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This study aims to investigate the effects of the use of ancient wheat flours such as Einkorn, Dinkel, Emmer
in coating formulations instead of whole wheat flour on the quality of chicken nuggets. Chemical properties,
quality characteristics, pH, lipid oxidation, color, texture and sensory properties of deep-fried chicken
nuggets stored at 4°C for 7 days were evaluated. It has been determined that dough formulations
significantly affect the chemical and quality properties of nuggets. Coating thickness, coating adhesion rate
and cooking efficiency were the highest in chicken nuggets coated with Dinkel flour. It was observed that
the pH and lipid oxidation values of all nuggets increased during the storage period. It was determined that
the color scores of the control samples decreased during the storage period, and the color scores of the
chicken nuggets coated with ancient flours did not change. On the 0" day, it was determined that the
samples covered with einkorn flour received the highest taste score, while on the 3™ day, the taste scores of
the samples were close to each other. On day 7 of storage, the control sample received the lowest flavor
score. It was determined that the juiciness scores of chicken nuggets coated with einkorn flour did not
change during storage, and the texture scores increased. The overall acceptability scores of the nuggets
coated with Einkorn and Emmer flour were found to be similar to the control samples on the 0 and 3
days of storage. In texture profile analysis, it was determined that there was no significant difference
between the hardness, cohesiveness, springiness and gumminess values of all nuggets. It has been
determined that as the storage time increases, the hardness value of the samples coated with Emmer flour
increases and the chewiness values decrease. As a result, it was determined that the use of Einkorn and
Dinkel flours in the coating formulation in chicken nugget production had a positive effect on the chemical,
quality, texture and sensory properties of nuggets.
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Siyez, Dinkel ve Kavilca Unu ile Kaplanmis Tavuk Nuggetlarin Sogukta
Depolama Siiresince Baz1 Kalite Ozelliklerinin Incelenmesi
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Bu ¢aligmanim amaci, Siyez, Kavilca ve Dinkel gibi atalik bugday unlarinin tam bugday unu yerine kaplama
formiilasyonlarinda kullanilmasimnin tavuk nuggetlarmn kalitesi iizerine etkilerini arastirmaktir. 4°C’de 7 giin
depolanan derin yagda kizartilmis tavuk nuggetlarm kimyasal 6zellikleri, kalite karakteristikleri, pH, lipid
oksidasyonu, renk, doku ve duyusal zellikleri degerlendirilmistir. Hamur formiilasyonlari, nuggetlarm
kimyasal ve kalite 6zelliklerini dnemli 6lgiide etkiledigi, Dinkel unu ile kaplanan tavuk nuggetlarda
kaplama kalinhiginin, kaplama yapigma oraninin ve pigirme veriminin en yiiksek oldugu tespit edilmistir.
Kontrol 6rmeklerinin renk puanlarinin depolama siiresi boyunca azaldigi, atalik unlarla kaplanmis tavuk
nuggetlarin renk puanlarinin degismedigi tespit edilmistir. 0. giinde Siyez unu ile kapli drnekler en yiiksek
lezzet puamm alirken, 3. giinde &rneklerin lezzet puanlarinin birbirine yakmn oldugu tespit edilmistir.
Depolamanin 7. giiniinde kontrol 6rnegi en diisiik lezzet puanini almustir. Siyez unu ile kaplanmis tavuk
nuggetlarin sululuk puanlarinin depolama siiresince degismedigi, doku puanlarnin arttig1 tespit edilmistir.
Siyez ve Kavilca unu ile kaplanmis nuggetlarin genel kabul edilebilirlik puanlar1 depolamanin 0. ve 3.
giinlerinde kontrol &rnekleriyle benzer bulunmustur. Doku profil analizinde, tim nuggetlarin sertlik,
yapiskanlik, elastikiyet ve sakizimsilik degerleri arasinda anlamli bir farklilik olmadig1 belirlenmistir.
Depolama siiresi arttikga Kavilca unu ile kapli 6rneklerin sertlik degerinin arttigl, ¢ignenebilirlik
degerlerinin azaldig: tespit edilmistir.
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Giris

Degisen beslenme aligkanliklar: ve tiiketici tercihlerine
bagli olarak kisa siirede ve kolay hazirlanan, besleyici
degeri yiiksek gida iriinlerine olan talep artis gostermeye
baglamigtir. Bu anlamda, sivi ve kuru kaplanmis et
iirtinleri, keyif veren duyusal 6zelliklere sahip, ucuz, uygun
ve pisirmeye hazir segenekler olarak gelistirilmigtir
(Echeverria ve ark., 2022). Siv1 ve kuru kaplanmus {iriinler,
ileri  islenmis gidalarn  6nemli  bir  boliimiini
olusturmaktadir. Tavuk nuggetlar, tavuk eti hamurunun
s1v1 ve kuru kaplanmasi ve derin yagda kizartilmasi yoluyla
iiretilen kaplamali et {iriinleridir (Tamsen ve ark., 2018;
Raeisi ve ark., 2021). Et hamuru, kiyilmig tavuk eti, yag,
tuz ve su gibi bilesenlerden olusurken, sivi kaplama
(batter), un, su ve baharatlardan olusan yar1 sivi bir
karigimdir. Sivi ve kuru kaplama islemlerinden 6nce 6n
unlama (Predusting) islemi yapilir. Kuru kaplama
(breading) ise gidalarin un veya galeta unu ile kaplanmasi
islemidir (Ertekin, 2005, de Carvalho ve ark., 2018).

Bugday unu, kaplama formiillerinde yaygin olarak
kullanilan bir kaplama bilesenidir. Son yillarda, sorgum
unu (Devatkal ve ark., 2011), nohut kabugu unu (Verma ve
ark., 2012), yulaf unu (Santi & Kalaikannan, 2014), piring
unu (Jackson ve ark., 2006), soya unu (Pinkaew & Naiviku,
2019) gibi farkli ikamelerin bugday ununun yerine
tamamen veya kismen kullamilmasi1 konusunda artan bir
egilim vardir. Gida kalitesini iyilestirmek amaciyla farkl
un tiirleri kaplama malzemesi olarak kullanilabilmektedir.
Kaplama, gidalarda bariyer olusturarak nem kaybim
onlemekte, sulu bir i¢ bolge ve gevrek bir dis yiizey
olusturmaktadir (Fiszman & Salvador 2003).

Atalik  bugdaylar, tiiketicilerin  yeni  duyusal
deneyimlere, yiiksek besin kalitesine ve c¢evresel
stirdiiriilebilirlige olan talebini yansittiklar1 i¢in yeni ve
Ozel gidalar gelistirilmesinde 6nemli bir etkiye sahiptir
(Suo ve ark., 2023). Ozellikle son yillarda “antik” kabuklu
bugday tiirleri olan Siyez (Triticum monococcum L.,
diploid), Kavilca (T. dicoccum L., tetraploid) ve Dinkel (T.
spelta L., hekzaploid) magnezyum, ¢inko ve B vitamini
gibi yiksek besin igerikleri nedeniyle modern bugday
tiirlerinin yerine kullanilmaya baglanmistir. Ayn1 zamanda
mitkemmel protein ve diyet lifi kaynagidirlar (Shewry ve
ark., 2015; Kulathunga ve ark., 2021).

