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Et tirlinlerinden biri olan ve iilkemizde tiiketimi ¢ok fazla olan koftenin, depolama stabilitesinin
arttirllmas1 ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin iyilestirilmesi i¢in bir¢ok katki maddesi kullanilmaktadir.
Kimyasal gida katki maddelerinin insan sagligi iizerine olumsuz etkileri nedeniyle, dogal katki
maddelerinin gidalarda kullanilmasi ile ilgili talep ve ¢alismalar giin gectikge artmaktadir. Bu ¢aligmada,
yiksek miktarda fenolik maddeler igeren zeytin yapraklarinin dogal antioksidan ve antimikrobiyal
ozelliklerinden faydalanarak koftelerin depolama stabilitesinin arttirilmasi amaglanmistir. Bu kapsamda,
kofte formiilasyonlaria %0 (kontrol), %0.5, %1.0, %1.5 ve %2.0 diizeylerinde 6giitiilmiis zeytin yapragi
ilave edilmistir. Koftelerin hazirlanmasinda kullanilan kiymanin kuru madde, protein, yag, kiil igerigi, pH
degeri ve renk (L*, a* ve b*) parametreleri belirlenmistir. Hazirlanan kofteler 9 giin depolanmig ve
depolamanin 0., 3., 6. ve 9. giinlerinde pH, tiyobarbitiirik asit (TBA), DPPH ve renk (L*, a* ve b*)
analizleri yapilmistir. Ayrica 3. giinde duyusal ve tekstiir profil analizleri; 6. ve 9. giinlerde ise toplam
mezofilik aerobik bakteri sayimi1 yapilmistir.

Koftelerin pH degerleri 4.88-5.92, TBA degerleri 0.26-0.68 mg malonaldehit/kg, DPPH
degerleri 3.24-16.80, a* degerleri 2.99-15.87 ve b* degerleri 8.04-11.42 arasinda degisim gostermistir.
Zeytin yaprag ilavesi koftelerin tekstiirel parametreleri tizerinde degisikliklere neden olmustur. En diigiik
sertlik degeri %2.0 diizeyinde zeytin yapragi igeren grupta belirlenmistir (103.11 N). Zeytin yapragi
ilavesinin artigtyla toplam mezofilik aerobik bakteri sayisinda da artis belirlenmis olup en yiiksek TMAB
sayist %2.0 diizeyinde zeytin yapragi iceren grupta gozlenmistir (9.8 log kob/g). Tiim parametreler
degerlendirildiginde koftelerin depolama stabilitelerinin gelistirilmesinde zeytin yaprag: ilavesinde en
uygun konsantrasyonun %1.0 oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Antioksidan, Depolama Stabilitesi, Fenolik, Sigir Koftesi, Zeytin
Yapragi
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THE EFFECT OF DIFFERENT ADDITION LEVELS OF OLIVE LEAVES ON
STORAGE STABILITY OF BEEF MEATBALLS
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Several additives are used to increase the storage stability and improve the microbiological
properties of the meatball which is one of the meat products, consumed in our country. Due to the adverse
effects of chemical food additives on human health, demands and studies about the use of natural
additives in foods are increasing day by day. In this study, it was aimed to increase the storage stability of
meatballs by taking advantage of the natural antioxidant and antimicrobial properties of olive leaves
containing high amounts of phenolic components. In this context, 0% (control), 0.5%, 1.0%, 1.5% and
2.0% ground olive leaf were added to the meatball formulations. The dry matter, protein, fat, ash content,
pH value and color (L*, a* and b*) parameters of the beef used in preparing the meatballs were
determined. The prepared meatballs were stored for 9 days and pH, thiobarbutyric acid (TBA), DPPH and
color (L*, a* and b*) analyzes were performed on days 0, 3, 6 and 9 of storage. In addition, sensory and
textural profile analyzes on the 3rd day; total mesophilic aerobic bacteria counts were performed on days
6 and 9 of storage.

It was determined that pH, TBA ( mg malonaldehyde/kg), DPPH, a* and b* values of samples
ranged from 4.88 to 5.92, 0.26 to 0.68, 3.24 to 16.80, 2.99 to 15.87 and 8.04 to 11.42, respectively. The
addition of olive leaves caused changes in the textural parameters of the meatballs. The lowest hardness
value was determined in the group with 2.0% olive leaf (103.11 N). The increase of olive leaf addition
level was determined by the increase in the total number of mesophilic aerobic bacteria, and the highest
number of TMAB was observed in the olive leaf group with 2.0% (9.8 log cfu/g). When all the
parameters were evaluated, it was determined that the optimum concentration of the olive leaf was 1.0%
in the improvement of the storage stability of the meatballs.

Keywords: Antioxidant, Beef Meatball, Olive Leaves, Phenolic, , Storage Stability



ONSOZ

Et iirlinlerinin raf 6mriiniinii uzatmak amaci ile kullanilan yapay antioksidanlarin
kullaniminin simirlandirilmasi ile birlikte dogal antioksidanlara olan ilgi giin gectikce
artmaktadir. Bu ¢alisma da ise dogal antioksidan igerigine sahip oldugu bilinen zeytin
yapragiin, sigir eti kofte formiilasyonlaria ilavesi ile sigir eti koftesi iizerindeki
antioksidan etkileri incelenmis bulunmaktadir.
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SIMGELER VE KISALTMALAR

Simgeler

a* : Kirmizilik

b* : Sarilik

°C : Santigrat derece
dk : Dakika

g :Gram

kg : Kilogram

L* : Parlaklik

mg : Miligram

ml : Mililitre

N : Newton

nm : Nanometre
nM : Nanomolar

Kisaltmalar

BHA : Biitillenmis Hidroksi Anisol

BHT : Biitillenmis Hidroksi Toluen

HCI : Hidroklorik asit

NacCl : Sodyum Kloriir

PCA : Plate Count Agar

TBA : Tiyobarbitiirik asit

TMAB : Toplam mezeofilik aerobik bakteri



1. GIRIS

Insanlarin en temel ihtiyaglarindan olan beslenme ve saglikli yasam, kaliteli ve
giivenilir gida ile mimkindir. Et; yliksek protein igerigi, mineral maddeler ve
vitaminler nedeni ile insan beslenmesinde dnemli bir gida maddesidir. Et ve et tirtinleri
yiikksek besleyicilik degerine sahip olmasindan dolayr giinliik diyetle tiiketmemiz
gereken gidalar arasindadir. Et ve et iirlinlerinin insan beslenmesindeki 6nemi; yiiksek
oranda protein icermesi ve Ozellikle bu proteinlerin biyolojik degerinin yiiksek
olmasindan kaynaklanir.

Gliniimiizde tiiketiciler, gidalarin saglikli ve besleyici olmasinin yani sira
ekonomik olmasimi da arzu etmektedirler. Bu nedenle tiiketicilerin artan taleplerini
karsilamak amaci ile et ve et lriinlerinde ¢esitli uygulamalar ile iirlin ¢esitliligi ve
kalitesi arttirilmaya ¢aligilmaktadir. Et ve et tiriinleri, diger gida maddelerine gore dis
ortam sartlarindan (nem, sicaklik, depolama kosullar1 vb.) daha kisa siirede etkilenerek,
daha kolay kalite kaybina ugrarlar. Bundan dolay1 et ve et iiriinlerinin raf dmiirlerinin
arttirilmasina yonelik ¢aligsmalar 6nem arz etmektedir.

Etler, tiiketime genellikle parca et veya kiyma seklinde sunulmaktadir. Giinliik
kullanimda ise ekonomik olmasindan dolay: tiiketiciler tarafindan kiyma daha ¢ok
tercih edilmektedir. Kiyma; kemik, tendon, kikirdak, lenf yumrulari, iri damarlar ve
sinirler ile kismen kabuk ve i¢ yaglarindan uzaklastirllmis taze veya dondurulup
¢oziindiirilmiis kasaplik hayvan etlerinin kiyma makinesinde uygun bir aynadan
cekilmesiyle elde edilen ve higbir katki maddesi icermeyen iriindiir. Kiyma tipi et
tiriinleri, tilkemizde kofte ve kebap tiretiminde kullanilmaktadir.

Ulkemizde tiiketimi olduk¢a yaygin olan koftelerin depolama stabilitesini
arttirmak amaciyla yiliksek oranda fenolik madde igerdigi bilinen zeytin yapraklarmin
antioksidan ve antimikrobiyal 6zelliklerinden faydalanilmasi gereklidir. Bu ¢alismada
kofte formulasyonlarina farkli oranlarda zeytin yapragi ilavesinin raf omrii tizerindeki
etkilerinin belirlenmesi amaglanmistir. Gidalarin raf Omriinii uzatmak amaciyla
kullanilan dogal katki maddelerinin c¢esitliligini ve kullanimini arttirmak, giivenli gida
tiretimi agisindan dnem arz etmektedir. Bu nedenle, ¢alismanin giivenilir gida tiretimi ve
tilkketimi agisindan 6nem arz ettigi diistiniilmektedir.

Calismada; iilkemizde yaygin bir sekilde tiiketilen koftelerin, raf Omriiniin
uzatilmasi amaciyla farkli oranlarda zeytin yapraklarmin kofte formiilasyonlarina

dogrudan ilave edilmesi hedeflenmistir. Zeytin yapraklarinin antioksidan 6zelliginden



istifade edilmesi ¢alismanin en Onemli amaglarindan birini olusturmaktadir. Zeytin
yapraklarinin formiilasyona ilavesi ile koftelerde meydana gelen oksidasyon hizinin
yavaslayacagi/azalacagi ve buna bagl olarak koftelerin raf omriiniin uzamasina katki

saglamasi ¢alismanin temel amaglarindan birini olusturmaktadir.



