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OZET

Bu calismada farkl: tahil ve baklagil unlarinin (bugday, misir, ¢avdar ve soya) derin yagda kizartilmis pili¢ nuggetlarin
kalite karakteristikleri (nem miktari, yag miktari, kaplama tutunma yiizdesi, pisirme verimi, kaplama kalinligi,
penetrometre degeri ve renk) tizerine etkileri incelenmistir. Pilic nuggetlar esit oranda but ve gogiis eti karigimindan
dretilmis, ardindan 180 °C’ye 1sitilmis aygicek yaginda 5 dakika siireyle derin yagda kizartilmistir. Kaplama
formiilasyonlari; pili¢ nuggetlarin kaplama tutunma yiizdesi, pisirme verimi, kaplama kalinlifi ve penetrometre
degerlerini 6nemli (P<0.05) diizeyde etkilemistir. En yiiksek pisirme verimi sirasiyla misir ve bugday unlu kaplamalarda
elde edilmistir. Cavdar unu kullanimi pili¢ nuggetlarin penetrometre degerini 6nemli (P<0.05) diizeyde artirmistir. Pili¢
nuggetlarin nem miktarlar1 kaplama formiilasyonundan etkilenmezken, yag miktarlar1 degisiklik gostermistir. Tiim
kaplama formiilasyonlar1 kirmizilik (+a*) degerleri agisindan farklilik gostermezken (P>0.05) en yiiksek sarilik (+b*)
degeri misir unlu kaplamalarda elde edilmistir.
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ABSTRACT

In this study the effect of various cereal and legume flours (wheat, corn, rye and soy) on some quality characteristics
(moisture content, oil content, coating pick up, cooking yield, coating thickness, penetrometer values and color) of deep-
fat fried chicken nuggets were studied. Chicken nuggets were prepared with equal amounts of ground thigh and breast
meat and fried at 180 °C for 5 min in sunflower oil. Batter formulations significantly (P<0.05) affected coating pick up,
cooking yield, coating thickness and penetrometer values of chicken nuggets. The highest cooking yield was found in
corn flour and wheat flour, respectively. The uses of rye flour significantly (P<0.05) increased the penetrometer values
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of chicken nuggets. There were no significant (P>0.05) differences between the moisture content of chicken nuggets.
The batter formulation significantly changed the oil content of chicken nuggets. All the batter formulations had similar
redness (+a*) values whereas batter containing corn flour showed the highest yellowness (+b*) value.

Keywords: Chicken nugget; Batter; Quality; Deep fat frying; Cooking yield

1. Giris

Tiim diinyada oldugu gibi iilkemizde de kanatli
etlerine ve bunlardan {iretilen iriinlere olan talep
giderek artmaktadir. Kanatli etlerine talebi artiran
faktorler arasinda cazip fiyat, saglikli olma, kolay
ulasilabilirlik ve hazirlanabilirlik basta gelmektedir.
Ozellikle ileri islenmis kanatli eti iiriinleri katma
degeri yiiksek tiriinler olup; kér oranlarinin yiiksek
olmasi nedeniyle treticiler, lirlin ¢esitliliginin fazla
olmasi nedeniyle de tiiketiciler tarafindan tercih
edilmektedir. fleri islenmis iiriinler icerisinde de
kaplamali iriinlere ilgi giin gectikge artmaktadir.
Ozellikle altin saris1 kaplama rengi, gevrekligi, ve
lezzetli yapisi ile her daim sicak olarak kisa stirede
servis edilebilen kaplamali ftriinler, her yastan
tiiketici i¢in caziptir (Fiszman & Sanz 2010).

Kaplanmis iriinler farkli kompozisyonlarda
birka¢ katmandan olusan sandvi¢ benzeri bir yapiya
sahiptir. Dista kuru, siki ve gevrek bir kabuk, icte
ise yumusak yapilt et tabakasi bulunur. Bu yapinin
olusmasinda iriiniin nem igerigi, et parcalarinin
biiylikliigii, kaplama materyalinin bilegimi, pigirme
igslemi, pisirme siiresi ve sicakligi biiyilk 6nem
tagimaktadir (Albert et al 2014).

