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Bu calismada bambu lifinin balik koftelere % 0 (kontrol), 3, 6 ve 9 seviyelerinde ilavesinin koftelerin bazi
Ozellikleri ilizerine etkileri arastirilmistir. Calisma esnasinda ham orneklerde renk degerleri, kizartilmis
orneklerde ise; verim, ¢ap azalmasi, renk degerleri, nem tutma ve yag emme oranlari ile duyusal 6zellikler
belirlenmistir. Elde edilen sonuglara gére, bambu lifinin yiiksek seviyelerinin ham koftelerdeki a degerini
diigiirdiigii tespit edilmistir. Kizartilmis koftelere % 9 seviyesinde lif katmanin verim, L ve b degerlerini
yiikselttigi, % 3 seviyesinde ise nem tutma oranlarimi artirip, yag emme oranlarini azaltti1 gézlenmistir.
Duyusal 6zelliklerin puanlarina bakildiginda diisiik oranda (% 3) lif ilavesinin 6rneklerin duyusal kalitesini
artirmada faydal1 olabilecegi anlasilmistir. Sonuglara gore balik kofte {iretiminde 6zellikle % 3 veya % 9

bambu lifi eklemenin daha avantajli olabilecegi belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Bambu lifi, diyet lifler, balik kofte, kofte kalitesi

Usage Possibilities of Bamboo Fibre in Production of Fish Meatball

ABSTRACT

In this study, the effects of bamboo fibre addition at 0% (control), 3, 6 and 9 levels on some properties of fish
meatballs were investigated. During the study, the colour values of the raw samples and yield, diameter
reduction, colour values, moisture retention and oil absorption rates of fried samples and sensory properties
were determined. According to the results, it was found that high levels of bamboo fiber decreased the a value
in raw meatballs. Adding 9% fiber to meatballs increased the yield, L and b values of fried samples. However,
at level of 3%, it has been observed that it increases moisture retention rates and reduces oil absorption rates.
When the scores of sensory properties were evaluated, it was found that low fiber addition (3%) could be
beneficial in improving the sensory quality of the samples. According to the results, it was determined that

may be more advantageous to add 3% or 9% bamboo fiber in fish meatball production.
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1. GIRIS

Sagliklt yasam igin kaliteli ve dengeli beslenme toplumlarda giderek yayginlasan bir aliskanlik
olmaya baslamigtir. Bu dogrultuda artan tiiketici tercihleri gida tireticilerini de etkilemis, 6zellikle et ve
iriinlerinde farkli uygulamalar yaparak iiriin kalitesini tiiketici tercihleri yoniinde artirmaya

yonelmiglerdir (Petracci vd., 2013).

Sektor olarak yaptiklart liretimde alternatif pigsirme tekniklerini, depolama teknikleri ile beraber
koruyucu, kivam artiric1 veya renklendiriciler gibi malzemeleri kullanarak {irlin niteliklerini etkileyip

satig potansiyellerini artirmak istemektedirler (Petracci vd., 2013; Kilincceker ve Yilmaz, 2019).

Bu uygulamalarin en fazla yapildig: iiriin gruplaridan bir tanesi su iiriinleridir. Ozellikle balik
etleri sik¢a calisilan bir materyal olup ekonomik olarak yiiksek diizeyde 6neme sahiptir. Balik eti besin
icerigi bakimindan zengin olup, 6zellikle kaliteli protein, elzem yag asitleri ve mineraller bakimindan
onemli bir kaynaktir. Cogu balik etinin kirmizi ete gére ucuz ve kolay bulunabilir olmasi ise baska
avantajlar1 olarak sayilabilir. Buna karsin bu et grubunun yapisal olarak daha yumusak ve kolay bozulur
olmasi hem iglemede hem de depolamada 6nemli problemler olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bu nedenle bu
sektordeki tireticiler bu tarz problemleri giderecek islemler veya katki maddeleri ile sik¢a uygulama

yapmaktadirlar (Sanz vd., 2004; Nesheim ve Yaktine, 2007; Kocatepe ve Turan, 2018).