Siyez (Triticum monococcum L.), diploid (2n = 2x =
14) kabuklu bir bugdaydir ve sadece Tiirkiye ve kita
Avrupast’nin belirli bolgelerinde yetistirilmektedir Siyez
bugday1, makarnalik ve ekmeklik bugdaydan daha yiiksek
protein, yag, karotenoid, fenolik ve lutein igerigine sahiptir
(Hidalgo & Brandolini, 2014). Kavilca (Triticum
dicoccum), Anadolu’da yuzyillardir yetistirilen eski bir
bugday tiiriidiir ve Israil, Urdiin, Liibnan ve Suriye’de de
yetistirilmektedir (Roumia ve ark., 2023). Tiirkiye’de en

cok Kars ili gevresinde yetistirilmektedir ve Kavilca, yaban
bugday1 olarak bilinir (Komurcu, 2022).

Dinkel Avrupa’da, ozellikle Almanya ve Isvigre’de
onemli bir tahildir. Siyez, Kavilca ve Dinkel bugday
cesitleri, diyet lifleri, fenolik asitler, folatlar ve antioksidan
kapasitesi gibi biyoaktif bilesen igerikleri nedeniyle
modern bugdaydan farkli, saglikli gida potansiyeli tasiyan,
besin degeri agisindan zengin bugday tiirleridir.

Besin igeriginin yiiksek olmasi, atalik bugday
unlarindan fayda elde edilmesinde en 6nemli unsurlardan
bir tanesidir. Yiiksek protein, lif ve karotenoid igerikleriyle
kanser, diyabet ve kronik inflamatuar gibi hastaliklarin
onlenmesine yardimci olurlar (Nakov ve ark., 2016;
Brandolini ve ark., 2018; Geisslitz ve ark., 2018; Fujita ve
ark., 2020; Shewry ve ark., 2015).

Bu calismada tavuk nugget tiretiminde sivi kaplama
formiilasyonlarinda tam bugday unu yerine Siyez, Dinkel
ve Kavilca unlar1 kullanimmin sogukta depolanan tavuk
nuggetlarin kimyasal ozellikleri, kalite karakteristikleri,

oksidasyon, renk, tekstiirel ve duyusal 6zelliklere
etkilerinin arastirilmas: amaglanmustir.
Materyal ve Yontem

Materyal

Siyez, Dinkel, Kavilca ve tam bugday unu Kappadokia
firmasindan  satin  alinmistir.  Unlarm  kimyasal

kompozisyonu Cizelge 1’de verilmistir. Tavuk gogsii ve
tavuk derisi et isleme tesisinden temin edilmistir.
Formiilasyondaki karabiber, tatli kirmizi1 biber, kimyon,
sogan tozu, tuz, sodyum karbonat, seker ve aygicek yagi
gibi diger bilesenler yerel bir marketten satin alinmistir.
Analizlerde kullanilan Kimyasallar Sigma Aldrich,
(Almanya) firmasindan temin edilmistir.

Tavuk Nuggetlarin Hazirlanmasi

Kemiksiz tavuk gogsii (Pectoralis major) (nem %75,26),
protein (%20,83), yag (%2,55), kiil (%1,36) ve tavuk derisi 3
mm’lik aynaya sahip kiyma makinasinda kiyilmustir.
Hamurun kolay sekil almasi i¢in 2°C’de 1 saat bekletilmis ve
hamur 1 x 5 cm boyutlarinda metal kaliplar kullanilarak
nugget formuna getirilmistir. 25-30 g agirliginda olan her
ornek grubu kendi un cesitleri ile yiizeyleri kaplanarak 6n
unlama islemine tabi tutulmus ve hemen arkasindan nugget
pargalar1, her bir isleme uygun un ¢esidi (tam bugday, Siyez,
Dinkel, Kavilca,) (%62), sogan tozu (%2,5), tuz (%1),
karabiber (%0,5), kimyon (%0,5), tath kirmiz1 biber (%0,5),
sodyum karbonat (%1), seker (%1), su (%31) iceren Ve suyla
mikserde en diisiik hizda 30 saniye karistirllarak hazirlanan
sivi kaplama hamuruna daldinlarak yiizeyin tamamen
kaplanmas1 saglanmustir.

Cizelge 1. Tam bugday, Siyez, Dinkel ve Kavilca unlarinin kimyasal bilesimi
Table 1. Chemical composition of whole wheat flour, Einkorn, Dinkel and Emmer flour

Un tipi Tam Bugday unu (%ow/w) Siyez unu (Y%ow/w) Dinkel unu (%w/w)  Kavilca unu (%w/w)
Protein 13,20 12,00 15,00 12,00
Diyet Lifi 10,70 8,50 11,00 10,40
Ham yag 2,50 2,70 2,40 2,20
Karbonhidrat 72,20 63,80 70,00 62,20
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Kontrol o6rneklerinde tam bugday unu kaplama unu
olarak kullanilmistir. Nuggetlar, sivi kaplamanin fazlasinin
stizlilmesi igin 10 saniye 1zgarada bekletilmistir. Dig
kisimlar1 galeta unu ile kaplanan tavuk nuggetlar, 180°C’e
ayarlanmig frit6zde aygicek yaginda 3 dakika derin yagda
kizartilmigtir. Kizartma isleminden sonra numuneler oda
sicakliginda  sogutulmus ve polipropilen kaplara
doldurularak 4°C’de 7 giin depolanmigtir. Depolamanin 0.,
3. ve 7. giinlerinde analizler yapilmistir. Calisma, dort
farkli kaplama formiilasyonu, 3 paralel ve 2 tekerriirlii
olarak; 4x3x2 ¢aligma deseninde gergeklestirilmistir.

Tavuk Etinin Kimyasal Bilesimi

Tavuk etinin nem, protein ve kiil igerigi AOAC, 1990°a
gore Dbelirlenmistir. Yag igerigi, Flynn & Bramblett,
1975’in kloroform-metanol ekstraksiyon yontemine goére
belirlenmistir.

Nuggetlarin Kalite karakteristikleri

Kaplama kalinligr (KA)

Tavuk nugget kalinhigindaki degisimler dijital kumpas
kullanilarak asagidaki esitlikten hesaplanmistir:

KSK—PSK
( )

KA (%) = KSK

100

KSK: Kaplama sonrasi kalinlik
PSK : pisme sonras1 kalinlik

Kaplama Tutunma Yiizdesi
Kaplama tutunma oram1 (KT) asagidaki formiille
hesaplanmistir (Chen ve ark., 2009).