2. KAYNAK ARASTIRMASI

Insanlarin ~ saglikli  olmalari, yasamlarim1i ve fiziksel gelisimlerini
siirdiirebilmeleri i¢in yeterli miktarda ve giivenli giday1 alabilmeleri, yeterli ve dengeli
beslenebilmeleri gerekir (Erkmen, 2010). insanlarin beslenmesinde et ve et iiriinleri
onemli bir yer tutmaktadir. Hayvansal gidalar arasinda yer alan et; igerdigi yliksek
protein miktari, mineral maddeler ve vitaminler nedeni ile, insan beslenmesinde yerini
bitkisel kokenli gidalarin ikame edemeyecegi bir gida maddesidir. Doyuruculugu ve
icerdigi lezzet bilesenleri nedeni ile toplumun bilyiik kesimi tarafindan begeni ile
tilketilmektedir. Viicudun gelisiminde hiicre ve dokularin olusumunda, yenilenmesinde
onemli rol iistlenen esansiyel aminoasitleri igermesi nedeni ile et, bilylime ve gelisme
doéneminde insan beslenmesinin vazgegilmezidir (Biiylikiinal ve Kahraman, 2004).

Et ve et tirlinleri kasap diikkanlarinda tiiketime genel olarak parga et ve kiyma
seklinde sunulmaktadir. Glinlik kullanimda kiyma oldukg¢a yiiksek miktarda tercih
edildigi gibi, giiniimiizde kiymadan yapilan et iirlinlerinin tiiketimi de biiylik 6l¢iide
artmistir (Kaymaz, 1987). Kiyma; kemik, tendon, kikirdak, lenf yumrulari, iri damarlar
ve sinirler ile kismen kabuk ve i¢ yaglarindan arindirilmis taze veya dondurulup,
¢ozlindiiriilmiis kasaplik hayvan etlerinin kiyma makinesinden uygun bir aynadan bir
kez ¢ekilmesi ile elde edilen ve higbir katki maddesi icermeyen triindiir (Arslan, 2002).
Kiyma; kofte ve kebap gibi et iiriinlerinin hazirlanmasinda hammadde olarak kullanilir.
Kofte yapiminda kullanilacak olan kiyma, baharat ile karigtirilir ve sekil verildikten
sonra pisirilir (Gujral ve ark., 2002). Kiyma yapilan etlerde, etin elde edildigi yere gore
bag dokusu miktar1 degisse de, islem sirasinda parcalanip, kiyildigindan etlerde suni bir
yumusaklik olusur. Bu bakimdan kéfteler kuru 1sida kolayca pisirilebilir (Ozgelik,
1993).

Tim diinyada et endiistrisinin temel amaclarinin arasinda; {riin kalitesini
yiikseltmek, et iriinlerinin saglikli kosullarda iiretimini gerceklestirmek, besleyicilik
degerini arttirmak, saglik acisindan risk olusturmayan {irlin formiilasyonlar1 gelistirmek
ve Uretim maliyetlerini de olabildigince asagiya ¢ekmek onemli hedeflerdir. Bu yonde
kaliteyi 1yilestirmek, {iriin ve niteliklerini gelistirmek amaci ile cesitli calismalar
yapilmaktadir (Komiircii, 2013). Et ve et {irtinleri; kolay bozulan gidalar grubunda yer
aldiklar1 i¢in, bu gidalarin raf dmiirlerini arttirmaya yonelik bir¢ok calisma yapilmistir

(Ciltepe, 2013).



Gidalarin kalitesini diisiiren ve raf omriinii kisaltan en onemli sebepler, lipit
oksidasyonu ve mikrobiyal kontaminasyonlardir. Mikroorganizma gelisimi gidalarda,
bozulmalara ve tiiketicilerde gida kaynakli zehirlenmelere neden olmaktadir. Lipit
oksidasyonu et iirtinlerinde lezzet, tekstiir ve renkte degisikliklere yol agmaktadir (EKici
ve ark., 2014). Et tirtinlerinde lipit oksidasyonu, dzellikle doymamis yag asidi i¢eriginin
yiiksek olmasindan kaynaklanmaktadir (Juntachote ve ark., 2007).

Et endiistrisinde, oksidasyonu engellemek amaci ile Butillenmis Hidroksi Anisol
(BHA), Butillenmis Hidroksi Toluen (BHT) ve Propil Gallat gibi sentetik antioksidanlar
son 50-60 yildir yaygin bir sekilde kullanilmaktadir (EKici ve ark., 2014). Yapilan
calismalar sonucunda BHA ve BHT’in yiiksek dozda kullaniminin, farelerde ve
domuzlarda yaralanma ve kan kaybma neden oldugu bildirilmistir (McCarthy ve ark.,
2001). Bu kimyasal katkilarin saglik agisindan risk olusturmalarindan dolayr kullanimi
sinirlandirilmaya ve yerine dogal antioksidanlarin  kullanimi i¢in ¢aligmalara
baslanmugtir.

Bir ¢ok ¢alismada, yag ve et iiriinlerine ilave edilen baharatlarin antioksidan etki
gosterdigini ortaya koymaktadir (Al-Jalay ve ark., 1987; Aguirrezabal ve ark., 2000).
Baharatlar ¢ok uzun bir siiredir gida katki maddesi olarak kullanilmaktadir. 1970’lerin
sonunda tiiketicilerin NaCl ve Nitrat gibi katkilara olan tepkileri sonucunda,
baharatlarin antimikrobiyal aktivitelerine olan ilginin de arttigi bildirilmistir (Gill ve
ark., 2002). Farkli baharat/ekstraktlarinin degisik et iiriinleri iizerinde sergiledikleri
antioksidan etkileri iizerine ¢ok sayida arastirma bulunmaktadir. Bu arastirmalardan biri
McCarthy ve ark. (2001); aloavera (%0.25), ¢cemenotu (%0.01), ginseng (%0.25), soya
proteini (%0.10), hardal (%0.10), biberiye (%0.10), adacayr (%0.05), c¢ay katesini
(%0.25) ve peynir altt suyu protein konsantresini (%4) ¢ig veya pisirilmis domuz
koftelerine katarak antioksidan etkilerini incelemislerdir. Diger baharat ve katkilara
kiyasla, katesin ve biberiyenin oksidatif stabilite iizerine olduk¢a etkili oldugu
belirlenmistir.

Bir diger calismada kiymaya; beyaz sakayik, kirmizi sakayik, sapponwood
(kirmiz1 veya sar1 boya veren bir agag), moutan sakayigi, biberiye ve melek otu
ekstraktlar1; %0.25 seviyesinde ilave edilmistir. Bu kiymalardan {iretilen ¢ig veya
pisirilmis koftelerde, depolama boyunca oksidasyonun minimum seviyede oldugu
belirlenmistir (Han ve Rhee, 2005).

Oksidasyon lizerine etkili diger bir parametre ise; et gesididir. Kirmiz1 et (sigir

ve domuz), kiimes hayvanlar (tavuk, érdek ve devekusu ) ve balik(mezgit ve uskumru)



gibi, farkli tiir etlerinden hazirlanan et iiriinlerinin lipit oksidasyonuna hassasiyetinin,
lipitlerin doymamislik derecesi ile etlerin demir igeriklerine bagli olarak degistigi
saptanmustir. Koftelere 300 mg/kg seviyesinde ilave edilen katesinin, uskumru disindaki
diger kofte gesitlerinin lipit oksidasyonunu kontrol altina aldigi bildirilmistir (Tang ve
ark., 2001).

Zeytin yapragi; basta antimikrobiyal ve antioksidan olmak tiizere g¢ok yonli
biyolojik etkilere sahip fenolik bilesiklerce zengindir. Zeytin yapraginin dogal
antimikrobiyal ajanlar olarak farkli alanlarda (ilag, gida, hayvan besleme ve kozmetik
gibi) degerlendirilmesi, gevresel, sosyal, ekonomik ve saglik agisindan olduk¢a Gnem
tasimaktadir. Zeytin yapraklari; zeytin agaglarinin budanmasi, zeytin toplama ve
yagmin ¢ikarilmasindan 6nceki temizleme-harmanlama islemleri sirasinda agiga cikar.
Elde edilen zeytin yapraklarinin miktari; agacin yasi ve budama tipine gore 12-30
kg/agac arasinda degisim gosterir (Basmacioglu ve Aktas, 2011). Bir ¢ok dogal {iriinde
oldugu gibi zeytin yapragi ekstratinin kimyasal kompozisyonu zeytinin yetistigi bolge,
topragin yapist, ¢esit ve kullanilan yonteme bagl olarak degisir (Sudjana ve ark., 2009).
Zeytin yapragi cok fazla miktarda fenolik bilesik igermektedir. Bunlar; oleuropeosidler,
flovanlar, flovanol ve fenoller’dir. Zeytin yapraginin temel bileseni, oleuropeindir.