Kaplamali kanatli iriinlerin en c¢ok tercih
edileni pilic nuggetlardir. Uretim asamasinda
pili¢c nuggetlar dnce bugday, misir unu, nisasta ve
yumurta gibi katkilar bulunan sivi bir kaplamaya
daldirilir, ardindan tercihen galeta unlu bir kuru
kaplamayla islenir ve son olarak derin yagda belirli
stire kizartilir (Suderman 1983; Fiszman & Salvador
2003; Altunakar et al 2004; Albert et al 2009).

Kaplanmig firlinlerde kaplama materyalinin
viskozitesi, adhezyon ozelliklikleri (kaplamanin
iirtine tutundurulmasi) ve kizartma sirasinda yag
absorbsiyonunun azaltilmasi gibi kriterler kaplama
bilesimiyle dogrudan iligkilidir. Bunun yani sira
kaplama bilesimi, son iiriiniin tekstiir, renk ve lezzet
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gibi kalite kriterleri; pigirme sicakligi, yontemi ve
stiresini de etkilemektedir (Ergezer et al 2008). Farklt
unlarin kaplama sistemleri iizerindeki etkileri pek
¢ok aragtirict tarafindan incelenmistir. Bugday unu
icermis oldugu gluten ve glutenin film olusturucu
ozellikleri nedeniyle pilic nuggetlarda nem kaybin
azaltip, gevrekligi artirmaktadir. Bugday ununun
yani sira piring, misir ve soya unu da kaplama
formiilasyonlarinda denenmis ve basarili sonuglar
alimmistir (Suderman 1983; Fiszman & Salvador
2003; Altunakar et al 2004; Ergezer et al 2008; Albert
et al 2009; Fiszman & Sanz 2010; Albert et al 2014).

Soya unu ile gergeklestirilen kaplama
calismalarinda piring ununa kiyasla pili¢ nuggetlarda
nem kaybmnin ve yag absorbsiyonunun daha az
oldugu, rengin iyilestigi ve gevrekligin de arttigi
belirlenmistir (Altunakar et al 2004).

Misir unu, igermis oldugu karoten pigmenti
nedeniyle kaplanmus tiriinlerde aranan altin sarist renk
icin onemli ve dogal bir kaplama materyali olarak
kullanilmaktadir. Ayrica misir unu bilesiminde bulunan
zein proteini hidrofilik 6zelligi nedeniyle iirliniin
icerisinde suyun alitkonmasina yardimer olmakta ve
kizartma yaginin da iirline gegmesine engellemektedir.
Bu nedenle son iiriiniin i¢i sulu ve dist daha gevrek
algilanmaktadir (Fiszman & Sanz 2010).

Bu c¢alismada, farkli kaplama bilesenlerinin
derin yagda kizartilmis pili¢ nuggetlarin bazi kalite
parametreleri tizerindeki etkileri incelenmistir.

2. Materyal ve Yontem

2.1. Materyal

Calismada ticari bir tavuk kesimhanesinden
temin edilmis, kemiksiz ve derisiz but ve gogiis
etleri kullanilmistir. Kaplama ve pilic nugget
formiilasyonlarinin  hazirlanmasinda  kullanilan
karragenan (Tunckaya Kimya); peynir alt1 suyu tozu
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ve mono sodyum glutamat (AD Kimya); bugday,
misir, soya ve ¢avdar unlari; galeta unu, karabiber,
kimyon, sogan, tuz ve ay¢igek yag1 piyasadan temin
edilmistir.

