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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

Propolis Ekstraktinin Tavuk Koftelerinde Dogrudan veya Kaplama
Formiilasyonunda Kullaniminin Uriiniin Baz1 Kalite Ozelliklerine Etkisi

Tuba CANDAN

Manisa Celal Bayar Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dah

Damsman: Dr. Ogr. Uyesi Aytunga BAGDATLI

Bu c¢aligmada, farkli oranlarda propolis ekstraktinin tavuk koftelerinde
dogrudan veya yenilebilir kaplama formiilasyonunda kullanimmin bazi kalite
ozelliklerine etkisi incelenmistir. Kofte orneklerinin depolama boyunca fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizleri gerceklestirilmistir. Orneklerin
ortalama protein, yag ve kiil miktarlarinin siras1 ile % 18.58-19.51, % 8.28-9.71 ve %
2.15-2.35 arasinda oldugu belirlenmistir. Depolama boyunca yenilebilir kaplama
uygulanmis Orneklerde, dogrudan propolis ekstrakti igeren Orneklere gore daha
yiiksek nem miktarlar1 ve pisirme kayb1 degerleri elde edilmistir. Depolama boyunca
yenilebilir kaplama uygulanan gruplarda, dogrudan propolis ekstrakti iceren gruplara
gore daha diisiik pH degerleri ve agirlik kayb1 degerleri elde edilmistir. Orneklerin
TBA degerleri depolama boyunca 0.12-0.44 mg MA/kg kofte arasinda degismistir.
Depolamanin son giiniinde en diisik TBA degeri Y1 tavuk koftesi 6rneginde
bulunurken, en yiiksek TBA degeri DO tavuk koftesi 6rneginde bulunmustur. Kofte
orneklerinin L*, a* ve b* degerlerindeki degisim istatistiksel agidan Onemli
bulunmamustir (p>0.05). Tavuk koéftesi 6rneklerinin depolama boyunca su aktivitesi
degerleri 0.76-0.92 arasinda tespit edilmistir. Orneklerin TPA analizi sonucunda,
yenilebilir kaplama uygulamasinin tavuk koftelerinin tekstiirel 6zelliklerini
iyilestirdigi saptanmistir. Tavuk koftelerinin depolama boyunca TMAB sayilar1 3.19-
6.98 log kob/g arasinda bulunmustur. Orneklerin depolama boyunca koliform bakteri
sayilart 1.55-5.89 log kob/g arasinda bulunmustur. Koéfte orneklerinin depolama
boyunca maya-kiif sayilar1 1.75-5.85 log kob/g arasinda bulunmustur. Duyusal analiz
sonucunda en iyi duyusal kalite depolamanin 1. ve 4. giinlerinde DO tavuk koftesi
orneklerinde, depolamanin 7. ve 10. giinlerinde yenilebilir kaplama uygulanan tavuk
koftesi gruplarinda saptanmistir. Sonug olarak, kitosan bazli yenilebilir kaplama
uygulamasinin genel olarak mikrobiyal gelisimi baskiladigi, lipit oksidasyonunu
geciktirdigi ve iriiniin tekstiirel ve duyusal 6zelliklerini olumlu yonde etkiledigi
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: tavuk koftesi, propolis ekstrakti, dogrudan ekleme, kitosan,
yenilebilir kaplama, antioksidan aktivite, antimikrobiyal aktivite

2019, 191 sayfa



ABSTRACT
M.Sc. Thesis

The Effect of Using Propolis Extract Directly or Coating Formulation of
Chicken Meatballs on Some Quality Properties of Product

Tuba CANDAN

Manisa Celal Bayar University
Graduate School of Applied and Natural Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Asst. Prof. Aytunga BAGDATLI

In this study, the effects of different propolis extracts on the quality
characteristics of chicken meatballs directly or edible coating formulation were
investigated. Physical, chemical, microbiological and sensory analyzes of the
meatball samples were performed during storage. Mean protein, fat and total ash
contents of chicken meatball samples were determined to range between 18.58-19.51
%, 8.28-9.71 % and 2.15-2.35 % respectively. In the samples applied edible coating
during the storage, higher moisture amounts and cooking loss values were obtained
compared to samples containing direct propolis extract. In the groups applied edible
coating during the storage, lower pH values and weight loss values were obtained
compared to groups containing propolis extract directly. TBA values were observed
to range between 0.12-0.44 mg MA/kg during the storage period. The lowest TBA
value was observed in the Y1 chicken meatball sample, while the highest value was
found in the DO chicken meatball sample at the 10" day of the storage period. L *, a
* and b * values of meatball samples was not statistically significant (p>0.05). The
water activity values of the chicken meatball samples were determined to range
between 0.76-0.92 during the storage period. As a result of TPA analysis of chicken
meatball samples, it was determined that edible coating application improved the
textural properties of chicken meatballs. TMAB counts were observed to range
between 3.19-6.98 log cfu/g during the storage period. Coliform bacteria counts were
determined to range between 1.55-5.89 log cfu/g during the storage period. Yeast-
mold counts were found to range between 1.75-5.85 log cfu/g during the storage
period. As a result of sensory analysis the best sensory quality was determined in the
DO chicken meatball sample at the 1" and 4™ days of storage. Also the best sensory
quality were observed in the chicken meatball groups applied edible coating at the 7"
and 10" days of storage. In conclusion, chitosan based edible coating application
suppressed microbiological growth, retarded lipid oxidation and effected positively
on textural and sensory properties of chicken meatball samples.

Keywords: chicken meatball, propolis extract, direct addition, chitosan, edible
coating, antioxidant activity, antimicrobial activity
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1. GIRIS

Saglikli yasamin temelini olusturan yeterli ve dengeli beslenme, viicudun
ihtiya¢ duydugu cesitli 6geleri i¢eren gidalarin tiiketilmesi ile miimkiindiir. Yeterli ve
dengeli beslenme; en basit anlamiyla, viicudun yapitaglar1 olan protein, karbonhidrat,
yag, mineral maddeler ve vitaminlerin gerek duyuldugu kadar tiiketilmesi demektir.
Protein tiiketimi agisindan bakildiginda yetiskin bir kiginin giinde yaklasik 70 gram
kadar protein tiiketmesi, bunun da en az yarisinin hayvansal kaynakli olmasi
gerekmektedir. Yeterli ve dengeli beslenme anlayisi igerisinde et ve et {irlinlerinin

yeri vazgecilmezdir [1].

Et, icerdigi besin maddeleri, kokusu, tat ve aroma Ozellikleri ile insan
beslenmesi i¢in vazgeg¢ilmez protein kaynagidir [2]. Et ve et iriinleri; yiliksek
biyolojik degerlikli protein, demir, magnezyum gibi mineral maddeleri, B1, B6 ve
B12 vitaminleri, omega 3, omega 6, konjiige linoleik asit ve elzem yag asitleri gibi
besin bilesenlerini yeterli miktarda icermesi nedeniyle beslenmede 6nemli bir gida
maddesidir. Ayrica yiiksek nem, protein ve su aktivitesi Ozellikleri nedeniyle
biyolojik degeri yiiksek besin maddeleri arasinda yer almaktadmrr [3]. Et, genis
anlamda sigir, koyun, domuz, kiimes, av ve deniz hayvanlarinin yenilebilen
kaslaridir. Biiyiikbas ve kiiclikbas hayvan etleri kirmizi et, kanathilar ve su

iirlinlerinin etleri beyaz et olarak adlandirilmaktadir [4].

Kanath sektorii, hayvancilik sektoriiniin en hizli biiyliyen alt sektorlerinden
biridir. Kirmizi et iretiminin giderek azalmasi ve buna bagli olarak kirmizi et
fiyatinin yiikselmesi gibi faktorler sonucu ortaya ¢ikan hayvansal protein acig1, beyaz
et tiiketimi ile dengelenebilmektedir. Kanatl eti denince ilk akla gelen tavuk eti olup,
bunun yani sira hindi eti, damizlik ve yumurtact tavuk eti (anag) ile kaz, ordek,
bildircin, siiliin ve diger bazi kanatl hayvan etleri de ticari 6neme sahip kanatl etleri

icerisine dahil edilmektedir [5].



Tablo 1.1. Kanath Etlerinin Kimyasal Bilesimi [6]

Kanatli tiirii | Su Protein Yag Kiil | Kalori
(%) (%) %) | (%) | (k)

Tavuk 72.2 21.3 4.55 1.15 130

Hindi 55.5 20.6 22.9 1.0 300

Ordek 70.8 22.65 3.1 1.1 120
(yagsiz)
Kaz (yagl) | 40.9 14.2 44.26 | 0.66 470

Bildircin 62.0 17.50 19.97 1.90 227

Tavuk eti, sigir ve koyun etine gore, bazi besin dgelerince daha zengindir.
Tavuk eti insan beslenmesi icin gerekli oldugu bilinen tiim elzem aminoasitleri
yeterli miktarda ve uygun oranlarda icermektedir. Bu nedenle protein kalitesi
yiiksektir. Kanath etleri, kasaplik hayvan etlerine nazaran daha ince lifli olup, bag
dokusu ve yag orani daha azdir. Bu nedenle sindirimi kolaydir. Kanath etleri B
vitaminleri ve demirin iyi bir kaynagidir. Ayrica, diisiik yag icerigi ve nispeten
yiiksek ¢oklu doymamis yag asidi konsantrasyonu gibi beslenme karakteristiklerine

de sahiptir. Biitiin bu kriterler kanath etlerinin beslenmedeki 6nemini artirmaktadir

[7]1.

Biitiin halde ve gogiis, but, kanat gibi kismen parcalanmis kanath etleri
diinyanin pek ¢ok iilkesinde pazarda yerini almaktadir [8]. Kullanima ve tiikketime
hazir gidalara olan tiiketici taleplerinde tiim diinyada oldugu gibi iilkemizde de
Onemli artis olmaktadir. Bu nedenle kanath eti lilkemiz et endiistrisinde, bir kisim et
triinlerinin (salam, sucuk, sosis, kofte vb.) iiretiminde kullanilmaya baglanmistir.
Ekonomik olmasi avantajinin yaninda, bu tip {irlinlerin hizli oksidasyona ugramasi ve
mikrobiyolojik agidan hassas olmasi dezavantaj olusturmaktadir. Bu tip iirlinlere baz1
antioksidan ve antimikrobiyal etkili maddelerin ilave edilmesi bu olumsuzluklari

belirli bir 6lglide azaltmasi agisindan 6nemlidir [9].

Antioksidan etkili bilesiklerin tavuk eti ve flriinlerinde kullanimiyla lipit

oksidasyonunun engellenebilecegi literatiirde incelenen ¢alismalarda bildirilmistir.



Fakat geleneksel yollar ile antioksidan maddelerin gidaya ilave edilmesi durumunda
zamanla, antioksidan maddenin etkinliginin azalmasi s6z konusudur. Bilim insanlar1
¢oziim olarak, aktif maddelerin depolama boyunca yavas salinimini saglayabilmek
amaciyla ambalaj filmleri ve kaplamalari konusunu gelistirmistir. Antioksidan
ajanlar1 iceren ambalaj filmlerinin ve kaplamalarmin kullanimi ile aktif maddelerin
ambalaj materyalinden iirlin ylizeyine gecisi kontrollii bir sekilde saglanmaktadir.
Boylece depolama boyunca etkili konsantrasyon elde edilmektedir. Bu nedenle,
antioksidan iceren yenilebilir film ve kaplama kullanimi ileri aktif paketleme

uygulamalar1 i¢cinde dikkat ¢ceken ve gelecegi olan bir uygulama alanidir [1].

Tez calismasinda, propolis ekstraktinin tavuk koftelerinde dogrudan veya
kaplama formiilasyonunda kullanimi ile iirliniin bazi kalite 6zelliklerini ortaya
koymak amaglanmistir. Tavuk koftelerine uygulanan yontemlerde ii¢ farkli propolis
ekstrakti oran1 denenmistir. Caligmada koftelere uygulanan farkli oranlar ve farkl
yontemlerin istatistiksel agidan degerlendirilmesi ve karsilastirilmasi amaglanmistir.
Ayrica tavuk koftelerinde propolis ekstraktinin en iyi kullanim oranit ve en iyi
kullanim y6ntemini belirlemek amaglanmistir. Tez ¢alismasinda yapilan analizler
dogrultusunda en 1iyi fiziksel, kimyasal, tekstiirel, mikrobiyolojik ve duyusal

Ozelliklere sahip tavuk koftesi 6rnekleri tespit edilmistir.



2. GENEL BIiLGILER

2.1. Tavuk Etinin Tanimi, Onemi, Fiziksel ve Kimyasal Bilesimi

Kanatli etleri; diisik maliyetli, saglikli ve besleyicilik degeri yiiksek
hayvansal protein kaynaklaridir. Kanatli etleri igerisinde en ¢ok tiiketilen ve tercih
edilen tavuk etidir [10].

Tim Diinya’da basta tavuk eti olmak tizere kanatli et iiretimi ve tiiketimi son
20 yildir hizli bir artis gostermistir. Son yillarda diger hayvan tiirlerinin aksine,
kanath varhiginda % 195 artis olmustur [11]. Bu artis1 etkileyen gesitli etmenler
bulunmaktadir. Uretim siirecinin 45 giin gibi kisa bir siirede olmasi iireticinin tavuk
iiretimine yonelmesinde etken olmaktadir. Tiiketici agisindan ise; basta kalp damar
hastaliklar1 ve sismanlik gibi beslenmeye dayali hastaliklarin diinya genelinde
yayginlagsmasi ve bunun sonucunda, ilgili ¢evrelerin tiiketicinin giinliik beslenme
aliskanliklarinda beyaz ete oncelik vermesi konusundaki uyarilar1 6nemli bir etken

olmustur [9].

Kanatli hayvan etinin 2023 yilinda, kanatli hayvan etinin yaklasik 130.7
milyon ton ile en biiyiik et sektorii olmas1 beklenmektedir [12]. Genel olarak tavuk
eti iiretim ve tiiketim miktarlarinda istikrarl bir artis goriilmekle beraber, 6zellikle
ekonomik kriz ve/veya kus gribinin goriildiigti yillarda (2001, 2006, 2009) bir miktar
diisme oldugu belirlenmistir. Tiirkiye’de kanatl eti iiretiminin % 93’tnii tavuk eti

olusturmaktadir [13].

Tiirk Gida Kodeksi Cig Kanath Eti ve Hazirlanmis Kanathi Eti Karisimlari
Tebligi’'ne gore kanath karkasi; teknigine uygun olarak kesilmis, kani akitilmis,
tiiyleri yolunmus, i¢i bosaltilip bas ve ayaklar1 kesilmis, yikama ve sogutma islemi
gormiig, suyu sizdirilmis biitiin haldeki kasaplik kanatli hayvan govdesi olarak

tamimlanmaktadir [14].

Insan beslenmesinde, igerdigi besin &gelerinden (protein, vitaminler vb.)
dolay1 biiyiik 6neme sahip olan et, hem taze olarak hem de ¢esitli teknolojik islemler

uygulandiktan sonra piyasaya sunulmaktadwr. Tavuk eti proteinleri, insan
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beslenmesinde gerekli olan tiim aminoasitleri yeterli miktarda igermektedir.
Biyolojik degerliligi agisindan tavuk proteini, yumurta ve siitten sonra gelmekte,
kirmizi ete gore daha fazla protein igcermektedir. Pili¢ etinin gogiis eti bolimii diger

kisimlarina gore daha fazla protein icermektedir [15].

Tavuk etinde bulunan yaglar doymamis yag asitlerince zengindir. Pilig
etindeki doymamus yag asitleri orani, kirmizi ete gore daha yiiksektir. Yagn yaklagik
% 70’ini doymamis yag asitleri olusturmaktadir [15]. Tavuk etinde, et tiirlerine gore
kiyaslandiginda iyi huylu kolesteroliin (HDL) daha yiiksek oldugu, koti huylu
kolesteroliin ise (LDL) (balik hari¢) daha diisiik oldugu bilinmektedir. Ayrica kanath
etinin, bag doku orani diisiik oldugu i¢in ¢ignenebilirlik ve sindirilebilirlik orani

yiiksektir. Gogiis etinde % 15, butta ise % 3 oraninda bag doku bulunmaktadir [16].

Tavuk eti B grubu 6zellikle B2, B6 ve B12 gibi sinir sistemini besleyen ve
destekleyen vitaminlerce zengin bir kaynaktir. Tavuk etinde DNA’nin yapismni tamir

eden ve kanseri Onleyici etkisi kanitlanmis selenyum bulunmaktadir [17].

Tavuk etinin; nem miktar1 % 63.2-75.4, protein miktar1 % 17.0-23.3, yag
miktar1 % 1.0-17.4 arasinda de§ismektedir. Bu bilesenlerin ortalama degerleri ise
sirasiyla, % 71.1, % 19.8 ve % 7.5 iken, % 1.6 civarinda da mineral madde
bulunmaktadir [18]. Ayrica, tavuk g6giis etinin pH degeri 5.7-5.9, tavuk but etinin
pH degeri ise 6.4-6.7 arasindadir. Tavuk etinin su aktivitesi degeri ise 0.98-0.99
arasinda degismektedir [19].

Tablo 2.1. Tavuk Etinin Kimyasal Bilesimi (100 g’da) ve Enerji Miktari [20]

Tavuk eti (Broiler) | Tavuk eti But Gogiis
Su (%) 72.2 56 73.28 74.37
Protein (%) 21.3 17-21 20 21.3
Toplam yag (%) 4.5 5.25 55 4.5
Kiil (%) 1.15 - 1.22 1.15
Karbonhidrat (%) <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
Kalori (kj) 129.6 145-290 - -




2.2. Tavuk Eti ve Uriinlerinin Raf Omrii Boyunca Kalite Ozelliklerini
Etkileyen Faktorler

Tavuk etinin kalitesini tazelik, renk, mikrobiyolojik kalite, lipit stabilitesi,
tekstiir, su tutma kapasitesi, genel goriiniim, konformasyon ve organoleptik 6zellikler
(tat ve aroma) belirlemektedir. Tavuk etinin gerek bilesimi ve gerekse kalitesi,
kesimle ve kesim sonrasi tiiketiciye ulasincaya kadar uygulanan islemlerle bazi
degisikliklere ugramaktadir. Bu degisikliklerin miimkiin oldugunca en diisiik
diizeyde tutulmasi ve irliniin en 1yi kalitede tiliketiciye sunulabilmesi i¢in bu

konudaki etkili faktorlerin bilinerek kontrol altina alinmasi1 gerekmektedir [21].

Gilintimiizde tiiketiciler, gida aligkanliklarinin degismesi, iiriin ¢esitliligi ve
yogun yasam tarzlari nedeniyle islenmis, dondurulmus ve tiikketime hazir gidalari
talep etmektedir. Hazir gidalara yonelis sonucu, ileri islenmis ve katma degerli

uriinler de pazardaki yerini almaktadir [22].

Diinyanin hemen hemen her yerinde tavuk eti ve iirlinlerine artan bir ilgi s6z
konusudur. Ekonomik olarak degerlendirilen tavuk etinin ileri derecede islemeye
uygun olmasi, kanath etinin giiniimiizde ve gelecekte potansiyel bir gida olarak goz
Ooniinde bulundurulmasini saglamaktadir. Kanatli et sektoriinde but, gogiis ve
mekanik olarak ayrilmis tavuk etleri son birka¢ yildir salam, sosis, sucuk ve kofte
gibi et {riinlerinin tiretiminde kullanilmaktadir. Bu {iriinler kategorisinde pisirmeye

hazir tavuk kofte gesitleri onemli bir yer tutmaktadir [23].

Kofte yapiminda genellikle kirmizi et kullanilip, bunun yani sira beyaz et
veya balik eti de kullanilabilmektedir. Tirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et
Karigimlar1 ve Et Uriinleri Tebligi’ne gére hazirlanmis kanath eti karisimlari:
Parcalara boliinmiis kanatll karkas eti dahil olmak {izere kanath etine, diger gida
maddeleri, lezzet vericiler ve/veya katki maddeleri ilavesiyle elde edilen, etteki kas
liflerinin yapismi ve ¢ig kanath etinin 6zelliklerini ortadan kaldirmayacak seviyede
isleme tabi tutulan ¢ig kanath etini ifade etmektedir. Teblige gore kanath koftede
hayvansal olmayan proteinler, nisasta, soya ve soya triinleri kullanilamazken,
baharat, ekmek ve galeta unu kaynakli nigasta ve bitkisel protein miktarmim toplamda

% 5’1 agmamasi gerekmektedir [24].



Kanatli etleri, yiiksek miktarda degisken besleyici maddeler, yiiksek su
aktivitesi (aw) ve triiniin raf omriinii sinirlayan yiiksek pH nedeniyle depolama
stiresince bozulmalara kars1 hassastir. Kanatli eti bozulmalarinin ana nedenlerinden
biri, kasin ete doniisiimiinde, et islemesinde veya depolama sirasinda meydana gelen
kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik bozulmalardir [25]. Et ve et {irlinleri depolama
stiresince ilk olarak enzimatik ve kimyasal bozulmalara daha sonra ise mikrobiyal
bozulmalara ugramaktadir. Tavuk eti i¢in en Onemli bozulma etmeni lipit

oksidasyonu ve mikrobiyal gelismedir [26].

Tavuk eti ve iriinlerinde depolama boyunca meydana gelen bozulmalar, etin
raf Omriinii ve genel kalitesini etkilemektedir [27]. Ayrica renk bozulmasina, doku
degisikliklerine, olumsuz tat ve koku gelisimine, besin kalitesi kaybma ve insan

sagligina zarar verebilecek ikincil bilesiklerin olusumuna neden olmaktadir [25].

Kanath etinin raf 6mrii, mikrobiyal yiik, lipit oksidasyonu, sicaklik, etin
ozellikleri (pH, etin bilesimi vb.) ve isleme silireci gibi faktdrlere bagl olarak
degisiklik gosterebilmektedir [28]. Taze et tirtinleri genellikle sogutulmus olarak (2-
5°C) piyasaya sunulmaktadir.

Tablo 2.2. Cesitli Sicaklik Derecelerinde Kanatli Hayvan
Etlerinin Raf Omrii [7]

Sicakhik Derecesi (°C) Raf Omrii (Giin)
0°C 18
3°C 11
6°C 8
9°C 6
20 °C 2

2.2.1 Lipit Oksidasyonu

Oksidatif reaksiyonlar, et ve et iirlinlerinde kalite bozulmasinin en dnemli
nedenlerinden biri olarak kabul edilmektedir. Oksidasyon, lipitleri, pigmentleri,

proteinleri, DNA'y1, karbonhidratlar1 ve vitaminleri etkileyen ¢ok genel bir islemdir



[29]. Tavuk eti, kas dokusunda bulunan yiiksek ¢oklu doymamis yag asitleri
(PUFA'lar), metal katalizorler ve bir dizi oksitleyici ajanlar (oksijen, 1s1 ve 1s1k)
nedeniyle oksidatif bozulmaya duyarli hale gelmektedir. Coklu doymamis yag
asitlerinin oksidasyonu gidalarda 6nemli bir bozulma sekli olan ransiditeye neden

olmaktadir [30].

Oksidatif bozulma; renk degisikligine, kotii lezzet olusumuna, toksik
bilesiklerin olusumuna, besin maddesinde degisime, agirhik kaybina ve raf dmriiniin
kisa olmasina neden olmaktadir. Tavuk eti ve iriinlerinde istenmeyen tat ve koku
olusumunun yaninda okside olan lipit iriinlerinin ette mevcut proteinler,
karbonhidratlar ve vitaminlerle reaksiyona girmesiyle {iriin kalitesi de diismektedir

[31].

Yag asitlerinin modifikasyonu serbest radikallerin otokatalitik mekanizmasi
ile meydana geldigi i¢in oto-oksidasyon olarak ifade edilmektedir. Oto-oksidasyon
baslama, ¢ogalma ve bitis olmak iizere li¢ fazdan olugsmaktadir. Lipit oksidasyonu, et
iirlinlerinin doymamis lipitlerini etkileyen ve molekiiler oksijen tiiketimini igeren
serbest radikal zincir reaksiyonudur. Kas dokusunda bulunan lipitler, c¢esitli
oksidasyon tiirevlerinin iiretimine neden olan reaktif oksijen tiirleri (ROT) ya da

ikincil oksidatif stres yan iirtinleri gibi oksidatif islemlere hassastir [32].

1- Baslama
(@ RH+ O2—> R*+ OOH
2- Cogalma
(b) R + 02> ROO*
(¢) RH + ROO*—> ROOH + R*
(d) ROOH -> RO* + OH
3- Bitis
(e)R*+R* > R—R
() R* + ROO*~> ROOR
(g) ROO* + ROO*> ROOR + O

Sekil 2.1. Oto-oksidasyon Mekanizmasi [33]



Baslama asamasinda doymamis yag asitleri molekiiler oksijen ile reaksiyona
girerek serbest radikaller olusturmaktadir. Ardindan meydana gelen ¢ogalma fazi ile
oksijen hidroperoksite doniismekte ve bircok yolla reaksiyona girmektedir. Peroksil
radikallerde hidroperoksit varligina bagh olarak alkil radikallere ve aldehitlere
indirgenmektedir. Bu asamada hidroperoksitler aldehitler, ketonlar, asitler ve alkoller

gibi ikincil reaksiyon iiriinleri olusturmak i¢in reaksiyona girmektedir [34].

Bitis asamasinda ise lipit peroksidasyonu sonucu insan saghigmi olumsuz
yonde etkileyen konjuge dien, malondialdehit ve hidroksilnonenal gibi hidroperoksit
ve aldehitler olugmaktadir. Bu bilesikler sitotoksik ve mutajenik ozellige sahip
olmas1 nedeniyle gida giivenligi ve insan saghgi agisindan tehlike olusturmaktadir
[33].

Lipit oksidasyon iirlinleri ince bagirsak tarafindan emilerek kana geger ve
viicuttaki okside lipitlerin artmasina neden olmaktadir. Ayrica, lipit oksidasyon
irlinleri sindirim enzimlerinin (pepsin, tripsin) dogal yapisina zarar vererek
islevselligini olumsuz yonde etkilemektedir. Tavuk etinde meydana gelen oksidasyon
sonucunda malondialdehit (MDA) ve kolesterol gibi toksik bilesikler olugsmaktadir
[35].

2.2.2. Protein Oksidasyonu

Et ve et dlriinleri insanlar i¢in iyi bir protein kaynagidir. Bu proteinler
insanlarin sentezleyemedigi tiim temel amino asitleri igermektedir. Bununla birlikte
etin islenmesi sirasinda oksidasyon nedeniyle proteinlerin kimyasal yapis1
etkilenmektedir. Protein oksidasyonu lipit oksidasyonuna benzer sekilde serbest
radikal zincir reaksiyonu icermektedir [36]. Protein oksidasyonu, amino asitlerin yan
zincirinde, Ozellikle sistein, metiyonin, triptofan, tirozin ve histidin gibi yiiksek
elektron yogunluguna sahip protein yapisinda meydana gelmektedir. Karbonil
bilesiklerin olusumu, triptofan, histidin, metiyonin ve sisteinin parcalanmasi,
stilfhidril gruplarmin kayb1 ve ¢apraz baglarin olusumu okside proteinlerde meydana

gelen kimyasal hasarin en yaygn ifadesidir [37].



Oksidasyon, aminoasitlerin yapisin1 degistirerek tavuk etinin duyusal
kalitesini, besin degerini ve sindirilebilirligini olumsuz etkilemektedir [38]. Besin
degerlerinin kaybina ek olarak, protein oksidasyonu ayrica et proteinlerinin jellesme
ozelliklerini ve yapisini da etkilemektedir. Protein oksidasyonu sirasinda, et ve et
iriinlerinin sertligini artiran protein capraz baglar1 olugmaktadir. Ayrica, protein
oksidasyonu sonucunda olusan bilesikler potansiyel toksisitesinden dolayi saglik

riskleri icermektedir [37].

PH + HO* — P* + H,O
P*+ O2 — POO*

POO* + PH — POOH + P*
POOH + HO.* — PO* + O + H20
POOH + Mn* — PO* + HO™ + M(™)*
PO* + HO>* — POH + O2
PO* + H* + Mn* — POH + M(™%)*

Sekil 2.2. Protein Oksidasyonunun Asamalari [33]

Peptit yapis1 ve amino asitlerin yan zincirinde yer alan fonksiyonel gruplar
oksidasyonda reaktif oksijen tiirleri i¢in hedef konumundadir. Bu hedeften (PH) H*
atomunun ayrilmas: sonucunda protein radikali (P*) olusmaktadir [39]. Meydana
gelen protein radikali oksijen varliginda peroksil radikale (POO*)
doniigtiiriilmektedir. Peroksil radikal hedeften (PH) H™ atomunun ayrilmasina neden
olarak alkil peroksit (POOH) meydana gelmektedir. Reaksiyonun ileriki
asamalarinda HO2* radikal veya Fe** veya Cu* gibi gecis metallerinin indirgenmis
formu (Mn") gibi reaktif oksijen tiirleri alkoksil radikal (PO*) ve hidroksil tiirlerinin
(POH) olusumuna onciiliik etmektedir [33].

2.2.3. Mikrobiyolojik Bozulmalar

Gida kaynakli hastaliklar, diinya ¢apinda sosyal ve ekonomik problemlere
neden olan 6nemli halk saglig1 sorunudur. Kanatl eti yapist itibariyle hastaliklar ile
en iliskili olan gida {irlinlerinden biridir. Tavuk eti mikroorganizmalar i¢in ideal bir

ortam olusturmakta ve bu {lirlinlerde bazi patojenik mikroorganizmalar biiyiik risk
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teskil etmektedir. Kanath eti, patojenik mikroorganizmalarin 6nemli bir deposu
olarak kabul edilmektedir. Kanatli hayvanlarin islenmesi sirasinda, karkaslar

mikrobiyal bulagmalara kars1 olduk¢a hassastir [40].

Kanathh  etinde Dbiiyilk c¢ogunlukla karsilasilan  mikroorganizmalar
Pseudomonas spp., Enterobacter, Escherichia, Bacillus, Flavobacterium,
Micrococcus,  Salmonella,  Acinetobacter/Moraxella,  Staphylococcus  ve
Campylobacter tirleridir. Bu mikroorganizmalardan Pseudomonas,
Acinetobacter/Moraxella ve Flavobacterium tiirleri kanathi etinin raf Omriinii
etkileyebilmekte ve ¢esitli bozulmalara yol agabilmektedir [28]. Kanatli etinde en sik
karsilagilan patojen mikroorganizmalar Escherichia, Salmonella, Streptococcus,

Staphylococcus, Clostridium, Listeria, Campylobacter tiirleridir [41].

Mikroorganizmalarin biiyiimesini ve ¢ogalmasini sicaklik, personel hijyeni,
ambalajlama ve depolama metodu gibi parametreler etkilemektedir. Tavuk etinin
uygun olmayan kosullarda depolanmasi mikrobiyal bozulmanm en Onemli
faktoriidiir. Dolayisiyla bu gidalar icin mikrobiyal giivenligi saglayacak uygun

muhafaza tekniklerinin gelistirilmesine ihtiyag vardir [42].

Tavuk eti yapisal 6zellikleri nedeni ile muhafaza ve isleme esnasinda kolayca
bozulma gosterebilmektedir. Ozellikle ham iiriiniin satis1 ve pisirme esnasindaki
kayiplar, duyusal niteliklerin kotii olmasi tiiketici tercihlerini  olumsuz
etkileyebilmektedir. Bu nedenle tavuk etinden gida iiretimi yapan igletmeler ve bilim
insanlar1 bu et {riinleri ile ilgili yeni isleme tekniklerine yogunlasmakta ve farkli
pisirme metotlarinin yani sira ¢esitli katki maddelerini kullanarak kanath iiriinlerinde
bahsedilen problemlerin 6niine gegmeye calismaktadir. Bu tarz uygulamalara ¢esitli
antioksidan maddeler, antimikrobiyal maddeler, tekstiir ve yap1 diizenleyiciler 6rnek
olarak verilebilmektedir [43].

2.3. Tavuk Eti ve Uriinlerinde Meydana Gelen Bozulmalari Onleme

Yontemleri

Kanatli sektoriinde iiriinlerin elde edilmesi, islenmesi ve muhafazasi sirasinda
hijyenik ve teknolojik kurallara uyulmasi gida giivenligi agisindan oldukca
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onemlidir. Tavuk eti ve iriinlerinde depolama boyunca meydana gelen lipit
oksidasyonu ve mikrobiyal gelisme kaliteyi azaltan ve raf Omriinii sinirlayan
bozulma nedenleridir [44]. Bu nedenle giiniimiizde bilim insanlar1 tavuk eti ve
triinlerinin raf omriini uzatmak, Kalitesini korumak, mikrobiyal gelismeyi ve
oksidatif reaksiyonlarmi azaltmak i¢in yeni teknikler gelistirmeye odaklanmaktadir

[45].

Et iriinlerinde, nitrit, bitillendirilmis hidroksitoluen, asetik asit, kiikiirt
dioksit ve biitillenmis hidroksianisol gibi koruyucular raf émriiniin uzatilmasi igin
basariyla kullanilmaktadir. Bu koruyucular etin giivenligini arttirmada basarili olmus
olsa da, kansere ve alerjik reaksiyonlara bagl bilesikler olusturdugu i¢in endiseler
artmaktadir. Bu nedenle gida endiistrisinde etin raf omriinii uzatabilecek dogal

alternatif yollar aranmaktadir [46].

Tavuk etinin ve iirlinlerinin ambalajlanmasit bozulmalarin 6niine gegmek
amaciyla onemli olan parametrelerden biridir. Ambalajlama kaliteyi koruyan,
depolama Omriinii uzatan ve oksidasyon reaksiyonlarini azaltan etkilere sahiptir.
Gidalarin giivenli ve dogal bir sekilde tliketiciye ulastirilma istegi, ambalajlama
alanindaki caligmalar1 gelistirmektedir. Bu amagla bilimsel anlamda yeni ancak
tarihsel bir ge¢mise sahip olan yenilebilir ambalajlama konusu ortaya ¢ikmustir.
Yenilebilir ambalajlama ortam parametrelerini degistirme imkani saglayarak gida ile
ctkilesime girmektedir. Bu sayede iirlin igin istenen gaz gegisini saglayarak raf
omriinii uzatabilme potansiyeline sahiptir. Artan g¢evre bilinci ile birlikte, dogal
antimikrobiyal ve/veya antioksidan maddeler kullanilarak {iretilen yenilebilir

ambalajlara yonelik aragtirmalar hiz kazanmaya baslamstir [47].

2.3.1. Dogal Antioksidan ve Antimikrobiyal Madde Kullanimi

Antioksidanlar, serbest radikallerin zararlarma kars1 organizmayi koruyan ve
oksidatif zarara ugrayan biyolojik sistemlerin kendini yenilemesini saglayan
maddelerdir [48]. Antioksidanlar ransit iiriinleri ortadan kaldirmaz ya da oksidasyonu
geri ¢evirmezler. Bu maddeler gidalara ilave edilerek oksidasyonun sekillenmesini

yavaslatabilmektedir [49].
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Endiistriyel islemlerde besinlerin muhafaza siiresini uzatmak ig¢in
antimikrobiyal ve antioksidan etkili sentetik maddeler belirli limitler dahilinde et
iiriinlerinde uzun yillardir kullanilmaktadir. Ancak pek c¢ok arastirmaci besinlerin
islenmesinde kullanilan butil hidroksitoluen (BHT), butil hidroksianisol (BHA),
tersiyer butil hidroksikinon (TBHQ) ve propil galatlar (PG) gibi bazi sentetik
antioksidanlarin canli organizmada karsinojenik ve teratojenik etki gosterdigine

dikkat ¢ekmektedir [50].

Tiketicilerin gida konusunda bilinglenmesi ile birlikte, gidalarin daha
giivenilir bir sekilde tiretilmesi, besin degerini kaybetmemesi ve miimkiin oldugunca
dogal olmasi1 amaglanmaktadir. Bu sebeple, son yillarda et ve et iiriinlerinde dogal
katki maddelerinin kullanilmasi1 yoniinde bir¢cok c¢alisma gerceklestirilmektedir.
Bitkisel kaynakli dogal antioksidanlar ve antimikrobiyaller gidalarda katki maddeleri
ya da bilesen olarak kullanilabilmektedir [44].

Islenmis et iiriinlerinde depolama stabilitesinin artirilmasinda son yillarda
onemle flizerinde durulan uygulamalardan biri, antimikrobiyal ve antioksidan
ozellikteki bitki ekstraktlarmin iiriine ilave edilmesidir [44]. Bu bitkilerin yapilarinda
bulunan fenolik bilesiklerin antioksidan etkisi serbest radikalleri temizleme, metal
iyonlarla bilesik olusturma ve tekli oksijen olusumunu engelleme gibi 6zelliklerinden
kaynaklanmaktadir [49]. Sentetik antioksidanlar yerine dogal antioksidanlarin
kullanimi, et ve et triinlerinde oksidasyonu geciktirmek igin giivenli ve saglikli bir

yontemdir [51].

Dogal antioksidanlar iizerine yapilan pek cok arastirma sonucunda fenolik
bilesiklerin antienflamatuar, antialerjik, antibakteriyal, antidiyabetik, antiviral,
antipatojonik etki gosterdigi saptanmustir [48]. Antioksidanlar kalp ve damar
hastaliklarinin 6nlenmesinin yani sira kanser, parkinson ve ahlzeimer hastaliklari,
enflamasyon gibi nodrodejeneratif hastaliklar ve yaslanma gibi durumlarin
onlenmesinde 6nemli rol oynadig1 diisliniilmektedir. Dogal antioksidanlar oncelikli
olarak bitkisel kaynakli fenolik maddeler, C vitamini, karotenoidler ve
selenyumlardir. Bitkisel kaynakli fenolik bilesiklere 6rnek olarak flavonoid bilesikler
(antosiyaninler), sinamik asit tiirevleri, kumarinler ve tokoferol (E vitamini)

verilebilmektedir [52].
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Tablo 2.3. Fenolik Bilesikler [48]

Fenolik Asitler Flavonoidler
Hidroksi benzoik asit Antosiyanidinler
Hidroksisinamik asit Flavonollar ve Flavonlar

Flavanonlar

Katesinler ve Loykoantosiyanidinler

Proantosiyanidinler

Yiiksek fenolik bilesik igerikleri nedeniyle meyveler (erik, liziim g¢ekirdegi
ekstrakti, cilek, nar, yaban mersini, bogiirtlen vb.), bitkiler (biberiye, kekik, ¢am
kabugu ekstrakti, yesil cay vb.) ve baharatlar (nane, sarimsak, sogan, karanfil vb.)
kanath eti sektoriinde dogal antioksidanlar olarak potansiyele sahiptir [53]. Ayrica
bitkilerden elde edilen ugucu yaglar icerdikleri etken maddenin 6zelligine bagh
olarak antimikrobiyal 6zellige sahip oldugu bilinmektedir. Antimikrobiyal etkilere
sahip olan sarimsak, kekik, biberiye, karanfil, tar¢in gibi bitki ekstraktlarmin E.Coli,
Salmonella, Clostridium gibi patojen mikroorganizmalarin gelisimini engelledigi

bir¢ok ¢aligmada belirtilmistir [54].

Bazi bitkilerin ve baharatlarin antioksidan kapasitelerinin, sentetik
antioksidanlardan daha fazla oldugu kanitlanmistir. Dogal antioksidan ve
antimikrobiyal maddeler kendilerine 6zgii lezzet ve aromalar1 nedeniyle kanath eti
sektoriinde alternatif olarak kullanilmaktadir. Tavuk eti ve iirlinlerinde kullanilacak
dogal antioksidanlar secilirken, duyusal ve kalite agisindan istenen 6zelliklere sahip

tirtin elde etmek g6z 6niinde bulundurulmalidir [53].
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Tablo 2.4. Et ve Et Uriinlerinde Dogal Antioksidan ve Antimikrobiyal Maddeler

Antioksidan | Konsantrasyon Et irtinii Etki mekanizmas1 Kaynaklar
Madde
Cennet elmasi % 0.5-1 Islenmis ve Lipit oksidasyonu inhibisyonunu | Milani ve
ekstrakt1 pisirilmis tavuk saglamaktadir. ark., 2010
eti (4°C- 14 giin) [55]
Uziim 10 mg, 20 mg, Islenmis ve Lipit oksidasyonunu inhibe Shirahigue,
cekirdegi 40 mg, 60 mg | pisirilmis tavuk etmektedir. (4°C-14 giin) 2008
kabugu ve eti [56]
ekstrakti
Mate ¢ay1 % 0.5 Pisirilmis hindi | Lipit oksidasyonu inhibisyonunu Terra ve
ekstrakti eti saglamaktadir. ark., 2008
(4°C-14 giin) [57]
Timol ve Timol (300 Kanath koftesi | Enterobacteriaceae ve laktik asit | Mastromatte
karvakrol ppm) bakteri sayisini azalttigi o ve ark.,
kombinasyonu | Karvakrol (300 belirlenmistir. 2009
ppm) [58]
Biberiye yagi % 0.2 Tavuk Filetosu Kontrole gore mikrobiyal Ntzimani ve
gelisme azaltilarak 6rneklerin raf | ark., 2010
omrii 7-8 giin uzatilmistir. [59]
Kekik yagi % 0.5 Tavuk eti Kontrole gore E.coli ve laktik Fratianni ve
asit bakteri sayilarmin daha ark., 2010
diisiik oldugu belirlenmistir. [60]

Et ve et lriinlerinde dogal antioksidanlar ile ilgili yapilan c¢alismalar son
yillarda dikkat cekmektedir. Farkli kaynakli antioksidan ve antimikrobiyal maddeler

cesitli gidalarda etki mekanizmalarini ortaya koymak amaciyla arastirilmaktadir.

2.3.1.1 Propolis

Ar1 iirlinlerinin genis uygulamalar1 ve insan saghigi lizerindeki olumlu etkileri

nedeniyle antik c¢aglardan giinlimiiz modern toplumlara kadar ulasan uzun bir
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geemisi vardir. Baglica ar1 {irtinleri bal, propolis, art siitii, ar1 poleni ve balmumudur

[61].

Propolis, bal arilarnin aga¢ kabuklarindan, bitkilerin filiz, dal ve
tomurcuklarindan topladig1 reginemsi maddeleri ve bitki 6z sularmi, bas
kisimlarindan salgilanan enzimlerle biyokimyasal degisiklige ugratip balmumu ile
karistirarak kovan igerisinde olusturduklar1 degisken renkte (yesil, kirmizi, sar1 ve
kahverengi) dogal bir maddedir [62]. Arilar, belirtilen bu mekanizma ile
olusturduklar1 propolisi, kovan igerisindeki besinleri ile kendilerini ve yavrularini
cesitli mikroorganizmalardan (viriisler, bakteriler, fungus) korumak i¢in olusturur,
kovan girisini bu madde ile kapatir, ayn1 zamanda kovan igerisini de dezenfekte

ederler [63].

Sekil 2.3. A: Hasat edilmis propolis, B: Kurutulmus propolis, C: Kovan igerisinde
propolis [64]

Propolisin kimyasal bilesimi, ana kaynagi olan reginenin toplandigi

bitkilerden, iklimden, toplanma mevsiminden ve toplandiktan sonra gegen siireden
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etkilenmektedir. Bu nedenle, farkli cografi bolgelerde propolis kompozisyonunun ve
biyolojik aktivitelerin yogunlugu degismektedir. Kimyasal kompozisyonu genel
itibariyle, re¢ineden kaynakli % 45-55 flavonoidlerden, % 25-35 mum ve yag
asitlerinden, % 10 esansiyel yaglardan, % 5 polenden ve % 5 organik ve mineral
maddelerden olusmaktadir. Biyolojik aktivitesinin iki 6nemli bileseni flavonoidler ve
fenolik asitlerdir. Ozellikle 1liman bdlgelerden toplanan propolisler flavonoid

yoniinden daha zengin igerige sahip olmaktadir [65].