Zeytin yapraginda bulunan fenolik bilesenlerin, antibakteriyel, antiviral ve
antifungal etkileri yapilan invitro c¢alismalarda ortaya konmustur. Zeytin yapraginda
bulunan fenolik bilesiklerin; Esherichia coli, Staphyloccocus aureus, Klebsiella
pneumania, Bacillus cereus, Salmonella typhi ve Vibrio parahaemalyticus gibi bir ¢ok
mikroorganizmaya kars1 antimikrobiyal etki gosterdigi yapilan g¢alismalarla ortaya
konmustur (Basmacioglu ve Aktas, 2011).

Zeytin yapraginin aktif bilesenlerinden oleuropeinin antioksidan etkisi; serbest
radikallerin etkisini hem engelleme ve hem de doniisiim seviyelerinde gostermektedir.
Oleuropeinin serbest radikallerin olusumunu engellemesi, demir ve bakir gibi metal
iyonlar1 ile bag olusturmak suretiyle ve bu olusan bag sayesinde lipoksigenaz gibi
birgok inflamatuvar enzimlerin aktivitelerini baskilamasiyla gerceklesmektedir.
Oleuropeinin doniisiim etkisinin hidroksil gruplarinda bulunan serbest radikalleri
notiirlemesi ve bunlarin olumsuz etkilerini engellemesi seklinde aciklamalar s6z

konusudur (Basmacioglu ve Aktas, 2011).



3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal ve Yontem

Aragtirma materyali olarak kullanilan koftelerin iiretimi icin gerekli olan sigir
etleri, Konya’daki 6zel bir et isletmesinden temin edilmistir. Zeytin yapraklari ise;
yaglik zeytin agag¢larinin bulundugu bir bahgeden (Aydin ili) toplanarak elde edilmistir.
Toplanan zeytin yapraklar1 laboratuvara getirildikten sonra konvansiyonel olarak hizla
kurutulup, &giitiilmiistiir. Uretimde kullanilacak sigir etleri, kiyma makinesinden
gecirilerek kiyma haline getirilmistir. Kofte yapiminda kullanilacak kiymaya, toplam
agirligin %10’u diizeyinde galete unu ve %0.1 diizeyinde tuz(NaCl) ilave edilip iyice
homojen hale gelinceye kadar karigtirtlmig/yogurulmus ve toplam karisim bes esit
parcaya boliinmistiir. Kontrol (%0.0) grubuna ogiitiilmiis zeytin yapragi ilave
edilmemis olup, diger gruplara sirasi ile toplam karisim agirliginin %0.5, %1.0°, %1.5
ve %2.0’si diizeylerinde Ogiitiilmiis zeytin yapragi ilave edilmistir. Her bir gruptaki
Kiyma+galeteunut+tuz+ogiitiilmiis  zeytin  yapragi ayr1 ayrt tekrar karistirilmus,
yogurulmus ve daha sonra sekil verme islemi uygulanmistir. Sekil verme isleminin
ardindan her bir gruptaki kofte drnekleri ayr1 ayr1 paketlenip, deneme siiresi boyunca
soguk ortamda (0-4 °C) muhafaza edilmistir.

Her bir gruptaki kofte 6rnekleri soguk ortamda (0-4 °C’de); 0. giin(kontrol), 3, 6
ve 9 giin siireyle depolanmis ve bu 4 farkli depolama siiresince kofte drneklerinde ayri
ayr1 pH, renk, DPPH ve TBA analizleri ger¢eklestirilmistir.

Denemeler; iki tekerriirlii olarak gergeklestirilmis olup, analizler her bir
tekerriirde li¢ paralel olacak sekilde yiriitiilmiistiir. Boylece pH, renk, DPPH ve TBA
gibi analizler i¢in her bir parametre, faktoriyel deneme desenine gore 5x4 = 20 6rnek

tizerinde gergeklestirilmistir.



Cizelge 3.1. Sigir eti koftelerine farkli oranlarda zeytin yaprag: ilavesinin depolama stabilitesi {izerine
etkisinin deneme deseni

Zeytin Depolama siiresi (Giin)
e 0 3 6 9
(%)

Tekerriir

Kontrol - - - - - - - -
(0.0) - - - - - - - -

0.5 - - - - - - - -

1.0 - - - - - - - -

15 - - - - - - - -

2.0 - - - - = - - -




3.2. Analiz yontemleri

3.2.1. Kuru madde, protein, yag, kiil tayini

Kofte orneklerinin hazirlanmasi i¢in kullanilan kiyma ve ogiitiilmiis zeytin
yapraklarinin kurumadde ve kiil igerikleri ile kiyma Orneklerinin protein ve yag

icerikleri belirlenmistir (AOAC, 2000).

3.2.2. pH tayini

Kiyma Orneklerinden ve homojen hale getirilmis kofte Orneklerinden 10g
alinarak, tizerine 100 ml saf su ilave edilmistir. Uygun bir karistiric1 ile 1 dakika
karistirtlip homojenize edilerek pH metre yardimiyla pH tayini yapilmistir (Gokalp ve
ark., 2001).

3.2.3. Renk tayini

Orneklerin renk yogunluklar1 (CR-400 Minolta Co, Osaka, Japan) kolorimetre
cihaz1 kullanilarak belirlenmistir. L*, a* ve b* degerleri ti¢ boyutlu renk 6lgliimiinii esas
alan Uluslararasi Aydinlatma Komisyonu CIELab (Commision Internationele de I'E
Clairage) tarafindan verilen kriterlere gore yapilmistir (Hunt ve ark., 1991). Bu
kriterlere gore; L*; L*=0, koyuluk- L*=100, parlaklik(koyuluk-agiklik); a*;
+60=kirmizi, -60=yesil ve b*; +60=sar1; -60=mavi renk yogunluklarin1 gostermektedir

Kiyma ve 6giitiilmiis zeytin yapragi orneklerinin renk degerleri, birkag farkli
noktadan okuma yapilarak belirlenmistir. Kofte 6rneklerinin renk degerleri ise; 0., 3., 6.
ve 9. giinlerde olmak iizere her bir grup koéfte 6rneginde birkag farkli noktadan okuma

yapilarak belirlenmistir.
3.2.4. Tiobarbitiirik asit(TBA) analizi
Her bir grup kofte 6rneklerinden 10 g tartilip 50°C” deki 50 ml saf su ile 2 dk.

homojenize edilmistir. Homojenizat, destilasyon balonuna aktarilip, iizerine 47.5 ml saf

su eklenmistir. Ortam pH’ smin 1.5 dolayinda olmasi i¢in 4N HCI’ den 2.5 ml ilave



edilmis ve toplam hacim 100 ml’ye tamamlanmistir. Kopiik onleyici olarak parafin,
kaynamay1 kolaylastirmak amaciyla da kaynama taslari ilave edilip destilasyon
diizenegine baglanmistir. Yaklasik 50 ml destilat toplanana kadar destilasyona devam
edilmistir. 5 ml destilat kapakli tiiplere alinip tizerine 5 ml TBA reaktifi eklenmistir.
Sahit deneme icin de 5 ml saf suya 5 ml TBA reaktifi eklenmistir. Tiipler iyice
karistirildiktan sonra kaynar su banyosuna konulup 35 dk bekletilip ve daha sonra 10 dk
su i¢inde sogutulmustur. Hafif pembe renge sahip ¢oOzeltiler spektrofotometre
kiivetlerine aktarilip, sahite kars1 538 nm’ de absorbans okumasi yapilmistir (Tarladgis
ve ark., 1960).

3.2.5. DPPH tayini

Her bir grup kofte 6rneginden tiiplere 5 g tartilip, 1:10 oraninda metanol ile
seyreltilmigtir. Metanol ile hazirlanmis olan 0.04 nM DPPH ¢o6zeltisinden 2 ml tiiplere
eklenerek vorteks ile karistirilmistir. Karisim oda sicakliginda 30 dakika karanlikta
bekletilmistir. Sahit olarak 6rnek yerine metanol kullanilmistir. Siire sonunda olusan
kompleksin absorbansi spektrofotometre ile 517 nm’de sahide karst okunmustur.
Serbest radikal inhibisyonu oransal (%) olarak hesaplanmistir (Brand-Williams ve ark.,
1995).

3.2.6. Tekstiir profil analizi

Her bir gruba ait kofte Orneginin tekstiirel 6zellikleri, tekstlir profil analiz
cihazinda(TA-HD Plus Texture Analyser, UK) odl¢iilmiistiir. Olciim esnasinda kofte
orneklerine 50 N’luk bir kuvvet uygulanmistir. Kofte ornekleri biitiin halde alinmis olup
oda sicakliginda orijinal yiiksekliginin %50’ ne kadar 2 kademeli olarak sikigtirilmustir.
Sonuglar tekstiir analiz cihazina ait program araciligiyla elde edilmistir. Tekstiir profil
analizi sonucunda belirlenmis olan parametreler; hardness (N), adhesiveness (gxs),

springiness (mm), cohesiveness, gumminess (N) ve chewiness (Nxmm)’ dir.

