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Ozet — Bu calismada farkli formiilasyonlarda tavuk eti katkili cipsler iiretilmistir. Cips hamurunun
kompozisyonunda liyofilize tavuk gogiis eti tozu (%0-45-25) yaninda musir unu (%45-0-20) da
kullanilmistir. Cips hamurlar1 yaklagik 2 mm kalinliginda dilimlenerek 150°C’de 24 dk firinlanmis veya
derin yag icerisinde 1 dk kizartilarak iiretilmistir. Cipsler depolamanin 0., 15., 30. ve 60. giinlerde analizleri
yapilmak {izere koroplast kilitli posetlere konularak oda sicakliginda depolamaya birakilmistir. Toplam
mezofilik aerofilik bakteri ve maya-kif analizleri yapilmistir. En diisik TMAB degeri, depolamanin
0.giinlinde bilesiminde %20 misir unu ve %25 tavuk gogiis eti bulunan kizartilan cipslerde (CC-C-F) (2.75
log kob/g) goriilmiistiir. En yiiksek TMAB degeri ise depolamanin 30.giinlinde bilesiminde %45 tavuk
gbgiis eti bulunan kizartilan cipslerde (C-F) (5.94 log kob/g) bulunmustur. En diisiik maya kiif degeri,
depolamanin 60.giiniinde, bilesiminde %45 misir unu bulunan firmlanmis cipslerde (CC-B) (0.83 log
kob/g) tespit edilmistir. En yiiksek maya kiif degeri ise depolamanin 60. giinlinde; bilesiminde % 45 misir
unu bulunan kizartilan cipslerde (CC-F) (5.39 log kob/g) bulunmustur. Ulkemizde tavuk cips iiretimi
izerine ¢ok fazla calismaya rastlanilmamistir. Bu ¢alisma ile tavugun katma degerini artirmak ve severek
tiikketilen cipslerin besin degerini artirarak alternatif bir iirlin meydana getirmek amaglanmistir. Elde edilen
rakamsal verilere dayanarak cipslerin depolanmasi agamasinda nem almamast ve mikrobiyal
kontaminasyonu engellemek amacli modifiye atmosfer paketlerin tercih edilebilecegi sonucuna varilabilir.

Anahtar Kelimeler — Firinlama, Kizartma, Domates, Ispanak, Sogan.

I. GIRIS

Insanlarin saglikli bir yasam gecirmeleri beslenme sekillerine baglidir. Tavuk eti, kanath eti {iretiminin
yaklasik %90’m1 olusturmaktadir. Insanlar tarafindan sevilerek tiiketilen bu iiriin biyoyararlilik agisindan
onemli bir yere sahiptir. Bitkisel kaynakli {irlinlere kiyasla biyoyararlili1 olduk¢a fazladir ve besleyicilik
degeri yiiksektir [1, 2].
Tavuk etinin protein igerigi yliksek, yag icerigi ise diisliktlir ve biinyesinde uygun doymamis yag asidi
bulundurmasidan kaynakli besleyicilik degeri yiiksektir. Onceki yillarda ham madde olarak kirmizi et
kullanilarak elde edilen birgok iiriin glinlimiizde tavuk eti kullanilarak da elde edilmektedir. Bunlardan
baglicalar1 salam, sosis, burger, doner, kofte, 1zgara olmakla beraber hazir gida sanayinde ¢ok yaygin
kullanilmaktadir. Bu gibi sebeplerden dolay1 tavuk eti tiiketiminde bir artma gézlemlenmistir. Bu durum
da tavuk etine olan talebi arttirmistir [3].
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Yasam kosullarinin degismesiyle birlikte insanlarin beslenme tarzi degismektedir. Beslenme tarzi da yasam
stiresini etkilemektedir. Yasam siiresinin uzamasiyla birlikte besine ulasim imkani artmis ancak bu durum
beslenmeye bagli saglik endisesini de beraberinde getirmistir [4].

Gliniimiiz sartlarinda hazir halde bulunan paketlenmis, taginabilen {irlinler 6nemli bir noktaya gelmistir.
Uzun raf 6mriine sahip, depolanabilir, kolay taginabilen {irtinler hazir gida olarak adlandirilmaktadir. Hazir
gidalar arasinda cipsler, biskiiviler, kuruyemisler, krakerler vb. bulunmaktadir [5].

