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OZET
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HINDI ETLERININ MARINASYONUNDA
BAZI DOGAL ANTIOKSIDAN KAYNAKLARININ
KULLANIMI

YASEMIN BOR

Afyon Kocatepe Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii

Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman: Yrd. Dog. Dr. Veli GOK

Besin degeri kirmizi ete yakin olan hindi etinin lilkemizde tiiketimi gelismis iilkelere
oranla oldukca azdir. Bu g¢alismada cesitli dogal antioksidan kaynaklar1 kullanilarak
hindi gogls etleri marine edilerek kimyasal, tekstiirel ve duyusal ozellikleri
incelenmistir. 7 farkli sebze suyundan (sar1 havug, domates, kabak, biber, siyah havug,
salatalik, marul) olusan karisim, siyah havu¢ suyu, karadut suyu, kirmizi {iziim suyu ve
nar suyu ile hindi gogiis etleri 24 saat ve 48 saat marine edilmis ve 6rneklerin fenolik
madde icerigi, pH’s1, nem igerigi, pisirme kaybi, rengi, tekstiir ve duyusal 6zellikleri

incelenmistir.

Duyusal panel sonuglarina gére meyve ve sebze sulariyla marine edilen 6rnekler kontrol
ornegine gore cok begenilmistir. 48 saatlik marinasyonun duyusal 6zellik {izerine 24
saatlik 6rneklere oranla daha olumlu etkisi saptanmistir. Marinasyonu takiben yapilan
pisirme islemi sonrasi1 kontrol 6rneginin parlaklik degeri (L*) diger 6rneklerden daha
yiiksek ¢ikarken, pisirme sonrasi drneklerin kirmizilik degeri (a*) degeri artmustir. 24
saatlik marinasyon iirlinlin sertlik degeri tlizerine belirgin bir etki olusturmazken, 48
saatlik marinasyon sonras1 Orneklerin sertlik degeri daha diisiik ¢ikmistir. En yiiksek

fenolik madde igerigi nar suyuna (12232,655 mg GA/l) aitken en diisiik fenolik madde



icerigi sebze suyuna (2150,555 mg GA/I) ait ¢ikmistir. 48 saatlik marinasyon sonrasi
orneklerin fenolik madde igerigi 24 saatlik orneklere gore daha diisiik ¢ikmustir.
Marinasyon sonrasi nem igeriginin diisilk olmasi ve pisirme kayiplarinin yliksek olmasi

farklit marinasyon yontemleri kullanilarak asilabilir.

2011, 82 sayfa

Anahtar Kelimeler: Hindi eti, Marinasyon, Antioksidan, Fenolik, TPA Parametreleri,
Tekstiir, Renk.



ABSTRACT
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APPLICATION OF SOME NATURAL ANTIOXIDANT SOURCES
ON MARINATION OF TURKEY MEAT
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Consumption of turkey meat, where nutritive value is close to red meat, in our country
is less than the consumption in developed countries. After marination of turkey breast
meat with natural antioxidant resources, chemical, textural and sensorial properties were
analyzed. Turkey breast meat was marinated with vegetable juice mix which was
consisted of 7 different vegetable juices (yellow carrot, tomato, zucchini, pepper, black
carrot, cucumber and lettuce), black carrot juice, black mulberry juice, black grape and
pomegranate juice for 24 hours and 48 hours and phenolic substance content, pH,
moisture content, cooking losses, color, texture and sensorial properties were

investigated.

According to the results from sensorial panel, samples that were marinated with
vegetable and fruit juices were found more delicate than control one. Marination for 48
hours effected sensorial properties of the samples in a positive way than the ones that
were marinated for 24 hours. While brightness (L*) value of control samples was higher
than the others’ after cooking followed by marination, marination led higher redness
(a*) value on the marinated samples after cooking. Although marination for 24 hours

did not cause any big difference on hardness of the samples, hardness of the samples



after 48 hours was less. Pomegranate juice had the highest phenolic content (12232,655
mg GA/I) whereas mixed vegetable juice had the lowest phenolic content (2150,555 mg
GAVJI). Phenolic content of the samples after marination for 48 hours were less than the
samples that were marinated for 24 hours. Lower moisture content after marination and

higher cooking losses can be overcame with different marination methods.

2011, 82 pages

Key Words: Turkey meat, Marination, Antioxidant, Phenolics, TPA parameters,

Texture, Color.
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1. GIRIS

1.1 Diinya’da ve Tiirkiye’de Hindi Eti Tiiketimi

21.ytzyila girerken gelismis lilkeler bilgi toplumu olmaya calisirken, diger yandan
tarimsal kaynaklarini verimli sekilde kullanip ulusal iiretim ve tiiketimle dengeyi
yakalayarak ihracatta soz sahibi olmaya caligmaktadirlar. Gelismekte olan iilke
statiisiinde olan Tiirkiye sanayilesme ve kentlesme acisindan bliyiik degisimler
gosterirken  iilke ekonomisinde tarim hala O6nemli bir sektor olarak
degerlendirilmektedir. Gelismis ve gelismekte olan tilkeler arasindaki rekabet ortaminda
Tiirkiye iilke ekonomisini, toplumun dengeli beslenmesini ve refahmi saglamak ve
uluslar arasi diizeyde lider konumuna ge¢mek agisindan mevcut durumunu iyi

degerlendirmek ve kaynaklarini etkin kullanmak durumundadir (Tan ve Dellal 2002).

Diinya’da ve Tiirkiye’de niifus dengesiz ve hizli bir artig gosterirken tarimsal kaynaklar
giderek azalmaktadir (Gokalp 2002). Son yiizyilda ortaya ¢ikan bu sorunun bir sonucu
olarak diinya niifusunun dengeli ve yeterli beslenmesi konusunda ciddi sikintilar ortaya

¢cikmaktadir (Gokalp 2002).

Tirkiye zengin dogal ve tarimsal kaynaklarin uygun ekolojik sartlarla kesistigi bir iilke
olmasina ragmen hayvansal protein agisindan yetersiz beslenen bir iilke konumundadir
(Gokalp 2002). Saglikli ve dengeli bir diyet yeterli oranda hayvansal protein igermelidir
(Iseri 2007). Saghkli bir yetiskinin tiiketmesi gereken hayvansal protein orani toplam
proteinin en az %30’u olmas: gerektigi sdylenebilir (int. Kyn.1). VIII. Bes Yillik
Kalkinma Plan1-2005 Y1l Programi’nda Tiirkiye’de kisilerin ortalama giinliik bitkisel
protein tiiketiminin gelismis iilkelerdeki tliketimin yaklasik iki kati oldugu, ancak
hayvansal protein tiiketiminin gelismis {iilkelerdeki tiiketimin {igte biri oldugu
belirtilmistir (Sipahi 2006). Cizelge 1.1°de bazi gelismis llkelerdeki kisi bas1 giinliik
protein tiikketimi ve hayvansal protein tiiketiminin genel protein tiikketimindeki orani

verilmektedir (Int. Kyn.2).



Cizelge 1.1 Tiirkiye ve cesitli lilkelerde tiiketilen giinliik protein miktarlar1 (g/kisi/giin)

ve hayvansal protein tiiketiminin toplam protein tiiketiminde pay1 (int. Kyn.2)

Hayvansal Protein Tiiketiminin
Protein (g/kisi/giin) Toplam Protein Tiiketimi icindeki
ULKELER Pay1 (%)
1990 1995 2003 1990 1995 2003
1992 1997 2005 1992 1997 2005
A.B.D 108 111 116 64 64 64
Almanya 97 94 67 67 66 64
Fransa 117 115 116 62 61 60
Hollanda 99 105 104 66 69 65
Ispanya 107 108 110 59 62 64
Isveg 95 98 107 66 66 67
Tiirkiye 103 98 96 25 26 26

Tarimsal tiretim maliyetleri iklim degisiklikleri, kuraklik ve aglik gibi konularda yapilan
uyarilar sonucunda artmistir. Tarimsal {iretim maliyetlerindeki bu artis protein ihtiyacini
karsilamak i¢in ilgiyi hayvansal iiretime kaydirmistir. Hayvansal protein ihtiyacini
karsilamak adina tercih edilen kirmizi et tiiketimi bir¢ok nedenden dolay1 yerini artik
kanath etine 6zellikle hindi etine birakmaya baslamistir (Baran ve Stevenson 1975).
Tirkiye’de ise kirmizi et {iretiminde ve tiiketiminde gesitli sikintilar yagsanmis bunun
sonucu olarak da Tiirkiye’de kanatli eti liretimi ciddi oranda artis gostermistir. Cizelge
1.2°de kanatl eti tiikketimindeki artis gosterilmektedir (Sipahi 2006). Yasanan ekonomik
kriz tavukguluk sektoriinde ¢esitli daralmalara neden olmustur. Meydana gelen bu
olumsuzluklar alternatif ve daha ekonomik hayvansal protein kaynagi olan hindi

iiretimde ve tiiketiminde 6nemli artislara sebep olmustur (Tan ve Dellal 2002).




Cizelge 1.2 Tiirkiye’de 1980-2004 yillar1 arasinda kirmizi et ve kanatl eti tiretim
miktarlar1 (Sipahi 2006)

ET 1980 1990 2000 2004
Kirmiz1 Et Toplami 433 040 742 149 732 683 605 200
Kanatl Eti Toplami 250 000 415 000 660 916 954 610
Toplam 683 040 1157 149 1393 599 1559 810

Tiirkiye’de son yillara kadar kanatl eti tiikketimini agirlikli olarak pili¢ eti olustururken
hindi etinin degeri yeni anlasilmaya baslanmis ve hindi eti yeni yeni tiiketilmeye
baslamistir (Iseri 2007). Yakin zamana kadar iilkemizde hindi eti yilbasi meniisii
disinda tiiketilmezken, son yillarda et verimi yiiksek hindi yetistiriciligine yapilan
yatirimlarla hizla tiiketimi artan bir gida olarak ilgi ¢eken bir iiriin olmaktadir (Deniz

2002).

Son yillarda Diinya genelinde oldugu gibi Tiirkiye’de de hindi eti ve hindi eti liriinleri
iiretiminde ve tiikketiminde 6nemli artislar gézlenmistir. Bunun nedenlerinden biri hindi
etinin kirmizi etten daha ekonomik olmasidir. Ayrica, hindi eti kirmizi etten tliretilen pek
cok iirilinlin liretimine uygundur. Zira hindi eti duyusal 6zellikler agisindan kirmizi ete
oldukca benzer o6zelliklere sahiptir. Hindi, kirmizi et veren hayvan tiirleri ile
kiyaslandiginda beslenme rasyonuna gore et randimaninin daha yiiksek olmasi, hizli
biiyiimesi ve kemige kiyasla yagsiz et oranmin daha yiiksek olmasi gibi nedenlerden
dolay1r da 6nemli bir kaynaktrr (Stadelman vd. 1988, Richardson 1995, Baggio vd.
2002). Hindi dar alanda yogun olarak iiretilebilen entansif ve otlamaya dayali iiretim
bi¢imi olan bir et hayvani olmakla birlikte (Kogak 1984), son yillara kadar geleneksel
olarak yetistirilmistir. Gilinlimiizde ise hindi yetistiriciligi 6zel sektoriin de ilgisini
cekmis ve modern tarimm giindemine girmistir. Birgok entegre firma hindi
yetistiriciligini giindemine almis ve yaygin sekilde iiretim ve islemeye baglamistir.
Bunun bir sonucu olarak da hindi yetistiriciligi yayginlagmig, biiyiikbag hayvan

iiretimine kiyasla kiiciik bir alanda yetistirilip, kisa siirede tiretilmekte ve ucuza mal




olmasi1 nedeniyle iilkemiz insaninin protein ihtiyacini karsilamada biiyiik bir paya sahip

olma yolunda énem kazanmistir (iseri 2007).

Ulkemizde hindi iiretim ve tiiketimine 1995 yilinda baslanmis ve bu alanda 10 yil
icerisinde &nemli bir ivme kazanilmistir (int. Kyn.3). Ancak bu ivme toplum yeterince
bilinglendirilemedigi i¢in pozitif anlamda devam ettirilememistir. Saglikli ve ekonomik
protein kaynagi olusu nedeniyle gelismis iilkelerde yogun olarak tercih edilen hindi eti
iretimi kanath eti tretiminin %10’unu olusturmaktadir. Yillik kanath eti iiretimi
1 000.000 olan iilkemizde bu oran %3 civarinda kalmaktadir. Gelismis iilkelerde yillik
kisi bas1 ortalama hindi eti tiikketimi 5-8 kg iken Tiirkiye kisi bas1 yillik 0,5 kg hindi eti
tilketerek ortalamanm oldukca gerisinde kalmaktadir. Cizelge 1.3 ve Cizelge 1.4°te
sirastyla Tiirkiye’de yillara gore hindi eti tiretimi ve kisi bas1 yillik hindi eti tiikketimi

gosterilmektedir (Erbayram 2009).

Cizelge 1.3 Tirkiye’de yillara gore hindi eti tiretim miktarlar1 (kg) (Erbayram 2009)

2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008

Uretim | 23265 | 38991 | 24582 | 34078 | 45348 | 53530 | 45750 | 33000 | 33 000

Cizelge 1.4 Tirkiye’de yillara gore hindi eti tiikketim miktarlar1 (Kisi/Kg/Y1l) (Erbayram
2009)

2000 |2001 |2002 |2003 |2004 |2005 |2006 |2007 |2008

Tiiketim | 0,36 (056 |034 |047 (062 |071 |062 |04/ |0,46

Zengin besin bilesenleri iceren hindi eti her yas grubundaki bireylerin tiiketiminde risk
olusturmayan bir hayvansal protein kaynagidir (Ozbay 2009). Hindi eti hem renk hem
de lezzet olarak kanath etinden cok kirmizi ete alternatif goriilmektedir. Yapilan
calismalarda hindi eti ve pili¢ etinin birbirinin ikamesi olmadig1 sonucuna ulasilmstir.
Ayrica gelecekte hindi etinin sigir etine ikame olabilecegi goriisii ileri stiriilmektedir

(Sipahi 2006).




1.2 Hindi Etinin Besin Bilesimi

Hindi karkasinin canli agirlik degeri lizerinden yaklasik % 65’1 insan gidasi olarak
tiiketilebilen doku ve organlardan olusmaktadir (Iseri 2007). Cizelge 1.5’te hindi
karkasinmn boliimlere oranlar1 verilmektedir (int. Kyn.4). Karkasin %45’ini olusturan
hindi gogiis etinin protein oran1 %20-22 gibi yliksek degere sahiptir. Hindi but ve kanat
etinde bu oran sirastyla %20.9 ve %22.3’tiir. Hindi eti aminoasit yoniinden, ¢cocuklarin
yetiskinlere gore 2.5 veya 3.5 kat fazla ihtiya¢ duydugu lizin aminoasidini yiiksek
miktarda icermektedir. Ayrica yiiksek diizeyde alanin, serin, aspartik asit, metiyonin,
glutamik asit ve tirozin amino asitlerini yapisinda bulundurmaktadir (Masiero 1993,
Int.Kyn.5). Hindi karkaslarinda yagm 6nemli kismi deri altinda depolandigindan kas ici
yag miktar1 kirmizi ete oranla daha diisiiktiir. Derinin tiiketilmedigi durumda diyetle
alman yag miktar1 diisik olmaktadir. 100 g hindi gogiis etinde ortalama 65 mg
kolesterol bulunurken, bu deger sigir etinde 68 mg, koyun etinde 71 mg civarindadir
(Iseri 2007). Hindi eti, sigir ve domuz etinden daha fazla doymamis yag icermektedir
(Stadelman vd. 1988). Demir, ¢inko, bakir, potasyum, magnezyum, mangan, fosfor gibi
mineralleri iceren hindi eti sodyum diizeyi diisiik oldugu i¢in her tirlii tuzun
kisitlanmasi1 gereken durumda kullanilabilmektedir. Hindi eti ayrica askorbik asit,
tiamin, riboflavin, nizin, pantotanik asit, Be, Bi2 ve A vitamini igermektedir (Ozbay
2009).