Tablo 2.5. Propolis Bilesiminde Bulunan Maddeler [66; 67]

Aromatik Asitler

sinamik asit, kafeik asit, ferulik asit

Aromatik Esterler

sinamik ve kafeik asit eter esterleri

Ugucu Bilesikler

geraniol, nerol, farnesol, 3-udesmol

Aromatik Bilesikler

vanilin

Hidrokarbonlar

ikozan, triklosan, pentacosane

Steroidler kolinasterol, fukosterol, stigmasterol
Flavonoidler tectochrysin, pinobanksin, pinocembrin, chrysin,
galangin, apigenin, kaempferol, kuersetin
Enzimler a-amilaz, -amilaz, fosfataz,
adenozin trifosfataz, glukoz-6-fosfataz
Asitler palmitik asit, melissik asit, cerotic asit,

Mikro ve makro besinler

Ca, K, Mg, Na, Zn, Fe, Mn, Al, Ba, CI, Cu, |

Vitaminler

B1,B2,B6,C, E

Ucucu yaglar

monoterpen, seskiterpen

Propolisin baglica bilesenleri mineraller, proteinler, vitaminler, organik
asitler, flavonoidler, fenolik bilesikler ve cesitli enzimlerdir. Propolis fenolik
aldehitler, polifenoller, sekiterpen Kininler, kumarinler, steroidler, amino asitler ve
inorganik bilesikler dahil olmak tizere 300’den fazla bilesen igermektedir [68].
Propolis, zengin icerigi nedeniyle etanol, metanol ve su gibi farkli ¢Oziiniir
bilesiklerde cesitli sekillerde ekstrakte edilmektedir. Etanolik yontemle ekstrakte
edilen propolisin daha bol miktarda flavonoidleri ve fenolik asitleri igerdigi
belirtilmistir [69].
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Propolisin yapisinda bulunan fenolik bilesiklerin baslica biyolojik aktiviteleri,
antimikrobiyal, antienflamatuar, antikarsinojenik, antiviral, antibiyotik, antifungal,
antioksidan, immiin diizenleyici ve hepatoprotektif (karaciger koruyucu) gibi
farmakolojik faaliyetleridir [70]. Ayrica tiimor hiicrelerinde tiremeyi engelleyici etki

ve fareler lizerinde yapilan bir ¢alismada antitiimor etki gosterdigi belirtilmistir [71].

Propolis, antioksidan ve antibakteriyel gibi 6nemli biyolojik 6zelliklere sahip
fenolik bilesikler a¢isindan zengindir. Propolisin antibakteriyel aktivitesi, kompleks
propolis kompozisyonu, fenolik ve diger bilesikler arasindaki sinerjik etki ve protein

sentezini geciktirme gibi ¢esitli mekanizmalarla agiklanabilmektedir [72].

Propolisin  antioksidan kapasitesinin ise, yiiksek seviyede icerdigi
flavonoidler, tanenler ve serbest radikal temizleme etkinligine sahip terpenoidler gibi
polifenolik kompozisyonlarindan kaynaklandigi belirtilmistir. Propolisin  hem
enzimatik hem de enzimatik olmayan antioksidan aktivitelerine sahip oldugu
belirtilmektedir [73]. Flavonoid bilesikleri igerisinde bulunan kuersetin en etkin
radikal temizleme Ozelligine sahip bilesendir. Ayrica antienflamatuvar etkisi en
yiiksek olan fenolik bilesiktir. Propolisin yapisinda bulunan kafeik asit ve tiirevleri,
ferulik asit, gibi hidrosinnamik asitler, protokatesik asit ve gallik asit gibi

hidrobenzoik asitler, emiilsiyon ve lipit sisteminde gii¢lii antioksidan etkiye sahip
maddelerdir [74].

Propolis sahip oldugu biyoaktif bilesenleri sebebiyle tip, dis hekimligi,
eczacilik, kozmetik ve gida endiistrilerinde uygulama alanina sahiptir. Son yillarda
propolis bilim insanlar1 tarafindan kapsamli bir sekilde incelenen maddeler arasinda
yer almaktadir. Propolisin en ¢ok antioksidan, antifungal ve antibakteriyel etkileri
arastirilmaktadir. Bu amagla antioksidan ve antimikrobiyal aktivite gibi iki dnemli
ozellige sahip olmas1 gida kompozisyonlarinda ve gida ambalajlanmasinda kullanim
alanlarini giindeme getirmistir. Propolis, lipit oksidasyonu sonucunda meydana gelen
istenmeyen koku, renk, lezzet ve gidalarin besin degerlerinde bir diisiisle iliskili
oldugu et ve balik lriinlerinde antioksidan olarak kullanim potansiyeline sahiptir.

Gida teknolojisinde propolis kullanimu ile ilgili giincel stratejiler sunulmaktadir [75].
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Gida teknolojisinde propolis ekstraktinin kullanim alanlar1 ile ilgili giincel

stratejiler 3 baslik altinda toplanabilmektedir [66]:

e Gidalara dogrudan karistrma yoluyla ilave edilebilmektedir. Bu amagla
balik, et, siit, meyve suyu gibi gidalarda antimikrobiyal etki; et, balik, bal,
meyve suyu, bira gibi tiriinlerde antioksidan etki gosterebilmektedir.

e Ambalaj filmlerine veya kaplamalarina propolis ekstrakti ilave
edilebilmektedir. Bu amagla et, meyve, sebze gibi gidalarda antimikrobiyal
etki gosterebilmektedir.

e Propolis ekstrakti igerisinde gida kisa siire ile bekletilebilmektedir. Bu amagla
balikk, meyveler, sebzeler gibi gidalarda  antimikrobiyal  etki
gosterebilmektedir. Ayrica meyvelerde antioksidan etki ve kalite gelisimi

saglanmaktadir.

Propolis, giiniimiizde tiiketici sagligimni ve gidalarin raf dmriinii iyilestirmeye
yardimc1 ayni1 zamanda gidalar i¢in dogal bir koruyucu biyoaktif bilesik kaynagi
olmas1 agisindan 6nemlidir. Bununla birlikte, propolisin fenolik bilesikleri yiiksek
oranlarda igermesinden dolay1 baslica aci ve sert tattan sorumlu oldugu ve ilave
edildigi gidalarda duyusal oOzellikleri tat agisindan olumsuz etkileyebilecegi
belirtilmektedir. Dolayisiyla, propolisin bir bilesen oldugu gidalarm tiiketiciler
tarafindan kabul edilebilirligi i¢in, gidalarin duyusal 6zelliklerini olumsuz sekilde

etkilemeyen propolis orani yapilan ¢alismalarda arastirilmalidir [76].

Propolis ekstrakt1 yenilebilir film ve kaplama konusunda arastirilan bir
maddedir. Bu amagla Rizzola ve ark., [77] propolis ile zenginlestirilen yenilebilir
filmlerin gaz geg¢irgenlik 6zelliklerini inceleyerek et {iriinlerinde kullaniminin uygun
oldugunu aktarmigtir. Ayrica et triinlerinde kimyasal koruyucu ve mikroorganizma

gelisimini engelleyeci etkisinin olabilecegi vurgulanmustir.

2.4. Yenilebilir Filmler ve Kaplamalar

Gida Kkalitesi ve giivenligi, kimyasal ve mikrobiyolojik bozulmalarin

onlenmesi ve gidanin yapisinda bulunan proteinler, vitaminler, ugucu yaglar gibi
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biyomolekiillerin korunmasiyla yakindan ilgilidir. Gidalarda meydana gelen
bozulmalar, gida kaynakli hastaliklara neden olmakla birlikte gidalarin raf dmriiniin
azalmasina neden olmaktadir. Gidalarin ambalajlanmasinin amaci, bozulma etmeni
mikroorganizmalar, kimyasal maddeler, oksijen, nem, 151k, mekanik darbe gibi
istenmeyen faktorleri veya kosullar1 Onleyerek gidanm raf omriinii uzatmak ve

depolama ve tasima sirasinda gidanin kalitesini ve giivenligini korumaktir [78].

Gidalar depolama siiresince fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik degisimlere
ugramaktadir. Gidalarin uygun ambalaj materyalleri ile paketlenmesiyle, meydana
gelen bu degisimler sonucu olusan bozulmalar azaltilabilmekte ve gidanin raf dmrii
uzatilabilmektedir. Dolayisiyla, ambalaj malzemesinin 6zellikleri, gidalarin bir¢ok
yonden korunmasinda hayati bir rol oynamaktadir [64]. Ambalaj malzemesinin en
onemli 6zelligi olan bariyer 6zelligi, nem, gaz veya 151g1n gida ortamina taginmasini
kontrol ettigi icin en dnde gelmektedir. Nem ve atmosferik gazlar, gidanin oksidatif
reaksiyonlara veya daha fazla mikrobiyal kontaminasyona maruz kalmasma neden
olmaktadir. Bu nedenle ambalaj malzemesinin nem ve gaz transferini gidaya uygun

sekilde 6nlemesi gerekmektedir [79].

Gida giivenligi ve kalite kavramindaki gelismelerle birlikte, az islem gormiis,
kolay hazirlanabilen, tiiketime hazir, ambalajlanmig gidalara olan talep artmaktadir.
Bu nedenle gida bilimi ve teknolojisi alaninda yapilan arastirmalarm biiyiik bir
boliimii yeni ambalajlama teknolojilerine odaklanmistir [80]. Biyog¢dziiniir
materyallere dayanan yenilebilir film ve kaplama konusu, gida ambalajlanmasindaki

potansiyel kullanimi nedeniyle son yillarda dikkat ¢ekmektedir [81].

Yillar boyunca gida sanayisinde kullanilan fosil yakitlardan elde edilen
plastiklerin % 91’1 geri doniistiiriilmedigi i¢in Diinya’ya zarar vermektedir. Bu
nedenle, mevcut plastik talebini karsilamak amaciyla ucuz, giivenli ve biyolojik
olarak parcalanabilen alternatif malzeme bulma zorunlulugu dogmustur [82].
Aragtirmacilar, dogal, yenilebilir, toksik olmayan ve sentetik olanlara kiyasla
biyolojik olarak parcalanabilir olmalar1 nedeniyle biyopolimer maddelere ilgi
gostermektedir. Biyopolimerler, geri doniistiiriilebilir ve yenilenebilir alternatifler

olarak son zamanlarda gida endiistrisinde uygulanan yenilebilir film ve kaplama
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tretmek icin kullanilmaktadir. Bu amagla gida endistrisinde yenilebilir film ve

kaplama kullanimi ¢evre sorunlarinin ¢éziimiine katkida bulunabilmektedir [83].

Yenilebilir ambalajlama, gidalarm raf Omriini uzatmak amaciyla gida
maddelerinin ambalajlanmasinda kullanilan gaz ve nem bariyeri saglayan ve gida ile
birlikte tiiketilebilen ince polimer tabaka olarak tanimlanmaktadir [84]. Yenilebilir
ambalajlar; yenilebilir filmler, yenilebilir kaplamalar, yenilebilir tabakalar ve
yenilebilir torbalardan olusmaktadir. Yenilebilir filmler, gida maddesinden ayri
olarak f{iretildikten sonra gida maddesi bilesenleri arasina yerlestirilmekte veya
yenilebilir torbalar olarak iiretilmektedir. Yenilebilir kaplama ise, gida maddesinin
yiizeyinde olusturulan ince yenilebilir tabaka olarak tanimlanmaktadir. iki yontem
arasindaki temel fark; yenilebilir kaplamalarin genelde daldirma metoduyla veya
puskiirtme seklinde gidaya sivi halde uygulanmasi, yenilebilir filmlerin ise kati

tabakalar seklinde hazirlandiktan sonra gida lizerine ambalaj olarak uygulanmasidir
[85].

Yenilebilir filmlerin hazirlanmasinda temelde hidrokolloidler (protein ve
polisakkarit) ve lipitler kullanilirken, bunlarin kombinasyonlarindan elde edilen
kompozit filmlerden de vyararlanmak mimkiindiir. Yenilebilir filmin veya
kaplamanin; istenen duyusal ozelliklere (seffaf, tatsiz ve kokusuz) ve bariyer
Ozelliklere (nem, oksijen gegirgenlikleri) sahip olmasi, gida ile film/kaplama veya
atmosfer ile film/kaplama arasinda gerceklesebilecek fiziksel ve biyokimyasal
reaksiyonlara kars1 kararli yapida olmasi, saglik acisindan giivenilir, ¢cevreyle dost ve

diisiik maliyetli olmas1 gerekmektedir [86].

Ambalajlanan gida maddelerinin bozulmasi biiyiik 6l¢iide gidanin i¢ ortami
ile dis cevre arasinda gerceklesebilecek cesitli transferlere baghdir. Yenilebilir film
ve kaplama gida ile c¢evre arasinda su buhari, nem, oksijen, aroma gibi bir¢ok
bilesenin ge¢isini kontrol ederek gidanin raf Omrii uzatilabilmektedir [87].
Yenilebilir filmler ve kaplamalar bir¢cok gida bileseninin stabilitesini artirmakta,
oksijene karsi bariyer oOzelligi gostermekte, vitamin kayiplarmi ve oksidasyon
tepkimelerini yavaslatabilmektedir. En 6nemli fonksiyonlarindan biri su buhari
gecisine karsi gosterdikleri direngtir. Bu sayede gida maddelerinin agirlik kaybi

azaltilabilmekte, kimyasal ve enzimatik tepkimeleri yavaglatilabilmektedir.
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Yenilebilir filmler ve kaplamalar gidalarin ezilmesini azaltarak gidalarin
biitiinliigline katkida bulunmaktadir. Ayrica, gida sistemlerinin fiziksel 6zelliklerini

gelistirirken aroma ve lezzet kaybin1 da kontrol altinda tutmaktadir [88].

UV.Isg Organik buhar
gozici
% aroma
Ortam Cevresi GIDA
Su

Tuz

— Subuh
/ | P@' entler % U bulan
Kaplama/Film Aroma

Gclfk:{jm E % Coziici

Karbondioksit . = yalar
Nitrojen I tkuazlﬁ
Metan )
pigmentler
Mekanik Stres

Sekil 2.4. Potansiyel Olarak Yenilebilir Bariyerler Tarafindan Kontrol Edilebilen
Transferler [89]

Yenilebilir film ve kaplama materyali olusturmak amaciyla genellikle
polisakkaritlerden; nisasta, seliiloz tiirevleri, aljinat, pektin ve kitosan, proteinlerden
jelatin, zein, gluten, siit kazein, peynir alt1 suyu ve soya proteinleri ve lipofilik
materyallerden gliseridler, balmumu ve gomalak oldugu cesitli caligmalarda

g6zlemlenmistir [90].
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Sekil 2.5. Yenilebilir Film ve Kaplama Materyallerinin Siniflandirilmasi [91]

Yenilebilir film ve kaplama olusturucu materyaller olarak protein,
polisakkarit ve lipitler kullanilirken, diger yardimci maddeler plastiklestiriciler
(gliserin, sorbitol, sukroz, polietilen glikol, nisasta surubu, su), fonksiyonel katkilar
(antioksidanlar, antimikrobiyaller, besleyici 6geler, nutrasotikler, farmasotikler,
aromalar, renkler) ve diger katkilardir (emiilsifiyerler (lesitin, tween)).
Plastiklestiriciler, filmin dayanikliligini arttirmak, esnekligini ortaya ¢ikarmak,
mathgini azaltmak amaciyla polimerlere eklenen diisiik molekiiler agirlikli, ugucu

olmayan bilesenler olarak tanimlanmaktadir [92].

Yenilebilir film ve kaplama hazirlama teknolojisi, kaplamaya direng ve
esneklik veren plastiklestiricilerden, c¢esitli katki maddelerinden, uygulanan
tekniklerden ve kaplama kalmhigindan etkilenmektedir. Yenilebilir filmlerin ve
kaplamalarm gidalara uygulanmasinda daldirma, piskiirtme, kopiikleme, damlatma
ve dokme teknikleri kullanilmaktadir. Kaplama teknigi, iiriiniin zarar gérmeyecegi

sekilde se¢ilmelidir [93].
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Yenilebilir ambalaj materyali agisindan en etkili biyopolimer proteinlerdir.
Koruyucu 6zellik bakimindan lipit ve polisakkarit filmlere ve kaplamalara gore en
yiiksek koruyucu 6zellik, protein filmlerde ve kaplamalarda bulunmaktadir. Ayrica
protein bazli yenilebilir ambalajlar nem, oksijen ve karbondioksit kaybma karsi
onemli bir bariyer Ozellik gostermektedir. Genel olarak meyve-sebze ve et
riinlerinin ambalajlanmasinda kullanilan proteinler iyi bir film ve kaplama

olusturmasindan dolay1 tercih edilmektedir [94].

Polisakkaritler genellikle iyi mekanik 6zelliklere sahip filmler ve kaplamalar
olusturmaktadir. Ancak hidrofilik yapilar1 nedeniyle nem bariyeri degerleri diistiktiir.
Ayrica polisakkarit kaplamalar diisiikk gaz gegirgenligine ve yiliksek su buhari
gecirgenligine sahiptir. Gidalarda oksidatif bozulmayr ve ylizeydeki kararma ve
dehidrasyonu 6nemli 6l¢iide azalttig1 icin meyveler, sebzeler, deniz iirlinleri ve et
tirtinlerinin raf omriinii uzatmak amaciyla polisakkarit esasl yenilebilir filmler ve

kaplamalar kullanilmaktadir [95].

Lipit iceren filmler ve kaplamalar apolar yapilar1 ile hidrofobik ozellik
gostermeleri sayesinde nem bariyeri Ozellikleri iyidir. Lipit kaplamalar kirilgan ve
kalin yapiya sahip oldugu i¢in mekanik 6zelliklerini gelistirmek amaciyla proteinler
ve polisakaritler ile birlikte kullanilmaktadir. Lipit igeren kaplamalarin ya da
filmlerin gidalarin goriinimiinii ve parlaklifim1 olumsuz etkileyecegi belirtilmistir
[96]. Bilimsel galismalarda en ¢ok ¢alisilan biyopolimer maddelerin aljinat, kitosan,
metilseliiloz, peynir alti1 suyu proteini, soya proteini, pektin, nisasta ve karragenan
oldugu dikkat cekmektedir.

2.4.1. Kitosan

Yenilebilir kaplamalardan biri olan kitosan; yenge¢, karides ve kerevit gibi
kabuklularin 6nemli bir bileseni olan, kitinin kismi veya toplam deasetilasyonundan
tiiretilen dogal, toksik olmayan polisakkarittir. Kitosan molekiilii, B-(1-4) bagl N-
asetil-2-Amino-2-deoksi-D-gkukoz (N-asetil-D-glukozamin) ve 2-Amino-2-deoksi-
D-glukoz (D-glukozamin) birimlerinden olusmaktadir. Kitosan dogada bol miktarda

bulunan dogal polimerdir [97].
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Sekil 2.6. Kitosan Polimerinin Kimyasal Yapis1 [98]

Kitosan, biyoc¢oziinebilir yapida ve toksik olmamasi sebebiyle, tek basina ya
da diger polimerlerle (nisasta, jelatin, aljinatlar) birlikte gida, tip, eczacilik, tekstil,
ziraat, ¢evre koruma, beslenme ve kozmetik gibi pek ¢ok endiistride kullanilmaktadir
[99]. Kitosan, pozitif yiike sahip oldugu i¢in negatif yiiklii yaglar, lipitler, kolesterol,
metal iyonlari, protein ve makromolekiillerle kimyasal olarak baglanma 6zelligine
sahiptir. Bu durum ise gida endiistrisinde kitosan ve kitosan tiirevlerinin kullaniminin

gittikce 6nem kazanmasina sebep olmaktadir [99].

Kitosan yiiksek molekiiler agirlig1 ve asitli sulu ¢ozeltilerdeki ¢oziiniirliliigii
nedeniyle yenilebilir film ve kaplama olusturmaya imkan saglamaktadir. Ayrica
kitosan herhangi bir katki maddesi icermesine ihtiya¢ duyulmayan mikemmel
mekanik o6zelliklere sahip bir polimerdir. Bu nedenle yenilebilir ambalajlama

teknolojisinde kullanilmaktadir [100].

Kitosan bazli yenilebilir filmler ve kaplamalar iyi oksijen ve karbondioksit
gecirgenligine sahip fakat nem gecirgenligi yiiksektir. Kitosan bakteri, maya ve
kiiflere kars1 antimikrobiyal etki gostermektedir. Ayrica kitosan biyolojik sistemlerde
selatlayic1 ajan islevi gormektedir [101]. Kitosanin antifungal ve antimikrobiyal
aktivitesini tanimlayan iki farkli mekanizma mevcuttur. Bu mekanizmalardan biri
kitosanin  hiicre membraninin  gegirgenlik  Ozelliklerini  degistirerek  besin
maddelerinin hiicre i¢ine gecisini Onlemesi; hiicre bilesenlerinin siztisina ve
dolayisiyla hiicre oliimiine sebep olmasidir. Digeri ise kitosandaki pozitif yiklii
amino gruplarmin (NH2) bakteri hiicre membraninda bulunan negatif yiiklii karboksil

(-COO-) gruplarina baglanarak hiicre yiizeyinde negatif ve pozitif yiiklerin
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dagilimimni degistirmesi ve bdylece membran stabilitesini bozarak gegirgenligi

degistirmesidir [99].

Kitosan bazli yenilebilir filmler ve kaplamalar esnek, seffaf ve dayanikli
olmasi sebebiyle yenilebilir ambalajlama alaninda siklikla tercih edilmektedir.
Kitosan FDA tarafindan 2001 yilinda, giivenli katki maddesi olarak
smiflandirilmistir. Bu nedenle gidalarin  muhafazasinda giivenli olarak kabul
edilmektedir. Gida endiistrisinde kitosan su kaybmi ve depolama siiresince
gerceklesen bozulmalar1 azaltmak amaciyla et ve meyve {iriinlerinin dogrudan ylizey

kaplamalarinda yaygin olarak kullanilmaktadir [102].

Akyuz ve ark., [103] farkli oranlarda diatomit toprak (50-100 mg) iceren
kitosan filmlerin etkilerini incelemistir. Diatomit toprak i¢eren kitosan filmlerin
antimikrobiyal etki gosterdigi gdzlemlenmistir. Ancak diatomit toprak ilave edilen

kitosan filmlerin genel antioksidan aktivitesinin etkilenmedigi bildirilmistir.

Siripatravan ve Vitchayakitti [104] farkli oranlarda (% 0-2.5-5-10-20)
propolis ekstrakti iceren kitosan bazli yenilebilir filmlerin etkilerini incelemistir.
Propolis ekstrakti oraninin artmasina bagli olarak su buhar1 gegirgenliginin ve
oksijen gecirgenliginin azaldigi; toplam fenolik madde miktarmin ve antioksidan
aktivitenin arttig1  belirtilmistir. Ayrica, propolis igeren kitosan filmlerin
mikroorganizmalarin gelisimini inhibe ettigi gozlemlenmistir. Calisma sonucunda

aktif gida ambalaj1 olarak kullanilabilecegi bildirilmistir.

Abugoch ve ark., [105] % 0.8 kinoa ekstrakti igeren kitosan filmlerin,
mekanik Ozelliklerini incelemistir. Kinoa ekstrakti igeren kitosan filmlerin, kontrole
gore daha kalin oldugu belirtilmistir. Ayrica kinoa ekstrakti iceren kitosan filmlerin
daha iyi mekanik ozelliklere ve su buhar1 gegirgenlik 6zelliklerine sahip oldugu
bildirilmistir. Sabbah ve ark., [106] plastiklestirici olarak gliserol ve/veya spermidin
iceren farkli oranlarda (% 1-2-3-4-5-6) kitosan kaplamalarin fiziksel 6zelliklerini
aragtirmistir. Kitosan miktarmin artmasiyla filmlerin gerilme kuvvetinin ve kopmada
uzama oranmin arttig1 belirtilmistir. Sonuc¢ olarak, hazirlanan tiim filmlerin
antimikrobiyal aktiviteye sahip oldugu ve gidalarda koruyucu kaplamalar olarak

kullanilabilecegi belirtilmistir.
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Souza ve ark., [107] kitosan filmlere esansiyel yag (zencefil, biberiye,
adacayi, ¢ay agaci, kekik) ve hidro-alkolik ekstrakt (zencefil, biberiye, adacayi, siyah
cay, yesil cay, kenaf yapragi) ilave ederek fiziksel oOzelliklerini incelemistir.
Esansiyel yag ve 6zellikle hidro-alkolik ekstrakt iceren filmlerin oksidatif islemlere
kars1 ekstra bir koruma sagladigi belirtilmistir. Calisma sonunda siyah cay ve yesil
cay hidro-alkolik ekstrakt; adacayi, kekik ve biberiye esansiyel yag iceren kitosan

filmlerin mekanik 6zelliklerinin daha olumlu oldugu bildirilmistir.

Kitosanin mekanik ozelliklerini gelistirmek ve gidalarda daha aktif rol
almasin1 saglamak amaciyla ¢esitli biyoaktif maddeleri igeren ¢aligmalar
yapilmaktadir. Gelistirilen kitosan filmlerin veya kaplamalarin ¢esitli gida
matrislerinde kullanilabilmesi amaciyla daha fazla ¢alismaya ihtiyag duyulmaktadir
[108].

2.4.2. Aktif Ambalajlama

Yenilebilir ambalajlar, tiiketici saglig1 tizerinde dogrudan etkisi olmas1 ve
cesitli koruyucu maddeleri icermesine imkan saglamasi gibi Ozellikleri sebebiyle
gida endiistrisinde kullanimi agisindan 6nemlidir. Yenilebilir filmler ve kaplamalar,
antioksidan maddeler (biberiye, adacayi, yesil cay, c¢esitli sebzeler ve {iziim
meyveleri), antimikrobiyal maddeler (baharatlar, ugucu yaglar), esmerlesmeyi
Onleyici maddeler, lezzet vericiler, besleyici maddeler, aromalar surfaktanlar,
emiilgatorler gibi biyoaktif bilesenler i¢in tasiyici gorev yapmaktadir. Ayrica gida
katki maddelerinin ve modifiye edici ajanlarin ilave edilmesiyle yenilebilir filmlerin

ve kaplamalarin uygulama alani genisleyebilmektedir [109].

Yenilebilir film ve kaplama materyallerine antioksidan maddeler ilave
edilmesiyle, gidalarda meydana gelen oksidasyon sonucu olusan istenmeyen kalite
kayiplarinin  Oniine gegilerek gidanin raf omrii uzayabilmektedir. Fonksiyonel
bilesiklerin tasiyicis1 olan yenilebilir filmler ve kaplamalar gidalarm raf omriinii
uzatirken, ylizeyde meydana gelen mikrobiyal gelisimi azaltmaktadir. Fenolik
bilesikler, E ve C vitaminleri, esansiyel yaglar (kekik ve biberiye), sodyum askorbat,

sitrik asit ve ferulik asit en yaygin kullanilan antimikrobiyal bilesiklerdir [110].
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Yenilebilir filmlere ve kaplamalara biyoaktif maddelerin ilave edilmesiyle
tiketiciler icin saglik faydalar1 olan fonksiyonel bir gida sunulmaktadir. Yenilebilir
film ve kaplama materyaline ilave edilecek materyalin gidanin dogasma uygun
olarak secilmesi istenen aktivitenin saglanmasi agisindan Onemlidir. Bu amagla
literatlirde cesitli biyoaktif maddeler igeren yenilebilir kaplamalarin fonksiyonel
ozelliklerini ortaya koyan bir¢ok arastirma yer almaktadir. Ayn1 zamanda yenilebilir
filmlerin ve kaplamalarin gelistirilmesine ve c¢esitli gidalara uygulanmasina iliskin

giincel caligmalar literatiirde yer almaktadir [111].

Kanatl eti ve triinlerinin antioksidan etkili yenilebilir film ve kaplama ile
ambalajlanmas1 umut verici bir yontemdir. Ancak bu konuda literatiirde c¢ok az
calisma mevcuttur. Kanath eti ve ftriinlerinde g¢esitli antioksidan kaynaklarin

incelendigi daha fazla ¢alismaya ihtiya¢ duyulmaktadir [112].

2.5. Kanath Eti ve Uriinlerinde Dogal Antioksidan ve Antimikrobiyal
Madde Kullanimina iliskin Yapilan Cahismalar

Gida endiistrisi gidalarin raf Omriinii, kalitesini ve gilivenligini artrmak
amaciyla yeni formiilasyonlar gelistirmeyi hedeflemektedir. Bir¢ok bitki ekstraktinin
giiclii antioksidan ve antimikrobiyal aktivitesi nedeniyle, kanatl etinde kullanimi

onemli bir yontemdir [113].

Gidalarda kullanilacak potansiyel kaynaklarm 3 6nemli 6zelligi bulunmalidir
[114]:
e Antioksidan ve antimikrobiyal aktivitelere sahip dogal, bitki veya botanik
kokenli olmalidir.
e (ida endiistrisi igin ticari olarak temin edilebilir olmalidir.
e Et ve et {irlinleriyle uyumlu olmali ve teknolojik ve duyusal 6zelliklerini

olumsuz yonde etkilememelidir.

Can ve ark., [18] tavuk koftesine farkli oranlarda ilave edilen biberiye
ekstraktinin (% 0-0.5-1) duyusal, kimyasal ve fiziksel etkilerini, incelemistir.

Biberiye ekstrakti igeren tavuk ko ftesi gruplarinda kontrole gére TBA degerinin daha
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diistik oldugu belirtilmistir. Calismada, biberiye ekstraktinin antioksidan etkisi

icerdigi fenolik bilesiklere baglanmistir.

Serdaroglu ve Yildiz-Turp, [115] dondurulmus tavuk eti koftelerinin kalite
Ozellikleri iizerine askorbik asit, biberiye ekstrakti ve a-tokoferol+ askorbik asit
karigiminin etkisini incelemistir. Depolama sonucunda lipit oksidasyonuna karsi en

etkili grubun a-tokoferol+askorbik asit karisimi oldugu bildirilmistir.

Harmankaya ve Vatansever, [116] biberiye ugucu yag1 ve/veya karanfil ugucu
yag1 iceren tavuk etinin depolama boyunca gida patojenleri lizerine etkilerini
incelemistir. Karanfil ugucu yagmin biberiye ucucu yagma gore patojen
mikroorganizmalar iizerine daha etkili oldugu bildirilmistir. Sonu¢ olarak karanfil
yag1 ve biberiye yagi ilavesinin tavuk etinin mikroflorasi {izerinde etki saglarken, raf

Omriinii uzatmakta yeterli olmadigi belirtilmistir.

Oziinlii ve ark., [117] mese palamutu ekstrakt1 ve distile su karisimma tavuk
but etlerini 5 dakika boyunca daldirarak fiziko-kimyasal, antioksidan ve duyusal
Ozellikleri tizerindeki etkisini arastrmistir. Mese palamudu ekstrakti ile mumele
edilen tavuk etlerinin, kontrole gore lipit ve protein oksidasyonuna karsi daha yiiksek
antioksidan etki gosterdigi belirtilmistir. Ayrica tavuk etinin mese palamudu
ekstrakti ile muamele edilmesi, duyusal Ozellikleri olumsuz yonde etkilemedigi

gozlemlenmistir.

Longato ve ark., [118] tavuk koftelerine amarant (% 1-2) veya kabak
cekirdegi (% 1-2) ilave ederek 4°C’de depolama boyunca kalite ozelliklerini
incelemistir. Amarant iceren tavuk koftelerinin daha giliclii antioksidan etki
gosterdigi belirtilmistir. Amarant ve kabak cekirdegi igeren tavuk koftelerinin

pisirme 6zelliklerini gelistirdigi bildirilmistir.

Naveena ve ark., [119] pisirilmis tavuk koftelerine ilave edilen nar suyu ve
nar kabugu ekstraktmin depolama boyunca duyusal 6zelliklerini ve antioksidan
etkisini, sentetik antioksidan (BHT) igeren orneklere gore Karsilastirmustir. Nar suyu
ve nar kabugu ekstrakti kullaniminin tavuk koftelerinin duyusal 6zellikleri iizerine

olumsuz etkide bulunmadigi belirtilmistir. Calisma sonunda, nar suyu ve nar kabugu
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ekstraktimm BHT iceren gruplara gore daha etkili antioksidan etki gosterdigi

belirlenmistir.

Mielnik ve ark., [120] tavuk etine eklenen farkli oranlarda biberiye
ekstraktinin (0.2-0.5-0.8 g/kg) etkisini, biberiye ekstrakti icermeyen kontrol grubu,
vitamin E igeren grup ve vitamin C i¢eren grup ile kiyaslamistir. Sonug olarak, diigiik
oranda biberiye ekstraktinin 2 ay boyunca lipit oksidasyonunu engelledigi, daha uzun
depolama i¢in yiiksek oranda biberiye ekstrakti kullaniminin gerekli oldugu

bildirilmistir.

Tang ve ark., [121] gesitli kanath etlerinin (tavuk, 6rdek ve deve kusu) lipit
oksidasyonu iizerine cay katesinleri ve a-tokoferol ilavesinin antioksidan etkisini
arastirmistir. Elde edilen gruplar antioksidan madde igermeyen kontrol grubu ile
karsilagtirilmistir. Calismada ¢ay katesini igeren tavuk etinin kontrolden daha diisiik
TBA degeri gosterdigi ve a-tokoferol igeren tavuk etinden 2-4 kat daha fazla

antioksidan etkiye sahip oldugu gézlemlenmistir.

O’Sullivan ve ark., [122] taze, dondurulmus ve pisirilmis tavuk koftelerine
aleovera, ¢cemen otu, ginseng, hardal, biberiye, adacayi, soya proteini, ¢cay katesini ve
peynir alt1 suyu konsantresi ilave ederek, ornekleri TBA degerleri agisindan,
BHA/BHT karisimindan olusan kontrol gruplar1 ile karsilastrmistir. Calisma
sonucunda en etkili antioksidan aktivite; taze ette, BHA/BHT karisimi ve biberiye,
dondurulmus ette, ¢cay katesini, adacayr, BHA/BHT ve biberiye, pisirilmis tavuk
koftelerinde ise, ¢ay katesini ve BHA/BHT karisiminin oldugu belirtilmistir.

Sampaio ve ark., [123] % 0.2 kekik % 0.2 adacayi; % 0.2 kekik % 0.2
adacay1 % 5 bal; % 0.2 kekik % 0.2 adacay1 % 10 bal igeren tavuk eti 6rneklerini,
BHT igeren kontrol grubu ile karsilastirmistir. Calisma sonunda % 5 oraninda bal

iceren tavuk eti gruplarinda TBA degerinin en diisiik oldugu belirtilmistir.

Castro ve ark., [124] annatto ve musir unu karigimindan elde edilen colorifico
baharatin1 (0.4 g/100 g) tavuk koftelerine ilave ederek renk ve lipit oksidasyonu
tizerine etkilerini incelemistir. Colorifico igeren tavuk koftelerinin, baharat

icermeyen tavuk koftelerine gore daha kararli kwrmizi ve sar1 renk sagladigi
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belirtilmistir. Depolama boyunca lipit oksidasyonunu kontrole gore dnemli 6lciide

engelledigi bildirilmistir.

Hassan ve Fan, [125] tavuk etine farkli oranlarda eklenen kakao yapragi
ekstraktinin (0, 50, 100, 200, 400, 800 mg/kg) antioksidan etkisini, sentetik
antioksidan iceren (BHA-BHT karisimi) ve 200 mg/kg yesil cay ekstrakti iceren
gruplara gore karsilastirmigtir. Calismada en iyi antioksidan etki BHA ve BHT
karigimi igeren gruplarda gozlemlenirken, en yakin sonuclar yesil cay ekstrakti iceren
ve yiiksek oranda kakao yapragi ekstrakti (800 mg/kg) igeren gruplarda elde edildigi

belirtilmistir.

Basanta ve ark., [126] erik posasi (% 2) veya erik kabugu (% 2)
mikropartikiilleri iceren tavuk koftesi gruplarini, kontrol grubuna gore
degerlendirmistir. Erik kabugu mikropartikiili iceren tavuk koftelerinin demir
indirgeme giiciiniin antioksidan etkisine bagli olarak, kontrole gore % 77-157 daha

yiiksek oldugu belirtilmistir.

Kilinggeker ve Yilmaz, [127] farkli oranlarda (% 0-5-7.5-10) jelatin ¢ozeltisi
iceren yenilebilir kaplama uygulanmis tavuk koftelerinin kimyasal 6zelliklerini
incelemistir. Orneklere % 5 ve % 7.5 oraninda jelatin iceren kaplama uygulamasinin
onemli 6l¢iide TBA degerini disiirdiigii belirtilmistir. Calisma sonucunda % 7.5
oranindaki jelatin ¢ozeltisi ile drneklerin kaplanmasinin kalite ve duyusal 6zellikler

acisindan daha olumlu sonuglar verdigi bildirilmistir.

Giteru ve ark., [128] tavuk filetosuna, antioksidan etkili farkli bilesikler ( %
2.5 sitral-% 2 kuersetin-% 1.25 sitral ve % 1 kuersetin) i¢eren kafirin bazl yenilebilir
kaplama uygulayarak antioksidan ve antimikrobiyal etkisini degerlendirmistir.
Kontrol grubu olarak kaplama uygulanmamis tavuk filetolar1 {iretilmistir.
Antioksidan etkili bilesen igeren kaplama uygulanmig 6rneklerde, kontrole gore daha

diisiik TBA degeri ve daha yiiksek antimikrobiyal etki belirlenmistir.

Bazargani-Gilani ve ark., [129] tavuk etine Zataria multiflora (yabani iran
kekigi) esansiyel yagi ve/veya nar suyu iceren kitosan film uygulayarak kalite

ozelliklerini incelemistir. Orneklere ilave edilen esansiyel yagin duyusal agidan
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iyilesme sagladigi, nar suyunun ise hos bir aroma verdigi belirtilmistir. TBA ve
protein oksidasyonu en diisiik oldugu sonuglar esansiyel yag igeren Kkitosan

kaplamalarda oldugu bildirilmistir.

Raeisi ve ark., [130] tavuk gogiis etinin mikrobiyal kalitesini korumak
amaciyla nisin, tar¢in ve biberiye esansiyel yagi iceren yenilebilir sodyum aljinat
kaplamalar iiretmistir. Antimikrobiyal ajanlarm kombinasyon halinde 6rneklere ilave
edildiginde mikrobiyal Kkaliteyi korumada daha gii¢lii etkiye sahip oldugu
belirtilmistir. Calisma sonucunda tar¢in Ve biberiye esansiyel yagi igeren

kaplamalarda en giiclii etki gézlemlendigi bildirilmistir.

Fernandez-Pan ve ark., [131] tavuk gogiis etinin kalite ve raf Omriini
arttirmak tizere farkl oranlarda kekik ve karanfil ugucu yagi (% 0.01-0.02) iceren
yenilebilir kaplama gelistirmistir. Bu kaplama, tavuk gogiis etinin dogrudan yiizeyine
eklenen kekik ve karanfil ugucu yag Ornekleriyle antimikrobiyal etki agisindan
karsilagtirilmigtir. Ugucu yag iceren yenilebilir kaplama uygulanmis orneklerde,
dogrudan ugucu yag eklenen Orneklere gore daha yiiksek antimikrobiyal etki
belirlenmistir. Orneklere uygulanan kekik ugucu yag iceren yenilebilir kaplamanin
depolama siiresini 2 katina ¢ikardigi ve tavuk tiikketimi i¢in uygun mikrobiyal

korumay1 sagladigi belirtilmistir.

Jafari ve ark., [132] tavuk filetosuna farkli oranlarda propolis ekstrakti igeren
kitosan kaplama uygulayarak mikrobiyolojik ve kimyasal 6zelliklerini arastirmistir.
Calismada % 2 propolis ekstrakti igeren kitosan kaplama uygulamasmin, diger
gruplara gore tavuk filetolarinda daha diisiik TBA degeri sagladig1 ve 6nemli Olciide

mikrobiyal gelisimi engelledigi gdzlemlenmistir.

Mahdavi ve ark., [133] farkli oranlarda anason esansiyel yagi (% 0-0.5-1-1.5-
2) iceren kitosan kaplamalar1 tavuk koftelerine wuygulayarak biyokimyasal
ozelliklerini degerlendirmistir. Esansiyel yag ile zenginlestirilen kaplamalarmn tavuk
koftesinin lipit oksidasyonunu geciktirdigi ve kimyasal ozelliklerini gelistirdigi
belirtilmistir. Ayrica % 2 esansiyel yag igeren kitosan filmlerin diger gruplara gore

daha iyi sonuclar verdigi bildirilmistir.
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Sogiit ve Seydim, [134] nanoseliiloz (% 2) ve liziim ¢ekirdegi ekstrakti (%
15) igeren kitosan ve polikaprolakton bazli ¢ift katmanli filmleri tavuk gogiis
filetolarina uygulayarak fizikokimyasal Ozelliklerini incelemistir. Cift katmanli
filmlerin, tek kath iiretilen kontrol grubuna gore daha diisitk TBA degeri sagladigi
belirtilmistir. Uziim ¢ekirdegi ekstrakti ve nanoseliiloz igeren filmlerin toplam
mezofilik aerob bakteri gelisimini dnemli Ol¢lide azalttigi bildirilmistir. Caligma
sonunda ¢ift katmanl film kullaniminin gida ambalajlamasinda umut verici yontem

olacagi ileri siirtilmiistiir.
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3. MATERYAL VE YONTEMLER

3.1. Materyal

Tez caligmasinda tavuk koftesi iiretmek amaciyla kemiklerinden ayrilmis
tavuk gogiis kiymasi, bitkisel yag ve ¢esitli katkilar kullanilmistir. Tavuk gogiis eti
kiyma makinesinden gegirilmis bir sekilde Manisa’da yerel bir kasaptan temin
edilmistir. Kofte formiilasyonlarini elde etmek igin galeta unu, sogan tozu, sarimsak
tozu, tuz, karabiber, kimyon ve bitkisel yag piyasadan temin edilmistir. Caligmada
yenilebilir kaplama olusturmak amaciyla kitosan (Sigma Aldrich/ 41941-9), laktik
asit (Tekkim) ve plastiklestici olarak gliserol (Tekkim) kullanilmigtir. Tavuk
koftelerinin raf Omriinii gelistirmek amaciyla antioksidan ve antimikrobiyal etkili

propolis ekstrakti (PE) BEEO’dan temin edilmistir.

Caligmada etanol ekstrakt yontemi ile elde edilen propolis ekstrakti
kullanilmistir. Calismada kullanilan propolis ekstrakti, suda ¢oziiniir 6zellikte tercih

edilmistir. Propolis ekstrakti; % 10 propolis, % 90 su ve glikol i¢erigine sahiptir.

Calismada deasetilasyon derecesi > % 75 olan yiiksek molekiil agirlikli (mol
wt 310000-375000 Da- viskozite 800-2000 cP) kitosan kullanilmustir.

3.1.1. Tavuk Koftesi Uretimi

Uretimde tavuk gogiis eti kiymast hammadde olarak kullanilmustir.
Manisa’da yerel kasaptan alinan tavuk gogiis eti kiymasi, soguk zinciri kirilmadan
Manisa Celal Bayar Universitesi Gida Miihendisligi Bolimii Et ve Et Uriinleri
Aragtirma Laboratuvarma getirilmistir. Gogiis eti kiymasi direk tiretime alinmis ve
tiim tavuk koftesi 6rnek gruplar1 6 saatlik bir siire sonucunda iiretilmistir. Uretime

alinasiya kadar 4°C’de buzdolab: kosullarinda muhafaza edilmistir.