3.2.7. Duyusal analiz

Koftelerin duyusal olarak degerlendirilmesi yar1 egitimli 9 panelist tarafindan

gerceklestirilmistir. Kofte 6rnekleri, 6nceden 250°C’ ye 1sitilmis olan firinda 15 dk stire
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ile pisirilmistir. Pigirme esnasinda 3-5 dakikada bir kofteler cevrilmistir. Pisirme
sirasinda koftelerde sizinti suyu ve yag kaybi olacagi on goriilerek, {iriin stabilitesini
bozmamak adina kofteler delikli 1zgara {lizerine konulup, bu sayede yag ve suyun
1zgaranin altindaki kapta birikmesi saglanmistir. Panelistler, degerlendirmelerini renk,
tekstiir, gevreklik, tat-koku-lezzet ve genel kabul edilebilirlik {izerinden 1-9 puan

araligindaki hedonik skalay1 kullanarak yapmislardir (Gok, 2006).
3.2.8. Toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB) sayimi

Pismemis kofte orneklerinden 6. ve 9. giinlerde “Plate Count Agar”(PCA)
besiyerine dokme yontemine gore steril kabinde ekim yapilmistir. Dillisyonlar 10° <a
kadar hazirlanmis ve her diliisyondan 1 ml steril petri kutusuna Ornek aktarilip,
tizerinede sterilize edilmis PCA’dan 15 ml ilave edilmistir. 2842°C’ de 48 saat siireyle
inkiibe edildikten sonra, 10-400 arasinda sayilan koloniler dikkate alinarak, sayim

yapilmistir (Anonymous, 2005).
3.2.9. Istatistiki analiz

Elde edilen veriler deneme desenine uygun olarak hazirlanan ¢izelgeler halinde
“MINITAB release 16.0” programi kullanilarak Varyans Analizine tabi tutulmus olup,
grup ortalamalar1 arasindaki farklarin 6nemli olup olmadigini kontrol etmek i¢in Tukey

Coklu Karsilastirma Testi kullanilmigtir (Snedecor ve Cochran, 1980).



4. ARASTIRMA SONUCLARI

4.1. Hammadde Analiz Sonuglari

11

Aragtirma materyali olarak kullanilan kiyma ve kurutularak 6giitiilmis zeytin

yapragina ait yapilan bazi analizlere ait ortalama degerler Cizelge 4.1.” de verilmistir.

Cizelge 4.1. Kofte 6rneklerinin hazirlanmasinda kullanilan kiyma ve 6giitiilmiis zeytin
yapraklarina ait bazi analiz sonuglari

Analizler Kiyma Zeytin Yapragi
pH 5.76+0.01 -

Kuru madde(%) 37.01+£0.20 96.00+0.16
Protein(%) 15.54+0.02 -

Yag(%) 15.60+0.40 -

Kiil(%) 0.91+0.002 4.6+0.07

L* 42.61+0.20 60.73+0.11

a* 25.0840.05 10.24+0.01

b* 12.39+0.02 23.93+0.04

% Inhibisyon (DPPH) | - 90.51+0.12

4.2. Kofte Orneklerinin Analiz Sonuclari

4.2.1. pH

Farkli oranlarda Ogiitlilmils zeytin yapragi ilave edilmis koftelerin, pH

degerlerine ait Varyans Analiz Sonuglar1 Cizelge 4.2.’de ve Tukey Coklu Karsilastirma

Testi Analiz Sonuglar1 ise Cizelge 4.3.de verilmistir. Varyans analizi sonuglari

incelendiginde; kofte 6rneklerinin pH degerleri tizerine muamele ve depolamanin etkisi

istatistiki agidan 6nemli (p<0,01) bulunmustur.

Cizelge 4.2. Sigir eti koftelerine farkli oranlarda zeytin yapragi ilavesinin, pH degerlerine ait Varyans

Analizi sonuglart

Varyasyon Kaynagi SD KO F

[lave miktar1 (A) 4 0.04048 39.21**
Depolama siiresi (B) 3 1.73250 1677.97**
AxB 12 0.01376 13.33**
Hata 20 0.00103

Genel 39 -

**p<0,01 seviyesinde dnemli
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Cizelge 4.3. Sigir eti koftelerine farkli oranlarda zeytin yapragi ilavesinin, ortalama pH degerlerine ait
Tukey Coklu Karsilagtirma Testi sonuglari™*

Faktor n pH

ilave miktar: (A;%)

Kontrol (0.0) 8 5.39+0.43°
0.5 8 5.49+0.37"
1.0 8 5.55+0.37°
1.5 8 5.55+0.382
2.0 8 5.43+0.41°
Depolama siiresi (B;giin)

0 10 5.82+0.03%
3 10 5.82+0.07°
6 10 5.3240.17"
9 10 4.96+0.05°
AxB

Kontrol*0 2 5.81+0.01%
Kontrol*3 2 5.75+0.01°
Kontrol*6 2 5.12+0.03%
Kontrol*9 2 4.88+0.01°
0.5*0 2 5.84+0.00%
0.5*3 2 5.75+0.01°
0.5*6 2 5.40+0.02°
0.5*9 2 4.96+0.05™
1.0*0 2 5.87+0.02%°
1.0*3 2 5.85+0.01%°
1.0%6 2 5.48+0.05°
1.0%9 2 5.01+0.01°
1.5*0 2 5.80+0.01%
1.5*%3 2 5.92+0.012
1.5*6 2 5.49+0.11°
1.5*9 2 5.00+0.00°™
2.0*0 2 5.79+0.01°
2.0*3 2 5.83+0.00%
2.0%6 2 5.15+0.01¢
2.0%9 2 4.97+0.03%"

a-g: Aym siitunda farkl harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir.

Kontrol grubu kofte 6rneklerinin ortalama pH degeri; 5.39 olup, %0.5, 1.0, 1.5
diizeyinde zeytin yapragi ilave edilmesinin pH degerlerini yiikselttigi, %2.0 diizeyinde
zeytin yapragi ilavesinin ise pH degerini diislirdiigli belirlenmistir.

0.giin kofte Orneklerinin ortalama pH degeri 5.82 olup, depolamanin son
giintinde (9. giin) pH degeri 4.96° ya diismiistiir.

%1.5 zeytin yapragi tozu ilave edilerek ii¢ glin depolanmis kofte drnekleri en
yiikksek (5.92) pH degerine sahip olup, dokuz giin depolanmis kontrol grubu kofte
ornekleri ise en diisiik (4.88) pH degerini gostermistir.

Farkli antioksidanlar ilave edilerek iretilen mekanik ayrilmis pilic eti
koftelerine, BHA, o-tokoferol, L-askorbik asit, L-karnosin ve fitik asit belli oranlarda
ilave edilmis ve -20° C de 6 ay slireyle dondurularak analizler siiresince depolanmistir.

Depolama periyodunun 0. giiniinde en yiiksek pH degeri L-karnosin ilave edilmis
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orneklerde olgiiliirken, en diisiik pH degerleri (p<0.01) ise; L-askorbik asit, a-tokoferol
ve fitik asit igeren Orneklerde bulunmustur. Bu durumun orneklere ilave edilen
katkilarin asit icerikli olmasindan kaynaklandig diistiniilmiistiir (Ozer, 2008).

Sigir eti kofteleri ilizerine mersin, 1sirgan, biberiye ve ogul otu ekstraklari
ilavesinin etkilerini arastirdiklar1 ¢alismada koftelerin pH’ larmin depolama siirelerinin
ilerlemesine bagli olarak azaldigini bildirmislerdir. Koftelerin pH” s1 0. giinde 6.36 iken,

120 giinliik depolama sonrasinda pH 5.75 olarak belirlenmistir (Akarpat ve ark., 2008).

4.2.2. TBA sonuclari

Lipid oksidasyon diizeyini belirlemek amaciyla kullanilan yontemlerden birisi
de TBA sayisinin belirlenmesidir. Bu yontem ile lipid oksidasyonunun ikincil reaksiyon
tirtinlerindeki artist tespit edilir. Yontemin prensibi, Tiobarbitiirik asit (TBA) reajenti ile
malonaldehit arasinda olusan kompleksin renginin spektrofotometrik olarak 6l¢iimiine
dayanir (Yetim ve Kesmen, 2009).

Farkli oranlarda ogiitiilmiis zeytin yapragi ilave edilmis koftelerin TBA
igeriklerine ait Varyans Analizi sonuglari Cizelge 4.4.’de ve Tukey Coklu Karsilagtirma
Testi sonuglart ise Cizelge 4.5.te verilmistir. Varyans Analizi sonuglari incelendiginde;
ilave miktar1 ve ilave miktar1 x depolama siiresi interaksiyonunun TBA miktar {izerine

etkisi istatistiki agidan 6nemli (p<0.05;0.01) bulunmustur.

Cizelge 4.4. Sigir eti koftelerine farkli oranlarda zeytin yapragi ilavesinin TBA miktarlarina ait Varyans
Analizi sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD KO F
[lave miktari(A) 4 0.091127 36.69**
Depolama siiresi (B) 3 0.005573 2.24
AxB 12 0.006606 2.66*
Hata 20 -
Genell 39 - -

*p<0.05 seviyesinde dnemli **p<0.01 seviyesinde onemli
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Cizelge 4.5. Sig1r eti kofte 6rneklerinin ortalama TBA degerlerine ait Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
sonuglari™*

Faktor n TBA (mg malonaldehit /kg)

ilave miktari(A;%)

Kontrol (0.0) 8 0.35+0.02°
0.5 8 0.55+0.10?
1.0 8 0.33+0.06°
15 8 0.29+0.03"
2.0 8 0.30£0.06"
Depolama siiresi(B; giin)

0 10 0.36+0.112
3 10 0.38+0.112
6 10 0.39+0.172
9 10 0.34+0.06
AXB

Kontrol*0 2 0.34+0.00"
Kontrol*3 2 0.36+0.01°
Kontrol*6 2 0.33+0.02¢
Kontrol*9 2 0.37+0.02°
0.5*0 2 0.56+0.04%°
0.5*3 2 0.56+0.09%
0.5*6 2 0.68+0.022
0.5*9 2 0.42+0.01"
1.0*0 2 0.32+0.00¢
1.0*3 2 0.350.03¢
1.0%6 2 0.39:£0.09
1.0%9 2 0.28+0.04¢
1.5*0 2 0.3120.01¢
1.5*3 2 0.28+0.03¢
1.5*6 2 0.26+0.01¢
1.5*9 2 0.33+0.00°
2.0*0 2 0.28+0.01¢
2.0*3 2 0.36+0.12%
2.0%6 2 0.29+0.08°
2.0%9 2 0.29+0.05¢

a-d: Aym siitunda farkl harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir.