Cizelge 1.5 Hindi karkasmin bdliimlerinin (%) oranlar1 (int.Kyn.4)

Etin Boliimii But Gogiis Kanat Boyun Sirt Toplam

Oran (%) 30 45 11 4 10 100

Hindi etinin faydali bilesenlerinden etkin diizeyde istifade edebilmek i¢in yetistirme
asamasindan tiiketim asamasina kadar her adim 6zenle se¢ilmelidir. Doymamis yaglarla
(keten tohumu yagi, soya yag1 vb) beslenen hindilerin gdégiis ve butlarinda antioksidan

enzimlerinin (katalaz, stiperoksit dismutaz ve glutation rediiktaz) arttig1 kaydedilmistir




(Renerre vd. 1999). Benzer olarak Ahn vd. (1997) yemin tokoferol igerigini 25 IUkg"
Lden 100 Ing'l’e ¢ikardiginda hindi etinin tokoferol igeriginin ii¢ kat arttigini tespit
etmistir. Mikrobiyal ve duyusal agidan kaliteyi korumak admna iiretimden tiiketime
kadar soguk zincir devam ettirilmelidir. Ete uygulanacak islemler sirasinda da gerekli
hassasiyet gosterilmeli ve etin besin 0geleri korunmalidir. Gerektigi taktirde ise ete
farkli bilesen gruplar1 niifuz ettirilerek iirtin art1 deger kazandirilmalidir. Uygulanacak
islemler ve ilave edilecek bilesenler hem saglik agisindan olumlu etkiler birakmali hem

de et kalitesini korumaya yardimc1 olmalidir.

1.3 Antioksidanlarin Teknolojik ve Saglik Acisindan Onemi

Kat1 yaglar, siv1 yaglar ve yag iceren gidalar (et, siit vb) 1sitma ve uzun siire depolama
gibi cesitli pargalanma reaksiyonlariyla bozulurlar. Temel bozulma olaylar: iiriiniin
besleyici degerini ve duyusal kalitesini azaltan oksidasyon reaksiyonlar1 ve oksidasyon
irlinlerinin dekompozisyonudur. Bu olaylarin geciktirilmesi veya Onlenmesi gida
zincirinde bulunan iireticiden tiiketiciye herkesi ilgilendiren bir durumdur. Oksidasyon
oksijen girisinin Oonlenmesi, diisiik sicakliklarin kullanimi, oksidasyonu katalize eden
enzimlerin inaktivasyonu, oksijen basmcmin distlriilmesi, uygun paketlemenin

yapilmasi gibi metotlarla engellenebilir (Pokorny 2001).

Oksidasyonu onlemek icin kullanilan diger bir yontem de oksidasyonu engelleyecek
spesifik katkilarin kullanilmasidir. Bu spesifik katkilarin dogru telaffuzu “oksidasyon
inhibitorleri” olsa da, giiniimiizde “antioksidan” olarak kullanilmaktadir. Bu inhibitorler
kimyasal yap1 ve mekanizmalar1 agisindan biiyiik cesitlilik gosterirler (Cizelge 1.6)

(Pokorny 2001).



Cizelge 1.6 Baz1 inhibitér maddeler ve galisma mekanizmalari(Pokorny 2001)

Antioksidan Sinifi

Antioksidan aktivite

Mekanizmasi

Antioksidan o6rnegi

Proper antioksidanlar

Hidroperoksit stabilizorler

Sinerjistler

Metal selatlar1

Tekli oksijen baglayici

Hidroperoksit indirgeyici

maddeler

Lipidlerin serbest
radikallerini inaktive eder
Hidroperoksitlerin serbest

radikallere doniistimiinii
engeller
Uygun antioksidan
aktivitesini destekler
Agir metalleri inaktif
bilesenlere baglar
Tekli oksijent ti¢lii oksijen
formuna doniistiiriir
Radikal olmayan yoldan

hidroperoksitleri indirger

Fenolik bilesenler

Fenolik bilesenler

Sitrik asit, askorbik asit

Fosforik asit

Karotenler

Protein, amino asit

Antioksidan aktivitesi lipid konsantrasyonu, antioksidan konsantrasyonu, sicaklik,

oksijen basinci, diger antioksidanlarin varlhigi, protein ve su gibi diger gida

bilesenlerinin varligi gibi nedenlere baglidir (Pokorny 2001).

Antioksidan maddeler ilk olarak II. Diinya Savasi’nda gidalar1 koruma amagl
kullanilmistir. Ik kullanilan bu antioksidan kaynagi dogal maddeler olmustur. Bu
durum zamanla degismis dogal antioksidanlar yerini daha ucuz, daha saf, daha stabil
ozellik gosteren sentetik maddelere birakmistir. Ancak tiiketici toksik 6zellikleri hala
tartisilan bu sentetik katkilar yerine giinliik tiiketimlerinde giivenle tiiketebilecekleri
dogal materyaller kullanmay1 tercih etmektedir. Uretici ve arastirmacilar da tiiketici

isteklerini g6z Oniine alarak dogal antioksidan kaynaklarini giinliik tliketimle

alinabilecek hale getirmeye ¢alismaktadirlar (Pokorny 2001).



Son yillarda yapilan epidemiyolojik ¢alismalar dogal antioksidanlarca zengin gidalarin
giinliik diyetle almmasmin kalp-damar rahatsizliklar1 yasama riskini azalttigini
gostermektedir (Hertog vd. 1993). Ozellikle polifenollerce zengin gida tiiketimi ve
kardiovaskiiler rahatsizliklar arasinda negatif bir iligski kurulmaktadir (Virgili vd. 2001).

Kalp-damar rahatsizliklar1 ve kanserlerin biiylik bir kismi hiicre i¢i makromolekiiller
veya karsionogenlerin spesifik reaktiflerle (okside halleri) hiicre igerisinde etkilesimi
sonucu meydana gelmektedir. Bu nedenle C, E ve beta karoten gibi antioksidan 6zelligi
olan vitaminleri igeren mikro besinlerce zengin saglkli bir diyet giinliik 5-10 farkli
sebze-meyve ve meyve suyu igermelidir. Disiik yogunluklu lipoprotein (LDL)
kolestroliiniin oksidasyonu damarlara zarar veren bir reaksiyon triiniiyle sonuglanir. Bu
nedenle yeterli oranda antioksidanla desteklenmis doymus yag orani diisiik yag igeren
diyet LDL kolestrolii seviyesini diistiriir. Boylece kalp rahatsizliklarinin 6niine ge¢mek
kolaylasir. Et gibi keratin igeren gidalarin haglanmasi veya kizartilmasi sirasinda olusan
kanserojenik heterosiklik aminler kolon, akciger, prostat ve pankreas kanserine neden
olabilmektedir. Bu gibi olusumlar ve olaylar antioksidanlarca zengin sebze ve
meyvelerin tiilketimiyle Onlenebilir. Ayrica antioksidanlarca zengin sebze, meyve ve
bunlarin sularmin yeterli oranda tiiketimi yaslanmay1 geciktirir ve saglikli uzun yasam

saglar (Weisburger 1999).

Serbest radikallerin insanda kanser olusumu i¢in biiyiik bir risk olusturdugu ileri
striilmektedir. Antioksidanlarca zengin besinleri ve gidalardaki diger antioksidan
maddelerini iceren gida kaynakli antioksidanlarin tiiketiminin bu riski diisiirecegi
bildirilmistir (McLarty 1997). Bu nedenle son yillarda meyve ve sebzelerin antioksidan
icerigi iizerine yapilan ¢aligmalar agirlik kazanmistir. Antioksidanlarca zengin sebze ve
meyvelerin ¢ig veya az islemle tiiketimi Onerilirken tiiketimin artmasi ve pratikligi
nedeniyle meyve-sebze sularmin da ticari olarak iiretimi {izerinde durulmaktadir. Bunun
bir sonucu olarak antioksidan 6zelligi bilinen bu meyve-sebze sularinin kullanimini
artirmaya yonelik caligmalar yapilmakta ve farkli gidalarla birlikte kullanimina yonelik

ilgi artmaktadir.



2°C’de hazirlanan birgok sebze suyunun pro-oksidan 6zelligi oldugu tespit edilmistir.
Bu pro-oksidan 6zellik 6zellikle patlican, domates ve biberde cok yiiksek diizeyde
kaydedilmistir. Havug, kereviz, sarimsak, mantar, domates ve patlican suyunun
kaynatma sonrasinda antioksidan aktivitesinin arttig1 kaydedilmistir. Bu durum yiiksek
sicaklikta peroksidazlarm inaktive olmasi nedeniyle pro-oksidan aktiviteye baglanmistir
(Gazzani vd. 1998). Arastirmalar ticari olarak kullanilan sebzelerde bulunan flavonoid,
fenolik asit, tokoferol, karctonoid, askorbik asit ve siilfiir igeren bilesenlere

odaklanmaktadir (Yanishlieva vd. 2001).

Havuglara uygulanan 30 dakikalik kaynatma igslemi B-karoten ve linoleik asit miktarini
ikiye katlayarak havucun antioksidan aktivitesini 6nemli 6l¢tide artirmustir. Domatesin
fenolik bilesenlerinden olan likopen 6’nin yiiksek icerigi domatesi antioksidan
yoniinden ilgi c¢ekici kilmaktadir. Domates bazi caligmalarda yiiksek antioksidan
aktivitesi gosterirken bazi ¢aligmalarda antioksidan aktivitesi gdstermemistir veya pro-
oksidan yap1 sergilemistir. Ticari domates sular1 incelendiginde ise domates suyunun
portakal ve elma suyundan daha fazla oksijen radikallerini absorbe ettigi gozlenmistir.
Dana eti homojenatlarinda domates lipid oksidasyonunu 6nemli Ol¢lide engellemistir
(Yanishlieva vd. 2001). Marulun saglhk iizerine olumlu etkisi 6zellikle kolestrol
disiiriicti etkisi yiiksek orandaki lif icerigine baglanmaktadir. Marul suda ¢oziinen
antioksidanlardan C vitamini ve ¢esitli fenolikleri (fenolik asit, antosiyanin) icerirken
yagda ¢ozlinen antioksidanlardan lutein ve tokoferolleri icermektedir (Nicolle vd. 2004).
Yapilan bir bagka ¢alismada marulun antioksidan icerigi arasinda kuarsetin, kamferol,
lutein, apigenin ve krisoeriol tanimlanmistir (Altunkaya vd. 2009). Olgun
kirmizibiberler dogal pigment acisindan en zengin kaynaklardan biri olarak
goriilmektedir. Karotenoidlerin haricinde kirmizi haldeki biber C vitamini ve fenolik
asit, flavonoid, hidroksisinamat, flavon gibi fenolik bilesenler ag¢isindan oldukca
degerlidir. Fenolik bilesenlerce zengin olmasinin yani sira duyusal ve besin kalitesi
olarak renk, aroma, lezzet saglarken saglik a¢isindan da oldukca faydali goriilmektedir
(Serrano vd. 2010). Kirmizi renk veren karetonoid pigmentlerden pro-vitamin A
aktiviteli B-karoten ve serbest radikalleri bagladigi diisiiniilen kapsaisin, kapsorubin,

kripto-kapsin gibi karetonoidler bibere kirmizi rengi vermektedir (Deepa vd. 2005).



Salataliktaki fenolik bilesenler arasinda p-kumarik asit, kafeik asit ferulik asit
sayilmaktadir (Daayf vd. 2004).

Meyvelerde askorbik asit, karotonoid ve tokoferoller antioksidan etki gdsterse de,
meyve bilesimindeki flavonoid ve fenolik asitlerin antioksidan etkisine odaklanilmistir.
Hem taze ilizim hem de ticari olarak satilan {iziim suyu 6nemli fenolik antioksidan
kaynagidir. Kirmizi {iziim suyunda en onemli antioksidan kaynagi bilesenler toplam
fenolik maddeler ve flavon-3-olsdiir. Taze ftiziim ekstraklar1 insanlardaki LDL
oksidasyonunu %22-60 onlerken, ticari olarak satilan tiziim suyu %68-75 oraninda LDL
oksidasyonunu Onlemektedir. C vitaminin ise iiziim suyunun antioksidan aktivitesi
tizerine etkisi olmadig1 bildirilmistir (Frankel vd. 1995). Karadut degisik organik asit
icerigine sahiptir. Bunun bir sonucu olarak da karadut antioksidan (tartarik, malik, sitrik
asit), asit diizenleyici (tartarik, malik, sitrik, askorbik asit) veya koruyucu (sorbik,
benzoik) olarak gidalara katki maddesi olarak kullanilmaktadir (Koyuncu 2004).
Antioksidan bilesenleri arasinda f-karoten ve a-tokoferol oransal olarak dikkat gekici
diizeydedir. Flavonoidleri ise kuersetin tiirevleri olarak tanimlanmaktadir (Sivaci ve
S6kmen 2004). Nar meyvesi, meyve suyu ve kabuklar1 yiiksek oranda antioksidan
kapasitesine sahiptir. Zengin polifenol igerigi olarak da elagitaninler, kondense taninler
ve antosiyaninleri igermektedir. Bu antioksidan molekiilleri giivenli olarak kabul
edilmektedir (Faria 2007). Nardan ekstrakte edilen elajik asit, gallagik asit, punikallinler
ve punicalajinlerin 6zellikle Esherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus
aureus ve diger zararl bakterilere kars1 antimikrobiyal etkisi tespit edilmistir. Ozellikle

yiiksek orandaki C vitamini igerigiyle oldukga dikkat ¢ekmektedir (Opara vd. 2009).

1.4 Et ve Et Uriinlerinde Marinasyon

Et dirlinlerinde etin gevrekligiyle birlikte sululuk, aroma ve renk tiiketicinin kalite
anlayisin1 etkileyen temel karakteristik Ozelliklerin basindadir. Bu kalite 6zellikleri
iiretim faktorleri (genetik, besleme sistemi vb) ve kullanilan isleme teknikleri (sogutma,

marine etme, pisirme) tarafindan biiyiik 6lgiide etkilenir. Bu nedenle iiriiniin kalitesi
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cesitli islem adimlar1 kullanilarak optimize edilebilir veya degistirilebilir (Barbanti ve

Pasquini 2004).