2.2. Yontem

2.2.1. Pili¢ nuggetlarin hazirlanist

Tavuk but ve gogiis etleri 5 mm ayna go6zIlii kiyma
makinesinde (Ar1 Makine, PKM 12, Tiirkiye)
cekilmistir. Aragtirmada Cizelge 1°de belirtilen pili¢
nugget formiilasyonu kullanilarak elle yogurmak
suretiyle hamur hazirlanmistir. Elips seklindeki
paslanmaz ¢elikten imal edilmis kaliplar (1.5x 5.5x 4
cm) kullanilarak hamur nugget formuna getirilmistir.

Caligmada kaplama bileseni olarak % 35 un
(bugday, musir, soya ve c¢avdar), % 1 karragenan,
% 1 tuz ve % 63 su kullanilarak 4 farkli kaplama
grubu olugturulmustur.

Pili¢ nuggetlar  hazirlanmis kaplama
formiilasyonlarina daldirilmadan dnce daha etkin bir
tutunma saglamak amaciyla peynir alt1 suyu tozuyla 6n
unlamaya tabi tutulmustur. Kaplama uygulamalarinda
stvi kaplama tercih edilmis olup kaplama ¢ozeltisi
45+1 °C’deki su igerisinde 30 sn karnstirilarak
hazirlanmistir. On unlamanin ardindan pili¢ nuggetlar
bu kaplama ¢ozeltisine 10 sn daldirilmak suretiyle
kaplanarak kizarticiya konulmustur. Kaplanan pilig
nuggetlar 180 °C’ye ayarlanmis kizarticida (Tefal,
Filtra One 1900 watt, Fransa) 5’er dakika aycicek yag:
igerisinde kizartilmustir (Altunakar 2003).

Cizelge 1- Calismada uygulanan nugget formiilasyonu

Table 1- Formulation of chicken nuggets

Bilesen Oran (%)
Tavuk krymasi (1:1; gogiis:but) 82.5
Galeta unu 5
Kimyon 0.5
Karabiber 0.5
Sogan 10
MSG (mono sodyum glutamat) 0.5
Tuz 1

2.2.2. Analizler

Pigmis Orneklerin nem miktari etiivde (Memmert
UNE400, Almanya) 105£2 °C’de kurutma
(AOAC 2000), yag miktar1 Soxhlet ekstraksiyonu
yontemine gore belirlenmistir (AOAC 2000).
Orneklerin renk degerleri kizartma sonrasi (Hunter
lab Miniscan XE Plus, ABD) renk 6l¢iim cihazi
ile belirlenmistir. CIELAB sistemi, D65 referans
aydinlatma ve 10°’lik goriis a¢isinda 4 ayri okuma
ile kuartz oOrnek kabi igerisinde yapilmistir.
Sonuglar agiklik-koyuluk (L*), kirmizilik (+a*)
ve sarilik (+b*) degerleri kullanilarak saptanmistir
(CIE 2001).

Cig pilic nugget o6rneklerinde kaplama tutunma
ylzdesi ve pisirme verimi Esitlik 1 ve 2°de su
sekilde hesaplanmistir (Altunakar 2003).

% Kaplama tutunma= (C-I/I) x 100 )

Burada; C, kaplanmis pili¢ nugget agirligi (g); 1,
kaplanmamus pili¢ nugget agirligi (g).

% Pisirme Verimi= (CW/C) x 100 2)

Burada; CW, pismis pili¢ nugget agirligi (g); C,
¢ig pili¢c nugget agirligi (g).

Kaplanan  pilic  nuggetlar  kizartildiktan
sonra, kaplama bir bicak yardimryla siyrilmis ve
kaplamanin kalinligi (mm) dijital kumpas (Mitutoyo
CD-6 CSX, Japonya) ile belirlenmistir.

Hazirlanan  &rneklerin  sertlik  degerinin
belirlenmesi  amaciyla  penetrometre  cihazi
(Koehler, K95500 ABD) ile, 100 g agirliga sahip
ve et lirlinlerinde 6l¢tim igin kullanilan konik baslik
3 farkli noktadan olmak iizere delme derinligi 10
mm cinsinden belirlenmistir (Ergezer et al 2014).