Cizelge 4.5’e gore %0.5 diizeyinde zeytin yapragi tozu ilavesinin kontrol
grubuna gore ortalama TBA degerlerini ¢ok onemli (p<0,01) diizeyde arttirdig:
belirlenmis olup, %1.0, %1.5, ve %2.0 diizeyinde zeytin yapragi tozu ilavesinin TBA
degerlerine 6nemli bir etkisi olmamustir.

Zeytin yapragi tozu ilave miktar1 x depolama siiresi interaksiyonlarinda ise; 6
giin siire ile depolanmis % 0.5 oranin da zeytin yapragi tozu ilave edilmis kofte
orneklerinde en yiiksek (0.68 mg malonaldehit/kg) TBA degeri belirlenirken, 6 giin siire
ile depolanmis % 1.5 oranin da zeytin yaprag: tozu ilave edilmis kofte drneklerinde en
diisiik (0.26 mg malonaldehit/kg) TBA degeri belirlenmistir.

Karatag ve Durucasu (2012); bazi tahil iiriinlerini ¢imlendirmisler ve ¢im
ekstraktlarinin et ve et liriinlerinindeki antioksidan aktivitelerini belirlemislerdir. Esmer

bugday, arpa, ve arpa-¢avdar ¢imlerinin pismis ve ¢ig etler iizerine antioksidan etkilerini
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belirlemek amaci ile ¢ig ve pismis etleri -20 °C de 3 ay ve 4 °C’de 14 giin boyunca
muhafaza etmislerdir. Calisma sonucunda en diisiik TBA sayist esmer, kirmizi, ve
beyaz bugday c¢imlerinin ekstratlarinda belirlenmis olup, TBA sayisi kontrol grubuna
gore diisiik ¢ikmistir. Bu c¢alismada kullanilan tiim bitki ekstratlar1 antioksidan 6zellik
gostermis ve sogukta muhafaza siiresince lipit oksidasyonunu onleme etkisi

gostermislerdir.

4.2.3. DPPH sonuclar1

Farkli oranlarda zeytin yaprag: ilave edilmis koftelerin DPPH analizine ait
Varyans Analizi sonuglar1 Cizelge 4.6.’da ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi sonuglari
ise Cizelge 4.7.’de verilmistir. Varyans Analizi sonuglart incelendiginde; ilave miktari,
depolama siiresi ve ilave miktar1 x depolama siiresi interaksiyonunun DPPH aktivitesi

tizerine etkisli, istatistiki acidan ¢ok dnemli (p<0.01) bulunmustur.

Cizelge 4.6. S18ir eti koftelerine farkli oranlarda zeytin yapragi ilavesinin DPPH aktivitelerine ait
Varyans Analiz sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD KO F

Ilave miktar1 (A;%) 4 8.227 8.93**
Depolama siiresi(B;gtin) 3 170.311 184.96**
AxB 12 6.608 7.18**
Hata 20 -

Genel 39 - -

*p<0.05 seviyesinde onemli **p<0.01 seviyesinde 6nemli
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Cizelge 4.7. Sigir eti koftelerine farkli oranlarda zeytin yapragi ilavesinin ortalama DPPH aktivitelerine
ait Tukey Coklu Karsilastirma Test sonuglari™*

Faktor n DPPH (% Inhibisyon)

ilave miktar: (A;%)

Kontrol (0.0) 8 6.33+4.75"
0.5 8 6.95+4.98"
1.0 8 8.59+5.21°
15 8 6.84+2.38"
2.0 8 8.43+2.60°
Depolama siiresi (B; giin)

0 10 5.62+1.38"

3 10 5.00+1.94°

6 10 5.49+1.69"

9 10 13.61+2.45°
AXB

Kontrol*0 2 4.70+0.31°%
Kontrol*3 2 3.45+0.199
Kontrol*6 2 3.24+0.56°
Kontrol*9 2 13,96+0.13%¢
0.5*0 2 4.62+0.06°™
0.5*3 2 3.85+2.02"
0.5*6 2 4.44+0.38°"
0.5*9 2 14.92+0.13%®
1.0*0 2 7.07+2.05%"%
1.0*3 2 5.101.39%%
1.0%6 2 5.41+0.26°"
1.0%9 2 16.80+0.35°
1.5*0 2 5.98+1.62°™
1.5*3 2 4.47+0.38°%"
1.5*6 2 6.78+0.184%
1.5*%9 2 10.15+1.43%
2.0*0 2 5.76+1.43%
2.0*3 2 8.1440.00%
2.0%6 2 7.58+0.57%
2.0%9 2 12.22+0.41%

a-g: Ayn siitunda farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir.

Cizelge 4.6.’ya gore; sigir eti koftelerine ogiitiilmils zeytin yapragi tozu ilave
miktarlar1, depolama siiresi ve her iki varyasyon kayna@i arasindaki interaksiyonlar
istatistiki olarak ¢ok 6nemli (p<0,01) diizeyde bulunmustur.

Kontrol grubu si8ir eti koftelerine gore genel olarak zeytin yapragi tozu ilavesi
DPPH aktivitesini yiikseltmistir. Depolamanin 9. giiniinde DPPH aktivitesi en yiiksek
diizeye ¢ikmustir.

Kontrol grubuna goére depolamanin 3. ve 6. giinlerinde DPPH aktiviteleri
arasinda fark Onemsizken, 9. giinlinde DPPH aktivitesi c¢ok Onemli diizeyde
yiikselmistir.

Kontrol grubu kofte drneklerinin 6. Giinlinde en diisiik (3.24) DPPH aktivitesi

tespit edilmis olup, %1.0 zeytin yapragi tozu ilave edilmis kofte 6rneklerinin 9 giinliik
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depolama periyodu sonunda en yiiksek (16.80) DPPH aktivitesine sahip oldugu
belirlenmistir.

DPPH yontemiyle zeytin yapraklarinin antioksidan aktivitelerinin arastirildigi
bir ¢alismada; zeytin yapraklarinin antioksidan aktiviteleri standart olarak kabul edilen
BHT ile kiyaslanmig ve zeytin yapraklarinin ¢ok onemli diizeyde (%) antioksidan

aktiviteye sahip oldugu saptanmistir (Elgin ve ark., 2012)
4.2.4. Renk analizi sonuglar:

424.1. L* degeri

L” degeri, parlakligin bir 6l¢iisiidiir, daha yiiksek bir L~ degeri, daha agik rengi
vermektedir (Rentfrow ve ark., 2004). Farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilave edilmis
sigir eti koftelerinin L™ renk degerlerine ait Varyans analiz sonuglari Cizelge 4.8°de
verilmistir. Varyans analizi sonuglari incelendiginde; L" degerleri iizerine kéftelere ilave
edilen zeytin yapragi tozunun etkisi, istatistiki agidan ¢ok énemli (p<<0.01) bulunmustur.
Kontrol grubu sigir eti koftelerine gore; %0.5 zeytin yaprag: tozu ilavesi L~ degerini ¢ok
onemli diizeyde arttirirken, %1.0, %1.5 ve %2.0 diizeyinde zeytin yapragi tozu ilavesi
kéftelerinin L degerlerini istatistiki olarak ¢ok 6nemli (p<0,01) diizeyde azaltmistir. Bu

durum daha koyu renkli koftelerin elde edilmesine sebep olmustur.

Cizelge 4.8. S18ir eti koftelerine farkli oranlarda zeytin yapragi ilavesinin L* degerleri lizerine etkisinin
Varyans Analizi sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD KO F

Ilave miktar1 (A; %) 4 59.510 20.51**
Depolama siiresi (B; Giin) 3 7.499 2.58
AxB 12 2.014 0.69
Hata 20 -

Genel 39 - -

*p<0.05 seviyesinde onemli **p<0.01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 4.9. Sigir eti koftelerine farkli oranlarda zeytin yapragi ilavesinin ortalama L* degerlerine ait
Tukey Coklu Karsilagtirma Test sonuglart™

Faktor n L*

lave miktar (A;%)

Kontrol (0.0) 8 43.84+1.30%®
05 8 45.90+1.68°
1.0 8 42.38+1.74°
15 8 39.51+1.44°
2.0 8 39.73+£2.31°

a-c: Ayni siitunda farkli harfle igsaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir.
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4.2.4.2. a* degeri

a degeri, kirmiziligin bir dlgiisiidiir. Yiiksek a degeri daha kirmiz1 bir rengin
gostergesidir (Rentfrow ve ark., 2004). Farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilave
edilmis sigir eti koftelerinin a renk degerlerine ait Varyans analiz sonuglar1 Cizelge

4.10 ve Tukey Coklu karsilastirma test sonuglari ise Cizelge 4.11° de verilmistir.