Marinasyon kanatl etlerinin sululugunu ve aromasini gelistirmek ve eti gevreklestirmek
icin kullanilan en eski yontemlerden biridir (Barbanti ve Pasquini 2004). Latince
kokenli “marine” kelimesinden gelen marinat onceleri tuzlu su i¢in salamura anlaminda
kullanilsa da giliniimiizde ihtiyaca ve amaca yoOnelik c¢esitli bilesenler igermektedir

(Bjorkroth 2004).

1.4.1 Marinat Bilesenlerinin Et kalitesi ve Yapis1 Uzerine Etkisi

Marinasyon tuz, fosfat, asit, seker, aromalar, ¢esni maddelerinden olusan sulu soliisyonu
ete uygulama islemedir. Bircok marinatin fonksiyonu soliisyonun bilesimine baghdir.
Marinatlarda en 6nemli bilesenler tuz ve fosfatlardir. Bu bilesenler et pH’sin1, iyonik
kuvveti, nem igerigini, gevrekligi artirarak, proteinleri baglayarak, aktinomiyosinleri
ayirarak et yapismi gelistirir. Ayrica baharat ve ekstraklar marinatlara aroma, lezzet
katmak ve kanathh etinden kaynaklanan istenmeyen kokular1 uzaklastirmak ig¢in

kullanilir (Parks vd. 2000).

Kasli gidalarda aroma ve ¢esni maddelerinin kullanimi1 yeni bir trend olmamasina
ragmen son zamanlarda tekrar 6nem kazanmistir. Et iirtinlerinde aroma ve ¢esni
maddelerinin kullanim1 marineli, yemege hazir, 1zgara i¢in hazirlanmis tirtinlerde biiyiik
onem kazanmistir. Son zamanlarda meyve aroma karisimlarinin bu tiir driinlerde
kullanimina yonelik calismalar hizla artmaktadir. Potansiyel meyve cesni karigimlari
hafif, tazeleyici, saglik acisindan faydali iirlinler olarak agwr ve aligilagelmis soslara
ciddi bir alternatif olma yolundadir. Meyve aromalarmin da i¢cinde bulundugu sivi
aromalar marinatlara kolayca uygulanabilir. Stvi aromalarm kullanimi marinata direk

ilave imkani saglar ve ete niifuzu daha kolaylagir (Parks vd. 2000).
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Sitrik ve asetik asit gibi zayif organik asitler et marinasyonunda kullanilan aroma
bilesenleridir (Lyon vd. 2005). Asit diizenleyici olarak da kullanilan sitrik asit
marinasyonlu etlerde hem gevreklik ve su tutma kapasitesini artirir hem de pro-oksidan
metallerin kontrolii i¢in selat ajani olarak kullanilir. Marinasyonda sitrik asit kullanim1
su tutma kapasitesi ve gevrekligi artirirken lipid oksidasyonunu engeller. Ama sitrik asit
tiikketicinin hosuna gitmeyecek derecede et pH’simi diisiirerek ete eksilik verir. Bu
sorunun iistesinden gelebilmek i¢in uygulanabilecek bir yol dncelikle yapiy1 gelistirmek
icin sitrik asit ilave ederek pH’yr diisiirmek, daha sonra pH’1 artirarak sitrik asit
salinmasini saglayarak eksiligin 6niine gegmek olabilir (Ke vd. 2009). Bu yontemle hem

lipid oksidasyonu 6nlenir hem de duyusal anlamda daha olumlu sonuclar elde edilir.

Etin raf Oomriini kalitesine zarar vermeden uzatmak i¢in marinatlarda antioksidan
maddeler kullanilmaktadir. Sentetik veya dogal kaynaklardan elde edilen bu
antioksidanlarin lipid oksidasyonunu Onleyici etkilerinin yani sira kanath etlerinin
rengini cazip kilmakta ve istenmeyen kokular1 ortiicii etkileri bulunmaktadir. Ancak son
yillarda kullanilan yapay gida katki maddeleri {izerine ciddi kaygilar yasanmaktadir.
Ornegin sentetik antioksidanlardan biitil hidroksiyanol (BHA), biitil hidroksitoluen
(BHT) ve ter-biitilhidrokuinon (TBHQ) gida endiistrisinde yaygin olarak kullanilsa da
BHA ve BHT’nin cigerlerde hasara ve deney hayvanlarinda kansere neden oldugu
yoniinde ciddi endiseler vardir (Cadun vd. 2008). Bu nedenle meyvelerden, sebzelerden,
tahillardan, tohumlardan vb elde edilen dogal kaynakli bilesenlerin katk1 maddesi olarak
kullanimina yonelik ilgi giderek artmaktadir. Sodyum kloriir, polifosfatlar ve sekerler et
gevrekligi ve aromasmi gelistiren Onemli marinat bilesenlerindendir (Barbanti ve

Pasquini 2004).

Salamuralarda, zenginlestirme sivilarinda ve marinatlarda yaygin olarak kullanilan iki
bilesen NaCl ve bazi fosfatlardir. Tuz (NaCl veya KCl) eski zamanlardan bu yana en
etkili gida koruyucusu olarak bilinmektedir. Kanathi et {riinlerinde kullanilan tuzun
cesitli fonksiyonlar1 vardir (Alvarado ve McKee 2007):

e Urun aromasini gelistirmek,

e Su tutmak,
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e Tuzda coziilebilen proteinlerin ekstraksiyonunu saglamak i¢in sodyum tri
fosfatla sinerjist etki saglamak,

e Sodyum nitritle sinerjist etki gostererek Clostridium botulinum gelisimini
Onlemek,

e FEt yiizeyine yiiksek konsantrasyonlar uygulandiginda siviy1 tutmak.

Pisirme sirasinda ilave edilen sivinin yeterli derecede ette kalabilmesi i¢in uygun su-
tutucular ilave edilir. Bunlarin bir kismi tuzlari bir kismi da cesitli bilesenleri
kapsamaktadir. Bu amagla sodyum kloriir, sodyum fosfat, sodyum laktat, polisakkarit
gamlar, hidrolize soya, peynir alt1 suyu proteinleri ve modifiye nisasta kullanilmaktadir
(Xiong 2004). Ticari olarak kanatli eti islemede kullanilan marinatlarin ¢ogunda
polifosfatlar dzellikle de pirofosfatlar (PP) ve tripolifosfatlar (TPP) mevcuttur. Onceki
yapilan c¢aligmalarda tavuk etlerinde kullanilan polifosfatlarin su-tutma kapasitesini
artirdig1, pisirme kayiplarmi azalttigi ve yapisal olarak iirlinii giiglendirdigi tespit
edilmistir. Fosfatlarm  miyofibriler yapida su tutma kapasitesini artirdigi da
gbozlenmistir. PP, TPP ve hekzametafosfatlarin (HMP) hindi gogiis etinde pisirme kayba,
mekanik diren¢ ve duyusal yapi lizerine etkisinin incelendigi bir ¢alismada bu fosfatlar
ete enjekte edilmistir. Sonuglara gore iirliniin su tutma kapasitesi artmig ve duyusal
ozellikleri gelismistir (Xiong ve Kupski 1999). Benzer bir calisma da yapilan duyusal
analizlere gore fosfat/tuz igeren soliisyonlarla zenginlestirilmis bifteklerin daha sulu ve
gevrek oldugu tespit edilmistir. Manda bifteklerine %0.3 sodyum tripolifosfat ve %0.5
sodyum kloriir enjekte edildiginde gevreklik, sululuk ve aroma basta olmak {izere

tiiketici begenisi kontrol 6rnek sonuglarma gore oldukga artmistir (Robins vd. 2002).

Marinasyonda suda yiiksek ¢oziiniirliige sahip hidrolize soya proteinlerinin kullanimi
iirlinlin aroma, sululuk ve pigirme verimini artirir. Protein hidrolizatlar1 tarafindan su
baglama kapasitesinin artisi soya peptidlerinin giiclii hidrofilik yapisindan ve disaridaki
suyun jel matriksine tutunabilen kas proteinleriyle sinerjist etkisinden kaynaklanir
(Xiong 2004).
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1.4.2 Marinasyon isleminin Et Kalitesi ve Yap1 Uzerine Etkisi

Marinasyon aroma zenginlestirilmesi, rengin diizeltilmesi veya korunmasi, kasin
gevreklestirilmesi, sululugun artirilmasi, kotii aroma ve kokularimin uzaklastirilarak raf
Omriiniin uzatilmasi gibi faydalar saglayarak iirliniin degerini artirmaktadir (Alvarado ve
McKee 2007, Lyon vd. 2005, Lemos vd. 1999). Bu uygulamayla tiiketici daha iyi bir
iirlin elde ederken, iiretici daha verimli ve uzun omiirlii {iriin elde etmektedir (Alvarado
ve McKee 2007, Lyon vd. 2005). Ayrica marinasyon triine baharat ve aroma maddesi
ilavesi imkani saglayarak tirlin kalitesini artirir. Fosfat icerikli marinatlarin kullanimi
ransidite gelisimini ve kotii aromalar1 azaltir, kanath etinin rengini gelistirir. Su tutma
kapasitesinin artigiyla tirtiniin sululugu ve gevrekligi artar (Lyon vd. 2005). Zira taze et
ve et trlinlerinde gevreklik ve sululuk tiiketiciler tarafindan en 6nemli kalite kriteri

olarak degerlendirilir (Xiong 2004).

Su-tutma kapasitesi, gevreklik, sululuk ve et ile diger tuzlarin etkilesimi agisindan et
iirtinlerinin pH’s1 olduk¢a biiylik 6neme sahiptir. Etteki pH degisimi 6liim sertligi ve
marinasyon gibi uygulanan teknolojik islemler nedeniyle degismektedir. Marinasyonun
pH iizerinde etkili olan temel mekanizmasinda et pH’sinin izoelektriki noktadan
uzaklastirilmas1 yatmaktadir. izoelektriki pH etteki net iyon yiikiiniin sifir oldugu
pH’dir. Bu deger ¢esitli faktorlerce etkilense de genel olarak pH 5.3 olarak
degerlendirilir. Bu noktada ette serbest yiik yoktur. Dolayisiyla kas lifleri birbirine
tutunmustur ve suyun lif arasinda tutunacak alan1 oldukga kisithdir. izoelektriki pH’dan
uzaklasildikca yiikler serbest hale gecer, kas lifleri birbirini iter ve suyun tutulacagi alan
genisler. 1zoelektriki pH’nimn altindaki ve iistiindeki degerlerde etin su tutma kapasitesi
artar (Ergezer ve Serdaroglu 2008). Bu amagla asetik asit, sitrik asit vb asitler

marinasyonda kullanilarak ete gevreklik ve aroma kazandirilir (Goli vd. 2006).

Tamponlama kapasitesi nedeniyle etin pH’smni diisiirmek ic¢in protonlar kullanilir.
Protonlarin ¢cogu ¢esitli bilesenlerce baglanir ve serbest kalan protonlar pH’1 etkiler. Ette
bulunan bir¢ok bilesen tamponlama kapasitesini etkileyecek diizeyde proton baglayici

olarak gorev yapar. Toplam tamponlama kapasitesi pH’a gore degiskenlik gdsterir.

14



Fosfat gruplari, proteinler ve dipeptitler ndtre yakin pH’a sahipken amino asit ve
laktatlar marinasyonda pH’y1 3-5 arasinda tutar (Goli vd. 2006).

Et pH’s1 kas icerikli gidalarda et kalitesi tizerine 3 temel etkide bulunur. Bunlar tiiketici
izerinde etkili olan goriiniis/renk, tekstiir/gevreklik ve aromadir. Yapilan ¢alismalarda
sigir etinin gevrekliginin ve su tutma kapasitesinin Oliim sertligi sonrasi normal pH

(~pH 5.2-5.5) altindaki asidik sartlarda arttig1 tespit edilmistir.

Tuz et gevrekligini artirsa da miyofibriler proteinlerin durumu tuzun et gevrekligi
iizerine etkisini belirler niteliktedir. Et kalitesine ve su tutma kapasitesine etki eden en
onemli miyofibriler proteinler aktin (ince), miyosin (kalin) ve bunlarmm kombinasyonu
olan tuzda ¢6ziinen aktinomiyosin yapisidir (Alvarado ve McKee 2007). Etin su tutma
kapasitesi de bu miyofilament yapida meydana gelen genlesme ve daralmalar sonucu
miyofibrillerin daralip genislemesiyle etin su almasi veya su kaybetmesi seklinde
tanimlanir. Rao, Gault ve Kennedy sigir etinin pH 4.5 altma diistiigiinde sistigini
kaydetmistir. pH 4.5’in altinda ince filamentlerin ¢ogu pargalanmis ve miyofibriller
erimistir. Sadece Z-¢izgisinin kiiciik bir kismi pH 3.9°da saglam kalmistir. Diistiik pH’da
M-¢izgisi, yiiksek pH’da Z c¢izgisi kaybolmustur. Ancak Z c¢izgisi pH 1.94 ve 3.06’da
saglam kalmistir. Bu sonuglar et gevrekligi ve su tutma kapasitesinin pH diisiisiiyle

arttiginin gostergesidir (Ke vd. 2009).

Cesitli arastirmacilar marinasyonda bulunan tuz ve fosfatlarin etkisini marinasyon
sirasinda ve marinasyon sonrasinda incelemistir. Sonug olarak tuz ve fosfatlarin su
tutma kapasitesini artirdig1 tespit edilmistir (Smith ve Young 2007). Miyofibriller
birinci derecede suyu baglayan et bilesenleri oldugu igin ¢alismalar fosfat-miyofibril
etkilesimi iizerine yogunlasmistir (Xiong 2004). Bir¢ok agidan marinasyonda etkisi olan
pH nin miyfibrillerle olan iligkisi de bir¢cok arastirmaya konu olmustur. pH degisimiyle
birlikte kasta bulunan miyofibriler proteinler ekstrakte olmakta ve yap1 parcalanmis
proteinleri icermektedir. Bu proteinler de fosfatlari baglamaktadir. Bunun bir sonucu
olarak da et yapiya baglanan su kadar sismektedir. Tuz ve fosfatlarin su baglama iglemi
pisirme siiresince devam etmektedir. Fosfatlarin et kalitesini artirdidi bilinmesine

ragmen bazi iilkelerde fosfatlarin ¢ig et liretiminde kullanimlar1 yasaklanmistir (Smith

ve Young 2007).
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1.4.3 Marinasyon Yontemleri

Marinasyon islemi birgok iilkede yaygin olarak kullamlmaktadir. Ornegin Finlandiya’da
islenmis etlerin %80°1 marineli olarak satilmaktadir (Bjorkroth 2004). Kanatli etlerinin
marinasyonu Amerika’da da olduk¢a yaygin bir uygulama haline gelmistir. Toplam
kanatli eti tiretiminin %50’si marineli tirlinlerden olugmaktadir (Smith ve Young 2007).
Talebin marinasyonlu {iriinlere kaymasiyla iiretim cesitlendirilmis farkli teknik ve

bilesenler marinasyonda kullanilmaya basglanmistir.

