gretilen
domuz ciger patelerin tekstiirel ve reolojik 6zellikleri incelenmistir. Aragtirmacilar pate
hamuru ve son iriiniin tekstiirel 6zelliklerinin 6zellikle modifiye nisasta kullanilan
gruplarda  proteinlerin  sol-jel  transformasyonu ve modifiye nisastanin
jelatinizasyonundan kaynakladigini bildirmislerdir. Ayn1 ¢alismada, modifiye nisasta
kullanilan ciger patelerin duyusal 6zelliklerinin de kullanilmayan gruplara kiyasla daha

iyi oldugu rapor edilmistir (Rezler ve ark., 2021).

Terrasa ve ark. (2016) daha saglikli ciger pate tiretmek amaciyla formiilasyonda yer alan
domuz sirt yagi yerine farkli oranlarda aygicek yagi kullandiklar1 galismalarinda, aycicek
yag1 kullanilan gruplarin daha yumusak bir tekstiire sahip oldugunu belirlemislerdir.
Ayrica, arastirmacilar buzdolabi kosullarinda depolama siiresince oksidatif stabilite
agisindan aygicek yagi kullanilan ve kullanilmayan gruplar arasinda dnemli bir farklilik

olmadigini da rapor etmislerdir.

Pate iiretiminde domuz yaginin tamami ve/veya belirli oranlarinda kanola yag1 organojeli
kullaniminin etkilerinin incelendigi bir baska c¢alismada, %100 (domuz yaginin yerine)
kanola yag1 organojeli kullanilan grubun duyusal 6zellikler agisindan kontrol grubuna
kiyasla benzer 6zellikler tagidig bildirilmistir. Ayni caligmada artan organojel miktarina
paralel olarak L* degerinin diistigii buna karsin a* ve b* degerlerinin kismen arttig1 da

ifade edilmistir (Barbut ve ark., 2021).



Pate tretiminde antioksidan ekstrakt/bilesen iceren nanoemiilsiyonlarin {iriin kalitesi
Uzerine etkilerinin arastirildigi ¢alismalar da bulunmaktadir (Moraes-Lovison ve ark.,
2017; de Carli ve ark., 2018). Moraes-Lovison (2017) yaptiklar1 ¢alismalarinda, kekik
esansiyel yaginin nanoemiilsiyon formunda pate {iiretiminde kullaniminin {iriiniin
fizikokimyasal 6zelliklerini etkilemedigini, antimikrobiyal etkilerinden dolay1 {iriiniin raf

Omriini artirdigini bildirmislerdir.

Xiong ve ark. (2016) tavuk cigeri ezmesine ay¢icek ve kanola yagi, sodyum kazeinat
ilavesinin etkilerini arastirdiklar1 ¢aligmalarinda bitkisel yag kullanimi ile {iriiniin tekli
doymamis yag asidi (MUFA) ve ¢oklu doymamis yag asidi (PUFA) igeriklerinin
yiikseldigini, mikro-yapmin iyilesmesini saglayarak siirtilebilir 6zelliginin arttigini ve

pisirme kaybinin diistiiglini bildirmislerdir.
2.2. Chia ve Kinoa Tohum Unu

Tiiketicilerin saglik konusunda giderek daha bilingli olmasi ve saglig1 gelistirici islevlere
sahip saglikli ve besleyici gidalara yonelmesi gida endiistrisinde 6nemli bir husus haline
gelmistir. Gidalar beslenme yani sira, saglikli olmanin ve hatta ¢esitli kronik hastaliklarin
gelisme riskini azaltmanin bir yolu olarak goriilmektedir. Yuksek tekno-fonksiyonel
potansiyele, yiliksek besin degerine ve yiiksek biyoaktif bilesen igerigine sahip yeni
bilesenlerin iiretimi ve karakterizasyonu, yenilik¢i iriinler sunarak diinya gida
endiistrisinde rekabeti artirmak i¢in umut verici bir alan olarak goriilmektedir (Caporgno

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

Tohumlarmin besin profili nedeniyle son yillarda artan ilgi géren chia ve kinoa yeni gida
ve/veya ingrediyenti olarak kullanim olanagina sahip iiriinler arasinda yer almaktadir
(Goyat ve ark., 2018). Chia ve kinoa tohumlar: yeni fonksiyonel ve biyoaktif 6zelliklere
sahip iki bitki olup insan saglig1 i¢in uygun olan ve ayni zamanda iyi dengelenmis bir dizi
temel amino asit iceren protein igerigi yan1 sira kompleks karbonhidratlar ve doymamis
yag asitlerince zengin olup lipid ve diyet lifi gibi biyoaktif bilesikler agisindan da 6nemli
birer kaynaktir. Chia ve kinoa tohumlari, potansiyel sagligi gelistirici etkileri nedeniyle
tlketiciler yan1 sira son zamanlarda bilimsel agidan da ilgi gormiistiir (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 deger 6l¢giide daha yiiksek besin



ve biyoaktif bilesen konsantrasyonlarina sahip olmalar1 onlar1 diyabet, hipertansiyon,
kardiyovaskiiler hastaliklar ve obezite gibi fizyolojik bozukluklara karsi ideal etkili

fonksiyonel bitkisel kaynaklar haline getirmektedir.

Chia tohumlar1 bilim adamlarn tarafindan 21. yilizyilin altin tohumu olarak
tanmimlanmaktadir (Orona-Tamayo ve ark., 2017). Chia Lamiaceae (Nane) familyasina ait
yillik otsu bir bitkidir (Ixtaina ve ark., 2008). Anavatan1 Meksika ve Guatemala olan
bitkinin tohumlari, yiiksek konsantrasyonda omega-3 yag asitleri, diyet lifi (34.4g/100g),
toplam protein (16.54 g/100g) ile iyi bir coklu doymamus yag asitleri (PUFA igerigi %83),
mineral ve dogal antioksidan kaynagidir (Ayerza ve Coates, 2011; Giaretta ve ark., 2018).
Chia tohumu yaklasik olarak %25-40 araliginda degisen yiiksek bir yag icerigine sahip
olup bu yag bilesimi igerisinde sirasiyla %68 oraninda omega-3 ve %20 oraninda omega-
6 yag asitlerini icermektedir (Jacobsen, 2003). Yiiksek protein igerigine sahip olan chia
tohumu proteinlerinin oranlar1 %52 globiilin, %17.3 albiimin, %14.5 gliadin ve %12.7
prolamin olup, amino asitlerden glutamik asit, aspartik asit ve arjinin bakimindan da
zengindir. Chia tohumlarindaki proteinler iyi sindirilebilirlik (%78.9) gosterir; bu oran
kazeinde %88.6, misirda %66.6, piringte %59.4 ve bugdayda %52.7 olup chia
proteinlerinin sindirilebilirlik oranlarinin musir, piring ve bugdaya kiyasla daha ytiksek
oldugu goriilmektedir (Olivos-Lugo ve ark., 2017; Sandoval-Oliveros ve Paredes-L6pez,
2013; Orona-Tamayo ve ark., 2017). Chia tohumunun fenolik bilesik, karatenoid ve
tokoferol igerigi oldukca yiiksektir. Chia tohumu kalsiyum, fosfor, magnezyum,
potasyum, demir ve ¢inko gibi mineralleri de yliksek oranda i¢ermektedir. Ayrica chia
tohumu unu oldukca ylksek su absorbsiyon oranina da sahiptir. Antioksidan kapasitesi
yaban mersininin antioksidan kapasitesine ve tokoferol icerigi de yer fistigindakine

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

Insan beslenmesinde chia, c¢ogunlukla salatalarda, filiz veya tohum olarak ¢ig
tiketilmekte ya da iceceklere eklenmektedir (Jo ve ark., 2000; Mohd Ali ve ark., 2012).
Son yillarda chia tohumunun ve/veya ununun besleyici 6zelliklerinden dolay1 6zellikle
tahil {riinleri iiretiminde kullanimina yonelik calismalarin yogunlagmasina karsin et
tirtinleri tiretiminde kullanimina yo6nelik az sayida ¢alisma bulunmaktadir (Cizelge 2.2).
Et UrUnleri Gizerine yapilan ¢aligmalarda ise koyun ve domuz hamburgerleri (Melo, 2015),
balik kofteleri (Riernersman ve Maria, 2016), deve koftesi ( Zaki, 2018) ve tavuk



nuggetlar1 (Barros ve ark., 2018) gibi Urlnlerin tiretiminde chia tohum unu kullaniminin
etkileri incelenmistir. Yapilan ¢alismalarda chia tohumu, chia unu, chia musilaj1 ve chia
yagimin Yyiksek su tutma kapasitesi, emdilsifiye edici aktivite ve jellesme kapasitesi gibi
ozelliklerinden dolay: iirlin isleme 6zelliklerinin iyilestirilmesi yan1 sira artan toplam
PUFA igerigi, iyilestirilmis PUFA/SFA ve w6/w3 oranlar1 ve artan toplam diyet lifi
igeriginden dolay1 iiriin beslenme kalitesini iyilestirme gibi farkli amaglarla farkli et
urinlerinde (frankfurter, longaniza, hamburger, tavuk nuggets, vb) formilasyondaki
hayvansal yagin farkli oranlarinda iiretimde kullanilabilicegi ifade edilmistir. Bu agidan
degerlendirildiginde chia unu, chia musilaji ve chia yaginin kullanim oranlarinin {iretilen
et Urtnln duyusal nitelikleri ve mikrobiyolojik kalitesi Uzerine miimkiin oldugunca az
etkide bulunmasi ya da olumsuz etki yapmamasi da goz oniinde bulundurulmalidir

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

Cizelge 2.2. Farkli et iirtinleri Uretiminde chia ve kinao kullanimi (Rocchetti ve ark.,
2023).

Et Uruni Katilim Et Uruni Uzerindeki Etki Kaynak
Duzeyi
Kinoa Bolonyo %3 Nem igerigi azalmis, yag icerigi Fernandez-
tipi sosisler artmistir. Lopez ve
ark. (2020)
Chia Tavuk %0, %2, %4 Diyet lifi miktarinda (%1,46'ya De
tohumlari burger ve %8 kadar) artis, yag iceriginde Oliveira

disis (%29'a kadar); a* Paulave
degerlerinde diisiis gozlenmis. ark. (2019)
Pismis burgerlerdegevreklik ve

lipit oksidasyon derecesinde

azalma bildirilmis.

Chia unu Tavuk %5, %10, %10 CF diyet lifi ve n-3 Barrosve
(CF) Nuggeti %15 ve %20 igeriginde artig goriiliirken daha ark. (2018)
yiiksek CF degerleri
yapiskanlik, elastikiyet,

cignenebilirlik  ve  sarilik
degerlerinde  diisiise  neden
olmustur. %15 ve %20 CF
oranlarinda aw degerlerinde
diisiis gbzlenmistir.

Melo ve ark. (2015), koyun ve domuz etinden hazirladiklar1 hamburgerlere %0, %2 ve

%4 oranlarinda chia tohumu ilave etmisler ve iirettikleri hamburgerlerde chia tohumu
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kullaniminin driiniin kimyasal bilesimini 6nemli derecede etkiledigini bildirmislerdir.
Arastirmacilar kullandiklar1 chia tohumu oranina bagli olarak {iriintin diyet lif oraninin
artigin1 ve pisirme ile olusan agirlik kayiplarinin azaldigini belirlemislerdir. Aym
calismada chia tohumu kullantmmin duyusal o6zellikler {izerine olumsuz etkisinin
olmadig, Urlnlerin duyusal olarak iyi kalitede oldugu ve oksidasyon degerlerinin ise

depolama sonunda kabul edilebilir seviyelerde oldugu rapor edilmistir.