2.3. Istatistiksel analiz

Elde edilen veriler 1siginda sonuglar ANOVA
(Varyans Analizi) kullanilarak analiz edilmistir.
Sonuglar Duncan Coklu Karsilagtirma Testiyle
degerlendirilmis ve uygulama gruplar1 arasinda
farklilik olup olmadigi SPSS istatistik paket
programi kullanilarak test edilmistir (IBM SPSS
2012).
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3. Bulgular ve Tartisma

3.1. Kalite karakteristiklerindeki degisimler

Kaplamali iiriinlerde son iiriin kalitesi {izerine
etkili faktorlerden birisi kaplanacak {irline kaplama
materyalinin tutundurulma yiizdesidir. Kaplama
formiilasyonlarina ilave edilen protein icerigi yiiksek
unlarvedegisik karakterdekihidrokolloidlerkaplama
tutunma ytizdesi iizerine etkilidir (Chen et al 2008).
Farkli kaplama formiilasyonlarma daldirilan ¢ig
pili¢ nuggetlarin kaplama tutunma ytizdesi % 11.53-
14.28 arasinda degisiklik gostermis olup (Cizelge
2) oOrnekler arasindaki farklilik istatistiki olarak
o6nemli bulunmustur (P<0.05). En yiiksek kaplama
ylizdesine cavdar unu kullanilarak hazirlanan pilig
nuggetlarda ulasiimistir. Bugday, soya ve piring
ununun pili¢ nuggetlarda kaplama bileseni olarak
kullanildigi bir ¢alismada kaplama tutunma yiizdesi
soya>bugday>piring unu seklinde gerceklesmistir
(Dogan et al 2005). Bu c¢alismada kaplama
tutunma ylizdesini artirmak amaciyla karragenan
kullamilmistir. Benzer bir g¢alismada bugday ve
misir unu igeren kaplama formiilasyonlara farkli
oranlarda ilave edilen gamlarin balik nuggetlarda
kaplama tutunma yiizdesini Onemli diizeyde
artirdig1 gozlenmistir (Chen et al 2009). Ancak balik
nuggetlarin kullanildig: farkl bir caligmada ise gam
olarak kullanilan okside nigasta, ksantan gam ve
hidroksipropil metil seliilozun kaplama tutunma
oranint artirmadigt, aksine kontrol grubuna gore
daha diisiik degerler elde edildigi gortilmistiir. Bu
durumda asil tutunmayi saglayan yapimin kaplama
formiilasyonuna ilave edilen undan kaynaklandigi
one siirtilmistiir (Albert et al 2009).

Cizelge 2- Nuggetlarda kalite karakteristikleri*
Table 2- Quality characteristics of chicken nuggets

Pisirme verimi, pisirme sirasinda kaplamanin
yiizeye tutunabilme Ozelliginin bir gostergesidir
ve verim arttikca Urlinlin ekonomik degeri de
artmaktadir (Altunakar et al 2004). Orneklerin
pisirilmesini takiben elde edilen verim sonuglarina
gore en yiiksek deger misir unlu (% 82.64) ve en
diisiik deger de soya unlu (% 78.10) kaplamalarda
bulunmus ve Ornekler arasinda farklilik oldugu
gozlenmistir (P<0.05). Nisasta jelatinize oldugunda
kaplanan yiizey {iizerinde bir film olusturmakta
ve dolayisiyla da pisirme veriminde artisa neden
olmaktadir. Hububat unlarindan farkli olarak
bir baklagil olan soyanin bilesiminde daha az
nisasta bulunmaktadir ve dolayisiyla da soya unu
kullanilarak kaplanan pilic nuggetlarda pisirme
verimi diislik kalmistir. Hububat unlart ile kaplanmis
pili¢ nuggetlarda ise verim agisindan herhangi bir
farklilik bulunmamistir. Farkli nisasta tiplerinin
pili¢ nuggetlarda kaplama verimi tizerine etkilerinin
incelendigi bir ¢alismada tapioka (veya tapyoka)
nisastast bugday ve musir nigastasina gore daha iyi
sonuglar vermistir (Altunakar et al 2004).