Bahsedilen uygulamalara bir¢ok 6rnek verilebilirken bitkisel liflerden de s6z edilebilir. Elma ve
portakal gibi meyvelerden ya da bugday ve yulaf gibi tahillardan elde edilebilen lifler mevcut iken havug
ve bezelye gibi sebzelerden elde edilip katki maddesi olarak kullanilabilen tiirleri de bulunmaktadir.
Diyet 6zellikte olan bu lifler genel olarak farkli renklerde olup, hidrofilik 6zellikte bilesenlerdir. Bazi
calismalarda oksidasyonu yavaslattig: ile ilgili bulgular da mevcuttur. Uriinde bu faydalar1 saglayan
lifler kompleks karbonhidratlar olup insan viicudunda sindirime ugramadigindan viicuttan atilmakta,
bagirsak hareketlerini artirarak kolon kanseri, kalp-damar hastaliklari veya kolesterol gibi rahatsizliklara

kars1 olumlu etkiler gosterebilmektedirler (Dhingra vd., 2012; Kilincceker ve Yilmaz, 2019).

Anlatilanlara bagl olarak bu ¢alismada bambu lifi kullanilmigtir. Bambu lifi seliiloz, hemiseliiloz
ve lignin bakimindan oldukca zengindir. Maliyet olarak ucuz olup, kullanildig: iiriinlerde kolaylikla
yapisal degisimler saglayabilmektedir. Su baglama yetenegi oldukca yiiksektir. Ozellikle bambu
stirgiinlerinden elde edilen lifler unlu mamiiller, siit iiriinleri ve et {riinlerinde kullanim olanag1

bulmaktadir (Congtham vd., 2011; Petracci vd., 2013).

Ancak yapilan ¢aligmalara bakildiginda baliketi ile beraber kullaniminin ¢ok yaygin olmadig

anlagilmistir. Bu nedenle, bu ¢aligmada Atatiirk Baraji’ndan avlanan sazan baligi etinden iiretilen
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koftelere belirli oranda bambu lifi katarak iiriiniin bazi kalite 6zelliklerindeki degisimler ortaya

cikarilmistir.

2. MATERYAL ve YONTEM

Arastirmada kullanilan bambu lifi Smart Kimya, ticaret ve damgsmanlik (izmir, Tiirkiye)
sirketinden satin alinmistir. Pullu sazan baligi (Cyprinus carpio) ve diger malzemeler Adiyaman’da
yerel firmalardan temin edilmistir. Taze olarak alinan baliketleri pulu ve derisi temizlendikten sonra
kofte yapilana kadar -18 °C’de depolanmislardir. Donmus etler 4 °C’de 14-16 saat bekletilerek ¢oziilmiis
ve 4-5 kii¢iik parcaya boliinmiistiir. Daha sonra kaynar suda 3 d bekletilerek haslanmis, kilgiklarindan
arindirilmis ve Tefal marka kiyma makinasinin 3’liikk aynasinda parcalanarak kofte yapiminda
kullanilmislardir. Kizartma asamasinda mini kizartma makinasi (Tefal) ve Cotanak marka (Tiirkiye)
aycicek yagi kullanilmistir. Baslangic asamasinda % 94.5 kiyilmis et + % 4 galeta unu + % 1.5 tuz
olacak sekilde 6n karisim hazirlanmis, iyice yogurulduktan sonra 4 °C’de 20 d dinlendirilmistir. Daha
sonra asil drnekleri hazirlamak i¢in bu karisimdan yeterli miktarda alarak % 0, % 3, % 6 ve % 9 oraninda
bambu lifi eklenip iyice yogurulmus ve 19 g agirliginda, 31-32 mm ¢ap arali§inda olan yuvarlak kofteler
haline getirilmislerdir. Her bir 6rnek i¢in hazirlanan 4 kofte esit miktardaki aycicek yagi igerisinde, 175
°C’de 6 d kizartilmiglardir. Bahsedilen ¢alisma siirecinde ham ve kizarmis koftelerde renk kriterleri olan
L (aciklik), a (kirmizilik) ve b (sarilik) degerleri kolorimetre (Konica Minolta, Inc., Osaka, Japan)
yardimu ile, her bir kéftenin ti¢ farkli noktasindan olacak sekilde 6l¢iilmiistiir. Kizartma verimi hassas
terazi, cap degisimleri ise dijital kumpas kullanarak Kurt ve Kilinggeker (2012)’in asagidaki esitlik 1 ve
2’de gosterdigi sekilde hesaplanmustir. Kizarmamis koftelerde agirlik ve g¢aplar olgiildiikten sonra
kizartma iglemini takiben yaklasik 1-1.5 d sonra agirlik ve ¢aplar 6l¢iilmiis, ¢ap 6l¢timleri her bir koftede

3 farkli noktadan olacak sekilde yapilmistir.