Riernersman ve ark. (2016), balik burgerlere chia unu ve su ilavesinin Urdnln bazi
Ozellikleri tizerine etkilerini arastirdiklar1 ¢alismalarinda, 100 g kofteye 0, 5 ve 10 g chia
unuile 15, 25 ve 35 g su eklediklerinde; chia tohum unu ilavesi ile pisirme sonrasi verimin
arttigini ve nem tutma gibi ozelliklerin gelistigini belirlemislerdir. Arastirmacilar ayrica
chia unu ilavesi ile omega-3 yag asidi igeriginin arttigimni Ve oksidatif bozulmanin

yavagladigini bildirmislerdir.

Zaki (2018), calismasinda deve eti kullanarak tirettigi burgerlerin formilasyonunda yag
yerine %0, %1, %3 ve %5 oranlarinda chia tohumu ilavesinin trin ozellikleri izerine
etkilerini incelemis ve chia tohumu ilave edilen ve edilmeyen burgerlerin pH degerlerinin
depolama siiresince benzerlik gosterdigini bildirmistir. Ayni ¢alismada oksidasyon
belirteci olan tiyobarbutirik asit (TBA) degerlerinin %35 oraninda chia tohumu ile
hazirlanan burgerlerde diger gruplara kiyasla daha diisiik oldugu saptanmustir.
Arastirmaci, depolama esnasinda %3 ve %5 chia tohumu igeren burgerlerin psikrotrofik
mikroorganizma sayilarinin daha diisiik oldugunu ve 6zellikle %3 oraninda chia tohumu
kullanilarak iiretilen burgerlerin duyusal analiz puanlarinin daha ytiksek oldugunu rapor

etmistir.

Barros ve ark. (2018), tavuk nugget Uretiminde tavuk derisinin %0, %5, %10, %15 ve
%20 oraninlarinda chia tohumu unu kullanimmin driin kalitesi tizerine etkilerini
arastirdiklar1 ¢alismalarinda formdldeki chia unu orani artisina paralel olarak nem,
doymus yag asidi ve tekli doymamis yag asidi igeriginin azaldigini, ¢oklu doymamis yag
asidi ve diyet lif iceriginin arttigin1 belirlemislerdir. Aragtirmacilar ayrica chia tohumu
unu kullanimina bagl olarak renk ve tekstiir degerlerinin etkilendigini ve 0zellikle %10
chia unu ile hazirlanan nuggetlerin kabul edilebilir seviyede olduklarini rapor etmislerdir.

Bu ¢alisma sonuglarina gore arastimacilar tavuk nugget formilasyonuna %210 chia unu
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ilavesinin Grindn kabul edilebilirligini etkilemeden daha saglikli bir yag asidi profiline

sahip ve ayrica lif agisindan zengin bir iiriin tiretimi igin O6nerilebilecegini bildirmislerdir.

Ferndndez-Lopez ve ark. (2019) ¢alismalarinda frankfurter tiretiminde %3 oraninda chia
tohum unu kullaniminin chianin polifenol igeriginden dolay: iiriiniin oksidatif stabilitesi

ve kalint1 nitrit miktar1 izerine olumlu etkisi oldugunu bildirmislerdir.

Souza ve ark. (2015), kismen yagi alinmis chia ununun hamburgerlere dogrudan
eklenmesinin, a-linolenik asit i¢erigini artirmak ve besleyici olarak dengeli bir gida elde

etmek i¢in bir alternatif oldugunu bildirmiglerdir.

Kinoa (Chenopodium quinoa Willd.) Chenopodium ailesine ait boyu 40-150 cm arasinda
olan tek yillik bitki olup pseudo-tahil grubuna girmektedir. Kinoa tohumlar1 yiiksek
kaliteli protein, diyet lifi ve dogal antioksidanlar acisindan zengindir. Yasst ve oval
sekilde tohumlara sahiptir. Cogunlukla agik sar1 renkte olan tohumlar, pembeden siyaha
kadar degisen tonlara sahip olabilmektedirler (Kilinggeker ve Karahan, 2019). Kinoanin
nisasta icerigi %58.1-64.2 araliginda olup bugday nisastasina gore daha yiiksek su
baglama kapasitesine ve daha yiiksek jelatinizasyon sicakligina sahiptir. Bunun yani sira
yapilan ¢aligmalarda kinoa nisastasinin donma ve ¢éziinme gibi durumlarda daha stabil
bir yapiya sahip olmasindan dolayr modifiye nisastalarin yerine bir alternatif olabilecegi
de ifade edilmektedir (Repo-Carrasco ve ark., 2006). Farkli bitkisel kaynaklardan elde
edilen nisastalarin emiilsiyon kapasitelerinin arastirildigi bir ¢alismada, kinoa nisastasinin

en ylksek emdilsiyon kapasitesine sahip oldugu ifade edilmistir (Timgren ve ark., 2013).

Kinoa tohumunun yag igerigi %2 ile %10 arasinda degismekte olup esansiyel yag asitleri
bakimindan 6zellikle linolenik ve a-linolenik asit igerigince zengindir (Filho ve ark.,
2017; Bhathal ve Kaur, 2018). Kinoa tohumlarmin geleneksel tiikketimi gorbalarda veya
kaynatilarak yapilir, ancak diger tahillar gibi yemeklerde ve/veya sicak veya fermente
igeceklerin ana bileseni olarak da kullanilabilirler. Kinoa tohumlarindan elde edilen unlar,
bir gida bileseni olarak ¢ok yonliiliige sahiptir ve genel olarak gidadaki farkli
makromolekiillerin ve fitokimyasallarin icerigini artirmak icin potansiyel fonksiyonel
bilesenler tiretmek agisindan 6nemli bir arastirma alanini1 da temsil etmektedir (Gordillo-
Bastidas ve ark., 2016).
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Ferndndez-Diez ve ark. (2016) calismalarinda Kkuru-kiirlenmis sosis tretiminde,
haslanmis kinoa kullaniminin {iriiniin duyusal 6zelliklerini degistirmeden yag oranini

azalttigini ve protein oranini arttirdigini rapor etmislerdir.

Et tirtinleri tiretiminde kinoa unu kullaniminin etkilerinin arastirildig1 ¢alismalarda Sosis
gibi emiilsiye triinler yami sira 0zellikle kofte tiretiminde kullaniminin etkileri de
incelenmistir (Shokry, 2016; Bagdatli, 2018; Ozer ve Secen, 2018; Pellegrini ve ark.,
2018; Kirpik ve Kilinggeker, 2019).

Shokry (2016), ¢alismasinda kofte Gretiminde formilasyonda yer alan soya unu yerine
%3, %10 ve %15 oraninda kinoa unu ilavesinin triin kalitesine etkisini incelemis ve kinoa
ununun kontrol 6rnegi ve soya unu ile hazirlananlara kiyasla pismemis ve pismis
orneklerdeki kaliteyi arttirdigini bildirmistir. Arastirmaci 6zellikle pismis orneklerde;
pisme kalitesi ve duyusal niteliklerin arttigini, renk degerlerinden L* ve b* degerlerinin

de olumlu yonde degistigini rapor etmistir.

Bagdatli (2018), yaptig1 arastirmada sigir etinden hazirladig1 koftelere farkli oranlarda
ilave ettigi kinoa unu ile koftenin renk degerleri, nem ve yag iceriginin etkilendigini,
protein oranmin gelistirilebildigini, duyusal 6zelliklerin ise olumlu yonde etkilendigi

belirlemistir.

Kirpik ve Kilinggeker (2019), farkli oranlarda kinoa unu ve galeta unu karigimlart ile
hazirladiklar1 tavuk koftelerde, kinoa unu ilavesinin kizarmamis orneklerde L* ve b*
degerlerini yiikselttigini, kizarmig koftelerde ise kinoa unu kullanimimin verim ve renk
degerlerini iyilestirirken, kizartma esnasinda meydana gelen nem kaybini ve yag

emilimini azalttigini tespit etmislerdir.

Ozer ve Secen (2018), tarafindan yapilan ¢alismada koftelere %3, %5, %7 ve %10
oraninda eklenen kinoa ununun ¢ig ve pismis koftelerdeki kalite dzelliklerine etkisi
arastirtlmistir. Arastirmacilar kofte formiilasyonuna kinoa unu ilavesinin pisirme verimi
ve pisirme sonrast ¢ap kuculmesi gibi 6zelliklerin olumlu yonde etkilendigini, kil ve
protein iceriginin arttigin tespit etmislerdir. Ayni caligmada, kKinoa unu ilavesinin tekstir
degerlerini arttirdigi, -18°C’de depolanan ¢ig ve pismis O6rneklerde antioksidatif etki
gOstererek tiyobarbiitirik asit reaktif madde sayisinda (TBARS) diisiise neden oldugu
bildirilmistir.
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Pellegrini ve ark. (2018), ¢alismalarinda tirettikleri koftelerin formilasyonunda yag ile
%5 ve %10 farkli oranlarda degisecek sekilde 6glitiilmiis beyaz, kirmizi ve siyah kinoa
unu kullanimi sonucunda genel olarak pismis koftelerde nem ve kiil igeriginin arttigini,
yag iceriginin ise diistiigiinii belirlemislerdir. Ayn1 ¢alismada, kinoa unu kullanimina
bagl olarak %35 oraninda kirmizi kinoa kullanilan koftelerde oksidasyonun azaldigi
saptanirken; orneklerde enterobakter, maya ve kiif bulunmadigi, en kabul edilebilir

ornegin %5 kirmizi kinoa ile hazirlanan grup oldugu vurgulanmastir.

Yapilmis ¢alismalarin sonuglari goz oniinde bulunduruldugunda kinoanin et {iriinleri
uretiminde alternatif bir bitkisel katki olabilecegi gézlenmistir. Kinoanin 6zellikle renk
ozelligi, igerdigi lif, nisasta, protein yani sira diger bilesenleri ile bunlarin fonksiyonel
ozelliklerinden dolayr et Udrdnlerinin kalitesine onemli katkilar saglayabilecegi
diisiiniilmektedir. Ancak yapilan ¢aligmalara bakildiginda 6zellikle kirmizi ve beyaz et
tirtinlerinde kullanimu ile ilgili verilerin yetersiz oldugu 0zellikle kanatli et ve cigeri ile
hazirlanan pate iiretiminde chia ve kinoa tohum unlari kullaniminin {iriin kalite 6zellikleri

tizerine etkilerinin arastirildigi bir ¢alismanin olmadigi goriilmiistiir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

3.1.1. Hammadde temini ve hazirhg

Arastirmada tiriin tiretiminde hayvansal hammadde olarak tim gruplarda etlik pili¢ gogiis
eti, tavuk karacigeri ve zeytinyagi kullamilmistir. Hayvansal hammaddeler bir gin
oncesinden kanatli eti ve sakatati satan isyerinden satin alma yolu ile temin edilmis ve
tiretime kadar buzdolabi kosullarinda (+4°C) muhafaza edilmistir. Tokat Gaziosmanpasa
Universitesi Miihendislik ve Mimarlik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliim
laboratuvarlarina getirilen karaciger izerindeki kan damarlari, ince zar yapisi ve safra
kanallari temizlenmis ve boyut kiigiiltme islemi yapilmistir. Yag olarak 6n denemeler
sonucunda iiretimde zeytinyagi kullanimina karar verilmis olup yerel marketlerden temin
edilmigtir. Tavuk gogiis eti de kusbasi iriliginde dograndiktan sonra kiyma haline
getirilerek tiretimde kullanilmistir. Tavuk ciger pate tiretiminde kullanilan chia ve beyaz
kinoa tohumlar yerel bir marketten temin edilmis ve kullanimdan 6nce 6giitiilerek un

haline getirilmistir.
3.1.2. Tavuk ciger pate iiretimi

Bu tez ¢calismasi kapsaminda retimde kullanilacak olan chia ve kinoa tohum unu oranlari
on denemelerle belirlenmis olup 6n deneme sonuglarina gore kullanilan zeytinyaginin
%0, %20, %40 ve %60 oranlarinda chia ve kinoa tohum unlan igerecek sekilde iirlin
formiilleri olusturulmustur. TUm gruplarda ciger, et, baharat, su oranlar1 ayn1 oranda
kullanilmis olup, chia ve kinoa tohum unlar1 miktarlarindaki artisa paralel olacak sekilde
kullanilan yag miktar1 distiriilmistiir (Cizelge 3.1). Tez ¢alismasi kapsaminda chia ve
kinoa tohum unu kullanilmadan Uretilen tavuk ciger pate grubu Kontrol olarak
adlandirilirken chia ve kinoa tohum unlart kullanilan gruplar Ci20, Ci40, Ci60, Ki20,
Ki40 ve Ki60 olarak adlandirilmistir. Calismada yedi grup tavuk ciger pate iiretimi iki

tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir.
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Cizelge 3.1. Tavuk ciger pate formiilasyonlari

Grup Et(9) Ciger Yag Su Baharat Tuz Chia  Kinoa
(@) (ml) (ml) Kansimi  (g) tohum tohum
(9) unu unu
(9) (9)
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

Pate iiretimi On pisirme, karisim/boyut kiigiiltme ve cam kavanozlara dolum/isil islem
olmak tizere baslica ii¢ asamada tamamlanmis olup {irlin tiretim akis semas1 Sekil 3.1°de

verilmistir.