Bu ¢alismada saglikli, ucuz ve kolay elde edilebilen bir protein kaynagi olan tavuk etinin farkli sekillerde
gida iiriinlerini zenginlestirmede kullanim yollar1 olabilecegi amaglanmistir. Her yastan kesime hitap eden
bir iirlin olmasinin yaninda 6zellikle cocuklarin begenerek tiiketecekleri cips igerisinde bir protein kaynagi
olacag: diislinlilmiistiir. Bu ¢aligma ile iilke ekonomisi tavuk eti kullanimi i¢in yeni bir iiriin ve istthdam
kapisi olarak katki saglayacagi da diistintilmustiir.

Il. MATERYAL VE YONTEM

(Calismada kullanilan tavuk cipsi hammaddesi; misir unu, tavuk gdgiis eti, margarin, tuz, kirmiz1 biber,

kekik, domates, sogan, 1spanak, sarimsak Karaman’da bulunan yerel firmalardan temin edilmistir. Tavuk
gbgiis eti, domates, sogan, 1spanak ve sarimsak liyofilizatdrde kurutularak toz haline getirilmistir.
Kirlilik unsurlarindan arindirildiktan sonra kiigiik parcalar halinde kesilerek; tavuk gogiis eti, domates,
sogan, 1spanak ve sarimsak (-18°C)’de 12 saat dondurulup liyofilizatorde (Scanvac-coolsafe) 96 saat siire
(-110°C)’de kurutulmustur. Siire sonunda 1 dakika mikserden (Waring 24CB9EC) gegirilerek toz haline
getirilmigtir. Cips tiretimi yapilincaya kadar -18°C’de depo edilmistir.

A. Tavuk Cipsi Uretimi

Tavuk cipsi liretmek amaciyla; % (45, 0, 20) misir unu, % (0, 45, 25) liyofilize tavuk gdgiis eti tozu, %1,4
margarin, %2 tuz, %0,86 kirmizibiber, %0,84 kekik, %0,8 liyofilize domates tozu, %0,5 liyofilize sogan
tozu, %0,4 liyofilize 1spanak tozu, %0,2 liyofilize sarimsak tozu ve %48 su karigtirilarak hamur haline
getirilmistir. Elde edilen hamur cipse sekil vermede kolaylik olmasi agisindan (-18°C)’de 4 saat bekletilmis,
siire sonunda ayr1 ayr1 2 mm kalinliginda kesilmistir.

Formiilasyonlara gére drnekler hazirlanip, firmlama veya kizartma islemleri uygulanmistir. Ornekler
25°C’de 60 giin depolanmistir. Depolamanin 0., 15., 30. ve 60. giinlerinde toplam mezofilik aerofilik
bakteri, maya kiif analizleri yapilmistir.

B. Metot

B1. Toplam Mezofilik Aerofilik Bakteri Sayimi1

Besiyeri olarak Plate Count Agar (PCA) (Merck, Almanya) kullanilmistir. Pipet yardimiyla 0,1 mL
diliisyon alimip petri kutusuna aktarilmistir. Yayma plak yontemiyle yapilan ekimler, 30°C’de 24-48 saat
stire inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonucunda gelisen koloniler log kob/g olarak verilmistir [6].

B2. Maya-Kiif Sayimi

Maya-kiif sayimi icin %10 tartarik asit igeren Patato Dextrose Agar (PDA) (Merck, Almanya) besiyeri
kullanilmistir. Diliisyonlar olusturulduktan sonra 0,1 mL alinarak PDA igeren petri kutularina aktarilmistir.
28°C’de 4-5 giin siireyle inkiibe edilmistir. Siire sonunda gelisen koloniler log kob/g olarak verilmistir [7].

B3. Istatistik Analiz

Sonuglar c¢izelgeler halinde MINITAB Release® 16.1.0 [8] programi kullanilarak varyans analizine
(ANOVA) tabi tutulmustur. Sonuglar Duncan Coklu Karsilastirma Testi ile degerlendirilerek, uygulama
gruplar arasinda farklilik olup olmadigi ortaya konulmustur [9, 10].
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M. BULGULAR VE TARTISMA

Tablo 1’de 6rneklerin TMAB ve maya-kiif degerleri ayr1 ayri, farkli konsantrasyon ve pisirme tekniklerine
bagl olarak sirasiyla 3,66-4,39 log kob/g ve 1,95-3,18 log kob/g arasinda degisiklik gostermektedir. En
diisik TMAB ve maya-kiif degeri sirastyla; bilesiminde %25 tavuk gogiis eti ve %20 misir unu bulunan
firmlanmis (CC-C-B) 6rnekte ve bilesiminde %45 misir unu bulunan firinlanmis cipslerde (CC-B)
goriilmiistiir. TMAB ve maya-kiif konsantrasyonu en yiiksek olan 6rnegin ise bilesiminde %45 misir unu
bulunan ve kizartilmis cips (CC-F) oldugu gériilmiistiir. Uriiniin su aktivitesi diistilk¢e maya-kiif oraninda
da diistis yasanmaktadir.