Tavuk koftesi iretiminde Tablo 3.1.°de verilen kofte formiilasyonu
kullanilmigtir. Kofte formiilasyonu yapilan 6n denemeler ile belirlenmistir. Kofte
hamurlar1 homojen hale gelene kadar yaklasik 20 dakika el ile yogurulmus, ardindan

45 mm ¢apinda ve 1 cm yiiksekliginde olacak sekilde elle sekillendirilmistir. Tavuk
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kofteleri yaklasik 25-30 gram agirliginda elde edilmistir. Caligmada her bir grup i¢in

2 kg kofte hamuru tretilmistir.

Tablo 3.1. Tavuk Koéftesi Formiilasyonu

Hammadde ve Katki Maddeleri Miktar (%)
Tavuk gogiis eti kiymasi 90
Galeta unu 4
Tuz 1
Sarimsak tozu 1
Sogan tozu 1
Karabiber 0.5
Kimyon 0.5
Bitkisel Yag 2

3.1.2. Yenilebilir Kaplamala Soliisyonlarimin Uretimi

Tez calismasinda hazirlanan yenilebilir kaplama soliisyonu Genskowsky ve

ark., [135] tarafindan belirtilen yontemin modifiye edilmesiyle uygulanmustir. Bu

amacgla manyetik karistiricida kaynama

noktasma gelen 150 mL saf suya 2 gram

yiiksek molekiil agirlikli deasetilasyon kitosan ilave edilmistir. Ardindan hazirlanan

¢ozelti 45°C’ye sogutularak 1 mL laktik asit ilave edilmistir. Plastiklestirici olarak

0.25 mL/ g kitosan oraninda gliserol ilave edilerek 15 dakika daha karistirilarak

yenilebilir kaplama soliisyonlar1 tiretilmistir. Calismada, propolis ekstrakti igermeyen

yenilebilir kaplama soliisyonlar1 {iretilmistir. Propolis ekstrakti igeren kaplama

soliisyonu iiretiminde ise ekstakt % 1 ve % 2 oranlarinda ilave edilmistir.

Homojenizasyon islemi i¢in 2 dakika boyunca karistirilmistir. Her bir grup i¢in 300

mL yenilebilir kaplama tiretilmistir.

3.1.3.  Yenilebilir Kaplama

Uygulanmasi

Soliisyonlarinin  Tavuk  Kaoftelerine

Calismada tavuk kofteleri yaklasik 45°C’de kaplama soliisyonlarina daldirma

yontemiyle uygulanmistir. Daldirma yontemi 5 dakika siire ile uygulanmis ve tiim
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yiizeyin kaplanmasi saglanmistir. Daldirma iglemini takiben kaplamanin kurumasi
amaciyla tavuk kofteleri, yaklasik 4 saat siire ile 4°C ortamda bekletilmistir. Tez
calismasinda 25-30 g tavuk koftesi igin yaklasik 4 mL kaplama soliisyonu

harcanmuistir.

3.1.4. Deneme Plam

Formiilasyonu Tablo 3.1°de verilen Orneklere propolis ekstrakti 2 farkli
yontem ile uygulanmistir. Birinci yontemde propolis ekstrakti kofte formiilasyonuna
dogrudan ilave edilmistir. Ikinci ydntemde ise propolis ekstrakti kitosan bazli

yenilebilir kaplamalara ilave edilerek tavuk koftesi drneklerine uygulanmustir.

Birinci yontem ile iiretilen tavuk koftesi orneklerine % 0-1-2 oranlarinda
propolis ekstrakt: ilave edilerek 3 grup iiretilmistir. ikinci yontemde ise ilk olarak
Kitosan bazli yenilebilir kaplamalar iiretilmis ve iglerine % 0-1-2 oranlarinda propolis
ekstrakti ilave edilerek diger 3 grup iiretilmistir. Bu amacla toplamda 6 farklh tavuk
koftesi grubu tretilmistir. Sekil 3.1.’de tavuk koftesi iiretim akis semas1 verilmistir.

Tez calismasinda 6 farkl tavuk koftesi grubu igin asagidaki kisaltma kullanilmistir.

1. DO= Kofte formiilasyonuna propolis ekstrakti ilave edilmeksizin tiretilmistir
(Kontrol).

2. D1= Kofte formiilasyonuna % 1 oraninda propolis ekstrakti dogrudan ilave
edilerek tiretilmistir.

3. D2= Kofte formiilasyonuna % 2 oraninda propolis ekstrakti dogrudan ilave
edilerek tiretilmistir.

4. Y0= Koftelere, propolis ekstrakti ilave edilmeksizin firetilen yenilebilir
kaplama soliisyonu uygulanmistir.

5. Y1= Koftelere, % 1 oraninda propolis ekstrakti ilave edilen yenilebilir
kaplama soliisyonu uygulanmustir.

6. Y2= Koftelere, % 2 oraninda propolis ekstrakti ilave edilen yenilebilir

kaplama soliisyonu uygulanmistir.
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Tavuk Gogus Eti

Boyut Kiic¢iiltme (3 mm ayna ¢api)

Baharat ve katki maddeleri ilavesi

Yogurma (20 dakika)

Orneklere dogrudan PE ilavesi

% 0 PE

% 1PE

% 2 PE

Sekil verme (45 mm—25-30 g)

Sekil verme (45

mm-25-30 Q)

PE igeren yenilebilir kaplama

hazirlanmasi

i

N\

% 0 PE %

1PE % 2 PE

Yenilebilir kaplama soliisyonunun

orneklere uygulanmasi (5 dakika)

4°C’de 4 saat kurutma

+4°C’de 10 giin depolama

Sekil 3.1. Tavuk Kéftesi Uretimi Akis Semas1
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Elde edilen tavuk koftesi gruplar1 polietilen tabaklara yerlestirilerek kilitli
posetlere koyulmustur. Gruplandirilmig tavuk kofteleri 4°C’de 10 giin siireyle
buzdolabinda muhafaza edilmistir Depolamanmn 1., 4., 7., 10. giinlerinde fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik tekstiirel ve duyusal analizleri gerceklestirilmistir. Her bir
tavuk koftesi grubunun 2 kg icin formiilasyonu ve igerdigi propolis ekstrakti
miktarlar1 Tablo 3.2.°de verilmistir. Uretilen tavuk koftesi gruplarmm hamurlar1 ve

kofte haline getirilmis yapilar1 Sekil 3.2.°de verilmistir.

Tablo 3.2. Tavuk Koéftesi Gruplarma Ait Formiilasyonlar

Hammadde ve Katki Maddeleri Tavuk Koftest Gruplan

DO (D1 |D2 |Y0O |Y1l |Y2
Gogts eti (kg) 18 |18 |18 |18 |18 |18
Galeta unu (g) 80 80 80 80 80 80
Sarimsak tozu (g) 20 20 20 20 20 20
Sogan tozu (g) 20 20 20 20 20 20
Tuz (9) 20 20 20 20 20 20
Karabiber () 10 10 10 10 10 10
Kimyon (g) 10 10 10 10 10 10
Bitkisel Yag (mL) 40 40 40 40 40 40
Kofte hamuruna dogrudan ilave | O 20 40 X X X
edilen PE miktarlar1 (mL)
*Yenilebilir kaplama | x X X 0 3 6
soliisyonuna ilave edilen PE
miktarlar1 (mL)
Her bir grup i¢in 2 kg kofte hamuru tretilmistir.
*Y0, YI ve Y2 gruplart i¢cin 300’er mL yenilebilir kaplama soliisyonu
iretilmistir.
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Y2

Sekil 3.2. Tavuk Koftesi Gruplarinin Hamurlar: ve Sekil Verilmis Yapilart
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3.2. Analiz Yontemleri

3.2.1. Nem

105°C’de sabit tartima getirilmis olan kurumadde kaplarina yaklasik 5 gram
ornek tartilmustir. Ornek, 105°C’ye ayarlanmis etiivde sabit tartima gelinceye kadar
kurutulmustur. Desikatore alinarak sogutulmus, tartim alinmis ve % nem degeri

hesaplanmistir [136].

NB - NS
% Nem = (—————

NB ) * 100

NB: Ornegin ilk agirhgi (g)

NS: Ornegin kurutma sonrasi agirhgi (g)

3.2.2. Yag

Homojenize edilmis oOrnekten yaklasik 5 gram petri kabina tartilmistir.
103£2°C lik etiivde Ornegin suyu ugurulmus ve i¢inde kaynama taglar1 bulunan
balonlar sabit tartima getirilmistir. Suyu ugurulmus deney Orne§i kartus icine
yerlestirilerek ham pamuk ile kapatilmistir. Kartus, soxhelet diizeneginin
ekstraksiyon tiipli igine yerlestirilerek balon ekstraksiyon cihazina takilmistir.
Yaklasik 8 saat ekstrakte edilmistir. Ekstraksiyon balonu 103+2°C ye ayarh etiivde 1
saat tutulur ve desikatorde oda sicakligina kadar sogutulduktan sonra 0.001 gram

duyarliliginda tartilarak % yag orani hesaplanmistir [136].

Balondaki kalintt agirligt (g)
*

- 100
Ornek Miktar: (g)

% Yag =

3.2.3. Protein

Kjeldahl yontemiyle ornekteki % azotun belirlenmesi ve 6.25 faktori ile

carpilarak % protein miktar1 hesaplanmistir [136].
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3.2.4. Kiil

Yaklasik 3 gram ornek daha dnceden sabit tartima getirilen ve darasi alinan
kiil krozelerine tartilmistir. Kil firininda yaklasik 550°C sicaklikta gri-beyaz kiil
olusuncaya kadar yaklasik 6-8 saat yakilmistir. Desikatore alinip sogutulan krozeler

tartilarak ornekteki kiil miktar1 % olarak hesaplanmustir [137].

M2 - M1
% Kiil = (———) 100

M1: Sabit tartima getirilen kroze agirhigi (g)
M2: Ornegin yakmadan sonraki kroze ve kiil agirligi (g)

m: Ornek miktari (g)
3.2.5. pH

10 gram ornek tartilmis, lizerine 100 mL saf su eklenip blenderda iyice
parcalanmistir. Tampon ¢o6zelti ile kalibre edilmis pH-metre ile siiziintiiniin pH’s1

okunmustur [137].
3.2.6. TBA

Lipit oksidasyonu son iiriinlerini saptamak amaciyla TBA analizi yapilmustir.
5 gram ornek erlene tartilmis ve iizerine 50 mL % 20’lik TCA ¢0zeltisi ilave edilerek
homojenizatorde 2 dakika siireyle parcalanmistir. Karigim {izerine 50 mL su ilave
edilerek 1 dakika daha pargalanmis ve karigim 100 mL’lik balon jojeye bir huniden
filtre kagid1 yardimiyla stiziilmiistiir. Balon joje 100 mL’ye 1:1 TCA/Su ¢ozeltisi ile
tamamlanmistir. 5 mL siizintii 100 mL’lik balon jojeden alinip deney tiipiine
aktarilmistir. Deney tiipiliniin iizerine 5 mL 0,02 M TBA c¢dzeltisi ilave edilmistir.
Ayni sekilde 5 mL 1:1 TCA:Su ve 0,02 M TBA ile kér numune hazirlanmistir.
Tiipler karstirilarak 35 dakika 80°C’deki su banyosunda bekletilmis ve sonra
sogutulmustur. Siire sonunda rengi pembeye donen Orneklerin absorbanst 532 nm

dalga boyuna ayarlanmis spektrofotometre ile 6l¢iilmiistiir. Absorbans degerleri 5.2
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faktorii ile carpilarak kg iiriindeki olusan mg malonaldehit miktar1 hesaplanmistir

[138].

3.2.7. Renk

Her bir gruptaki tavuk koftesi 6rneklerinde renk 6lgimleri, oda sicakliginda
(20+2°C) bir Hunterlab model olan Minolta CR- 300 (Osaka, Japonya) Kromometre
ile gerceklestirilmistir. Renk Olglim cihazi 8 mm ¢apinda goriintiilleme alanina
sahiptir. CIE L*, a*, b* renk degerleri (L*: aydinlik; a*: kirmizilik; b*: sarilik)
Olgtilmiistiir. Her 6l¢tim Oncesi cihaz standart plaka ile kalibre edilmistir. Her grupta
iki farkli tavuk koftesi 6rneginin alt ve iist yiizeylerinde toplamda dort okuma

yapilmistir [139].

3.2.8. Su Aktivitesi

Orneklerin su aktivitesi HP23 AW Rotronic Hygropalm 23 cihazi
kullanilarak Olgllmiistiir. Su aktivitesi cihazinin seffaf numune haznesi, 2/3
yiiksekligine kadar homojen hale getirilmis 6rnek ile doldurulmus ve 6rnek ortalama
5 dakika boyunca analize tabi tutulmustur. Cihaz dijital ekraninda okunan su

aktivitesi degeri (aw) kaydedilmistir [140].

3.2.9. Agirhk Kaybi

Uretimi yapilan tavuk kofteleri depolamanm birinci giinii ve onuncu giinii
tartilarak agirlik kaybi ylizde olarak hesaplanmistir. Agirlik kayiplar: ilk agirligin
yiizdesi olarak tanimlanmigtir [141].

3.2.10. Pisirme Kayb1

Tavuk koftesi Ornekleri 175°C’de i¢ sicakliklart 75°C olacak sekilde 20

dakika stireyle firinda pisirilmistir. Pisirme sonras1 6rneklerin pigirme kayb1 degerleri

agirlik esasma gore belirlenmistir [88].
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. Pisirme oncesi agirlik - Pisirme sonrast agirlik
% Pisirme Kaybt = ( — - — ) * 100
Pisirme oncesi agirlik

3.2.11. Tekstiir Profil Analizi (TPA)

Kofte orneklerinin tekstiir profil analizi icin TA.XT Plus Texture Analyser
(Stable Micro Systems, Ingiltere) kullanilmistir. Silindirik aliiminyum baslik (SMS
P135) ve 5 kg’lik gii¢ hiicresi kullanilarak yapilan kalibrasyonun ardindan dort es
parcaya ayrilmis tavuk kofte ornekleri hazneye yerlestirilmis ve test 6ncesi 1 mm/s,
test esnasinda 5 mm/s ve son olarak da test sonras1 5 mm/s’lik hiz uygulamalarmin
ardindan 10 mm sikistirilip, 5 saniye sonra tekrar 10 mm sikistirilmas: suretiyle
Olgim gergeklestirilmistir. Tekstiir profil analizinde orneklerin sertlik (hardness),
cignenebilirlik (chewiness), i¢ yapiskanlik (cohesiveness), elastikiyet (springiness)
ve dis yapigskanlik (adhesiveness) degerleri belirlenmistir [142].

3.2.12. Mikrobiyolojik Analizler

Mikrobiyolojik analizler i¢in 10 gram 6rnek, 90 mL peptonlu su igerisine
aktarilarak, 1 dakika boyunca stomacher cihazinda homojenize edilmistir.

Analizlerde kullanilacak diliisyon serileri bu homojenizattan hazirlanmistir [129].

3.2.12.1. Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayim

Orneklerin toplam mezofilik bakteri sayismi belirlemek amaciyla dskme plak
yontemi kullanilmistir. Cig materyalden 10®°ya kadar hazirlanan dilusyonlarin her
birinden 1 ml steril petri kaplarina aktarilmis, petri kutularina sterilize edilmis ve 45-
50°C’ye sogutulmus Plate Count Agar (PCA) besiyerinden 15-20 mL ilave edilerek
karigtirilip, katilastirilmistir. Besiyeri katilastiktan sonra petri kutulari ters gevrilerek
35°C’de 24 saat inkiibe edilmis, inkiibasyon sonunda 30-300 arasinda olusan
kolonilerin tamami sayillmistir. Elde edilen sayim sonuglar1 log kob/g olarak

belirlenmistir [7].

43



3.2.12.2. Koliform Bakteri Sayim

Orneklerin toplam koliform bakteri sayisin1 belirlemek amaciyla dokme plak
yontemi kullanilmistir. Cig materyalden 10°®’ya kadar hazirlanan dilusyonlarin her
birinden 1 mL steril petri kaplarina aktarilarak, iizerine kaynatilmis ve 45-50°C’ye
sogutulmus Violet Red Bile Agar (VRB) besiyerinden 15-20 mL ilave edilerek
karistirilmistir. Petriler 35°C’de 24 saat inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonunda 0.5-2
mm ¢apindaki mor-koyu kirmizi renkteki koloniler koliform bakteriler olarak

belirlenmistir. Elde edilen sayim sonuglari log kob/g olarak belirlenmistir [7].

3.2.12.3. Maya-Kiif Sayimi

Orneklerin maya-kiif sayimi yayma plak yontemi kullanilarak belirlenmistir.
Besiyeri olarak % 10’luk steril tartarik asit ile pH’s1 3.5’a ayarlanmig Potato
Dextrose Agar (PDA) kullanilmistr. Cig materyalden 10®ya kadar hazirlanan
diliisyonlardan yayma yontemine gore petrilere 0.1 mL ekimler yapildiktan sonra
25°C’de 5 giin siire ile inkiibe edilmistir. inkiibasyon sonunda gelisen tiim koloniler

toplam maya-kiif olarak sayilip, sonuglar log kob/g olarak ifade edilmistir [15].

3.2.13. Duyusal Degerlendirme

Duyusal degerlendirmede kullanilacak 6 farkli tavuk koftesi Ornekleri
175°C’de i¢ sicakliklar1 75°C olacak sekilde 20 dakika siireyle firmnda pisirilmistir.
Her bir uygulama grubu kendi arasinda 3 haneli rakamlarla kodlanarak 6nceden
belirlenen sirayla plastik tabaklara alinmis, 1lik vaziyette panelistlere sunulmustur.
Orneklerin panelistler tarafindan duyusal degerlendirilmesi 6gleden 6nce saat
11.00’de Manisa Celal Bayar Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii Duyusal
Tadim Odasinda gergeklestirilmistir. Duyusal degerlendirmede 8 adet panelist
Manisa Celal Bayar Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii dgretim iiyeleri ve
elemanlarindan olugsmustur. Her degerlendirmede ayni kisilerden olusan 8 panelist

yer almustir.

Duyusal degerlendirmede 9 puanl skala kullanilmistir. Bu amacla 6rneklerin

renk, koku, lezzet, tekstiir ve genel kabul begeni kriterleri degerlendirilmistir. Her bir
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tavuk koftesi 6rnegi belirlenen duyusal 6zelliklere goére 1°den 9’a kadar puanlanarak
degerlendirilmistir. Panelistler yaptiklar1 degerlendirmeyi: ¢ok iyi (9), iyi (7-8), orta
(4-5-6), kotii (2-3) ve ¢ok koti (1) olarak puanlamistir [143]. Duyusal

degerlendirmede Ek 1’de verilen duyusal degerlendirme formu kullanilmistir.

3.2.14. Deneme Plam ve istatistiksel Analiz

Deneme plani, tamamen rastgele faktoriyel desen (2x3) olarak uygulanmuistir.
Faktorler; uygulama metodu (Dogrudan propolis ekstraktt uygulamasi, propolis
ekstrakt1 iceren yenilebilir kaplama uygulamasi) ve propolis ekstrakti orant (% 0-1-
2)’dir. Ayrica, her bir grup i¢in (DO, D1, D2, YO0, Y1, Y2) depolama periyodunun (1.,
4., 7., 10. giinler) etkisi incelenmistir. Deneme plan1 2 tekerriir seklinde ve her bir
tekerrlirde en az iki paralel olacak sekilde yiiriitiilmiistiir. Arastirmada elde edilen
analiz verilerinin degerlendirilmesi, Statistical Analysis System (SAS) (SAS Institute
2001) kullanilarak yapilmistir. Uygulama gruplari arasindaki farkliligin 6nemli olup
olmadigmin belirlenmesinde Varyans Analiz Teknigi (ANOVA) kullanilmistir.
Onemli diizeyde etki tespit edilen sonuglar iizerinde farklilig1 belirlemek amaciyla
Duncan coklu karsilastirma testi uygulanarak sonuglar degerlendirilmistir. Ayrica
PROC CORR prosediirii uygulanarak degiskenler arasindaki korelasyon diizeyleri

incelenmis ve yorumlanmustir [144].
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Tez calismasinda tiretilen 6 farkli tavuk koftesi gruplarmin yapilan analizler
dogrultusunda istatistiksel agidan degerlendirilmesi saglanmistir. Bu amagla tavuk
koftelerinin; protein, yag, kiil, nem, pH, renk, TBA, su aktivitesi, agirlik kaybi,
pisirme kaybi, tekstiir profil, mikrobiyolojik (TMAB, koliform, maya-kiif) ve
duyusal analizleri gergeklestirilmistir. Analizlere baglamadan 6nce materyal olarak
kullanilan tavuk gogiis eti kiymasinin protein, yag, kiil, nem igerigi ve pH degeri

belirlenmistir.

4.1. Hammaddeye Ait Analiz Sonuclarn

Calismada materyal olarak tavuk gogiis eti kiymasi kullanilmistir. Uretime
baglamadan 6nce, materyalde hammadde analizleri gergeklestirilmistir. Hammadde

analizlerine ait bulgular Tablo 4.1.”de verilmistir.

Tablo 4.1. Hammadde Analiz Sonuglar1

Analiz Sonug¢
Protein (%) 20.62
Yag (%) 6.60
Kiil (%) 1.23
Nem (%) 75.31
pH 6.36

Arastirmada kullanilan tavuk gogiis kiymasinin ortalama protein miktar1 %
20.62, yag miktar1 % 6.60, kiil miktar1 % 1.23, nem igerigi % 75.31 ve pH degeri
6.36 olarak bulunmustur. Soylemez, [4] tavuk koftesi lizerine yapmisg oldugu
calisgmada hammadde olarak kullanilan tavuk gdgiis etinin nem miktarmi % 66.4, yag
miktarin1 % 5, protein miktarmi % 19.9 ve pH degerini 6.1 olarak bulmustur.
Ergezer, [8] marine edilen gesitli kanatli etlerinin kalitesini belirledigi ¢aligmada
tavuk gogiis etinin nem miktarin % 74.12, protein miktarmni % 23.45, kil miktarini
% 0.91 ve pH degerini 6.17 olarak bulmustur. Tez ¢alismasinda literatiirde belirtilen

degerlere yakin sonuglar elde edildigi gozlemlenmistir.
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4.2. Tavuk Koftelerine Ait Analiz Sonuclar

4.2.1. Tavuk Koftelerinin Protein, Yag ve Kiil Miktarlar

Tavuk koftesi orneklerinin kimyasal kompozisyonu belirlemek amaciyla
protein, yag ve kiil miktarlar1 depolamanin birinci giiniinde tespit edilmistir. Propolis
ekstraktmin farkli yontemlerle ve farkli oranlarda ilave edildigi tavuk koftesi
gruplarina ait protein, yag ve kiil miktarlar1 Tablo 4.2.’de verilmistir. Arastirmada
incelenen etmenlerin protein, yag ve kiil miktarlar1 lizerine olan etkilerine iliskin

varyans analiz sonuglari sirastyla Ek 2, Ek 3 ve Ek 4’te verilmektedir.

Tablo 4.2. Tavuk Kéftesi Orneklerinin Protein, Yag, Kiil Miktarlar1 (%)

Kofte Gruplari Protein (%) Yag (%) Kiil (%)
DO 19.51+0.47 8.58+0.22° 2.22+0.09
D1 19.31+0.01 9.33+0.10? 2.35+0.17
D2 18.80+0.60 8.28+0.37° 2.24+0.15
Y0 19.25+0.23 9.59+0.16° 2.15+0.23
Y1 18.58+0.37 9.71+0.35° 2.19+0.19
Y2 19.24+0.18 8.58+0.08" 2.20+0.17

*Sonuclar iki tekerriir ortalamasidir. *®Aym siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar
istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

DO: PE eklenmeyen o6rnek; D1: Dogrudan % 1 PE eklenen 6rnek; D2: Dogrudan % 2 PE eklenen
ornek; YO: PE eklenmeyen yenilebilir kaplamali 6rnek; Y1: % 1 PE eklenen yenilebilir kaplamal:
ornek; Y2: % 2 PE eklenen yenilebilir kaplamali 6rnek

Ek 3’te yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, tavuk koftesi
orneklerinin yag miktarlar1 iizerine uygulama metodunun ve propolis ekstrakti
oranimnin ¢ok 6nemli diizeyde etki ettigi (p<0.01), uygulama metodu x propolis

ekstrakti orani etkilesiminin ise dnemli diizeyde etki etmedigi (p>0.05) saptanmustur.

Tavuk koftesi orneklerinin ortalama protein, yag ve kiil miktarlarinin sirasiyla
% 18.58-19.51, % 8.28-9.71 ve % 2.15-2.35 arasinda degistigi belirlenmistir. Ozer,
[9] tavuk koftesi drneklerinin ortalama protein ve yag miktarlarini sirastyla % 19.37-
20.71 ve % 7.79-8.28 arasinda bulmustur. Mevcut ¢alismada, arastirmacimnin buldugu

degerlere yakin sonuglar elde edilmistir.
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4.2.2. Tavuk Koftelerinin Nem Miktarlar

Tavuk etinin kimyasal bilesiminde su en fazla oranda bulunan bilesendir.
Tavuk etinin nem degerinin belirlenmesi {iriiniin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik
ve duyusal kalite kriterleri agisindan biiylik 6neme sahiptir. Tez ¢alismasinda bu
amacgla tavuk koftesi orneklerinin nem miktarlar1 depolamanin 1., 4., 7., 10.

giinlerinde belirlenmistir.

Tavuk koftesi gruplarina ait nem miktarlar1 Tablo 4.3.’de verilmektedir.
Kofte orneklerinin depolama boyunca nem miktarlarinda degisim Sekil 4.1.°de
verilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin nem miktarlar1 iizerine olan
etkilerine iliskin belirlenen varyans analiz sonuglar1 EK 5, Ek 6, Ek 7 ve Ek 8’de

verilmektedir.

Tablo 4.3. Tavuk Koftesi Orneklerinin Nem Miktarlar1 (%)

Kofte Depolama Periyodu (Giin)

G 1. Giin 4. Giin 7. Giin 10. Giin
DO 67.64+2.62 68.02+1.18° 67.53+£3.16 | 67.88+1.86
D1 68.66+0.35 | 68.38+0.17° | 68.44+0.06 | 68.46+0.10
D2 69.10+1.02 | 69.40+0.62%° | 69.07+0.20 | 69.15+0.31
YO0 70.41+0.25 70.27+0.452 70.88+0.94 | 70.16+0.28
Y1 69.23+1.61 70.08+0.99% | 69.56+1.51 | 69.41x1.23
Y2 70.30+0.60 70.21+0.052 69.48+0.78 | 70.26+0.08

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. *°Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar
istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0.01). Aym satirda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar
istatistiki olarak birbirinden farklidir (P<0.05).

DO: PE eklenmeyen 6rnek; D1: Dogrudan % 1 PE eklenen drnek; D2: Dogrudan % 2 PE eklenen
ornek; YO: PE eklenmeyen yenilebilir kaplamal1 6rnek; Y1: % 1 PE eklenen yenilebilir kaplamali
ornek; Y2: % 2 PE eklenen yenilebilir kaplamali 6rnek

Tablo 4.3. incelendiginde tavuk koftelerine ait nem miktarlarmm depolama

sliresince % 67.53-70.88 arasinda degistigi gozlemlenmektedir.

Depolamanin sadece 4. giiniinde tavuk koftelerinin nem miktarlar1 tizerine

uygulama metodunun ¢ok Snemli diizeyde etki ettigi (p<0.01), propolis ekstrakti

48



oraninin ve uygulama metodu x propolis ekstrakti orani etkilesiminin ise 6nemli
diizeyde etki etmedigi (p>0.05) saptanmustir. Yenilebilir kaplama uygulanan 6rnek
gruplarinda, diger 6rnek gruplarina gore dnemli diizeyde yiikksek nem miktarlar1 elde

edilmistir (p<0.01).

Bu durumun nedeni olarak, uygulanan kaplama materyallerinden ve
yonteminden kaynaklandigi disiiniilmektedir. Calismada, tavuk koftelerinin
yiizeyine daldirma yoOntemiyle uygulanan yenilebilir kaplama materyali su
miktarlarinin artmasina neden olmustur. Ayrica kaplama materyali depolama

boyunca bariyer etkisi gosterek orneklerin nem kaybetmesini engellemistir.

Benzer sekilde, Ciltepe, [88] hindi koftelerine metil seliiloz kaplama ve
sodyum aljinat kaplama uygulayarak bazi kalite 6zelliklerini inceledigi ¢aligmasinda
yenilebilir kaplama uygulanan koftelerde kontrole gore daha yiiksek nem miktarlar1

elde etmistir. Bu durum uygulanan yenilebilir kaplama materyallerine baglanmaistir.

Longato ve ark., [118] tavuk koftelerine farkli oranlarda amarant veya kabak
cekirdegi ilave ederek depolama boyunca kalite 6zelliklerini incelemistir. Calismada
tavuk kofte formiilasyonlarma ilave edilen materyallerin, 6rneklerin nem miktarlarini
kontrol Ornegine gore arttirdigi saptanmistir  (p<0.05). Tez c¢aligmasinda,

arasirmacinin buldugu verilere benzer sonuglar elde edilmistir.

Tez calismasinda dogrudan propolis ekstrakti igeren tavuk koftesi gruplarinda
propolis ekstrakti oraninin artmasiyla daha yiiksek nem miktarlar1 elde edilmistir. Bu
durum propolis ekstrakt1 materyalinin nem icerigi ve ilave edildigi tavuk koftelerinde

nem iceriklerinin oransal olarak artis1 veya azalisi ile agiklanabilmektedir.

Depolamanmn 1., 7. ve 10. giinlerinde tavuk koftesi oOrneklerinin nem
miktarlar1 lizerine uygulama metodu, propolis ekstrakti oran1 ve uygulama metodu x
propolis ekstrakti orani etkilesiminin onemli diizeyde etki etmedigi saptanmistir
(p>0.05). Bu durumun nedeni olarak kitosanin yiiksek nem gegirgenlik 6zelligi

oldugu diistiniilmektedir.
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Sekil 4.1. Tavuk Koftesi Orneklerinin Nem Miktarlarinda Depolama Siiresince

Meydana Gelen Degisimler

Sekil 4.1. incelendiginde tavuk koftelerinin nem miktarlarinda dalgalanmalar
meydana gelmistir. Tiim 6rneklerin nem miktarlar1 depolama siiresince istatistiksel

olarak onemli diizeyde degisim gostermemistir (p>0.05).

4.2.3. Tavuk Koftelerinin pH Degerleri

pH, et kalitesinin degerlendirilmesinde raf 6mrii bakimmdan en onemli
parametrelerden biridir. Tavuk etinin pH degeri 5.7-6.7 arasinda degismektedir.
Yiiksek pH’l1 etlerin mikrobiyal gelismeden dolayi raf émrii kisadir. Et pH’sinda
degisiklik etin renk kapasitesini etkilemektedir. pH’nin yiiksek olmasi et renginin

koyulagsmasina neden olmaktadir [145].

Tez ¢aliymasinda tavuk koftesi gruplarmin pH degerleri depolamanmn 1., 4.,
7., 10. giinlerinde belirlenmistir. Tavuk koftesi gruplarma ait pH degerleri Tablo
4.4.°de verilmektedir. Kofte orneklerinin depolama boyunca pH degerlerindeki
degisim Sekil 4.2.’de verilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin pH degerleri
lizerine olan etkilerine iliskin belirlenen varyans analiz sonuglar1 EK 9, Ek 10, Ek 11

ve Ek 12’de verilmektedir.
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Tablo 4.4. Tavuk Koéftesi Orneklerinin pH Degerleri

Kofte Depolama Periyodu (Giin)

Gruplart 1. Giin 4. Giin 7. Giin 10. Giin
DO 6.41£0.04* | 6.14+0.12°% | 5.48+0.47%C | 4.86+0.06°
D1 6.32+0.01°A | 6.11+0.07% | 5.62+0.365¢ | 5.09+0.31¢
D2 6.27+0.01°A | 6.12+0.07" | 5.33+0.07% | 4.94+0.08¢
Y0 6.23+0.02 | 6.03+£0.10" | 5.30+0.128 | 4.92+0.28F
Y1 6.26£0.01%A | 6.13+0.03* | 5.49+0.19% | 4.95+0.36°
Y2 6.21£0.02%* | 6.05+0.01" | 5.34+0.22% | 4.72+0.01°

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. *9Aym siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar
istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0.01). ACAymi satirda farkli harflerle isaretlenmis
ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

DO: PE eklenmeyen 6rnek; D1: Dogrudan % 1 PE eklenen 6rnek; D2: Dogrudan % 2 PE eklenen
ornek; YO: PE eklenmeyen yenilebilir kaplamali 6rnek; Y1: % 1 PE eklenen yenilebilir kaplamali
ornek; Y2: % 2 PE eklenen yenilebilir kaplamali érnek

Tablo 4.4. incelendiginde depolama siiresince Orneklerin pH degerlerinin
4.72-6.41 arasinda degistigi belirlemistir. Ek 9°da yer alan varyans analiz sonuglar1
incelendiginde, depolamanmn sadece 1. giliniinde tavuk koftesi orneklerinin pH
degerleri tlizerine uygulama metodunun, propolis ekstrakti oranmin ve uygulama
metodu X propolis ekstrakti orani etkilesiminin ¢ok Onemli diizeyde etki ettigi

(p<0.01) saptanmustir.

Depolamanmn 1. giliniinde propolis ekstrakti igeremeyen DO (kontrol)
orneklerinde diger gruplara gore istatistiksel agidan daha yliksek pH degerleri elde
edilmistir. Yenilebilir kaplama uygulanan 6rnek gruplar1 arasinda istatistiksel agidan

farklilik belirlenmemistir.

Tez ¢alismasinda tavuk kofielerine ilave edilen propolis ekstraktinin pH
degeri 4.19, kitosanin pH degeri ise 6.94 olarak saptanmistir. D1 ve D2 6rnekleri
arasinda istatistiksel anlamda farklilk olmamakla birlikte, dogrudan propolis
ekstrakti ilave edilen 6rnek gruplarinda, kullanim oraninin artmasma bagli olarak pH
degerlerinin daha diisiik oldugu belirlenmistir. Propolis ekstraktinin diigiikk pH degeri
nedeniyle ilave edildigi tavuk koftelerinin pH degerlerinde azalmaya neden oldugu

tespit edilmistir.

o1



7
6.5 =—D0
=-D1
6
o == D2
z
T 5,5 =><=Y0
i
2 5 Y1
z
45 =0-=Y?2
4 T T T 1
1. Gin 4. Giln 7. Glin 10. Giin
Depolama Siiresi

Sekil 4.2. Tavuk Koftesi Orneklerinin pH Degerlerinde Depolama Siiresince
Meydana Gelen Degisimler

Sekil 4.2 incelendiginde depolama siiresince tiim tavuk koéftesi drneklerinin
pH degerlerinde azalma meydana gelmistir (p<0.05). Tavuk koftelerinin pH
degerlerindeki zamana bagl diisiis depolama esnasinda olusan azotlu bilesiklerle,
oksidasyon sonucu olusan aldehitler ve ketonlar gibi maddelerin reaksiyonuna
baglanmaktadir. Ayrica, mikroorganizmalarin ¢ig ette bulunan karbonhidratlar1 laktik
asit olmak iizere organik bilesiklere doniistiirmesinin pH diisiisiinde diger bir neden

olarak goriilmektedir.

Depolama sonunda en yiiksek pH azalisgint DO (1.55 birim) tavuk koftesi
ornekleri gosterirken D01 sirasiyla Y2 (1.49), D2 (1.33), YO0 (1.31), Y1 (1.31) ve D1
(1.23) tavuk koftesi ornekleri takip etmektedir. DO tavuk koftesi Orneklerinin
depolama sonunda diger gruplara gére TBA degerlerinin ve mikrobiyal geligimin
daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Bu nedenle ¢alismada lipit oksidasyonunun ve

mikrobiyolojik boulmalarin pH degerini diisiirdiigii sonucuna varilmastir.

Sogiit ve Seydim, [134] nanoseliiloz (% 2) ve liziim ¢ekirdegi ekstrakti (%
15) igeren kitosan ve polikaprolakton bazli ¢ift katmanli filmleri tavuk gogiis

filetolarma uygulayarak pH degerlerini incelemistir. Mevcut c¢alismaya benzer
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sekilde depolama boyunca tavuk filetolarmin pH degerinde azalma meydana geldigi

belirtilmistir (p<0.05).

Bazargani-Gilani ve ark., [129] tavuk go6giis eti Orneklerine uygulanan
Zataria multiflora (yabani Iran kekigi) esansiyel yag1 veya nar suyu iceren kitosan
kaplama etkisini, kontrol grubu 6rneklerine gore pH degerleri agisindan incelemistir.
Depolama boyunca oOrneklerin pH degerlerinin 5.00-6.50 arasinda degistigi
belirtilmistir. Calismada depolama boyunca kontrol grubu érneklerinin pH degerinde
artis meydana gelirken, kitosan kaplama uygulanan orneklerde azalma meydana
geldigi belirtilmistir (p<0.05). Mevcut ¢alismada depolama sonunda elde edilen pH

degerlerinin, arastimacinin buldugu degerlerden daha diisiik oldugu belirlenmistir.

Bununla birlikte, Can ve ark., [18] tavuk koftesine farkli oranlarda ilave
edilen biberiye ekstraktmm (% 0-0.5-1) pH degerlerini inceleyerek, depolama
boyunca arttigini tespit etmistir. Calismada tavuk koftelerinin pH degerlerinin 6.50-
6.80 arasinda degistigi belirtilmistir (p>0.05).

4.2.4. Tavuk Koftelerinin TBA Degerleri

TBA degeri, yagli gidalarda otooksidasyon sonucu olusan ransiditenin
(acillasma) Olgiisiinli belirlemek agisindan olduk¢a uygun ve hassas bir yontemdir.
Tiyobarbitiirik asit (TBA) degeri kanathh etinde lipit oksidasyonunun bir
gostergesidir.  Oksidasyon reaksiyonunun olusumunda oksijen Onemli rol
oynamaktadir. Oksidasyon hizi; sicaklik, 151k, nem, yaZ orani ve yaglarin

doymamuslik dereceleri gibi faktorlere baglidir [19].

Et iiriinlerinde istenmeyen tat ve koku olusumunun yaninda okside olan lipit
driinlerinin ette mevcut proteinler, karbonhidratlar ve vitaminlerle reaksiyona
girmesiyle ¢ogu zaman iriin kalitesi de diigmektedir. Buna ilaveten oksidasyon,
karsinojenik ve mutajenik maddelerin ve ¢oklu doymamis yag asitlerinin
oksidasyonu sonucu meydana gelen malonaldehitlerin olusmasma neden olarak

gidanin giivenilirligini ve raf d6mriinii etkilemektedir [9].
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Tez g¢aligmasinda Orneklerin TBA degerleri depolamanmn 1., 4., 7., 10.
giinlerinde belirlenmistir. Tavuk koftesi gruplarma ait TBA degerleri Tablo 4.5.’de
verilmektedir. Kofte orneklerinin depolama boyunca TBA degerlerindeki degisim
Sekil 4.3.’de verilmektedir. Arastrmada incelenen etmenlerin TBA degerleri lizerine

olan etkilerine iliskin belirlenen varyans analiz sonug¢lar1 EK 13, Ek 14, Ek 15 ve Ek

16°da verilmektedir.

Tablo 4.5. Tavuk Kéftesi Orneklerinin TBA Degerleri (mg MA/KQ)

Kofte Depolama Periyodu (Giin)

Gruplart 5 4. Giin 7. Giin 10. Giin

DO 0.21+0.04%® | 0.27+£0.02*® | 0.30+0.00%® | 0.44+0.08**
D1 0.16+0.012°C | 0.20+0.01°5¢ | 0.25+0.00°® | 0.34+0.06%4
D2 0.15+0.03° | 0.20+0.02°® | 0.20£0.01%® | 0.28+0.01>A
Y0 0.12+0.03°C | 0.18+0.04°C | 0.24+0.00°® | 0.31+0.01°A
Y1 0.15+0.01°¢ | 0.18+0.01°¢ | 0.21+0.01°® | 0.24+0.01°A
Y2 0.1240.02° | 0.19+0.00°® | 0.22+0.01°® | 0.26+0.00°4

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. *°Ayni siitunda farkli harfle isaretlenmis ortalamalar
istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0.05). ~CAym satirda farkli harflerle isaretlenmis
ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

DO: PE eklenmeyen 6rnek; D1: Dogrudan % 1 PE eklenen 6rnek; D2: Dogrudan % 2 PE eklenen
ornek; YO: PE eklenmeyen yenilebilir kaplamali 6rnek; Y1: % 1 PE eklenen yenilebilir kaplamali
ornek; Y2: % 2 PE eklenen yenilebilir kaplamali 6rnek

Tablo 4.5. incelendiginde depolama boyunca tavuk koftesi 6rneklerinin TBA

degerlerinin 0.12-0.44 arasinda degistigi belirlenmistir.

Ek 13’te yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, depolamanin 1.
giiniinde tavuk koftesi orneklerinin TBA degerleri {izerine uygulama metodunun
(p<0.05) 6nemli diizeyde etki ettigi, propolis ekstrakti oranmin ve uygulama metodu
x propolis ekstrakti orani etkilesiminin ise 6nemli diizeyde etki etmedigi saptanmigtir

(p>0.05).

Ek 14’te yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, depolamanin 4.
giinlinde tavuk koftesi drneklerinin TBA degerleri iizerine uygulama metodunun ve

uygulama metodu x propolis ekstrakti oran1 etkilesiminin 6nemli diizeyde etki ettigi
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(p<0.05), propolis ekstrakti oraninin ise 6nemli diizeyde etki etmedigi (p>0.05)

saptanmuistir.

Depolamanin 1. ve 4. gilinlerinde propolis ekstrakti ilave edilmeyen DO
(kontrol) 6rneklerine ait TBA sayisinin, diger drnek gruplarina gore dnemli diizeyde
yiikksek oldugu belirlenmistir (p<0.05). D1, D2, YO, Y1 ve Y2 ornekleri arasinda
istatistiksel olarak farklilik belirlenmemistir.

Ek 15°’te yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, depolamanin 7.
giiniinde tavuk koftesi orneklerinin TBA degerleri iizerine uygulama metodunun,
propolis ekstrakti oraninin ve uygulama metodu x propolis ekstrakti orani
etkilesiminin ¢ok onemli diizeyde etki ettigi saptanmustir (p<0.0001). Tavuk koftesi
orneklerinde propolis ekstrakti oraninin artmasina bagli olarak daha diisik TBA

degerleri elde edilmistir.

Depolamanin 7. giiniinde Y1 ve Y2 gruplar1 arasinda istatistiksel agidan
farklilik gozlemlenmezken bu 6rnek gruplarma ait TBA degeri, YO ve dogrudan
propolis ekstrakti iceren 6rnek gruplarina gore ¢ok 6nemli diizeyde diisiik olarak

belirlenmistir (p<0.0001).

Ek 16°da yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, depolamanin 10.
giiniinde tavuk koftesi orneklerinin TBA degerleri tizerine uygulama metodunun ve
propolis ekstrakti oraninin 6nemli diizeyde etki ettigi (p<0.05), uygulama metodu x
propolis ekstrakti orani etkilesiminin ise onemli diizeyde etki etmedigi (p>0.05)

saptanmustir.
Depolamanin 10. giiniinde D2 ve yenilebilir kaplama uygulanan YO0, Y1, Y2

ornek gruplarinda DO ve D1 6rneklerine gore istatistiksel anlamda daha diisiik TBA
degerleri elde edilmistir (p<0.05).
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Sekil 4.3. incelendiginde depolama boyunca tiim tavuk koftesi drneklerinde
oksidasyona bagl olarak TBA degerlerinde artis meydana gelmistir (p<0.05). Kofte
orneklerinin baslangic TBA degerlerinin 0.12-0.21 arasinda degistigi, depolama
periyodunun sonunda ise TBA degerlerinin 0.24-0.44 arasinda degistigi

gozlemlenmektedir.