ET ve CIGER ICIN ON PiSIRME ISLEMI (65°C, 10 dk)

i (Ingrediyent ilavesi)

ET ve CIGER UZERINE YAG + BAHARAT iLAVESI
\L (Pargalama ve Karistirma)

PATE KARISIMININ CAM KAVANOZA DOLUMU ve ISIL ISLEM (121°C 30 dk )

\

BUZDOLABINDA MUHAFAZA  (+4°C 2 giin)

Sekil 3.1. Tavuk ciger pate gruplarmin {iretim akis semast
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Ciger pate iiretiminde kullanilan tavuk gogiis eti ilk olarak 65°C’de 10 dk siire ile 1s1l
isleme tabii tutulmus ve bu karisim iizerine tavuk ciger ilave edilerek 5 dk siire ile 1s1l
isleme devam edilmistir. Baharat karisimi ve diger ingrediyentler ile Ci20, Ci40, Ci60,
Ki20, Ki40 ve Ki60 gruplart i¢in hesaplanan miktarlarda chia veya kinoa tohum unlari
eklenerek pate karigimi tekrar homojenize edilmistir. Son olarak sterilize edilen 200
ml’lik cam kavanozlara doldurulan pate karisimlarina kavanoz kapaklari siki bir sekilde
kapatildiktan sonra 121°C’de 30 dk siire ile 1sil islem uygulanmustir. Isil islemi takiben
buz/su karigimi ile sogutulan pate kavanozlari analize alinincaya kadar 2 giin siire ile
buzdolab1 kosullarinda muhafaza edilmistir. Uretilmis olan tavuk ciger pate gruplarinin

resimleri Sekil 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8.'de verilmistir.

Sekil 3.2. Kontrol grubu

Sekil 3.3. Ki20 grubu
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Sekil 3.4. Ki40 grubu

: .Y
Sekil 3.5. Ki60 grubu
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B | N
Sekil 3.8. Ci60 grubu
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3.2. Uygulanan Analizler
3.2.1. Genel bilesim

3.2.1.1. Nem tayini

Tavuk ciger pate gruplarindan 5.00+0.01 g tartilarak 6nceden sabit tartima getirilmis kuru
madde kaplarinda 105°C’de sabit tartima gelinceye kadar kurutulmustur. Orneklerin nem
icerikleri Esitlik 3.1’e gore hesaplanmistir (AOAC, 1990).

% Nem = (M2-M3) x 100 / (M2-M1) (3.1)
M1: Kurutulmus kurutma kabi1 ve kapaginin darast, g

M2: Kurutulacak olan analiz 6rnegi + M1, g

M3: Kurutulmus olan analiz 6rnegi + M1, g

3.2.1.2. Yag tayini

Tavuk ciger pate orneklerinin yag igerigi sicak ekstraksiyon metodu ile Ankom XT10
Extractor (Model XT101. ABD) cihazi kullanilarak tespit edilmistir. Ankom filter bag
icerisine 3 g homojenize edilmis ornekten tartilip, kurutulduktan sonra Ankom XT10
ekstraksiyon cihazina yerlestirilerek yag ekstrakte edilmistir. Ekstraksiyon sonrasi
Ankom Filter bag sabit agirliga gelene kadar 105°C’de etiivde kurutulup agirlik
kaybindan %yag igerigi belirlenmistir (AOAC, 1990).

3.2.1.3. Protein tayini

Homojenize edilmis tavuk ciger pate 6rneklerinden hassas terazide yaklasik 0.5-1 g 6rnek
tartilarak kjeldahl tiiplerine aktarilmus, tiipe 450 pl %5°lik Cu2SO4 ¢ozeltisi, 4 g K2SO4
ve 15 ml HzSO;4 ilave edilerek Gerhardt Type TR (Almanya) model yakma dnitesinde
yakma islemi yapilmistir. Yakma islemi tamamlanan 6rnekler tizerine 20 ml saf su, 50 ml
%32’lik NaOH c¢ozeltisi eklenerek Gerhardt Type VAP20 (Almanya) destilasyon cihazi
kullanilarak destile edilmistir. Orneklerin toplam azot igerigini belirlemek amactyla 0.1N

HCl ile titrasyon iglemi yapilmis ve %protein igerikleri hesaplanmistir (AOAC, 1990).
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3.2.1.4. Kul icerigi

Homojenize edilmis 6rnekten 3 g tartilarak kiil firininda (Protherm PLF-115M, Turkiye)
kademeli olarak yakilarak kiil icerigi belirlenmistir (AOAC, 1990).

3.2.1.5. Tuz tayini

Kiil haline getirilen 6rnekler kiilsiiz filtre (Whatman No:42) kagidindan siiziilerek elde
edilen filtrat tizerine birkag damla %1’lik fenol ftaleyn damlatilarak 0.1 N H2SOg4 ¢ozeltisi
ile pembe renk giderilmis ve 0.1 N AgNOs ¢ozeltisi ile kiremit kirmizisi rengi olusuncaya
kadar titre edilmistir. Orneklerin tuz icerikleri Esitlik 3.2°ye gore hesaplanmistir (Gok,
2006).

%Tuz=V xmEgqxFx100/M (3.2)
V: Titrasyonda harcanan 0,1 N AgNOs ¢ozeltisi miktari, ml
mEq: NaCl’iin miliekivalen agirligi, 0.0585 g

F: AgNO3 cozeltisinin faktori (AgNO3z ¢ozeltisi konsantrasyonu tam 0.1 N ise faktor 1
dir.)

m: Ornek miktari, g

3.2.2. pH tayini

Pate gruplarindan alinan 10’ar gram 6rneklerin 100 ml saf su ile homojenizasyonunu
takiben pH4 ve pH7 degerlerindeki tampon ¢ozeltilerle kalibre edilen pH-metre (WTW
Inolab pH Levell, Almanya) ile pH degerleri 6l¢iilmiistir (Hamzeh ve ark., 2016).

3.2.3. Su aktivitesi (aw) degeri

Pate orneklerinin aw degerleri 20°C’de ayarlanmis su aktivitesi cihazi (AquaLab 3TE,
ABD) ile dl¢ulmiistiir (Hughes ve ark., 2002)

3.2.4. Renk tayini

Pate gruplarimin CIE L*, a*, b* degerleri 6rneklerin yiizeyinden Minolta Chrometer

(CR300) ile 5 ayr1 noktadan okuma yapilarak dlgtilmistiir (Dellaglio ve ark., 1996).
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3.2.5. Tiyobarbutirik asit (TBA) sayis1 tayini

Homojenize edilmis tavuk ciger pate gruplarindan 10’ar g alinan 6rnekler 50 ml destile
su ile homojenize edildikten sonra Kjeldahl balonuna aktarilarak, tizerine 47.5 ml destile
su, 2.5 ml 4 N HCI, kopik 6nleyici parafin ve cam boncuk ilave edilmistir. Toplanan 50
ml destilattan agz1 kapali cam tiiplere 5 ml aktarilip tizerine 5 ml TBA reaktifi eklenerek
Memmert Type WB22 model (Almanya) su banyosunda kaynar su kosullarinda 35 dakika
bekletilmistir. KOr deneme icin 5 ml distile su tzerine 5 ml TBA reaktifi eklenmis olup
sogutulan tiim tliplerden spektrometre kiivetlerine 6rnek alinarak PerkinElmer UV/VIS
spektrofotometrede (ABD) 538 nm dalga boyunda absorbans degerleri okunmustur.
Orneklerin absorbans degerleri 7.8 faktorii ile carpilarak TBA degerleri hesaplanmustir
(Tarladgis ve ark., 1960).

3.2.6. Stabilite

Ciger patelerin stabilitelerini belirlemek amaciyla Hamzeh ve ark. (2016) tarafindan
bildirilen yontem kullanilmis olup bu amagla her bir pate grubundan 25g 6rnek santrifiij
tiiplerine alinarak 80°C’deki su banyosunda 30 dakika sure ile sabit ¢calkalama modunda
bekletilmistir. Stre sonunda tiipler 20 dakika sure ile 4500 rpm’de santrifiijlenmis ve
santrifiijleme islemini takiben irlinden ayrilan sutyag faz1 (ml) olgiilerek stabilite degeri

Esitlik 3.3’e gore hesaplanmustir.
Stabilite Degeri=Su (ml) + Yag (ml)/ Ornek Agirlig1 (g) x 100 (3.3)

3.2.7. Diyet lifi icerigi

Pate 6rneklerinin toplam, ¢oziiniir ve ¢éziinmeyen diyet lifi miktarlar1t AOAC (1995) ve
AACC (1997) metoduna uygun olarak, a-amilaz, proteaz ve amiloglikozidaz enzimleri
kullanilarak analiz edilmistir. Analizin devaminda yapilan protein ve kiil tayinleri de
dikkate alinarak her analizin baslangicinda ayni 6rnekten ¢ift tartim gerceklestirilerek

paralelli olarak analize devam edilmistir.

Pate Orneklerinin sindirilebilir nisasta igerigini hidrolize etmek i¢in 1siya direngli a-
amilaz solusyonu ile 95-100°C’de 35 dakika jelatinizasyon islemi yapilmis olup
orneklerin sindirilebilir proteinlerini uzaklastirmak igin érnekler 60°C’ye sogutulduktan

sonra Uzerlerine 10 ml sut100 pl proteaz sollisyonu ilave edilmis ve 30 dakika
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inkiibasyona birakilmistir. islem sonunda 5 ml pH’s1 4,5 (4.1 — 4.8) olan 0.561 N HCI+
200 pL amiloglikozidaz enzim soliisyonu ilave edilerek 60°C’de 30 dakika inkibasyon
gergeklestirilmistir.

Toplam besinsel lif analizi icin enzimatik parcalanma sonucu elde edilen érnek bir erlene
60°C sicakliktaki 225 ml %95°lik etanol ile yikanarak aktarilmis ve 1 saat sire ile
bekletilmistir. Vakum yardimi ile gooch krozeden siiziiliip, elde edilen ¢okeltinin alkol
ve etanol ile yikama islemini takiben 103+2 °C’de bir gece kurutulduktan sonra tartilarak
kalan protein ve tuzlar tespit edebilmek i¢cin protein ve kiil analizleri yapilmaistir.
Enzimlerce pargalanma islemi sonucu elde edilen diger bir érnek gooch krozesinden
vakumla filtre edilip filtrenin iizerinde kalan artik 70 °C’deki saf su ile 2 defa yikanmustir.
Filtrat uzaklastirildiktan sonra bu artik kistm 10 ml % 95°lik etanol ve asetonla da 2 defa
tekrar yikanmigtir. Yikama islemleri tamamlanan artik kisim ¢6ziinmeyen diyet lifini,
¢oziinmeyen tuzlari ve sindirilemeyen proteinleri icermekte olup toplanan filtrata, diyet
lifinin ¢Ozlinlr fraksiyonunu c¢okeltebilmek igin 4 kat % 95°lik etanol ilave edilip oda
kosullarinda 1 saat bekletilmistir. Siire sonunda ¢Okelti gooch krozesinden filtre edilerek
etanol ve asetonla yikanmistir. Bu cokelti de diyet lifinin ¢dzlndr fraksiyonunu,
mineralleri ve sindirilemeyen proteinleri icermekte olup ¢6zunur ve ¢éziinmeyen diyet
liflerini iceren gooch krozeleri 103+2°C’de bir gece kurutulduktan sonra tartilmistir (R1,
R2), ardindan biinyelerinde kalan protein ve tuzlari tespit edebilmek icin protein ve kiil

analizlerine tabi tutulmustur.