Pigirme sonrasi kaplama kalinliklart
incelendiginde en kalin kaplamanin soyali
orneklerde oldugu (1.28 mm) ve drnekler arasinda
farklilik oldugu goriilmistir (P<0.05). Ancak
bugday, misir ve cavdar unu kullanilan 6rnekler
arasinda kalinlik acisindan farklilik olmadig tespit
edilmistir (P>0.05). Benzeri bir sonuca pisirme
verimi degerlerinde de ulasilmistir. Bu ¢aligmada
pilic nugget drneklerinde pisirmeden sonra soyali
olanlarin kaplama kalinliklarinin diger 6rneklerden
daha fazla bulunmasi, protein icerigi yiiksek olan
kaplamanin kizartma esnasindaki davranisi veya

Ornek Kaplama tutunma Pisirme verimi Kaplama kalinlig: Penetrometre degeri
yiizdesi (%) (mm) (10" mm)
Bugday 11.53+0.58° 82.344+2.21® 1.17+0.09° 65.77+1.38%
Misir 13.19+0.65* 82.64+1.52¢ 1.18+0.06° 59.88+3.65°
Soya 12.11£1.12% 78.10+1.02° 1.28+0.14* 53.25+2.92°
Cavdar 14.28+1.432 81.91+1.46° 1.15+0.12° 73.62+3.432

*_ 2 tekrarli analizlerin sonuglari ortalama + standart sapma seklinde verilmistir; *°, ayni stitunda farkli harflerle isaretlenen ortalamalar

arasindaki farklar onemlidir (P<0.05)
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kaplama materyalinin partikiil biiylikligii ile alakali
oldugu disiiniilmektedir (Cizelge 2). Pisirme
sirasinda bazi kaplamalarda ortamdan buharlagsmayla
uzaklasacak su, yapi tarafindan tutulmakta ve bu
durumda gozeneklilik artig gosterebilmektedir.
Buna bagli olarak da pisme islemi sonrast kaplama
kalinlig1 artabilmektedir. Benzer bir calismada soya
unu kullanilan kaplamalarda daha fazla gézenekli
yaptya rastlanilmistir (Dogan et al 2005).

Kaplanmisg {irlinlerde en Onemli tekstiirel
ozellik gevrekliktir. Gevreklik tiiketici tercihlerinde
iiriiniin taze oldugunun bir gostergesi olarak kabul
edilmektedir (Ergezer et al 2008). Uriiniin tekstiirel
ozelliklerini belirlemek tiizere kullanilan aletsel
objektif analizlerden biri olan penetrometre degeri
arttik¢a tirtiniin daha yumusak ve arzu edilir tekstiirde
oldugu sdylenebilir (Candogan & Kolsarici 2003).
Penetrometre degerleri incelendiginde tekstiirel
acidan en yumusak {iriin ¢avdar unlu formiilasyonla
kaplanan pili¢ nuggetlarda elde edilmistir. Soya ve
misir unlu kaplamalarda ise penetrometre degeri
benzer olup (P>0.05), cavdar ve bugday unlu
kaplamalardan daha diisiik degerler elde edilmistir.
Bu degerlere gore soya ve misir unuyla kaplanmis
orneklerin sertlik degerlerinin ¢avdar ve bugday
unuyla kaplanmis Orneklere gore daha yiliksek
oldugu sdylenebilir. Orneklerin  penetrometre
degerleri 53.25-73.62x10"' mm arasinda degisiklik
gostermig (Cizelge 2) ve 6rnekler arasinda farklilik
oldugu goriilmiistiir (P<0.05).