Calismada depolamanm 1. ve 4. giinlerinde tavuk koéftesi gruplarmin TBA
degerlerinin birbirine yakin degerler aldigi, depolamanm 7. ve 10. giinlerinde ise
TBA degerlerinin 6nemli derecede birbirinden farklilik gosterdigi tespit edilmistir.
Ozellikle depolamanin son iki giiniinde yenilebilir kaplama uygulanan drneklerde
diger orneklere gore daha diisiik TBA degerleri elde edilmistir. Yenilebilir kaplama
uygulamasiyla, Orneklerin oksijen ile temasinin azaldigi buna bagli olarak lipit
oksidasyonunun daha yavas ilerledigi tespit edilmistir. Tez ¢alismasinda kitosan ve
propolis ekstrakti muamelesinin TBA artisin1 dnemli derecede engelledigi sonucuna

varilmstir.
Propolis  ekstraktinin  antioksidan etkisi, yiiksek seviyede icerdigi

flavonoidler, tanenler ve serbest radikal temizleme etkinligine sahip terpenoidler gibi

polifenolik kompozisyonlarindan kaynaklanmaktadir [73].
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Tavuk koftelerinin 10 gilinlik depolama siiresince elde edilen TBA
degerlerinin tiimii normal sinirlar dahilindedir. ABD’de taze ve iyi kalitede islenmis
et triinlerinde, TBA degerinin 0.7-1.0 mg MA/kg arasinda olabilecegi belirtilmis
olup, TBA degerinin 1°den yliksek olmasi durumunda ise, iiriiniin genelde pek cok
tiiketici tarafindan ransit olarak kabul edildigi vurgulanmistir [20]. Tez ¢alismasinda
orneklerde lipit oksidasyonunun diisiik olarak tespit edilmesi, diisiikk oksijen oranina

bagli olarak diisiik redoks potansiyelinden kaynaklanmaktadir.

Kofte orneklerinde depolama sonunda en yiiksek TBA artisimi DO (0.23
birim) tavuk kofte ornekleri gosterirken, D0’1 sirastyla YO (0.19), D1 (0.18), Y2
(0.14), D2 (0.13) ve Y1 (0.09) tavuk koftesi ornekleri takip etmektedir. Tavuk
koftelerinin 10 giinliik depolanmasi sonucunda 0.09 birimlik TBA degeri artisi ile en
1yi sonuglar % 1 oraninda propolis ekstrakt: iceren yenilebilir kaplama uygulanmis
tavuk koftesi 6rneklerinde tespit edilmistir. Tez galismasinda Y1 grubunda lipit
oksidasyonunun yavaslatildigi bu sebeble kofte orneklerinin kalite 6zelliklerinin

gelistirildigi diisiiniilmektedir.

Lipit oksidasyonu sicaklik, 151k, nem gibi faktorlerden etkilenmektedir. Bu
durumu destekler nitelikte Ek 92 incelendiginde depolamanin 7. giiniinde TBA
degerleri ile nem ve aw degerleri arasinda pozitif yonli kuvvetli korelasyon
(swrastyla; r=0.80, p<0.01; r=0.76, p<0.01) oldugu saptanmustir. Tavuk koftelerinin
nem ve aw degerleri arttikca, TBA degerlerinde artis meydana geldigi

gbzlemlenmistir.

Tez calismasi ile benzer sekilde Can ve ark., [18] tavuk koftesine farkli
oranlarda ilave edilen biberiye ekstraktinin (% 0-0.5-1) TBA degerlerini inceleyerek,
0.21-0.46 arasinda degerler aldigimi belirtmistir. Calisma sonucunda % 0.5 biberiye
ekstrakt1 iceren tavuk koftesi gruplarinda, diger gruplara gore daha diisik TBA
degerleri elde edildigi belirtilmistir (p<0.05).

Ozer, [9] tavuk koftelerinin baz1 Kkalite ozellikleri iizerine farkh
antioksidanlarin (BHA, L-askorbik asit, a-tokoferol, karnosin ve fitik asit) TBA
acisindan etkilerini arastirmistir. Calismada, tavuk koftesi oOrneklerinin  TBA

degerlerinin depolama siiresince arttigt ve 0.24-13.35 arasinda degistigi
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belirlenmistir. Depolama sonunda en diisik TBA degerinin 0.503 ile askorbik asit
ilave edilen tavuk koftesi orneklerinde oldugu tespit edilmistir (p<0.01). Mevcut

calismada depolama sonunda daha diisiik TBA degerleri elde edilmistir.

Tez ¢alismasi ile uyumlu olarak Jafari ve ark., [132] tavuk filetosuna farkli
oranlarda propolis ekstrakti (% 1-2) iceren kitosan kaplama uygulayarak TBA
degerlerini arastirmistir. Calisgmada depolama boyunca tavuk filetolarmin TBA
degerlerinin arttig1 ve 0-0.8 arasinda degistigi belirtilmistir. Ayrica ¢alisma sonunda
% 2 propolis ekstrakti igeren kitosan kaplama uygulanmis tavuk filetolarinda, diger

gruplara gore daha diisitk TBA degerleri elde edilmistir (p<0.05).

Giteru ve ark., [128] tavuk go6giis etine, antioksidan etkili farkli bilesikler
iceren kafirin bazli yenilebilir kaplama uygulayarak antioksidan etkisini
degerlendirmistir. Calismada depolamanin son giiniinde tavuk gogiis etlerinin TBA
degerlerinin 0.16-0.59 arasinda degistigi belirtilmistir. Caligma sonunda kafirin bazl
kaplamalara antioksidan etkili bilesen ilave edilmesinin énemli 6l¢iide TBA degerini
diistirdiigii belirtilmistir (p<0.05). Mevcut ¢alismada elde edilen TBA degerlerinin,

arastirmacinin buldugu degerlere yakin oldugu belirlenmistir.

Tez c¢alismasi, pek ¢ok aragtirmacinin elde ettigi sonuglar ile gerek depolama
stirecindeki artiglar, gerek kullanilan kaplama ve katki maddelerinin TBA degerlerini

engelleyici etkisi agisindan benzerlik gostermektedir.

4.2.5. Tavuk Koftelerinin Renk Degerleri

Et ve et drilinlerinin gorsel kalitesini olusturan en 6nemli kriterlerden biri
renktir. Renk; 1sik, sicaklik, muhafaza siiresi ve paketleme gibi faktorlerden
etkilenmektedir. Bu faktorlerin  kombinasyonu et ve et friinlerinin rengini
belirlemektedir. Et ve et iiriinlerinin renk parametresinin belirlenmesinde CIE L*, a*

ve b* degerlerinden yaygin olarak yararlanilmaktadir [146].
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4.2.5.1. L* Degerleri

L* degeri, parlaklig1 ifade etmektedir. L* degerinin 100 olmasi durumunda
renk yansimasi tamamen beyazlhigin bir gostergesi olurken, 0 (sifir) olmasi
durumunda ise tamamen siyahligin bir gostergesi olmaktadir. Parlaklik degeri (L*) et
ve et Uriinlerinin depolanmasi sirasinda depolama stabilitesini gdsteren onemli

Kriterlerden biridir [146].

Tez calismasinda Orneklerin L* degerleri depolamanin 1., 4., 7., 10.
giinlerinde belirlenmistir. Tavuk koftesi gruplarina ait L* degerleri Tablo 4.6.’da
verilmektedir. Kofte 6rneklerinin depolama boyunca L* degerlerindeki degisim Sekil
4.4.°de verilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin L* degerleri iizerine olan
etkilerine iliskin belirlenen varyans analiz sonuglar1 Ek 17, Ek 18, Ek 19 ve Ek 20°de

verilmektedir.

Tablo 4.6. Tavuk Kéftesi Orneklerinin L* Degerleri

Kofte Depolama Periyodu (Giin)

g I. Gin 4. Giin 7. Giin 10. Giin
DO 71.63+£33.94 | 72.274+34.64 | 77.51+£37.84 | 80.64+34.80
D1 70.67+£31.28 | 70.22432.13 | 76.60+£38.59 | 78.78+39.05
D2 71.36+30.77 | 71.13430.79 | 75.48+29.98 | 78.97+33.60
YO0 71.65+30.10 | 74.20+34.62 | 82.74+38.26 | 82.38+37.15
Y1 72.81+£32.29 | 73.91433.55 | 77.39+£33.58 | 82.93+33.46
Y2 73.39£31.82 | 73.13+33.31 | 80.82+32.84 | 83.22+35.21

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki
olarak birbirinden farklidir (p<0.05). Aymi satirda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki
olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

DO: PE eklenmeyen dmek; D1: Dogrudan % 1 PE eklenen 6rnek; D2: Dogrudan % 2 PE eklenen &rnek;
YO0: PE eklenmeyen yenilebilir kaplamali rnek; Y1: % 1 PE eklenen yenilebilir kaplamali rnek; Y?2:

% 2 PE eklenen yenilebilir kaplamali 6rnek

Tablo 4.6. incelendiginde tavuk koftesi 6rneklerinin depolama boyunca L*
degerlerinin 70.22-83.22 arasinda degistigi gozlemlenmektedir. Depolamanmn 1, 4., .

ve 10. giinlerinde tavuk koftesi drneklerinin L* degerleri lizerine uygulama metodu,

59



propolis ekstrakti orani ve uygulama metodu x propolis ekstrakti orani etkilesiminin

onemli diizeyde etki etmedigi saptanmustir (p>0.05).

Istatistiksel olarak dnemli olmamakla birlikte, depolama boyunca propolis
ekstrakti igeren yenilebilir kaplama uygulanmis orneklerde, dogrudan propolis
ekstrakti iceren koftesi Orneklerine gore daha yliksek L* degerleri elde edilmistir.
Yenilebilir kaplama uygulamasmin tavuk koftesi 6rneklerinin L* degerini artirdig:

diistiniilmektedir.

Tavuk koftesi orneklerinin nem igeriginin, renk agisindan etkili oldugu
bilinmektedir. Tez ¢alismasinda yenilebilir kaplama uygulanan tavuk koftesi
gruplarinda, dogrudan propolis ekstrakti igeren tavuk koftesi gruplarina gére daha
yiiksek nem miktarlar1 elde edilmistir. Bu nedenle yenilebilir kaplama uygulanan

tavuk koftesi 6rneklerinin agik renkli olmasi beklenen bir durumdur.
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Sekil 4.4. Tavuk Koftesi Orneklerinin L* Degerlerinde Depolama Siiresince

Meydana Gelen Degigsimler
Sekil 4.4. incelendiginde tiim tavuk koftesi gruplarinin depolama sonunda L*

degerlerinde artiy meydana gelmis fakat istatistiksel olarak depolama siiresinin etkisi

onemli bulunmamustir (p>0.05). Kofte 6rneklerinin baglangig L* degerlerinin 70.67-
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73.39 arasinda degistigi, depolama periyodunun sonunda ise 78.78-83.22 arasinda

degistigi gdzlemlenmistir.

Depolama siiresince meydana gelen oksidasyona bagli olarak doymamis yag
asitlerinin belirli bir oranda doygun hale gelmis olabilecegi ve bu durumun depolama
siiresine bagli olarak artan doymus yag asidi miktar1 ile birlikte Orneklerin L*

degerlerinde de bir artisa yol acabilecegi diistiniilmistiir [1].

Benzer sekilde, Akcan, [1] antioksidan etkili yenilebilir film uygulanan sigir
koftelerinin L* degerlerini inceleyerek depolama sonunda baslangic degerinden daha

yiiksek parlaklik degerleri tespit etmistir (p<<0.05).

Sogiit ve Seydim, [134] kitosan ve polikaprolakton bazli ¢ift katmanli filmleri
tavuk gogiis filetolarma uygulayarak renk degerlerini incelemistir. Orneklerin L*
degerlerinin depolama boyunca arttigi ve 52.20-55.00 arasinda degerler aldigi
belirtilmistir. Kaplama uygulanmayan tavuk gogis filetolarinda L* degerinin daha

yiiksek oldugu bildirilmistir (p<0.05).

Oziinlii ve ark., [117] mese palamutu ekstrakt1 ve distile su karisimma tavuk
but etini 5 dakika boyunca daldirarak L* degerlerini incelemis ve depolama boyunca
L* degerlerinin azaldigini belirtmistir. Caligmada tavuk but etlerinin L* degerlerinin
39.19-56.81-arasinda degistigi saptanmistir. Kontrol grubu 6rneklerinde L* degerinin
daha yiiksek oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Literatlirde yapilan calismalar incelendiginde farkli ekstraktlarin 6rneklerin

L* degerlerini farkli yonde etkiledigi gozlemlenmistir.

4.2.5.2. a* Degerleri

Hunterlab renk 6l¢iim cihazi ile belirlenen degerlerden biri olan a* degeri,
gidalarda kirmizihgm bir gostergesi olup, bu degerde meydana gelen yiikselme

kirmiziligi artmasini ifade etmektedir [146].
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Tez calismasinda Orneklerin a* degerleri depolamanm 1., 4., 7., 10.
giinlerinde belirlenmistir. Tavuk koftesi gruplarina ait a* degerleri Tablo 4.7.°de
verilmektedir. Kofte drneklerinin depolama boyunca a* degerlerindeki degisim Sekil
4.5.°de verilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin a* degerleri ilizerine olan
etkilerine iliskin belirlenen varyans analiz sonuglar1 Ek 21, Ek 22, Ek 23 ve Ek 24°de

verilmektedir.

Tablo 4.7. Tavuk Kéftesi Orneklerinin a* Degerleri

Kofte Depolama Periyodu (Giin)

Gruplari 1. Giin 4. Giin 7. Giin 10. Giin
DO 0.97+7.65 -0.31+7.77 -1.2148.59 -1.90+8.59
D1 0.62+7.98 -0.33+7.77 -1.18+8.58 -1.834+8.92
D2 0.30+7.71 -0.99+7.71 -1.5347.63 -2.45+8.28
YO0 0.38+£7.90 -0.29+7.41 -1.4348.65 -1.50+8.64
Y1 1.00+7.58 -0.48+7.69 -0.77+7.97 -2.1948.39
Y2 0.55+7.93 -0.68+7.87 -1.63+8.35 -2.40+8.85

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. Ayni siitunda farkl harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki
olarak birbirinden farkhidir (p<0.05). Aym satirda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki
olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

DO: PE eklenmeyen 6rnek; D1: Dogrudan % 1 PE eklenen 6rnek; D2: Dogrudan % 2 PE eklenen
ornek; YO0: PE eklenmeyen yenilebilir kaplamali 6rnek; Y1: % 1 PE eklenen yenilebilir kaplamali
ornek; Y2: % 2 PE eklenen yenilebilir kaplamali 6rnek

Tablo 4.7. incelendiginde tavuk koftesi orneklerinin depolama boyunca a*
degerlerinin -2.45-1.00 arasinda degistigi belirlenmistir. Depolamanm 1., 4., 7. ve 10.
giinlerinde tavuk koftesi Orneklerinin a* degerleri iizerine uygulama metodu,
propolis ekstrakt1 orani ve uygulama metodu x propolis ekstrakti orani etkilesiminin

onemli diizeyde etki etmedigi saptanmistir (p>0.05).

Ek 91 incelendiginde depolamanin 4. giiniinde tavuk koftelerinin aw degerleri
ile a* degerleri arasinda negatif yonlii kuvvetli diizeyde korelasyon (r=-0.84, p<0.01)
oldugu saptanmustir. Tavuk koftelerinin aw degerleri arttik¢a, kirmizilik degerlerinde

azalma meydana gelmesi beklenen bir durumdur.
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Sekil 4.5. incelendiginde tiim tavuk koftesi orneklerinin depolama boyunca
a* degerlerinin azaldig1 goriilmiis fakat depolama siiresi istatistiksel olarak 6nemli
bulunmamistir (p>0.05). Koéfte orneklerinin baslangic a* degerlerinin 0.30-1.00
arasinda degistigi, depolama sonunda ise -2.45 ile -1.50 arasinda degistigi

gozlemlenmistir.

Depolama boyunca a* degerinde meydana gelen azalma {irlinlerin okside
oldugunun bir gostergesi olarak kabul edilmektedir. Bu durum ile iligkili olarak
depolama boyunca gozlemlenen lipit oksidasyonu nedeniyle tavuk koftesi

orneklerinin a* degerleri azalmistir.

Benzer sekilde Kilinggeker ve Yilmaz, [127] farkli oranlarda (% 0-5-7.5-10)
jelatin ¢ozeltisi iceren yenilebilir kaplama uygulanmis tavuk koftelerinin depolama
boyunca a* degerlerinin azaldigini ve -0.10-1.28 arasinda degistigini tespit etmistir
(p<0.05). Ergezer, [138] enginar ekstrakt1 igeren sigir koftelerinin depolama boyunca
a* degerlerini inceleyerek depolama boyunca azalma meydana geldigini belirtmistir.
Calismada depolama boyunca gergeklesen lipit oksidasyonunun a* degerlerini

diisiirdiigii tespit edilmistir.
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Basanta ve ark., [126] erik posasi (% 2) veya erik kabugu (% 2)
mikropartikiilleri i¢eren tavuk koftesi gruplarininin a* degerlerini 2.00-5.50 arasinda
tespit etmistir. Calismada erik posasi igeren tavuk koftelerinin depolama boyunca a*
degerlerinde artis gozlemlenirken, erik kabugu iceren tavuk koftelerinin depolama

boyunca a* degerlerinde azalma gézlemlenmistir (p<0.05).

Literatlirde yapilan calismalar incelendiginde kullanilan materyallere baglh

olarak a* degerlerinin farkli yonlerde etkilendigi gézlemlenmistir.

4.2.5.3. b* Degerleri

Hunterlab renk 6l¢tim cihazindan elde edilen bir diger parametre b* degeridir
ve sariligin bir gostergesi olarak ifade edilmektedir. Bu degerin yiiksek olmasi
sarthgin fazla oldugunu gosterirken, diisiik olmasi da maviligin gdstergesi olarak

kabul edilmektedir [146].

Tez c¢alismasinda Orneklerin b* degerleri depolamanin 1., 4., 7., 10.
giinlerinde belirlenmistir. Tavuk koftesi gruplarina ait b* degerleri Tablo 4.8.°de
verilmektedir. Kofte 6rneklerinin depolama boyunca b* degerlerindeki degisim Sekil
4.6.’da verilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin b* degerleri {lizerine olan
etkilerine iliskin belirlenen varyans analiz sonuglar1 sirasiyla Ek 25, Ek 26, Ek 27 ve
Ek 28’de verilmektedir.
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Tablo 4.8. Tavuk Koéftesi Orneklerinin b* Degerleri

Kofte Depolama Periyodu
Gruplart 1. Giin 4. Giin 7. Giin 10. Giin
DO 11.4848.33 10.4249.22 8.48+11.56 8.95+11.44
D1 11.0448.55 9.02+10.25 8.57+10.09 7.90+11.42
D2 12.5348.22 10.3448.82 9.54+10.71 7.82+12.72
YO0 8.85+10.34 8.83+10.36 8.39+12.38 7.62+£12.98
Y1 8.29+9.85 9.10+9.56 8.47+11.18 7.12+13.15
Y2 9.61+9.84 9.24+9.56 9.23£11.66 8.72+12.71

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak
birbirinden farkhidir (p<0.05). Aym satirda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak
birbirinden farklidir (p<0.05).

DO: PE eklenmeyen 6rnek; D1: Dogrudan % 1 PE eklenen 6rnek; D2: Dogrudan % 2 PE eklenen 6rnek;
YO: PE eklenmeyen yenilebilir kaplamali rnek; Y1: % 1 PE eklenen yenilebilir kaplamali 6rnek; Y2: % 2

PE eklenen yenilebilir kaplamali 6rnek

Tablo 4.8. incelendiginde tavuk koftesi oOrneklerinin depolama boyunca
sarilik degerlerinin 7.12-12.53 arasinda degistigi belirlenmistir. Depolamanin 1., 4.,
7. ve 10. giiniinde tavuk koftesi 6rneklerinin b* degerleri lizerine uygulama metodu,
propolis ekstrakti oran1 ve uygulama metodu x propolis ekstrakti oran1 etkilesiminin

onemli diizeyde etki etmedigi saptanmistir (p>0.05).

Istatistiksel olarak Onemli olmamakla birlikte tez ¢alismasinda depolama
boyunca dogrudan propolis ekstrakti ilave edilen tavuk koftesi Orneklerinde,
yenilebilir kaplama uygulanan 6rneklere daha yiiksek sarilik degerleri elde edilmistir.
Bu durumun gergeklesmesinde uygulama yonteminin etken oldugu diisiiniilmektedir.
Propolis ekstraktinin kendine has sarimsi renginin kofte Orneklerine dogrudan

ekleme yontemi ile daha belirgin oldugu diisiiniilmektedir.

65



[EY
w

12 N ——D0
= 1 ‘\\ -=-D1
3 \ —4-D2
[-P]

%0 10 —=Y0
i —=Y1
< —0-Y2

8

7 T T T 1

1. Giin 4. Giin 7. Gin 10. Giin

Depolama Siiresi

Sekil 4.6. Tavuk Koftesi Orneklerinin b* Degerlerinde Depolama Siiresince

Meydana Gelen Degisimler

Sekil 4.6. incelendiginde tiim tavuk koftesi orneklerinin depolama sonunda
b* degerlerinde azalma meydana geldigi fakat istatistiksel agidan depolama stiresinin

onemli olmadig1 belirlenmistir (p>0.05).

Benzer sekilde Castro ve ark., [124] colorifico baharati ilave edilen tavuk
koftelerinin  depolama boyunca b* degerlerinde azalma oldugunu belirtmistir.
Colorifico i¢eren tavuk koftelerinde daha kararli kirmizi ve sar1 renk elde edildigi

belirlenmistir (p>0.05).

Ergezer, [138] enginar ckstrakti veya BHT igeren koftelerin depolama
boyunca b* degerlerini incelemistir. Calismada depolama boyunca kéftelerin sarilik
degerlerinin 1. giinden 7. gline dogru azalma gosterdigi ve 18.21-12.48 arasinda
degerler aldig1 belirtilmistir (p>0.05).

4.2.6 Tavuk Koftelerinin Su Aktivitesi (aw) Degerleri

Su aktivitesi, mikrobiyal gelismenin ve g¢esitli kimyasal reaksiyonlarin
kontroliinde kullanilan 6nemli bir parametredir. Ayrica et ve et lirlinlerinin iglenmesi

ve depolanmasi agisindan da 6nemli bir role sahiptir [9].

66



Tez ¢aligmasinda Orneklerin su aktivitesi degerleri depolamanin 1., 4., 7., 10.
giinlerinde belirlenmistir. Tavuk koftesi gruplarma ait su aktivitesi degerleri Tablo
4.9.da verilmektedir. Kofte orneklerinin depolama boyunca su aktivitesi
degerlerindeki degisim Sekil 4.7.’de verilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin

su aktivitesi degerleri iizerine olan etkilerine iliskin belirlenen varyans analiz

sonuglar1 Ek 29, Ek 30, Ek 31 ve Ek 32’de verilmektedir.

Tablo 4.9. Tavuk Kéftesi Orneklerinin Su Aktivitesi Degerleri

Kofte Depolama Periyodu (Giin)

Gruplari 1. Giin 4. Giin 7. Giin 10. Giin
DO 0.85+0.01 0.88+0.03 0.92+0.022 0.86:0.07
D1 0.86+0.02 0.88+0.02 0.84:+0.02° 0.76+0.02
D2 0.8440.01 0.85+0.06 0.79+0.01° 0.82+0.00
Y0 0.86+0.02 0.87+0.04 0.84+0.01° 0.83+0.04
Y1 0.85+0.03 0.85+0.06 0.86+0.03° 0.84+0.02
Y2 0.83+0.01 0.85+0.04 0.86+0.01° 0.86+0.02

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. #*°Ayn1 siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki
olarak birbirinden farklidir (p<0.05). Ayn1 satirda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak
birbirinden farklidir (p<0.05).

DO: PE eklenmeyen &rnek; D1: Dogrudan % 1 PE eklenen &rnek; D2: Dogrudan % 2 PE eklenen drnek;
YO: PE eklenmeyen yenilebilir kaplamali 6rnek; Y1: % 1 PE eklenen yenilebilir kaplamali 6rnek; Y2: % 2

PE eklenen yenilebilir kaplamali 6rnek

Tablo 4.9. incelendiginde tavuk koftesi 6rneklerinin depolama boyunca aw

degerlerinin 0.76-0.92 arasinda degistigi belirlenmistir.

Ek 31’de yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, depolamanin 7.
giiniinde tavuk koftesi Orneklerinin su aktivitesi degerleri tizerine uygulama
metodunun 6nemli diizeyde etki etmedigi (p>0.05), propolis ekstrakti oraninin
onemli diizeyde etki ettigi (p<0.05) ve uygulama metodu x propolis ekstrakti orani

etkilesiminin ¢ok 6nemli diizeyde etki ettigi (p<0.01) saptanmistir.

Depolamanm 7. giiniinde D1, YO0, Y1 ve Y2 Orneklerinin aw degerlerinde

istatistiksel anlamda farklilik bulunmamigstir. D1 ve yenilebilir kaplama uygulanan
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ornek gruplarmma gore DO Ornegine ait aw degeri onemli diizeyde yiiksek olarak

belirlenirken, D2 6rnegine ait aw degeri 6nemli diizeyde diisiik olarak belirlenmistir.
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Sekil 4.7. Tavuk Koftesi Orneklerinin Su Aktivitesi Degerlerinde Depolama

Siiresince Meydana Gelen Degisimler

Sekil 4.7. incelendiginde tavuk koftesi 6rneklerinin aw degerlerinde depolama
boyunca dalgalanmalar meydana gelmistir. Tez galismasinda depolama siiresinin

koftelerin aw degerlerine etKisi istatistiksel agidan 6nemli bulunmamistir (p>0.05).

Su aktivitesi degeri, gidalarda mikroorganizmalarin gelisimi i¢in ¢ok onemli
bir parametredir. Tez ¢alismasinda genel olarak depolama boyunca DO tavuk koftesi
orneklerinde, diger tavuk koftesi orneklerine gore daha yiiksek su aktivitesi degerleri
elde edilmistir. Bu durum, depolama boyunca DO (kontrol) tavuk koftesi
orneklerinde diger gruplara gore daha yiiksek olan mikrobiyal gelisme ile

iliskilendirilmektedir.

Hassanzadeh ve ark., [45] tavuk etine % 0.1 oraninda {liziim g¢ekirdegi
ekstrakti iceren kitosan kaplama ve diisiik diizeyde gama 1smimi kombinasyonunu
uygulayarak aw degerlerini incelemistir. Orneklerin depolama boyunca su aktivitesi
degerlerinin 0.96 ile 0.98 arasinda degistigi belirtilmistir (p>0.05). Ozer, [9] cesitli

antioksidanlar iceren tavuk koftelerinin su aktivitesi degerlerini 0.91 ile 0.94 arasinda
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tespit etmistir (p<0.01). Mevcut ¢aligmada elde edilen su aktivitesi degerlerinin,

arastirmacinin buldugu degerlerden daha diisiik oldugu saptanmustir.

4.2.7. Tavuk Kéftelerinin Agirhik Kaybi Degerleri

Gidalarda depolama siiresince meydana gelen kimyasal bozulmalar ve nem
kayb1 nedeniyle iirtinde agirlik kaybi gerceklesmektedir. Arastirmada tavuk koftesi
orneklerinin % agirlik kayb1 degerleri depolamanin onuncu giiniinde belirlenmistir.
Uretimi yapilan tavuk kofteleri depolamanin birinci giinii ve onuncu giinii tartilarak
agirlik kaybr ylizde olarak hesaplanmistir. Agirhik kayiplar: ilk agirhigm yiizdesi

olarak tanimlanmustir.

Tavuk koftesi gruplarma ait agirlik kaybi degerleri Tablo 4.10.°da
verilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin agirlik kayb1 degerleri {izerine olan

etkilerine iliskin belirlenen varyans analiz sonuglar1 Ek 33’de verilmektedir.

Tablo 4.10. Tavuk Koftesi Orneklerinin Agirlik Kaybi Degerleri

(%)
Kofte Gruplari 10. Giin
DO 4.66+0.582
D1 3.25+0.892
D2 4.07+0.02%°
Y0 2.89+0.83
Y1 2.63+0.65
Y2 2.08+0.52°

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. *°Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenmis
ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

DO: PE eklenmeyen 6rnek; D1: Dogrudan % 1 PE eklenen &rnek; D2: Dogrudan % 2 PE
eklenen omek; YO: PE eklenmeyen yenilebilir kaplamali 6rnek; Y1: % 1 PE eklenen
yenilebilir kaplamali 6rnek; Y2: % 2 PE eklenen yenilebilir kaplamali 6rnek

Tablo 4.10. incelendiginde tavuk koftesi Orneklerinin agirlik kaybi

degerlerinin depolama sonunda 2.08-4.67 arasinda degistigi gozlemlenmektedir.
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Ek 33’de yer alan varyans analiz sonuglari incelendiginde, tavuk koftesi
orneklerinin agirlik kaybi degerleri tizerine uygulama metodunun (p<0.01) ¢ok
onemli diizeyde etki ettigi, propolis ekstrakti oraninin ve uygulama metodu x
propolis ekstrakti orani etkilesiminin O6nemli diizeyde etki etmedigi (p>0.05)

saptanmustir.

Tez galismasinda depolama sonunda yenilebilir kaplama uygulanan 6rnek
gruplarma ait agirlik kaybr degerlerinin, DO, D1 ve D2 Orneklerine gore dnemli
diizeyde daha diisik oldugu belirlenmistir (p<0.01). Bu durum yenilebilir
kaplamalarin su buhar1 gegisine kars1 gosterdikleri direng ile agiklanmaktadir. Bu
sayede gida maddelerinin agirlik kaybi azaltilabilmekte, kimyasal ve enzimatik

tepkimeleri yavaslatilabilmektedir.

Calismada 6zellikle depolama sonunda % 2 oraninda propolis ekstrakti iceren
yenilebilir kaplama uygulanmis Y2 6rneklerinde diger gruplara gore 6nemli diizeyde

diisiik agirlik kaybi degeri elde edilmistir.

Homez-Jara ve ark., [147] kitosan kaplamanin gidalarda agirlik kaybini
azaltabilecegini bildirmistir. Konuk-Takma ve Korel., [148] tavuk gogiis etine siyah
kimyon yagi igeren kitosan/aljinat film uygulamistir. Tavuk gogiis etlerini 4°C’de 5
giin boyunca depolayarak agirlik kaybi degerlerini incelemistir. Calismada film
uygulanan tavuk gogiis etlerinde kontrol grubuna goére daha diisiik agirhik kaybi
degerleri elde edilmistir (p>0.05). Mevcut ¢alismada elde edilen agirlik kaybi

sonuglarinin, arastirmacinin buldugu veriler ile benzer oldugu tespit edilmistir.

4.2.8. Tavuk Koftelerinin Pisirme Kaybi Degerleri

Pisirme kaybi, tavuk etinin goriiniimiinii ve kabuliinii etkileyen onemli bir
faktordiir. Pisirme kaybi, pisirme esnasinda tavuk koftelerinde meydana gelen
reaksiyonlarla yakindan ilgilidir. Tavuk koftelerinin pigirilmesi sirasinda nem kaybi
meydana gelmektedir. Bu nedenle pisirme kaybi degerinin belirlenmesi tavuk

koftelerinin su baglayici 6zelligini degerlendirmek agisindan 6nemlidir [7].
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Tez ¢alismasinda orneklerin pisirme kaybi degerleri depolamanin 1., 4., 7.,
10. giinlerinde belirlenmistir. Tavuk koftesi gruplarmma ait pisirme kaybi degerleri
Tablo 4.11.°de verilmektedir. Kofte orneklerinin depolama boyunca pisirme kaybi1
degerlerindeki degisim Sekil 4.8.’de verilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin

pisirme kaybi degerleri lizerine olan etkilerine iliskin belirlenen varyans analiz

sonuglar1 Ek 34, Ek 35, Ek 36 ve Ek 37°de verilmektedir.

Tablo 4.11. Tavuk Kéftesi Orneklerinin Pisirme Kaybi Degerleri (%)

Kofte Depolama Periyodu (Gtin)
Gruplari
1. Giin 4. Giin 7. Giin 10. Giin
DO 18.20+0.30° | 21.81+0.918 | 29.70+2.06" | 33.66+2.69"
D1 17.33+0.80¢ | 22.02+0.92°% 29.53+1.77" | 33.98+2.447
D2 18.06+0.19° | 22.33+0.71B | 31.10+2.29" | 34.68+1.89"
Y0 21.46+4.20° | 24.64+3.77%¢ | 33.18+1.39"® | 36.53+3.45%
Y1 20.93+2.44¢ | 22.82+2.56° 29.65+1.37% | 36.79+1.354
Y2 20.11+0.158 | 23.00+2.85% | 32.42+2.08"% | 35.91+2.41°

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak
birbirinden farklidir (p<0.05). ACAym satirda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak
birbirinden farklidir (p<0.05).

DO: PE eklenmeyen 6rnek; D1: Dogrudan % 1 PE eklenen &rnek; D2: Dogrudan % 2 PE eklenen drnek;
YO0: PE eklenmeyen yenilebilir kaplamali 6rnek; Y1: % 1 PE eklenen yenilebilir kaplamali rnek; Y2: % 2

PE eklenen yenilebilir kaplamali 6rnek

Tablo 4.11.
degerlerinin 17.33-36.79 arasinda degistigi tespit edilmistir.

incelendiginde tavuk koftesi Orneklerinin pisirme kaybi

Depolamanimn 1., 4., 7. ve 10. giinlerinde tavuk koftesi orneklerinin pisirme
kayb1 degerlerine uygulama metodu, propolis ekstrakti ve uygulama metodu X
propolis ekstrakti etkilesiminin 6nemli diizeyde etki etmedigi saptanmistir (p>0.05).
Istatistiksel olarak anlamli olmamakla birlikte calismada depolama boyunca
yenilebilir kaplama uygulanan 6rnek gruplarinda, dogrudan propolis ekstrakt1 iceren

ornek gruplarma gore daha yiiksek pisirme kayb1 degerleri elde edilmistir.
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Tavuk koftelerinin yiizeyine uygulanan yenilebilir kaplama materyalinin
pisirme sirasinda ¢ozlinerek pisirme kaybi degerlerini arttirdigi disiiniilmektedir.
Ayrica bu durum yenilebilir kaplama uygulanan tavuk koftelerinin yliksek nem

iceriginden kaynaklanmaktadir.
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Sekil 4.8. Tavuk Kéftesi Orneklerinin Pisirme Kaybi Degerlerinde Depolama

Siiresince Meydana Gelen Degisimler

Sekil 4.8. incelendiginde tiim tavuk koftesi drneklerinde depolama siiresi
arttikca pisirme kaybi degerlerinde artis meydana geldigi saptanmustir (p<0.05).
Varyans analizi sonuglarina gore pisirme kaybi degerleri gruplar arasinda farklilik
gostermezken (p>0.05), depolama siiresinin koftelerin pisirme kaybi degerleri

iizerine istatistiksel agidan etkili oldugu belirlenmistir (p<<0.05).

Noori ve ark., [149] tavuk gogiis filetolarina farkli oranlarda zencefil
esansiyel yagi (% 3-6) igeren sodyum Kkazeinat bazli yenilebilir kaplama
uygulamustir. Orneklerin depolama boyunca pisirme kaybi degerlerinin artis
gosterdigi ve % 30.00-45.16 arasinda degistigi bildirilmistir (p<0.05). Mevcut
calisgmanin aksine yenilebilir kaplama uygulanan orneklerde kontrol grubuna gore
daha diisiik pisirme kayb1 degerleri elde edilmistir. Bu durumun, yenilebilir kaplama

formiilasyonunda kullanilan farkli materyallerden kaynaklandig: diisiiniilmektedir.
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Tengilimoglu-Metin ve Kizil, [150] farkli oranlarda (% 0-0.5-1) enginar
ekstrakti igeren tavuk gogilis etlerinin pisirme kaybi degerlerini incelemistir.
Calismada tavuk gogiis etlerinin pisirme kaybi degerlerinin % 35.50-36.66 arasinda
degistigi belirlenmistir (p>0.05).

4.2.9. Tavuk Koftelerinin Tekstiir Degerleri

Tekstiir, gidalarin yapisal, mekanik ve yiizey 6zelliklerinin, gorme, isitme,
dokunma ve kinestetik yol ile belirlendigi kalite kriteridir. Tavuk koftelerinin tekstiir
degerleri teksiir profil analizi uygulanarak depolamanmn 1., 4., 7., 10. giinlerinde
belirlenmistir. Tekstiir profil analizi sonucunda tavuk koftelerinin sertlik (hardness),
¢ignenebilirlik (chewiness), i¢ yapiskanlik (cohesiveness), elastikiyet (springiness)
ve dis yapiskanlik (adhesiveness) parametreleri tespit edilmistir. Bu parametrelerin
sonuglar1 ve istatistiksel agidan degerlendirmeleri asagida alt basliklar seklinde

verilmistir.

4.2.9.1. Sertlik (Hardness) Degerleri

Gida maddesinin yapisinda belirli bir deformasyonu saglamak i¢in
uygulanmasi gereken kuvvet olarak tanimlanan sertlik, tekstiir profil analizinde ilk

sikistirmanin bitip geri ¢ekilmenin basladig1 noktaya karsilik gelmektedir [151].

Tavuk koftesi gruplarma ait sertlik degerleri Tablo 4.12.’de verilmektedir.
Kofte o6rneklerinin depolama boyunca sertlik degerlerindeki degisim Sekil 4.9.’da
verilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin sertlik degerleri iizerine olan
etkilerine iliskin belirlenen varyans analiz sonuglar1 Ek 38, Ek 39, Ek 40 ve Ek 41°de

verilmektedir.
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Tablo 4.12. Tavuk Kéftesi Orneklerinin Sertlik Degerleri (g)

Kéfie Depolama Periyodu (Giin)

Gruplari 1. Giin 4. Giin 7. Giin 10. Giin
DO 2370.7+195.75% |1871.39+564.63| 2893.73+23.81% |2390.40+838.68
D1 2776.12+205.16% |2366.62+209.80 | 2675.81+49.33% | 2673.18+197.05
D2 | 2087.93+567.84% |1939.40+166.69 | 2599.61+200.37%° | 1903.63+509.82
Y0 1801.21+80.66%° |1994.65+234.16 | 2277.95+105.27° [ 2190.53+103.15
Y1 | 1912.18+664.53% |2139.77+380.67 | 1188.86+155.15° | 2156.67+546.07
Y2 1622.18+43.02° |2088.55+194.64 | 2615.00+299.30% | 2490.26+713.34

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. #°Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak
birbirinden farklidir (p<0.01). Aymi satirda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden
farklidir (p<0.05).

DO: PE eklenmeyen 6rnek; D1: Dogrudan % 1 PE eklenen 6rnek; D2: Dogrudan % 2 PE eklenen 6rnek; YO: PE
eklenmeyen yenilebilir kaplamali 6rnek; Y1: % 1 PE eklenen yenilebilir kaplamali 6rnek; Y2: % 2 PE eklenen

yenilebilir kaplamali 6rnek

Tablo 4.12. incelendiginde depolama boyunca tavuk koftelerinin sertlik

degerlerinin 1188.86-2893.73 g arasinda degistigi saptanmustir.

Ek 38’de yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, depolamanin 1.
giiniinde tavuk koftesi orneklerinin sertlik degerleri tizerine uygulama metodunun
onemli diizeyde etki ettigi (p<0.05), propolis ekstrakt1 oraninin ve uygulama metodu
X propolis ekstrakti orani etkilesiminin onemli diizeyde etki etmedigi (p>0.05)

saptanmustir.

Ek 40’da yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, depolamanin 7.
giiniinde tavuk koftesi orneklerinin sertlik degerleri tizerine uygulama metodunun,
propolis ekstrakti oranmin ve uygulama metodu x propolis ekstrakti orani

etkilegsiminin ¢ok 6nemli diizeyde etki ettigi saptanmigtir (p<0.01).

Depolamanm 1. giiniinde D1 ve Y2 Orneklerinin arasinda istatistiksel
anlamda farklilik oldugu belirlenmistir. % 2 oraninda propolis ekstrakti iceren
yenilebilir kaplama uygulanms gruplarda daha diisiik sertlik degeri elde edilmistir

(p<0.05). Depolamanin 7. giiniinde ise % 1 oraminda propolis ekstrakti iceren Y1
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ornkelerine ait sertlik degerinin diger gruplara gore daha diisiik oldugu belirlenmistir

(p<0.01).

Depolama boyunca yenilebilir kaplama uygulanan tavuk koftesi 6rneklerinde
diger tavuk koftesi orneklerine gore daha disiik sertlik degerleri elde edilmistir.
Yenilebilir kaplama uygulamasi 6rneklerin nem kaybini azaltarak daha az sert yap1

olugsmasina yol agmis olabilir.

Ek 93 incelendiginde depolamanin 10. giiniinde tavuk koftelerinin sertlik
degerleri ile duyusal degerlendirme ile belirlenen tekstiir ve genel begeni puanlari
arasinda negatif yonlii orta diizeyde korelasyon (sirasiyla; r=-0.67, p<0.05; r=-0.66,
p<0.05) oldugu saptanmistir. Tavuk koftelerinin sertlik degerleri arttik¢a, yapisinin
olumsuz etkilenmesi tekstiir ve genel begeni puanlarinda azalma meydana gelmesi

beklenen bir durumdur.

Ciltepe, [88] hindi koftelerine metil selilloz kaplama ve sodyum aljinat
kaplama uygulayarak tekstiir 6zelliklerini incelemistir. Calismada pismis koftelerin
sertlik degerlerinin 4563.36-8068.08 N arasinda degistigi belirtilmistir. Ayrica
yenilebilir kaplama uygulanmayan kontrol grubunda, diger gruplara gore daha
yiiksek sertlik degerleri tespit edilmistir (p<0.01). Mevcut c¢alismada tespit edilen

sertlik degerleri, arastirmacmin buldugu degerlerden daha diistiktiir.

Basanta ve ark., [126] erik posasi veya erik kabugu mikropartikiilleri igeren
tavuk koftesi gruplarini, kontrol grubuna gore sertlik degerleri agisindan
degerlendirmistir. Calismada tavuk koftelerinin sertlik degerlerinin 12-16 N arasinda
degistigi belirtilmistir. Erik kabugu iceren tavuk koftelerinde, diger gruplara gore
daha yiiksek sertlik degerleri elde edilmistir. Mevcut calismada ise antioksidan
madde igeren gruplarda daha diisiik sertlik degerleri elde edilmistir.
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Sekil 4.9. Tavuk Koftesi Orneklerinin Sertlik Degerlerinde Depolama Siiresince

Meydana Gelen Degisimler

Sekil 4.9. incelendiginde tavuk koftesi Orneklerinin sertlik degerlerinde
depolama boyunca dalgalanmalar meydana geldigi gozlemlenmistir. Tez
calismasinda depolama siiresinin koftelerin sertlik degerlerine etkisinin istatistiksel

acidan 6nemli olmadigi belirlenmistir (p>0.05).

4.2.9.2. Cignenebilirlik (Chewiness) Degerleri

Cignenebilirlik, kat1 6zellikte bir gida maddesinin yutmaya hazir hale gelene

kadar par¢alanmasi i¢in gerekli enerji olarak tanimlanmaktadir [151].