Et cesidine, zamana vb sartlara bagh olarak marinasyon karisimi ete daldirma (durgun
marinasyon), enjeksiyon ve vakum tamburlama olmak iizere 3 farkli teknikle uygulanir

(Alvarado ve McKee 2007, Smith ve Young 2007).

En eski tekniklerden biri olan daldirma islemi etin marinata daldirilip bilesenlerin
diflizyon araciligiyla ete niifuzunun saglanmasi seklinde gergeklesir. Daha uzun siire
gereksinimi, ilave edilecek marinatin sinirli miktarda olmasi ve homojen dagilimin
saglanamamasi bu yontemi endiistriyel anlamda ¢ok kullanish kilmamaktadir (Alvarado
ve McKee 2007). Ancak yatirim maliyeti enjeksiyon ve tamburlama teknigine gore cok

daha diistiktiir (Lemos vd. 1999).

Coklu enjeksiyon yardimiyla yapilan marinasyon islemi cesitli yonleriyle avantaj
saglamaktadir. Avantajlar1 arasinda istenilen oranda marinat kullanimi ve marinatin ete
homojen dagilimi vardir. Ayrica daha az zamanda daha etkili marinasyon elde
edilmektedir. Bu islemde igneler veya problar kullanilir. i§ne ve prob iiriine batirilarak
marinat sivist verilir ve marinat urun igerisinde yayilir (Alvarado ve McKee 2007).
Enjeksiyonla fosfatlarin ete ilavesinde yaygin olarak fosfat, tripolifosfat veya
coziinebilen meta-fosfatlar kullanilir. Bu bilesenlerin tek baslarina veya kombine olarak
kullanimlar1 pisirme verimini ve tekstiirel yapiy1 olumlu yonde etkiler (Xiong 2004).

Ticari uygulamalarda genellikle kemiksiz, derisiz gogiis etleri vakum basmeci altinda
tamburlamayla marine edilir. Tamburlama sirasinda vakum uygulamasi ticari anlamda
uzun yilardir kullanilmaktadir. Bunun nedeni negatif basmncin etin marinat alimini ve

pisirme verimini artiracagma inanilmasidir. Vakumla tamburlamanin etin marinat
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emilimini artirdig1 goriilmektedir. Kanath etlerinin marinasyonu genellikle urunun
gevrekligini artirmaktadir. Ancak vakum tamburlama tekniginin gevrekligi artirdigina

yonelik somut bir veri heniiz yoktur (Smith ve Young 2007).

Kasa uygulanan vakum basmcinin marinasyon alinimi artirdigi kaydedilmistir. Ancak
pisirme verimi tizerine olumlu etkisi heniiz ispatlanmamistir. Muhtemel vakum basinci
kasin marinasyonu daha iyi almasi i¢in imkan saglar ve miyofibriler proteinlerin yiizey
tarafindan ekstraksiyonuna imkan vermektedir. Basing kullanilmasa bile tamburlama
marinasyon siiresince marinat emilimini artirmaktadir. Vakum ve uygun sartlar altinda
tamburlama karsilastirildiginda pisirme verimi lizerinde fark tespit edilmemistir. Bu
nedenle fosfatlarin varligi ve tamburlama vakum basincina gore daha 6nemli olarak
degerlendirilmektedir (Smith ve Young 2007). Yapilan bir ¢alismada ise tamburlama
sirasinda tuzlarin varligmin nemi ve pisirme kayiplarmi azalttigi ancak mukavemeti
(shear value) onemli Olciide etkilemedigi kaydedilmistir. Tamburlama sirasinda tuz ve
fosfatlarin varhigmin ise duyusal 6zellikleri gelistirdigi tespit edilmistir (Lemos vd.

1999).

Vakumla tamburlama pisirmeye hazir, fabrikalarda veya siipermarketlerde
zenginlestirilmis kanath etlerinin marinasyonunda yaygm olarak kullanilan bir
yontemdir. Masajlama ve tamburlama protein sizintisina (temel olarak tuzda
¢Oziinebilen proteinlerden aktin ve miyosinden olusur) neden olmaktadir. Bu sizint1 1s1l
islem siiresince kohezyonu tesvik edici niteliktedir. Tamburlama sululugu artirir ve
kesim kolaylig1 saglar. Yapilan ¢alismalara gore et yiizeyinde miyofibriler proteinlerin
ekstraksiyonu iki 6nemli etki saglar. Bunlardan ilki pisirme ve isitma islemi boyunca
proteinlerin koagiilasyonunu saglayarak iirliniin su baglama 6zelligini gelistirmesidir.
Diger etki ise ekstrakte proteinin termal proseste kaplayict gorevde bulunup et

dokusunda suyun tutulmasini saglamasidir (Alvarado ve McKee 2007).
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2. MATERYAL ve METOT

2.1 Materyal

2.1.1 Hindi Gogiis Etleri

Calismada kullanilan hindi gogiis etleri hijyen ve sanitasyon kurallar1 esas alinarak
stirekli iiretim yapilan bir entegre tesisin kesimhanesinden (Bolca Hindi, Bolu)
karkastan ayrildiktan sonra temin edilmistir. Karkastan ayrilan gogiis etleri soguk zincir
bozulmadan Afyon Kocatepe Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii laboratuarlarina
getirilerek -18°C’de depolanmustir. Marinasyondan 1.5 giin once etler +4°C’deki
dolaplara alinarak polipropilen kaplar icerisinde bekletilmistir. Marinasyon éncesi etler
+4°C’lik dolaptan ¢ikartilarak 1.5 cm kalinhginda 200-250 gr olacak sekilde parcalara

ayrilmistir.

2.1.2 Meyve ve Sebze Sulan

Hindi gogiis etlerinin marinasyonunda kullanilan karadut suyu katki maddesi, ilave
seker icermeyen %100 organik bir driin olup sirketin (Elite Naturel, Ankara) yerel
perakendecisinden temin edilmistir. Benzer sekilde marinasyonda kullanilan 7 farkl:
sebze suyunu (sar1 havug, domates, kabak, biber, siyah havug, salatalik, marul) iceren
karisim herhangi bir katki maddesi, tuz veya seker icermeyen ticari bir irin olup
(Sunpride, Frigo Pak Gida) yerel bir perakendeciden temin edilmistir. Nar, kirmizi
tiziim ve siyah havug suyu ticari bir iriiniin (Cappy, Coca Cola) iiretiminde hammadde
olarak kullanilmakta olup yerel bir ireticiden temin edilmistir. Nar ve kirmizi iiziim
suyunun briks degerini 14° briks degerine sahip karadut ve karisik sebze suyuna benzer
oranda kullanmak i¢in konsantreler saf su ile seyreltilmistir. Kullanilan havug suyunun
briks degeri de yiiksek oldugu igin 1:4 oraninda seyreltilerek marinasyon islemine dahil

edilmistir.
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2.2 Metot

2.2.1 Marinasyon

Yaklasik 1.5 cm kahinliginda 200-250 gr’lik parcalara ayrilan hindi gogis etleri kilitli
buzdolabi posetlerine konulmustur. 1:1 (et: marinat) olacak sekilde nceden hazirlanmis
olan marinat posetlere rastgele ilave edilmistir. Benzer islem kontrol 6rnegi olarak
kullanilan saf su i¢in de yapilmistir. Ornekler 24 saat ve 48 saat beklemek iizere iKi
gruba ayrilip +4°C’lik dolapta daldirma yontemiyle marinasyona tabii tutulmustur. 24
saat sonrasinda érneklerin yarisi analiz i¢in marinasyondan ¢ikarilirken diger 6rnekler
48 saatlik marinasyonunun tamamlanmasi icin 24 saat daha +4°C’lik dolapta marinat

icerisinde birakilmistir.

2.2.2 Fenolik Madde I¢erigi

Folin Ciocalteu kalorimetrik metodu kullanilarak orneklerin toplam fenolik madde
icerikleri analiz edilmistir (Singleton ve Rossi 1965). 765 nm dalga boyu kullanilarak

spektrofotometrede okuma gergeklestirilmistir. Degerler mg GA/I olarak hesaplanmistir.

2.2.3pH

Etlerde pH Olglimii marinasyon islemi sonrasinda etler 10 dakika oda sicakliginda
stiziildiikten sonra marineli orneklerde ve pisirme isleminden sonra etler soguduktan
sonra pismis Orneklerde yapilmistir. Her iki dlciimde de 10 gr 6rnege 100 ml saf su
ilave edilir. Preperat yardimiyla 1 dakika ornekler ezilerek homojen hale getirilir. Oda
sicakliginda homojen karigim 20-25 dakika bekletildikten sonra elektrot yardimiyla pH
tayin edilir (Kayaardi ve G6k 1999).

Meyve sularinda pH 6l¢iimii marinasyon dncesinde ve sonrasinda olmak tizere iki kez

yapilmistir. Marinasyon dncesi pH 6l¢iimii marinatlar yeterli briks degerine getirildikten
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sonra iglem Oncesi yapilmistir. Marinasyon sonrast pH Olglimii ise etler marinattan

cikarildiktan sonra gerceklestirilmistir.

2.2.4 Nem Miktan

Etlerin nem miktar1 marinasyon sonrast ve pisirme sonrast olmak {iizere iki defa
yapilmistir. Sabit tartima getirilmis kurutma kaplarma yaklasik 5’er g 6rnek tartilmastir.
Ornek igeren kaplar etiivde 105°C’de 4 saat tutulduktan sonra sogumasi i¢in desikatore
almmuistir. Soguyan ornekler tartilmistir. Bu islem tartimlar arasindaki fark %0.1’den az
olana kadar devam edilmistir. Marinasyon isleminden ve pisirme isleminden sonra nem
icerigini hesaplamak {izere sonuglar asagidaki formiile gore degerlendirilmistir

(Kayaard1 ve Gok 1999):

M, - M
% Nem = ———2x100 (1.1)
m
M; = Ornek ve kabm kurutmadan nceki agirhgi (g)
M2 = Ornek ve kabin kurutmadan sonraki agirligi (g)

m = Ornek miktar1 (g)

2.2.5 Pisirme Kaybi

Marinasyon islemi tamamlanan gogiis etleri marinattan ¢ikartilarak oda sicakliginda 10
dakika siiziilmistiir. Ornekler 150°C’ de 15 dakika isitilmus konveksiyonlu firinda
aliminyum folyo saril1 tepsilere konularak 150°C” de 30 dakika pisirilmistir. Pigirme
islemi tamamlanan Ornekler firindan ¢ikartilarak oda sicakliginda 15 dakika
sogutulmustur. Pigirme Oncesi ve sonrasi tartilan Orneklerin pisirme kaybi asagidaki

formiile gére hesaplanmigtir:

pK="Ts " M) 109 (1.2)
(m,)
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PK = Pigirme kaybu, %.
m3 = Marinasyon sonrasi agirlik, g.

m, = Pisirme sonras1 agirlik, g.

2.2.6 Renk

Hindi go6giis etlerinin ylizey ve kesit renk Olglimleri farkli marinasyon siireleri
sonrasinda ve marinasyonu takip eden pisirme islemi sonrasinda yapilmistir. Orneklerin
Hunter-Lab renk degerleri, renk tonu agis1 ve renk yogunlugu Minolta (Model CR 400,
Osaka, Japan) ile olctilmistiir. Parlaklik olarak da ifade edilen L* (siyahlik-beyazlik)
degeri 0 (siyah) ile 100 (beyaz) arasinda, a* (yesillik-kirmizilik) degeri -60 (yesil) ile
+60 (kirmizi) arasinda ve b* (mavilik-sarilik) degeri -60 (mavi) ile +60 (sar1) arasinda
degismektedir (Ozdemir 2001). Renk tonu agis1 olarak ifade edilen h (hue angle) degeri
asagidaki sekilde hesaplamistir:

h=arctan b (1.3)

a

C (chrome) degeri renk yogunlugu olup su formiille hesaplanmustir:

C=./(a’ +b?) (1.4)

Olgiim beyaz bir zemin iizerindeki temiz bir petri kabina yerlestirilen drneklerin {ic
farkl1 yerinden optik okuyucu 6rnege direk temas ettirilerek yapilmastir.

h(hue angle) renk tonu agis1 = arctan(b/a) derece birimi

2.2.7 Tekstiir Profil Analizi (TPA)

Marinasyon ve pisirme islemi sonrasinda hindi gogiis etlerinin tekstiirel 6zellikleri
Tekstiir Analizatorii (TA.XT Plus Stable Micro Systems, UK) ve 35 mm capindaki
silindirik prob kullanilmistir. Maksimum hiicre yiikii 50 kg olarak belirlenmistir. 1x1x1
cm ebatlarinda hazirlanan 6rnekler test 6ncesi hiz 1 mm/sn, test hizi ve test sonrasi hizi

5 mm/sn olacak sekilde 5 g’lik tetikleyici kuvvetle sikistirilmigtir. Sikistirma islemi
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ornekler prob altinda yiiksekliklerinin  %50’sine kadar ard arda 2 kez
gerceklestirilmistir.

2.2.8 Duyusal Panel

Marinattan ¢ikarilan hindi gogiis etleri 150°C’de 30 dakika aliminyum folyolu
tepsilerde pisirildikten sonra oda sicakliginda 15 dakika sogumaya birakilmistir. 2x2x2
cm boliinen 6rnekler panel degerlendirmesiyle ilgili bilgilendirilen panelistlere kendi
arasinda rastgele rakamlarla kodlanarak sunulmustur. Duyusal panel Gida Miihendisligi
ogretim liyeleri, arastirma gorevlileri ve yiiksek lisans dgrencilerinden olusan 7 kisilik
on degerlendirme ve 7 kisilik esas degerlendirmeyle yapilmistir. Ornekler arasinda
kalint1 tad1 gidermek amaciyla elma suyu ve ekmek tiiketen panelistler fliioresan 15181
altinda degerlendirme yapmustir. Ornekler panelistler tarafindan dis goriiniis, koku,
eksilik, sululuk, aroma, tekstiir, gevreklik ve genel begeni olarak degerlendirilmis ve
puanlama 1-8 arasinda verilmistir. 7-8 ¢ok iyi, 6-4 iyi ve 1-3 kotii olmak {izere 6rnekler
degerlendirilmistir. 24 ve 48 saatlik 6rnekler i¢cin ayr1 degerlendirme yapilmis ve farkli

formlara isaretlenmistir (EK 1 ve EK 2).

2.2.9 istatistiksel Analiz

Farkli siirelerde uygulanan marinasyon islemi ve akabinde gergeklestirilen pisirme
islemi sonrasinda hindi gogiis etlerinde meydana gelen kimyasal ve fenolik bilesen
icerigi, tekstiirel degisimler ve duyusal sonuglar {izerine antioksidanca zengin farkli
marinatlarin etkisi tesadif bloklar1 deneme diizeninde varyans analizi teknigi
uygulanarak degerlendirilmistir (SPSS 16.0). Duncan testi farklilik tespit edilen

gruplarda farklilik diizeyini belirlemek i¢in kullanilmistir.
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3.BULGULAR ve TARTISMA
3.1 Fenolik Madde icerigi
Marinasyon isleminde kullanilan marinatlarin fenolik madde igerikleri, hindi etlerinin

24 saat ve 48 saat marinasyon islemi sonrasinda fenolik madde igerikleri Cizelge 3.1°de

(p<0.05) ve Sekil 3.1°de verilmektedir.