Cizelge 4.10. Sigir eti koftelerine farkli oranlarda zeytin yapragi ilavesinin a* degeri tizerine etkisinin
Varyans Analizi sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD KO F

[lave miktar1 (A;%) 4 105,610 149.33**
Depolama siiresi (B;Gtin) 3 26.745 37.82**
AxB 12 2.247 3.18*
Hata 20 =

Genel 39 - -

*p<0.05 seviyesinde 6nemli **p<0.01 seviyesinde 6nemli

Varyans analizi sonuglarina gore; a degeri iizerine zeytin yapragi tozu ilave
miktar1 ve depolama siiresinin etkisinin istatistiki agidan ¢ok 6nemli (p<0.01) oldugu
belirlenmigstir. AxB interaksiyonlarinin ise istatistiki agidan onemli (p<0.05) diizeyde
oldugu belirlenmistir. Sigir eti koftelerine ilave edilen zeytin yapragi tozu miktar
arttikca @ degerlerinin azaldigi, ayni sekilde depolama siiresi uzadik¢a 0. gline gore
koftelerin kirmizilik tonunun azaldigi, kontrol grubu kofte 6rneklerinin a degerlerini
zeytin yapragi tozu ilave edilen tiim muamelelere gore genel olarak muhafaza
edebildikleri belirlenmistir. Genellikle zeytin yapragi tozu ilave miktar1 arttikca a

degerleri azalmis ve buna bagli olarak da kirmizi tonda 6nemli kayiplar ortaya ¢ikmustir.
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Cizelge 4.11. Sigir eti koftelerine farkli oranlarda zeytin yapragi ilavesinin ortalama a* degerlerine ait
Tukey Coklu Karsilagtirma Test sonuglart™

Faktor n a*

ilave miktar: (A;%)

Kontrol (0.0) 8 12.73+£2.17%
0.5 8 10.04+2.37°
1.0 8 7.07+1.98°
15 8 4.8941.29¢
2.0 8 3.99+1.19¢
Depolama siiresi (B; Giin)

0 10 9.66:+4.60°

3 10 5.7942.91°

6 10 7.2543.62°

9 10 8.28+2.96"
AXB

Kontrol*0 2 15.87+0.01%
Kontrol*3 2 10.39+1.07°
Kontrol*6 2 12.64+0.35%
Kontrol*9 2 12.03+0.13°
0.5*0 2 12.64+0.91%
0.5*3 2 7.05+0.919%
0.5*6 2 9.50+2.01"%
0.5*9 2 10.97+0.16™
1.0*0 2 9.70+0.90"
1.0*3 2 5.09+0.70%"
1.0%6 2 5.87+0.99™"
1.0%9 2 7.62+0.30°%
1.5*0 2 6.29+1.47°1"
1.5*3 2 3.41+0.28"
1.5*6 2 4.77+0.06™"
1.5*%9 2 5.10+1.01™"
2.0*0 2 3.80+0.67%"
2.0*3 2 2.994+0.07"
2.0%6 2 3.50+0.73"
2.0%9 2 5.69+0.73""

a-h: Aym siitunda farkl harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir.

4.2.4.3.b degeri

b" degeri, sariligin bir Slgiisiidiir. Daha yiiksek bir b~ degeri daha sar1 bir renk
tonunu belirler (Rentfrow ve ark., 2004). Farkli oranlarda zeytin yapragi ilave edilmis
sigir eti koftelerinin b" renk degerlerine ait Varyans analiz sonuclar1 Cizelge 4.12°de ve
Tukey Coklu karsilastirma test sonuglar1 ise Cizelge 4.13’de verilmistir. Ilave edilen
zeytin yapragi tozu miktari arttik¢a genel olarak b’ degerlerinin arttig1 belirlenmistir.

Depolamanin 0. giiniinde kofte orneklerinin ortalama b~ degeri 10.55 olup,
depolama siiresi uzadikca genel olarak b” degerlerinde diisiis meydana gelmis olup,

depolamanin son giiniinde (9. giin) en diisiik b~ degeri saptanmistir.
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Cizelge 4.12. Sigir eti koftelerine farkli oranlarda zeytin yaprag: tozu ilavesinin b* degerleri iizerine
etkisinin Varyans Analizi sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD KO F

Tlave miktar1 (A;%) 4 1.6462 4.02*
Depolama siiresi (B;Giin ) 3 45674 11.15**
AXxB 12 0.7472 1.82
Hata 20 -

Genel 39 - -

*p<0.05 seviyesinde dnemli **p<0.01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 4.13. Sigir eti koftelerine farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilavesinin ortalama b* degerlerine
ait Tukey Coklu Karsilagtirma Test sonuglar®*

Faktor n b*

ilave miktar: (A;%)

Kontrol (0.0) 8 9.39+1.13"
0.5 8 10.09+1.32%
1.0 8 9.72+0.66%°
15 8 9.66+0.84%
2.0 8 10.56+0.47°
Depolama siiresi (B; giin)

0 10 10.55+0.71%
3 10 10.16+0.58?
6 10 9.86+0.87°
9 10 8.96+1.02°

a-b: Aym siitunda farkl harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir.

4.2.5. Tekstiir profil analiz sonuclari

4.2.5.1. Sertlik/Hardness

Farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilave edilmis sigir eti koftelerinin sertlik
degerlerine ait Varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.14’de ve Tukey Coklu Karsilagtirma
Testi sonuglart ise Cizelge 4.15°de verilmistir. Varyans Analizi sonuglari
incelendiginde; farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilave edilmis sigir eti koftelerinin
sertlikleri iizerine formulasyonlara ilave edilen zeytin yapragi tozu miktarlarinin

etkisinin istatistiki agidan 6nemli (p<0.05) oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.15.).

Cizelge 4.14. Sigir eti koftelerine farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilavesinin, Sertlik/Hardness
verilerine ait Varyans Analizi sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD KO F

[lave miktar1 (%) 4 104.69 13.17*
Hata 5 7.95 -
Genel 9 - -

*p<0.05 seviyesinde dnemli
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Cizelge 4.15. Sigir eti koftelerine farkli oranlarda zeytin yaprag: tozu ilavesinin ortalama
Sertlik/Hardness verilerine ait Tukey Coklu Karsilagtirma Test sonuglari*

Faktor n Sertlik/Hardness (N)

flave miktar: (%)

Kontrol (0.0) 2 112.32+4.17%*
0.5 2 123.134£2.23%
1.0 2 114.03+0.75%®
15 2 116.2442.912
2.0 2 103.11+7.13°

*. Ayni siitunda farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir.

Kofte 6rneklerinin Tukey Coklu Karsilastirma sonuglarina gore ortalama sertlik
degerleri dikkate alindiginda; kontrol grubuna gore %0.5, %1.0 ve %1.5 gibi farkli
diizeylerde zeytin yapragi tozu ilavesi sertlik degerlerini arttirirken, %2.0 diizeyinde

zeytin yapragi tozu ilavesi ortalama sertlik degerlerini azaltmustir.

4.2.5.2. Esneklik/Springiness

Farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilave edilmis sigir eti koftelerinin esneklik
degerlerine ait Varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.16°da verilmistir. Varyans Analizi
sonuglari incelendiginde; farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilave edilmis sigir eti
koftelerinin esneklikleri iizerine zeytin yapragi tozu ilave diizeyinin etkisinin istatistiki
acidan onemsiz (p>0,05) oldugu belirlenmistir. Esneklik degerleri ortalama 0.742-0.774

mm arasinda degisim gostermistir.

Cizelge 4.16. S1g1r eti koftelerine farkli oranlarda zeytin yaprag: tozu ilavesinin, Esneklik/Springiness
verilerine ait Varyans Analizi sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD KO F

[lave miktar1 (%) 4 0.0003942 1.55
Hata 5 0.0002541 -
Genel 9 - -

4.2.5.3. Di1s yapiskanlik/Cohesiveness

Farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilave edilmis sigir eti koftelerinin dis
yapiskanlik degerlerine ait Varyans analiz sonuclar1 Cizelge 4.17°de ve Tukey Coklu
Kargilagtirma Testi sonuglari ise 4.18°de verilmistir. Varyans Analizi sonuglari

incelendiginde; farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilave edilmis sigir eti koftelerinin
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dis yapigskanlik degerleri iizerine formiilasyonlara ilave edilen zeytin yapragi tozu

miktarlarinin etkisinin istatistiki agidan 6nemli (p<0.05) oldugu saptanmustir.

Cizelge 4.17. Sigir eti koftelerine farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilavesinin Dig
yapiskanlik/Cohesiveness verilerine ait Varyans Analizi sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD KO F

[lave miktar1 (%) 4 0.0013754 4.94*
Hata 5 0.0002784 -
Genel 9 - -

*p<0.05 seviyesinde dnemli

Cizelge 4.18. Sigir eti koftelerine farkli oranlarda zeytin yaprag: tozu ilavesinin ortalama Dis
yapiskanlik/Cohesiveness verilerine ait Tukey Coklu Kargilagtirma Test sonuglari*

Faktor n Dis yapiskanlik/Cohesivenes

[lave miktar1 (%)

Kontrol (0.0) 2 0.40+£0.013%
05 2 0.42+0.012
1.0 2 0.40+0.01%°
15 g 0,35+0.01°
2.0 2 0.38+0.03%

*. Ayni siitunda farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir.