Tavuk koftesi gruplarina ait ¢ignenebilirlik degerleri Tablo 4.13.°de
verilmektedir. Kofte orneklerinin depolama boyunca ¢ignenebilirlik degerlerindeki
degisim Sekil 4.10.°da  verilmektedir. Arastrmada incelenen etmenlerin
cignenebilirlik degerleri iizerine olan etkilerine iliskin belirlenen varyans analiz
sonuglar1 Ek 42, Ek 43, Ek 44 ve Ek 45’de verilmektedir.
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Tablo 4.13. Tavuk Kéftesi Orneklerinin Cignenebilirlik Degerleri ()

Kéfte Depolama Periyodu (Giin)

Gruplari 1. Giin 4. Giin 7. Giin 10. Giin

DO | 1524.61+996.16 | 2033.04+68.82% | 1459.84+193.15° | 1325.25+393.31°
D1 | 1663.61+715.19 | 1675.37+96.61° | 1721.21+56.51%®° | 1885.61+178.88°
D2 |1238.07+518.02 | 1245.92+72.90° | 1641.08+59.51° | 1175.56+15.99"
YO | 1630.67+891.65 | 1249.70+115.00° | 1891.46+34.42% | 1352.37+92.45"
Y1 1701.68+7.94 | 1676.07+1.56° | 1090.53+76.73% | 1252.71+30.40°
Y2 | 1577.39+371.98 | 1435.22+170.88*| 1553.70+22.78> | 1536.06+106.59%

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. #°Ayni1 siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak
birbirinden farklidir (p<0.01). Ay satirda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden
farklidir (p<0.05).

DO: PE eklenmeyen drnek; D1: Dogrudan % 1 PE eklenen 6rnek; D2: Dogrudan % 2 PE eklenen &rnek; YO: PE
eklenmeyen yenilebilir kaplamali &rnek; Y1: % 1 PE eklenen yenilebilir kaplamali 6rnek; Y2: % 2 PE eklenen

yenilebilir kaplamali 6rnek

Tablo tavuk koftelerinin

cignenebilirlik degerlerinin 1090.53-2033.04 g arasinda degistigi saptanmistir.

4.13. incelendiginde depolama boyunca

Ek 43’de yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, depolamanin 4.
giiniinde tavuk koftesi Orneklerinin ¢ignenebilirlik degerleri tizerine uygulama
metodunun o6nemli diizeyde etki ettigi (p<0.05), propolis ekstrakti oraninin ve
uygulama metodu x propolis ekstrakti orani etkilesiminin ise ¢ok onemli diizeyde
etki ettigi (p<0.01) saptanmustir. D2 ve YO Orneklerinin diger gruplara gore

cignenebilirlik degerlerinin 6nemli diizeyde diisiik oldugu belirlenmistir.

Ek 44’de yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, depolamanin 7.
giiniinde tavuk koftesi Orneklerinin c¢ignenebilirlik degerleri iizerine uygulama
metodunun Onemli diizeyde etki etmedigi (p>0.05), propolis ekstrakti oraninin
onemli diizeyde etki ettigi (p<0.05) ve uygulama metodu x propolis ekstrakt1 orani
etkilesiminin ¢ok onemli diizeyde etki ettigi (p<0.01) saptanmstir. Y1 6rnegine ait
cignenebilirlik degeri, YO 6rnegine gore dnemli diizeyde diisiik olarak belirlenmistir.

D1, D2 ve Y2 ornekleri arasinda istatistiksel olarak farklilik belirlenmemistir.
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Ek 45°de yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, depolamanin 10.
giiniinde tavuk koftesi Orneklerinin c¢ignenebilirlik degerleri lizerine uygulama
metodunun ve propolis ekstrakti oraninin 6nemli diizeyde etki etmedigi (p>0.05),
uygulama metodu x propolis ekstrakti orani etkilesiminin ise ¢ok onemli diizeyde
etki ettigi (p<0.01) saptanmustir. % 1 oraninda propolis ekstrakti eklenen DI
orneklerinin ¢ignenebilirlik degerlerinin, diger 6rnek gruplarina gore 6nemli diizeyde
yikksek oldugu tespit edilmistir. Diger gruplar arasinda ise istatistiksel acidan

farklilik olmadig1 belirlenmistir.

Cignenebilirlik degerinin diisiik olmasi {iriinlin kabul edilebilirligi agisindan
onemlidir. Depolama boyunca istatistiksel veriler incelendiginde D2, YO ve Y1
orneklerinin ¢ignenebilirlik degerlerinin, diger tavuk koftesi gruplarmna gore daha iyi

oldugu belirlenmistir.

Lee ve Ahn, [152] farkl oranlarda erik ekstrakti (% 1-2-3) igeren hindi gogiis
rulolarin1 4°C’de 7 giin depolamistir. Depolama boyunca tavuk gogiis rulolarmin
cignenebilirlik degerlerini incelemistir. Tavuk gogiis rulolarinin ¢ignenebilirlik
degerlerinin 1.51-1.74 N arasinda oldugu saptanmistir. Calismada ¢ignenebilirlik
degerleri acisindan % 2 ve % 3 oraninda erik ekstrakti iceren tavuk gogiis rulolarinda
en 1yi sonuglar elde edilmistir (p>0.05). Tez calismasi ile benzer sekilde katki
maddesi oraninin artmasiyla ¢ignenebilirlik degerlerinde daha iyi sonuglar elde

edilmistir.

Ciltepe, [88] hindi koftelerine metil seliiloz kaplama ve sodyum aljinat
kaplama uygulayarak tekstiir dzelliklerini incelemistir. Orneklerin ¢ignenebilirlik
degerlerinin 1748.4-4291.3 N arasinda degistigi tespit edilmistir. Mevcut ¢alisma ile
benzer sekilde yenilebilir kaplama uygulanan gruplarda ¢ignenebilirlik degerlerinin

kontrole gore daha diisiik oldugu belirlenmistir.
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Sekil 4.10. incelendiginde tavuk koftesi O6rneklerinin sertlik degerlerinde
depolama boyunca dalgalanmalar meydana geldigi gozlemlenmistir. Tez
calisgmasinda depolama siiresinin koftelerin ¢ignenebilirlik degerlerine etkisinin

istatistiksel agidan 6nemli olmadigi belirlenmistir (p>0.05).

4.2.9.3. I¢ Yapiskanhk (Cohesiveness) Degerleri

Gida maddesinin yapisin1 olusturan i¢ baglarin giiciinii gdsteren i¢
yapiskanlik degeri, tekstiir profil analizinde ikinci sikistirmada gozlenen pozitif

kuvvetin ilk sikistirmada gozlenen pozitif kuvvete oranlanmasi ile hesaplanmaktadir

[152].

Tavuk koftesi gruplarma ait i¢ yapiskanlik degerleri Tablo 4.14.°de
verilmektedir. Kofte orneklerinin depolama boyunca i¢ yapiskanlik degerlerindeki
degisim Sekil 4.11.°de verilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin ig
yapiskanlik degerleri iizerine olan etkilerine iliskin belirlenen varyans analiz
sonuglar1 Ek 46, Ek 47, Ek 48 ve Ek 49°da verilmektedir.
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Tablo 4.14. Tavuk Koéftesi Orneklerinin i¢ Yapiskanlik Degerleri

Kofte Depolama Periyodu (Giin)

Gruplart 1. Giin 4. Giin 7. Giin 10. Giin
DO 0.79+0.07 | 0.80+0.02% | 0.73+0.03% | 0.71+0.02
D1 0.79£0.08 | 0.82+0.00* | 0.76£0.01* | 0.75:0.04
D2 0.75£0.01%8 | 0.76+0.01°A | 0.7420.01*48 | 0.71+0.02B
Y0 0.76+0.06 | 0.76+0.00 | 0.73+0.00° | 0.71+0.01
Y1 0.75£0.02 | 0.73+£0.04° | 0.67+0.01° | 0.68+0.08
Y2 0.76+0.02" | 0.75+0.02>A | 0.66+0.05"® | 0.68+0.00"®

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. ¢ Aymi siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar
istatistiki olarak birbirinden farkhdir (p<0.01). ABAynmi satirda farkli harflerle isaretlenmis
ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

DO: PE eklenmeyen 6rnek; D1: Dogrudan % 1 PE eklenen 6rnek; D2: Dogrudan % 2 PE eklenen
ornek; YO: PE eklenmeyen yenilebilir kaplamali drnek; Y1: % 1 PE eklenen yenilebilir kaplamali
ornek; Y2: % 2 PE eklenen yenilebilir kaplamal1 rnek

depolama boyunca tavuk koftelerinin ig

Tablo 4.14. incelendiginde

yapiskanlik degerlerinin 0.66-0.82 arasinda degistigi saptanmaistir.

Ek 47°de yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, depolamanin 4.
giniinde tavuk koftesi Orneklerinin i¢ yapiskanlik degerleri lizerine uygulama
metodunun o6nemli diizeyde etki ettigi (p<0.05), propolis ekstrakti oraninin ve
uygulama metodu x propolis ekstrakti orani etkilesiminin 6nemli diizeyde etki
etmedigi (p>0.05) saptanmustir. D1 6rnegine ait i¢ yagiskanlik degeri, D2 6rnegine
gore Onemli diizeyde yiiksek olarak belirlenmistir. D2 ve yenilebilir kaplama

uygulanan 6rnek gruplari arasinda istatistiksel olarak farklilik belirlenmemistir.

Ek 48 yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, depolamanin 7.
giiniinde tavuk koftesi Orneklerinin i¢ yapiskanlik degerleri ilizerine uygulama
metodunun ¢ok 6nemli diizeyde etki ettigi (p<0.01), propolis ekstrakti oraninin ve
uygulama metodu x propolis ekstrakti orani etkilesiminin ise 6nemli diizeyde etki
etmedigi (p>0.05) saptanmistir. Y1 ve Y2 orneklerinin i¢ yapiskanlik degerlerinin,

diger gruplara gore dnemli diizeyde diisiik oldugu tespit edilmistir.
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Ek 90 incelendiginde depolamanin 1. giiniinde tavuk koftelerinin i
yapigkanlik degerleri ile cignenebilirlik degerleri arasinda pozitif yonli kuvvetli
diizeyde korelasyon (r=0.86, p<0.01) oldugu saptanmustir. Bu durumun nedeni
cignenebilirlik degerinin kuvvet 2, i¢c yapiskanlik ve elastikiyet degerlerinin
birbirleriyle carpimi yoluyla hesaplanmis olmasidir. Bu degerler arasinda ilgi

bulunmasi olagandir.

Basanta ve ark., [126] erik posasi veya erik kabugu mikropartikiilleri iceren
tavuk koftesi gruplarmi, kontrol grubuna goére degerlendirmistir. Calismada erik
kabugu mikropartikiilleri iceren Orneklerde, diger gruplara goére daha diisiik ic
yapiskanlik degerleri elde edilmistir (p<0.05). Orneklerin i¢ yapiskanlik degerlerinin
0.53-0.62 arasinda degistigi gdzlemlenmistir.

Ciltepe, [88] hindi koftelerine metil selilloz kaplama ve sodyum aljinat
kaplama uygulayarak i¢ yapiskanlik 6zelliklerini incelemistir. Tez c¢alismasinin
aksine, metil seliiloz film uygulanan koftelerde kontrole gore daha yiiksek i¢
yapiskanlik degerleri elde edilmistir (p<0.01). Calismada Orneklerin i¢ yapiskanlik
degerleri 0.36-0.48 arasinda belirlenmistir. Mevcut calismada tespit edilen i¢

yapiskanlik degerleri, arastirmacinin buldugu degerlerden daha yiiksektir.
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Sekil 4.11. incelendiginde depolama sonunda tavuk koftesi orneklerinin i¢
yapiskanlik degerlerinde azalma meydana gelmistir (p<0.05). Tez ¢aligmasinda D2
ve Y2 oOrnek gruplarma depolama siiresinin istatistiksel olarak etki ettigi tespit
edilmistir (p<0.05).

4.2.9.4. Elastikiyet (Springiness) Degerleri

Gida maddesinin iizerindeki deforme edici kuvvet kaldirildiktan sonra
kendini toparlayarak deformasyondan onceki haline donme hizi olup, aradaki
mesafenin 6l¢iilmesi ile hesaplanmaktadir. Tekstiir profil analizinde ilk sikistirmanin
bitimi ve bunu takiben ikinci sikistirmanin baslangici arasinda gegen zaman araligina

karsilik gelmektedir [151].

Tavuk koftesi gruplarina ait elastikiyet degerleri Tablo 4.15.’de verilmektedir.
Kofte orneklerinin depolama boyunca elastikiyet degerlerindeki degisim Sekil
4.12.’de verilmektedir. Arastrmada incelenen ectmenlerin elastikiyet degerleri
tizerine olan etkilerine iliskin belirlenen varyans analiz sonuglar1 Ek 50, Ek 51, Ek 52

ve Ek 53°de verilmektedir.

Tablo 4.15. Tavuk Kéftesi Orneklerinin Elastikiyet Degerleri (mm)

Kofte Depolama Periyodu (Giin)

Gruplari 1. Giin 4. Giin 7. Giin 10. Giin
DO 0.95+0.05°4 | 0.99+0.04" | 0.84+0.04°% | 0.78+0.01®
D1 2.16+0.50** | 0.96+0.01®% | 0.85+0.05% | 0.82+0.02°
D2 0.85+0.01°48 | 0.92+0.03” | 0.85+0.02"® | 0.78+0.08%
YO 1.05£0.04° | 0.86+0.03% | 0.80+0.00% | 0.79+0.01B
Y1 0.88+0.09° | 0.90+0.11 | 0.88+0.10 | 0.78+0.06
Y2 0.87+0.03° | 0.88+0.11 | 0.80+0.01 | 0.78+0.01

*Sonuclar iki tekerriir ortalamasidir. *®Aymi siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar
istatistiki olarak birbirinden farkhdir (p<0.05). ABAym satirda farkli harflerle isaretlenmis
ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

DO: PE eklenmeyen 6rnek; D1: Dogrudan % 1 PE eklenen 6rnek; D2: Dogrudan % 2 PE eklenen
ornek; YO: PE eklenmeyen yenilebilir kaplamali drnek; Y1: % 1 PE eklenen yenilebilir kaplamali
ornek; Y2: % 2 PE eklenen yenilebilir kaplamali 6rnek
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Tablo 4.15. incelendiginde tavuk koftesi 6rneklerinin elastikiyet degerlerinin

0.78-2.16 arasinda degistigi belirlenmistir.

Ek 50°de yer alan varyans analiz sonuclar1 incelendiginde, depolamanin 1.
giiniinde tavuk koftesi oOrneklerinin elastikiyet degerleri iizerine uygulama
metodunun o6nemli diizeyde etki ettigi (p<0.05), propolis ekstrakti oraninin ve
uygulama metodu x propolis ekstrakti orani etkilesiminin ¢ok onemli diizeyde etki
ettigi (p<0.01) saptanmustir. D1 Orneginde, diger tiim gruplara gore elastikiyet

degerlerinin 6nemli diizeyde yiiksek oldugu belirlenmistir.

Ek 91 incelendiginde depolamanin 4. giiniinde tavuk koftelerinin elastikiyet
degerleri ile duyusal degerlendirme ile belirlenen tekstiir puanlar1 arasinda pozitif
yonlii zayif diizeyde korelasyon (r=0.62, p<0.05) oldugu saptanmistir. Tavuk
koftelerinin elastikiyet degerleri arttik¢a, duyusal tekstiir puanlarmin olumlu yénde

etkilendigi belirlenmistir.

Soylemez, [4] farkli oranlarda galeta unu, yumurta aki ve jelatin iceren tavuk
koftesi gruplarini iireterek elastikiyet degerlerini incelemistir. Tavuk koftelerinin
elastikiyet degerlerinin 0.87-0.93 arasinda oldugu belirtilmistir. Calismada % 0.5
yumurta aki tozu iceren orneklerde en yiiksek elastikiyet degerleri, % 1 jelatin iceren

orneklerde ise en diisiik elastikiyet degerleri elde edimistir.

Ciltepe, [88] hindi koftelerine metil seliilloz kaplama ve sodyum aljinat
kaplama uygulayarak tekstiir 6zelliklerini incelemistir. Orneklerin elastikiyet
degerlerinin 0.45-0.89 arasinda degistigi gézlemlenmistir. Calismada metil seliiloz
film uygulanan koftelerde en yiiksek elastikiyet degerleri, kaplama uygulanmayan
kontrol grubunda ise en diisiik elastikiyet degerleri tespit edilmistir (p>0.05). Mevcut
calismada elde edilen elastikiyet degerlerinin, arastirmacinin buldugu degerlerden

daha yiiksek oldugu belirlenmistir.
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Sekil 4.12. Tavuk Koftesi Orneklerinin Elastikiyet Degerlerinde Depolama Siiresince
Meydana Gelen Degisimler

Sekil 4.12. incelendiginde genel olarak depolama boyunca tavuk koftesi
orneklerinin elastikiyet degerlerinin azaldigi gozlemlenmistir (p<0.05). Calismada
DO, D1, D2 ve YO 6rnek gruplarma depolama siiresinin istatistiksel anlamda etki

ettigi tespit edilmistir (p<0.05).

4.2.9.5. D1s Yapiskanhk (Adhesiveness) Degerleri

Dis yapigskanlik, gida maddesinin yiizeyi ile temas ettigi yiizey (dis, dil,
damak veya prob) arasindaki c¢ekim kuvvetini yenmek i¢in gerekli is olarak

tamimlanmaktadir [151].

Tavuk koftesi gruplarina ait dis yapiskanlik degerleri Tablo 4.16.’da
verilmektedir. Kofte 6rneklerinin depolama boyunca dis yapiskanlik degerlerindeki
degisim Sekil 4.13.’de verilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin dis
yapiskanlik degerleri iizerine olan etkilerine iliskin belirlenen varyans analiz
sonuglar1 Ek 54, Ek 55, Ek 56 ve Ek 57°de verilmektedir.
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Tablo 4.16. Tavuk Kéftesi Orneklerinin Dis Yapiskanlik Degerleri

Kéfie Depolama Periyodu (Giin)

Gruplar: 1. Giin 4. Giin 7. Giin 10. Giin
DO -0.55+0.012 -0.83£0.89 | -0.64+0.41* | -2.66+1.75™
D1 -0.66+0.04%°4 | -0.12+0.13” | -0.55+0.18*" | -1.88+0.46%B
D2 -1.56+0.60% | -0.64£0.02 | -0.69+0.23% | -0.89+0.33%
YO -0.67+£0.04%® | -0.52+0.13 | -0.58+0.17% | -0.42+0.05%
Y1 -1.66+0.54 | -0.74£0.25 | -0.94+0.16% | -1.31£0.26%
Y2 -2.21£0.624 | -0.60+0.07" | -2.07+0.59"" | -4.24+0.80°F

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. *°Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki
olarak birbirinden farklidir (p<0.05). ABAym satirda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki
olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

DO: PE eklenmeyen 6rnek; D1: Dogrudan % 1 PE eklenen 6rnek; D2: Dogrudan % 2 PE eklenen 6rnek;
YO: PE eklenmeyen yenilebilir kaplamali 6rnek; Y1: % 1 PE eklenen yenilebilir kaplamali rnek; Y2: % 2

PE eklenen yenilebilir kaplamali 6rnek

Tablo 4.16. incelendiginde depolama boyunca tavuk koftesi 6rneklerinin dis

yapiskanlik degerlerinin -4.24 ile -0.12 arasinda degistigi belirlenmistir.

Ek 54 ve Ek 56’da yer alan varyans analiz sonuglari incelendiginde, sirasiyla
depolamanin 1. ve 7. giinlerinde tavuk koftesi drneklerinin dis yapiskanlik degerleri
tizerine uygulama metodunun ve propolis ekstrakti oraninin 6nemli diizeyde etki
ettigi (p<0.05), uygulama metodu x propolis ekstrakti oran1 etkilesiminin ise 6nemli

diizeyde etki etmedigi (p>0.05) saptanmustir.

Ek 57°de yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, depolamanin 10.
gliniinde tavuk koftesi Orneklerinin dis yapiskanlik degerleri iizerine uygulama
metodunun ve propolis ekstrakti oranmm onemli diizeyde etki etmedigi (p>0.05),
uygulama metodu x propolis ekstrakti orani etkilesiminin ise ¢ok onemli diizeyde

etki ettigi (p<0.01) saptanmustir.

Depolamanm 1., 7. ve 10. giinlerinde Y2 6rnegine ait dis yapiskanlik degeri,

diger gruplara gore 6nemli diizeyde diisiik olarak tespit edilmistir.
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Ciltepe, [88] tarafindan yapilan ¢alismada metil seliiloz kaplama ve sodyum
aljinat kaplama uygulanan hindi koftelerinde kontrole goére daha yiiksek dis
yapigkanlik degerleri elde edilmistir. Mevcut c¢alismada yenilebilir kaplama
uygulanan Y2 orneklerinde dis yapiskanlik degerlerinin diisiik oldugu tespit

edilmistir.

Ek 90 incelendiginde depolamanm 1. giiniinde tavuk koftelerinin dig
yapiskanlik degerleri ile sertlik degerleri arasinda pozitif yonli orta diizeyde
korelasyon (r=0.62, p<0.05) oldugu saptanmistir. Tavuk koftelerinin dis yapiskanlik

degerleri arttikca, sertik degerlerinde artis oldugu belirlenmistir.
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Sekil 4.13. Tavuk Koftesi Orneklerinin Dis Yapiskanhk Degerlerinde Depolama

Siiresince Meydana Gelen Degisimler

Sekil 4.13. incelendiginde tavuk koftesi oOrneklerinin dis yapiskanlik
degerlerinde depolama boyunca dalgalanmalar meydana geldigi goriilmektedir
(p<0.05). Tez caligmasmnda D1 ve D2 Ornek gruplarmma depolama siiresinin

istatistiksel olarak etki ettigi tespit edilmistir (p<0.05).

4.2.10. Tavuk Koftelerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari

Et ve et iiriinlerinin mikrobiyal florasinda bulunan toplam mezofilik aerobik

bakteri, koliform bakteri ve maya-kiif bozulma yapici mikroorganizmalar olarak
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degerlendirilmektedir. Tez ¢alismasinda tavuk koftesi gruplarmin TMAB sayisi,
koliform bakteri sayiS1 ve maya-kiif sayisi depolamanin 1., 4., 7., 10. giinlerinde
belirlenmistir. Bu parametrelerin sonuglar1 ve istatistiksel agidan degerlendirmeleri

asagida alt bagliklar seklinde verilmistir.

4.2.10.1. Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayisi

Gidalarda toplam mezofilik aerob bakteri sayimi mikrobiyolojik kalitenin
belirlenmesinde yaygin olarak basvurulan mikrobiyolojik yontemlerdendir. Toplam
mezofilik aerob bakteri sayimi, gidada bozulmanin baslangici, gidanin muhtemel raf
omri, sogutmanin yetersizligi, islem basamaklar1 sirasindaki kontaminasyon ve
diizeyi konularinda bilgi vererek gerekli 6nlemlerin alinmasinda yardimci olmaktadir

[153].

Tavuk koftesi gruplarina ait TMAB sayilar1 Tablo 4.17.°de verilmektedir.
Kofte 6rneklerinin depolama boyunca TMAB sayilarindaki degisim Sekil 4.14.’de
verilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin TMAB sayilar1 {izerine olan
etkilerine iliskin belirlenen varyans analiz sonuglar1 Ek 58, Ek 59, Ek 60 ve Ek 61°de

verilmektedir.

Tablo 4.17. Tavuk Kéftesi Orneklerinin TMAB Sayilar1 (log kob/g)

Kofte Depolama Periyodu (Giin)

Gruplari 1. Giin 4. Giin 7. Giin 10. Giin
DO 3.57+0.33° | 4.91+0.18° | 5.55£0.22%® | 6.98+0.04*
D1 3.46+0.44° | 4.68+0.458 | 5.40+0.01°"® | 6.68+0.02°*
D2 3.42+0.47° | 4.77+0.24% | 5.18+0.03*B | 6.60+0.02%
Y0 3.35+0.45° | 4.50+0.458 | 5.18+0.25"B | 6.53+0.14%A
Y1 3.33+0.35° | 4.48+0.47% | 5.12+0.25B | 6.51+0.01%A
Y2 3.19+0.25¢ | 4.45+0.47®% | 4.91+£0.13%® | 6.32:0.02%

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. *Aym siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki
olarak birbirinden farklidir (p<0.01). APAym satirda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki
olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

DO: PE eklenmeyen drnek; D1: Dogrudan % 1 PE eklenen 6rnek; D2: Dogrudan % 2 PE eklenen 6rnek;
YO: PE eklenmeyen yenilebilir kaplamalt 6rnek; Y1: % 1 PE eklenen yenilebilir kaplamali 6rnek; Y2:

% 2 PE eklenen yenilebilir kaplamali 6rnek
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Tablo 4.17. incelendiginde tavuk koftesi 6rneklerinin TMAB sayilarinin 3.19-
6.98 log kob/g arasinda degistigi belirlenmistir.

Ek 60’da yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, depolamanin 7.
giiniinde tavuk koftesi 6rneklerinin TMAB sayilari {izerine uygulama metodunun ¢ok
onemli diizeyde etki ettigi (p<0.01), propolis ekstrakt1 oranmnin ve uygulama metodu
x propolis ekstrakti orani etkilesiminin ise 6nemli diizeyde etki etmedigi (p>0.05)
saptanmustir. D2 Ornegine ait TMAB sayisi, DO (kontrol) 6rnegine gore onemli
diizeyde diisiik bulunmustur. Yenilebilir kaplama uygulanan 6rnek gruplar1 arasinda

istatistiksel olarak farklilik belirlenmemistir.

Ek 61’de yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, depolamanmn 10.
giiniinde tavuk koftesi orneklerinin TMAB sayilar1 iizerine uygulama metodunun
(p<0.0001), propolis ekstrakti oranmin ve uygulama metodu x propolis ekstrakti

orani etkilesiminin ¢ok 6nemli diizeyde etki ettigi (p<0.01) saptanmustir.

Depolamanin  10. gilinlinde propolis ekstraktini dogrudan igeren Ornek
gruplarinda kullanim oranmin artmasina bagli olarak istatistiksel olarak daha diisiik
TMAB sayilar1 elde edilmistir. Ayrica yenilebilir kaplama uygulanan tiim gruplarin
TMAB sayist DO ve D1 6rnegine gore onemli diizeyde diisiik bulunmustur. Bu
durum propolis ekstrakti ve kitosan materyallerinin antimikrobiyal etkisinden
kaynaklanmaktadir. Kitosan ve propolis ekstrakti etkilesiminin 6nemli 6l¢iide TMAB

gelisimini yavaglattig1 belirlenmistir.

Su aktivitesi degeri, gidalarda mikroorganizmalarin gelisimi i¢in ¢ok dnemli
bir parametredir. Ek 90 incelendiginde depolamanin 1. giiniinde tavuk koftelerinin
TMAB sayilar1 ile aw degerleri arasinda pozitif yonlii orta diizeyde korelasyon
(r=0.68, p<0.05) oldugu saptanmistir. Bu nedenle tavuk koftelerinin aw degerleri

arttikca, TMAB sayilarinda artig meydana gelmistir.
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Sekil 4.14. Tavuk Koftesi Orneklerinin TMAB Sayilarinda Depolama Siiresince
Meydana Gelen Degisimler

Sekil 4.14. incelendiginde tiim tavuk koftesi 6rneklerinde depolama boyunca
TMAB sayilarinda artis meydana geldigi saptanmistir (p<0.05). Depolama sonunda
en yiiksek TMAB sayisinin 6.98 ile DO (kontrol) tavuk kofte drneklerinde oldugu

belirlenmistir.

Tirk Gida Kodeksi Cig Kanath Eti ve Hazirlanmis Kanathh Eti Karisimlari
Tebligi’ne gore kabul edilebilir en fazla aerobik mezofilik bakteri sayis1 6.70 log
kob/g olarak belirtilmistir. Tez c¢alismasinda depolama boyunca tavuk koftesi
orneklerinin TMAB sayilar1 siirekli artis gostermis ve depolamanin son giiniinde 6.32
ile 6.98 arasinda degerler almistir. Calisgmada, depolamanin 10. giiniinde DO tavuk
koftesi orneklerinde belirtilen degerin iizerinde TMAB gelismistir. Diger tiim tavuk

koftesi gruplarinda TMAB gelisimi 6nemli 6l¢iide yavaslatilmistir.

Tez ¢aligmasinda depolamanmn 1. ve 4. giinlerinde gruplar arasinda
istatistiksel agidan farklilik gozlemlenmezken, depolamanin 7. ve 10. giinlerinde
gruplar arasinda istatistiksel a¢idan farklilik gozlemlenmistir. Bu durumun
gerceklesmesinde calismada arastirilan faktorlerin - 6nemli bir etki sagladigi

diistiniilmektedir.
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Jayawardana ve ark., [154] farkli oranlarda moringa yapragi tozu (% 0.25-
0.5-0.75-1) iceren tavuk sosislerinin depolama boyunca TMAB sayilarini
incelemistir. Caligmada depolama boyunca % 0.75 ve % 1 oraninda moringa yapragi
tozu iceren Orneklerde en diisik TMAB sayilarinin elde edildigi belirtilmistir
(p<0.05). Mevcut ¢alisma ile benzer olarak, ¢alismada kullanilan yiiksek oranda

katk1r maddesinin TMAB gelisimini baskiladig1 belirlenmistir.

Fernandez-Pan ve ark., [131] tavuk gogiis etine farkli oranlarda kekik ve
karanfil ugucu yagi (% 0.01-0.02) iceren peynir alt1 suyu proteini bazli yenilebilir
kaplama uygulamistir. Calismada depolama boyunca (4°C’de 13 giin) TMAB
sayisinin arttigi ve 3.27-6.99 arasinda degerler aldigi belirtilmistir (p<<0.05). Ayrica
depolama boyunca % 0.02 kekik ugucu yag1 i¢eren yenilebilir kaplama uygulanmis
orneklerde en diisik TMAB sayilari, kontrol grubunda ise en yiiksek TMAB sayilari
tespit edilmistir. Mevcut calismada elde edilen TMAB sayilarinin, arastrmacinin

buldugu degerler ile benzerlik gosterdigi tespit edilmisir.

Mahdavi ve ark., [133] farkli oranlarda anason esansiyel yag1 (% 0-0.5-1-1.5-
2) iceren kitosan kaplamalar1 tavuk koftelerine uygulayarak TMAB sayilarimi
aragtirmistir. Depolama boyunca (4°C’de 12 giin) 6rneklerin TMAB degerlerinin
arttigi ve 3.50-11.50 arasinda degerler aldigi belirtilmistir. Calismada kontrol
grubunda en yiiksek TMAB sayisi1 elde edilirken, % 2 oraninda anason esansiyel yag
iceren kitosan kaplama uygulanmis 6rneklerde en diisiik TMAB sayisi1 elde edilmistir
(p<0.05). Mevcut calismada elde edilen TMAB sayilarmin, arastirmacinin buldugu

degerlerden daha diisiik oldugu saptanmaistir.

Literatiirde yer alan ¢aligmalarda kullanilan bilesenlerin antimikrobiyal etkisi
icerdigi fenolik bilesiklere baglanmistir. Mevcut c¢alismada kullanilan propolis
ekstraktinin igerdigi yiiksek fenolik bilesikler sebebiyle antimikrobiyal etki sagladigi

diistiniilmektedir.

4.2.10.2. Koliform Bakteri Sayisi

Koliform bakteriler hem bagirsakda hem de dogada yaygin (toprak, bitki vs)

olarak bulunduklarindan, gida endiistrisinde sanitasyon indikatorii olarak
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degerlendirilmektedir. Dolayisiyla et ve et iriinlerinde yliksek diizeyde koliform
mikroorganizma bulunmasi, kesim sirasinda veya sonrasinda ya da iiretim, depolama
ve satis1 esnasinda gerekli hijyenik onlemlerin alinmadiginin bir gostergesi olarak

kabul edilmektedir [15].

Tavuk koftesi gruplarma ait koliform bakteri sayilar1 Tablo 4.18.°de
verilmektedir. Kofte 6rneklerinin depolama boyunca koliform bakteri sayilarindaki
degisim Sekil 4.15.’de verilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin koliform
bakteri sayilar1 lizerine olan etkilerine iliskin belirlenen varyans analiz sonuglar1 Ek

62, Ek 63, Ek 64 ve Ek 65’de verilmektedir.

Tablo 4.18. Tavuk Kéftesi Orneklerinin Koliform Bakteri Sayilar1 (log kob/g)

Kofte Depolama Periyodu (Giin)

Gruplari 1. Giin 4. Giin 7. Giin 10. Giin
DO 2.31+0.55° | 3.86+0.06%¢ 4.82+0.17%® | 5.89+0.11%A
D1 2.19+0.58° | 3.47+0.33%8 4.18+0.19°8 | 5.3440.23A
D2 2.26+0.24° | 3.26+0.43%8 | 3.87+0.09°B | 4.79+0.16°A
Y0 1.62+1.308 | 3.10+0.02°*® | 3.66+0.01%" | 4.68+0.20%"
Y1 1.59+1.26% | 2.93+0.05"48 | 3.73+0.05%A | 4.66+0.23%
Y2 1.55+1.208 | 2.72+0.45"® | 3.38+0.20%8 | 4.72+0.04%

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. *9Ayni1 siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki
olarak birbirinden farklidir (p<0.05). APAyn1 satirda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki
olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

DO: PE eklenmeyen drek; D1: Dogrudan % 1 PE eklenen 6rnek; D2: Dogrudan % 2 PE eklenen ornek;
YO: PE eklenmeyen yenilebilir kaplamali 6rnek; Y1: % 1 PE eklenen yenilebilir kaplamali 6rnek; Y2: % 2

PE eklenen yenilebilir kaplamali 6rnek

Tablo 4.18. incelendiginde depolama boyunca tavuk koftesi orneklerinin

koliform bakteri sayilarinin 1.55-5.89 log kob/g arasinda degistigi goriilmektedir.
Ek 63’de yer alan varyans analiz sonuclar1 incelendiginde, depolamanin 4.

giiniinde tavuk koftesi Orneklerinin koliform bakteri sayilari iizerine uygulama

metodunun onemli diizeyde etki ettigi (p<0.05), propolis ekstrakti oraninin ve
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uygulama metodu x propolis ekstrakti orani etkilesiminin ise dnemli diizeyde etki

etmedigi (p>0.05) saptanmustir.

Ek 64’de yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, depolamanin 7.
giiniinde tavuk koftesi Orneklerinin koliform bakteri sayilari iizerine uygulama
metodunun ve propolis ekstrakti oranmin ¢ok onemli diizeyde etki ettigi (p<0.01),
uygulama metodu x propolis ekstrakti orani etkilesiminin ise énemli diizeyde etki

ettigi (p<0.05) saptanmustir.

Ek 65°de yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, depolamanin 10.
giiniinde tavuk koftesi Orneklerinin koliform bakteri degerleri sayilar1 iizerine
uygulama metodunun ¢ok onemli diizeyde etki ettigi (p<0.01), propolis ekstrakti
oraninin Ve uygulama metodu x propolis ekstrakti orani etkilesiminin ise 6nemli

diizeyde etki ettigi (p<0.05) saptanmustir.

Depolamanin 4. giiniinde yenilebilir kaplama uygulanan tiim Orneklerin
koliform sayilar1 DO 6rnegine gore 6nemli diizeyde diisiik bulunmustur. 7. giinde DO
(kontrol) 6rnegine ait koliform sayisi, D1 ve D2 Grneklerine gore 6nemli diizeyde
yilk olarak belirlenmistir. 10. giinde ise propolis ekstraktini dogrudan igeren
orneklerde propolis ekstrakti orani arttikca koliform sayismin istatistiksel olarak
distiigii tespit edilmistir. D2 ve yenilebilir kaplama uygulan 6rnek gruplar1 arasinda
istatistiksel olarak farklilik belirlenmemistir. Tez c¢alismasinda, kitosan bazl
yenilebilir kaplama formiilasyonuna propolis ekstrakti ilave edilmesinin koliform

bakteri gelisimini 6nemli derece baskiladigi belirlenmistir.
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Sekil 4.15. Tavuk Koftesi Orneklerinin Koliform Bakteri Sayilarinda Depolama

Siiresince Meydana Gelen Degisimler

Sekil 4.15. incelendiginde tiim tavuk koftesi 6rneklerinde depolama boyunca
koliform bakteri degerlerinde artis meydana geldigi saptanmistir (p<0.05). Depolama
sonunda en yiiksek koliform bakteri sayisinin 5.89 ile DO (konrol) tavuk koftesi

orneklerinde oldugu belirlenmistir.

Ek 92 incelendiginde depolamanin 7. giiniinde tavuk koftelerinin koliform
bakteri sayilar1 ile aw degerleri arasinda pozitif yonlii orta diizeyde Kkorelasyon
(r=0.60, p<0.05) oldugu saptanmustir. Tavuk koftelerinin aw degerleri arttikga,

koliform bakteri sayilarinda artis olmasi beklenen bir durumdur.

Harmankaya ve Vatansever, [116] farkli oranlarda biberiye ugucu yagi
ve/veya karanfil ugucu yagi (% 3-5-10-15) iceren tavuk etlerini 4°C’de 7 giin
boyunca depolamustir. Orneklerin depolama boyunca koliform bakteri sayilarmin
artiy gosterdigi ve 3.34-5.60 arasinda degerler aldigi belirtilmistir. Depolama
boyunca kontrol grubu oOrneklerinde en yiiksek koliform bakteri sayilari
gozlemlenirken, % 5 biberiye ugucu yagi ve % 10 karanfil ugucu yag iceren
orneklerde en diisiik koliform bakteri sayilar1 elde edilmistir (p<0.05). Mevcut
calismada elde edilen koliform bakteri sayilarinin, arastrmacmin buldugu degerlere

yakin oldugu saptanmistur.
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Tez galigmasi ile uyumlu olarak; Jafari ve ark., [132] tavuk filetosuna farkli
oranlarda propolis ekstrakti (% 1-2) iceren kitosan kaplama uygulayarak koliform
bakteri sayilarmi arastirmustir. Calismada 6rneklerin depolama boyunca (4°C’de 12
giin) koliform bakteri sayilarinin arttigi ve 2.20-5.70 arasinda degistigi belirtilmistir
(p>0.05). Kaplama uygulanmayan kontrol grubunda diger gruplara gore daha yiiksek
koliform bakteri sayilar1 saptanmistir. Ayrica propolis ekstrakti orani arttik¢a

koliform bakteri sayilarinin azaldig1 tespit edilmistir.

Kalem ve ark., [155] sosislere farkli oranlarda (Terminalia arjuna) arjuna (%
0-0.5-1) igeren kalsiyum aljinat film uygulayarak, koliform bakteri degerlerini
sayilarini arastirmistir. Calismada depolamanin 0. ve 7. gilinlerinde koliform bakteri
gozlemlenmedigi, depolamanin 14. ve 21. giinlerinde koliform bakteri sayilarmin
1.09-2.79 arasinda degistigi belirtilmistir (p<0.05). Kaplama uygulanmayan kontrol
grubunda koliform bakteri sayisinin diger gruplara gore daha yiiksek oldugu tespit
edilmistir. Ayrica % 1 oraninda arjuna igeren yenilebilir kaplama uygulanan
sosislerde en diisiik koliform bakteri sayis1 saptanmistir. Mevcut calismada tespit

edilen koliform bakteri sayilari, arastirmacmnin buldugu degerlerden daha yiiksektir.

4.2.10.3. Maya-Kiif Sayisi

Maya ve kiif sayisi1 aerob floranin bir pargasidir ve iirlinlerde bozulmanin bir
gostergesi olarak kabul edilmektedir. Maya-kiif sayisi, gidanin iglenmesi, tasinmasi
ve depolanmasi sirasinda uygun sicakliklarda tutulmadiginin bir gostergesi olmasi

bakimindan 6nem tasimaktadir [153].

Tavuk koftesi gruplarina ait maya-kiif sayilart Tablo 4.19.’da verilmektedir.
Kofte 6rneklerinin depolama boyunca maya-kiif sayilarindaki degisim Sekil 4.16.’da
verilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin maya-kiif Sayilari {izerine olan
etkilerine iliskin belirlenen varyans analiz sonuglar1 Ek 66, Ek 67, Ek 68 ve Ek 69’da

verilmektedir.
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Tablo 4.19. Tavuk Koéftesi Orneklerinin Maya-Kiif Sayilar1 (log kob/g)

Kéfte Depolama Periyodu (Giin)

Gruplart 1. Giin 4. Giin 7. Giin 10. Giin
DO 2.19+0.16° | 2.81+0.60° 4.08+0.318 5.85+0.01%A
D1 2.27+0.33° | 2.65+0.565¢ | 3.96+0.8178 | 4.90+0.13A
D2 1.75+£0.38° | 2.29+0.30° 3.87+0.28% | 5.36+0.35%A
YO 1.92+0.118 | 2.41+0.548 3.83£0.85" | 5.04+0.05%A
Y1 1.98+0.14% | 2.36+0.35° 3.68+0.67" | 4.38+0.39%
Y2 1.96+0.058 | 2.40+0.458 3.81£0.69" | 4.72+0.54%A

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. *°Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki
olarak birbirinden farklidir (p<0.05). ACAym satirda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki
olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

DO: PE eklenmeyen &rnek; D1: Dogrudan % 1 PE eklenen 6rnek; D2: Dogrudan % 2 PE eklenen ornek;
YO: PE eklenmeyen yenilebilir kaplamali 6rnek; Y1: % 1 PE eklenen yenilebilir kaplamali 6rnek; Y2: % 2

PE eklenen yenilebilir kaplamali 6rnek

Tablo 4.19. incelendiginde depolama boyunca tavuk koftesi Orneklerinin

maya-kiif sayilarmin 1.75-5.85 log kob/g arasinda degistigi gézlemlenmistir.

Ek 69’da yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, depolamanin 10.
giiniinde tavuk koftesi orneklerinin maya-kiif sayilari iizerine uygulama metodunun
ve propolis ekstrakti oraninin énemli diizeyde etki ettigi (p<0.05), uygulama metodu
X propolis ekstrakti orani etkilesiminin ise (p>0.05) 6nemli diizeyde etki etmedigi
saptanmustir. Yenilebilir kaplama uygulanan 6rnek gruplarinda, DO (kontrol) ve D2
orneklerine gore dnemli diizeyde diisiikk maya-kiif sayisi tespit edilmistir. Kitosan ve
propolis ekstrakti muamelesinin antimikrobiyal etkisi nedeniyle maya-kiif sayilarinda

daha iyi sonuglar saptanmstir.
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Sekil 4.16. Tavuk Koftesi Orneklerinin Maya-Kiif Sayilarinda Depolama Siiresince
Meydana Gelen Degisimler

Sekil 4.16. incelendiginde tiim tavuk koftesi 6rneklerinde depolama boyunca
maya-kiif sayilarinda artis meydana geldigi saptanmustir (p<0.05). Depolama
sonunda en yiikksek maya-kiif sayismm 5.85 ile DO (kontrol) tavuk koftesi

orneklerinde oldugu belirlenmistir.

Tirk Gida Kodeksi Cig Kanathh Eti ve Hazirlanmis Kanatli Eti Karigimlari
Tebligi’ne gore kabul edilebilir en fazla maya-kif sayisi 4 log kob/g olarak
belirtilmistir. Tez ¢alismasinda maya-kiif sayilar1 depolamanin 7. giiniinde 3.68 ile
4.08 arasinda degerler almis, depolamanin 10. giinlinde ise 4.38 ile 5.85 arasinda
degerler almistir. Depolamanin 7. giiniinde DO tavuk koftesi orneklerinde belirtilen
degerin lizerinde maya-kiif sayilar1 tespit edilmistir. Diger tiim tavuk koftesi
gruplarinda ise depolamanin 10. giiniinde belirtilen degerin lizerinde maya-kiif

sayilar1 tespit edilmistir.