Protein ve kul analizlerinin sonuglari da hesaplandiktan sonra (p, A) veriler Esitlik 3.4’de

verilen formile gore hesaplama yapilmistir.

%Diyet Lifi={[( R1+R2)/2-p-A-B]/((m1+m2)/2)}*100 (3.4)
m1: Ornegin 1. paralelinin agirligi ; m2: Ornegin 2. paralelinin agirhig

R1: ml 6rneginin gooch krozesinde kalan ¢oziiniir fraksiyonunun kalintisi

R2: m2 6rneginin gooch krozesinde kalan ¢oziiniir fraksiyonunun kalintisi

p: R1 kalintisindaki protein miktari

A: R2 kalintisindaki kil miktar
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3.2.8. Duyusal analiz

Duyusal degerlendirme paneline katilan panelistler 9’lu hedonik skala kullanarak tavuk
ciger pate orneklerini tat, koku, renk, surtlebilirlik, otsu lezzet ve genel begeni 6zellikleri
bakimindan degerlendirmislerdir. Tavuk ciger pate drnekleri degerlendirme Oncesinde
tuzsuz ekmek {lizerine ince bir tabaka seklinde siiriildiikten sonra panelistlere servis
edilmistir (Sekil 3.9). Panelistlerin kullandig1 9°lu hedonik skalada deger araliklar 1-
3=Kotl; 4-5=0rta; 6-7=lyi ve 8-9=Cok iyi seklindedir (Naes ve ark., 1995).

Sekil 3.9. Duyusal analiz

3.2.9. istatistiki analiz

Denemede farkli oranlarda chia ve kinoa tohum unlar1 kullanilarak iiretilen tavuk ciger
patelerden elde edilen veriler SPSS 19.0 (SPSS Inc, USA) programi ile tesadif parselleri
tertibinde varyans analizi yontemi ile degerlendirilmistir. Farklilik goriilen gruplarda
farkliliginin hangi diizeyde oldugu Duncan testi ile %5 hata seviyesinde tespit edilmistir

(Diizgiines ve ark., 1987).
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4, ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
4.1. Genel Bilesim

Tavuk ciger pate gruplarinin nem, yag, protein, Kul ve tuz igerikleri Cizelge 4.1°de
verilmistir. Tavuk ciger pate liretiminde kullanilan ingredientlerin nem igeriklerinin tavuk
ciger, tavuk gogiis eti, chia tohum unu, kinoa tohum unu ve baharat karisimi i¢in sirasiyla
%73.96, %74.18, %5.18, %10.91 ve %8.48 oldugu belirlenmistir. Bu ¢alismada iiretilen
tavuk ciger pate gruplarinin nem igeriklerinin %65.09-%68.65 araliginda oldugu, en
yuksek nem igeriginin Ki60 (%68.65) grubuna ve en diisiik nem igeriginin ise kontrol
(%65.09) grubuna ait oldugu tespit edilmistir. Uretilen tavuk ciger pate gruplarinin nem
icerikleri arasindaki farkliligin istatistiki agidan anlamli oldugu (p<0.05), kontrol grubuna
kiyasla chia ve kinoa tohum unu kullanim orani arttik¢a nem igeriginin de artig gosterdigi
gbzlenmigtir. Chia ve kinoa tohum unu kullanim oraninin nem igerigi tizerine etkisi
bakimindan degerlendirildiginde; Kontrol grubuna kiyasla tim kinoa tohum unu
kullanilan gruplar yani sira Ci60 grubunun nem igerigindeki artis istatistiki agidan dnemli
bulunmustur (p<0.05). Bu farklilik tavuk ciger pate formiilasyonundaki yag yerine artan
oranlarda bu tohum unlarinin kullanimindan kaynaklanabilir. Uretimde kullanilan chia ve
kinoa tohum unlarinin nem igerikleri sirasiyla %5.18 ve %10.91 olup bu degerler Erdogdu
ve Geggel (2019) ve Osmanlioglu Dag ve Gengler Ozkan (2019) tarafindan bildirilen

degerlere benzerlik gostermektedir.

Yapilan bir calismada hayvansal yagin kismen mikrokapsiillenmis bitkisel yaglarla
degistirilmesiyle yeniden formiile edilen geyik patesinin kil ve nem igeriklerinde énemli
diizeyde artis oldugu bildirilmistir (Vargas-Ramella ve ark., 2020). Tavuk nugget
formiilasyonunda artan oranlarda chia unu kullanimina paralel olarak nem igeriginin
azaldigini bildirmislerdir (Barros ve ark., 2018). Bu farklilik ararstirmacilarin tavuk derisi
yerine belirli oranlarda chia unu kullanmalarindan kaynaklanabilir. Kofte
formiilasyonunda yer alan yagin belirli oranlarinda kinoa unu kullaniminin etkilerinin
arastirildigi bir bagka ¢alismada da nem igeriginin arttig1 bildirilmistir (Pellegrini ve ark.,
2018).

Tavuk ciger pate iiretiminde kullanilan ingredienletlerin yag icerikleri tavuk ciger, tavuk
gogiis eti, chia tohum unu, kinoa tohum unu ve baharat karisimi igin sirasiyla %2.77,

%1.05, %33.25, %3.96 ve %13.50 olarak belirlenmistir. Uretimde kullanilan chia ve
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kinoa tohum unlarinin yag icerikleri Erdogdu ve Geggel (2019) ve Osmanlioglu Dag ve
Gengler Ozkan (2019) tarafindan bildirilen degerlere benzerlik gdstermektedir. Bu
calismada iiretilen tavuk ciger pate gruplarinin yag iceriklerinin %5.55-%11.49 araliginda
oldugu tespit edilmistir. Kontrol grubunun en yiiksek yag igerigine sahip oldugu,
tiretimde artan oranlarda chia ve kinoa tohum unlarmin kullanimina paralel olarak yag
igeriginin azalma egilimi gosterdigi belirlenmistir (p<0.05). Bu azalma egilimi iiretimde
kullanilan yagin belirli oranlarinda chia ve kinoa tohum unu kullanimindan
kaynaklanmaktadir. Uretimde kullanilan kinoa tohum ununun yag igeriginin chia tohum
ununun yag icerigine kiyasla diisiik olmasina bagli olarak kinoa tohum unu kullanilarak
tiretilen Ki20, Ki40 ve Ki60 gruplarinin yag igeriginin chia tohum unu kullanilarak
iretilen gruplara kiyasla daha diisiik oldugu (p<0.05) ve en diisiik yag igeriginin Ki60
grubuna ait oldugu tespit edilmistir (p<<0.05). Bu ¢alismada kinoa ve chia tohum unlarinin
ciger pate yag icerigi lizerine etkisine benzer sekilde kinoa ve chia tohumu ve/veya unu
kullanimina paralel olarak yag iceriginde diisiis oldugu bir¢ok arastirmaci tarafindan
bildirilmistir. Fernandez-Diez ve ark. (2016) kuru kiirlenmis sosis tiretiminde haglanmis
kinoa tohumu kullanimina bagli olarak iiriin yag igeriginin distigiinii ve de Oliveira
Paula ve ark. (2019) tavuk burger iiretiminde chia tohumu kullanimina bagl olarak yag
iceriginin diistiiglinii rapor etmislerdir. Buna karsin Fernandez-L6pez ve ark. (2020) sosis

tiretiminde kinoa tohumu kullaniminin yag igerigini artirdigini bildirmistir.

Tavuk ciger pate gruplarinin protein igeriklerinin %15.57-%17.73 araliginda oldugu
tespit edilmistir. Ciger pate gruplarinin protein icerikleri arasindaki farklilik istatistiki
ac¢idan 6nemli bulunmus ve en yiiksek protein igeriginin Ci60 grubuna ait oldugu ve Ki60
grubunun protein igerigi ile arasindaki farkin istatistiki agidan énemli diizeyde olmadigi
tespit edilmistir (p>0.05). Tavuk ciger pate Uretiminde yag yerine artan oranda chia ve
kina tohum unu kullanimina paralel olarak protein igeriginin yiikseldigi gdézlenmistir
(p<0.05). Buna karsin %20 oraninda chia tohum unu kullanilan Ci20 grubu ile %40
oraninda chia tohum unu kullanilan Ci40 gruplarinin protein igerikleri arasindaki farklilik
istatistiki acidan anlamli bulunmamistir (p>0.05). Benzer sekilde %20 oraninda kinoa
tohum unu kullanilan Ki20 grubu ile %40 oraninda kinoa tohum unu kullanilan Ki40
gruplariin protein igerikleri arasindaki farklilik istatistiki agidan anlamli bulunmamigtir
(p>0.05). Tavuk ciger pate tiretiminde kullanilan tavuk ciger, tavuk gogiis eti, chia ve

kinoa tohum unlari ile baharat karisiminin protein igerikleri sirasiyla %16.64, %20.97,
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%19.25, %11.41 ve %12.07 olarak belirlenmistir. Uretimde kullanilan chia ve kinoa
tohum unlarinin protein igerikleri Erdogdu ve Geggel (2019) ve Osmanlioglu Dag ve
Gengler Ozkan (2019) tarafindan bildirilen degerlere benzerlik gostermektedir.
Fernandez-Diez ve ark. (2016) kuru-kiirlenmis sosis iiretiminde haglanmis kinoa tohumu
kullaniminin {iriiniin protein igeriginde artisa neden oldugunu rapor etmistir. Bir bagka
caligmada ise kofte formiilasyonunda kinoa unu kullaniminin iiriiniin protein igerigini
artirdig1 bildirilmistir (Bagdatli, 2018; Ozer ve Secgen, 2018). Bu ¢alismada tavuk ciger
pate gruplarinin protein igeriklerinin Echarte ve ark. (2004) tarafindan rapor edilen
protein iceriklerine (%8.4-14.5) kiyasla daha yiiksek oldugu goriilmiis ve bu farkliligin
tavuk ciger pate liretiminde yag yerine oldukca yiiksek protein igerigine sahip chia ve
kinoa tohum unlarinin kullanimindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Pires ve ark.
(2020) calismalarinda chia tohum unu kullanarak {rettikleri sosislerin protein
iceriklerinin chia tohum ununa bagl olarak diistiiglinii bildirmiglerdir. Aragtirmacilar bu
farkliligin yagsiz et yerine chia tohum unu kullanimindan kaynaklandigini ifade
etmislerdir. Arastirmacilarin kullandiklar1 chia tohum unu %19.74 oraninda protein
icermekte olup bu deger mevcut ¢alismamizda kullandigimiz chia tohum unu protein

icerigine (%19.25) benzerlik gostermektedir.