_ K kifte agirhiz
Kizartma verimi (%) = ————— 5 X 100 1)

Cig kofte agirhifn

] __ Cig kifre capr—Kizarms kifre capn

Cap azalmas1 (2% X100 2)

Cig kofte cap:

Koftelerdeki nem oranlar1 kizartma Oncesi ve kizartma sonrasi olacak sekilde, 105 °C’de etiivde
kurutma ile, yag igerikleri ise, yine kizartma Oncesi ve sonrasi, hegzan kullanarak soxhelet ekstraksiyon
yontemi ile belirlenmistir (Anonim, 2002). Analizlerde elde edilen sonuglara bagl olarak hesaplanan

nem tutma ve yag emilim oranlari asagidaki esitliklere gére hesaplanmustir.

Kizarmis kifredeki nem (94) .
X vVerim

Nem tutma [%j = Cig kioftedeki nem (24) (3)

Yag emilim (%) = lnzarmis kiftedeki vag (%) — cig kiftedeki vag (%) @)
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Calismanin son analizi olarak, duyusal 6zelliklerde her bir 6rnek igin 6’sar kofte hazirlanarak 175
°C’de 6 d kizartilmistir. Yaklagik 2 d sonra, kisa bir egitime tabi tutulmus 8 kisilik gida isleme bolimii
ogrencisinden, Gokalp vd. (1999)’nin belirttigi gibi, hedonik begeni derecelendirme yontemi esas
almarak 1-9 arasinda puanlama yapmalar1 istenmistir. Calisma iki tekerriir ve iki paralel olarak
gerceklestirilmistir. Verilerin istatistiksel analizleri i¢in SPSS 16.0 (2007) istatistik paket programi
kullanilmistir. Deney sonuglarina varyans analizi uygulanmis, istatistiksel olarak onemli ¢ikan
ortalamalar P<0.01 ve P<0.05 diizeyinde Duncan ¢oklu karsilagtirma testine tabi tutulmus, sonuglar

ortalama =+ standart sapma olarak sunulmustur (SPSS, CHICAGO, IL, USA).

3. TARTISMA ve SONUC

Bir tiiketicinin herhangi bir gida iirliniiyle ilgili ilk izlenimi renk, bi¢im ve yiizey 6zelliklerinden
olugmaktadir. Renk, bir gidanin kalitesini tanimlayan ana unsurdur ve aroma, doku ve tat gibi diger
ozellikler degerlendirilmeden 6nce bir iirlin rengi nedeniyle reddedilebilir. Bundan dolay1 ¢ig, yari
pismis veya pismis biitiin Orneklerde renk degerlerinin belirlenmesi gerekmektedir (Hui, 2007;

Kilinggeker ve Karahan, 2019).

Ham o6rneklerin renk degerleri ile ilgili sonuglar Tablo 1°de sunulmustur. Tabloya bakildigi zaman
kofte bilesiminde bambu lifi kullaniminin etkisi L ve a degerleri lizerinde 6nemsiz iken (p>0.05), a
degerleri lizerinde p<0.05 diizeyinde 6nemli olarak tespit edilmistir. Sonuglara gore L degerleri 58.75—
60.37 araliginda, b degerleri ise 13.96-14.75 araliginda bulunurken, a degerinde en yiiksek sonuglar
5.80 ve 6.11 olarak % 3 bambu lifi iceren drnekte ve kontrol 6rneginde bulunmustur. Sonuglara gore
bambu lifinin ham 6rneklerin renk degerleri {izerinde gok etkili oldugu sdylenemezken, a degerinin lif
ilavesi ile azalmasi, bu lifin dogal olarak kirmizi renk oraninin diisiik olmasina baglanabilir. Caligmaya
benzer sekilde Cava vd. (2012) ile Kilinggeker (2017)’in tavuk koftelerde farkli lifler ile yaptiklar
calismalarda pisirilmemis Orneklerin renk degerlerinde bazi degisimlerin olabildigi ve bunun da

liflerdeki dogal renk maddelerinin ¢esidi ve miktar1 ilgili oldugu vurgulanmstir.