(KOA-K00A) %
KOA

KT (%) = 100
KOA : Kaplanmis &rnek agirhig
KOOA: Kaplama oncesi 6rnek agirhg

Pisirme verimi

Orneklerin pisirme verimi, Kim ve ark., 2015
tarafindan belirtilen metoda gore pisirme dncesi ve sonrasi
agirhiklar kaydedilerek asagidaki formiille hesaplanmustir.

) __ pismis 6rnek agirlig

Pisirme verimi (% x 100

¢ig ornek agirligt

pH degeri

10 g nugget 6rnegi 100 ml damitilmig su iginde
homojenize edilmis ve pH metre (Mettler Toledo, Isvigre)
kullamilarak pH degeri dl¢iilmiistiir. Orneklerin pH degeri,
depolamanmn 0.,3. ve 7. giinlerinde dlgiilmiistiir (AOAC,
1990).

TBA analizi

Nugget oOrneklerindeki lipit oksidasyon diizeyi,
tiyobarbitiirik asit (TBA) analizi ile belirlenmistir.
Nuggetlarm lipid oksidasyonu, 4°C’de 7 giinliik depolama
stiresi boyunca analiz edilmis ve Witte ve ark., 1970
tarafindan belirtilen yonteme gore olgililmiistiir. Sonuglar
mg malonaldehit (MDA)/kg 6rnek olarak ifade edilmistir.

Renk tayini

Pigmis nugettlarin dis yiizeyinde renk ol¢iim cihazi
(Hunterlab Miniscan XE Plus, ABD) kullanilarak bes
farkli noktadan renk oSl¢timleri yapilmistir. Sonuglar, L*
(parlaklik), a* (kirmizilik) ve b*(sarilik) degerleri
kullanilarak saptanmistir (Kramer & Twigg, 1984).

Doku profil analizi

Tavuk nuggetlarin sertlik, yapiskanlik, elastikiyet,
cignenebilirlik ve sakizimsilik degerleri, tekstiir cihazi
(Brookfield Texture Analyzer- CT3-25, Brookfield, ABD)
kullanilarak belirlenmistir. Her bir nugget 6rneginin farkls
yerlerinden 2 cm g¢apinda ve 1 cm yiiksekliginde
numuneler alinmis ve 30 dakika bekletilerek oda 1sisina
gelmesi saglanmistir. Testler oda sicakliginda yapilmig
olup, 50 mm ¢apinda silindirik bir prob ve 2 kg’lik bir gii¢
hiicresi ve 8 mm’lik bir mesafe kullanilmistir. Her numune
1 mm/s’lik bir hiz ile iki kez sikigtirilmustir. Sonuglar, her
ornek i¢in 6 parelelin ortalamasi olarak verilmistir (Kim ve
ark. , 2015).

Duyusal Degerlendirme

Tavuk nugget 6rneklerinin duyusal degerlendirmeleri
belirlenen  depolama  giinlerinde, duyusal analiz
laboratuvarinda lisans Ogrencilerinden olusan 12 yari-
egitimli panelist (6 panelist/oturum) tarafindan iki duyusal
oturumda gerceklestirilmisgtir. Panelistler, tiim 6rnek
gruplarmi tek bir oturumda degerlendirmistir. Nugget
ornekleri rastgele 3 haneli rakamlarla kodlanarak ve
yerlestirilerek hizli bir sekilde panelistlere sunulmustur.
Panelistlerden numunelerin rengini (1= ¢ok koyu, 5= ¢ok
acik), lezzetini (1= ¢ok koti, 5= ¢ok iyi), sululugunu (1=
asir1 kuru, 5= agir1 sulu), dokusunu (1 = ¢ok sert, 5 = ¢ok
yumusak) ve genel kabuliinii (1 = hi¢ begenmedim, 5 = ¢ok
begendim) bes puanlik hedonik skalaya gore puanlamalari
istenmistir (Altug & Elmaci, 2005).

Istatistiksel Analiz

Ortalamalar arasindaki farkliliklar, Duncan ¢oklu
karsilagtirma testi ve varyans analizi ile degerlendirilmistir.
Tim degerlendirmeler i¢in P < 0.05 anlamlilik diizeyi
kullanilmig ve analiz, SPSS paket programi versiyon 20
(SPSS, 2011) kullanilarak gerceklestirilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Kimyasal Kompozisyon

Tavuk nugget orneklerinin kimyasal kompozisyonu
Cizelge 2°de sunulmaktadir. Orneklerin nem degerlerinin
%46,60-%56,87, protein degerlerinin %26,58-%29,13, yag
degerlerinin %12,94-%17,09, kiil degerlerinin ise %2,34-
%2,56 araliginda oldugu tespit edilmistir. En yiiksek nem
degeri Siyez unu ile kapl 6rneklerde, en diisiik deger ise
kontrol orneginde tespit edilmistir. Diger un tiirleri ile
karsilastirildiginda, siyez unundaki mevcut sinirl gliitenin
nemi hapsedebilecek ag orgii yapisinin daha giiglii oldugu
diigiiniilmektedir.  Proctor &  Cunningham, 1983,
kaplamalarin gidalarda nem bariyeri gorevi gorebilecegini
ve nem kayiplar1 ve pisirme sicakliginin neden oldugu
besin kayiplarini azaltabilecegini bildirmistir.
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Cizelge 2. Tavuk nuggetlarin kimyasal kompozisyonu
Table 2. Chemical composition of chicken nuggets

Ornekler Nem (%) Protein (%) Yag (%) Kiil (%)
Kontrol 46,60+0,012 27,4240,03° 17,09+0,02¢ 2,55+0,02¢
Siyez 56,87+0,01¢ 28,39+0,08% 13,81+0,01° 2,54+0,01°
Dinkel 46,82+0,02b 29,13+0,07¢ 12,94+0,032 2,3440,022
Kavilca 49,90+0,03°¢ 26,58+0,11°2 15,16+0,02° 2,44+0,02°

Kontrol: Tam bugday unu ile kapli tavuk nugget; Siyez: Siyez unu ile kapli tavuk nugget; Dinkel: Dinkel unu ile kapli tavuk nugget; Kavilca: Kavilca
unu ile kapl tavuk nugget; a-dAyni siitundaki farkl harfler istatistiksel olarak anlaml: farklilig1 gostermektedir (P<0,05)

Cizelge 3. Tavuk nuggetlarin kalite 6zellikleri
Table 3. Quality characteristics of chicken nuggets

Ornekler Kaplama kalinlig1 (mm) Kaplama tutunma (%) Pisirme verimligi (%)
Kontrol 1,48+0,01° 14,93+0,02° 84,97+0,14°
Siyez 1,49+0,02° 15,06+0,02° 84,86+0,20°
Dinkel 1,63+0,01° 16,22+0,02¢ 86,24+0,43°
Kavilca 1,37+0,012 13,37+0,012 83,28+0,432

Kontrol: Tam bugday unu ile kapli tavuk nugget; Siyez: Siyez unu ile kapli tavuk nugget; Dinkel: Dinkel unu ile kaplh tavuk nugget; Kavilca: Kavilca
unu ile kapl tavuk nugget; **Aym siitundaki farkli harfler istatistiksel olarak anlamli farklilig1 gostermektedir (P<0,05)

Nugget kaplama hamurlarina farkli unlarin eklenmesi,
nem tutma oranin1 6nemli 6lgiide degistirmistir (P<0,05).
Siyez unu, sert kabugu nedeniyle kizartma sonunda
orneklerde en yiikksek nem igerigi saglamis ve nem
kaybinin 6nlenmesinde bariyer gorevi gérmiistiir (Dogan
ve ark., 2005). Kaplamaya eklenen siyez ununun nem
tutma ozelligi, yiiksek su baglama kapasitesine sahip
olmasindan da kaynaklanmig olabilir.