Tavuk ciger pate tiretiminde kullanilan tavuk ciger, tavuk gogis eti, chia tohum unu,
kinoa tohum unu ve baharat karigiminin kiil igerikleri sirasiyla %1.27, %1.19, %4.56,
%1.89 ve %10.12 olarak belirlenmistir. Uretimde kullanilan chia ve kinoa tohum
unlarinin kiil igerikleri Erdogdu ve Geggel (2019), Osmanlioglu Dag ve Gengler Ozkan
(2019) ve Pires ve ark. (2020) tarafindan bildirilen degerlere paralellik gostermektedir.
Bu caligma kapsaminda iretilen ciger pate gruplarmin kil iceriklerinin %1.76-2.21
degerleri arasinda oldugu tespit edilmistir (p<0.05). En disiik kiil igeriginin kontrol
grubuna ait oldugu ve kinoa ve chia tohum unu kullanim oraninin artisina paralel olarak
kiil igeriginin de arttig1 gozlenmistir (p<0.05). En yiiksek kiil igeriginin Ci60 grubuna ait
oldugu (p<0.05) ve Ci60 grubunun kiil igerigi ile Ci40 ve Ki60 gruplarinin kiil igerikleri
arasindaki farkliligin istatistiki ag¢idan Onemli olmadig1 belirlenmistir (p>0.05).
Calismamizda elde edilen bulgulara benzer sekilde Ozer ve Secen (2018) kofte
tiretiminde kullandiklar1 kinoa ununun kiil i¢eriginde artisa neden oldugunu bildirmistir.
Mevcut caligsmamizla benzer sekilde Pires ve ark. (2020) sosis iiretiminde chia tohum unu

kullaniminin kiil i¢eriginde artisa neden oldugunu rapor etmistir. Echarte ve ark., (2004)
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calismalarinda {i¢ farkli markadan temin ettikleri domuz cigeri patelerinin kiil
iceriklerinin %2.21-2.72 araliginda oldugunu rapor etmislerdir. Arastirmacilar tarafindan
bildirilen degerler mevcut ¢alismamizda iiretilen kontrol grubuna kiyasla nispeten yiiksek

olup bu farklilik iiretimde kullanilan ingredient oranlarinin farkliligindan kaynaklanabilir.

Cizelge 4.1. Tavuk ciger pate gruplarinin genel bilesimi (%)*

GRUP NEM YAG PROTEIN KUL TUZ

Kontrol 65.09+1.18F 11.49+0.707 15.57+0.50F 1.76%0.19° 1.18+0.54A
Ci20 65.44+1.80PF 9.49+0.278 16.20+0.35CPE 1.85+0.17¢P 1.12+0.50~
Ci40 65.90+0.74PF 8.30+0.31¢ 16.72+0.468¢ 2.11+0.1278 1.18+0.07A
Ci60 66.30+0.54°P 8.09+0.31¢ 17.73+0.747 2.21+0.07A 1.14+0.417
Ki20 67.18+0.158C 7.35+0.23° 15.77+0.62PF 1.95+0.05¢ 1.03+0.07A
Ki40 67.94%0.2248 7.26%0.13° 16.44+0.378¢P 1.99+0.078¢ 1.04%0.07~
Ki60 68.65+1.50~ 5.55+0.15F 17.11+0.4978 2.12+0.0848 1.09+0.05~

*Data= ort. +SD
AB.C.D.E Aymi harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir (p>0.05)

Bu ¢alisma kapsaminda iiretilen tavuk ciger pate gruplarinin tuz igerikleri Cizelge 4.1° de
verilmistir. Ciger pate gruplarmin tuz iceriklerinin %1.03-%1.18 araliginda oldugu ve
gruplar arasindaki farkliligin istatistiki agidan 6nemli diizeyde olmadig1 gozlenmistir.
Tavuk ciger pate iiretiminde biitiin gruplarda ayni oranda (toplam agirhigin %1°1) tuz
kullanilmis olup tiim gruplarda belirlenen tuz igeriginin de %1 civarinda oldugu tespit

edilmistir.
4.2. pH Degeri

Bu ¢alisma kapsaminda {iretilen tavuk ciger pate gruplarinin pH degerleri Cizelge 4.2°de
verilmistir. Ciger pate gruplarinin pH degerlerinin 6.13-6.40 araliginda oldugu ve gruplar
arasindaki farkin istatistiki agidan anlamli oldugu goriilmiistiir (p<0.05). En yiiksek pH
degerinin kontrol grubuna ait oldugu ve en diisiikk pH degerinin Ki60 grubuna ait oldugu
tespit edilmistir. Kontrol grubuna kiyasla iiretimde chia ve kinoa tohum unlarmin
kullanim orani arttikga ciger pate gruplarinin pH degerlerinde diisme egilimi

g0zlenmistir.
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Cizelge 4.2. Tavuk ciger pate gruplarinin pH degerleri*

GRUP pH
Kontrol 6.40+0.094
Ci20 6.31+0.0148
Ci40 6.26+0.0148
Ci60 6.26+0.0248
Ki20 6.24+0.0178
Ki40 6.16+0.088
Ki60 6.13+0.31"

*Data ort. £SD
AB Aymi harfleri tastyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir (p<0.05)

Tavuk ciger pate liretiminde kullanilan tavuk ciger, tavuk g6giis eti, chia ve kinoa tohum
unlart ile baharat karistminin pH degerleri sirasiyla 6.38, 6.13, 6.22, 5.93 ve 4.89 olarak
Ol¢iilmiistiir. Kinoa tohum ununun pH degerinin chia tohum ununun pH degerine kiyasla
daha diisiik olmasina paralel olarak Ki20, Ki40 ve Ki60 gruplarinin pH degerlerinin chia
tohum unu kullanilan gruplarin pH degerine kiyasla daha diisiik oldugu tespit edilmistir.
Buna karsin chia tohum unu igeren gruplarin pH degerleri ile kinoa tohum unu igeren
gruplarin pH degerleri arasindaki farklilik istatistiki acidan 6nemli bulunmamistir
(p>0.05). Chia tohum unu kullanilan gruplarda kullanim oraninin artigsina paralel olarak
pH degerinde diisme egilimi gozlenmis ancak Ci20, Ci40 ve Ci60 gruplarinin pH

degerleri arasindaki farklilik istatistiki acidan anlamli bulunmamastir (p>0.05).

Hamzeh ve ark. (2016) caligmalarinda dana, kuzu ve tavuk cigerlerini ayr1 ayr1 ve birlikte
kullanarak Urettigi ciger patelerin pH degerlerinin kullandigi ciger tiirii ile su/yag
kullanim oranina bagli olarak degiskenlik gosterdigini ve tavuk ciger pate gruplari
arasinda en yiiksek pH degerinin ise 5.18 oldugunu rapor etmiglerdir. Arastirmacilar
tarafindan rapor edilen pH degeri bu ¢aligmada iiretilen pate gruplarinin pH degerlerine
kiyasla daha diisiik olup bu farklilik arastirmacilarin iiretimde kullandiklar: iriin
formiilasyonu farkliligindan 6zellikle tiim gruplarda tavuk derisi, kuzu i¢ yagi ve katki
maddeleri kullanimindan kaynaklanabilir. Diger taraftan arastirmacilar tavuk ciger pate
gruplarinin pH degerlerinin diger pate gruplarina kiyasla daha yiiksek oldugunu ve

farkliligin tavuk cigerinin pH degerinin yiiksek olmasindan kaynaklandigini1 da ifade
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etmiglerdir. Mevcut ¢alismamizda ciger pate {iretiminde kullanilan tavuk ciger ve tavuk
gogls etinin pH degerleri sirasiyla 6.38 ve 6.13 olarak Ol¢lilmiis olup arastirmacilarin
irettigi patelerin formiilasyonlarinda ciger kullanim orant %30 iken mevcut

¢alismamizda bu oran %50’dir.

Yag ikamesi olarak soya yagi ve piring kepegi mumu ile olusturulan oleojelin, tavuk
etinden yapilmis bologna tipi sosislerde kullaniminin pH degeri iizerine etkisinin
arastirildigt bir ¢alismada, sosis hamurlarinin pH degerlerinin 6.52 ile 6.59 arasinda
degistigi ve pH degerinin yag ikamesinden etkilenmedigi bildirilmistir (Tarté ve ark.,
2020). Bir baska ¢alismada Pires ve ark. (2020), chia unu kullanimina paralel olarak pH
degerlerinin diisme egilimi gosterdigini bildirmislerdir. Benzer diisme egilimi mevcut
calismamizda da artan chia tohum unu oranina paralel olarak gézlenmistir. Arastirmacilar
bu diisme egiliminin chia unu pH degerinin hayvansal et ve/veya yagin pH degerine
kiyasla daha diisiik olmasindan kaynaklandigini ifade etmislerdir. Tavuk ciger patenin
strtilebilirligi tlizerine yapilan bir calismada ise tavuk ciger pate gruplarmin pH

degerlerinin 4.92-5.27 araliginda oldugu rapor edilmistir (de Carli ve ark., 2018).

4.3. Su Aktivitesi (aw) Degeri

Tavuk ciger pate gruplarinin su aktivitesi (aw) degerleri Cizelge 4.3 te verilmistir. Olgiilen
su aktivitesi degerlerinin istatistiksel olarak degerlendirmesinde grup ortalamalar
arasindaki farkliliklar 6nemli bulunmus olup en yiiksek aw degerinin Ki60 ve en diisiik aw
degerinin kontrol grubuna ait oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Kontrol grubuna kiyasla
chia ve kinoa tohum unu kullanilan gruplarin aw degerlerinin daha yiiksek oldugu buna
karsin kontrol grubu ile chia tohum unu kullanilan pate gruplarinin aw degerleri arasindaki
farkin istatistiki agidan 6nemli olmadig goriilmiistiir (p>0.05). Diger taraftan kontrol
grubu ile kinoa tohum unu kullanilan gruplarin aw degerleri arasindaki fark istatistik

acidan anlamli bulunmustur (p<0.05).

Tavuk ciger pate tiretiminde kullanilan tavuk ciger, tavuk gogiis eti, chia tohum unu,
kinoa tohum unu ve baharat karisiminin aw degerleri sirastyla 0.987, 0.984, 0.481, 0.515
ve 0.479 olarak Olclilmiistiir. Kontrol grubuna kiyasla chia ve kinoa tohum unlarinin
kullanimina paralel olarak aw degerlerinin yiikselmesi formiilasyonda yer alan siv1 yag
yerine 0.481 ve 0.515 aw degerlerine sahip olan chia ve kinoa tohum unlarinin

kullanimindan kaynaklanmaktadir. Kinoa tohum ununun aw degerinin chia tohum unu aw
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degerine kiyasla daha yiiksek olmasi kinoa tohum unu kullanilan gruplarin aw degerlerinin
chia tohum unu kullanilan gruplarin aw degerlerine kiyasla daha yiiksek olmasina neden

olmustur (p<0.05).

Cizelge 4.3. Tavuk ciger pate gruplarinin su aktivitesi degerleri*

GRUP SU AKTIVITESI (aw)

Kontrol 0.972+0.0028
Ci20 0.974+0.004®
Ci40 0.975+0.004®
Ci60 0.975+0.003®
Ki20 0.979+0.002A
Ki40 0.979+0.0024
Ki60 0.981+0.0024

*Data ort. £SD
AB Aymi harfleri tastyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir (p>0.05)

Keten tohumu yagi emiilsiyonlarinin bologna tip sosislerde yagi azaltmak amaciyla
kullanildig1 bir ¢aligmada, sosislerin aw degerlerinin 0.920-0.930 araliginda oldugu
belirlenmis ve depolama siiresince aw degerlerinde anlamli bir degisiklik olmadigi
belirtilmistir (Berasategi ve ark., 2014). Barros ve ark. (2018), tavuk nugget
formilasyonundaki chia ununun orani arttikga aw degerlerinde azalma gozlemlemistir.
Arslan, (2021) hayit (Vitex agnus-castus L.) tohumu tozunu sigir koftesinde farkli
oranlarda (%2.5, 5, 7.5 ve 10) kullandig: calismasinda kofte gruplarinin aw degerlerinin
0.941-0.945 arasinda oldugunu ve hayit tozu ilavesinin koftelerin su aktivitesi degerleri

uzerine 6nemli bir etkisinin olmadigini tespit etmistir.

Amaral ve ark. (2015) kuzu eti kullanarak urettikleri surulebilir et Grinln aw degerlerinin
90 glinluk depolama periyodu boyunca 0.950-0.970 arasinda degistigini rapor etmislerdir.
Dalmas ve ark. (2011) keci eti kullanarak hazirladiklart strtlebilir et Grunlerinin aw

degerlerinin 0.960-0.970 arasinda degistigini rapor etmislerdir.