Can ve ark., [18] farkli oranlarda biberiye ekstrakti (% 0-0.5-1) igeren tavuk
koftelerinin mikrobiyolojik 6zelliklerini depolama siiresince (4°C’de 7 giin)
incelemistir. Calismada tavuk koftelerinin maya-kiif sayilarinin depolama boyunca
artig gostermis ve 1.80-3.46 arasinda degerler almistir. Ayrica % 1 biberiye ekstrakti
iceren Orneklerde daha diisiik maya-kiif sayilar1 elde edilmistir (p<0.05).
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Harmankaya ve Vatansever, [116] tavuk etinde farkli oranlarda biberiye
ucucu yagmin ve/veya karanfil ugucu yaginin (% 3-5-10-15) gida patojenleri lizerine
etkilerini depolama siiresince (4°C’de 7 giin) incelemistir. Orneklerin depolama
boyunca maya-kiif sayilarinin artig gosterdigi ve 1.67-5.69 arasinda degerler aldigi
belirtilmistir. Depolama boyunca kontrol grubu orneklerinde en yiiksek maya-kiif
sayilar1 gozlemlenirken, biberiye ve karanfil ugucu yagini bir arada igeren 6rneklerde
en diisilk maya-kiif sayilar1 elde edilmistir (p<0.05). Mevcut calismada elde edilen
maya-kiif sayillarmin, arastrmacinin buldugu degerlere yakin oldugu tespit

edilmistir.

Noor ve ark., [156] sosislere farkli oranlarda kuskonmaz (% 0-1-2) igeren
kalsiyum aljinat film uygulayarak depolama siiresince (4°C’de 21 giin) etkilerini
incelemistir. Calismada depolamanin 0., 7. ve 14. giinlerinde maya-kiif
gbzlemlenmedigi, depolamanin 21. giiniinde maya-kiif sayilarmin 1.43-1.98 arasinda
degistigi belirtilmistir. Calismada % 2 oraninda kuskonmaz iceren yenilebilir
kaplama uygulanmis 6rneklerde, diger gruplara gore daha diisiik maya-kiif sayilari
saptanmustir  (p<0.05). Mevcut c¢alismada tespit edilen maya-kiif sayilari,

aragtirmacinin buldugu degerlerden daha yiiksektir.

4.2.11. Tavuk Koftelerine Ait Duyusal Analiz Sonug¢lar:

Et ve et iriinlerinin tiiketici tarafindan kabul edilebilirligini belirleyen en
onemli 6zelliklerden biri tirtiniin duyusal 6zelligidir. Tavuk koftesi 6rneklerinin renk,
koku, lezzet, tekstiir ve genel begeni parametreleri depolamanm 1., 4., 7., 10.
giinlerinde duyusal olarak degerlendirilmistir. Bu parametrelerin sonuglar1 ve

istatistiksel agidan degerlendirmeleri asagida alt baslklar seklinde verilmistir.

4.2.11.1 Renk Puanlan

Tavuk koftesi orneklerine ait renk puanlar1 Tablo 4.20.’de verilmektedir.
Kofte o6rneklerinin depolama boyunca renk puanlarindaki degisim Sekil 4.17.de
verilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin renk puanlari {izerine olan etkilerine
iliskin belirlenen varyans analiz sonuglart Ek 70, Ek 71, Ek 72 ve Ek 73’de

verilmektedir.
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Tablo 4.20. Tavuk Koftesi Orneklerinin Renk Puanlari

Depolama Periyodu (Giin)
Kofte Gruplari
1. Giin 4. Giin 7. Glin 10. Giin
DO 6.50+0.35 6.63+1.41 5.25+0.53 4.50+2.12
D1 7.13+0.88 6.63+0.35 5.69+0.44 5.16+1.47
D2 6.44+0.62 7.13+0.53 6.25+0.71 4.61+1.39
YO0 6.69+0.62 5.94+40.62 5.65+0.32 4.94+1.50
Y1 6.31+0.62°8 | 6.13+0.18"8 6.56+0.274 4.35+1.208
Y2 6.63+0.60" 6.31+£0.27% | 5.25+0.35%® 4.23+1.388

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak
birbirinden farklidir (p<0.05). ABAyn1 satirda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak
birbirinden farklidir (p<0.05).

DO: PE eklenmeyen 6rnek; D1: Dogrudan % 1 PE eklenen 6rnek; D2: Dogrudan % 2 PE eklenen ornek;
YO: PE eklenmeyen yenilebilir kaplamali 6rnek; Y1: % 1 PE eklenen yenilebilir kaplamali &rnek; Y2: % 2

PE eklenen yenilebilir kaplamali 6rnek

Tablo 4.20. incelendiginde depolama boyunca tavuk koftesi 6rneklerinin renk

puanlar1 4.23-7.13 (9’lu skala) arasinda degerler almistir.

Depolamanin 1., 4., 7. ve 10. giinlerinde tavuk koftesi Orneklerinin renk
puanlar1 iizerine uygulama metodu, propolis ekstraktr oran1 ve uygulama metodu x
propolis ekstrakti orani etkilesiminin 6nemli diizeyde etki etmedigi saptanmistir
(p>0.05). istatistiksel acidan onemli olmamakla birlikte, panelistler tarafindan DI,

D2 ve Y1 6rneklerine diger gruplara gore daha yiiksek renk puanlar1 verilmistir.

Ek 93 incelendiginde depolamanin 10. giiniinde tavuk koftelerinin duyusal
renk puanlar1 ile a* ve b* degerleri arasinda negatif yonli kuvvetli diizeyde
korelasyon (sirasiyla; r=-0.93, p<0.0001; r=-0.87, p<0.01) oldugu saptanmustir.
Tavuk koftelerinin a* ve b* degerleri arttik¢a, renk puanlarinin azalmasi beklenen bir

durumdur.

Oziinlii ve ark., [117] mese palamutu ekstrakt1 ve distile su karisimina tavuk

but etlerini 5 dakika boyunca daldirarak renk puanlarini incelemistir. Tez ¢aligmast
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ile benzer sekilde, depolama siiresince gruplar arasinda istatistiksel anlamda farklilik

olmadig1 belirtilmistir (p>0.05).

Longato ve ark., [118] tavuk koéftelerine amarant (% 1-2) veya kabak
cekirdegi (% 1-2) ilave ederek duyusal Ozelliklerini incelemistir. Caligmada
depolamanin birinci giiniinde renk puanlarinin 3.35-4.02 (5’li skala) arasinda oldugu
belirlenmistir. Ayrica % 2 amarant iceren tavuk koftesi 6rneklerinde en yiiksek renk

puanlar1 elde edilmistir (p>0.05).

Kalem ve ark., [155] farkli oranlarda (Terminalia arjuna) arjuna (% 0-0.5-1)
iceren kalsiyum aljinat film uygulan sosislerin, duyusal 6zelliklerini incelemistir.
Depolama boyunca sosis gruplarmin renk puanlar1 4.26-7.17 (9’lu skala) arasinda
degistigi bildirilmistir (p<0.05). Ayrica arjuna oraninin artmasiyla renk puanlarinda

daha 1y1 sonuglar elde edildigi belirtilmistir
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Sekil 4.17. Tavuk Koftesi Orneklerinin Renk Puanlarinda Depolama Siiresince

Meydana Gelen Degigsimler

Sekil 4.17. incelendiginde depolama sonunda kofte oOrneklerinin renk
puanlari, depolamanin 1. giiniine gére dnemli diizeyde diisiik olarak belirlenmistir

(p<0.05). Orneklerin renk puanlarinda meydana gelen degisim pisirme isleminden ve
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cesitli bozulmalardan kaynaklanmaktadir. Tez c¢aligmasinda Y1 ve Y2 Ornek

gruplarina depolama siiresinin istatistiksel olarak etki ettigi tespit edilmistir (p<0.05).

4.2.11.2. Koku Puanlan

Tavuk koftesi orneklerine ait koku puanlari Tablo 4.21.°de verilmektedir.
Kofte orneklerinin depolama boyunca koku puanlarindaki degisim Sekil 4.18.’de
verilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin koku puanlar1 {izerine olan
etkilerine iliskin belirlenen varyans analiz sonuglar1 Ek 74, EK 75, Ek 76 ve Ek 77°de

verilmektedir.

Tablo 4.21. Tavuk Koftesi Orneklerinin Koku Puanlari

Depolama Periyodu (Giin)
Kofte Gruplari
1. Giin 4. Gin 7. Gin 10. Gin
DO 6.63+0.532 6.38+0.53 5.25+0.002 4.30+1.84
D1 5.13+0.36% 5.19+0.27 4.,69+0.09% 3.69+1.86
D2 4.69+1.15° 5.00+1.24 4.19+0.09° 2.98+1.73
YO0 5.63+0.18% 5.69+0.44 4.,72+0.40% 4.60+2.26
Y1 6.31+0.272 6.38+0.18 5.44+0.44° 4.04+1.64
Y2 6.13+0.88% 6.13+0.35 5.06+0.44° 3.54+2 .35

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. *®Ayni1 siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki
olarak birbirinden farklidir (p<0.05). Ayn1 satirda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak
birbirinden farklidir (p<0.05).

DO: PE eklenmeyen drmek; D1: Dogrudan % 1 PE eklenen 6rnek; D2: Dogrudan % 2 PE eklenen &rnek;
YO: PE eklenmeyen yenilebilir kaplamali 6rnek; Y1: % 1 PE eklenen yenilebilir kaplamali 6rnek; Y2: % 2

PE eklenen yenilebilir kaplamali 6rnek

Tablo 4.21. incelendiginde tavuk koftesi orneklerinin depolama boyunca

koku puanlarinin 2.98-6.63 (9’lu skala) arasinda degistigi belirlenmistir.

Ek 74 ve Ek 76°da yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, sirasiyla
depolamanin 1. ve 7. giinlerinde tavuk koftesi drneklerinin koku puanlari tizerine
uygulama metodunun ve propolis ekstraktr oraninin 6nemli diizeyde etki etmedigi
(p>0.05), uygulama metodu x propolis ekstrakti orani etkilesiminin ise onemli

diizeyde etki ettigi (p<0.05) saptanmustir.
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Depolamanin 1. ve 7. giinlerinde D2 6rnegine ait koku puanlari, DO (kontrol)
ornegine gore onemli diizeyde diisiik olarak tespit edilmistir. 7. giinde DO, Y1 ve Y2
orneklerinde en yiiksek koku puanlar1 elde edilmistir. Tavuk koftelerinin kokusu lipit
oksidasyonu ve mikrobiyolojik bozulmalardan etkilenmektedir. Ayrica antioksidan
ve/veya antimikrobiyal 6zellige sahip materyaller de koku 6zelligini etkilemektedir.
Calismada kullanilan propolis ekstrakti tavuk koftelerinin kokusunu 6nemli derecede
etkilemistir. Ozellikle propolis ekstratmin dogrudan eklendigi yontemde kullanim

oraninin artmasma bagli olarak koku puanlarmin olumsuz yonde etkilendigi

belirlenmistir.
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Sekil 4.18. Tavuk Koftesi Orneklerinin Koku Puanlarinda Depolama Siiresince

Meydana Gelen Degisimler

Sekil 4.18. incelendiginde depolama boyunca tiim tavuk koftesi drneklerinin
koku puanlarinda azalma meydana geldigi saptanmistir (p>0.05). Depolamanin son
giinlinde Orneklerin koku puanlari, depolamanin 1. giiniine gore 6nemli diizeyde

diisiik bulunmustur (p<0.05).

Lezzet; tat, koku ve diger duyularin agizda olusturdugu algilar toplami olarak
tanimlanmaktadir [144]. Korelasyon incelendiginde depolama periyodunun 1., 4., 7.
ve 10. giinlerinde tavuk koftelerinin duyusal koku puanlari ile duyusal lezzet puanlari

arasinda pozitif yonlii kuvvetli korelasyon (sirasiyla; r=0.79, p<0.01; r=0.73, p<0.01;
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r=0.77, p<0.01; r=0.87, p<0.01) oldugu saptanmistir. Kokusu daha ¢ok begenilen

tavuk koftelerinin lezzet puanlarinin daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

Benzer sekilde tavuk koftelerinin kokusu genel begeniyi etkilemektedir. Bu
amagcla korelasyon incelendiginde depolama periyodunun 1., 4., 7. ve 10. giinlerinde
tavuk koftelerinin duyusal koku puanlari ile duyusal genel begeni puanlari arasinda
pozitif yonli orta diizeyde kuvvetli korelasyon (sirasiyla; r=0.79, p<0.01; r=0.71,
p<0.05; r=0.73, p<0.01; r=0.96, p<0.0001) oldugu saptanmistir. Kokusu daha ¢ok
begenilen tavuk koftelerinin genel begeni puanlarmin daha yiiksek olmasi beklenen

bir durumdur.

Jayawardana ve ark., [154] farkli oranlarda moringa yapragi tozu (% 0.25-
0.5-0.75-1) igeren tavuk sosislerinin depolama boyunca duyusal ozelliklerini
incelemistir. Calismada koku puanlarinda en iyi sonuglar kontrol grubu 6rneklerinde,
ve % 0.25 veya % 0.5 moringa yapragi tozu igeren gruplarda gozlemlenmistir. % 0.5
oraninin iizerinde moringa yapragi tozu kullaniminin koku puanlarin1 olumsuz
etkiledigi belirtilmistir. Mevcut ¢alisma ile benzer sekilde yiiksek oranda kullanilan

katk1 maddesinin koku puanlarii olumsuz yonde etkiledigi belirlenmistir.

Hassanzadeh ve ark., [45] tavuk go6giis etlerine % 0.1 oraninda {izim
cekirdegi ekstrakti iceren kitosan kaplama ve dislik diizeyde gama 1smimi
kombinasyonunu uygulayarak depolama siiresince (4°C’de 21 giin) duyusal
ozelliklerini incelemistir. Tavuk gogiis etlerinin depolama boyunca koku puanlari
1.00-8.50 (9’lu skala) arasinda degistigi tespit edilmistir. Tez c¢alismasinda elde
edilen koku puanlarinin, arastirmacinin  buldugu degerlere yakin oldugu

belirlenmistir.

4.2.11.3. Lezzet Puanlan

Lezzet, gida maddesinin tiiketici tarafindan kabul edilebilirliginde 6nemli bir
role sahiptir. Lezzet, tat, koku ve diger duyularin agizda olusturdugu algilar toplami

olarak tanimlanmaktadir. Lezzet olarak tanimlanan duyular bileskesinin en dnemli ii¢

Ogesi tat, aroma ve konsistenstir [144].
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Tavuk koftesi 6rneklerine ait lezzet puanlar1 Tablo 4.22.°de verilmektedir.
Kofte orneklerinin depolama boyunca lezzet puanlarindaki degisim Sekil 4.19.’de
verilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin lezzet puanlar1 {izerine olan
etkilerine iliskin belirlenen varyans analiz sonuglar1 Ek 78, Ek 79, Ek 80 ve Ek 81°de
verilmektedir.

Tablo 4.22. Tavuk Koftesi Orneklerinin Lezzet Puanlari

Kofte Depolama Periyodu (Gtin)

Gruplari 1. Giin 4. Giin 7. Giin 10. Giin
DO 6.50+0.00** | 6.38+1.06** | 5.00+0.18%A | 2.90+1.27%
D1 3.81+0.80 4.31+0.80° 3.88+0.35% 2.38+0.88
D2 3.38+1.06° 3.38+1.06° 3.50+1.24° 1.94+0.09
Y0 5.75+0.35%A | 6.13+0.35%" | 4.69+0.62*""B | 3.48+1.03
Y1 6.19+1.68? 6.56+0.09? 5.25+0.712 3.10+1.56
Y2 6.06£0.09** | 6.00£0.70* | 4.56+0.27%"8 | 2.45+].348

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. *°Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki
olarak birbirinden farklidir (p<0.05). ABAym satirda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki
olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

DO: PE eklenmeyen drmek; D1: Dogrudan % 1 PE eklenen 6rnek; D2: Dogrudan % 2 PE eklenen ornek;
YO: PE eklenmeyen yenilebilir kaplamal1 6rnek; Y1: % 1 PE eklenen yenilebilir kaplamali rnek; Y2: % 2

PE eklenen yenilebilir kaplamali 6rnek

Tablo 4.22. incelendiginde tavuk koftesi 6rneklerinin depolama boyuna lezzet

puanlar1 1.94-6.50 (9°1u skala) arasinda degerler almistr.

Ek 78’de yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, depolamanin 1.
giiniinde tavuk koftesi orneklerinin lezzet puanlari iizerine uygulama metodunun
onemli diizeyde etki ettigi (p<0.05), propolis ekstrakti oraninin ve uygulama metodu
x propolis ekstrakti orani etkilesiminin ise onemli diizeyde etki etmedigi (p>0.05)
saptanmustir. D1 ve D2 orneklerine ait lezzet puanlari, DO (kontrol) 6rnegine gore
onemli diizeyde diisiik olarak belirlenmistir. DO ve yenilebilir kaplama uygulanan

ornek gruplarinim istatistiksel olarak birbirine yakin degerler aldig tespit edilmistir.
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Ek 79 ve Ek 80’de yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, sirasiyla
depolamanin 4. ve 7. giinlerinde tavuk koftesi drneklerinin lezzet puanlari iizerine
uygulama metodunun, propolis ekstrakti oraninin ve uygulama metodu x propolis
ekstrakti orani etkilesiminin onemli diizeyde etki ettigi saptanmistir (p<0.05).
Yenilebilir kaplama uygulanan 6rnek gruplari1 arasinda istatistiksel agidan farklilik
belirlenmemis ve bu orneklerin lezzet puanlar1t D2 6rnegine gore onemli diizeyde

yiiksek bulunmustur.

Lezzet puanlar1 acisindan degerlendirildiginde propolis ekstraktnin dogrudan
ilave edildigi gruplarda, propolis ekstrakti oranmin artmasiyla daha diisiik lezzet
puanlar1 elde edilmistir. Bu durum, propolis ekstraktinin yiiksek oranda fenolik
bilesik igerigi nedeniyle ac1 ve sert tattan sorumlu olmasma baglanmistir. Sonug
olarak propolis ekstraktmin % 2 ve/veya daha yiiksek oranlarda dogrudan tavuk
koftesi formiilasyonuna ilave edilmesinin lezzeti olumsuz yonde etkileyebilecegi
disiiniilmektedir. Propolis ekstrakti iceren yenilebilir kaplama uygulamasinin ise

tiikketici kabul edilebilirligini arttirdig: diistiniilmektedir.
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Sekil 4.19. Tavuk Koftesi Orneklerinin Lezzet Puanlarinda Depolama Siiresince

Meydana Gelen Degigimler

Sekil 4.19. incelendiginde depolamanin sonunda tavuk koftesi 6rneklerinin

lezzet puanlarinda azalma meydana geldigi belirlenmistir (p<0.05). Tez ¢alismasinda
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DO, YO ve Y2 ornek gruplarina depolama siiresinin istatistiksel olarak etki ettigi
tespit edilmistir (p<0.05). Depolamanin 1. ve 4. ginlerinde o6rneklerin lezzet
puanlarinda istatistiksel agidan farklilik go6zlemlenmezken 4. giinden itibaren
bozulmalara bagli olarak Orneklerin lezzet puanlarinda azalma meydana gelmistir

(p<0.05).

Tiketiciler, tavuk  driininin  Kkalitesini  tekstir ve lezzet ile
iliskilendirmektedir. Korelasyon incelendiginde depolamanin 1., 4. ve 7. giinlerinde
tavuk koftelerinin duyusal degerlendirme ile belirlenen lezzet puanlar1 ve tekstiir
puanlar1 arasinda pozitif yonlii orta diizeyde korelasyon (sirastyla; r=0.62, p<0.05;
r=0.88, p<0.01; r=0.72, p<0.01) oldugu saptanmistir. Tez calismasinda tavuk
koftelerinin tekstiir puanlar1 arttikca, lezzet puanlarmm olumlu yonde etkilendigi

belirlenmistir.

Serdaroglu ve Yildiz-Turp, [115] askorbik asit, biberiye ekstrakti ve a-
tokoferol+ askorbik asit karisimi igeren tavuk koftelerinin duyusal o6zelliklerini
kontrol grubuna karsi degerlendirmistir. Calismada tavuk koftelerinin 5°li skala
kullanarak lezzet puanlarinin 1.50-3.80 arasinda degistigi belirtilmistir. Depolamanin
son giiniinde en yiiksek lezzet puaninin biberiye ekstrakti iceren 6rneklerde, en diisiik
lezzet puaninin ise lipit oksidasyonuna bagli olarak kontrol grubu o6rneklerinde

oldugu belirlenmistir (p>0.05).

Jayawardana ve ark., [154] farkli oranlarda moringa yapragi tozu (% 0.25-
0.5-0.75-1) iceren tavuk sosislerin depolama boyunca duyusal 6zelliklerini
incelemistir. Calismada en yiiksek lezzet puanlarmin % 0.25 oraninda moringa
yapragi tozu iceren sosis Orneklerinde, en diisiik lezzet puaninmn ise % 1 oraninda

moringa yapragi tozu igeren sosis drneklerinde oldugu belirtilmistir (p<0.05).

Jafari ve ark., [132] tavuk filetosuna farkli oranlarda propolis ekstrakti (% 1-
2) iceren kitosan kaplama uygulayarak duyusal 6zelliklerini kontrol grubuna gore
karsilastirmistir. Calismada en yiiksek lezzet puanlarmin kontrol grubu ve kitosan
kaplama uygulanan 6rneklerde oldugu belirtilmistir. Ayrica % 2 oranmnda propolis
ekstraktt igeren tavuk filetolarinda en diisiik lezzet puanlar1 elde edildigi

belirlenmistir (p<0.05).
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Bazargani- Gilani ve ark., [129] tavuk go6giis etine Zataria multiflora (yabani
Iran kekigi) esansiyel yag1 ve/veya nar suyu iceren kitosan film uygulayarak duyusal
ozelliklerini incelemistir. Orneklerin lezzet puanlarmm 6.00-8.80 (9’lu skala)
arasinda degistigi belirtilmistir. Calismada, depolama boyunca en yiiksek lezzet
puanlarmin nar suyu igeren tavuk gogiis etlerinde, en diisiik lezzet puanlarinin ise

kontrol grubunda oldugu belirtilmistir (p<<0.05).

4.2.11.4. Tekstir Puanlar:

Tavuk koftesi orneklerine ait tekstiir puanlar1 Tablo 4.23.’de verilmektedir.
Kofte orneklerinin depolama boyunca tekstiir puanlarindaki degisim Sekil 4.20.’de
verilmektedir. Arastrmada incelenen etmenlerin tekstiir puanlari iizerine olan
etkilerine iliskin belirlenen varyans analiz sonuglar1 Ek 82, Ek 83, Ek 84 ve Ek 85°de

verilmektedir.

Tablo 4.23. Tavuk Kéftesi Orneklerinin Tekstiir Puanlari

Kofte Depolama Periyodu (Giin)

Gruplar 1. Giin 4. Giin 7. Giin 10. Giin
DO 6.50+0.18%A 6.50+0.35%A | 5.31+0.62"® | 4.06+1.338
D1 5.06+0.09° 5.50:£0.53% 4.88+0.00 3.78+1.45
D2 5.50+0.00" 5.19+0.27¢ 5.13+1.06 4.08+1.87
Y0 5.9440.623A | 6.44+0.09%A | 5,13+0.88"® | 3.73+0.67°
Y1 6.06+0.09%° 6.13+0.18%° 5.88+0.00 4.29+1.29
Y2 5.69+0.623A | 569+0.27°9 | 513+0.18" | 3.86+1.048

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. *Ayn1 siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki
olarak birbirinden farklidir (p<0.05). ABAym satirda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki
olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

DO: PE eklenmeyen 6rnek; D1: Dogrudan % 1 PE eklenen 6rnek; D2: Dogrudan % 2 PE eklenen 6rnek;
YO: PE eklenmeyen yenilebilir kaplamali 6rnek; Y1: % 1 PE eklenen yenilebilir kaplamali rnek; Y2: % 2

PE eklenen yenilebilir kaplamali 6rnek

Tablo 4.23. incelendiginde tavuk koftesi Orneklerinin tekstiir puanlarmin

3.73-6.50 (9’Iu skala) arasinda degerler aldig1 saptanmustir.
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Ek 82’de yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, depolamanin 1.
giiniinde tavuk koftesi orneklerinin tekstiir puanlar1 tizerine uygulama metodunun ve
propolis ekstrakti oraninm 6nemli diizeyde etki etmedigi (p>0.05), uygulama metodu
x propolis ekstrakti orani etkilesiminin ise 6nemli diizeyde etki ettigi (p<0.05)
saptanmistir. DO (kontrol) 6rnegine ait tekstlir puani, D1 Ornegine gore Onemli
diizeyde yliksek olarak belirlenmistir. Yenilebilir kaplama uygulanan 6rnek gruplari

arasinda istatistiksel olarak farklilik bulunmamaistir.

Ek 83’de yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, depolamanin 4.
giiniinde tavuk koftesi Orneklerinin tekstiir puanlari lizerine propolis ekstrakti
oraninin ¢ok onemli diizeyde etki ettigi (p<0.01), uygulama metodunun ve uygulama
metodu x propolis ekstrakti orani etkilesiminin 6nemli diizeyde etki etmedigi
(p>0.05) saptanmustir. DO (kontrol) 6rneginin tekstiir puani, D2 6rnegine gére 6nemli
diizeyde yiiksek bulunmustur. DO, YO ve Y1 Ornekleri arasinda istatistiksel agidan

farlhilik tespit edilmemistir.

Tekstiir puanlar1 incelendiginde depolama boyunca en yiiksek puanlar DO
orneklerinde elde edilirken, DO o6rnegine en yakin sonuglar yenilebilir kaplama

uygulanan 6rnek gruplarinda elde edilmistir.

7
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Sekil 4.20. Tavuk Kéftesi Orneklerinin Tekstiir Puanlarinda Depolama Siiresince

Meydana Gelen Degigimler
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Sekil 4.20. incelendiginde depolamanm sonunda tavuk koéftesi 6rneklerinin
teksiir puanlarinda azalma meydana geldigi belirlenmistir (p<0.05). Tez ¢alismasinda
DO, YO ve Y2 6rnek gruplarinim tekstiir puanlarina depolama siiresinin istatistiksel
olarak etki ettigi tespit edilmistir (p<0.05). Depolamanin 1., 4. ve 7. giinlerinde
orneklerin tekstlir puanlar1 birbirine yakin bulunurken, 7. giinden itibaren tekstiir

puanlarinda 6nemli diizeyde azalma meydana gelmistir (p<0.05).

Tekstiir, etin disler arasinda kesmeye ve ¢ignemeye karsi gosterdigi direng
olarak tanimmlanmaktadir [8]. Tanmmi destekler nitelikte Ek 93 incelendiginde
depolamanin 10. giiniinde tavuk koftelerinin duyusal tekstiir puanlari ile elastikiyet
degerleri arasinda pozitif yonli orta diizeyde korelasyon (r=0.62, p<0.05) oldugu
tespit edilmistir. FElastikiyet degerleri yiiksek olan tavuk koftesi gruplarma,

panelistler tarafindan yiiksek tekstiir puanlar1 verildigi tespit edilmistir.

Bayrak, [23] biberiye ekstrakti, kekik ekstrakti, mercankosk ekstrakti ve
bunlarin kombinasyonunu igeren tavuk sosislerinin duyusal 6zelliklerini incelemistir.
Calismada oOrneklerin tekstiir puanlarinin 5.33-6.08 (9’lu skala) arasinda degistigi
belirtilmistir. Ayrica en yliksek tekstiir puanlarinin pagal baharat ekstrakti igeren
sosis Orneklerinde, en diisiik tekstiir puaninin ise baharat ekstrakti igermeyen kontrol

grubunda oldugu saptanmistir (p<0.01).

Kilinggeker ve Yilmaz, [127] farkli oranlarda (% 0-5-7.5-10) jelatin ¢ozeltisi
iceren yenilebilir kaplama uygulanmis tavuk koftelerinin duyusal ozelliklerini
incelemistir.  Orneklerin  tekstiir puanlarmin  5.65-6.80 arasinda degistigi
belirlenmistir. Calismada en yiiksek tekstiir puanlarinin % 7.5 oraninda jelatin i¢eren
yenilebilir kaplama uygulanan 6rneklerde, en diisiik tekstiir puanlarinin ise kaplama

uygulanmayan kontrol grubunda oldugu belirtilmistir (p>0.05).

Bazargani-Gilani ve ark., [129] tavuk etine Zataria multiflora (yabani iran
kekigi) esansiyel yagi ve/veya nar suyu igeren kitosan film uygularak duyusal
ozelliklerini incelemistir. Depolama boyunca, orneklerin tekstiir puanlarinin 1.80-
9.00 (9’lu skala) arasinda degistigi belirtilmistir. Calismada, depolama boyunca en
yiiksek tekstiir puanlarinin nar suyu iceren drneklerde, en diisiik tekstiir puanlarinin

ise kontrol grubunda oldugu belirlenmistir (p<0.05).
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4.2.11.5. Genel Begeni Puanlar

Tavuk koftesi oOrneklerine ait genel begeni puanlart Tablo 4.24.°de
verilmektedir. Kofte orneklerinin depolama boyunca genel begeni puanlarindaki
degisim Sekil 4.21.’de verilmektedir. Aragtirmada incelenen etmenlerin genel begeni
puanlar1 tizerine olan etkilerine iliskin belirlenen varyans analiz sonuglar1 Ek 86, Ek

87, Ek 88 ve Ek 89’da verilmektedir.

Tablo 4.24. Tavuk Kéftesi Orneklerinin Genel Begeni Puanlari

Kofte Depolama Periyodu (Gtin)

Gruplari 1. Giin 4. Giin 7. Giin 10. Giin
DO 6.63+0.182 6.56+0.972 5.13+0.002 3.7342.09
D1 4.75+0.53b¢ 5.00+0.35% 4.38+0.18° 3.36+1.75
D2 4.38+0.53°¢ 4.3140.44° 4.38+0.71° 3.30+1.83
YO0 6.06+0.09% 5.94+0.2720 5.09+0.93% 4.50+2.12
Y1 6.13+1.24% 6.13+0.18% 5.75+0.352 4.28+2.16
Y2 6.44+0.622 6.13+0.00% 5.06+0.09% 3.99+2.28

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. *°Aymi siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki
olarak birbirinden farklidir (p<0.05). Ayn1 satirda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak
birbirinden farklidir (p<0.05).

DO: PE eklenmeyen &mek; D1: Dogrudan % 1 PE eklenen 6rnek; D2: Dogrudan % 2 PE eklenen 6rnek;
YO: PE eklenmeyen yenilebilir kaplamali 6rnek; Y1: % 1 PE eklenen yenilebilir kaplamali rnek; Y2: % 2

PE eklenen yenilebilir kaplamali 6rnek

Tablo 4.24. incelendiginde tavuk koftesi orneklerinin depolama boyunca

genel begeni puanlarinin 4.38-6.63 (9’lu skala) arasinda degistigi belirlenmistir.

Ek 86 ve Ek 88’de yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, sirasiyla
depolamanin 1. ve 7. giinlerinde tavuk koftesi orneklerinin genel begeni puanlari
tizerine uygulama metodunun (p<0.05) 6nemli diizeyde etki ettigi, propolis ekstrakti
oraninin (p>0.05) ve uygulama metodu x propolis ekstrakti orani etkilesiminin
(p>0.05) onemli diizeyde etki etmedigi saptanmistir. DO (kontrol) ve yenilebilir
kaplama uygulanan orneklerin genel begeni puanlari, D2 6rnegine gore daha yiiksek

olarak belirlenmistir.
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Ek 87’de yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, depolamanin 4.
giiniinde tavuk koftesi Orneklerinin genel begeni puanlart {izerine uygulama
metodunun 6nemli diizeyde etki ettigi (p<0.05), propolis ekstrakti oranmmn onemli
diizeyde etki etmedigi (p>0.05), uygulama metodu x propolis ekstrakti orani
etkilesiminin ise 6nemli diizeyde etki ettigi (p<0.05) saptanmistir. Y1 Orneginin
genel begeni puani, D1 ve D2 Orneklerine gore istatistiksel olarak daha yiiksek

bulunmustur.

Duyusal degerlendirme kapsamindaki genel begeni puanini renk, koku, lezzet
ve tekstiir gibi onemli kalite parametleri etkilemektedir. Bu amacgla genel begeni
puanlar1 yiiksek olan gruplar, panelistler tarafindan en ¢ok tercih edilen 6rnekler
olarak degerlendirilmektedir. Tez calismasinda en ¢ok begenilen gruplarin DO, Y1 ve
Y2 ornekleri oldugu belirlenmistir. Depolama boyunca yenilebilir kaplama

uygulanan 6rneklerde duyusal kalitenin daha 1yi muhafaza edildigi belirlenmistir.

Calismada genel begeni puanlar1 incelendiginde dogrudan propolis ekstrakti
iceren Ornek gruplarinda, propolis ekstrakti oraninin artmasina bagh olarak lezzet

puanlarinin olumsuz yonde etkilendigi belirlenmistir.
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Sekil 4.21. incelendiginde depolama boyunca tiim tavuk koftesi drneklerinin
genel begeni puanlarinda azalma meydana geldigi saptanmustir (p>0.05).
Depolamanin son giiniinde 6rneklerin koku puanlari, depolamanin 1. giliniine gore

onemli diizeyde diisiik bulunmustur (p<0.05).

Korelasyon incelendiginde depolamanin 1., 4., 7. ve 10. giinlerinde tavuk
koftelerinin lezzet puanlari ile genel begeni puanlari arasinda pozitif yonli kuvvetli
diizeyde korelasyon (swrastyla; r=0.97, p<0.0001; r=0.94, p<0.0001; r=0.92,
p<0.0001; r=0.90, p<0.0001) oldugu saptanmustir. Orneklerin lezzet puanlar1 arttik¢a

genel begeni puanlarinin artig gostermesi beklenen bir durumdur.

Naveena ve ark., [119] tavuk koftelerine ilave edilen nar suyu ve nar kabugu
ekstraktin depolama boyunca duyusal 6zelliklerini sentetik incelemistir. Caliymada
orneklerin genel begeni puanlarnin 7.50-7.66 (8’li skala) arasinda degistigi
belirtilmistir. Ayrica genel begeni puam en yiiksek kontrol grubunda, en diisiik nar

suyu iceren 0rneklerde oldugu tespit edilmistir (p>0.05).

Bayrak, [23] biberiye ekstrakti, kekik ekstrakti, mercankosk eckstrakti ve
bunlarin kombinasyonunu igeren tavuk sosislerinin duyusal 6zelliklerini incelemistir.
Calismada orneklerin genel begeni puanlarinin 5.94-6.58 (9’lu skala) arasinda
degistigi belirtilmistir. Ayrica en yiiksek genel begeni puanlarinin kontrol grubunda,
en diisiik genel begeni puanlarinin ise kekik ekstrakti iceren sosis Orneklerinde

oldugu saptanmistir (p<<0.01).

Noori ve ark., [150] tavuk gogiis filetolarina farkli oranlarda zencefil
esansiyel yagi (% 3-6) igeren sodyum Kkazeinat bazli yenilebilir kaplama
uygulamigtir. Calismada Orneklerin depolama boyunca genel begeni puanlarinin
1.00-4.33 (5’li skala) arasinda degistigi belirtilmistir. Calismada en yiiksek genel
begeni puanlar1 % 3 zencefil esansiyel yag iceren yenilebilir kaplama uygulanan
orneklerde, en disiik genel begeni puanlart ise kontrol grubunda saptanmigstir
(p<0.05). Tez caligmasi ile benzer sekilde yenilebilir kaplama uygulanan 6rneklerde

yiiksek genel begeni puanlar1 elde edilmistir.

111



Hassanzadeh ve ark., [45] tavuk etine % 0.1 oraninda iiziim ¢ekirdegi
ekstrakti igeren kitosan kaplama ve diisiik diizeyde gama 1gmimi kombinasyonunu
uygulayarak duyusal 6zelliklerini incelemistir. Orneklerin depolama boyunca genel
begeni puanlarmin 1.00-8.80 (9’Iu skala) arasinda degistigi belirtilmistir. Calismada
depolama boyunca kitosan kaplama uygulanan 6érneklerde, diger gruplara gére daha

yiiksek genel begeni puanlari elde edilmistir (p>0.05).
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5. SONUC VE ONERILER

Tiiketicilerin daha giivenli, kaliteli ve uzun raf dmriine sahip iirlin talebinin
kargilanmasi amaciyla islenmis kanath eti ve liriinlerinin taze olarak muhafazasinda

cesitli yontemler uygulanmaktadir.

Tez caligmasi kapsaminda tavuk koftelerinin raf omrii boyunca Kkalite
ozelliklerini gelistirmek amaciyla antioksidan ve antimikrobiyal etkili propolis
ekstrakt1 kullanilmistir. Calismada farkli oranlarda (% 0-1-2) propolis ekstrakti tavuk
koftelerine iki farkli yontem kullanilarak uygulanmistir. Birinci yontemde propolis
ekstraktt kofte formiilasyonuna dogrudan ilave edilmistir. ikinci ydntemde ise
propolis ekstrakti yenilebilir kaplama formiilasyonuna ilave edilerek tavuk

koftelerine uygulanmastir.

Calismada 6 farkli 6zellikte tavuk koftesi tiretimi gerceklestirilmistir. Tavuk
kofteleri 4°C’de 10 giin depolanarak, depolamanm 1., 4., 7. ve 10. gilinlerinde
protein, yag, kiil, nem, pH, TBA, renk, su aktivitesi, agirlik kaybi, pisirme kayb,
tekstiir profil, mikrobiyolojik ve duyusal analizleri gercgeklestirilmistir. Tez
calismasinda farkli yontemlerin ve farkli oranlarin etkisi istatistiksel agidan
degerlendirilmistir. Yapilan tez ¢alisma sonucunda tavuk koftelerine ait sonuglar ve

sonuglara iligkin oneriler asagida siralanmaktadir.

1. Tavuk koftelerinin ortalama protein, yag ve kiil miktarlar1 siras1 ile % 18.58—
19.51, % 8.28-9.71 ve % 2.15-2.35 arasinda belirlenmistir.

2. Tavuk koftelerine ait nem miktarlarinin depolama siiresince % 67.53-70.88
arasinda degistigi belirlenmistir. Depolama boyunca yenilebilir kaplama
uygulanan o6rnek gruplarinda, dogrudan propolis ekstrakti igeren Ornek
gruplarma gore daha yiiksek nem miktarlar1 elde edilmistir. Bu durum,
uygulanan kaplama materyallerinden ve yontemlerinden kaynaklanmaktadir.
Caliymada tavuk koftelerinin yiizeyine daldirma yOntemiyle uygulanan
yenilebilir kaplama materyali 6rneklerin su miktarlarmm artmasma neden

olmustur.
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. Kofte orneklerinin pH degerlerinde depolama boyunca azalma meydana
gelmistir (p<0.05). Bu azalma, depolama boyunca meydana gelen lipit
oksidasyonu ve mikrobiyolojik bozulmalar ile iligkilendirilmektedir.
Calismada arastirilan iki yontem i¢inde, formiilasyona ilave edilen propolis
ekstrakti oranmimn artmasiyla daha diisik pH degerleri elde edilmistir. Bu

durum ise propolis ekstraktmin asidik 6zellikte olmasi ile agiklanmaktadir.

Tavuk koftelerinde TBA degerleri depolama periyodu ilerledikge artis
gostermis ve 0.12-0.44 arasinda degerler almistir (p<0.05). Depolama
boyunca, TBA degerleri en yiiksek DO 6rneklerinde, en diisiik D2, Y1 ve Y2
orneklerinde belirlenmistir. Calismada uygulanan yontemlerde ilave edilen
propolis ekstrakti oranmm artmasmna bagli olarak lipit oksidasyonu
yavaslatilmigtir.  Ayrica  propolis  ekstraktinin  yenilebilir  kaplama
formiilasyonuna ilave edilmesiyle daha giicli  antioksidan etki
gozlemlenmistir. Propolis ekstraktinin ve kitosanin antioksidan etki

gostererek lipit oksidasyonunu yavaslattigi diistiniilmektedir.

Tavuk koftelerinin renk analizi sonucunda L*, a* ve b* degerleri arasinda
istatistiksel anlamda fark bulunmamistir (p>0.05). Depolama boyunca
propolis ekstrakti igeren yenilebilir kaplama uygulanmis 6rnek gruplarinda,
daha acik renk elde edilmistir. Ayrica depolama boyunca dogrudan propolis
ekstrakti igeren Orneklerde, kirmizilik ve sarilik degerleri daha yiiksek

bulunmustur.

Orneklerin depolama boyunca aw degerlerinin 0.76-0.92 arasinda degistigi
tespit edilmistir. Tez calismasinda genel olarak depolama boyunca DO
orneklerinde, diger tavuk koftesi gruplarma gore daha yiliksek su aktivitesi
degerleri elde edilmistir. Bu duruma bagl olarak DO Orneginde, diger

gruplara gore daha yiiksek mikrobiyal gelisme gozlemlenmistir.

Kofte orneklerine ait agirlik kaybi sonuglarina bakildiginda, kontrol grubu
orneklerinde agirlik kaybi degeri % 4.67 olarak bulunurken, D1, D2, YO, Y1
ve Y2 orneklerinde ise swrasiyla % 3.25, % 4.07, % 2.89, % 2.63, % 2.08

oranlarinda gerceklesmistir. Agirlik kaybi degerleri agisindan en iyi sonug Y2
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10.

orneklerinde tespit edilmistir. Yenilebilir kaplama yonteminin istatistiksel
olarak (p<0.05) onemli Olgliide agirlik kaybini onledigi saptanmistir. Bu
durum yenilebilir kaplamalarin su buhar1 gegisine karsi gosterdikleri direng

ile agiklanmaktadir.

Ormneklerin depolama boyunca pisirme kaybi degerleri % 17.33-36.79
arasinda degismistir. Istatistiksel olarak dnemli olmamakla birlikte yenilebilir
kaplama uygulanan 6rnek gruplarinda daha yiiksek pisirme kaybi degerleri
elde edilmistir. Bu durum ise Orneklerin yiizeyine uygulanan kaplama
soliisyonunun pisirme swrasinda ¢oziinerek pisirme kaybini arttirmasiyla

acgiklanabilir.

Kofte orneklerinin  TPA analizi sonucunda sertlik, ¢ignenebilirlik, ig¢
yapiskanlik, elastikiyet ve dis yapiskanlik degerleri incelenmistir. En diisiik
sertlik degerleri D1 tavuk koftesi Orneklerinde, en diisiik ¢ignenebilirlik
degerleri Y1 tavuk koftesi Orneklerinde tespit edilmistir. En diisiik i¢
yapiskanlik degerleri Y2 tavuk koftesi 6rneklerinde, en diisiik dis yapiskanlik
degerleri Y2 tavuk koftesi Orneklerinde tespit edilmistir. En yiliksek
elastikiyet degerleri ise D1 tavuk koftesi 6rneklerinde saptanmistir. Sonug
olarak tez ¢alismasinda arastirilan yenilebilir kaplama uygulamasmin tavuk

koftelerinin tekstiirel 6zelliklerini iyilestirdigi saptanmaistir.