Kaplama formiilasyonuna atalik unlarin eklenmesinin,
kontrol 6rnegine oranla derin yagda kizartma sirasinda yag
emilimini  onemli Ol¢iide azalttigi tespit edilmistir
(P<0,05). Kontrol numunelerinde daha ince bariyer
olusumuna bagli olarak derin yagda kizartma islemi
sirasinda daha yiiksek yag emilimi g6zlenmistir.
Kaplamada kullanilan undaki su, amilopektin veya protein
oraninin artmasi, Nihai triindeki yag emilimini artirmig ve
kaplamanin kirilganliginin azalmasma neden olmustur.
Benzer sekilde Gokge ve ark., 2016 tarafindan yapilan
¢aligmada protein icerigi daha yiiksek olan soya unu kapl
gruplarda yag orami diger nugget gruplarma gore daha
yiiksek bulunmustur.

Tam bugday ununun atalik bugday unlar ile ikame
edildigi tavuk nuggetlarin protein icerigi, atalik unlarin
yiiksek protein icerigine sahip olmasi nedeniyle daha
yiiksek bulunmustur.

Siyez, Dinkel ve Kavilca unu igeren kaplamalar yiiksek
su baglama kapasitesine sahip olmalarindan dolay1 nem
kaybimi 6nlemis ve bu sayede kizartma sirasinda yag
¢ekmeleri kontrol numunelerine gére daha diisiik olmustur.
Atalik unlarin eklendigi kaplamalarin yiiksek viskozite
ozelliklerine sahip olmalar1 da yag alimini1 kontrol etmede
etkili olmustur. Tam bugday unu, hidrofobik bugday
gluteninin varhigindan dolay1 atalik unlara oranla daha
yiiksek yag ¢ekme 6zelligine sahiptir.

Tavuk nuggetlarin kil igerigi (Cizelge 2), farkli
kaplama uygulamalarma ve o&rneklerin  inorganik
bilesimindeki degisimine bagli olarak onemli o6lglide
degiskenlik gostermistir (P<0,05).

Tavuk Nuggetlarin Kalite Ozellikleri

Kizartma sonrasi en yiiksek kaplama kalinligi Dinkel
unu ile kaplanan nuggetlarda (1,63 mm), en diisiik deger
ise Kavilca unu ile kaplanan 6rneklerde (1,37 mm) tespit

edilmistir. Dinkel ununun protein degerinin diger unlara
oranla daha yiiksek olmasi nedeniyle 6rnekler arasindaki
farklilik istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (P < 0.05).
Kaplama tutunma ve pisirme verimliligi degerlerinde de
benzer sonuglar elde edilmistir. Kaplama tutunma
%’sindeki artig nedeniyle kaplama kalinligi da artmustir.
Pisirme verimliligindeki artis, yiiksek protein icerigine
sahip  kaplamanmm  kizartma  islemi  sirasindaki
davramigindan veya kaplama malzemesinin partikiil
boyutundan kaynaklanmis olabilir. (Gokge ve ark., 2016;
Echeverria ve ark., 2022). Ote yandan, Dinkel ununundaki
yiiksek diyet lifi icerigi, yag emilimini azaltmig ve
kizartilmis 6rnek gruplarinda nem emilimini artirmis
olabilir. Bu durum, suyun kizartma islemi sirasinda yag ile
yer degistirmesini engelleyen su molekiilleri ve lifler
arasindaki hidrojen baglarindan kaynaklanmig olabilir
(Fiszman & Salvador, 2003). Benzer sonuglar Santhi &
Kalaikannan, 2014 tarafindan da bulunmus ve yulaf unu
eklenmis nuggetlarin pisirme veriminin 6nemli olgiide
yiiksek oldugu bildirilmistir.

pH degeri

Tavuk nuggetlarin sogukta depolanmasi sirasinda pH
degerlerindeki degisimler Cizelge 4’te verilmistir. O.
giinde, kontrol 6rnekleri ile atalik bugday unlar1 ile kapli
nuggetlarin pH degerleri arasinda farklilik olmadigi
belirlenmistir (P>0,05). Shahrezee ve ark., 2018 tarafindan
yapilan ¢aligmada, farkli konsantrasyonlarda Aloe vera jel
tozu igeren tavuk nuggetlarim pH degerlerinin kontrol
grubundan daha diisiik oldugu bulunmustur.

Depolamanin 0. ve 3. giinlerinde o6rneklerin pH
degerlerinin benzerlik gosterdigi (P>0,05) ancak 7. giinde,
tim 6rnek gruplarinda pH degerlerinin artis gosterdigi
tespit edilmisgtir (P<0,05). Tavuk nugetlarm pH
degerlerindeki  artigin ~ proteinlerin  bozunmasindan
kaynaklanmig oldugu diisiiniilebilir (Sanchez-Zapata ve
ark., 2010; Kumar & Tanwar, 2011; Nadeem ve ark.,
2022). Kumar & Tanwar, 2011, karanfil tozu ve kontrol
ornekleri iceren tavuk nuggetlarin pH degerlerinin sogukta
15 giin depolama siiresi boyunca artis gosterdigini
bildirmislerdir. Buna karsilik, Tamsen ve ark., 2018,
sogukta 13 giinliik depolama siiresi boyunca, tiim tavuk
nuggetlarin pH degerlerinin azaldigini bildirmislerdir.
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Cizelge 4. Pigsmis tavuk nuggetlarin pH degerleri
Table 4. pH values of cooked chicken nuggets

Ornekler 0. giin 3. giin 7. giin
Kontrol 6,23+0,03 6,21+0,15% 6,32+0,04%8
Siyez 6,16+0,01°A 6,20+0,14%48 6,30+0,08%8
Dinkel 6,09+0,0234 6,14+0,06% 6,35+0,04%8
Kavilca 6,17+0,01°A 6,22+0,1048 6,36+0,08%8

Kontrol: Tam bugday unu ile kapli tavuk nugget; Siyez: Siyez unu ile kapli tavuk nugget; Dinkel: Dinkel unu ile kapli tavuk nugget; Kavilca: Kavilca
unu ile kapli tavuk nugget;*®Aym siitundaki farkli harfler istatistiksel olarak anlamh farklilig1 gostermektedir (P<0,05); ~BAyni satirdaki farkli harfler

istatistiksel olarak anlamli farkliligi gostermektedir (P<0,05)