Uriinde arzu edilen tekstiiriin saglanabilmesi
kaplama  bilesenlerinin  karakterine  baglidir.
Kaplama amaciyla kullanilan farkli karakterdeki
unlarin, nisastalari ve gamlarin son {riin tekstiirii
iizerinde etkili oldugu pek c¢ok arastirma tarafindan
ortaya konmustur (Mukprasirt et al 2000; Chen et
al 2009). Sorgum ve bugday unlu pili¢ nuggetlarin
karsilastirildigi bir calismada sorgum unu kullanilan
orneklerin daha sert oldugu gdzlemlenmistir
(Devatkal et al 2011). Bu ¢alismaya benzer bir bagka
calismada ise bugday ve piring unu kullanilarak
tiretilen pilic nuggetlarda bugday unu kullanilan
orneklerde daha yumusak bir yapi elde edilmigtir
(Jackson et al 2009). Yulaf ununun kaplama
bileseni olarak kullanildigi baska bir ¢alismada ise

formiilasyonda yulaf unu arttik¢a sertligin de arttig1
belirlenmistir (Santhi & Kalaikannan 2014).

3.2. Yag ve nem miktart

Cizelge 3’te pismis Orneklere ait yag ve nem
miktarlart verilmistir. Pili¢ nuggetlarin yag miktart
% 8.50-9.93 arasinda degisiklik gostermekte ve
ornekler arasinda farklilik bulunmaktadir (P<0.05).
Pigirme sirasinda en az yag c¢eken Ornek misir
unuyla kaplanan &rnekler olmustur. Orneklerin
nem miktarlar1 arasinda herhangi bir farklilik tespit
edilmemistir (P>0.05).

Kaplanmis iiriinlerin tiiketimindeki en 6nemli
problemlerden biri pisirme sirasinda emilen yag
miktaridir. Saglik riskleri agisindan bu tiir iiriinlerin
kizartilmasi  sirasinda  yag  absorbsiyonunun
minimum diizeyde tutulmasi i¢in pek ¢ok calisma
yapilmaktadir. Kaplanmig iiriinlerde  pigirme
kosullar1 (sicaklik, siire), 6n islemler (6n unlama),
gidanin  fiziko-kimyasal ~ 6zelikleri, pisirmede
kullanilan yagin kimyasal bilesimi ve kullanilan
katkit maddelerinin 6zellikleri yag absorbsiyonunu
etkileyen 6nemli faktorler arasinda yer almaktadir
(Cuesta et al 2001; Rimac-Brnci¢ et al 2004; Dana &
Saguy 2006). Kaplamali iiriinlerde kullanilan degisik
karakterli (nem, bilesen ve protein fonksiyonelligi)
unlar ve bunlarin amiloz ve amilopektin igerigi son
iirtiniin tekstiirel karakteristikleri, yag absorbsiyonu
ve duyusal ozellikleriyle ¢ok iyi bir korelasyon
gostermektedir (Fiszman & Salvador 2003; Fiszman
et al 2005; Fiszman & Sanz 2010). Kaplamada
kullanilan unda su, amilopektin veya protein
oraninin artmast son iiriinde yag absorbsiyonunu
artirmakta ve gevreklik 6zelligini azaltic1 yonde etki
yapmaktadir. Bu ¢aligmada da benzer sekilde protein
miktar1 daha yiiksek olan soya unlu gruplarda
yag igerigi diger gruplara oranla daha yiiksek
bulunmustur (Cizelge 3). Ancak baska bir calismada
karideslerin kaplanmasinda kullanilan soya ununun
yag absorbsiyonunu azalttigl, misir ununun ise
artirdigi belirlenmistir. Misir unlu karideslerde yag
iceriginin fazla bulunmasi bu undan hazirlanan
sivi kaplamalarda viskozitenin daha diisiik kalmast
sonucu yag absorbsiyonu igin etkili bir bariyer
olugmamasina baglanmaktadir (Nasiri et al 2012).
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Bilindigi ilizere viskozitenin artirilmasi amaciyla
degisik gamlar kaplama bilesenleri icerisine dahil
edilebilmektedir. Bu c¢alismada da viskoziteyi
artirabilmek amaciyla kullanilan karragenanin yag
absorbsiyonunu azalttig1 diigiiniilmektedir.