Tablel. Cips tipi ve pisirme tekniginin TMAB ile maya kiif tizerindeki etkisi (log kob/g)

Faktor TMARB log kob/g Maya-kiif log kob/g
CC-F 4.392+0.71 3.18%+0.16
C-F 4.10*+0.69 2.27°£0.18
CC-C-F 3.97%+0.65 2.02°+0.14
CC-B 3.81°+0.72 1.95°+0.15
C-B 3.73°+0.74 2.12°+0.19
CC-C-B 3.66"+0.73 2.11°+0.13

(Ayni siitunda farkl: harflerle isaretlenen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir) (CC-F: Kizartilmis %45 musir unu + %0 liyofilize tavuk
gogsii tozu igeren cips; C-F: Kizartilmig %45 liyofilize tavuk gégsii tozu + %0 misir unu igeren cips; CC-C-F: Kizartilmis %25 liyofilize tavuk
go6gsi tozu + %20 misir unu igeren cips; CC-B: Firmlanmis %45 musir unu + %0 liyofilize tavuk gogsii tozu igeren cips; C-B: Firinlanmis %45
liyofilize tavuk gogsii tozu + %0 misir unu igeren cips; CC-C-B: Firinlanmig %25 liyofilize tavuk gogsii tozu + %20 misir unu igeren cips)

Table 2. Depolama siiresinin TMAB ve maya kiif lizerindeki etkisi (log kob/g)

Depolama siiresi (giin) TMARB log kob/g Maya-kiif log kob/g
0 3.10%:0.16 1.57°£0.10
15 3.95%0.81 3.23%40.14
30 4.31%:0.05 2.31040.13
60 4.47%+0.04 1.99%0.12

(Ayni stitunda farkli harflerle isaretlenen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir)

Tablo 2’de 6rneklerin TMAB degerleri yalnizca depolamaya bagli olarak 3,10- 4,47 log kob/g arasinda
degisiklik gostermektedir. Orneklerin TMAB sayismin depolamanin 0. giiniinde en diisiik seviyede; 60.
giintinde en yliksek seviyede oldugu bulunmustur. Depolama siiresi artttkca TMAB sayisinda diizenli bir
artig tespit edilmistir. Tablo 2’de orneklerin maya kiif degerleri depolamaya bagl olarak 1,57- 3,23 log
kob/g arasinda degisiklik gostermektedir. Depolamaya bagl olarak en diisiik maya kiif sayis1 depolamanin
0. Giiniinde gozlenirken en yiiksek deger depolamanin 15. giliniinde tespit edilmistir. Bu artisin sebebi
olarak, cipslerin depo edildigi alandan nem almasi, paketlemenin dogru yapilmamis olabilecegi
gosterilebilir.
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Sekil 1. Cips tipi ve pisirme teknigi interaksiyonunun TMAB fizerindeki etkisi (log kob/g)

Sekil 1’de 6rneklerin TMAB degerleri, cips tipi ve depolamanin intereksiyonuna bagl olarak 2,75-5,94 log
kob/g arasinda degisiklik gostermektedir. En diisik TMAB degeri, depolamanin 0.giiniinde bilesiminde
%20 musir unu ve %25 tavuk gogiis eti bulunan kizartilan cipslerde (CC-C-F) goriilmiistiir. En yiiksek
TMAB degeri ise depolamanin 30.giinlinde bilesiminde %45 tavuk gogiis eti bulunan kizartilan cipslerde
(C-F) gorilmiistiir. Dogal yapisinda bir miktar yag bulunan tavuk gogiis eti kizartma islemine maruz
birakilinca yag konsantrasyonu artmistir. Bu durum da mezofilik bakteriler i¢in daha iyi bir besi ortami
olusturmus olabilir. Bu sebeple mezofilik bakteri sayimi yiiksek ¢ikmis olabilir. Depolamanin biitiin
giinlerinde TMAB sayis1 hesaplanmistir. Bu durum depolama sirasinda da bir kontaminasyon olmus
olabilecegini diigiindiirmiistiir.
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Sekil 2. Cips tipi ve pisirme teknigi interaksiyonunun maya-kif iizerindeki etkisi (log kob/g)