Tablo 1. Bambu lifinin kizartilmamis koftelerdeki renk degerleri lizerine etkisi

Bambu lifi oram L a b

Kontrol 58.75+0.612 6.11+0.028 13.96+0.112
% 3 58.83+0.31? 5.80+0.09% 14.50+0.10°
% 6 59.46+1.072 5.53+0.33P 14.38+0.58?2
%9 60.37+0.552 5.50+0.20P 14.75+0.512

#b: her bir siitundaki istatistiki farklihg gostermektedir (P<0.05)
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Kofte gibi iiriinlerde pisme sonrasi verim ve ¢ap degisimi protein denatiirasyonu sonucu olusan
madde kayiplar ile aciklanabilir. Bu 6zellikler satis agirligi, ambalajlama ve duyusal kalite iizerinde
etkiye sahiptirler. Bu nedenle belirlenmeleri hem iiretici hem de tiiketici i¢in 6nemlidir (Talukder ve

Sharma, 2010; Kilinggeker, 2017).

Tablo 2’de kizarmis orneklerin verim, ¢ap azalmasi ve renk degerleri verilmistir. Bambu lifi
ilavesinin kizarmis koftelerde verim degerini artirdign (p<0.01), ¢ap azalmasini diigiirdiigii (p<0.01)
tespit edilmistir. En yliksek oranlar verim i¢in % 86.13 olarak % 9 bambu lifi igeren koftelerde ortaya
c¢ikarken, capta en fazla azalma % 2.29 olarak kontrol 6rneginde bulunmus, yani lif igeren 6rneklerde
eksi yonde sonuglar hesaplanmig, ¢ap artist oldugu anlagilmigtir. Bu sonuglar iizerinde liflerin
ozellikle su tutma kapasitelerinin etkili oldugu diistiniilmektedir. Pigsme esnasinda yapidaki suyu
tutarak kayiplar1 azaltmistir. Ayrica 1s1l islemle yapidaki protein baglarmin kopmasini azaltarak
kabarmaya ve ¢apta artisa sebep olmustur. Bu sonuglara benzer sekilde, Talukder ve Sharma (2010)
tarafindan tavuk koftelere lif kaynagi olarak bugday ve yulaf kepegi katildiginda verimin kepek artisi
ile ylikseldigi belirlenmistir. Cava vd. (2012) tavuk firiinlerine domates lifi ve pancar lifi katarak
yaptiklar1 baska bir calismada kayiplari azalttiklarmi gdzlemislerdir. Ozellikle domates lifinin % 1 ve
% 3 seviyelerini tavsiye etmislerdir. Diger bir caligmada Sanchez-Zapata vd. (2010) domuz etinden
hazirladiklar1 koftelere ceviz lifi ilave ettiklerinde pisme sonrasi verimin arttigini, c¢aplardaki
kiigiilmenin ise azaldigini saptamislardir. Benzer sekilde Soltanizadeh ve Ghiasi-Esfehani (2015) et
koftelere Aleo vera kattiklarinda verimin arttigini, ¢ap kiiglilmesinin azaldiginmi belirlemisler ve bunu
Aleo veranin su tutma yetenegine baglamislardir. Son olarak Mansour ve Khalil (1997) de sigir eti
koftelerine bugday lifi eklediklerinde pisme sonrasi ¢aplardaki kiigiilmenin 6nemli oranda azaldigim

gozlemislerdir.

Ham orneklerin renk degerlerinde belirtildigi gibi kizarmig ornekler icin de bu degerler tercih
edilirlik bakimindan 6nemlidir. Cogunlukla bu tarz iiriinlerde 1s1l islem sonras1 parlak altin saris1 renk
olusumu arzu edilir. Bu nedenle bu renk Ozelliklerini verecek malzemeler tercih edilmektedir

(Kilinggeker, 2017).

Yine Tablo 2’ye bakildiginda bambu lifi eklemenin kizarmis koftelerdeki renk degerlerinden L ve
b degerlerini artirdigi (p<0.01), a degerini ise diisiirdiigi (p<0.05) goriilmektedir. Kizartma islemi
sonrasi en yiksek degerler; L i¢in 45.36 ve b i¢in 19.77 olarak % 9 bambu lifi iceren koftelerden elde
edilirken, a degeri igin 10.91 ile kontrol 6rneginde 6l¢lilmiistiir. Ham 6rneklerde farklilik yaratmasa da,
kizartilmig koftelerde bambu lifinin dogal agik rengi L degerini, 1s1l islemle olusan hafif sarims1 renk ise
b degerini artirmistir. Buna karsin sar1 rengin olusumu kirmuzilik indeksi olan a degerlerinde diisiise
sebep olmustur. Bu sonuglar, Kilinggeker (2017) tarafindan tavuk koftelerde, Sanchez-Zapata vd. (2010)
tarafindan et burgerlerde, Yilmaz (2004) tarafindan ise et koftelerde kullanilan bitkisel liflerin ortaya
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degisime bagl oldugunu vurguladiklar1 ¢alismalar ile benzesmektedir.