Orneklerin depolama boyunca toplam mezofilik aerobik bakteri sayilarmin
3.19-6.98 log kob/g arasinda degistigi tespit edilmistir. Depolama boyunca,
DO o6rneklerinde daha yiiksek TMAB sayilar1 belirlenmistir. DO 6rneklerinde
TMAB sayilar1 depolamanin 10. giiniinde kabul edilebilir degeri asarken,
diger gruplarda bu degerin altinda oldugu tespit edilmistir. Calismada
sonunda Y2 tavuk koftesi orneklerinde TMAB sayilari agisindan en iyi
sonuglar elde edilmistir. Tez ¢calismasinda ilave edilen propolis ekstrakti orani
arttikca mikrobiyal yiikteki artiy yavaslamistir. Ayrica kitosan bazli

yenilebilir kaplama bilesimine propolis ekstrakti ilave edilmesiyle daha gii¢lii

antimikrobiyal etki belirlenmistir.
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11.

12.

13.

Depolama boyunca orneklerin koliform bakteri sayilarmm 1.55-5.89 log
kob/g arasinda degistigi belirlenmistir. Calismada propolis ekstraktini
dogrudan ve yenilebilir kaplama yoluyla iceren tavuk koftesi gruplarinda
propolis ekstrakti oraninin artmasiyla koliform bakteri sayilarinin azaldigi
gozlemlenmistir. Ayrica Y1 ve Y2 orneklerinde depolama sonunda koliform
bakteri sayilarinda en iyi sonuglar elde edilmistir. Propolis ekstraktinin
yenilebilir kaplama formiilasyonuna ilave edilmesinin antimikrobiyal acidan

daha etkili oldugu tespit edilmistir.

Kofte orneklerinin depolama boyunca maya-kiif sayilarmin 1.75-5.85 log
kob/g arasinda degistigi tespit edilmistir. DO 6rneklerinde maya-kiif sayilari
depolamanin 7. giiniinde kabul edilebilir diizeyi asarken, diger 6rneklerde bu
diizeye depolamanin 10. giiniinde ulagilmistir. Calismada depolama sonunda
D2, Y1 ve Y2 tavuk koftesi 6rneklerinde maya-kiif sayilari agisindan en iyi
sonuglar elde edilmistir. Bu durum propolis ekstraktinin ve kitosanin

antimikrobiyal etkisinden kaynaklanmaktadir.

Depolama sonunda orneklerin renk, koku, lezzet, tekstiir ve genel begeni
puanlar1 depolamanin 1. gilinline gore azalma gdstermistir (p<0.05).
Panelistler tarafindan depolama boyunca en yiiksek renk puanlar1 D1, D2 ve
Y1 oOrneklerine verilmistir. En yiiksek tekstiir ve koku puanlart DO
orneklerinde tespit edilmistir. DO Ornegine gore en yakin tekstiir ve koku
puanlar1 Y1 ve Y2 oOrneklerinde tespit edilmistir. Lezzet ve genel begeni
puanlar1 depolamanm 1. ve 4. giinlerinde en yiiksek DO 6rneklerinde elde
edilirken, depolamanm 7. ve 10. giinlerinde yenilebilir kaplama uygulanan
orneklerde elde edilmistir. Bu durum, yenilebilir kaplama uygulamasmnin
duyusal kaliteyi daha iyi muhafaza ettigini gostermistir. Panelistler tarafindan
en diisiik koku, lezzet ve genel begeni puanlar1 D2 tavuk koftesi 6rneklerine
verilmistir. Propolis ekstraktinin % 2 ve/veya daha yiiksek oranlarda
dogrudan tavuk koftesi formiilasyonuna ilave edilmesinin lezzeti olumsuz

yonde etkileyebilecegi diisiiniilmektedir.
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Yapilan tez calismasinda propolis ekstrakti kullanimmin TBA degeri ve
mikrobiyolojik bozulmalar agisindan olumlu etki gosterdigi tespit edilmistir.
Boylelikle, tavuk koftelerinde propolis ekstraktinin antioksidan ve antimikrobiyal
etkisi kanitlanmistir. Calisma sonunda tavuk koftelerinde sentetik koruyucu ve
antioksidanlarin yerine dogal antioksidan ve antimikrobiyal madde olarak propolis

ekstraktmin kullanilmasi 6nerilebilmektedir.

Calismada, propolis ekstraktmin dogrudan uygulandigi yontemde tavuk
koftesi formiilasyonuna ilave edilen propolis ekstrakti orani arttikga mikrobiyolojik
ve biyokimyasal bozulmalar kontrol altina alinirken, kullanilan miktara bagh olarak

duyusal analizler agisindan istenmeyen sonuclar elde edilmistir.

Tez ¢aligmasinda; lipit oksidasyonu, mikrobiyolojik bozulmalar, tekstiir profil
analizi ve duyusal analizler agisindan en iyi sonuglar Y1 ve Y2 6rneklerinde tespit
edilmistir. Propolis ekstraktinin yenilebilir kaplama formiilasyonuna ilave edilerek
tavuk koftelerine uygulanmasmin, orneklerin kalitesi agisindan daha basarili bir

yontem oldugu belirlenmistir.

Sonug olarak, antioksidan ve antimikrobiyal aktivite goésteren propolis
ekstrakti ile formiile edilen kitosan bazli yenilebilir kaplama uygulamasmin tavuk
koftesi oOrneklerinde oksidatif bozulmayir yavaslattigi, mikrobiyal gelismeyi
baskiladig, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri iyilestirdigi belirlenmistir. Dolayisiyla,
yenilebilir kaplama uygulamasinin tavuk koftelerinin  kalitesini  gelistirdigi

gorilmiistiir.

Bu tarz caligmalarin arttirilmasi ile yenilebilir kaplama ve dogal antioksidan
maddelerin farkli et ve et iriinlerinde kullaniminin yayginlagsmas: beklenmektedir.
Diinyada ve tilkemizde bu tiir {iriinleri konu alan bilimsel ¢aligsmalar, literatiire katki
saglayacag1 gibi ticari anlamda gelecek vaat etmektedir. Gida teknolojisi ag¢isindan

bu durum, iiriin ¢esitliligi ve fonksiyonel gida tiretimi agisindan fayda saglayacaktir.
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EKLER

Ek 1 Duyusal Degerlendirme Formu

Duyusal Degerlendirme Formu
Panelistin Ad1 Soyadi: Tarih:
Uriin: Saat:
Aciklama: Asagida verilen duyusal kalite kriterleri agisindan tavuk
koftesi gruplarmi 9 puan tizerinden degerlendiriniz.
Duyusal kalite | Ornek kodlan
kriterleri 312 645 978 843 563 175
Renk
Koku
Lezzet
Tekstiir
Genel begeni
Puan degerleri | 1 2-3 4-5-6 7-8 9
ile ilgili genel Cok Cok
aciklama Kot Kotii Orta lIyi iy

Ek 2 Incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin protein degerleri iizerine

etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.74 0.4218
Propolis ekstrakt1 orani 2 1.63 0.2719
Uygulama Metodu x 2 2.62 0.1517
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
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Ek 3 incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin yag degerleri iizerine

etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 16.28 0.0068
Propolis ekstrakt1 orani 2 20.70 0.0020
Uygulama Metodu x 2 2.59 0.1548
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 4 Incelenen etmenlerin tavuk eti rneklerinin kiil degerleri iizerine etkilerine

iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.81 0.4016
Propolis ekstrakti orani 2 0.26 0.7776
Uygulama Metodu x 2 0.12 0.8850
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 5 Incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin nem degerleri iizerine
etkilerine iligskin varyans analizi (1. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 3.71 0.1024
Propolis ekstrakti orani 2 0.37 0.7038
Uygulama Metodu x 2 0.70 0.5351
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 6 incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin nem degerleri iizerine
etkilerine iligkin varyans analizi (4. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 15.16 0.0080
Propolis ekstrakt1 orani 2 1.04 0.4092
Uygulama Metodu x 2 1.06 0.4045
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
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Ek 7 incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin nem degerleri iizerine
etkilerine iligkin varyans analizi (7. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 3.46 0.1123
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.04 0.9634
Uygulama Metodu x 2 1.02 0.4146
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 8 iIncelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin nem degerleri iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi (10. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 7.26 0.0359
Propolis ekstrakti orani 2 0.82 0.4826
Uygulama Metodu x 2 0.62 0.5692
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 9 incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin pH degerleri iizerine etkilerine

iliskin varyans analizi (1. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 67.65 0.0002
Propolis ekstrakti orani 2 13.22 0.0063
Uygulama Metodu x 2 11.36 0.0091
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 10 incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin pH degerleri iizerine
etkilerine iligkin varyans analizi (4. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 1.64 0.2482
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.29 0.7599
Uygulama Metodu x 2 0.76 0.5080
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
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Ek 11 Incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin pH degerleri iizerine
etkilerine iligkin varyans analizi (7. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.44 0.5310
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.69 0.5393
Uygulama Metodu x 2 0.13 0.8818
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 12 incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin pH degerleri iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi (10. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.56 0.4840
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.73 0.5190
Uygulama Metodu x 2 0.41 0.6783
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 13 incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin TBA degerleri iizerine
etkilerine iligskin varyans analizi (1. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 13.75 0.0100
Propolis ekstrakti orani 2 2.51 0.1615
Uygulama Metodu x 2 3.79 0.0862
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 14 incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin TBA degerleri iizerine
etkilerine iligkin varyans analizi (4. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 11.76 0.0140
Propolis ekstrakt1 orani 2 3.62 0.0930
Uygulama Metodu x 2 5.49 0.0441
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
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Ek 15 incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin TBA degerleri iizerine
etkilerine iligkin varyans analizi (7. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 96.33 <.0.0001
Propolis ekstrakt1 orani 2 174.33 <.0.0001
Uygulama Metodu x 2 72.33 <.0.0001
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 16 incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin TBA degerleri iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi (10. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 13.30 0.0107
Propolis ekstrakti orani 2 7.54 0.0231
Uygulama Metodu x 2 2.34 0.1778
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 17 incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin L* degerleri iizerine
etkilerine iligskin varyans analizi (1. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.01 0.9417
Propolis ekstrakti orani 2 0.00 0.9994
Uygulama Metodu x 2 0.00 0.9986
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 18 incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin L* degerleri iizerine
etkilerine iligkin varyans analizi (4. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.02 0.8990
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.00 0.9984
Uygulama Metodu x 2 0.00 0.9991
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
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Ek 19 incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin L* degerleri iizerine
etkilerine iligkin varyans analizi (7. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.03 0.8589
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.01 0.9920
Uygulama Metodu x 2 0.01 0.9946
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 20 incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin L* degerleri iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi (10. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.03 0.8748
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.00 0.9997
Uygulama Metodu x 2 0.00 0.9984
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 21 incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin a* degerleri iizerine
etkilerine iligskin varyans analizi (1. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.00 0.9972
Propolis ekstrakti orani 2 0.00 0.9974
Uygulama Metodu x 2 0.00 0.9955
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 22 incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin a* degerleri iizerine
etkilerine iligkin varyans analizi (4. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.00 0.9899
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.01 0.9946
Uygulama Metodu x 2 0.00 0.9991
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
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Ek 23 incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin a* degerleri iizerine
etkilerine iligkin varyans analizi (7. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.00 0.9952
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.01 0.9947
Uygulama Metodu x 2 0.00 0.9984
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 24 incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin a* degerleri iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi (10. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.00 0.9956
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.01 0.9930
Uygulama Metodu x 2 0.00 0.9980
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 25 Incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin b* degerleri iizerine
etkilerine iligskin varyans analizi (1. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 5 0.49 0.5146
Propolis ekstrakti orani 1 0.07 0.9313
Uygulama Metodu x 5 0.09 0.9139
Propolis ekstrakti orani
Hata 12
Toplam 23

Ek 26 Incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin b* degerleri iizerine
etkilerine iligkin varyans analizi (4. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.02 0.8810
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.01 0.9938
Uygulama Metodu x 2 0.01 0.9921
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
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Ek 27 incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin b* degerleri iizerine
etkilerine iligkin varyans analizi (7. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.00 0.9800
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.01 0.9914
Uygulama Metodu x 2 0.00 0.9999
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 28 incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin b* degerleri iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi (10. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.00 0.9566
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.01 0.9950
Uygulama Metodu x 2 0.01 0.9913
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 29 incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin a, degerleri iizerine
etkilerine iligskin varyans analizi (1. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.04 0.8394
Propolis ekstrakti orani 2 0.88 0.4606
Uygulama Metodu x 2 0.60 0.5770
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 30 Incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin a, degerleri iizerine
etkilerine iligkin varyans analizi (4. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.22 0.6587
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.40 0.6869
Uygulama Metodu x 2 0.21 0.8190
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
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Ek 31 Incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin a, degerleri iizerine
etkilerine iligkin varyans analizi (7. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.00 0.9506
Propolis ekstrakt1 orani 2 8.92 0.0159
Uygulama Metodu x 2 16.45 0.0037
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 32 iIncelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin a, degerleri iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi (10. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 1.64 0.2474
Propolis ekstrakt1 orani 2 1.58 0.2808
Uygulama Metodu x 2 2.77 0.1402
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
Ek 33 Incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin agirhk kaybi1 degerleri
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (10. Giin)
Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 15.24 0.0079
Propolis ekstrakti orani 2 1.94 0.2234
Uygulama Metodu x 2 1.29 0.3416
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
Ek 34 incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin pisirme kaybi degerleri
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (1. Giin)
Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 6.50 0.0436
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.17 0.8472
Uygulama Metodu x 2 0.16 0.8521
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
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Ek 35 Incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin pisirme kaybi degerleri

iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (4. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 1.19 0.3174
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.13 0.8779
Uygulama Metodu x 2 0.28 0.7637
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
Ek 36 Incelenen etmenlerin tavuk eti érneklerinin pisirme kaybi degerleri
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (7. Giin)
Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 2.32 0.1783
Propolis ekstrakti orani 2 1.59 0.2790
Uygulama Metodu x 2 0.83 0.4790
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
Ek 37 Incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin pisirme kaybi degerleri
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (10. Giin)
Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 2.62 0.1564
Propolis ekstrakti orani 2 0.02 0.9851
Uygulama Metodu x 2 0.14 0.8696
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
Ek 38 incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin tekstiir sertlik degerleri
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (1. Giin)
Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.80 0.4062
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.22 0.8102
Uygulama Metodu x 2 0.71 0.5268
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
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Ek 39 Incelenen etmenlerin tavuk eti érneklerinin tekstiir sertlik degerleri

iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (4. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.01 0.9379
Propolis ekstrakt1 orani 2 1.06 0.4038
Uygulama Metodu x 2 0.42 0.6743
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 40 Incelenen etmenlerin tavuk eti érneklerinin tekstiir sertlik degerleri

iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (7. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 51.90 0.0004
Propolis ekstrakti orani 2 21.04 0.0019
Uygulama Metodu x 2 20.34 0.0021
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 41 Incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin tekstiir sertlik degerleri

iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (10. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.02 0.8963
Propolis ekstrakti orani 2 0.16 0.8575
Uygulama Metodu x 2 1.06 0.4023
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 42 incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin tekstiir cignenebilirlik
degerleri iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (1. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.17 0.6921
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.17 0.8470
Uygulama Metodu x 2 0.06 0.9466
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
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Ek 43 iIncelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin tekstiir cignenebilirlik
degerleri iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (4. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 11.39 0.0149
Propolis ekstrakt1 orani 2 13.20 0.0064
Uygulama Metodu x 2 25.82 0.0011
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 44 iIncelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin tekstiir cignenebilirlik
degerleri iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (7. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 3.18 0.1250
Propolis ekstrakt1 orani 2 8.95 0.0158
Uygulama Metodu x 2 32.77 0.0006
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 45 Incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin tekstiir cignenebilirlik
degerleri iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (10. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.58 0.4755
Propolis ekstrakti orani 2 1.90 0.2290
Uygulama Metodu x 2 7.38 0.0241
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 46 Incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin tekstiir i¢ yapiskanhk
degerleri iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (1. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.33 0.5858
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.12 0.8928
Uygulama Metodu x 2 0.23 0.8003
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
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Ek 47 incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin tekstiir i¢c yapiskanhk
degerleri iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (4. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 12.54 0.0122
Propolis ekstrakt1 orani 2 1.20 0.3638
Uygulama Metodu x 2 2.97 0.1268
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 48 Incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin tekstiir ic yapiskanhk
degerleri iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (7. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 17.41 0.0059
Propolis ekstrakti orani 2 1.67 0.2652
Uygulama Metodu x 2 4.02 0.0780
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 49 incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin tekstiir i¢c yapiskanhk
degerleri iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (10. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 1.88 0.2195
Propolis ekstrakti orani 2 0.28 0.7624
Uygulama Metodu x 2 0.69 0.5394
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 50 Incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin tekstiir elastikiyet degerleri

iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (1. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 10.14 0.0190
Propolis ekstrakt1 orani 2 11.09 0.0097
Uygulama Metodu x 2 13.69 0.0058
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
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Ek 51 Incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin tekstiir elastikiyet degerleri

iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (4. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 3.14 0.1267
Propolis ekstrakti orani 2 0.22 0.8110
Uygulama Metodu x 2 0.55 0.6017
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 52 incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin tekstiir elastikiyet degerleri

iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (7. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.49 0.5116
Propolis ekstrakt1 orani 2 1.08 0.3984
Uygulama Metodu x 2 0.97 0.4319
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 53 incelenen etmenlerin tavuk eti érneklerinin tekstiir elastikiyet degerleri

iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (10. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.26 0.6276
Propolis ekstrakti orani 2 0.32 0.7400
Uygulama Metodu x 2 0.30 0.7534
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 54 incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin tekstiir dis yapiskanhk
degerleri iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (1. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 6.00 0.0498
Propolis ekstrakt1 orani 2 9.45 0.0140
Uygulama Metodu x 2 1.14 0.3817
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
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Ek 55 Incelenen etmenlerin tavuk eti drneklerinin tekstiir dis yapiskanhk
degerleri iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (4. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.18 0.6889
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.44 0.6641
Uygulama Metodu x 2 1.50 0.2957
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 56 Incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin tekstiir dis yapiskanhk
degerleri iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (7. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 8.84 0.0248
Propolis ekstrakti orani 2 6.24 0.0342
Uygulama Metodu x 2 5.08 0.0511
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 57 incelenen etmenlerin tavuk eti érneklerinin tekstiir dis yapiskanhk
degerleri iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (10. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.14 0.7173
Propolis ekstrakti orani 2 1.96 0.2214
Uygulama Metodu x 2 12.08 0.0079
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 58 incelenen etmenlerin tavuk eti érneklerinin TMAB degerleri iizerine
etkilerine iligkin varyans analizi (1. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.75 0.4188
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.17 0.8472
Uygulama Metodu x 2 0.02 0.9822
Propolis ekstrakt1 orani
Hata 6
Toplam 11
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Ek 59 Incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin TMAB degerleri iizerine
etkilerine iligkin varyans analizi (4. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 1.85 0.2231
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.11 0.8984
Uygulama Metodu x 2 0.07 0.9321
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 60 incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin TMAB degerleri iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi (7. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 10.94 0.0162
Propolis ekstrakt1 orani 2 4.66 0.0601
Uygulama Metodu x 2 0.82 0.4855
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 61 Incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin TMAB degerleri iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi (10. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 11.67 0.0142
Propolis ekstrakti orani 2 4,11 0.0750
Uygulama Metodu x 2 1.07 0.4001
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 62 incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin koliform degerleri iizerine
etkilerine iligkin varyans analizi (1. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 1.49 0.2681
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.01 0.9927
Uygulama Metodu x 2 0.00 0.9958
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
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Ek 63 Incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin koliform degerleri iizerine
etkilerine iligkin varyans analizi (4. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 13.20 0.0109
Propolis ekstrakt1 orani 2 2.86 0.1345
Uygulama Metodu x 2 0.21 0.8139
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 64 incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin koliform degerleri iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi (7. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 75.97 <.0.0001
Propolis ekstrakt1 orani 2 19.82 0.0080
Uygulama Metodu x 2 8.32 0.1151
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 65 incelenen etmenlerin tavuk eti érneklerinin koliform degerleri iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi (10. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 42.74 0.0006
Propolis ekstrakti orani 2 9.35 0.0143
Uygulama Metodu x 2 10.82 0.0102
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 66 Incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin maya-kiif degerleri iizerine
etkilerine iligkin varyans analizi (1. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.76 0.4179
Propolis ekstrakt1 orani 2 1.48 0.3001
Uygulama Metodu x 2 1.58 0.2819
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
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Ek 67 Incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin maya-kiif degerleri iizerine
etkilerine iligkin varyans analizi (4. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.49 0.5116
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.30 0.7534
Uygulama Metodu x 2 0.31 0.7428
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 68 Incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin maya-kiif degerleri iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi (7. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.29 0.6123
Propolis ekstrakti orani 2 0.05 0.9472
Uygulama Metodu x 2 0.03 0.9679
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 69 Incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin maya-kiif degerleri iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi (10. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 13.36 0.0106
Propolis ekstrakti orani 2 6.74 0.0293
Uygulama Metodu x 2 0.23 0.8024
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 70 incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin duyusal renk degerleri

iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (1. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.18 0.6853
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.10 0.9022
Uygulama Metodu x 2 0.95 0.4374
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
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Ek 71 incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin duyusal renk degerleri

iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (4. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 2.77 0.1473
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.44 0.6630
Uygulama Metodu x 2 0.05 0.9504
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
Ek 72 incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin duyusal renk degerleri
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (7. Giin)
Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.12 0.7446
Propolis ekstrakt1 orani 2 2.16 0.1965
Uygulama Metodu x 2 4.47 0.0649
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
Ek 73 incelenen etmenlerin tavuk eti o6rneklerinin duyusal renk degerleri
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (10. Giin)
Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.08 0.7844
Propolis ekstrakti orani 2 0.06 0.9444
Uygulama Metodu x 2 0.17 0.8471
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
Ek 74 Incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin duyusal koku degerleri
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (1. Giin)
Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 2.02 0.2051
Propolis ekstrakt1 orani 2 1.19 0.3660
Uygulama Metodu x 2 4.14 0.0741
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
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Ek 75 incelenen etmenlerin tavuk eti érneklerinin duyusal koku degerleri

iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (4. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 2.36 0.1751
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.59 0.5831
Uygulama Metodu x 2 3.05 0.1222
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
Ek 76 incelenen etmenlerin tavuk eti érneklerinin duyusal koku degerleri
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (7. Giin)
Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 4.16 0.0874
Propolis ekstrakt1 orani 2 2.28 0.1830
Uygulama Metodu x 2 6.42 0.0323
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
Ek 77 incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin duyusal koku degerleri
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (10. Giin)
Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.13 0.7339
Propolis ekstrakti orani 2 0.37 0.7061
Uygulama Metodu x 2 0.01 0.9950
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
Ek 78 incelenen etmenlerin tavuk eti érneklerinin duyusal lezzet degerleri
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (1. Giin)
Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 7.88 0.0309
Propolis ekstrakt1 orani 2 2.80 0.1381
Uygulama Metodu x 2 4.59 0.0617
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
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Ek 79 Incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin duyusal lezzet degerleri

iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (4. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 13.53 0.0104
Propolis ekstrakt1 orani 2 7.91 0.0208
Uygulama Metodu x 2 8.16 0.0194
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
Ek 80 Incelenen etmenlerin tavuk eti o6rneklerinin duyusal lezzet degerleri
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (7. Giin)
Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 3.42 0.1139
Propolis ekstrakti orani 2 1.55 0.2871
Uygulama Metodu x 2 1.83 0.2394
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
Ek 81 Incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin duyusal lezzet degerleri
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (10. Giin)
Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 1.14 0.3274
Propolis ekstrakti orani 2 0.35 0.7166
Uygulama Metodu x 2 0.03 0.9727
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
Ek 82 Incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin duyusal tekstiir degerleri
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (1. Giin)
Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.95 0.3674
Propolis ekstrakt1 orani 2 4.02 0.0780
Uygulama Metodu x 2 4.47 0.0648
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
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Ek 83 incelenen etmenlerin tavuk eti érneklerinin duyusal tekstiir degerleri

iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (4. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 3.85 0.0973
Propolis ekstrakt1 orani 2 11.16 0.0095
Uygulama Metodu x 2 1.37 0.3228
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 84 incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin duyusal tekstiir degerleri

iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (7. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.57 0.4792
Propolis ekstrakt1 orani 2 0.16 0.8516
Uygulama Metodu x 2 1.05 0.4053
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 85 incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin duyusal tekstiir degerleri

iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (10. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.00 0.9875
Propolis ekstrakti orani 2 0.01 0.9893
Uygulama Metodu x 2 0.12 0.8894
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 86 Incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin duyusal genel begeni
degerleri iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (1. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 6.56 0.0429
Propolis ekstrakt1 orani 2 2.70 0.1461
Uygulama Metodu x 2 4.40 0.0665
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11
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Ek 87 Incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin duyusal genel begeni
degerleri iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (4. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 7.82 0.0313
Propolis ekstrakt1 orani 2 4.84 0.0560
Uygulama Metodu x 2 6.93 0.0276
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 88 Incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin duyusal genel begeni
degerleri iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (7. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 5.34 0.0602
Propolis ekstrakti orani 2 0.70 0.5311
Uygulama Metodu x 2 1.94 0.2237
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 89 incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin duyusal genel begeni
degerleri iizerine etkilerine iliskin varyans analizi (10. Giin)

Kaynak Serbestlik F Degeri Pr>F
Derecesi
Uygulama Metodu 1 0.45 <.0.0001
Propolis ekstrakti orani 2 0.05 0.0080
Uygulama Metodu x 2 0.00 0.1151
Propolis ekstrakti orani
Hata 6
Toplam 11

Ek 90 Propolis Ekstraktim Farkh Yontemlerle ve Farkh Oranlarda iceren
Tavuk Koftelerine Ait Ilgi Tablosu (1. Giin)

Pearson Correlation Coefficients, N = 12

Prob > |r| under HO: Rho=0
protein yag kul nem pH
protein 1.00000 -0.06361 0.16066 -0.11457 0.26418
0.8443 0.6179 0.7229 0.4067
yvag -0.06361 1.00000 0.00626 0.33218 -0.23522
0.8443 0.9846 0.2915 0.4618
kul 0.16066 0.00626 1.00000 -0.07160 0.17664
0.6179 0.9846 0.8250 0.5829
nem -0.11457 0.33218 -0.07160 1.00000 -0.54607
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0.7229 0.2915 0.8250 0.0662

pH 0.26418 -0.23522 0.17664 -0.54607 1.00000
0.4067 0.4618 0.5829 0.0662
TBA 0.23445 -0.13853 0.05584 -0.46492 0.88816
0.4633 0.6677 0.8631 0.1278 0.0001
renkL -0.04424 -0.08007 -0.86311 -0.23689 -0.06400
0.8914 0.8046 0.0003 0.4585 0.8434
renka 0.05983 0.09577 0.86055 0.21951 0.06114
0.8535 0.7672 0.0003 0.4930 0.8503
renkb 0.09351 -0.10200 0.90620 0.09829 0.14903
0.7725 0.7524 <.0001 0.7612 0.6439
aw 0.09168 0.42851 -0.53788 0.07942 0.03526
0.7769 0.1646 0.0713 0.8062 0.9134
pkaybi -0.15737 0.39153 -0.74301 0.49367 -0.43140
0.6252 0.2082 0.0056 0.1029 0.1614
Tsertlik 0.19815 0.00336 0.04756 -0.43713 0.60973
0.5370 0.9917 0.8833 0.1553 0.0353
Tcignenebilirlik -0.01360 0.07172 -0.68845 -0.38380 -0.09522
0.9665 0.8247 0.0133 0.2181 0.7685
correlation coefficient 4

20:40 Monday, March 26, 2001
The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0

protein yag kul nem pH

Tyapiskanlik 0.32859 -0.11210 -0.58871 -0.46890 0.18768
0.2970 0.7287 0.0440 0.1241 0.5591

Telastikiyet 0.27171 0.29280 0.24853 -0.18434 0.20090
0.3929 0.3557 0.4360 0.5663 0.5313

Ttutunabilirlik 0.37309 0.22364 0.03475 -0.25066 0.60301
0.2323 0.4847 0.9146 0.4320 0.0379

TMAB 0.00087 -0.15605 -0.70698 -0.44486 0.34867
0.9979 0.6282 0.0101 0.1473 0.2667

koliform 0.08706 -0.23916 0.87850 -0.23844 0.35682
0.7879 0.4541 0.0002 0.4555 0.2549

mayakuf 0.11126 0.15355 0.07210 -0.19550 0.53844
0.7307 0.6338 0.8238 0.5426 0.0709

Drenk -0.10069 -0.25410 -0.25256 -0.30457 -0.05310
0.7555 0.4255 0.4284 0.3358 0.8698

Dkoku 0.36925 0.21871 -0.16025 -0.11720 0.12987
0.2375 0.4947 0.6188 0.7168 0.6875

Dlezzet 0.15525 0.19491 0.02395 -0.02059 0.01373
0.6299 0.5438 0.9411 0.9494 0.9662

Dtekstur -0.07118 -0.01777 -0.55125 -0.14007 0.31475
0.8260 0.9563 0.0632 0.6642 0.3190

Dgenelbegeni 0.14496 0.11808 -0.08227 -0.01657 0.02978
0.6531 0.7147 0.7994 0.9592 0.9268

correlation coefficient 5

20:40 Monday, March 26, 2001
The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients, N = 12
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Prob > |r| under HO: Rho=0

TBA renkL renka renkb aw

protein 0.23445 -0.04424 0.05983 0.09351 0.09168

0.4633 0.8914 0.8535 0.7725 0.7769

yag -0.13853 -0.08007 0.09577 -0.10200 0.42851

0.6677 0.8046 0.7672 0.7524 0.1646

kul 0.05584 -0.86311 0.86055 0.90620 -0.53788

0.8631 0.0003 0.0003 <.0001 0.0713

nem -0.46492 -0.23689 0.21951 0.09829 0.07942

0.1278 0.4585 0.4930 0.7612 0.8062

pH 0.88816 -0.06400 0.06114 0.14903 0.03526

0.0001 0.8434 0.8503 0.6439 0.9134

TBA 1.00000 0.00474 0.00072 0.04436 -0.04015

0.9883 0.9982 0.8911 0.9014

renkL 0.00474 1.00000 -0.99615 -0.97307 0.59751

0.9883 <.0001 <.0001 0.0402

renka 0.00072 -0.99615 1.00000 0.96624 -0.61710

0.9982 <.0001 <.0001 0.0325

renkb 0.04436 -0.97307 0.96624 1.00000 -0.64575

0.8911 <.0001 <.0001 0.0233

aw -0.04015 0.59751 -0.61710 -0.64575 1.00000
0.9014 0.0402 0.0325 0.0233

pkaybi -0.24190 0.44045 -0.42893 -0.59995 0.48699

0.4488 0.1519 0.1641 0.0392 0.1083

Tsertlik 0.48633 0.31416 -0.32311 -0.22559 0.40873

0.1089 0.3200 0.3056 0.4808 0.1871

Tcignenebilirlik -0.06400 0.82905 -0.82100 -0.84296 0.58591

0.8434 0.0009 0.0011 0.0006 0.0453

correlation coefficient 6

20:40 Monday, March 26, 2001
The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0

TBA renkL renka renkb aw

Tyapiskanlik 0.20561 0.81908 -0.81832 -0.76150 0.61562
0.5215 0.0011 0.0011 0.0040 0.0331

Telastikiyet 0.06888 0.12388 -0.15299 -0.10043 0.47675
0.8316 0.7013 0.6350 0.7562 0.1171

Ttutunabilirlik 0.37454 0.05782 -0.07836 -0.03293 0.59051
0.2303 0.8583 0.8087 0.9191 0.0432

TMABR 0.31040 0.87875 -0.89100 -0.81229 0.68175
0.3261 0.0002 0.0001 0.0013 0.0146

koliform 0.12559 -0.81327 0.80263 0.90565 -0.51580
0.6973 0.0013 0.0017 <.0001 0.0861

mayakuf 0.38025 0.07927 -0.07348 -0.10336 0.17022
0.2227 0.8065 0.8205 0.7492 0.5969

Drenk -0.25580 0.30701 -0.33681 -0.28740 0.25646
0.4223 0.3317 0.2844 0.3651 0.4210

Dkoku 0.35622 0.03319 0.03214 -0.11252 -0.23125
0.2557 0.9184 0.9210 0.7277 0.4696

Dlezzet 0.07639 -0.30039 0.35079 0.19076 -0.36832
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0.8135 0.3428 0.2636 0.5526 0.2388

Dtekstur 0.46164 0.24332 -0.22193 -0.31062 -0.00689
0.1308 0.4460 0.4882 0.3258 0.9830
Dgenelbegeni 0.10327 -0.19273 0.23333 0.08445 -0.36224
0.7494 0.5484 0.4655 0.7941 0.2472

correlation coefficient 7

20:40 Monday, March 26, 2001
The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0

pkaybi Tsertlik Tcignenebilirlik Tyapiskanlik

protein -0.15737 0.19815 -0.01360 0.32859
0.6252 0.5370 0.9665 0.2970

yag 0.39153 0.00336 0.07172 -0.11210
0.2082 0.9917 0.8247 0.7287

kul -0.74301 0.04756 -0.68845 -0.58871
0.0056 0.8833 0.0133 0.0440

nem 0.49367 -0.43713 -0.38380 -0.46890
0.1029 0.1553 0.2181 0.1241

PH -0.43140 0.60973 -0.09522 0.18768
0.1614 0.0353 0.7685 0.5591

TBA -0.24190 0.48633 -0.06400 0.20561
0.4488 0.1089 0.8434 0.5215

renkL 0.44045 0.31416 0.82905 0.81908
0.1519 0.3200 0.0009 0.0011

renka -0.42893 -0.32311 -0.82100 -0.81832
0.1641 0.3056 0.0011 0.0011

renkb -0.59995 -0.22559 -0.8429¢6 -0.76150
0.0392 0.4808 0.0006 0.0040

aw 0.48699 0.40873 0.58591 0.61562
0.1083 0.1871 0.0453 0.0331

pkaybi 1.00000 -0.34973 0.46281 0.22344
0.2651 0.1298 0.4851

Tsertlik -0.34973 1.00000 0.16160 0.36763
0.2651 0.6158 0.2397

Tcignenebilirlik 0.46281 0.16160 1.00000 0.86102
0.1298 0.6158 0.0003

correlation coefficient 8

20:40 Monday, March 26, 2001
The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0

pkaybi Tsertlik Tcignenebilirlik Tyapiskanlik

Tyapiskanlik 0.22344 0.36763 0.86102 1.00000
0.4851 0.2397 0.0003

Telastikiyet -0.32815 0.59987 0.23984 0.40510
0.2977 0.0392 0.4528 0.1914

Ttutunabilirlik -0.12719 0.66823 0.07188 0.24632
0.6937 0.0175 0.8243 0.4403

TMAB 0.22308 0.56820 0.74360 0.83755
0.4858 0.0539 0.0056 0.0007
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koliform

mayakuf

Drenk

Dkoku

Dlezzet

Dtekstur

Dgenelbegeni

protein

yag

kul

nem

pH

TBA

renkL

renka

renkb

pkaybi

Tsertlik

Tcignenebilirlik

-0.79111
0.0022

-0.15019
0.6413

0.13900
0.6666

0.24852
0.4360

0.23067
0.4707

0.44360
0.1486

0.25178
0.4299

0.02714
0.9333

0.69589
0.0120

0.01444
0.9645

-0.24132
0.4499

-0.55022
0.0638

-0.24596
0.4410

-0.52399
0.0803

correlation coefficient

20:

The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients,

Prob >
Telastikiyet

0.27171
0.3929

0.29280
0.3557

0.24853
0.4360

-0.18434
0.5663

0.20090
0.5313

0.06888
0.8316

0.12388
0.7013

-0.15299
0.6350

-0.10043
0.7562

0.47675
0.1171

-0.32815
0.2977

0.59987
0.0392

0.23984
0.4528

lrl

under HO: Rho=0
Ttutunabilirlik

0.37309
0.2323

0.22364
0.4847

0.03475
0.9146

-0.25066
0.4320

0.60301
0.0379

0.37454
0.2303

0.05782
0.8583

-0.07836
0.8087

-0.03293
0.9191

0.59051
0.0432

-0.12719
0.6937

0.66823
0.0175

0.07188
0.8243

correlation coefficient

20:

The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients,

Prob >

x|

under HO: Rho=0
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-0.67521 -0.55039
0.0160 0.0637
0.07872 0.06116
0.8079 0.8502
0.62048 0.41392
0.0313 0.1810
0.10225 0.10641
0.7518 0.7420
-0.02804 -0.20225
0.9311 0.5284
0.24179 0.16974
0.4490 0.5979
0.04565 -0.12655
0.8880 0.6951
9
40 Monday, March 26, 2001
N =12
TMAB koliform
0.00087 0.08706
0.9979 0.7879
-0.15605 -0.23916
0.6282 0.4541
-0.70698 0.87850
0.0101 0.0002
-0.44486 -0.23844
0.1473 0.4555
0.34867 0.35682
0.2667 0.2549
0.31040 0.12559
0.3261 0.6973
0.87875 -0.81327
0.0002 0.0013
-0.89100 0.80263
0.0001 0.0017
-0.81229 0.90565
0.0013 <.0001
0.68175 -0.51580
0.0146 0.0861
0.22308 -0.79111
0.4858 0.0022
0.56820 0.02714
0.0539 0.9333
0.74360 -0.67521
0.0056 0.0160
10
40 Monday, March 26, 2001
N = 12



Tyapiskanlik

Telastikiyet

Ttutunabilirlik

TMAB

koliform

mayakuf

Drenk

Dkoku

Dlezzet

Dtekstur

Dgenelbegeni

protein

yag

kul

nem

pH

TBA

renkL

renka

renkb

aw

pkaybi

Telastikiyet

0.40510
0.1914

1.00000
0.43345
0.1592

0.26144
0.4118

0.05001
0.8773

0.36789
0.2394

0.15183
0.6376

-0.32193
0.3075

-0.47599
0.1178

-0.54592
0.0663

-0.44710
0.1450

Ttutunabilirlik

0.24632
0.4403

0.43345
0.1592

1.00000

0.41874

0.1755

0.18877
0.5568

0.52166
0.0819

0.15653
0.6271

-0.18676
0.5611

-0.18964
0.5550

0.01136
0.9721

-0.21399
0.5042

correlation coefficient

20:40 Monday,

The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients,

Prob >
mayakuf

0.11126
0.7307

0.15355
0.6338

0.07210
0.8238

-0.19550
0.5426

0.53844
0.0709

0.38025
0.2227

0.07927
0.8065

-0.07348
0.8205

-0.10336
0.7492

0.17022
0.5969

-0.15019

under HO: Rho=0

Drenk Dkoku
-0.10069 0.36925
0.7555 0.2375
-0.25410 0.21871
0.4255 0.4947
-0.25256 -0.16025
0.4284 0.6188
-0.30457 -0.11720
0.3358 0.7168
-0.05310 0.12987
0.8698 0.6875
-0.25580 0.35622
0.4223 0.2557
0.30701 0.03319
0.3317 0.9184
-0.33681 0.03214
0.2844 0.9210
-0.28740 -0.11252
0.3651 0.7277
0.25646 -0.23125
0.4210 0.4696
0.13900 0.24852

156

TMAB

0.83755
0.0007

0.26144
0.4118

0.41874
0.1755

1.00000

-0.53543

0.0728

0.25321
0.4272

0.37743
0.2265

-0.11420
0.7238

-0.38742
0.2134

0.27709
0.3832

-0.29441
0.3529

12

Dlezzet

0.15525
0.6299

0.19491
0.5438

0.02395
0.9411

-0.02059
0.9494

0.01373
0.9662

0.07639
0.8135

-0.30039
0.3428

0.35079
0.2636

0.19076
0.5526

-0.36832
0.2388

0.23067

koliform

-0.55039
0.0637

0.05001
0.8773

0.18877
0.5568

-0.53543
0.0728

1.00000

0.00751

0.9815

-0.09972
0.7578

-0.26036
0.4138

0.04665
0.8855

-0.34429
0.2731

-0.06005
0.8529

11

March 26, 2001

Dtekstur

-0.07118
0.8260

-0.01777
0.9563

-0.55125
0.0632

-0.14007
0.6642

0.31475
0.3190

0.46164
0.1308

0.24332
0.4460

-0.22193
0.4882

-0.31062
0.3258

-0.00689
0.9830

0.44360



0.6413 0.6666 0.4360 0.4707 0.1486

Tsertlik 0.69589 0.01444 -0.24132 -0.55022 -0.24596
0.0120 0.9645 0.4499 0.0638 0.4410
Tcignenebilirlik 0.07872 0.62048 0.10225 -0.02804 0.24179
0.8079 0.0313 0.7518 0.9311 0.4490

correlation coefficient 12

20:40 Monday, March 26, 2001
The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0

mayakuf Drenk Dkoku Dlezzet Dtekstur

Tyapiskanlik 0.06116 0.41392 0.10641 -0.20225 0.16974

0.8502 0.1810 0.7420 0.5284 0.5979

Telastikiyet 0.36789 0.15183 -0.32193 -0.47599 -0.54592

0.2394 0.6376 0.3075 0.1178 0.0663

Ttutunabilirlik 0.52166 0.15653 -0.18676 -0.18964 0.01136

0.0819 0.6271 0.5611 0.5550 0.9721

TMAB 0.25321 0.37743 -0.11420 -0.38742 0.27709

0.4272 0.2265 0.7238 0.2134 0.3832

koliform 0.00751 -0.09972 -0.26036 0.04665 -0.34429

0.9815 0.7578 0.4138 0.8855 0.2731

mayakuf 1.00000 0.15605 0.06656 0.01138 0.05379

0.6282 0.8372 0.9720 0.8681

Drenk 0.15605 1.00000 -0.34180 -0.01759 0.03102

0.6282 0.2768 0.9567 0.9238

Dkoku 0.06656 -0.34180 1.00000 0.79038 0.63114

0.8372 0.2768 0.0022 0.0277

Dlezzet 0.01138 -0.01759 0.79038 1.00000 0.62480

0.9720 0.9567 0.0022 0.0298

Dtekstur 0.05379 0.03102 0.63114 0.62480 1.00000
0.8681 0.9238 0.0277 0.0298

Dgenelbegeni 0.08716 0.07200 0.78132 0.96928 0.69096

0.7877 0.8240 0.0027 <.0001 0.0128

correlation coefficient 13

20:40 Monday, March 26, 2001
The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0

Dgenelbegeni

protein 0.14496
0.6531

yag 0.11808
0.7147

kul -0.08227
0.7994

nem -0.01657
0.9592

pH 0.02978
0.9268

TBA 0.10327
0.7494

157



renkL

renka

renkb

pkaybi

Tsertl

Tcigne

-0.19273

ik

nebilirlik

0.5484

0.23333
0.4655

0.08445
0.7941

0.36224
0.2472

0.25178
0.4299

0.52399
0.0803

0.04565
0.8880

correlation coefficient
20:40 Monday,

The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0

Dgenelbegeni

Tyapiskanlik -0.12655
0.6951

Telastikiyet -0.44710
0.1450

Ttutunabilirlik -0.21399
0.5042

TMAB -0.29441
0.3529

koliform -0.06005
0.8529

mayakuf 0.08716
0.7877

Drenk 0.07200
0.8240

Dkoku 0.78132
0.0027

Dlezzet 0.96928
<.0001

Dtekstur 0.69096
0.0128

Dgenelbegeni 1.00000

Ek 91 Propolis Ekstraktin1 Farkh Yontemlerle ve Farkh Oranlarda iceren

Tavuk Kéftelerine Ait Ilgi Tablosu (4. Giin)