Kofte orneklerinin Tukey Coklu Karilagtirma sonuglarina gore ortalama dis
yapiskanlik degerleri dikkate alindiginda, kontrol grubuna gore; %0.5 zeytin yapragi
tozu ilavesi dis yapigkanlik degerlerini yiikseltirken, %1.5 ve %2.0 diizeyinde zeytin

yapragi tozu ilavesi dis yapiskanlik degerlerini diisiirmiistiir.

4.2.5.4. Sakizimsihik/Gumminess

Farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilave edilmis sigir eti koftelerinin
sakizimsilik degerlerine ait Varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.19’da ve Tukey Coklu
Karsilastirma Testi sonuglart ise 4.20°de verilmistir. Varyans Analizi sonuglari
incelendiginde; farkli oranlarda zeytin yaprag: tozu ilave edilmis sigir eti koftelerinin
sakizimsilik degerleri {izerine formiilasyonlara ilave edilen zeytin yapragi tozu

miktarlarmin etkisinin istatistiki agidan 6nemli (p<0.05) oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.19. Sigir eti koftelerine farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilavesinin Sakizimsilik/Gumminess
verilerine ait Varyans Analizi sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD KO F

[lave miktar1 (%) 4 68.91 6.29*
Hata 5 10.96 -
Genel 9 - -

*p<0.05 seviyesinde onemli



Cizelge 4.20. Sigir eti koftelerine farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilavesinin ortalama
Sakizimsilik/Gumminess verilerine ait Tukey Coklu Karsilagtirma Test sonuglari*
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Faktor n Sakizimsilik/Gumminess (N)

flave miktar: (%)

Kontrol (0.0) 2 44.71+3.47%®
0.5 2 53.80+4.76°
1.0 2 45.37+1.46%®
15 2 39.39+1.42°
2.0 2 39.55+3.99°

*. Ayni siitunda farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir.

Kofte orneklerine %1.0, %1.5 ve %2.0 diizeyindeki zeytin yapragi tozunun

ilavesi, Orneklerin sakizimsilik Ozelligini azaltirken, 9%0.5 diizeyindeki kullanimi

sakizimsilik 6zelligini arttirmistir.

4.2.5.5. Cignenebilirlik/Chewiness

Farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilave edilmis sigir eti koftelerinin

cignenebilirlik degerlerine ait Varyans analiz sonuglart Cizelge 4.21°de ve Tukey Coklu

Karsilastirma Testi sonuglar1 ise 4.22°de verilmistir. Varyans Analizi sonuglar

incelendiginde; farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilave edilmis sigir eti koftelerinin

cignenebilirlik degerleri iizerine formiilasyonlara ilave edilen zeytin yapragi tozu

miktarlarinin etkisinin istatistiki agidan 6nemli (p<0.05) oldugu bulunmustur.

Cizelge 4.21. Sigir eti koftelerine farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilavesinin
Cignenebilirlik/Chewiness verilerine ait Varyans Analizi sonuglar1

Varyasyon Kaynagi SD KO F
[lave miktar1 (%) 4 43.032 7.31*
Hata 5 5.885 -
Genel 9 -

*p<0.05 seviyesinde dnemli
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Cizelge 4.22. Sigir eti koftelerine farkli oranlarda zeytin yaprag: tozu ilavesinin ortalama
Cignenebilirlik/Chewiness verilerine ait Tukey Coklu Karsilagtirma Test sonuglart™*

Faktor n Cignenebilirlik/Chewiness (Nxmm)

[lave miktar1 (%)

Kontrol (0.0) 2 34.69+2.41%
0.5 2 40.51+3.82°
1.0 2 34.76+1.07®
15 2 29.35+1.87°
2.0 2 29.3742.10°

*. Ayni siitunda farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir.

Kofte orneklerine %1.5 ve %2.0 diizeyindeki zeytin yapragi tozunun ilavesi,
orneklerin ¢ignenebilirlik kabiliyetini azaltirken, %0.5 diizeyindeki kullanimi

arttirmistir.

4.2 5.6. Geri kazamim/Resilience

Farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilave edilmis sigir eti koftelerinin geri
kazanim degerlerine ait Varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.23°de verilmistir. Varyans
Analizi sonuglar1 incelendiginde; farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilave edilmis sigir
eti koftelerinin geri kazanim degerleri tizerine formiilasyona ilave edilen zeytin yapragi

tozu miktarlarinin etkisinin istatistiki agidan 6nemsiz (p>0,05) oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.23. Sigir eti koftelerine farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilavesinin Geri kazanim/Resilience
verilerine ait Varyans Analizi sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD KO F

[lave miktar1 (%) 4 0.0001834 4.25
Hata 5 0.0000432 -
Genel 9 - -

4.2.5.7. i¢ yapiskanlik/Adhesiveness

Farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilave edilmis sigir eti koftelerinin ig
yapiskanlik degerlerine ait Varyans analiz sonuglar Cizelge 4.24’de verilmistir.
Varyans Analizi sonuglar1 incelendiginde; farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilave
edilmis sigir eti koftelerinin i¢ yapiskanlik degerleri lizerine formiilasyona ilave edilen
zeytin yapragi tozu miktarlariin etkisinin, istatistiki agidan 6nemsiz (p>0,05) oldugu
belirlenmigtir. Ortalama i¢ yapiskanlik/adhesiveness degerleri 0.205 — 0.900 arasinda

degisim gostermistir.
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Cizelge 4.24. S1gir eti koftelerine farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilavesinin I¢
yapiskanlik/Adhesiveness verilerine ait Varyans Analizi sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD KO F

[lave miktar1 (%) 4 0.2606 0.88
Hata 5 0.2951 -
Genel 9 - -

4.2.6. Duyusal analiz sonuclar:

Farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilave edilmis sigir eti koftelerinin duyusal
analiz parametreleri olan renk, tekstir, gevreklik, tat-koku-lezzet ve genel kabul
edilebilirliklerine ait sonuglar Cizelge 4.25, 4.26, 4.27, 4.28, 4.29, 4.30’da verilmistir.

Cizelge 4.25. Farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilave edilmis koftelerin duyusal analiz renk
parametresine ait verilerin Varyans Analizi sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD KO F
[lave miktar1 (%) 4 2.3715 10.09**
Hata 5 0.2350 -
Genel 9 - =

**p<0.01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 4.26. Farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilave edilmis koftelerin duyusal analiz renk
parametresine ait ortalamalarin Tukey Coklu Karsilagtirma Test sonuglart**

Faktor n Renk

ilave miktar1 (%)

Kontrol (0.0) 9 6.0+0.64%°
0.5 9 6.9:+0.78%
1.0 9 7.0+0.28°
15 9 4.5+0.07°
2.0 9 5.0:£0.28"

*. Ayni siitunda farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir.

Cizelge 4.25 incelendiginde; duyusal analiz renk parametresinin istatistiki agidan
onemli (p<0.01) oldugu belirlenmis olup, en yiiksek begeni puanini %1 seviyesinde

zeytin yapragi tozu ilave edilmis kofte 6rnekleri almistir (Cizelge 4.26.).

Cizelge 4.27. Farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilave edilmis koftelerin duyusal analiz tekstiir
parametresine ait verilerin Varyans Analizi sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD KO F
[lave miktar1(%) 4 0.5010 0.84
Hata 5 0.5930 -
Genel 9 - -

*p<0.05 seviyesinde dnemli **p<0.01 seviyesinde onemli
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Cizelge 4.28. Farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilave edilmis koftelerin duyusal analiz gevreklik
parametresine ait verilerin Varyans Analizi sonuglar

Varyasyon Kaynagi SD KO F
[lave miktar1 (%) 4 0.8735 1.84
Hata 5 0.47140 -
Genel 9 - -

*p<0.05 seviyesinde dnemli **p<0.01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 4.27 ve Cizelge 4.28’de duyusal analiz tekstir ve gevreklik
parametrelerinin Varyans analizi sonuglarina gore istatistiki agidan 6nemsiz (p>0,05)

bulunmustur.

Cizelge 4.29. Farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilave edilmis koftelerin duyusal analiz tat koku lezzet
parametresine ait verilerin Varyans Analizi sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD KO F
[lave miktar1 (%) 4 2.9475 5.24
Hata 5 0.5630 -
Genel 9 - -

*p<0.05 seviyesinde dnemli **p<0.01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 4.29°da verilen varyans analiz sonuglarina gore farkli oranlarda zeytin
yapragl tozu ilavesinin tat, koku ve lezzet parametresi iizerine etkisinin Onemsiz
(p>0,05) oldugu saptanmistir. Tat, koku ve lezzet parametresi agisindan en begenilen

grup %1.5 zeytin yapragi tozu ilave edilmis kofte 6rnekleri olmustur.

Cizelge 4.30. Farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilave edilmis koftelerin duyusal analiz genel kabul
edilebilirlik parametresine ait verilerin Varyans Analizi sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD KO F
[lave miktar1 (%) 4 3.1340 19.96**
Hata 5 0.1570 -
Genel 9 - -

*p<0.05 seviyesinde dnemli **p<0.01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 4.31. Farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilave edilmis koftelerin duyusal analiz ortalama genel
kabul edilebilirlik parametresine ait verilerin Tukey Coklu Karsilagtirma Test sonuglari**

Faktor n Genel kabul edilebilirlik

Tlave miktar1 (%)

Kontrol (0.0) 9 5.1+0.64°
0.5 9 4.7+0.21°
1.0 9 4.3+0.21°
15 9 7.2+0.50°
2.0 9 6.7+0.21°

*. Ay siitunda farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir.
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Cizelge 4.30°da farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilave edilmis koftelerin
genel kabul edilebilirlik degerlerine ait varyans analizi sonuglart incelendiginde
istatistiki a¢idan ¢ok 6nemli (p<0.01) fark oldugu belirlenmistir.