Tablo 2. Bambu lifinin kizarmis koftelerdeki verim, ¢cap azalmasi ve renk degerleri iizerine etkisi

a
Bambu lifi ) Cap
Verim (%) azalmasi L a b
orani

(%)
Kontrol 70.96+0.30¢ 2.29+0.61° 34.76+0.39° 10.91+0.432 14.88+0.06°
% 3 79.62+0.82° -2.5040.40° 42.09+0.54° 9.98+0.13° 18.7240.10P
% 6 84.01+0.68°  -2.03+0.03° 42.66+0.81° 9.84+0.20° 18.91+0.24°
%9 86.13+0.502 -3.14+0.34° 45.36+0.222 9.52+0.03° 19.77+£0.182

&0 her bir siitundaki istatistiki farklihig1 gdstermektedir (P<0.05)

Isil islem goren et ve liriinlerinde kalite bakimindan 6nemli iki 6zellik nem ve yag oranidir. Nem
orani tekstiirii, yani ¢igneme Kkalitesini etkilerken, yag orani ¢ogunlukla kalori ile ilgilidir. Bilingli
tiikketiciler genel olarak nem orani yiiksek, yani yeme kalitesi iyi olan, yag1 azaltilmis iirlinleri tercih
etmektedirler. Dolayisi ile iireticiler 6zellikle bu tarz {iriinlerde bahsedilen nitelikleri destekleyecek
pisirme metotlar1 veya katki maddelerini se¢meye ugrasmaktadirlar (Pinero vd., 2008; Bilek ve Turhan,

2009).

Sekil 1’de verilen degerlere gore, lif ilavesinin koftelerin nem tutma ve yag emilimi 6zellikleri
tizerine p<0.01 diizeyinde etkili oldugu gozlenmistir. Kizartma sonrasi, nem tutma oranlarinda en
yiiksek sonuglart % 61.71 ve % 60.39 degerleri ile % 3 ve % 6 bambu lifi igeren 6rnekler ortaya
¢ikarmistir. En disiik yag emilim degerlerini ise % 6.15 ve % 7.77 olarak kontrol ve % 3 lif igeren
ornekler vermistir. Sonuclara bakildiginda nem tutma oranlarinin en fazla, diisiik seviyede lif i¢eren
orneklerde oldugu, en diisiik yag emilim oraninin da yine bu koftelerde ortaya ¢iktigi anlasilabilir. % 3
ve % 6 seviyelerinde lif katma tutulan nemi artirirken, % 9 oraninda katilmasi koftelerde asir
sertlesmeye ve parcalanmaya sebep olarak nem kaybinin artmasina neden olmustur. Yag emilim
oranlarinda da yaklasik ayn1 sebep vardir. Ozellikle % 3 seviyelerinde lif kofte biitiinliigiinii daha iyi
koruyarak yagin igeri gecisini azaltmigtir. Calismamiza benzer sekilde Kilincceker ve Yilmaz (2019)
tavuk koftelere elma, limon ve bezelye liflerini % 0, % 4, % 8 ve % 12 oranlarinda kattiklarinda kizartma
sonras1 koftelerde tutulan nemi ve emilen yag: etkileyebildiklerini bulmuslardir. Caligmada lif ilavesi
genel olarak olumlu sonuglar verirken, bazi liflerde oran yiikseldik¢e tutulan nem miktarinin azaldigini,
emilen yag oraninin ise arttigini gdzlemislerdir. Ayrica, Golge vd. (2018) tarafindan yapilan baska bir
calismada da farkl: bitkisel lifleri kofte bilesiminde kullanmanin bazi1 6rneklerde kizartma sonrasi nem
degerlerini artirdig1 ve 6zellikle diisiik seviyelerde basarili olundugu gozlenmistir. Emilen yag ise yine
diisiik seviyelerde azaltilabilirken, lif miktar1 arttikca yag emilim oranmin arttifi, bu sonuglarin lif

miktar1 artis1 ile olusan sert ve kolay dagilabilen yapidan kaynaklandigr vurgulanmistir.
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m Nem tutulumu ®Yag emilimi