Cizelge 3- Derin yagda kizartilmis nugget 6rneklerinde
yag ve nem miktarr*

Table 3- Oil and moisture content of deep fat fried
chicken nugget samples

Ornek Yag miktar Nem miktart
(%) (%)

Bugday 8.96+0.18* 60.19+1.432

Misir 8.50+0.44° 59.50+0.65*

Soya 9.93+0.22¢ 59.39+0.992

Cavdar 9.18+0.36® 61.40+1.05°

* 2 tekrarli analizlerin sonuglari ortalama + standart sapma
seklinde verilmistir; *°, ayni stitunda farkli harflerle isaretlenen
ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir (P<0.05)

Pilic nugget gibi kaplamali iriinlerde aranan
duyusal ozelliklerden biri de sululuktur. Pisirme
sirasinda kaplama bilesenleri dogal bir bariyer gdrevi
gorerek etin bilesimindeki suyun digari ¢ikisini azaltir
ve boylece {iiriiniin sulu kalmasi saglanir. Kaplama
formiilasyonlarina ilave edilen degisik karakterdeki
tahil ve bakliyat unlarinin derin yagda kizartilmis
iirtinlerde nem miktarim etkiledigi farkli aragtiricilar
tarafindan belirtilmistir (Fiszman & Salvador 2003;
Salvador et al 2005; Fiszman & Sanz 2010). Ancak bu
galismada pili¢ nuggetlarm nem miktarinin kullanilan
undan etkilenmedigi gozlenmistir. Derin yagda
kizartma sirasinda ortam sicakliginin degismesi nem
miktarmin degismesine neden olmaktadir. Ozellikle
yag sicakligi arttikca son liriinde nem miktarmnin
azaldig1 bildirilmektedir (Nasiri et al 2012). Bu
calismada kizartma ortaminin sicakliginin degismemis
olmasmin nem miktarinin da degismemesine neden
olabilecegi diisiiniilmektedir. Ayrica ¢aligmada
kullanilan hidrokolloid yapidaki karragenanin da nemi
tutmada etkili oldugu diistiniilmektedir.

3.3. Renk
Pigmis orneklerin renk degerleri Cizelge 4’te
verilmistir.  Pili¢  nuggetlarm  agiklik-koyuluk

(L*) degerleri 28.79-39.16 arasinda degismis ve

orneklerin birbirinden farkli oldugu goriilmistiir
(P<0.05). En agik 6rnegin bugday kapli, en koyu
Ornegin ise soya kapli pili¢ nuggetlar oldugu
goriilmektedir. Pili¢c nuggetlarin kirmizilik degerleri
(+a*) arasinda istatistiksel olarak farklilik tespit
edilememistir (P>0.05). Pili¢ nuggetlarin albenisini
ortaya koyan altin saris1 renk (+b*) bu caligmada en
iyl musir unu ile kaplanmis 6rneklerde (18.88) tespit
edilmistir. Misir ununa yakin o6zellikler sergileyen
ornekler bugday unlu kaplamalarda saptanirken,
soya unuyla kaplananlarim agiklik-koyuluk ve
sarilik agisindan en diisiik degerlere sahip oldugu
gdzlenmistir.

Cizelge 4- Derin yagda
orneklerine ait renk degerleri*

kizartilmis nugget

Table 4- Color values of deep fat fried chicken nuggets

Ornek L* a* b*

Bugday  39.16+1.60° 11.93+£0.67*°  16.57+1.78°
Misir 37.67+£1.35* 12.37+0.88*  18.88+0.27°
Soya 28.79+£2.27°  11.96+£0.46*  13.11+1.05°
Cavdar 30.00+1.31° 12.01+0.41*  14.05+0.15%

* 2 tekrarli analizlerin sonuglari ortalama + standart sapma
seklinde verilmistir; ®, ayni siitunda farkli harflerle isaretlenen
ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir (P<0.05)