4.4. Tiyobarbiitirik Asit Degeri

Tavuk ciger pate tretiminde kullanilan tavuk ciger, tavuk gogiis eti, chia tohum unu,
kinoa tohum unu ve baharat karisiminin TBA degerleri sirasiyla 0.26, 0.21, 1.17, 0.68 ve
1.25 mg MA/kg ornek olarak olgiilmiistiir. Tavuk ciger pate gruplarinin TBA degerleri
Cizelge 4.4°de verilmistir. Ciger pate gruplarinin TBA degerlerinin 0.26-0.44 mg MA/kg
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ornek araliginda oldugu belirlenmistir. Pate gruplarinin TBA degerlerinin istatistiksel
degerlendirmesinde ciger pate gruplar arasindaki farkliliklarin 6nemli diizeyde oldugu
gozlenmistir (p<0.05). Kontrol grubuna kiyasla chia ve kinoa tohum unu kullanilan
gruplarinin TBA degerlerinin daha yiiksek olmasina karsin kontrol grubu ile Ki20 ve
Ki40 gruplarmmin TBA degerleri arasindaki farkliligin istatistiki agidan énemli diizeyde
olmadig1 belirlenmistir (p>0.05). Buna karsin kontrol grubu ile Ki60 grubunun TBA
degerleri arasindaki fark 6nemli bulunmustur (p<0.05). Ci40 ve Ci60 gruplarinin TBA
degerlerinin kinoa tohum unu kullanilan pate gruplaria kiyasla daha yiiksek oldugu
tespit edilmis olup bu farklilik chia tohum ununun TBA degerinin kinoa tohum ununun
TBA degerine kiyasla oldukga yiiksek olmasindan kaynaklanmaktadir. Chia tohum unu
kullanilarak iiretilen pate gruplarinin kullanim orami artisina paralel olarak TBA
degerlerinin de yiikseldigi tespit edilmistir (p<0.05). Buna karsin Zaki (2018) tarafindan
deve etinden yapilan burgerlere yag yerine %0, %1, %3 ve %5 oranlarinda chia tohumu
ekledigi ¢alismasinda, %5 chia tohumu ile hazirlanan 6rneklerin tiyobarbditirik asit (TBA)
degerlerinin daha diisiik oldugunu rapor etmistir. Bu farklilik tavuk ciger pate tiretiminde
kullanilan chia tohum unlarinin 1.17 mg MA/kg 6rnek gibi olduk¢a yiiksek bir TBA

degerine sahip olmasindan kaynaklanabilir.

Cizelge 4.4. Tavuk ciger pate gruplarinin TBA degerleri (mg MA/Kg 6rnek)*

GRUP TBA

Kontrol 0.26+0.04P
Ci20 0.32+0.058¢
Ci40 0.42+0.08*
Ci60 0.44+0.06
Ki20 0.29+0.03¢P
Ki40 0.29+0.06°P
Ki60 0.35+0.058

*Data ort. +SD
AB.CD Ayni harfleri tastyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir (p>0.05)

Deve kusu karacigeri kullanilarak iiretilmis olan siirtiilebilir et {iriinlerinin depolanmalari
strecinde (28 glin) TBA degerlerinin genel olarak bir artis egiliminde oldugu
bildirilmistir (Fernandez-Gines ve ark., 2004). Frankfurter Orneklerine besleyici ve
fonksiyonel igerik olarak %3 oraninda kismen yagsiz chia unu ilave edilmesiyle TBARS
degerlerinde diisiis oldugu bildirilmistir (Fernandez-Lopez ve ark., 2020). Buna karsin

mevcut ¢alismamizda chia tohum unu kullanimina ve artan kullanim oranina paralel
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olarak TBA degerlerinin yiikseldigi gozlenmistir. Bu farklilik arasgtirmacilarin kismen
yagsiz chia unu kullanmalarindan kaynaklanmaktadir. Baska bir ¢calismada ise baslangig
TBARS degerleri 0,42—0,60 mg MA/kg arasinda olan kofte gruplarindan %50 ve %75
oranlarinda chia jel emiilsiyon ile ikame edilen gruplarin TBARS degerlerinin kontrol
grubuna benzerlik gosterdigi ve %100 jel emulsiyon igeren grubun ise en diisik TBARS
degerine sahip oldugu rapor edilmistir (Yunct, 2021). Agregan ve ark. (2018),
calismasinda domuz eti patesinin TBA degerlerinin 0.19-0.39 mg MA/kg 6rnek
araliginda oldugunu bildirmistir. Mevcut ¢alismamizda iiretilen ciger pate gruplarinin
TBA degerleri arastirmacilar tarafindan rapor edilen TBA degerine benzerlik
gostermektedir. Heck ve ark. (2017), hamburger uretiminde formilasyonda yer alan
domuz sirt yagmin %50’si oraninda mikrokapsiillii chia ve keten tohumu yag:
kullanmiglar ve mikrokapsullenmis chia yagi kullanilan hamburger grubunun TBA
degerinin diger gruplara kiyasla daha yiiksek oldugunu bildirmislerdir. Arastirmacilar
TBA degerindeki bu yiikselisi et lirtiniiniin ¢oklu doymamis yag asidi igeriginin artisina

paralel olarak lipid oksidasyonunun da artis1 ile agiklamiglardir.

4.5. Stabilite

Tavuk ciger pate gruplarinin stabilite degerleri Cizelge 4.5°te verilmistir. Olgiilen stabilite
degerlerinin istatistiksel olarak degerlendirmesinde gruplar arasindaki farkliliklar anlamli
bulunmustur (p<0.05). Mevcut ¢alismamizda stabilite degerinin belirlenmesinde patenin
yapisindan ayrilan su+yag miktari (ml) dl¢lilmiis olup yapidan ayrilan su+yag miktarinin
diisiik olmasi iirliniin yapisimin  daha stabil oldugunun gostergesi olarak
degerlendirilmistir. Elde edilen veriler incelendiginde Ki20 grubunun en diisiik stabilite
gostermesine karsin Ki60 grubunun daha stabil bir yapiya sahip oldugu tespit edilmistir
(p<0.05).

Kontrol grubuna kiyasla chia tohum unu kullaniminin daha stabil bir yap1 sagladigi
(p<0.05) ve artan chia tohum unu oranina paralel olarak yapidan ayrilan sutyag
miktarinin azaldigr gozlenmistir. Buna karsin chia tohum unu kullanilan gruplarin
stabilite degerleri arasindaki farklilik istatistiki acidan énemli bulunmamustir (p>0.05).
Tavuk ciger pate iliretiminde kinoa tohum unu kullaniminin {iriiniin stabilitesine etkisi
bakimindan degerlendirildiginde Kontrol grubuna kiyasla Ki20 grubunun yapisindan

ayrilan sutyag miktarinin daha fazla oldugu buna karsin gruplar arasindaki farkin
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istatistiki acidan anlamli olmadig1 belirlenmistir (p>0.05). Kinoa tohum unu kullanim

orani arttik¢a yapidan ayrilan su+yag miktarinin azaldigi tespit edilmistir (p<0.05).

Cizelge 4.5. Tavuk ciger pate gruplarinin stabilite degerleri*

GRUP STABILITE

Kontrol 1.90+0.30%
Ci20 1.50+0.468
Ci40 1.45+0.288
Ci60 1.20+0.128
Ki20 2.26+0.38~
Ki40 1.10+0.318
Ki60 0.53+0.22¢

*Data ort. +SD
ABC Ayni harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark onemli degildir (p>0.05)

4.6. Renk

Bu calisma kapsaminda iiretilen tavuk ciger pate gruplarinin L*a*b* degerleri Cizelge
4.6°da verilmistir. Tavuk ciger pate gruplarinin L* degerlerinin 43.39-50.60 araliginda
oldugu tespit edilmistir. En yliksek L* degerinin kontrol grubuna ait oldugu ve en diisiik
L* degerinin ise Ki60 grubuna ait oldugu belirlenmistir (p<0.05). Chia ve kinoa tohum
unu kullanim oraninin artigina paralel olarak pate gruplarmin L* degerlerinde diisme
egilimi gozlenmesine karsin kontrol grubu L* degeri ile Ci20 grubunun L* degeri

arasindaki fark istatistiki agidan anlamli bulunmamustir (p>0.05).

Cizelge 4.6. Tavuk ciger pate gruplarinin CIE L*a*b* renk degerleri*

GRUP L* a* b*

Kontrol 50.60+1.534 7.60+0.544 27.60+0.73¢
Ci20 50.47+1.414 7.00+0.258¢ 27.22+0.46P
Ci40 46.75+2.078¢ 7.18+0.368 27.20+0.68P
Ci60 45.43+1.92¢ 6.65+0.30°¢ 26.78+0.70P
Ki20 47.87+1.768 7.93+0.414 29.90+0.788
Ki40 47.43+1.758 7.60+0.35% 30.19+0.468
Ki60 43.39+0.82° 7.84+0.47A 31.08+0.87A

*Data ort. +SD
A.B.C.D Ayni harfleri tastyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir (p>0.05)

Tavuk ciger pate gruplarinin a* degerlerinin 6.65-7.93 araliginda degistigi belirlenmistir
(Cizelge 4.6). En yiiksek a* degerinin Ki20 grubuna ait oldugu ve kinoa tohum unu

kullanilan pate gruplarmin a* degerleri ile kontrol grubunun a* degeri arasindaki farkin
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istatistiki agidan dnemli olmadig1 belirlenmistir (p>0.05). Diger taraftan chia tohum unu
kullanilan pate gruplarinin a* degerleri, chia kullanim orani artisina paralel olarak diisme

egilimi gostermis ve en diisiik a* degeri Ci60 grubunda 6.65 olarak 6l¢iilmiistiir (p<0.05).

Tavuk ciger pate gruplarinin b* degerlerinin 26.78-31.08 araliginda oldugu belirlenmistir
(Cizelge 4.6). Tavuk ciger pate liretiminde chia tohum unu kullanim oranina paralel
olarak b* degerlerinin diisme egilimi gostermesine kargin kontrol grubu ile Ci20 ve Ci40
grubunun b* degerleri arasindaki fark istatistiki agidan 6nemli bulunmamistir (p>0.05).
Diger taraftan iiretimde kinoa tohum unu kullanim oraninin artisina paralel olarak pate
gruplarinin b* degerleri yiikselme egilimi géstermis olup kontrol grubunun b* degeri ile
kinoa tohum unu kullanilan pate gruplarinin b* degerleri arasindaki farkin istatistiki

acidan anlamli oldugu gézlenmistir (p<0.05).

Et Urlnlerinde yag seviyelerinin azaltilmasinin genellikle daha koyu renklerin (daha

yiiksek kirmizilik ve daha diisiikk aciklik) goriiniimiinii destekledigi bildirilmistir
(Carballo ve ark., 1995).

Shokry (2016), kofte tretiminde soya unu yerine %5, %10 ve %15 oraninda kinoa unu
kullaniminin kéfte kalitesine etkisini inceledigi ¢alismasinda 6zellikle pismis drneklerde

L* ve b* degerlerinin olumlu yonde etkilendigini bildirmistir.

Pintado ve ark. (2016) sosis tretiminde ve Barros ve ark. (2018) tavuk nugget tretiminde
chia unu kullaniminin iiriintin L* degerlerinde diisiise neden oldugunu bildirmislerdir.
Ayrica Pintado ve ark. (2016) chia unu eklenmis sosislerde a* degerinde azalma ve b*
degerinde artis gozlemlemis olup bu etkinin chianin kahverengimsi renginden

kaynaklandigini ifade etmistir.