Panelistler en yiiksek begeni puanini: %1.5 ve %2.0 diizeyinde zeytin yapragi

tozu ilave edilmis, sigir eti koftelerine vermislerdir (Cizelge 4.31.).

4.2.7. Toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB) sayim sonuglari

Farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilave edilmis sigir eti koftelerinin toplam
mezeofilik aerobik bakteri sayimi degerlerine ait Varyans analiz sonuglari Cizelge
4.32’de ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi sonuglart ise 4.33’de verilmistir. Varyans
Analizi sonuglarina gore; zeytin yapragi tozu ilave miktar ve ilave miktar1 x depolama
sliresi arasindaki interaksiyonlarin istatistiki olarak énemli (p<0.01) oldugu sonucuna
varilmigtir. Kontrol grubu kofte orneklerine gore; ilave edilen zeytin yapragi tozu
miktar1 artttkca TMAB sayisinda artis meydana gelmistir. Kontrol grubu 6. giin kofte
orneklerinde TMAB sayis1 en diisiikk 8.22 log kob/g. olup, %2.0 zeytin yapragi tozu
ilaveli 9 giinliik depolanmis Orneklerde ise en yiiksek 10.17 log kob/g. seviyesi

belirlenmistir.

Cizelge 4.32. Farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilave edilmis koftelerin toplam mezofilik aerobik
bakteri sayilarina (TMAB) ait Varyans Analizi sonuglar

Varyasyon Kaynagi SD KO F

[lave miktar1(%) 4 0.52221 17.58**
Depolama siiresi(giin) 1 0.10952 3.69
AXxB 4 0.69861 23.52**
Hata 10 -

Genel 19 -

**p<0.01 seviyesinde 6nemli
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Cizelge 4.33. Farkli oranlarda zeytin yapragi tozu ilave edilmis koftelerin toplam mezofilik aerobik
bakteri sayilarina (TMAB) ait ortalama Tukey Coklu Kargilagtirma Test sonuglari**

Faktor n TMAB (log kob/g)

flave miktar1 (A;%)

Kontrol (0.0) 4 8.9+0.77°
0.5 4 9.1:0.44"
1.0 4 9.2+0.14"
15 4 9.4+0.29"
2.0 4 9.8+0.42°
Depolama siiresi(B; giin )

6 10 9.240.55%

9 10 9.440.52°
AXB

Kontrol*6 2 8.22+0.08"
Kontrol*9 2 9.55+0.01"
0.5*6 2 9.440.25%
0.5*9 2 8.74+0.31°
1.0%6 2 9.3+0.06°
1.0%9 2 9.2+0.21¢
1.5*6 2 9.63+0.04¢
1.5*9 2 9.14+0.10¢
2.0%6 2 9.5+0.27°
2.0*9 2 10.17+0.01¢

*. Ayni siitunda farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir.

Gokmen ve ark. (2016) koftelere farkli oranlarda zeytin yapragi ekstrakti ilave
ederek; S. typhimurium, E. coli O157 ve S. aureus’un gelisimi {izerine antimikrobiyal
etkisini belirlemislerdir. Kontrol grubu koéfte 6rneklerinde 3 log ve 6 log inokiilasyon
diizeylerindeki S. typhimurium, E. coli O157 ve S. aureus sayilari sirasi ile depolamanin
7. giinii sonunda; 0.05-0.40, 0.15-0.20 ve 0.17-0.36 logaritmik birim araliginda artis
tespit edilmistir. Depolama periyodunun sonunda farkli oranlarda zeytin yapragi
ekstrakti ilave edilen oOrneklerde ise; 3 ve 6 log inokiilasyon diizeylerinde S.
typhimurium, E. coli O157 ve S. aureus sayilari sirasi ile 0.15-0.60, 0.23-0.25 ve 0.23-
0.94 logaritmik birim araliginda azalis oldugu ve zeytin yapragi ekstraktinin

antimikrobiyal etkisinin 6nemli (p<0.05) diizeyde oldugu tespit edilmistir.
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5. SONUCLAR VE ONERILER

5.1 Sonuclar

Sigir etinden hazirlanan koftelerin formulasyonuna farkli oranlarda zeytin
yapragi tozu ilave edilmis olup caligmada kullanilan sigir eti kiymasinin kuru madde
%37.01, protein %15.54, yag %15.60, kiil igerigi %0.91 ve pH’s1 ise 5.76 seklinde
belirlenmistir.

Kurutulmus toz formundaki zeytin yapraklart kofte 6rneklerine kontrol (%0.0),
%0.5, %1.0, %1.5 ve %2.0 diizeylerinde ilave edilmistir. Kontrol grubu koftelerin
pH’s1, baslangicta 5.81 civarinda olup, %1.0-1.5 diizeyinde zeytin yapragi tozu
ilavesinin pH degerini yiikselttigi belirlenmistir. %1.0, %1.5 ve %2.0 diizeyinde zeytin
yapragi tozu ilavesinin, kontrol grubu ve %0.5 oraninda zeytin yapragi ilavesine gore
lipit oksidasyonunu &nleyici etkisinin daha fazla oldugu goriilmistir. DPPH Analiz
sonuglarina gore, kontrol grubu kofte ornekleri ile %0.5 zeytin yapragi tozu ilave
edilmis grup arasindaki farklilik istatistiki acidan 6nemsiz (p>0.05) olup, %1.0 ve %2.0
diizeyinde zeytin yapragi tozu ilavesinin antioksidan aktivitesinin, kontrol grubuna gore
daha yiiksek oldugu belirlenmistir. TPA analiz sonuclarina gore, sertlik, esneklik,
sakizimsilik, dis yapiskanlik, ¢ignenebilirlik ve geri kazanim parametrelerinin istatistiki
acidan 6nemli (p<0.05) oldugu, esneklik parametresinin ise istatistiki agidan onemsiz
(p>0.01) oldugu sonucuna varilmistir. L, a* ve b* degerlerindeki degisim agisindan ise;
L* ve a* degerlerinin formulasyona ilave edilen zeytin yapragi tozu miktari arttikga
azaldigi, b* degerinin ise zeytin yapragi tozu miktar1 arttikga yiikseldigi belirlenmistir.
TMAB sayimi sonuglar1 degerlendirildiginde; ilave edilen miktar arttikca istatistiki
acidan 6nemli (p<0.01) oldugu sonucuna varilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore;
tekstiir ve gevreklik acisindan ilave edilen zeytin yapragi tozu miktarinin 6nemsiz
oldugu, renk agisindan en iyi sonucun % 1.0 =zeytin yapragi tozu ilave edilen
orneklerde oldugu, tat, koku,lezzet ve genel kabul edilebilirlik agisindan ise; en

begenilen grubun kontrol grubu 6rnekler oldugu sonucuna varilmistir.

5.2 Oneriler

Giliniimiiz tiiketicileri, tlikettikleri gidalarin besleyici ve ekonomik olmasinin

yani sira saglikli olmasini da arzu etmektedirler ve tiiketicilerin dogal katkilar1 igeren
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gidalara talebi giderek artmaktadir. Bu nedenle tiiketicilerin artan taleplerini karsilamak
amaci ile et ve et triinlerinde ¢esitli dogal katkilar ilave edilerek iiriin ¢esitliligi, kalitesi
ve fonksiyonelligi arttiritlmaya ¢alisilmaktadir.

Kofte, tlilkemizde ¢ok yaygin olarak tiiketilen gidalarimiz arasinda yer
almaktadir ve ekonomik olmasindan dolayr iiretimi ve tliketimi her gegen giin
artmaktadir. Ulkemizde tiiketimi oldukca yaygin olan koftelerin depolama stabilitesini
artirmak amaci1 ile formiilasyonlarina cesitli katkilar ilave edilebilmektedir. Bu
katkilarin dogal olmasi tiiketici tarafindan arzu edilmektedir. Bu calismada kofte
formiilasyonlarina fenolik madde igerigi yiiksek olan zeytin yapragi tozu ilave
edilmistir. Tiim parametreler incelendiginde, koftelere ilave edilebilecek en uygun
zeytin yapragi tozunun %1.0 diizeyinde olabilecegi sonucuna varilmistir. Zeytin
yapraginin antioksidan ve antimikrobiyal o6zelliginden faydalanilarak depolama
stabilitesinin arttirllmasinda ve daha saglikli iriin elde edilmesinde fayda vardir. Bu ve
benzeri dogal katki maddelerinin gidalarin bilesimleri {izerine etkileri arastirilmali,
uygun Ozellikte olanlar1 gelistirilmeli ve ticarilestirilmelidir.

Kullanilan dogal katki maddelerinin insan sagligi iizerindeki etkileri ¢ok iyi bir
sekilde belirlenmelidir. Zeytin yapraginin, giinimiizde kullanimi1 artmis olan dogal katk1

maddelerine bir alternatif olup kullanim alaninin genisletilmesi iimit edilmektedir.
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