Cizelge 3.1 Marinatlarin, 24 saat ve 48 saat marinatlarda bekletilen hindi gdgiis etlerinin

fenolik madde icerikleri (mg GA/1)

Marinat Marinat Cozeltisi 24 Saat 48 Saat

Sebze suyu 2150,555e 250,115e 210,560e
Karadut 10895,160b 1210,450b 1022,160b
Kirmiz iiziim 9600,500c 1120,160c 985,1450c
Siyah havug 4800,120d 368,140d 318,970d
Nar 12232,655a 1354,760a 1156,430a

#®p<0.05 Ayni siitundaki farkli harfler istatistiki agidan farklidur.

En yiliksek fenolik madde igerigine sahip meyve suyu nar iken (p<0.05) en diisiik
fenolik madde iceriginin siyah havug¢ suyunda (p<0.05) oldugu tespit edilmistir. Benzer
olarak 24 ve 48 saatlik marinasyon islemi sonrasinda en yliksek fenolik madde iceren
ornek nar suyuyla marine edilen hindi etleri olurken en diisiik fenolik madde iceren

ornekler siyah havug¢ suyuyla marine edilen hindi etleri olmustur.
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Marinatlarin, 24 Saat ve 48 Saat Marinatlarda Bekletilen
Hindi G6giis Etlerinin Fenolik Madde igerikleri
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Sekil 3.1 Marinatlarin, 24 saat ve 48 saat marinatlarda bekletilen hindi gogiis etlerinin

fenolik madde igerikleri

Antioksidan maddelerin saghk ve f{irtin kalitesi Tlizerine olumlu etkilerinin
belirlenmesiyle birlikte antioksidan aktivitesiyle iligkisi olan fenolik maddeler {izerine
yapilan ¢aligmalar giderek artmaktadir. Fenolik maddelerin indirgeme, hidrojen verme,
oksijen baglama gibi 6zellikleri toplam fenolik madde igeriginin meyve ve sebzelerde
antioksidan aktivite tizerindeki temel etkisine baglanmaktadir (Karadeniz vd. 2005).
Meyve, meyve suyu veya cesitli prosesler sonucu elde edilen iirlinlerin fenolik madde
icerigi meyvenin biiyiime mevsimine, cinsine, meyvenin yetistirildigi cevresel ve
iklimsel kosullara, yetistirilen toprak cesidine, cografik bolgeye, bitkinin gegirdigi
hastaliklara, meyvenin toplandig1 andaki olgunluk durumuna ve proses sartlarina gore
farklilik gostermektedir (Sellapan vd. 2002). Ayni meyve tiirleriyle yapilan farkli
calismalarda yukarida bahsedilen etkenlerin bir veya birka¢i 6rnegin fenolik madde
icerigi iizerine etkili olabilmektedir. Ayrica yapilan ayni ¢alismada dahi bu etkenler

sonuglarin farklilasmasina neden olabilir.
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Cizelge 3.1 ve Sekil 3.1°de de goriildiigti gibi kullanilan 5 farkli marinat igerisinde en
yiiksek fenolik madde icerigi gallik asit cinsinden 12232,655 mg/kg ile nar suyu oldugu
gorilmistiir (p<0.05). Benzer olarak c¢esitli meyve sular1 kullanilarak yapilan bir
calismada nar suyundaki fenolik madde iceriginin gallik asit cinsinden 3.49 mg/100 g
olarak tespit edilmistir ve bu degerin portakal, ananas ve mango meyvelerinden elde
edilen meyve suyundan daha yiiksek oldugu sonucuna varilmistir (Swatsitang vd. 1999).
Karadeniz vd. (2005)’nin elma, ayva, tizlim, armut ve narmn fenolik bilesikleri iizerine
yaptig1 bir calismada narm 2408+38 mg/kg fenolik madde icerigiyle diger meyvelerden
daha yiiksek oranda fenolik madde icerdigi belirtilmistir. Olgunlugun fenolik madde
icerigi iizerine etkisinin arastirildigr bir caligmada fenolik madde icerigini tam olgun
narda 1.90 mg/100g, yar1 olgun narda 3.22 mg/100g ve olgunlasmamis narda 3.65
mg/100g oldugu tespit edilmistir (Al-Maiman ve Ahmad 2002). Poyrazoglu vd.
(2002)’nin 13 farkli nar ¢esidinin suyunda yaptig1 bir calismada nar sularmin ortalama

fenolik madde igerigini gallik asit cinsinden 4.5548.55 g/L bulmuslardir.

Karadut suyunun fenolik madde icerigi gallik asit cinsinden 10895,160 mg/L olarak
tespit edilmis ve nar suyunun fenolik madde igerigine yakin bir deger goOstermistir
(Cizelge 3.1 ve Sekil 3.1). Karadutun meyvesinde ise toplam fenolik madde icerigi
1766-3498 (ng gallik asit/g taze agirlik) arasmda belirtilirken (Int.Kyn.6) baska bir
kaynakta bu deger gallik asit cinsinden 340,6 mg/100 g olarak ifade edilmektedir
(Int.Kyn.7).

Bir¢ok hastaligi onledigi belirtilen (Malaveille 1998, Keevil vd. 2000) yiiksek fenolik
icerikli (Torres vd. 2002, Davalos vd. 2004) kirmizi {iziim suyunun fenolik madde
icerigi gallik asit cinsinden 9600,500 mg/L oldugu tespit edilmistir (Cizelge 3.1 ve Sekil
3.1). 25 farkli cay ve 29 farkli icecegin fenolik bilesenlerinin incelendigi bir ¢aligmada
kirmiz1 iziim suyu fenolik bilesenlerin miktar1 acisindan birinci sirada yer almaktadir
(Henn ve Stekle 1998). Benzer olarak pekmez, kirmiz1 sarap, siyah cay, siyah havug
suyu, adagayi, beyaz sarap ve thlamurun da dahil edildigi bir ¢alismada fenolik madde
icerigi acisindan pekmez ilk siray1 almistir ve kirmizi tiziim 2.21 mg/g fenolik madde
icerdigi tespit edilmistir (Karakaya vd. 2001). Karadeniz vd. (2005) farkli meyve (elma,

ayva, izlim, nar) ve sebzelerin (patates, sogan, kirmizi turp ve lahana) fenolik,

25



flavonoid ve antioksidan degerlerine bakarak fenolik miktar1 ve antioksidan etkisini
incelemiglerdir. Meyvenin fenolik icerigi ve antioksidan etki arasinda pozitif iligki
oldugu tespit edilmistir. S6zkonusu calismada narin fenolik igerigi 2408+38.9 mg/kg
iken, Miiskiile tiziimiin de bu deger 2025+56.6 mg/kg, Sultani {iziimiin de ise 548+17.7
mg/kg tespit edilmistir. 7 farkli sofralik (Miabell, Concord, Flame Seedless, Emperor,
Thomsan Seedless, Red Globe, Red Malaga) ve 7 farkli saraplik (Calzin, Petite Sirah,
Merlat, Cabernet Savvignan, Cabernet Frano, Savvignan Blanc, Chardonnay) iiziimiin
fenolik degerleri incelendiginde sofralik {iziimlerin fenolik madde igerigi 176-738 mg/I,
saraplik tizimlerin ise 230-1236 mg/l olarak tespit edilmistir (Kanner vd. 1994).
Yapilan ¢alismalarda fenolik madde igeriginin gallik asit cinsinden beyaz saraplarda 50-
2000 mg/l kirmiz1 saraplarda ise 3630 mg/l oldugu tespit edilmistir. Fenolik madde
icerikleri kirmizi ve beyaz iizim suyunda incelendiginde sonuglar benzer sekilde
degisken ¢ikmis ve sirasiyla gallik asit cinsinden 1407-2246 mg/l ve 254-389 mg/I
belirlenmistir (Soleas vd. 1997, Bosanek vd. 1996).

Siyah havug¢ suyunun fenolik madde igerigi gallik asit cinsinden 4800,120 mg/L oldugu
tespit edilmistir (Cizelge 3.1 ve Sekil 3.1). Siyah havug, sar1 havug, domates, biber,
kabak, marul ve salatalik gibi 7 farkli sebze suyu karisiminin ise fenolik madde igerigi

2150,555 mg/L (gallik asit cinsinden) oldugu saptanmustir (Cizelge 3.1 ve Sekil 3.1).

Marine edilmis etlerde fenolik madde igerigi marinatlarin fenolik madde igerigine
benzerlik gostermektedir. 24 ve 48 saatlik marinasyon sonrasi fenolik madde igerigi en
yiiksek nar suyuyla marine edilen 6rneklerde tespit edilmistir. Bu orneklerin fenolik
madde igerikleri 24 saat ve 48 saatlik marinasyon islemi sonrasi sirasiyla gallik asit
cinsinden 1354,760 mg/L ve 1156,430 mg/L olmustur. Benzer sekilde 24 ve 48 saatlik
orneklerde fenolik madde igerigi gallik asit cinsinden 250,115 mg/L ve 210,560 mg/L

ile en diisiik fenolik madde icerigi sebze suyuyla marine edilen 6rnekler olmustur.

Dis orbitalinde 1 veya 1’den fazla serbest elektron bulunan serbest radikallerin
olusumunun Onlenmesi veya serbest radikallerin etkisizlestirilmesi hidrojen atomu
verme veya elektron alma 6zelligi yiliksek fenolik maddelerle saglanabilmektedir.

Antioksidan aktivitesi yiiksek olan fenolik maddeler hiicre igerisinde serbest radikallerle
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etkilesim icerisine girerek farkli formlarda bulunabilir. Bunun bir sonucu olarak da
gidalarda bulunan fenolik maddelerin miktar1 tespit edilen miktarlarm iizerindedir.
Cinkii ¢esitli tepkimeler sonucu ¢6ziiniir formda olmayan fenolik maddeler analiz
edilememektedir (Bravo 1998). Yapilan calismada da fenolik maddeler hindi eti
icerisinde marinasyon islemi siiresince ¢esitli tepkimeler sonucunda ¢dziinmez forma
geemistir. Bu nedenle 24 saatlik marinasyon islemi sonrasindaki fenolik madde igerigi
marinatin fenolik madde icerigine gore oldukg¢a diisiik ¢ikmistir (p<0.05). Benzer
sekilde 48 saatlik marinasyon sonrasinda fenolik maddeler marinatlara ve 24 saatlik

orneklere gore daha diigiik olmaktadir (Cizelge 3.1 ve Sekil 3.1) (p<0.05).

3.2pH

Hindi gbgiis etlerinin marinasyonu i¢in kullanilan distile su, meyve ve sebze sularmnin
ilk pH degerleri ile 24 saat ve 48 saatlik marinasyon islemi sonrasindaki pH degerleri

Cizelge 3.2°de ve Sekil 3.2°de goriilmektedir.

Cizelge 3.2 Hindi gogiis etlerinin marinasyonunda kullanilan marinatlarin islem oncesi,

24 saat ve 48 saatlik islem sonrasindaki pH degerleri

Marinat 0 Saat 24 Saat 48 Saat
Kontrol 5,30a 6,42a 6,32a
Sebze Suyu 4,80ab 5,16¢ 5,16¢
Karadut 4,50ab 4,81e 5,17¢c
Kirmiz1 Uziim | 4,30b 5,67b 5,86b
Siyah Havug¢ 4,80ab 4,89d 5,01d
Nar 3,80b 4,51f 4,81e

#15<0.05 Aynu siitundaki farkli harfler istatistiki agidan farklidir.
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Marinasyonunda Kullanilan Marinatlarin Marinasyon
Oncesi, 24 Saat ve 48 Saatlik islem Sonrasindaki pH’lar!.
7 —
6 -
5 -
4 |
=
3 - m 0 Saat
— M 24 Saat
2 aa
- 48 Saat
1 -
O T T T T T ?
Kontrol Sebze Karadut Kirmizi  Siyah Nar
Suyu Uzim  Havug
Marinat

Sekil 3.2 Hindi g6 giis etlerinin marinasyonunda kullanilan marinatlarin islem 6ncesi, 24

saat ve 48 saatlik islem sonrasindaki pH degerleri

Marinasyon isleminde kullanilan meyve ve sebze sularmm ilk pH’lar1 3,80 ile 4.80
arasinda degismekte ve asidik 6zellik gostermektedir. Kontrol amagl kullanilan suyun
pH’s1 5.30 olup istatistiki agidan (p<0.05) meyve ve sebze sularimdan farklilik
gostermektedir. Sebze suyu, karadut ile siyah havug suyu arasinda ve kirmizi tiziim ile
nar suyu arasinda dnemli bir fark tespit edilmemistir (p>0.05). Asidik meyve ve sebze
sulartyla 24 ve 48 saat daldirilarak bekletilen hindi gdgiis etlerinde meydana gelen
cesitli reaksiyonlarm ve madde alis verislerinin bir sonucu olarak marinatlarin pH
degerlerinde artis saptanmustir. 24 saatlik marinasyon sonrasinda marinatlarin pH’lar1
4,51 ile 6,42 arasinda degisirken ilk Olclimlere benzer olarak en yiiksek pH degeri
kontrolde en diisik pH degeri ise nar suyunda tespit edilmistir (p<0.05). 48 saatlik
marinasyon islemi sonrasinda ise marinatlarm pH degerleri 4,81 ile 6,32 arasinda
degismektedir. 48 saatlik marinasyon sonrasinda tiim meyve ve sebze sularindaki pH 24
saatlik Olgtimlere gore daha yiiksek olurken (p<0.05), kontrol 6rneginin pH degerinde
diigiis saptanmustir. Asidik marinatlarla hindi gogiis etlerinin marinasyonu sonrasinda

marinatlarin pH degerlerinde artig gdzlenmektedir.
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24 saatlik marinasyon sonrasi kontrol 6rnegi hari¢ diger drneklerin pH degerlerinde
diistis tespit edilmistir (p<0.05). 48 saatlik marinasyon sonucu kontrol 6rnegi, sebze
suyu, kirmizi tiziim suyunun pH’sinda diisiis saptanmigken, diger 6rneklerde pH artis1

tespit edilmistir (p<0.05).

Cizelge 3.3 ve Sekil 3.3’de hindi gogiis etlerinin 24 saat ve 48 saatlik marinasyon islemi

sonrasindaki pH degerleri bulunmaktadir.