0 0.61a 0.67a

0.33b
60 0.53¢

50
40

%

30

20 054b 1.43a

. - kS = N
. = ]

Kontrol 3 6 9
Lif oran1 (%)

Sekil 1. Bambu lifinin kizarmis kéftelerdeki nem tutma ve yag emme oranlar iizerine etkisi

Hazir yiyeceklerde en 6nemli 6zelliklerden bir grup ta duyusal niteliklerdir. Uriin gelistirme amaglt
yapilan caligmalarda tiiketici tercihini belirlemede 6nemli role sahiptirler (Kilinggeker, 2017). Bu
calismada bahsedilen degerlere ait sonuglar Tablo 3°te verilmistir. Koftelerde bambu lifi kullaniminin
etkisi duyusal kriterlerden goriiniis, renk ve tekstiir {izerinde p<0.05 diizeyinde 6nemli olarak tespit
edilirken, koku ve tat iizerine etki etmedigi belirlenmistir (p>0.05). En yiiksek goriiniis puani 7.19 ve
7.31, renk puan1 7.25 ve 7.29, tekstiir puani ise 7.94 ve 7.88 olarak kontrol ve % 3 bambu lifi ilaveli
orneklerde belirlenmistir. Buna karsin koku puanlarimin 5.63-6.69, tat puanlarinin ise 6.00-7.25
araliginda oldugu anlasilmistir. Genel olarak yiiksek seviyelerde lif kullaniminda puanlar diigse de % 3
gibi diisiik seviyede kullanimlarinda avantajli olacagir anlasilmistir. Panelistler tarafindan da
vurgulandig1 gibi diisiik seviyelerde kullanimlarda dagilmanin daha az olmasi goriiniisii, ¢ignemenin
daha kolay olmasi ise tekstiir puanini artirirken, diisiik seviyede olusan agik sari renk daha g¢ok
begenilerek puan artisina sebep olmustur. Benzer sekilde Mansour ve Khalil (1997) et koftelerde lifler
ile yaptiklari calismada lif tiirliniin duyusal kaliteyi etkilerken, lif miktarinin etkisinin nemli olmadigini
bulmuslardir. Kilincceker ve Yilmaz (2019) tarafindan yapilan calismada ise tavuk koftelere eklenen
elma, limon ve bezelye liflerinin koftelerin duyusal niteliklerini etkiledigi, ancak lif miktar arttik¢a bazi
puanlarda diisiis oldugu tespit edilmistir. Ayrica Golge vd. (2018) de tavuk koftelerde yaptiklari
calismada lif kullanmanin bazi duyusal 6zellikleri gelistirirken, lif miktar1 artisinin tekstiir gibi bazi

6zelliklerin puanlarinda diigmelere neden oldugunu gozlemislerdir.
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Tablo 3. Bambu lifinin kizarmis koftelerdeki duyusal 6zellikler tizerine etkisi

Bambu lifi
Goriiniis Renk Koku Tat Tekstiir
orani
Kontrol 7.19+0.85% 7.25+0.00? 6.69+0.27° 7.25+0.18? 7.94+0.27%
% 3 7.31+0.092 7.29+0.132 6.63+0.352 7.00+0.182 7.88+0.358
% 6 6.38+0.35° 6.63+0.00% 5.63+1.06° 6.00+1.24% 6.56+0.44°
% 9 6.37+0.18° 6.25+0.53° 6.00+0.00? 6.38+0.00? 6.56+0.44°

C: her bir siitundaki istatistiki farklilig1 gostermektedir (P<0.05)

Calismadan elde edilen veriler 15181nda bambu lifinin balik koftelerin fiziksel ve duyusal 6zellikleri
iizerine olumlu etki yaratabilecegi anlasilmistir. Kizartilmamis 6rneklerde diisiik seviyede (% 3) lif
kullanimi a degerini artirirken, kizartilan 6rneklerde % 3 seviyesinde lif ilavesi nem tutma oranlarinda
artiga, yeg emme oranlarinda ise azalmaya sebep olmustur. Buna karsin kizarmig 6rneklerin kizartma
sonrasi verimi ile L ve b degerlerini % 9 lif seviyesinde onemli oranda artirmigtir. Duyusal degerlere
bakildiginda en avantajli oranin % 3 lif katmak oldugu gozlenmistir. Sonuglara bagli olarak bu tarz balik

kofte yapiminda 6zellikle % 3 veya % 9 bambu lifi katmanin avantaj saglayabilecegi anlasilmistir.
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