Et dirlinleri tretiminde yag yerine farkli ingredientlerin kullaniminin etkilerinin
arastirtldigr diger ¢alismalarda De Carvalho ve ark. (2020) kuzu etinden Uretilen
sosislerde Onceden emiilsifiye edilmis farkli bitkisel yaglarin (zeytin, chia ve keten
tohumu), Vargas-Ramella ve ark. (2020) geyik cigeri patesinde mikrokapsulli bitkisel
yaglarin (ceviz, chia ve keten tohumu) ve Souza Paglarini ve ark. (2019) sosis uretiminde
soya fasulyesi yag1 igceren emiilsiyon jellerinin kullanimimin etkilerini inclemislerdir.

Aragtirmacilar iiriin iiretiminde hayvansal yag yerine kullanilan fonksiyonel bilesenler vb
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ingredientlerin ilavesinin Grindn renk parametrelerini (L*, a* ve b*) etkiledigini rapor

etmislerdir.

Hughes ve ark. (1997) frankfurter tipi sosislerde, Modi ve ark. (2009) ise koyun etinden
iretilen koftelerde k-karragenan ve yulaf lifi kullaniminin renk iizerinde etkili olmadigin

rapor etmislerdir.

Pellegrini ve ark. (2018) domuz karacigerinden tiretilen pate Uretiminde hayvansal yag
yerine farkli oranlarda beyaz, kirmizi veya siyah kinoa kullaniminin L* degeri {izerinde
etkili olmadigini, bununla birlikte genel olarak a* ve b* degerlerini diigiirdigiini

bildirmislerdir.

Pateiro ve ark. (2014) tarafindan yapilan bir ¢alismada domuz karacigeri kullanilarak
hazirlanan siiriilebilir et dGrunlerinin depolamaya bagli olarak L* (parlaklik/koyuluk)

degerlerinin 67.64-71.39 arasinda degistigi rapor edilmistir.

4.7. Duyusal Degerlendirme

Panelistler 1s1l islem uygulanarak {iretilen tim pate gruplarinin tat, koku, renk,
stiriilebilirlik, otsu lezzet ve genel begeni ozellikleri bakimindan degerlendirmis olup
panel sonuglar1 Cizelge 4.7°de verilmistir. Duyusal degerlendirmede elde edilen verilerin
istatistiksel degerlendirmesinde tat, koku, siirtilebilirlik, otsu lezzet ve genel begeni
kriterleri agisindan gruplar arasindaki farkliligin istatistiki agidan énemli oldugu tespit
edilmistir (p<0.05).

Tavuk ciger pate gruplarinin tat degerlerinin 6.00-7.20 araligin da oldugu belirlenmistir.
En yiiksek tat puani alan grubun Ci20 ve en diisiik tat puani alan grubun Ki60 oldugu
tespit edilmistir (p<0.05). Kontrol grubunun tat puam ile chia ve kinoa tohum unlar1
kullanilarak iiretilen pate gruplarinin tat puanlar arasindaki farkin istatistiki acidan
o6nemli olmamasina karsin Ci20, Ci40 ve Ki20 gruplarmin tat puanlarinin kontrol grubuna
kiyasla daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Otsu lezzetin en yogun hissedildigi ve bu
parametre i¢in en diisiik puani alan Ki60 grubunun tat puanin da en diisiik oldugu tespit
edilmistir. Kontrol grubunun koku puam ile chia ve kinoa gruplarinin koku puanlari
arasindaki farkin istatistiki agidan énemli olmamasina karsin (p>0.05) en yiiksek koku
puaninin Ci40 ve Ki40 gruplar1 oldugu goriilmiistiir (p<0.05). Ki60 grubunun ise en
diisiik koku puanina sahip oldugu belirlenmistir (p<0.05). Tavuk ciger pate gruplarmin
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renk degerleri arasindaki farkin istatistiki agidan anlamli olmamasina karsin chia ve kinoa
tohum unlarinin artan oranlarina paralel olarak renk degerlerinin diisme egilimi gosterdigi
tespit edilmistir (p>0.05). Tavuk ciger pate gruplarinin siirtilebilirlik puanlar1 arasindaki
fark istatistiki agidan anlamli bulunmustur (p<0.05). En yiiksek siiriilebilirlik puanina
sahip grubun Ki40 ve en diisiik siiriilebilirlik puanina sahip olan grubun ise Ci60 oldugu
belirlenmistir (p<0.05). Kontrol grubunun siiriilebilirlik puami ile Ci60 grubunun
stiriilebilirlik puani arasindaki fark istatistiki agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05). Tavuk
ciger pate liretiminde artan oranlarda chia tohum unu kullanimina paralel olarak
stiriilebilirlik puaninin diisme egilimi gosterdigi belirlenmistir. Bu ¢aligmada iiretilen
tavuk ciger pate gruplarinin genel begeni puanlarinin 6.00-7.33 araliginda oldugu
belirlenmigtir. Tavuk ciger pate gruplarinin genel begeni puanlari arasindaki farkin
istatistiki acidan 6nemli diizeyde oldugu tespit edilmistir (p<0.05). En yiiksek genel
begeni puaninin Ci20 grubuna ait oldugu ve Ci20 grubu genel begeni puaniyla Ci60 ve
Ki60 gruplarinin genel begeni puanlari arasindaki farkin istatistiki agidan Onemli diizeyde
olmadig1 belirlenmistir (p>0.05). Tavuk ciger pate {iretiminde artan oranlarda chia ve
kinoa tohum unlar1 kullanimina paralel olarak genel begeni puanlarinin diisme egilimi
gosterdigl gozlenmistir. En diisiik genel begeni puaninin ise en diisiik tat ve koku

puanlarina sahip olan Ki60 grubuna ait oldugu tespit edilmistir (p<0.05).

Duyusal degerlendirme panelinde panelistler 1-3=kotu; 4-5=orta; 6-7=iyi ile 8-9=cok iyi
araliginda olan 9°1u hedonik 1skala kullanmis olup genel olarak tiim gruplarin degerlerinin

5 puan yukarisinda yani “iy1" skala araliginda puan aldig1 sdylenebilir.

Cizelge 4.7. Tavuk ciger pate gruplarinin duyusal degerleri*

GRUP TAT KOKU RENK SURULEBILIRLIK ngléT leEé\'E;i
Kontrol  7.00+1.00"8 6.40+1.808 6.87+1.00A 7.13+1.25A 7.40£1.30~  7.07+0.70%8
Ci20 7.20+1.08~ 6.53+1.55%% 7.00+1.41~ 7.27+1.337 7.33+1.114  7.331.11A
Ci40 7.13+1.064 7.00+1.07A 6.93+1.22~ 6.67+1.354B 7.00+£1.0748  7.00+1.004B
Ci60 6.47+1.37"8  6.23+1.25°8 6.82+1.47A 5.70+1.998 6.53+1.46°8  6.29+1.458C
Ki20 7.07£1.21A 6.93+1.504 7.00+0.964 7.42+1.45A 6.79+1.80%8  7.21+1.05”8
Kid0  §70+150% 7.00£1.23* 6.85+1.52% 7.62+1.12A 6.46+1.76"8  6.92+1.5048
Ki60 6.00+1.718  5.63+2.008 6.69+1.50* 7.00+1.83A 6.06+1.658  6.00+1.37¢

*Data ort. £SD

AB.C Ayni harfleri tastyan ortalamalar arasindaki fark onemli degildir (p>0.05)
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Oguzhan Yildiz ve Arslan (2022) yapmis olduklari ¢aligmada farkli oranlarda (%4 ve %8)
keten ve chia tohumu ile zenginlestirilmis yayin baligi koftesi gruplarindan en az genel
begeni puani alan grubun iiretiminde %8 chia tohumu kullanilan kéfte grubu oldugunu
rapor etmiglerdir. Mevcut ¢alismamizda en yiiksek genel begeni puani alan grup Ci20
grubu olup artan chia oranina bagli olarak genel begeni puaninin diistiigii gozlenmistir.
Buna karsin, Barros ve ark. (2018), %10 chia unu iceren tavuk nuggetlarin duyusal olarak

panelistler tarafindan kabul edilebilir oldugunu bildirmistir.

Santillan-Alvarez ve ark., (2017), sazan balig1 etine farkli oranlarda (%1, 4 ve 8) chia
tohumu unu ilavesinin etkilerini arastirdiklar1 ¢alismalarinda duyusal ag¢idan chia tohumu

unuyla hazirlanan gruplarin kontrol grubuna yakin sonuglar verdigini bildirmislerdir.

Fernandez-Diez ve ark. (2016)’nin yaptigi ¢alismada 17 giin olgunlastirilmis kuru
kiirlenmis sosis Uretiminde kismi yag ikamesi (%85'e kadar) olarak haglanmis kinoa
tohumlar1 kullanmiglardir. Arastirmacilar iiretimde kinoa kullaniminin {iriiniin genel

yenilebilir kalitesini degistirmedigini bildirmislerdir.

Baioumy ve ark. (2018), dana eti burgerlerinde kismi sig1r yagi ikamesi olarak kinoa unu
(%10'a kadar) kullandiklar1 ¢aligmalarinda kinoa kullanimin triiniin duyusal ¢zellikleri

uzerine olumsuz etkisinin olmadigin1 ifade etmislerdir.
4.8. Diyet Lifi Icerigi

Tavuk ciger pate gruplarinin ¢oziiniir, ¢6ziinmez ve toplam diyet lifi icerikleri Cizelge
4.8’de verilmistir. Ciger pate gruplarmin ¢oziiniir diyet lifi igeriklerinin %0.06-0.16
araliginda oldugu ve gruplar arasindaki farkliligin istatistiki a¢idan 6nemli diizeyde
oldugu goézlenmistir (p<0.05). Kontrol grubu ¢6ziiniir diyet lifi igerigi ile Ki20 ve Ci20
gruplarinin ¢oziiniir diyet lifi icerikleri arasindaki farklilik istatistiki agidan anlaml
bulunmamustir (p>0.05). En diisiik ¢oziiniir diyet lifi igerigi kontrol grubuna ait iken kinoa
ve chia gruplarindaki artisa paralel olarak ¢oziiniir diyet lifi icerigi de artis gostermistir
(p<0.05).

Tavuk ciger pate gruplarmin ¢6ziinmez diyet lifi iceriklerinin %0.49-2.47 araliginda
degistigi belirlenmistir. Tavuk ciger pate gruplarinin ¢oziinmez diyet lifi igerikleri

arasindaki farkliliklar istatistiki acidan 6nemli bulunmus olup en diisiikk ¢6zinmez diyet
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lifi igeriginin kontrol (%0.49) grubuna ait oldugu tespit edilmistir. Artan chia tohum unu
oranina paralel olarak ¢oziinmez diyet lifi igerigi artis géstermis ve en ylksek ¢oziinmez
diyet lifi iceriginin Ci60 (%2.47) grubuna ait oldugu gozlenmistir (p<0.05). Benzer
sekilde artan kinoa tohum unu oranina paralel olarak ¢éziinmez diyet lifi igerikleri de artis
gostermistir (p<0.05). Kontrol grubuna kiyasla kinoa tohum unu kullanilan tiim gruplarin
coziinmez diyet lifi iceriklerinin daha yiiksek oldugu belirlenmistir (p<0.05). Diger
taraftan chia tohum unu kullanilan tiim gruplarin ayni oranda kinoa tohum unu kullanilan
gruplara kiyasla daha yiiksek ¢oziinmez diyet lifi iceriklerine sahip olduklar tespit

edilmistir.