Cizelge 3.3 24 saat ve 48 saat marine edilmis hindi gogiis etlerinin pH degerleri

Marinat Ciget | 24 Saat M | 48 Saat M
Kontrol 6,18 6,24a 6,19a
Sebze Suyu 6,18 5,80c 5,76e
Karadut 6,18 5,18d 5,30c
Kirmizi Uziim 6,18 6,03b 5,93b
Siyah Havug 6,18 5,19d 5,30d
Nar 6,18 5,05e 5,18e

#®p<0.05 Ayni siitundaki farkl harfler istatistiki agidan farklidur.
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24 ve 48 Saatlik Marinasyon Sonrasi Hindi Gogiis Etlerinin pH
Degerleri
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Sekil 3.3 24 saat ve 48 saat marine edilmis hindi gogiis etlerinin pH degerleri

Islem &ncesi ortalama pH degeri 6,18 olan hindi gdgiis etlerinin asidik meyve ve sebze
sulariyla yapilan 24 saatlik marinasyon islemi sonrast pH degeri 5,05 ile 6,03 arasinda
degismektedir. Distile su ile 24 saat bekletilen 6rneklerin ortalama pH degeri 6,24
olurken tiim ornekler istatistiki agidan farklilik gdstermistir (p<<0.05). Meyve ve sebze
sularinin marinat olarak kullanildig1 6l¢iimlerde en yiiksek pH degeri kirmizi {iziim
suyuyla (pH=6,03) marine edilen 6rnekler olurken en diisiik pH degeri nar suyuyla
(pH=5,05) marine edilen 6rnekler olmustur(p<0.05).

Hindi gogiis etlerinin 48 saatlik marinasyonu sonucunda pH degerleri 5,18 ile 6,19
arasinda degismektedir. Ornekler arasindaki en yiiksek pH degeri kontrol drnegine
(p<0.05) aitken (pH=6,19) sebze ve meyve sulariyla marine edilen 6rneklerde en
yiiksek pH degeri (p<0.05) kirmizi {iziim suyuyla marine edilen 6rnek (pH=5,93) ve en
diisik pH degeri nar suyuyla(p<0.05) marine edilen 6rnek olmustur (pH=5,18).
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Karadut, siyah havu¢ ve nar suyuyla marine edilen 6rneklerin 48 saat sonrasindaki pH
degerleri 24 saatlik 6rneklere gore artis gosterirken saf su, sebze suyu ve kirmizi tiziimle

marine edilen 6rneklerin pH degerlerinde diisiis saptanmustir.

24 saat ve 48 saat siiren marinasyon islemi sonrasinda marinatlarin ve hindi gogis
etlerinin pH degerleri marinatlarin  islem O©ncesi pH degerlerine benzerlik
gostermektedir. En yiiksek pH degerleri kontrol 6rnegine ait olmustur. Meyve ve sebze
sularinda da benzer sonuglar elde edilmis, ilk pH 6lglimiinde en yiiksek veriye sahip
kirmizi liziim suyuyla marine edilen hindi gégis etleri 24 saat ve 48 saatlik marinasyon
sonrasinda da en yiiksek pH degerlerine sahip olmustur. Benzer sekilde en diisiik pH
degerine sahip nar suyu islem sonrasi en diisiik pH degerine sahip hindi gégiis etlerinin
nar suyuyla marine edilen ornekler oldugu sonucuna ulastirmaktadir. Marinasyon
isleminde kullanilan marinatlarimn pH degerinin hindi gogiis etlerine yansidigi
belirlenmistir. Madde alis verisi neticesinde hindi gdgiis etleri marinat pH degerlerine
yakin degerlere ulagsmaktadir. Benzer pH diistisleri Serdaroglu vd. (2007)’in hindi gogiis

etini sitrik asit ve liziim suyuyla marine ettikleri calismada da saptanmustir.

Farkli pH degerlerine sahip marinatlarin hindi gégis etiyle temas1 sonucunda 6zellikle
H" iyonlartyla gergeklesen madde alis verisi neticesinde hem et pH’smnda hem de
marinatlarm pH’larinda gesitli degisiklik meydana gelmektedir. H" iyonlarinin gegisi
nedeniyle meydana gelen pH degisimi izoelektriki noktasi 5.1 olan hindi etinin
tamponlama kapasitesinde diisiislere neden olmaktadir (Alvarado ve McKee 2007). Bu
durum etin su tutma kapasitesi, pisirme kaybi, protein yapisi vb ozellikleri iizerinde

farkliliklara yol agmaktadir.

24 saat ve 48 saat c¢esitli marinatlarda bekletilen hindi gogiis etlerinin esit sartlarda

pisirildikten sonra 6l¢giilen pH degerleri Cizelge 3.4’te ve Sekil 3.4’te gosterilmektedir.

31



Cizelge 3.4 24 saat ve 48 saat marinasyon islemi sonrasinda pisirilen hindi gogiis

etlerinin pH degerleri

Marinat Ciget | 24 Saat P | 48 Saat_P
Kontrol 6,18 6,40a 6,52a
Sebze Suyu 6,18 5,55¢ 5,500
Karadut 6,18 5,47d 5,45hc
Kirmiz1 Uziim 6,18 6,18b 6,50a
Siyah Havug 6,18 5,49d 5,40cd
Nar 6,18 5,51cd 5,36d

a'dp<0.05 Ayni siitundaki farkli harfler istatistiki agidan farklidir.

24 ve 48 Saatlik Marinasyon islemi Sonrasinda Pisirilen Hindi
Gogiis Etleri
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Sekil 3.4 24 saat ve 48 saat marinasyon iglemi sonrasinda pisirilen hindi gégiis etlerinin

pH degerleri
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24 saat ve 48 saatlik marinasyondan sonra pisirilen hindi gogiis etlerinin pH
Olgtimlerinde en yiiksek degerler yine kontrol drneklerinde saptanmistir (24 saat icin
pH=6,40 ve 48 saat icin pH=6,52). 24 saat meyve ve sebze sulariyla marine edilen
orneklerin pisirilmesinden sonra yapilan pH dl¢timlerinde elde edilen sonuglar 6,18 ile
5,47 arasinda tespit edilmistir. Kirmizi {iziim suyuyla marine edilen 6rnegin pH
degerinde degisiklik olmazken diger 6rneklerin pH degerlerinde diisiis saptanmistir. En
diisiik pH karadut suyuyla marine edilen 6rnekler olurken bunu sirasiyla siyah havug
suyu (pH=5,49), nar suyu (pH=5,51) ve sebze suyu (pH=5,55) takip etmistir. Ancak
istatistiki agidan karadut, siyah havug¢ ve nar suyu arasinda ve sebze suyuyla nar suyu

arasimnda 6nemli bir fark tespit edilmemistir (p>0.05).

48 saatlik marinasyon sonrasi pisirilen 6rneklerin pH degerleri ele alindiginda ise veriler
6,50 ile 5,36 arasinda saptanmistir. Karadut suyuyla marine edilen 6rnegin pH degeri

6,18’den 6,50’e ¢ikarken diger orneklerin pH degerleri diisiis saptanmustir.

Hindi go6giis etlerinin marinasyon ve pisirme sonrast pH degerleri karsilastirildiginda
sebze suyuyla islem goren 6rnekler haricinde artis belirlenmistir (Cizelge 3.3, Sekil 3.3,
Cizelge 3.4 ve Sekil 3.4). Pisirme islemi sonrasindaki pH artisi Obuz ve Cesur
(2009)’un tiziim suyu, portakal suyu, elma suyu, nar suyu ve visne suyu kullanarak
marine ettigi tavuk etlerinde de rapor edilmistir. Kontrol 6rneginin pH olgtimleri harig
tutuldugu taktirde ¢ig hindi gégiis etinin pH degeri marinasyon ve pisirme isleminden
yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 3.3, Sekil 3.3, Cizelge 3.4 ve Sekil 3.4). Ayrica
elde edilen sonuclar (Cizelge 3.3, Sekil 3.3, Cizelge 3.4 ve Sekil 3.4) marinasyon
sonrasi pH degerinin ¢ig pH degerinden yiiksek, pisirme isleminden sonra elde edilen
pH degerlerinden diisiikk oldugu broiler gogiis etiyle yapilan bir ¢alismayla kismen
benzerlik gostermektedir (Qiao vd. 2002).

Kalsiyum kloriir gesitli oranlarda kullanilarak pre-rigor tavuk gogiis etleriyle yapilan
marinasyon ve pisirme sonrasi pH degerleri 6l¢iilmiistiir. Baz1 oranlarla marinasyon
sonras1 pH degerinin pisirme sonrasi pH degerinden diisiik olmas1 sebze suyuyla islem
goren Orneklerle (Cizelge 3.3, Sekil 3.3, Cizelge 3.4 ve Sekil 3.4) benzer sonug

vermektedir (Young ve Lyon 1997). Hindi ve tavuk gogiis ve but etlerinin asidik ve
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bazik marinatlarla islem gordiigii bir calismada bazik marinatlarla islem goren
orneklerin pH degerleri incelendiginde en diisiik pH degeri ¢ig Orneklerin olmustur.
Marinasyon sonrasit pH degeri ¢ig degerlere gore daha yiiksek olurken pigirme sonrasi
pH degeri marine edilmis orneklerinkine kiyasla artis gostermistir. Asidik marinatlar
hindi ve tavuk gogiis ve but etlerine uygulandiginda marinasyon sonrasi pH degerinde
onemli disiisler saptanmistir. Pisirme isleminden sonra ise pH degerinde yiikselme
tespit edilmistir (Ergezer 2005). pH degerinin pigirme sonrasi marinasyon sonrasina
gore yiiksek olmasi dana etinde de tespit edilmistir. Yapilan bir ¢alismada (Aktas vd.
2003) Longissimus dorsi kasinin gesitli konsantrasyonlarda tuz ve kalsiyum kloriirle
marinasyonu sonrasindaki pH degeri pisirme sonrasindaki Olgtimlere gore daha diisiik

oldugu tespit edilmistir.

Etlerin pisirilmesi sirasinda uygulanan sicaklik et proteinlerinde denaturasyona neden
olmaktadir. Bunun bir sonucu olarak da serbest gruplar yok olmakta ve etin pH degeri
yiikselmektedir. Ayrica sarkoplazmik proteinlerin denaturasyonu sonucunda ortaya
¢ikan —SH ve —OH gruplar1 etin tamponlama kapasitesini pH 5-7 araliginda artirmakta

ve pH degerinin yiikselmesine neden olmaktadir (Lawrie 1998).

3.3 Nem

Hindi g6giis etlerinin ¢esitli marinatlarla 24 ve 48 saatlik marinasyon sonrasinda % nem
icerikleri Cizelge 3.5°de ve Sekil 3.5°de gosterilmektedir. islem gormemis hindi gogiis
etlerinin nem oran1 %73,25 olarak saptanmistir. Saf suda bekletilen 6rneklerin 24 ve 48
saat sonrasinda nem miktarlarinda baslangic oranlarina gore artis tespit edilmistir.
Cesitli meyve ve sebze sulariyla 24 saat marine edilen 6rneklerin nem orani %65,61-
69,29 arasinda olup kontrol, karadut ve diger ornekler arasinda istatistiksel olarak
onemli bir farklilik tespit edilmistir (p<0.05). 48 saatlik marinasyon sonrasi drneklerin
nem oranlar1 incelendiginde en yliksek deger kontrol 6rnegi saptanmisken en diisiik

deger nar suyuyla marine edilen 6rneginde tespit edilmistir (p<0.05).

24 ve 48 saatlik marinasyon islemi sirasinda kontrol 6rneginin nem oranindaki artis saf

suyun osmozla ete gegisi nedeniyle oldugu diisliniilmektedir. Diger yandan meyve ve
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sebze sulariyla marine edilen 6rneklere marinatlarda bulunan cesitli kat1 partikiillerin
gecisi Orneklerin kati madde oranini artirmis, bdylece nem oraninda diisiise neden
oldugu disiiniilmektedir. 48 saatlik marinasyon ette g¢esitli tepkimelerle agiga ¢ikan
maddelerin marinata gecisiyle Orneklerin nem oraninda artisa neden olabilecegi

sOylenebilir.

Cizelge 3.5 24 saat ve 48 saat marinasyon iglemi sonrasinda hindi gégiis etlerinin nem

icerigi (%)
Marinat Ciget | 24 Saat M | 48 Saat M
Kontrol 73,25 80,92a 76,81a
Sebze Suyu 73,25 69,29ab 74,16b
Karadut 73,25 65,61b 69,88d
Kirmizi Uziim | 73,25 66,88ab 70,40c
Siyah Havug 73,25 68,33ab 69,08e
Nar 73,25 66,84ab 68,30f

a'fp<0.05 Ayni siitundaki farkl harfler istatistiki agidan farklhidir.
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Sekil 3.5 24 saat ve 48 saat marinasyon islemi sonrasinda nem igerigi (%)

Cizelge 3.6’da ve Sekil 3.6’da pisirme sonrasinda orneklerin nem igeriklerini (%) olarak
belirtilmektedir. 24 saatlik marinasyondan sonra pisirilen orneklerin nem igerikleri
%58,85-70,51 arasinda olup aralarinda istatistiksel olarak Oonemli bir farklilik tespit
edilmemistir (p>0.05). Orneklere marinasyon sirasinda niifuz eden su pisirme sirasinda
uzaklagmigtir. 48 saatlik marinasyon pisirme sonrasi nem icerikleri lizerine 24 saatlik
marinasyona gore daha etkili olmustur. Orneklerin nem igerigi %40,96-48,92 arasinda
degismekte olup en yliksek nem igerigi nar suyuyla marine edilen drneklere aitken en
diisiik nem igerigi kontrol 6rneginde saptanmustir (p<0.05). Pigmis Orneklerin nem
icerikleri marinasyon sonrasi nem degerlerine benzerlik gostermektedir. 24 saat marine
edilip pisirilen Orneklerin nem oranlar1 arasinda 6nemli bir fark saptanmamisken, 48
saat marine edilip pisirilen Orneklerin nem oranlar1 arasinda 6nemli bir fark oldugu
(p<0.05) tespit edilmistir. Ancak 48 saatlik marinasyon sonrasi en yliksek nem igerigi
kontrol 6rnegine aitken, pisirme sonrast en diisilk nem igerigi kontrol Ornegine ait

olmustur. Ayrica nar suyuyla marine edilen 6rnek marinasyon sonrasi en diisiik nem
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icerigine sahipken pisirme sonrasinda en yiiksek nem igerigine sahip oldugu

belirlenmistir.

Izoelektriki nokta et proteinlerinde bulunan pozitif ne negatif iyonlarin birbirine esit
olmasi durumudur. Kanath etlerinde bu degerin pH 5.1 olmas1 durumunda serbest yiik
bulunmamaktadir. Kanatli eti bu degerde iken kas lifleri birbirini ¢ekmekte ve lifler
aras1 suyun tutunacagi alan azalmaktadir. Izoelektriki noktadan uzaklasildig: taktirde
yiikler serbest hale gegmektedir. Bunun bir sonucu olarak da kas lifleri birbirini itmekte
ve suyu cekmektedir. Izoelektriki noktada proteinlerin su tutma kapasitesi en diisiik
seviyededir. 48 saatlik marinasyon sonrasinda marinatlar ve etlerin pH degerine
bakildiginda nar suyu ve nar suyuyla marine edilen 6rneklerin pH degeri izoelektriki
noktaya diger Orneklere kiyasla olduk¢a yakindir. Buna bagl olarak da en diisiik su
tutma kapasitesine sahip 6rneklerin bu 6rnekler oldugu diistiniilebilir. Nitekim 48 saatlik
marinasyon sonrasi nem igeriklerine (%) bakildiginda en diisiik degere sahip 6rnek nar

Suyu oldugu saptanmstir (Cizelge 3.5).