Cizelge 5. Tavuk nuggetlarin TBA degerleri (mg MA/kg et)
Table 5. TBA values of chicken nuggets (mg MA/kg meat)

Ornekler 0. giin 3. giin 7. giin

Kontrol 0,51+0,21°A 0,5440,22%8 0,58+0,51%¢
Siyez 0,43+0,25% 0,49+0,03%® 0,56+0,23%¢
Dinkel 0,48+0,36%A 0,51+0,09% 0,54+0,13%®
Kavilca 0,55+0,14°A 0,52+0,13A 0,54+0,2924

Kontrol: Tam bugday unu ile kapl tavuk nugget; Siyez: Siyez unu ile kapli tavuk nugget; Dinkel: Dinkel unu ile kaplh tavuk nugget; Kavilca: Kavilca
unu ile kapli tavuk nugget; **Aymni siitiindaki farkli harfler istatistiksel olarak anlamh farklilig1 gostermektedir (P<0,05); ~®Aym satirdaki farkli harfler

istatistiksel olarak anlaml farkliligi gostermektedir (P<0,05)

TBA degerleri

TBA degeri, ette kotii, aroma ve lezzet olusumuna
neden olan ikincil lipid oksidasyon triinlerinin olgiisiidiir
(Hwang ve ark., 2011). +4°C’de 7 giin depolanan, derin
yagda kizartilmis tavuk nuggetlarin TBA degerleri Cizelge
5’te goriilmektedir. 7 giinlik depolama siiresi boyunca
orneklerin TBA degerlerinin 0,43 mg malonaldehit/kg
numune ile 0,58 mg malonaldehit/kg numue arasinda
degisim gosterdigi belirlenmistir.

0. giinde orneklerin TBA degerleri arasindaki farklilik
istatistiksel olarak 6nemli bulunurken (P<0.05) depolamanin
3. ve 7. giinlerinde 6rnekler arasinda istatistiksel olarak
farklilik olmadigi tespit edilmistir (P>0,05).

Kavilca unu ile kapli nugget orekleri digindaki diger
Orneklerin  TBA degerlerinin depolama siiresince artig
gosterdigi belirlenmistir. Bu durumun nedeni olarak, Kavilca
ununun daha yiiksek polifenolik bilesenler, antioksidan
etkilere sahip olmas: ve radikal temizleyiciler olarak hareket
ederek lipid oksidasyonunu ve mikrobiyal gelismeyi
geciktirmesi oldugu s6ylenebilir (Tamsen ve ark., 2018).

TBA degerlerindeki artis Kaur ve ark., 2015, Bhat ve
ark., 2015, Kumar ve ark., 2013, Tamsen ve ark., 2018 ve
Akesowan, 2016 tarafindan da bildirilmistir. Kumar ve
ark., 2013, Tamsen ve ark., 2018 ve Akesowan, 2016 tavuk
nuggetlarin TBA degerlerinin zamanla lipid oksidasyonu
nedeniyle artis gosterdigini bildirmiglerdir. Kumar ve ark.,
2013, yesil muz ve soya fasulyesi kabugu unlar1 eklenen
tavuk nuggetlarda lipit oksidasyon hizinin daha diisiik
oldugunu bildirmislerdir. Tamsen ve ark., 2018, bugday
unu yerine amaranth unu kullaniminin tavuk nuggetlarin
kalitesi tizerindeki etkisini arastirmislar ve kontrol grubu
nuggetlarin  baslangic TBA degerlerinin 1,5 mg
malonaldehit’/kg numune ve 2.7 mg malonaldehit/kg
oldugunu saptamuglardir. 4°C’de 13 giinliik depolama
stiresi boyunca, tim nuggetlarm TBA degerlerinin artis
gosterdigini  bildirmislerdir. Akesowan, 2016, sitaki
mantar1 ve konjak unu karigimmin nuggetlar tizerindeki
etkisini incelemigler ve her iki nugget 6rneklerinde TBA
degerlerinin depolama siiresince kademeli olarak arttigini
bulmuglardir. Nadeem ve ark., 2022, 14 giinliik sogukta
depolama siiresince, kontrol grubu nugget 6rneklerinde en

yiiksek TBA degerlerinin kaydedildigini bildirmislerdir.
Ote yandan, kontrol érneklerinin daha yiiksek yag igerigine
sahip olmas1 (%17,09) lipid oksidasyonuna karsi daha
duyarli hale gelmelerine ve TBA degerleri arasinda
farkliliklara neden olmus olabilir (Akesowan, 2016).

Verma & Sahoo, 2000, acilasma igin esik sir
degerinin 2 mg malonaldehit/kg numune oldugunu
bildirmistir. Bu ¢aligmanin sonuglarina bakacak olursak,
nugget orneklerinin higbirinin 7 giinliik depolama siiresi
boyunca bu smir1 agmadigim ve bu nedenle 7 giinliik
depolama sonunda herhangi bir nugget 6rneginde acilagma
olmadigini gostermektedir.

Renk Degerleri

D1 yiizey rengi, gida iiriinlerinin Kabul edilebilirligini
belirleyen en 6nemli fiziksel ozelliklerden bir tanesidir
(Syuhairah ve ark., 2016). Nugget 6rneklerinin depolama
stiresince renk degerleri Cizelge 6°da verilmistir.

L* degerleri, kaplama unu ve depolama siiresinden
onemli olciide etkilenmistir (P<0,05). L* degerlerinin
depolama siiresi boyunca 38,42 ile 42,86 araliginda
degismistir. 0. giinde en agik renk Siyez unu ile kaph
orneklerde ve kontrol orneklerinde goriilmistir. Bu
durum, diisik a- ve B-amilaz aktivitesinin nisastanin
bozulmasimi sinirlandirmasi hedeniyle kontrol ve siyez unu
ile kapl 6rneklerin kizartma islemi sirasinda 1s1 hasarina
daha az maruz kaldigimi gostermektedir. Hamurdaki
indirgenmis seker iiretiminin azalmasiyla, Maillard
reaksiyonlarinin olusumu da smirlandirilmistir (Hidalgo &
Brandolini, 2011).