Pearson Correlation Coefficients, N =
Prob > |r| under HO: Rho=0
nem pH TBA
nem 1.00000 -0.48526 -0.52483
0.1098 0.0798
pH -0.48526 1.00000 0.24637
0.1098 0.4402

158

12

renkL

-0.09447
0.7703

0.33546
0.2864

14
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renka

0.11836
0.7141

-0.37780
0.2260



TBA

renkL

Pearson Correlation Coefficients,

renka

renkb

pkaybi

Tsertlik

Tcignenebilirlik

Tyapiskanlik

Telastikiyet

Ttutunabilirlik

TMAB

koliform

mayakuf

Drenk

-0.52483
0.0798

-0.09447
0.7703

0.24637
0.4402

0.33546
0.2864

1.00000

-0.34218
0.2763

correlation coefficient
20:48 Monday,

The CORR Procedure

Prob >

nem

0.11836
0.7141

0.07813
0.8093

-0.34373
0.2740

0.35255
0.2610

0.21580
0.5006

-0.61528
0.0332

-0.48838
0.1072

-0.52897
0.0770

0.09481
0.7694

-0.40991
0.1857

-0.65133
0.0218

-0.19848
0.5363

-0.62123
0.0311

|r| under HO: Rho=0

pH

-0.37780
0.2260

-0.30454
0.3358

0.28430
0.3705

-0.34800
0.2677

-0.37617
0.2281

0.30550
0.3342

0.12322
0.7028

0.46070
0.1317

-0.45766
0.1346

0.40467
0.1919

0.15831
0.6231

-0.20077
0.5315

0.54618
0.0662

TBA

0.32821
0.2976

0.38605
0.2152

-0.09402
0.7713

-0.50128
0.0969

-0.25457
0.4246

0.62648
0.0293

0.48342
0.1113

0.40743
0.1886

-0.02560
0.9370

0.15680
0.6265

0.72057
0.0082

0.63851
0.0254

-0.02022
0.9503

correlation coefficient

20:48

The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients,
|r| under HO: Rho=0

Dkoku

Dlezzet

Dtekstur

Dgenelbegeni

Prob >

nem

0.13705
0.6710

0.07951
0.8060

-0.09777
0.7624

-0.06564
0.8394

pH

0.11432
0.7235

0.10864
0.7368

0.11781
0.7154

0.19140
0.5512

TBA

0.13439
0.6771

0.17451
0.5875

0.16985
0.5977

0.20497
0.5228

Pearson Correlation Coefficients,

159

N

N

-0.34218
0.2763

1.00000

N =12

renkL

-0.99517
<.0001

-0.99445
<.0001

0.84201
0.0006

0.68983
0.0130

-0.09778
0.7624

0.06936
0.8304

0.05653
0.8615

0.55872
0.0590

-0.52201
0.0817

0.79526
0.0020

-0.09910
0.7593

-0.87081
0.0002

0.44169
0.1506

Monday,

12

renkL

0.03501
0.9140

0.14297
0.6576

0.20826
0.5160

0.22091
0.4902

12

0.32821
0.2976

-0.99517
<.0001
3

March 26, 2001

renka

1.00000

0.99050
<.0001

-0.83978
0.0006

-0.64304
0.0241

0.09409
0.7712

-0.05382
0.8681

-0.08303
0.7975

-0.57342
0.0513

0.49439
0.1023

-0.81465
0.0013

0.09611
0.7664

0.87084
0.0002

-0.48160
0.1129

4

March 26, 2001

renka

0.00324
0.9920

-0.08309
0.7974

-0.14340
0.6566

-0.16213
0.6147



Prob > |r| under HO: Rho=0
renkb aw pkaybi Tsertlik Tcignenebilirlik
nem 0.07813 -0.34373 0.35255 0.21580 -0.61528
0.8093 0.2740 0.2610 0.5006 0.0332
PH -0.30454 0.28430 -0.34800 -0.37617 0.30550
0.3358 0.3705 0.2677 0.2281 0.3342
TBA 0.38605 -0.09402 -0.50128 -0.25457 0.62648
0.2152 0.7713 0.0969 0.4246 0.0293
renkL -0.99445 0.84201 0.68983 -0.09778 0.06936
<.0001 0.0006 0.0130 0.7624 0.8304
renka 0.99050 -0.83978 -0.64304 0.09409 -0.05382
<.0001 0.0006 0.0241 0.7712 0.8681
renkb 1.00000 -0.84757 -0.69812 0.03702 -0.05112
0.0005 0.0116 0.9091 0.8746
aw -0.84757 1.00000 0.51148 0.18216 0.30927
0.0005 0.0892 0.5710 0.3280
pkaybi -0.69812 0.51148 1.00000 0.04109 -0.20356
0.0116 0.0892 0.8991 0.5257

correlation coefficient
20:48 Monday, March 26, 200

The CORR Procedure
Pearson Correlation Coefficients, N = 12

Prob > |r| under HO: Rho=0
renkb aw pkaybi Tsertlik Tcignenebilirlik
Tsertlik 0.03702 0.18216 0.04109 1.00000 0.08843
0.9091 0.5710 0.8991 0.7846
Tcignenebilirlik -0.05112 0.30927 -0.20356 0.08843 1.00000

0.8746 0.3280 0.5257 0.7846

Tyapiskanlik -0.08453 0.45512 -0.03954 0.31930 0.42975
0.7940 0.1371 0.9029 0.3117 0.1632
Telastikiyet -0.53539 0.72414 0.23060 0.04258 0.63429
0.0728 0.0077 0.4709 0.8955 0.0267
Ttutunabilirlik 0.44578 -0.21896 -0.28940 0.65234 -0.08758
0.1464 0.4941 0.3616 0.0215 0.7867
TMAB -0.78103 0.79886 0.45553 -0.08386 0.33110
0.0027 0.0018 0.1367 0.7956 0.2931
koliform 0.12585 0.19040 -0.09598 -0.13534 0.59292
0.6967 0.5534 0.7667 0.6749 0.0422
mayakuf 0.87081 -0.50942 -0.71170 0.18989 0.33068
0.0002 0.0907 0.0094 0.5544 0.2938
Drenk -0.41390 0.33992 -0.05915 -0.36608 -0.00100
0.1810 0.2797 0.8551 0.2419 0.9975
Dkoku 0.03724 -0.02265 -0.08581 -0.21439 0.25064
0.9085 0.9443 0.7909 0.5034 0.4320
Dlezzet -0.11846 0.13909 0.02919 -0.16054 0.41458
0.7139 0.6664 0.9283 0.6182 0.1803
Dtekstur -0.18714 0.22219 0.14575 -0.33906 0.32858
0.5603 0.4876 0.6513 0.2810 0.2970
Dgenelbegeni -0.18702 0.17736 0.06238 -0.36630 0.43825
0.5605 0.5813 0.8473 0.2416 0.1541

correlation coefficient

160
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1



nem

pH

TBA

renkL

renka

renkb

pkaybi

Tsertlik

Tcignenebilirlik

Tyapiskanlik

Telastikiyet

Ttutunabilirlik

TMAB

koliform

mayakuf

Drenk

Dkoku

Dlezzet

Dtekstur

20:48 Monday, March 26, 2001
The CORR Procedure
Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0
Tyapiskanlik Telastikiyet Ttutunabilirlik TMAB
-0.48838 -0.52897 0.09481 -0.40991
0.1072 0.0770 0.7694 0.1857
0.12322 0.46070 -0.45766 0.40467
0.7028 0.1317 0.1346 0.1919
0.48342 0.40743 -0.02560 0.15680
0.1113 0.1886 0.9370 0.6265
0.05653 0.55872 -0.52201 0.79526
0.8615 0.0590 0.0817 0.0020
-0.08303 -0.57342 0.49439 -0.81465
0.7975 0.0513 0.1023 0.0013
-0.08453 -0.53539 0.44578 -0.78103
0.7940 0.0728 0.1464 0.0027
0.45512 0.72414 -0.21896 0.79886
0.1371 0.0077 0.4941 0.0018
-0.03954 0.23060 -0.28940 0.45553
0.9029 0.4709 0.3616 0.1367
0.31930 0.04258 0.65234 -0.08386
0.3117 0.8955 0.0215 0.7956
0.42975 0.63429 -0.08758 0.33110
0.1632 0.0267 0.7867 0.2931
1.00000 0.69385 0.37250 0.45894
0.0123 0.2331 0.1334
0.69385 1.00000 -0.27166 0.82936
0.0123 0.3930 0.0008
0.37250 -0.27166 1.00000 -0.35521
0.2331 0.3930 0.2572
correlation coefficient 7
20:48 Monday, March 26, 2001
The CORR Procedure
Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0
Tyapiskanlik Telastikiyet Ttutunabilirlik TMAB
0.45894 0.82936 -0.35521 1.00000
0.1334 0.0008 0.2572
0.71419 0.65264 0.02744 0.40438
0.0091 0.0214 0.9325 0.1923
0.28602 -0.19066 0.51912 -0.54556
0.3675 0.5528 0.0837 0.0666
0.01402 0.30811 -0.47626 0.49335
0.9655 0.3299 0.1175 0.1031
-0.51340 -0.06740 -0.52253 -0.19203
0.0878 0.8351 0.0813 0.5499
-0.30035 -0.03614 -0.37382 -0.07003
0.3428 0.9112 0.2313 0.8288
-0.21837 -0.01870 -0.39792 0.07920
0.4953 0.9540 0.2002 0.8067
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Dgenelbegeni -0.25998 0.05754 -0.51821 -0.02318
0.4145 0.8590 0.0844 0.9430

Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0

koliform mayakuf Drenk Dkoku Dlezzet

nem -0.65133 -0.19848 -0.62123 0.13705 0.07951
0.0218 0.5363 0.0311 0.6710 0.8060

PH 0.15831 -0.20077 0.54618 0.11432 0.10864
0.6231 0.5315 0.0662 0.7235 0.7368

TBA 0.72057 0.63851 -0.02022 0.13439 0.17451
0.0082 0.0254 0.9503 0.6771 0.5875

renkL -0.09910 -0.87081 0.44169 0.03501 0.14297
0.7593 0.0002 0.1506 0.9140 0.6576

correlation coefficient 8

20:48 Monday, March 26, 2001
The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0

koliform mayakuf Drenk Dkoku Dlezzet
renka 0.09611 0.87084 -0.48160 0.00324 -0.08309
0.7664 0.0002 0.1129 0.9920 0.7974
renkb 0.12585 0.87081 -0.41390 0.03724 -0.11846
0.6967 0.0002 0.1810 0.9085 0.7139
aw 0.19040 -0.50942 0.33992 -0.02265 0.13909
0.5534 0.0907 0.2797 0.9443 0.6664
pkaybi -0.09598 -0.71170 -0.05915 -0.08581 0.02919
0.7667 0.0094 0.8551 0.7909 0.9283
Tsertlik -0.13534 0.18989 -0.36608 -0.21439 -0.16054
0.6749 0.5544 0.2419 0.5034 0.6182
Tcignenebilirlik 0.59292 0.33068 -0.00100 0.25064 0.41458
0.0422 0.2938 0.9975 0.4320 0.1803
Tyapiskanlik 0.71419 0.28602 0.01402 -0.51340 -0.30035
0.0091 0.3675 0.9655 0.0878 0.3428
Telastikiyet 0.65264 -0.19066 0.30811 -0.06740 -0.03614
0.0214 0.5528 0.3299 0.8351 0.9112
Ttutunabilirlik 0.02744 0.51912 -0.47626 -0.52253 -0.37382
0.9325 0.0837 0.1175 0.0813 0.2313
TMAB 0.40438 -0.54556 0.49335 -0.19203 -0.07003
0.1923 0.0666 0.1031 0.5499 0.8288
koliform 1.00000 0.39357 0.08608 -0.22095 -0.18993
0.2056 0.7902 0.4901 0.5544
mayakuf 0.39357 1.00000 -0.43795 0.05905 0.06058
0.2056 0.1545 0.8554 0.8516
Drenk 0.08608 -0.43795 1.00000 -0.13610 -0.29468
0.7902 0.1545 0.6732 0.3525

correlation coefficient 9

20:48 Monday, March 26, 2001
The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0

koliform mayakuf Drenk Dkoku Dlezzet
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Dkoku -0.22095 0.05905 -0.13610 1.00000 0.72700

0.4901 0.8554 0.6732 0.0074
Dlezzet -0.18993 0.06058 -0.29468 0.72700 1.00000
0.5544 0.8516 0.3525 0.0074
Dtekstur 0.01135 -0.01076 -0.13550 0.49550 0.87663
0.9721 0.9735 0.6746 0.1014 0.0002
Dgenelbegeni -0.10380 -0.01470 -0.13424 0.70597 0.93802
0.7482 0.9638 0.6775 0.0103 <.0001
Pearson Correlation Coefficients, N = 12

Prob > |r| under HO: Rho=0

Dtekstur Dgenelbegeni

nem -0.09777 -0.06564
0.7624 0.8394

pH 0.11781 0.19140
0.7154 0.5512

TBA 0.16985 0.20497
0.5977 0.5228

renkL 0.20826 0.22091
0.5160 0.4902

renka -0.14340 -0.16213
0.6566 0.6147

renkb -0.18714 -0.18702
0.5603 0.5605

aw 0.22219 0.17736
0.4876 0.5813

pkaybi 0.14575 0.06238
0.6513 0.8473

correlation coefficient 10

20:48 Monday, March 26, 2001
The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0

Dtekstur Dgenelbegeni

Tsertlik -0.33906 -0.36630
0.2810 0.2416

Tcignenebilirlik 0.32858 0.43825
0.2970 0.1541

Tyapiskanlik -0.21837 -0.25998
0.4953 0.4145

Telastikiyet -0.01870 0.05754
0.9540 0.8590

Ttutunabilirlik -0.39792 -0.51821
0.2002 0.0844

TMAB 0.07920 -0.02318
0.8067 0.9430

koliform 0.01135 -0.10380
0.9721 0.7482

mayakuf -0.01076 -0.01470
0.9735 0.9638

Drenk -0.13550 -0.13424
0.6746 0.6775
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Dkoku 0.49550 0.70597

0.1014 0.0103

Dlezzet 0.87663 0.93802

0.0002 <.0001

Dtekstur 1.00000 0.83371

0.0008

Dgenelbegeni 0.83371 1.00000
0.0008

Ek 92 Propolis Ekstraktim Farkh Yéntemlerle ve Farkh Oranlarda iceren
Tavuk Koftelerine Ait lgi Tablosu (7. Giin)

Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0

nem pH TBA renkL renka
nem 1.00000 0.12889 -0.41272 -0.25030 0.28802
0.6897 0.1824 0.4327 0.3640
pH 0.12889 1.00000 0.19604 -0.18360 0.14767
0.6897 0.5414 0.5679 0.6469
TBA -0.41272 0.19604 1.00000 -0.01368 0.02076
0.1824 0.5414 0.9664 0.9489
renkL -0.25030 -0.18360 -0.01368 1.00000 -0.99358
0.4327 0.5679 0.9664 <.0001

correlation coefficient 3

21:30 Monday, March 26, 2001
The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0

nem pH TBA renkL renka

renka 0.28802 0.14767 0.02076 -0.99358 1.00000
0.3640 0.6469 0.9489 <.0001

renkb 0.29195 0.07416 -0.01083 -0.98972 0.99367

0.3572 0.8188 0.9734 <.0001 <.0001

aw -0.38223 0.25765 0.75901 0.11125 -0.08688

0.2201 0.4188 0.0042 0.7307 0.7883

pkaybi 0.29018 -0.66970 -0.22298 0.24566 -0.18138

0.3602 0.0172 0.4861 0.4415 0.5726

Tsertlik -0.34189 -0.05199 0.48185 -0.03819 0.00542

0.2767 0.8725 0.1127 0.9062 0.9867

Tcignenebilirlik 0.28608 -0.05980 0.15618 -0.03120 0.03388

0.3674 0.8535 0.6279 0.9233 0.9168

Tyapiskanlik -0.01725 0.16779 0.36466 -0.27180 0.21899

0.9576 0.6022 0.2438 0.3928 0.4941

Telastikiyet 0.17861 0.29631 -0.17467 0.16729 -0.20867

0.5786 0.3497 0.5872 0.6033 0.5151

Ttutunabilirlik -0.01676 0.44114 0.32623 0.05823 -0.11004

0.9588 0.1511 0.3007 0.8573 0.7335

TMAB -0.34381 0.52002 0.71788 0.11549 -0.16921

0.2738 0.0831 0.0086 0.7208 0.5991

koliform -0.59364 0.23210 0.79764 -0.10339 0.05459

0.0418 0.4679 0.0019 0.7492 0.8662
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mayakuf

Drenk

Dkoku

Dlezzet

Dtekstur

Dgenelbegeni

nem

pH

TBA

renkL

renka

renkb

aw

pkaybi

Tsertlik

Tcignenebilirlik

Tyapiskanlik

Telastikiyet

0.01993 0.06355 0.22889 -0.

0.9510 0.8445 0.4743 <
0.38900 0.26929 -0.58665 -0.
0.2114 0.3973 0.0450 0

correlation coefficient
21:30 Mon

The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0

nem pH TBA
-0.08808 -0.03497 0.28188 -0.
0.7855 0.9141 0.3747 0
-0.02408 -0.17723 0.23113 0.
0.9408 0.5816 0.4698 0
-0.11712 -0.18089 -0.14677 0.
0.7170 0.5737 0.6490 0
0.15836 -0.14875 -0.00457 -0.
0.6230 0.6445 0.9888 0
Pearson Correlation Coefficients, N = 12

Prob > |r| under HO: Rho=0
renkb aw pkaybi Tsertlik
0.29195 -0.38223 0.29018 -0.34189
0.3572 0.2201 0.3602 0.2767
0.07416 0.25765 -0.66970 -0.05199
0.8188 0.4188 0.0172 0.8725
-0.01083 0.75901 -0.22298 0.48185
0.9734 0.0042 0.4861 0.1127
-0.98972 0.11125 0.24566 -0.03819
<.0001 0.7307 0.4415 0.9062
0.99367 -0.08688 -0.18138 0.00542
<.0001 0.7883 0.5726 0.9867
1.00000 -0.15036 -0.12644 0.05325
0.6409 0.6954 0.8695
-0.15036 1.00000 -0.22987 0.12594
0.6409 0.4723 0.6965
-0.12644 -0.22987 1.00000 0.09939
0.6954 0.4723 0.7586

correlation coefficient
21:30 Mon

The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0

renkb aw pkaybi Tsertlik

0.05325 0.12594 0.09939 1.00000
0.8695 0.6965 0.7586

0.07504 -0.35597 0.33969 0.62247
0.8167 0.2561 0.2800 0.0306

0.24818 -0.19635 -0.07831 0.51243
0.4367 0.5408 0.8088 0.0885

-0.20625 -0.07805 -0.18661 -0.40070
0.5201 0.8095 0.5614 0.1968

165

91550 0.90189

.0001 <.0001
21457 0.16498
.5030 0.6084

day, March 26, 200

renkL renka

34277 0.39362
.2754 0.2055

03830 0.00384
.9059 0.9905

16026 -0.17182
.6188 0.5934

06309 0.10291
.8456 0.7503

Tcignenebilirlik

0.28608
0.3674

-0.05980
0.8535

0.15618
0.6279

-0.03120
0.9233

0.03388
0.9168

0.07504
0.8167

-0.35597
0.2561

0.33969
0.2800

day, March 26, 200

Tcignenebilirlik

0.62247
0.0306

1.00000
0.59985
0.0392

-0.41013
0.1854

4
1

5
1



Ttutunabilirlik

TMAB

koliform

mayakuf

Drenk

Dkoku

Dlezzet

Dtekstur

Dgenelbegeni

nem

pH

TBA

renkL

renka

renkb

aw

pkaybi

Tsertlik

Tcignenebilirlik

Tyapiskanlik

Telastikiyet

Ttutunabilirlik

-0.14334 -0
0.6567
-0.19434 0
0.5450
0.03644 0
0.9105
0.90126 0
<.0001
0.14994 -0
0.6419

0.34880 0
0.2665

-0.03124 0
0.9232

-0.19453 0
0.5446

0.06745 0
0.8350

.00695 -0.43332
0.9829 0.1594
.48048 -0.42683
0.1139 0.1664
.59974 -0.40798
0.0393 0.1880
.05191 -0.24868
0.8727 0.4358
.40291 -0.38878
0.1941 0.2117
.57839 -0.22308
0.0488 0.4859
.48166 -0.21482
0.1128 0.5026
.16842 -0.35535
0.6008 0.2570
.30835 -0.24344
0.3295 0.4458

correlation coefficient

The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients, N =
Rho=0

Prob >
Tyapiskanlik

-0.01725
0.9576

0.16779
0.6022

0.36466
0.2438

-0.27180
0.3928

0.21899
0.4941

0.24818
0.4367

-0.19635
0.5408

-0.07831
0.8088

0.51243
0.0885

0.59985
0.0392

1.00000
0.12891
0.6897

0.62437
0.0300

|r] under HO:

Telastikiyet

0.17861
0.5786

0.29631
0.3497

-0.17467
0.5872

0.16729
0.6033

-0.20867
0.5151

-0.20625
0.5201

-0.07805
0.8095

-0.18661
0.5614

-0.40070
0.1968

-0.41013
0.1854

0.12891
0.6897

1.00000

0.30201
0.3401

correlation coefficient
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-0.02918 0.23250
0.9283 0.4671
0.38558 0.09490
0.2158 0.7692
0.42147 -0.09418
0.1724 0.7709
0.27898 0.12194
0.3799 0.7058
-0.57122 -0.31347
0.0524 0.3211
-0.34355 -0.59887
0.2742 0.0396
-0.32598 -0.39616
0.3011 0.2024
-0.4478¢6 -0.54875
0.1443 0.0647
-0.54324 -0.50403
0.0679 0.0947
6
21:30 Monday, March 26, 2001
12

Ttutunabilirlik TMAB
-0.01676 -0.34381

0.9588 0.2738

0.44114 0.52002

0.1511 0.0831

0.32623 0.71788

0.3007 0.0086

0.05823 0.11549

0.8573 0.7208

-0.11004 -0.16921

0.7335 0.5991

-0.14334 -0.19434

0.6567 0.5450

-0.00695 0.48048

0.9829 0.1139

-0.43332 -0.42683

0.1594 0.1664

-0.02918 0.38558

0.9283 0.2158

0.23250 0.09490

0.4671 0.7692

0.62437 0.59376

0.0300 0.0418

0.30201 0.34717

0.3401 0.2689

1.00000 0.69273

0.0125
7
21:30 Monday, March 26, 2001



The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0

Tyapiskanlik Telastikiyet Ttutunabilirlik TMAB
TMAB 0.59376 0.34717 0.69273 1.00000
0.0418 0.2689 0.0125
koliform 0.53768 0.15423 0.47463 0.84591
0.0714 0.6322 0.1190 0.0005
mayakuf 0.35137 -0.36116 -0.04379 -0.02605
0.2627 0.2487 0.8925 0.9359
Drenk 0.01214 0.46954 0.29357 -0.14051
0.9701 0.1235 0.3544 0.6632
Dkoku -0.43007 -0.10586 -0.37327 -0.16393
0.1629 0.7433 0.2320 0.6107
Dlezzet -0.46354 -0.20614 -0.16710 -0.17008
0.1291 0.5204 0.6037 0.5972
Dtekstur -0.48059 0.06052 -0.04074 -0.24701
0.1138 0.8518 0.9000 0.4389
Dgenelbegeni -0.59354 -0.07157 -0.19311 -0.34082
0.0419 0.8251 0.5476 0.2783
Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0
koliform mayakuf Drenk Dkoku Dlezzet
nem -0.59364 0.01993 0.38900 -0.08808 -0.02408
0.0418 0.9510 0.2114 0.7855 0.9408
pH 0.23210 0.06355 0.26929 -0.03497 -0.17723
0.4679 0.8445 0.3973 0.9141 0.5816
TBA 0.79764 0.22889 -0.58665 0.28188 0.23113
0.0019 0.4743 0.0450 0.3747 0.4698
renkL -0.10339 -0.91550 -0.21457 -0.34277 0.03830
0.7492 <.0001 0.5030 0.2754 0.9059
correlation coefficient
21:30 Monday, March 26, 200
The CORR Procedure
Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0
koliform mayakuf Drenk Dkoku Dlezzet
renka 0.05459 0.90189 0.16498 0.39362 0.00384
0.8662 <.0001 0.6084 0.2055 0.9905
renkb 0.03644 0.90126 0.14994 0.34880 -0.03124
0.9105 <.0001 0.6419 0.2665 0.9232
aw 0.59974 0.05191 -0.40291 0.57839 0.48166
0.0393 0.8727 0.1941 0.0488 0.1128
pkaybi -0.40798 -0.24868 -0.38878 -0.22308 -0.21482
0.1880 0.4358 0.2117 0.4859 0.5026
Tsertlik 0.42147 0.27898 -0.57122 -0.34355 -0.32598
0.1724 0.3799 0.0524 0.2742 0.3011
Tcignenebilirlik -0.09418 0.12194 -0.31347 -0.59887 -0.39616
0.7709 0.7058 0.3211 0.0396 0.2024
Tyapiskanlik 0.53768 0.35137 0.01214 -0.43007 -0.46354
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0.0714 0.2627 0.9701 0.1629
Telastikiyet 0.15423 -0.36116 0.46954 -0.10586
0.6322 0.2487 0.1235 0.7433
Ttutunabilirlik 0.47463 -0.04379 0.29357 -0.37327
0.1190 0.8925 0.3544 0.2320
TMAB 0.84591 -0.02605 -0.14051 -0.16393
0.0005 0.9359 0.6632 0.6107
koliform 1.00000 0.30289 -0.21192 0.14971
0.3386 0.5085 0.6424
mayakuf 0.30289 1.00000 0.06085 0.35164
0.3386 0.8510 0.2623
Drenk -0.21192 0.06085 1.00000 -0.03824
0.5085 0.8510 0.9061
correlation coefficient
21:30 Monday,
The CORR Procedure
Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0
koliform mayakuf Drenk Dkoku
Dkoku 0.14971 0.35164 -0.03824 1.00000
0.6424 0.2623 0.9061
Dlezzet 0.02326 0.06436 0.08156 0.77239
0.9428 0.8425 0.8011 0.0032
Dtekstur -0.04704 -0.03862 0.44620 0.41211
0.8846 0.9051 0.1460 0.1831
Dgenelbegeni -0.16827 0.07790 0.25782 0.73276
0.6011 0.8098 0.4185 0.0067
Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0
Dtekstur Dgenelbegeni
nem -0.11712 0.15836
0.7170 0.6230
pH -0.18089 -0.14875
0.5737 0.6445
TBA -0.14677 -0.00457
0.6490 0.9888
renkL 0.16026 -0.06309
0.6188 0.8456
renka -0.17182 0.10291
0.5934 0.7503
renkb -0.19453 0.06745
0.5446 0.8350
aw 0.16842 0.30835
0.6008 0.3295
pkaybi -0.35535 -0.24344
0.2570 0.4458

Pearson

correlation coefficient

21:30 Monday,

The CORR Procedure

Correlation Coefficients,
under HO:

Prob > |r|

N = 12
Rho=0

168

0.1291

-0.20614
0.5204

-0.16710
0.6037

-0.17008
0.5972

0.02326
0.9428

0.06436
0.8425

0.08156
0.8011
9

March 26, 2001

Dlezzet

0.77239
0.0032

1.00000
0.71732
0.0086

0.91758
<.0001

10

March 26, 2001



Dtekstur Dgenelbegeni

Tsertlik -0.44786 -0.54324

0.1443 0.0679

Tcignenebilirlik -0.54875 -0.50403

0.0647 0.0947

Tyapiskanlik -0.48059 -0.59354

0.1138 0.0419

Telastikiyet 0.06052 -0.07157

0.8518 0.8251

Ttutunabilirlik -0.04074 -0.19311

0.9000 0.5476

TMAB -0.24701 -0.34082

0.4389 0.2783

koliform -0.04704 -0.16827

0.8846 0.6011

mayakuf -0.03862 0.07790

0.9051 0.8098

Drenk 0.44620 0.25782

0.1460 0.4185

Dkoku 0.41211 0.73276

0.1831 0.0067

Dlezzet 0.71732 0.91758

0.0086 <.0001

Dtekstur 1.00000 0.81119

0.0014

Dgenelbegeni 0.81119 1.00000
0.0014

Ek 93 Propolis Ekstraktim Farkh Yéntemlerle ve Farkh Oranlarda Iceren
Tavuk Koftelerine Ait Ilgi Tablosu (10. Giin)

correlation coefficient 3
22:03 Monday, March 26, 2001

The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0

nem pH TBA renkL renka

nem 1.00000 -0.00299 -0.41796 -0.01488 0.04986

0.9926 0.1764 0.9634 0.8777

pH -0.00299 1.00000 0.17144 -0.28517 0.24726

0.9926 0.5942 0.3690 0.4385

TBA -0.41796 0.17144 1.00000 -0.28931 0.28307

0.1764 0.5942 0.3617 0.3726

renkL -0.01488 -0.28517 -0.28931 1.00000 -0.99525

0.9634 0.3690 0.3617 <.0001

renka 0.04986 0.24726 0.28307 -0.99525 1.00000
0.8777 0.4385 0.3726 <.0001

renkb 0.01311 0.17844 0.28080 -0.99053 0.99278

0.9677 0.5790 0.3767 <.0001 <.0001

aw -0.02606 -0.53054 -0.17552 0.52401 -0.50057
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akaybi -0.39133
0.2084
pkaybi 0.29395
0.3537
Tsertlik 0.06124
0.8500
Tcignenebilirlik 0.09039
0.7800
Tyapiskanlik -0.15784
0.6242
Telastikiyet -0.07016
0.8285

Prob >
nem
Ttutunabilirlik -0.16517
0.6079
TMAB -0.73972
0.0060
koliform -0.69681
0.0118
mayakuf -0.52462
0.0799
Drenk -0.20912
0.5142
Dkoku -0.04966
0.8782
Dlezzet 0.18435
0.5663
Dtekstur -0.12832
0.6910
Dgenelbegeni 0.09971
0.7578

Prob >
renkb
nem 0.01311
0.9677
pH 0.17844
0.5790
TBA 0.28080
0.3767

0.9359

0.0760

0.01448
0.9644

-0.39514
0.2036

-0.10539
0.7444

0.14816
0.6458

0.67596
0.0158

0.35441
0.2583

0.5853

0.58610
0.0452

-0.62673
0.0292

0.34983
0.2650

0.24698
0.4390

0.34571
0.2710

-0.05126
0.8743

correlation coefficient
22:03 Monday,

The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients,

0.37097
0.2352

0.04217
0.8965

0.00381
0.9906

-0.14686
0.6488

-0.12977
0.6877

-0.25825
0.4177

-0.05508
0.8650

-0.18451
0.5659

-0.23879
0.4548

under HO: Rho=0

pH TBA

-0.20310
0.5267

0.83170
0.0008

0.83951
0.0006

0.69972
0.0113

-0.20222
0.5285

-0.10079
0.7553

-0.22280
0.4864

-0.29534
0.3514

-0.31648
0.3162

Pearson Correlation Coefficients,

-0.02606
0.9359

-0.53054
0.0760

-0.17552
0.5853

under HO: Rho=0

aw akaybi

-0.39133
0.2084

0.01448
0.9644

0.58610
0.0452

correlation coefficient
22:03 Monday,

The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients,

Prob >

under HO: Rho=0

170

0.0803

0.24192
0.4487

0.82755
0.0009

-0.61383
0.0337

-0.20559
0.5215

0.25798
0.4182

0.49278
0.1036

N =12

renkL

0.19268
0.5485

0.06696
0.8362

-0.14920
0.6435

0.03659
0.9101

0.92509
<.0001

0.93633
<.0001

0.79076
0.0022

0.93297
<.0001

0.96511
<.0001

12

pkaybi

0.29395
0.3537

-0.39514
0.2036

-0.62673
0.0292

N = 12

March 26,

March 26,

0.0974

-0.27371
0.3893

-0.79184
0.0021

0.64221
0.0243

0.21164
0.5091

-0.28883
0.3626

-0.51300
0.0881

renka

-0.19977
0.5336

-0.08289
0.7979

0.13573
0.6741

-0.06676
0.8367

-0.92836
<.0001

-0.90993
<.0001

-0.75679
0.0044

-0.94156
<.0001

-0.94447
<.0001

Tsertlik

0.06124
0.8500

-0.10539
0.7444

0.34983
0.2650

4
2001

5

2001



renkb aw akaybi pkaybi Tsertlik

renkL -0.99053 0.52401 0.24192 0.82755 -0.61383

<.0001 0.0803 0.4487 0.0009 0.0337

renka 0.99278 -0.50057 -0.27371 -0.79184 0.64221

<.0001 0.0974 0.3893 0.0021 0.0243

renkb 1.00000 -0.45070 -0.26168 -0.80752 0.66007

0.1414 0.4113 0.0015 0.0195

aw -0.45070 1.00000 0.07620 0.55132 -0.48358

0.1414 0.8139 0.0632 0.1112

akaybi -0.26168 0.07620 1.00000 -0.16888 -0.13272

0.4113 0.8139 0.5998 0.6809

pkaybi -0.80752 0.55132 -0.16888 1.00000 -0.57798

0.0015 0.0632 0.5998 0.0490

Tsertlik 0.66007 -0.48358 -0.13272 -0.57798 1.00000
0.0195 0.1112 0.6809 0.0490

Tcignenebilirlik 0.20859 -0.65884 -0.14087 -0.35033 0.74015

0.5153 0.0198 0.6623 0.2643 0.0059

Tyapiskanlik -0.34401 -0.23645 0.30038 -0.07357 -0.27870

0.2735 0.4594 0.3428 0.8202 0.3804

Telastikiyet -0.54984 -0.22486 0.08577 0.19819 -0.23354

0.0640 0.4823 0.7910 0.5369 0.4651

Ttutunabilirlik -0.26636 -0.12563 0.13941 0.28311 -0.61205

0.4027 0.6972 0.6656 0.3726 0.0344

TMAB -0.06576 0.03978 0.73030 -0.36408 0.14936

0.8391 0.9023 0.0070 0.2446 0.6431

koliform 0.17731 -0.07218 0.61057 -0.56747 0.39386

0.5814 0.8236 0.0350 0.0543 0.2052

correlation coefficient 6

22:03 Monday, March 26, 2001
The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0

renkb aw akaybi pkaybi Tsertlik

mayakuf -0.03537 0.13026 0.69235 -0.31052 -0.18163
0.9131 0.6866 0.0126 0.3259 0.5721

Drenk -0.93508 0.30164 0.25940 0.70906 -0.59527
<.0001 0.3407 0.4156 0.0098 0.0411

Dkoku -0.92414 0.52609 0.25695 0.80447 -0.55101
<.0001 0.0789 0.4201 0.0016 0.0633

Dlezzet -0.77758 0.59984 0.05491 0.78328 -0.55711
0.0029 0.0392 0.8654 0.0026 0.0599

Dtekstur -0.93556 0.48738 0.25621 0.71693 -0.67378
<.0001 0.1080 0.4215 0.0087 0.0163

Dgenelbegeni -0.95702 0.58098 0.11691 0.89426 -0.65779
<.0001 0.0476 0.7175 <.0001 0.0201

Pearson Correlation Coefficients, N = 12

Prob > |r| under HO: Rho=0

Tcignenebilirlik Tyapiskanlik Telastikiyet

nem 0.09039 -0.15784 -0.07016
0.7800 0.6242 0.8285

PH 0.14816 0.67596 0.35441
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0.6458 0.0158 0.2583

TBA 0.24698 0.34571 -0.05126
0.4390 0.2710 0.8743
renkL -0.20559 0.25798 0.49278
0.5215 0.4182 0.1036
renka 0.21164 -0.28883 -0.51300
0.5091 0.3626 0.0881
renkb 0.20859 -0.34401 -0.54984
0.5153 0.2735 0.0640
correlation coefficient 7

22:03 Monday, March 26, 2001
The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0

Tcignenebilirlik Tyapiskanlik Telastikiyet

aw -0.65884 -0.23645 -0.22486

0.0198 0.4594 0.4823

akaybi -0.14087 0.30038 0.08577

0.6623 0.3428 0.7910

pkaybi -0.35033 -0.07357 0.19819

0.2643 0.8202 0.5369

Tsertlik 0.74015 -0.27870 -0.23354

0.0059 0.3804 0.4651

Tcignenebilirlik 1.00000 0.15765 0.30950

0.6246 0.3276

Tyapiskanlik 0.15765 1.00000 0.66598

0.6246 0.0181

Telastikiyet 0.30950 0.66598 1.00000
0.3276 0.0181

Ttutunabilirlik -0.47215 0.30987 0.13801

0.1212 0.3270 0.6688

TMAB 0.11563 0.36319 0.10848

0.7205 0.2459 0.7372

koliform 0.30104 0.17319 -0.00415

0.3417 0.5904 0.9898

mayakuf -0.22063 0.14706 -0.11346

0.4908 0.6483 0.7255

Drenk -0.11692 0.44172 0.56703

0.7174 0.1505 0.0545

Dkoku -0.20235 0.28500 0.39492

0.5282 0.3693 0.2039

correlation coefficient 8

22:03 Monday, March 26, 2001
The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0

Tcignenebilirlik Tyapiskanlik Telastikiyet

Dlezzet -0.27409 0.25428 0.21486
0.3886 0.4251 0.5025

Dtekstur -0.27511 0.24530 0.61736
0.3868 0.4422 0.0324
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Dgenelbegeni

nem

pH

TBA

renkL

renka

renkb

aw

akaybi

pkaybi

Tsertlik

Tcignenebilirlik

Tyapiskanlik

Telastikiyet

Ttutunabilirlik

TMAB

koliform

mayakuf

Drenk

Dkoku

Dlezzet

-0.28596 0.24972 0
0.3676 0.4338
Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0
Ttutunabilirlik TMAB koliform mayakuf
-0.16517 -0.73972 -0.69681 -0.52462
0.6079 0.0060 0.0118 0.0799
0.37097 0.04217 0.00381 -0.14686
0.2352 0.8965 0.9906 0.6488
-0.20310 0.83170 0.83951 0.69972
0.5267 0.0008 0.0006 0.0113
0.19268 0.06696 -0.14920 0.03659
0.5485 0.8362 0.6435 0.9101
-0.19977 -0.08289 0.13573 -0.06676
0.5336 0.7979 0.6741 0.8367
-0.26636 -0.06576 0.17731 -0.03537
0.4027 0.8391 0.5814 0.9131
-0.12563 0.03978 -0.07218 0.13026
0.6972 0.9023 0.8236 0.6866
0.13941 0.73030 0.61057 0.69235
0.6656 0.0070 0.0350 0.0126
0.28311 -0.36408 -0.56747 -0.31052
0.3726 0.2446 0.0543 0.3259
correlation coefficient
22:03 Monday, March

The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0

Ttutunabilirlik TMAB koliform mayakuf
-0.61205 0.14936 0.39386 -0.18163
0.0344 0.6431 0.2052 0.5721
-0.47215 0.11563 0.30104 -0.22063
0.1212 0.7205 0.3417 0.4908
0.30987 0.36319 0.17319 0.14706
0.3270 0.2459 0.5904 0.6483
0.13801 0.10848 -0.00415 -0.11346
0.6688 0.7372 0.9898 0.7255
1.00000 -0.08394 -0.28226 0.07234
0.7954 0.3741 0.8232
-0.08394 1.00000 0.92014 0.65824
0.7954 <.0001 0.0200
-0.28226 0.92014 1.00000 0.62446
0.3741 <.0001 0.0300
0.07234 0.65824 0.62446 1.00000

0.8232 0.0200 0.0300
0.39588 0.16543 -0.05921 0.10890
0.2027 0.6074 0.8550 0.7362
0.26405 0.19407 -0.04119 0.11375
0.4069 0.5456 0.8989 0.7248
0.23919 -0.01676 =-0.20706 -0.13425
0.4540 0.9588 0.5185 0.6774
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.41943
0.1747

Drenk

-0.20912
0.5142

-0.12977
0.6877

-0.20222
0.5285

0.92509
<.0001

-0.92836
<.0001

-0.93508
<.0001

0.30164
0.3407

0.25940
0.4156

0.70906
0.0098
9

26, 2001

Drenk

-0.59527
0.0411

-0.11692
0.7174

0.44172
0.1505

0.56703
0.0545

0.39588
0.2027

0.16543
0.6074

-0.05921
0.8550

0.10890
0.7362

1.00000
0.88778
0.0001

0.68684
0.0136



Dtekstur 0.22385 0.08701 -0.10762 0.07027 0.84627
0.4843 0.7880 0.7392 0.8282 0.0005
Dgenelbegeni 0.25911 -0.02603 -0.26010 -0.03803 0.87522
0.4161 0.9360 0.4142 0.9066 0.0002
correlation coefficient 10
22:03 Monday, March 26, 2001
The CORR Procedure
Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0
Dkoku Dlezzet Dtekstur Dgenelbegeni
nem -0.04966 0.18435 -0.12832 0.09971
0.8782 0.5663 0.6910 0.7578
pH -0.25825 -0.05508 -0.18451 -0.23879
0.4177 0.8650 0.5659 0.4548
TBA -0.10079 -0.22280 -0.29534 -0.31648
0.7553 0.4864 0.3514 0.3162
renkL 0.93633 0.79076 0.93297 0.96511
<.0001 0.0022 <.0001 <.0001
renka -0.90993 -0.75679 -0.94156 -0.94447
<.0001 0.0044 <.0001 <.0001
renkb -0.92414 -0.77758 -0.93556 -0.95702
<.0001 0.0029 <.0001 <.0001
aw 0.52609 0.59984 0.48738 0.58098
0.0789 0.0392 0.1080 0.0476
akaybi 0.25695 0.05491 0.25621 0.11691
0.4201 0.8654 0.4215 0.7175
pkaybi 0.80447 0.78328 0.71693 0.89426
0.0016 0.0026 0.0087 <.0001
Tsertlik -0.55101 -0.55711 -0.67378 -0.65779
0.0633 0.0599 0.0163 0.0201
Tcignenebilirlik -0.20235 -0.27409 -0.27511 -0.28596
0.5282 0.3886 0.3868 0.3676
Tyapiskanlik 0.28500 0.25428 0.24530 0.24972
0.3693 0.4251 0.4422 0.4338
Telastikiyet 0.39492 0.21486 0.61736 0.41943
0.2039 0.5025 0.0324 0.1747
correlation coefficient 11
22:03 Monday, March 26, 2001
The CORR Procedure
Pearson Correlation Coefficients, N = 12
Prob > |r| under HO: Rho=0
Dkoku Dlezzet Dtekstur Dgenelbegeni
Ttutunabilirlik 0.26405 0.23919 0.22385 0.25911
0.4069 0.4540 0.4843 0.4161
TMABR 0.19407 -0.01676 0.08701 -0.02603
0.5456 0.9588 0.7880 0.9360
koliform -0.04119 -0.20706 -0.10762 -0.26010
0.8989 0.5185 0.7392 0.4142
mayakuf 0.11375 -0.13425 0.07027 -0.03803
0.7248 0.6774 0.8282 0.9066
Drenk 0.88778 0.68684 0.84627 0.87522
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Dkoku

Dlezzet

Dtekstur

Dgenelbegeni

0.0001

1.00000

0.87485

0.0002

0.83212
0.0008

0.96320
<.0001

0.0136

0.87485
0.0002

1.00000
0.66344
0.0187

0.89660
<.0001
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0.0005

0.83212
0.0008

0.66344
0.0187

1.00000

0.87839
0.0002

0.0002

0.96320
<.0001

0.89660
<.0001

0.87839
0.0002

1.00000
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