Cizelge 3.6 Pisirme igslemi sonrasinda hindi gégiis etlerinin nem igerigi (%)

Marinat 24 Saat_ P | 48 Saat P
Kontrol 70,51a 40,96f
Sebze Suyu 61,33a 45,27d
Karadut 61,41a 45,78b
Kirmizi Uziim 60,13a 45,47c
Siyah Havug 60,70a 41,32¢e
Nar 58,85a 48,92a

#15<0.05 Aynu siitundaki farkli harfler istatistiki agidan farklidir.

48 saatlik marinasyona tabii tutulan Orneklerin nem igerikleri degerlendirildiginde
kontrol Orneginin pisirme sonrast nem igerigi diger Orneklere kiyasla daha diisiik
olmustur. Benzer sekilde Ke vd (2009) sitrik asit kullanarak yaptiklari ¢alismada
pisirme iglemi sonrasi kontrol 6rneginin nem igerigini (%) diger drneklere gore daha

diistik bulmuglardir. Tavuk ve hindi gdgiis eti ile yapilan benzer g¢alismalarda da
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orneklerin marinasyon sonrast nem igeriklerini pisirme sonrasi elde edilen degerlere
gore daha diisikk bulunmustur (Obuz ve Cesur 2009, Serdaroglu 2007). Yapilan asidik
marinasyonda (Obuz ve Cesur 2009) ve bazik marinasyonda (Ergezer 2005) kontrol
grubunun nem orani igerigi diger d6rneklere gore daha diisiik oldugu rapor edilmistir. Bu
sonuglardan farkli olarak asidik marinasyonla yapilan bagka bir c¢aligmada kontrol

grubuyla diger 6rneklerin nem igerikleri arasinda dnemli farkliliklar tespit edilmemistir
(Ergezer 2005).

Pisirme Sonrasi Nem igerigi (%)
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Sekil 3.6 Pisirme islemi sonrasinda nem igerigi (%)
3.4 Pisirme Kayb1

Cizelge 3.7°de ve Sekil 3.7°de hindi gdgiis etlerinin 24 saat ve 48 saatlik marinasyon

islemi sonrasinda pisirme kayiplar1 (%) goriilmektedir.
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Cizelge 3.7 24 saat ve 48 saat marinasyon islemi sonrasinda pisirme kaybi1 (%)

Marinat 24 Saat 48 Saat
Kontrol 42,22a 4491e
Sebze Suyu 38,35b 48,44b
Karadut 33,16f 47,19¢
Kirmiz1 Uziim 36,03c 49, 11a
Siyah Havug 34,12e 40,61f
Nar 34,94d 45,07d

a'fp<0.05 Ayni siitundaki farkl: harfler istatistiki agidan farklidir.

Pisirme Kaybi (%)
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Sekil 3.7 24 saat ve 48 saat marinasyon islemi sonrasinda pisirme kaybi1 (%)
24 saatlik marinasyon isleminden sonra pisirilen hindi gogiis etlerinin pisirme kayb1

%33,16 ile %42,2 arasinda degismektedir. En biiyiik pisirme kaybi kontrol 6rneginde
olurken (p<0.05) bunu sirasiyla %38,35 ile sebze suyu, %36,03 ile kirmizi {iziim suyu,
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%34,94 ile nar suyu, %34,12 ile siyah havug¢ suyu ve %33,16 ile karadut suyu takip
etmistir. 48 saatlik orneklerde ise pisirme kayiplarinda artis saptanmistir. En yiiksek
pisirme kayb1 %49,11 ile kirmiz1 {iziim suyu olurken bu degeri %48,44 ile sebze suyu,
%47,19 ile karadut suyu, %45,07 ile nar suyu, %44,91 ile kontrol ve %40,61 ile siyah
havug suyu takip etmistir.

Daldirma islemiyle yapilan marinasyon sonrasi yiiksek oranda pisirme kayiplari
saptanmustir. Benzer olarak Aktas vd. (2003) Longissimus dorsi kasini ¢esitli oranlarda
sodyum kloriir ve kalsiyum kloriire daldirarak yaptigi marinasyon islemi sonrasinda
pisirme kayiplarini sirasiyla %46-52 ve %46-54 oldugunu rapor etmiglerdir. Young ve
Lyon (1997) farkli kalsiyum kloriir oranlariyla vakum tamburlama yontemiyle marine
ettigi tavuk etlerinde pisirme kaybmi %15 ile %20 arasinda oldugunu ve en fazla kayip
kontrol 6rneginde oldugunu tespit etmislerdir. Benzer sekilde vakum tamburlamayla su,
tuz ve cesitli fosfat tuzlariyla marine edilen broiler gogiis etlerinin pisirme kayb1 %11-
17 arasinda saptanmistir (Qiao vd. 2002). Parks vd. (2000) tavuk gogiis etlerini vakumla
tamburlama yOntemiyle su, fosfat, tuz, cesitli baharat ve farkli oranlarda elma
aromastyla marine etmislerdir. Pigsirme kayiplar1 kontrol 6rnegi dahil %21-23 arasinda
degistigini belirtmistirlerdir. Obuz ve Cesur (2009) tavuk go6giis etlerini visne, nar,
portakal, iiziim ve elma suyuna daldirarak yaptig1 calismada pisirme kayiplarini %22-30
arasinda bulmustur. Daldirma yontemiyle farkli oranlarda sitrik asit ve iiziim suyunun
kullanildigr hindi gogiis eti marinasyonunda pisirme kayiplar1 %22-33 arasinda

olmustur (Serdaroglu vd. 2007).

Pisirme kayiplar1 iizerine marinasyon iglemi ve marinat cesidi biiyilk Onem arz
etmektedir. Yapilan bu calismada kullanilan daldirma yontemi marinatin ete tam niifuzu
konusunda sikintilar olusturmakta ve ete gecen marinatin Onemli kismi pisirme
sirasinda kayip olarak donmektedir. Ayrica pisirme islemi swrasinda meydana gelen
kimyasal tepkimeler sonucunda olusan pH degisiklikleri tamponlama kapasitesinde
degisikliklere neden olur ve bunun bir sonucu olarak da pisirme kayiplarinda artis
gbzlenir. Marinatlarda bulunan yiiksek orandaki kat1 maddeler (6zellikle antioksidan
ozellikte olanlar) etteki serbest radikallerle tepkimeye girer ve boylece su tutulamaz

hale gelir. Bu durum pisirme kaybinda artisa neden olur. Diger yandan asidik
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marinatlarla yapilan marinasyon sirasinda sisen etin dokusu zayiflar ve su tutma

yeteneginde diislisler meydana gelir.

Istatistiksel analiz sonuglarma gore marinatlarm 24 ve 48 saatlik marinasyon islemi

pisirme kayiplar1 iizerine etkili olmaktadir (p<0.05).

3.5 Renk

Hindi gogiis etlerinin 24 ve 48 saatlik marinasyon islemi sonrasinda parlaklik olarak
ifade edilen L* degeri Cizelge 3.8’de ve Sekil 3.8’de gosterilmektedir. 24 saatlik
marinasyon sonrast Orneklerin yiizey parlaklik degerleri 20,36-61,95 arasinda
degismektedir. Ayni deger 48 saatlik marinasyon sonrasit Orneklerde olciildiigiinde
sonuglar 20,42-63,08 arasinda degismektedir. 24 ve 48 saatlik marinasyon sonrasi
orneklerin ylizey parlakliklar1 agisindan ¢ok biiyiik farkliliklar gézlenmezken en yiiksek
deger kontrol 6rneginin en diisiik deger ise nar sebze suyuyla marine edilen orneklere

ait oldugu tespit edilmistir.

Orneklerin kesit renkleri incelendiginde 24 saatlik marinasyon sonras1 L* degeri 45,42-
54,08 arasinda degisirken 48 saatlik marinasyon sonrasi bu deger 47,29-58,83 arasinda
degistigi tespit edilmistir. Her iki marinasyon uygulamasi sonrasinda en yliksek deger
kontrol 6rnegine aitken (p<0.05) en diisiik degerler 24 saatlik islem sonrasi sebze
suyuna, 48 saatlik igslem sonrasinda ise kirmizi iiziim suyuna ait oldugu saptanmuistir.
Orneklerin kesitlerinde yapilan L* dlgiimlerine bakildiginda ¢ok biiyiik farklhiliklar
saptanmamustir. Ancak 24 saatlik ve 48 saatlik Ol¢limler sinrasinda orneklerin L*
degerlerindeki farkli sonuglar elde edilmistir. Bu durumun daldrma yontemiyle
marinasyonun homojen olarak Orneklere niifuz edememesinden kaynaklandigi

diistiniilmektedir.

Cadun vd (2008) marinasyon sonrast parlaklik degerlerinde bir degisiklik tespit
etmediklerini bildirmislerdir. Bazik marinasyonla marine edilen hindi gégiis etlerinin de
L* degerlerinde ¢ok biiylik degisiklik olmadig1 saptanmistir (Ergezer 2005). Bagka bir

calismada da benzer olarak 6rneklerin L* degerleri etkilenmemistir (Carroll vd 2007).
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Elde edilen sonuglardan farkli olarak Serdaroglu vd 2007 kontrol 6rneginin L* degerini

diger asidik marinatlara gore daha diisiik oldugunu saptamislardir. Farkl siirelerde hindi

gbgiis etlerine uygulanan marinasyon igleminin 6rneklerin yiizey ve kesit L* degerleri

tizerinde 6nemli farkliliklara yol agtig1 saptanmustir (p<0.05).

Cizelge 3.8 24 saat ve 48 saat marinasyon islemi sonrasinda hindi gogiis etlerinin yiizey

ve kesit olmak tizere parlaklik (L *) degerleri

24 Saat Marinasyon Sonrasi

48 Saat Marinasyon Sonrasi

Marinat Yiizey Kesit Yiizey Kesit
Kontrol 61,95a 54,08a 63,08a 58,83a
Sebze Suyu 20,36f 45,42f 20,42f 48,42e
Karadut 59,85b 52,92¢ 56,48b 53,68b
Kirmizi Uziim 56,95¢c 53,48b 52,01c 47,29f
Siyah Havug 36,50e 50,34e 42,22¢ 50,75d
Nar 52,39d 51,27d 49,98d 52,28c

*1h<0.05 Ayni siitundaki farkli harfler istatistiki agidan farklidir.

42




Marinasyon Sonrasi
Parlaklik (L* )Degeri
100 -
90 A
80

70
60 - '
50
40 -
30
20
10

B 24 Saat Marinasyon Sonrasi
Ylzey

L*

B 24 Saat Marinasyon Sonrasi
Kesit

I 48 Saat Marinasyon Sonrasi
Ylzey

B 48 Saat Marinasyon Sonrasi
Kesit

Marinat

Sekil 3.8 24 saat ve 48 saat marinasyon islemi sonrasinda parlaklik (L*) degerleri

Pisirme islemi sonrasinda Orneklerin yiizey ve kesitinde yapilan L* dl¢iimleri Cizelge
3.9’da ve Sekil 3.9’da verilmektedir. 24 saatlik marinasyon islemine tabii tutulan
orneklerin pisirme islemi sonrasindaki yiizey L* degerleri 25,25-70,43 arasinda
degismekte olup en yiiksek deger kontrol 6rneginin en diisiik deger sebze suyuyla
marine edilen 6rnegin saptanmistir (p<<0.05). Benzer sekilde 48 marine edilen 6rneklerin
yiizey L* degerlerine bakildiginda kontrol 6rnegi 73,31 ile en yiiksek degere sahipken
sebze suyuyla marine edilen 21,80 ile en diisiikk L* degerine sahip 6rnek oldugu tespit
edilmistir (p<0.05). 24 saatlik 6rneklerin L* degerleri kesitte incelendiginde 76,91 ile
karadut suyu en yiiksek L* degerine sahip 6rnek olurken bu degeri sirasiyla siyah havug
suyu, kirmizi iziim suyu, kontrol 6rnegi, nar suyu takip etmis ve sebze suyuyla marine

edilen 6rnek 68,11 degeriyle en son sirada yer almistir.
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Pisirme islemi sonrasinda kontrol 6rneginin L* degerindeki artis Qiao vd (2002)
tarafindan da kaydedilmistir. Bir bagka calismada ise fosfat kullanilan 6rneklerde L*
degerinde az da olsa diisiis gézlenmistir (Smith ve Young 2007). Northcutt vd (2000)
ise marine edilmis orneklerle marine edilmemis Ornekler arasinda pisirme isleminden
parlaklik acisindan O6nemli bir farkin olmadigi rapor edilmistir. Farkli marinasyon
stireleri pisirme igslemi sonrasinda orneklerin kesit ve yiizey renklerinin L* degerlerinde

istatistiksel anlamda farkliliklara neden olmustur (p<0.05).

Parlaklik degerleri bir¢ok iirlinlin tiiketici tarafindan kabul gormesinde biiyiik 6neme
sahiptir. Tiiketici baz1 liriinlerde parlaklik degeri yiiksek {irtinleri tercih ederken bazi
iirtinlerde bu durum tam tersi olabilir. Ancak yapilan bu ¢aliymada kullanilan marinatlar
irlinlin L* degeri lizerine etkili olmasma ragmen tiiketici lizerinde ¢ok biliyiik etkiye

sahip olmadigi saptanmistir (Cizelge 3.22 ve Cizelge 3.23)

Cizelge 3.9 Pisirme islemi sonrasinda hindi gégiis etlerinin yiizey ve kesit olmak {izere

parlaklik (L*) degerleri

24 Saat-Pisirme Sonrasi 48 Saat-Pisirme Sonrasi
Marinat Yiizey Kesit Yiizey Kesit
Kontrol 70,43a 75,76d 73,31a 77,32b
Sebze Suyu 25,25f 68,11f 21,80f 57,78f
Karadut 58,53b 76,91a 59,53c 73,89c
Kirmizi Uziim 43,65e 76,64c 49,03d 64,19
Siyah Havuc¢ 48,29d 76,74b 39,62¢e 65,17d
Nar 57,17c 75,93d 61,93b 78,70a

#15<0.05 Aynu siitundaki farkli harfler istatistiki agidan farklidir.
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Sekil 3.9 Pisirme islemi sonrasinda parlaklik (L*) degerleri

Cizelge 3.10°de ve Sekil 3.10’de marinasyon sonrasi drneklerin yiizey ve kesit olmak
iizere kirmizilik degerleri verilmektedir. Farkli siirelerde marinasyona tabii tutulan
orneklerin kesit ve ylizeylerindeki a* degerleri lizerine marinatlar istatistiksel anlamda
farkliliklara neden olmustur (p<0.05). 24 saatlik marinasyon islemi sonras1 drneklerin
yiizey kirmizilik degerleri 7,12-22,73 arasinda degismekte olup en yiiksek kirmizilik
degeri siyah havug¢ suyuyla marine edilen 6rnegin en diisiik kirmizilik degeri ise kirmizi
iiziim suyuyla marine edilen 6rnege ait oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Benzer sekilde
48 saatlik marinasyon sonrasinda en yiiksek kirmizilik degeri 16,50 ile siyah havug
suyuyla islem goren 6rnekte saptanmistir. 24 saatlik uygulamadan farkli olarak kontrol
ornegi 7,69 ile en diisiik kirmizilik degerine sahip olan Ornek olmustur. Ancak
orneklerin kesitlerin a* degerine bakildiginda siyah havu¢ suyuyla marine edilen
ornekler en diisiik kirmizilik sergileyen 6rneklerin oldugu saptanmistrir (p<0.05). Bu

durum siyah havug¢ suyunda bulunan ve 6rnege kirmizilik veren renk maddelerinin
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distan ice dogru c¢ok fazla gegemedigini ve Ornegin ylizey kisminda yogunlastigi
seklinde aciklanabilecegi diisliniilmketedir. 24 saatlik marinasyon sonrasit Orneklerin
kesit a* degerleri agisindan en yiiksek deger sebze suyuyla karadut suyuna aitken en
diisiik deger siyah havu¢ suyuna ait olmustur. 48 saat g¢esitli marinatlarda bekletilen
orneklerin kesit renkleri degerlendirildiginde en yiiksek kirmizilik degeri kontrol
orneginin en diisiik deger ise nar suyunun oldugu tespit edilmistir. Yapilan bir
calismada da elde edilen sonuglar kontrol 6rnegi ile diger marinatlarla isleme tabii
tutulan Ornekler arasinda ayirt edici farkliliklarin olmadigina seklindedir (Cadun vd
2008). Ayrica Serdaroglu vd (2005) a* degerinin marinasyon sonrasi ve pisirme islemi
sonrasinda degismedigini belirtmistir. Ergezer (2005) bazik ve asidik marinasyona tabii

tutulan hindi g6giis ve but etlerinin a* degerlerinde diisiis oldugunu rapor etmistir.