En koyu renk, 0. giinde Dinkel ve Kavilca unu ile
kaplanmig tavuk nuggetlarda gozlenmistir (P<0,05). Bu
durum, bu unlarin yiiksek protein igerigine sahip olmalari
ve kizartma islemi sirasinda daha fazla Maillard
reaksiyonuna girme egiliminde olmalarindan
kaynaklanmig olabilir (Capuano ve ark., 2010). Buna ek
olarak Dinkel ve Kavilca unlarinin koyu renge sahip olmasi
da L* degerlerini etkilemis olabilir. Barros ve ark., 2018
tarafindan yapilan ¢alismada, chia unu ilave edilen tavuk
nuggetlerin L* degerinin chia ununun koyu renge sahip
olmasindan dolay1 azaldig1 bildirilmistir.
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Kontrol o6rnegi digindaki tiim ornek gruplarinda
depolamanin 3. giinlinde L* degerinde azalma gozlenirken,
7. ginde parlakligin artmaya bagladigi (P<0.05) ve 0.
giindeki degerlerle benzer olduklar goriilmustiir (P>0,05).
Sonuglar, Tamsen ve ark., 2018, Dykes & Rooney, 2006
ve Dogan ve ark., 2005’in yaptig1 ¢calismalarla uyumluluk
gostermektedir. Tamsen ve ark., 2018, amaranth unu ile
kapli tavuk nuggetlarin pisme sonrasinda kontrol
orneklerine oranla dig yiizeylerinin daha koyu renge sahip
oldugunu, Dykes & Rooney, 2006°da, sorgum unu bazli
kaplamalarin kontrol 6rneklerinden daha koyu renge sahip
oldugunu gozlemlemislerdir. Dogan ve ark., 2005 ayrica
piring unu ile kaplannmig derin yagda kizartilmis tavuk
nuggetlarin, kontrol ve soya unu kapli nuggetlara oranla
daha yiiksek L* degerlerine ve daha diisik a* ve b*
degerlerine sahip oldugunu bildirmistir.

Tavuk nugget 6rneklerinin a* degerleri 4,55 ile 6,69
degerleri arasinda degistigi belirlenmistir. Depolamanin O.,
3. ve 7. gilinlerinde orneklerin a* (kirmizilik) degerleri
arasindaki  farklillk  istatistiksel ~ olarak  anlamli
bulunmamistir (P>0,05). Yedi giinlik depolama siiresi
boyunca Kavilca unu ile kapli 6rnekler disindaki diger
tavuk nuggetlarin a* degerlerinde artis g6zlenmistir
(P<0,05).

Kaplamali iriinlerde en oOnemli renk parametresi
sariliktir. Orneklerin b* (sarihik) degerlerinin 7,74-12,41
araliginda degistigi kaydedilmistir. Atalik un gesitlerinin
kullanilmasinin, 6rneklerin sarilik degerleri tizerinde etkili
olmadig tespit edilmistir (P>0,05).

Depolamanin 0. ve 3. giiniinde 6rnekler arasindaki
farklilik  istatistiksel olarak 6nemli bulunmamigtir
(P>0,05). Yedi giinlik depolama siiresinin sonunda
Kavilca unu ile kaph ornekler disinda diger 6rneklerin b*
degerlerinin arttigi goézlenmistir (P<0,05). Bu 6rneklerin
daha yiiksek kepek miktarma sahip olmasi ve tahil
kepeklerinin et drinlerinin rengini etkileyen farkli
pigmentler icermesi, bu durumun nedeni olarak
gosterilebilir. (Pathera ve ark., 2017).

Duyusal Analizler

Farkl atalik un tiirleri ile kaplanmig tavuk nuggetlarin
renk, lezzet, sululuk, doku ve genel kabul edilebilirlige dair
duyusal  degerlendirme  sonuglari  Cizelge 7’de

Cizelge 6. Tavuk nuggetlarin renk degerleri
Table 6. Color values of chicken nuggets

goriilmektedir. Orneklerin renk puanlarmin 2,24-2,94
araliginda oldugu tespit edilmistir. Atalik bugday unlar1 ile
kaplanan tavuk nuggetlarin renk puanlarinin Kkontrol
orneklerinden daha diisiik oldugu belirlenmistir (P<0,05).
Kontrol 6rneklerinin renk puanlar1 depolama siiresi
boyunca azalma gostermis ve atalik unlarla kaplanmis
tavuk nuggetlarin renk puanlarinin degismedigi tespit
edilmistir (P<0,05). Siv1 kaplamada farkli atalik unlarin
kullanimi, tim nuggetlarin dig kaplama materyali olarak
galeta unu kullanilmasina ragmen triiniin Karakteristik
renginin degisimine neden olmustur. Atalik un gesitlerinin
kendilerine 6zgii renklerinin ve lipid oksidasyonunun renk
puanlarindaki  farkliliklar ~ {izerinde etkili  oldugu
diistiniilmektedir. Bunlara ragmen, orneklerin tamami
panelistler tarafindan kabul edilmistir. Benzer sekilde,
Tamsen ve ark., 2018, amaranth unu ile kapli nuggetlarin
renklerinin farkli oldugunu bildirmistir.

Orneklerin lezzet puanlarmin 2,91-3,64 araliginda
oldugu ve farklihgm istatistiksel olarak anlamli oldugu
bulunmustur (P<0,05). 0. giinde Siyez unu ile kaph
ornekler en yiiksek lezzet puanmi alirken (P<0,05), 3.
giinde 6rneklerin lezzet puanlarinin birbirine yakin oldugu
tespit edilmistir (P>0,05). Depolamanin 7. gliniinde kontrol
ornegi en disik lezzet puanmi almistir (P<0,05).
Depolama siiresince, Kavilca unu ile kapli 6rnekler
disindaki diger nugget Orneklerinin lezzet puanlarinin
azalmaya bagladigr goriilmistir (P<0,05). Bu duruma,
nuggetlarin  TBA degerlerinin, lipid oksidasyonu ve
mikrobiyal yiiklerindeki kademeli artisin neden oldugu
diistiniilmektedir (Para ve ark., 2017). Depolama siiresinin
artmasiyla birlikte tavuk nuggetlarin lezzet puanlarindaki
diisiis Akesowan, 2016 tarafindan da bildirilmistir.

Siyez unu ile kaplanmig derin yagda kizartilmig tavuk
nuggetlarin sululuk puanlarmin depolamanm 0. ve 3.
giiniinde degismedigi, 7. giinde ise bu ornekler digindaki
diger Orneklerde azalma gozlendigi belirlenmistir
(P<0,05). Orneklerin nem igeriginin azalmasina bagl
olarak sululuk puanlarnm azaldigi distiniilmektedir.
Verma ve ark., 2012 tavuk nuggetlara ilave edilen nohut
kabugu unuyla ve Kumar ve ark., 2013 ise muz ve soya
fasulyesi kabugu unlar ile kaplanan tavuk nuggetlarin
duyusal puanlarinin azaldigina dair benzer sonuglar
bildirmistir.