Sekil 2’ de 6rneklerin maya kiif sayisinin, cips ¢esidiyle depolamanin intereksiyonuna bagl olarak 0,83-
5,39 log kob/g arasinda degisiklik gosterdigi bulunmustur. En diisiik maya kiif degeri, depolamanin
60.giiniinde, bilesiminde %45 misir unu bulunan firinlanmis cipslerde (CC-B) goriilmiistiir. En yiiksek
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maya kiif degeri ise depolamanin 60. giiniinde; bilesiminde % 45 misir unu bulunan kizartilan cipslerde
(CC-F) goriilmiistiir. Uriindeki nem miktar1 diistiikkge mikrobiyolojik {ireme de azalmistir. Depolamanin
sonuna dogru paketlemeden kaynakli bir nem diisiisii oldugu icin, maya kiif sayisinin azaldigi
distiniilmektedir.

Yildirrm ve ark. [1]’lar1 Tokat piyasasinda satisa sunulan tavuk etlerinin mikrobiyolojik kalitesini
incelemisglerdir. Bakkal ve marketlerde satisa sunulan tavuk gogsii ve butlarindan 25°er adet ornek
almmistir. Incelenen tavuk etlerinin toplam mezofilik aerofilik bakteri sayilar1 Tiirk Gida Kodeksi ¢ig
kanatli eti ve hazirlanmis kanatli eti karigimlar tebligine gore yliksek ¢ikmistir. Bu durumu et kalitesinin
kotii olmasi ve depolamadan kaynakli oldugunu savunmuslardir.

Devalakshmi ve ark. [11]’lart tavuk etli cipsin fiziko-kimyasal, duyusal ve mikrobiyal kalitesini
incelemislerdir. Tavuk etli cipslerinin her birine %15 oraninda bergal nohut unu, siyah nohut unu, patates
ptresi ilave edilerek 37°C ve 8°Clerde 8 hafta boyunca depolamislardir. Ortam sicaklig1 ve formiilasyonlara
bakilmaksizin depolama siiresi 8 haftaya kadar oldugu i¢in maya kiif sayisinda artig goriilmiistiir. Bu artisin
sebebini kontaminasyondan kaynakli oldugunu savunmuslardir. Sahin ve ark. [12]’lar1 satisa sunulan tavuk
etlerinde bazi bakteri ve indikatdr mikroorganizmalari incelemislerdir. Calismada 84 but, 48 gdgiis, 79
kanat ve 74 biitiin tavuk Orneginin maya kiif degerleri Tiirk gida kodeksi limit degerlerinden yiiksek
bulunmustur. Maya kiif degerlerinin yiiksek bulunmasinin sebebini tavuk etinin iretimi, kesimhane
hijyeni, liriinlerin capraz kontaminasyonu, depolama, drneklerin islenme yontemi gibi sebeplerden kaynakli
olabilecegini belirtmislerdir.

IV. SONUCLAR

Ulkemizde tavuk eti tiilketimi dnemli bir paya sahiptir. Tavuk eti; kizartma ve haslamanin yaninda, sucuk,
salam, sosis vb. gibi liriinler iiretilerek de tliketilmektedir. Ancak iilkemizde tavuk cips tiretimi lizerine ¢ok
fazla calismaya rastlanilmamistir. Bu calismada tavugun katma degerini artirmak ve severek tiiketilen
cipslerin besin degerini artirarak alternatif bir lirlin meydana getirmek amacglanmistir. Elde edilen rakamsal
verilere dayanarak cipslerin depolanmasi asamasinda nem almamasi ve mikrobiyal kontaminasyonu
engellemek amagh modifiye atmosfer paketler tercih edilebilir. Uriinii daha homojen hale getirmek igin
emiilgatdr kullanilabilir. Sebze aromali tavuk cipsi, bileseninde bulunan bilesenlerin besleyicilik
bakimindan olduk¢a zengin olmasi tiiketilebilirliginin bir 6l¢iisli olarak diisiiniilebilir. Her yastan insana
hitap eden bir iirlin olmasi, saglik i¢in faydali ve kirmizi ete kiyasla maliyet bakimindan daha uygun olmasi
sebebiyle cips liretimi genis bir ziimreye ulastirilabilir.
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