Kaplanmisg {iriinlerde tiiketici begenisinde
onemli kalite karakteristiklerinden biri de renktir.
Bu tiir trtinlerde arzu edilen renk altin sarisidir.
Uriinde istenen renk daha ¢ok pisirmeyle ortaya
¢iktig1 i¢in pisirme yoOntemi, kizartma yaginin
sicakligl, ¢esidi, kullanim siiresi ya da sikligi
ve kaplama materyalinin bilesimi biiyiik Snem
tasimaktadir (Ballard 2003). Renk stabilitesinin
saglanabilmesi i¢in kizartma sirasinda olusan
sicaklik profili siirekli izlenmelidir. Kaplanmis
iirlinlin  soguk veya asir1 sicak yagin icine
atilmamasi gereklidir. Bununla birlikte iirliniin
kizarticida kalma siiresi renk stabilitesi agisindan
¢ok oOnemlidir. Yine kizartma ig¢in kullanilan
bitkisel yagin ¢esidi ve durumu da renk agisindan
onemlidir.  Kullanilacak  kizartma  yaginin
dumanlanma noktas1 yiiksek olmali, hidrolize
veya polimerize olmus yaglar kullanilmamalidir.
Yaga gidadan gegen organik kirlilikler sik sik
temizlenmelidir.
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Kaplama  bilesiminde  kullanilan  katki
maddelerinin de renk iizerinde Onemli etkisi
bulunmaktadir (Fiszman et al 2005). Altin saris1
rengin saglanabilmesi i¢in misir ununun kullanimi
olduk¢a yaygindir. Bu c¢alismada kizartma
sicakligi, stiresi, kullanilan yag sabit tutulmus
sadece kaplama bilesenleri  degistirilmistir.
Caligmada en koyu renk soya unu ile kaplanmis
pili¢ nuggetlarda elde edilmistir (Cizelge 4).
Bu durumun soyanin protein miktarinin tahil
unlarina gore daha fazla olmasi nedeniyle kizartma
sirasinda Maillard reaksiyonlarina daha fazla
girme egiliminden kaynaklanmis olabilecegi
diigtiniilmektedir. Pili¢ nugget 6rneklerinde en agik
deger bugday unlu kaplamalarda elde edilmis olup
orneklerin kirmizilik degerleri kullanilan kaplama
bilesenlerinden etkilenmemistir. Nugget benzeri
kaplanmis iiriinlerde en 6nemli renk parametresi
sarilik olup misir unu ile kaplanmis 6rnekler bu
acidan en ¢ok tercih edilen 6rnekler olmustur. Misir
unlu Ornekleri takiben sarilik degerleri sirasiyla
bugday>¢avdar>soya seklinde gerceklesmistir.
Benzer sonuglar farkli arastiricilar tarafindan da
ortaya konmustur (Baixauli et al 2003; Fiszman et
al 2005; Chen et al 2009).

4. Sonuclar

Kanatli etlerinde tiiketimi artirmanmn  etkili
yollarindan biri nugget tipi kaplanmis {irtinlerdir.
Kaplama formiilasyonlari hazirlanirken standart
bugday unlu kaplamalar yerine farkli tahil ve baklagil
unlariin da kullanimiyla daha lezzetli, gevrek, sulu
ve besleyici degeri yiiksek Ttrlinlerin {iretilmesi
miimkiin olabilecektir. Bu calismada elde edilen
tim parametreler géz Oniinde bulunduruldugunda
kaplama formiilasyonlarina misir ve cavdar unu
ilavesinin iiriin lizerinde olumlu etkilerde bulundugu
ancak soya unu ile kaplanan pili¢ nuggetlarda ise ayni
diizeyde olumlu etkiye ulagilamadigi belirlenmistir.

Kisaltmalar ve Semboller

L* Aciklik-koyuluk

+a* Kirmizilik

+b* Sarilik

MSG Mono sodyum glutamat
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