Ornekler 0. giin 3. giin 7. giin
Kontrol 42,34+0,0204 42,86+0,11%8 42,16+0,09%A
L* Siyez 42,58+0,05%8 38,42+1,31% 42,310,418
Dinkel 41,09+0,85% 39,06+0,36% 40,83+0,65%®
Kavilca 41,13+0,97%8 39,13+1,05% 41,78+1,45208
Kontrol 4,55+0,18 5,6440,42%8 6,61+0,07%
a* Siyez 5,234(,22 beA 5,40+0,192A 6,69+0,05%8
Dinkel 4,89+0,14 2bA 5,40+0,19 %8 6,69+0,05%C
Kavilca 5,324+0,41°A 5,50+0,43 %A 5,83+1,413A
Kontrol 7,74+0,313A 10,47+0,06 28 12,41+0,394¢
b* Einkorn 8,40+0,13° 9,70+1,02 28 11,68+0,23¢C
Dinkel 8,30+0,25PA 9,70+1,02%8B 10,53+0,19¢
Kavilca 8,20+0,47 2bA 9,35+0,56 %8 8,49+0,79%/8

Kontrol: Tam bugday unu ile kapl1 tavuk nugget; Siyez: Siyez unu ile kapl tavuk nugget; Dinkel: Dinkel unu ile kapli tavuk nugget; Kavilca: Kavilca
unu ile kapli tavuk nugget; *¢ Aym siitundaki farkli harfler istatistiksel olarak anlamli farklilig1 géstermektedir (P<0,05); ~CAyni satirdaki farkli harfler
istatistiksel olarak anlaml farklilig1 gostermektedir (P<0,05)
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Cizelge 7. Tavuk nuggetlarin duyusal 6zellikleri
Table 7. Sensory properties of chicken nuggets

Depolama giinleri Kontrol Siyez Dinkel Kavilca
Renk
0 2,94+0,03¢¢ 2,610,038 2,40+0,02%A 2,38+0,05%
3 2,84+0,05°8 2,640,028 2,35+0,03% 2,40+0,07%A
7 2,70+0,029A 2,59+0,02°8 2,24+0,03%4 2,38+0,07°A
Lezzet
0 3,57+0,03°¢ 3,64+0,00°C 3,54+0,03°¢ 3,35+0,04%4
3 3,28+0,14% 3,53+0,04%8 3,42+0,03%8 3,34+0,1124
7 2,91+0,01%4 3,45+0,02¢A 3,16+0,04°A 3,56+0,044B
Sululuk
0 3,05+0,07°A 2,84+0,02%4 3,24+0,02°8 3,27+0,04%
3 2,90+0,06204 2,83+0,05°A 3,13+0,21%8 2,7240,27°A8
7 2,7540,02°8 2,84+0,03% 2,54+0,03%A 2,30+0,0248
Doku
0 3,55+0,030A 3,13+0,024¢ 3,27+0,04%A 3,65+0,04%
3 3,31£0,21°A 3,440,058 3,18+0,05A 3,58+0,03%
7 3,230,120 3,53+0,024 3,060,048 3,56+0,04%
Genel kabul edilebilirlik
0 3,63+0,034 3,67+0,06% 3,34+0,05°A 3,56+0,04%4
3 3,58+0,02% 3,55+0,07%A 3,21+0,148 3,58+0,034
7 3,54+0,03%8 3,37+0,03°8 3,04+0,05%® 3,65+0,04*

Kontrol: Tam bugday unu ile kapl tavuk nugget; Siyez: Siyez unu ile kapli tavuk nugget; Dinkel: Dinkel unu ile kapli tavuk nugget; Kavilca: Kavilca
unu ile kapli tavuk nugget; **Ayni satirdaki farkli harfler istatistiksel olarak anlamli farkliligi gdstermektedir (P<0,05); ~CAyn siitundaki farkli harfler

istatistiksel olarak anlamli farkliligi gostermektedir (P<0,05)

Tavuk nugget 6rneklerinin doku puanlarinin 3.13-3.65
araliginda degistigi ve en yiiksek doku puanini Kavilca unu
ile kapli nugget 6rneklerinin aldig: belirlenmistir (P<0,05).
Siyez unu ile kapli nuggetlarin depolama siiresi boyunca
doku puanlarinin kademeli olarak artis gosterdigi (P<0,05),
kontrol ve Kavilca unu ile kapl o6rneklerin doku
puanlarinin ise degismedigi goriilmistiir (P>0,05).

Orneklerin genel kabul edilebilirlik degerlerinin 3,043,67
araliginda degistigi ve depolama giinleri boyunca en diisiik
puani Dinkel unu ile kapl 6rneklerin aldig: tespit edilmistir
(P<0,05). Siyez ve Kavilca unu ile kaplanmis nuggetlarin
genel kabul edilebilirlik puanlari depolamanm 0. ve 3.

giinlerinde kontrol 6rnekleriyle benzer bulunmustur (P>0,05).

Tavuk Nuggetlarin Dokusal Ozellikleri

Doku profil analizleri, protein denatiirasyonunun
pisirme isleminden sonra gidanin dokusal &zellikleri
tizerindeki etkisini belirlemede 6nemli bir etkiye sahip olan
analizlerdir (Kim ve ark., 2015). Farkl atalik bugday unlart
ile formiile edilmis kaplamalarin tavuk nuggetlarin dokusal
Ozellikleri iizerine etkileri Cizelge 8’de goriilmektedir.
Calismamizda farkli unlar ile kaplama yapilmig tavuk
nuggetlarin sertlik degerlerinin 7,70 ile 9,29 N, yapigkanlik
degerlerinin 0,63 ile 0,70 Ns, elastikiyet degerlerinin 4,18
ile 4,45 mm, ¢ignenebilirlik degerlerinin 27,82 ile 50,76
Nmm ve sakizimsilik degerlerinin 6,33 ile 9,13 N arasinda
degisim gosterdigi belirlenmistir.

Istatistiksel olarak orneklerin sertlik degerleri arasinda
anlamh bir farkhilik bulunmasa da siyez ve kavilca unu ile
kapli Orneklerde sertlik degerlerinin, bu unlarm nem
degerlerinin yiiksek olmasi ve lif i¢eriklerinin diisiik olmasma
bagh olarak daha disiik ¢iktigi gézlenmistir (P>0,05).
Depolama siiresi arttikca Kavilca unu ile kapli 6rneklerin
sertlik degerinin arttig1 tespit edilmistir (P<0,05).

Tiim nuggetlarin yapiskanlik degerleri arasinda anlamli
bir farklilik bulunmamistir (P>0,05). Depolamanin 3. ve 7.
giinlerinde siyez unu ile kapl Orneklerin yapigskanlik
degerleri azalmaya baglamigtir (P<0,05). Siyez unu ile
kapli 6rneklerin yag oranlarinin diigiik ve nem oranlarinin
yiiksek olmasma bagli olarak yapigkanlik degerlerinin
diisiik ¢iktigi diisiiniilmektedir.