Cizelge 4.8. Tavuk ciger pate gruplarimin ¢6ziiniir, ¢dziinmez ve toplam diyet lifi

icerikleri (%)*

GRUP COZUNUR COZUNMEZ TOPLAM
Kontrol 0.06+0.02° 0.49+0.04° 0.55+0.05°
Ci20 0.08+0.01¢P 1.15+0.04¢ 1.23+0.05¢
Ci40 0.11+0.018¢ 1.80+0.058 1.92+0.058
Ci60 0.14+0.0278 2.47+0.06% 2.60+0.04%
Ki20 0.09+0.03¢P 0.60+0.04F 0.69+0.06"
Ki40 0.13+0.0348 0.70+0.03F 0.82+0.06F
Ki60 0.16+0.034 0.80+0.03° 0.95+0.06°

*Data ort. +SD
AB.C.D.EF. G Ayni harfleri tagtyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir (p>0.05)

Tavuk ciger pate gruplarinin toplam diyet lifi igerikleri arasindaki farkliligin istatistiki
acidan onemli diizeyde oldugu gozlenmistir (p<0.05). En diisiik toplam diyet lifi igerigi
kontrol (%0.55) grubuna aitken en yiiksek toplam diyet lifi igeriginin Ci60 (%2.60)
grubuna ait oldugu tespit edilmistir. Coziinmez diyet lifi iceriginde oldugu gibi toplam
diyet lifi icerigi bakimindan da artan chia ve kinoa tohum unu oranina paralel olarak
toplam diyet lifi igeriklerinin artis gosterdigi gozlenmistir (p<0.05). Chia tohum unu
kullanilan gruplarin toplam diyet lifi iceriklerinin kinoa tohum unu kullanilan gruplara
kiyasla daha yiiksek oldugu goriilmiistiir (p<0.05). Bu farklilik chia toum ununun
¢oziinmez ve toplam diyet lifi igeriklerinin kinoa tohum ununa kiyasla daha yiksek
olmasindan kaynaklanmaktadir. Tavuk ciger pate iiretiminde kullanilan chia tohum

ununun ¢dziliniir, ¢oziinmez ve toplam diyet lifi i¢eriklerinin sirasiyla %1.31, %34.38 ve
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%35.69 oldugu buna karsin kinoa tohum ununun ¢dziiniir, ¢éziinmez ve toplam diyet lifi

iceriklerinin sirasiyla %1.66, %5.40 ve %7.06 oldugu tespit edilmistir.

Melo ve ark. (2015) yaptiklar1 ¢alismada koyun ve domuz etine %0, %2 ve %4
oranlarinda chia tohumu ilavesi ile hazirladiklar1 hamburgerlerde kimyasal bilesimin
onemli derecede etkilendigini belirlemislerdir. Arastirmacilar 6zellikle yapidaki diyet lif
oraninin arttigin1 ve pisirme ile olusan agirlik kayiplarinin azaldigini rapor etmislerdir.
Benzer sonuclar Anderson ve Berry (2001) tarafindan da bildirilmistir. Arastirmacilar
%10 oraninda bezelye lifi kullaniminin dana etinden yapilan koftelerde 6nemli oranda
yag tutulmasin arttirdigin1 ve pisirme kayiplarini azalttigini belirtmislerdir. Candogan ve
Kolsarict (2003), az yaglh sosislerde karagenan ve pektin jelinin birlikte kullanilmasiyla
Uriiniin fonksiyonel ozelliklerinin 6nemli oranda degistigini gOzlemlemislerdir. Lif
kullaniminin duyusal 6zellikler tizerine etkisinin arastirildigi bir bagka ¢alismada Garcia
ve ark. (2002) fermente sosislerin duyusal 6zellikleri Gzerine %1.5-3 oraninda katilan
tahil (bugday ve yulaf) ve meyve (seftali, elma ve portakal) liflerinin etkisini
incelemislerdir. Arastirmacilar iriinlerin kalori degerlerinin %35 azaldigini ve kuruma
sonucunda triinlerdeki lif oranlarmin sirastyla %2 ve 4’e ¢iktigini rapor etmislerdir. Ayni
calismada %3 oraninda lif katilan fermente sosislerde sikilik ve sertlik gibi duyusal
Ozelliklerinin olumsuz yonde etkilendigi buna karsin %1.5 oraninda portakal lifi katilan
fermente sosislerin duyusal 6zelliklerinin yiiksek oranda yag igeren geleneksel iiriinlere

benzerlik gosterdigi saptanmustir.

Aleson ve ark. (2002) fermente sosislere ¢ig ve pisirilmis olan limon albedolarini dort
farkli oranda ilave ettikleri calismalarinda sosislere ilave edilen diyet lifi sayesinde
tirliniin besin degerinin arttigint ve kalint1 nitrit miktarinin diistiigiinii belirlemislerdir.
Yapilan bagka bir arastirmada, %17 ve 29 oranlarinda seftali lifi katilan ve yag icerigi
%5-20 arasinda degisen sosis hamurlarinin viskozitesinin diyet lifi miktar1 ile arttig
belirlenmistir. Diyet lifinin {irliniin su tutma kapasitesini arttirdig1 ve pisirme kayiplarimi
azalttig1 da ayni calismada rapor edilmistir. Buna karsin arastirmacilar yagi azaltilan
sosislerin renginin kontrol 6rneginden daha koyu renkli oldugunu ve sadece yiiksek
oranda lif kullanimmin driiniin tekstliriinii olumsuz yonde etkiledigini belirtmislerdir

(Tomek ve ark., 1993).
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5. SONUC VE ONERILER

Bu caligma ile tavuk ciger pate iiretiminde farkli oranlarda chia ve kinoa tohum unlari
kullaniminin {irtin kalite O6zellikleri iizerine etkilerinin belirlenmesi amaclanmustir.

Calismada elde edilen sonuglar agsagida verilmistir;

Nem, yag, protein, kiil igerikleri agisindan tavuk ciger pate gruplar1 arasindaki fark
istatistiki acidan 6nemli bulunurken, tuz igerikleri bakimindan gruplar arasindaki fark

istatistiki agidan 6nemli bulunmamustir.

Ciger pate gruplarin pH degerleri arasindaki farkliliklarin istatistiki agidan anlamli oldugu
tespit edilmistir. Kontrol grubuna kiyasla {iretimde chia ve tohum unlarinin kullanim

orani arttikca pH degeri diisme egilimi gostermistir.

Su aktivitesi degerlerinin istatistiksel olarak degerlendirmesinde grup ortalamalari
arasindaki farkliliklar 6nemli bulunmus olup, kontrol grubuna kiyasla (retiminde kinoa

tohum unu kullanilan gruplarin aw degerlerinin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Tavuk ciger pate gruplarinin TBA degerlerinin 0.26-0.44 mg MA/kg 6rnek araliginda
oldugu ve artan oranlarda chia ve kinoa tohum unu kullanim oranina paralel olarak TBA

degerlerinin yiikseldigi gézlenmistir.

Stabilite degerlerinin istatistiksel olarak degerlendirmesinde grup ortalamalar1 arasindaki
farkliliklar anlamli bulunmugtur. Tavuk ciger pate tiretiminde kullanilan siv1 yagin %20,
%40 ve %60 oranlarinda chia tohum unu kullanimi kontrol grubuna kiyasla daha stabil
bir yap1 saglamis olup kinoa tohum unu kullanilan gruplarda %40 ve ve %60 oranlarinda
kinoa tohum unu kullanimi ile yapidan ayrilan su+yag miktarinin azaldigi tespit

edilmistir. En yiiksek stabilite gdsteren grubun Ki60 grubu oldugu belirlenmistir.

Tavuk ciger pate gruplarinin renk degerleri Uizerine chia ve kinoa tohum unu kullaniminin
etkili oldugu gézlenmistir. Bu tohum unlarinin kullanim oranlarinin artigina paralel olarak
L* degerlerinin diisme egilimi gosterdigi belirlenmistir. Chia tohumunun kahverengimsi
renginden dolayr chia tohum ununun kullanildigi gruplarda a* degeri diisme egilimi
gostermistir. Tavuk ciger pate gruplarmin b* degeri ilizerine etkisi bakimindan

degerlendirildiginde chia tohum ununun kullanim oraninin artisina bagli olarak b*
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degerinin diistiigli beyaz kinoa tohum unu kullanilan gruplarda ise b* degerinin

yikseldigi tespit edilmistir.

Duyusal degerlendirmede elde edilen verilerin istatistiksel degerlendirmesinde tat, koku,
stiriilebilirlik, otsu lezzet ve genel begeni kriterleri agisindan gruplar arasindaki farkliligin

onemli duzeyde oldugu tespit edilmistir.

Tavuk ciger pate iiretiminde artan oranlarda chia ve kinoa tohum unlar1 kullanimina
paralel olarak genel begeni puanlarinin diisme egilimi gosterdigi belirlenmistir. En
yiiksek genel begeni puaninin yagin %20'si oraninda chia tohum unu igeren gruba (Ci20)
ait oldugu ve en diisiik genel begeni puaninin ise en diisiik tat, koku puanlarina sahip olan

yagin %60°’1 oraninda kinoa tohum unu i¢eren gruba (Ki60) ait oldugu gézlenmistir.

Ciger pate gruplarinin ¢oziiniir diyet lifi igerikleri arasindaki farkliligin istatistiki agidan
onemli diizeyde oldugu gozlenmistir. Kinoa ve chia gruplarindaki artisa paralel olarak

¢Oziiniir diyet lifi igerigi artig gostermistir.

Cozlinmez diyet lifi igerikleri arasindaki farkliliklar istatistiki agidan 6nemli bulunmus
olup, artan chia ve kinoa tohum unu oranlarina paralel olarak ¢6ziinmez diyet lifi igerigi
artis gostermistir. Bunun yani sira chia tohum unu kullanilan gruplarin ¢6ziinmez diyet
lifi igeriklerinin kinoa tohum unu kullanilan gruplara kiyasla daha yiiksek oldugu
belirlenmistir. Buna paralel olarak kontrol grubuna kiyasla chia ve kinoa tohum unu
kullanilan gruplarin toplam diyet lifi i¢eriklerinin kontrol grubuna kiyasla yiiksek oldugu
tespit edilmistir. Chia tohum unu kullanilan gruplarin toplam diyet lifi igeriklerinin de
cozinmez diyet lifi igerigine bagl olarak kinoa tohum unu gruplardan daha yiiksek

oldugu belirlenmistir.

Bu ¢aligma sonuglar1 g6z 6ntinde bulunduruldugunda; tavuk ciger pate gibi siiriilebilir et
triinlerinin {iretiminde chia ve kinoa tohum unlar1 kullaniminin iirliniin fonksiyonel
ozelliklerini gelistirmek acisindan avantaj saglayabilecegi goriilmiistiir. Yiiksek besin
icerigine ve oOzelikle ¢oklu doymamis yag asidi igerigine sahip olan chia tohumunun
kullanilmast durumunda TBA degerleri de goz 6niinde bulundurularak {iriin iiretiminde

antioksidan kullanimi1 gerektigi sonucuna da varilmistir.
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Sonug olarak; chia ve kinoa tohum unlarinin sahip oldugu fiziksel 6zelliklerin yani sira
kaliteli protein, yag ve diyet lifi icerigi nedeniyle surilebilir 6zellikte olan pate tipi
triinlerin besin igerigine ve duyusal oOzelliklerine ©Onemli katkilar saglayacagi

distiniilmektedir.
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Panelistin Adi-Soyadi:

TAVUK CIGER PATE DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU

Tarih:

Bu panelde 7 adet 6rnek duyusal degerlendirmeye alinacaktir. Duyusal panele
baslamadan once ve degerlendirme esnasinda drnekler arasinda bir 6nceki 6rnegin agizda
kalan tadin1 gidermek i¢in ekmek ve suyunuzu tiiketiniz. Degerlendirmesini yapacaginiz
O0rnegi yutmadan Once agizda en az 5-6 kez ¢igneyiniz. Asagida verilen ozellikler
dogrultusunda belirtilen aralikta rakamlar1 kullanarak TAVUK CIGER PATE &rneklerini

degerlendiriniz.

GRUP | TAT KOKU RENK

SURULEBILIRLIK

OTSU
LEZZET

GENEL
BEGENI

*k*k

*k*k

*k*k

*k*k

*k*k

*k*k

*k*k

*#% Her tekerriiriin duyusal degerlendirme panelinde her bir grup i¢in biribirinden farkli

ti¢ haneli grup kodu kullanilmistir.

Degerlendirmenizi 1 (¢ok kotii)’den 9 (¢ok iyi)’a kadar olan aralikta yapiniz:1-3= KotU;

4-5= Orta; 6-7= lyi; 8-9= Cok iyi
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