Elastikiyet ve sakizimsilik degerlerinde 6rnekler
arasinda ve depolama giinleri arasinda anlaml bir farklilik
gozlenmemistir  (P>0,05). En disiik ¢ignenebilirlik
degerleri kontrol orneklerinde saptanmigtir (P<0,05).
Kontrol 6rneklerinde cignenebilirlik degerlerinin diisiik
olmast bu Orneklerdeki  miyofibriler proteinlerin
proteolizindeki artigtan kaynaklanmig olabilir. Depolama
giinleri boyunca Kavilca unu ile kaplanan o6rneklerin
cignenebilirlik degerlerinde azalma tespit edilmistir
(P<0,05). Santhi and Kalaikannan, 2014 yulaf ununun
tavuk nuggetlarda sertligi ve yapiskanligi énemli dlgiide
artirdigini,  yapigkanlhk, esneklik ve  sakizimsilik
degerlerinde ise onemli bir etki gostermedigini tespit
etmislerdir. Devatkal ve ark., 2011 yaptiklari ¢aligmada
sorgum ununun tavuk nuggetlarda, sertligi, yapiskanligi ve
cignenebilirligi onemli Olglide  etkiledigini  tespit
etmiglerdir. Echeveria ve ark., 2020 seftali hurmasi yan
driiniinden elde edilen unun tavuk nuggetlarin sertlik,
sakizimsilik ve c¢ignenebilirlik degerlerini artirdigini,
ancak esneklik degerlerini etkilemedigini belirlemislerdir.
Alp ve ark., 2022 tarafindan yapilan bir diger ¢aligmada ise
amarant, karabugday ve siyez unlarmm kullanmildig
nuggetlarda karabugday unu ilave edilen nuggetlarin
sertlik ve ¢ignenebilirlik degerlerinin daha yiiksek oldugu
tespit edilmistir.
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Cizelge 8. Tavuk nuggatlarin dokusal 6zellikleri
Table 8. Textural characteristics of chicken nuggets

Sertlik (N) 0, giin 3, glin 7, glin
Kontrol 8,48+0,97* 9,29+0,97%4 9,27+1,413A
Siyez 7,70+0,58% 7,83+1,19%4 7,86+0,34%A
Dinkel 8,43+0,67% 9,13+1,23% 7,69+2,3924
Kavilca 7,68+1,33% 7,81+2,722AB 9,21+1,70%
Yapiskanlik (Ns)

Kontrol 0,7340,02%4 0,70+0,07%A 0,64+0,03%
Siyez 0,76+0,03% 0,69+0,032%8 0,6340,04%
Dinkel 0,71+0,06% 0,68+0,04% 0,65+0,042A
Kavilca 0,69+0,04% 0,71+0,0224 0,68+0,042A
Elastikiyet (mm)

Kontrol 4,35+0,18* 4,28+0,23% 4,2540,143
Siyez 4,45+0,16% 4,25+0,20% 4,21+40,192A
Dinkel 4,36+0,13* 4,31+0,14% 4,1840,19%
Kavilca 4,31+0,20% 4,34+0,13* 4,2640,143
Cignenebilirlik (Nmm)

Kontrol 29,1842,915A 29,36+3,69°A 27,82+2,830A
Siyez 39,34+12,08% 38,13+10,14%A 34,5948, 4094
Dinkel 43,93+11,828 44,27+9,342A 42 37+11,74%
Kavilca 50,76+3,12% 41,04+5,53%8 40,77+11,80%8
Sakizimsilik (N)

Kontrol 6,33+1,28% 6,29+1,49% 7,00+2,0124
Siyez 8,91+2,65% 7,94+1,90% 7,59+2,37%4
Dinkel 9,13+2,07%4 8,92+1,534 8,44+1,44%A
Kavilca 9,1042,39%4 8,61%1,47%A 8,07+1,83%A

Kontrol: Tam bugday unu ile kapl tavuk nugget; Siyez: Siyez unu ile kapli tavuk nugget; Dinkel: Dinkel unu ile kapli tavuk nugget; Kavilca: Kavilca
unu ile kapl tavuk nugget: *°Ayni siitundaki farkli harfler istatistiksel olarak anlaml farklilig: gostermektedir (P<0,05); #BAym satirdaki farkli harfler

istatistiksel olarak anlamli farklilig1 géstermektedir (P<0,05)

Sonug¢

Bu ¢alismada, Siyez, Dinkel ve Kavilca unu gibi atalik
bugday unu tiirleri kaplama formiilasyonlarinda
kullanilarak tavuk nugget tiretilmis ve bu unlarin +4°C’de
7 giin depolanan tavuk nuggetlarin, kimyasal 6zellikleri,
kalite oOzellikleri, lipit oksidasyonu, renk, duyusal ve
dokusal 6zellikleri tizerine etkileri aragtirilmustr.

Sonuglar, Dinkel unu ile kaplanan tavuk nuggetlarda
kaplama kalinliginin, kaplama yapisma oraninin ve pigirme
veriminin en yiiksek oldugu, Kavilca unu ile kapl
orneklerde ise en diisiik oldugu saptanmigtir. Siyez unu ile
kapli 6rneklerin kontrol ornekleri ile benzer sonuglar
gosterdigi tespit edilmistir. Depolama siiresi arttikga tim
numunelerin pH ve lipid oksidasyon degerlerinin artmaya
basladigir goriilmistir. L* degerleri, kaplama unu ve
depolama siiresinden 6nemli 6l¢iide etkilenmistir. En koyu
renk, 0. giinde Dinkel ve Kavilca unu ile kaplanmis tavuk
nuggetlarda  gézlenmistir.  Atalik  un  ¢esitlerinin
kullanilmasinin, 6rneklerin sarilik degerleri tizerinde etkili
olmadig tespit edilmistir.

Duyusal degerlendirmede, Dinkel ve Kavilca unlar
kendilerine 6zgii renklerinden dolay1 nugget 6rneklerinin
daha koyu renkli olmasina neden olmustur. Kontrol
orneklerinin renk puanlarinin depolama siiresi boyunca
azaldigi, atalik unlarla kaplanmig tavuk nuggetlarin renk
puanlarinin degismedigi tespit edilmistir. 0. giinde Siyez
unu ile kapli 6rnekler en yiiksek lezzet puanimi alirken, 3.
giinde 6rneklerin lezzet puanlarinin birbirine yakin oldugu
tespit edilmistir. Depolamanin 7. giiniinde kontrol 6rnegi
en disiik lezzet puanini almustir. Siyez unu ile kaplanmig
tavuk nuggetlarin sululuk puanlariin depolama siiresince

degismedigi, doku puanlarmin arttigi tespit edilmistir.
Doku profil analizinde, tim nuggetlarin sertlik,
yapiskanlik, elastikiyet, ve sakizimsilik degerleri arasinda
anlaml bir farklilik olmadigi belirlenmistir. Depolama
stiresi arttikca Kavilca unu ile kapli orneklerin sertlik
degerinin arttig1, ¢ignenebilirlik degerlerinin azaldig1 tespit
edilmistir.

Sonug olarak, Siyez ve Dinkel unlarinin tavuk nugget
tiretiminde kaplama formiilasyonunda kullanilmasinin,
nuggetlarin kimyasal, kalitel, doku ve duyusal 6zellikleri
iizerinde olumlu etkisinin oldugu belirlenmistir. Bunlara ek
olarak, tavuk nuggetlarin 4+1°C’de polipropilen kaplarda
7 giine kadar kalitelerini koruyarak depolanabildigi tespit
edilmigtir.
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