Cizelge 3.10 24 saat ve 48 saat marinasyon islemi sonrasinda hindi gogiis etlerinin

yiizey ve kesit olmak iizere kirmizilik degerleri (a*)

24 Saat Marinasyon Sonrasi | 48 Saat Marinasyon Sonrasi
Marinat Yiizey Kesit Yiizey Kesit
Kontrol 7,12e 7,65C 7,69f 9,83a
Sebze Suyu 13,99b 8,56a 12,50b 9,31b
Karadut 8,62d 8,53a 8,65e 9,27c
Kirmizi Uziim 6,77f 7,83b 9,62c 8,48d
Siyah Havuc¢ 22,73a 7,04e 16,50a 7,91e
Nar 9,35¢C 7,20d 8,90d 7,16f

#1h<0.05 Ayn siitundaki farkl harfler istatistiki agidan farklidir.
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Sekil 3.10 24 saat ve 48 saat marinasyon iglemi sonrasinda kirmizilik (a*) degerleri

24 ve 48 saatlik marinasyon islemlerini takiben yapilan pisirme islemi sonrasinda hindi
gbgiis etlerinin kesit ve ylizey kirmizilik degerleri Cizelge 3.11°de ve Sekil 3.11°de
gosterilmektedir. 24 saat marine edilen 6rneklerde yiizey degerleri incelendiginde 20,05
ile en yiiksek kirmizilik degerini gosteren karadut suyunu sirayla siyah havug¢ suyu,
kirmizi iiziim suyu, sebze suyu ve nar suyuyla marine edilen 6rnekler takip etmistir. Son
sirada ise kontrol 6rnegi 10,29 ile yer almaktadir. Sebze suyu ve nar suyuyla marine
edilen O6rnekler arasinda onemli bir fark goriilmezken (p>0.05), marinatlar 24 saatlik
islem sonrasinda pisirilen 6rneklerin a* degerleri iizerinde farkliliklara neden olmustur
(p<0.05). 24 saatlik Orneklerin kesit a* degerleri 6,92 ile 16,13 arasinda degisirken
kirmizilik degeri en yliksek 6rnek kirmizi iizim suyu, en diisiik 6rnek ise siyah havug
suyuyla iglem goren 6rnekler olmustur (p<0.05). 48 saat marine edilen 6rneklerde ise a*
degeri 8,82 ile 13,37 arasinda degismektedir. En yiiksek kirmizilik degeri sebze suyuna
en diisiik kirmizilik degeri ise kirmizi iiziim suyuna ait oldugu tespit edilmistir. Yapilan

bir ¢aliymada a* degerinin marinasyonu takiben yapilan pisirme islemi sonrasinda
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diistiigii rapor edilmistir (Obuz ve Cesur 2009). Baska bir ¢alismada ise Serdaroglu vd
(2005) a* degerlerinde pisirme sonrasi artis saptamigslardir.

Kirmizi et tiketim aliskanliginin yogun oldugu Tiirkiye’de ekonomik ve saglik
nedenleri disinda kanath et tiiketimi olduk¢a simirhdir. Ozellikle hindi eti tiiketimi
gelismis tilkelere oranla yok denecek kadar azdir. Besin degeri kirmizi ete yakin 6zellik
gosteren hindi eti tiiketimini artirmak icin tiiketiciye hem damak tadina uygun hem de
gorsel anlamda tatmin edici iiriin sunmak gerekir. Bu nedenle hindi etinin kirmizi ete
benzer renkte olmasi Uiriinii gorsel anlamda daha cekici kilabilmektedir. Marinasyon
sonucu tiiketime hazir hindi gogiis etlerinin kirmiziya yakin renkte olusu s6z konusu

hindi etine pozitif anlamda etki saglamaktadir.

Cizelge 3.11 Pisirme igslemi sonrasinda hindi gogiis etlerinin yiizey ve kesit olmak iizere

kirmizilik (a*) degerleri

24 Saat-Pisirme Sonrasi 48 Saat-Pisirme Sonrasi
Marinat Yiizey Kesit Yiizey Kesit
Kontrol 10,29 7,18e 9,65b 9,56¢
Sebze Suyu 14,36d 9,53b 12,00ab 13,37a
Karadut 20,05a 7,57d 15,60ab 9,58c
Kirmizi Uziim 16,13c 16,13a 12,75ab 8,82e
Siyah Havug 17,17b 6,92f 17,05a 11,14b
Nar 14,41d 7,74c 13,30ab 9,16d

#1h<0.05 Ayn siitundaki farkl harfler istatistiki acidan farklidir.
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Pisirme Sonrasi
Kirmizilik (a*) Degeri

25

B 24 Saat-Pisirme Sonrasi Yuzey

a*

W 24 Saat-Pisirme Sonrasi Kesit
W 48 Saat-Pisirme Sonrasi Yuzey

W 48 Saat-Pisirme Sonrasi Kesit

Kontrol Sebze Karadut Kirmizi  Siyah Nar
Suyu Uziim  Havug

Marinat

Sekil 3.11 Pisirme islemi sonrasinda kirmizilik (a*) degerleri

Farkli siirelerde uygulanan marinasyon islemi sonrasinda ve marinasyon sonrasinda
gerceklestirilen pisirme islemi sonrasinda hindi gégiis etlerinin kesit ve yiizey sarilik
degerleri sirasiyla Cizelge 3.12 ve Cizelge 3.13’te yer almaktadir. Her iki marinasyon
stiresi sonrasinda drneklerin yiizey sarilik degerleri acisindan en yliksek degeri kirmizi
iiziim suyuyla marine edilen 6rneklere aitken en diisiik deger sebze suyuyla marine
edilen Orneklere ait oldugu tespit edilmistir. 24 ve 48 saatlik marinasyon sonrasi
degerler sirasiyla -1,05 ile 23,83 ve -1,91 ile 19,27 arasinda degismektedir. Her iki siire
sonrasinda da b* degeri en diisiik ornekler 7 farkli sebze suyu karigimindan olusan
marinatta bekletilen Ornekler oldugu saptanmustir. 24 saatlik Orneklerin b* degeri
incelendiginde sarilik degeri en yiiksek 6rnek kirmizi iiziim suyu olurken, 48 saatlik
orneklerde bu deger karadut suyunda en yiiksek oldugu tespit edilmistir. Benzer sekilde
yiizey renk degelendirmesinde sebze suyuyla marine edilen 6rnekler 24 saat ve 48 saat
olmak iizere sirasiyla 0,68 ve 0,97 ile b* degeri en diisiikk 6rnekler olmustur. Carroll vd

(2007) marinasyonun b* degeri lizerine etkisi olmadigini ifade ederken Cadun vd (2008)
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b* degerinde az da olsa diisiisiin oldugunu rapor etmistir. Ergezer (2005) ise marinasyon

sonrast azalan b* degerinin pisirme islemi sonrasini yiikseldigini ileri stirmiistiir.

Cizelge 3.12 24 saat ve 48 saat marinasyon islemi sonrasinda hindi gogiis etlerinin

yiizey ve kesit olmak tizere sarilik (b*) degerleri

24 Saat Marinasyon Sonrasi | 48 Saat Marinasyon Sonrasi
Marinat Yiizey Kesit Yiizey Kesit
Kontrol 1,37d 3,97¢c 2,87d 3,89¢c
Sebze Suyu -1,05f 0,68f -1,91f 0,97f
Karadut 15,05b 5,72b 11,17b 4,59a
Kirmiz1 Uziim 23,83a 6,74a 19,27a 4,26b
Siyah Havuc¢ 0,68e 2,03d 1,2% 3,05d
Nar 4,83c 1,88e 2,98¢ 2,46e

*1p<0.05 Ayni siitundaki farkli harfler istatistiki agidan farklidir.

Pisirme sonrasi yiizey b* degerlerine bakildiginda 24 saatlik igslem sonrasi karadut
sarillik degeri en yiiksek Ornek oldugu tespit edilmistir. 48 saat marinasyon sonrasi
benzer sekilde kirmizi iiziim suyunun en yiiksek diizeyde oldugu saptanmistir. Sirasiyla
en yiiksek degerler 26,80 ile 32,14 olmustur. Marinasyon sonrasi sebze suyuyla marine
edilen Ornekler en diisiik sarilik degerine sahip Ornekler olmustur. Kesit renkleri
acisindan da sebze suyuyla marine edilen Orneklerin sarilik degerinin daha disiik
oldugu, en yiiksek sarilik degerinin kirmizi {iziim suyuyla marine edilen Orneklrde
oldugu tespit edilmistir. 24 saatlik Orneklerde b* degeri 3,56-25,67, 48 saatlik
orneklerde ise b* degeri 1,63-14,21 arasinda degismektedir.
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Cizelge 3.13 Pisirme islemi sonrasinda hindi gégiis etlerinin yiizey ve kesit olmak tizere

sarilik (b*) degerleri
24 Saat-Pisirme Sonrasi 48 Saat-Pisirme Sonrasi
Marinat Yiizey Kesit Yiizey Kesit
Kontrol 12,17d 6,94d 9,32d 5,64c
Sebze Suyu -0,84f 3,56f -0,9f 1,63e
Karadut 32,14a 7,90b 21,25b 8,59b
Kirmiz1 Uziim 25,67b 25,67a 26,80a 14,21a
Siyah Havug 10,18e 7,10c 8,03e 5,59c
Nar 18,33c 6,41e 10,70c 4,42d

a'fp<0.05 Ayni siitundaki farkl harfler istatistiki agidan farklidir.

Cizelge 3.14 ve Cizelge 3.15 smrasiyla hindi gogiis etlerinin marinasyon ve pigirme
sonrasi renk yogunlugunu (C) gostermektedir. Marinasyon sonrasi yiizey C degerlerine
bakildiginda en yiiksek deger kirmizi iiziim suyuyla marine edilen orneklerde, en diisiik
deger ise kontrol ornegine ait oldugu tespit edilmistir. C degerleri 24 ve 48 saatlik
orneklerin yiizeyinde 7,39-24,79 ile 8,22-21,55 arasinda degismektedir. 24 saatlik
orneklerin kesit renk yogunluguna bakilirsa 10,63 ile ilk siray1 kirmizi tizim suyu ile
marine edilen 6rnekte oldugu, bunu sirasiyla karadut, sebze suyu, kontrol, nar suyu ve
siyah havug suyunun takip ettigi saptanmustir. 48 saatlik marinasyon sonrasi érneklerin
C degeri degismekte olup en yiiksek deger kontrol 6rneginde, en diisiik deger ise nar
suyuyla marine edilen 6rnekte oldugu tespit edilmistir. Renk yogunlugu ylizeyde
toplanmakta olup yogunlugun 6rnek iclerine dogru azaldigi diisen C degerleriyle

goriilmektedir.
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Cizelge 3.14 24 saat ve 48 saat marinasyon islemi sonrasinda hindi gogiis etlerinin

yiizey ve kesit olmak {izere renk yogunlugu (C)

24 Saat Marinasyon Sonrasi | 48 Saat Marinasyon Sonrasi
Marinat Yiizey Kesit Yiizey Kesit
Kontrol 7,39f 8,62d 8,22f 10,58a
Sebze Suyu 14,04d 8,79c 12,66d 9,36d
Karadut 17,35¢ 10,35b 14,14c 10,35b
Kirmiz1 Uziim 24,79a 10,63a 21,55a 9,49c
Siyah Havug 22,76b 7,33f 16,07b 8,50e
Nar 10,53e 7,45e 9,41e 7,62f

*1p<0.05 Ayni siitundaki farkli harfler istatistiki agidan farklidir.

Pigirme islemi sonrasinda 24 saatlik Orneklerin ylizey renk yogunluklar1 37,90-14,40
arasinda degistigi saptanmustir. En yiiksek deger karadut suyuyla marine edilen drnekte,
daha sonra kirmizi iiziim, nar, siyah havug, kontrol ve sebze suyuyla marine edilen
orneklerin geldigi tespit edilmistir. 48 saat marine edilen orneklerde ise kirmizi tiziim,
karadut, siyah havug, nar, kontrol ve sebze suyunun geldigi tespit edilmistir. Orneklerin
kesitleri incelendiginde marinasyon sonrasit sonuglara benzer olarak Orneklerin i¢
kisminda renk yogunlugu agismndan diisiis yasanmaktadir. 24 saat marine edilen
orneklerin kesitindeki renk yogunluguna bakildiginda en yiiksek degerin benzer sekilde
karadut suyuyla marine edilen Orneklerin yer aldig1 saptanmaktadir. 48 saatlik
orneklerin kesit renk yogunlugunda da yiizeye benzer olarak ilk sirada kirmizi tiziim yer
almaktadir. C degerleri 10,18 ile 16,73 arasinda degismekte olup en diisiikk deger nar

suyuyla marine edilen 6rneklerde oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 3.15 Pigirme islemi sonrasinda hindi gégiis etlerinin yiizey ve kesit olmak tizere

renk yogunlugu (C)
24 Saat-Pisirme Sonrasi 48 Saat-Pisirme Sonrasi
Marinat Yiizey Kesit Yiizey Kesit
Kontrol 16,08e 9,99de 13,42¢ 11,12¢
Sebze Suyu 14,40f 10,25c 12,11f 13,58b
Karadut 37,90a 10,94a 26,43b 12,86¢
Kirmiz1 Uziim 30,55b 10,37b 29,87a 16,73a
Siyah Havug 20,01d 9,92e 23,05c 12,48d
Nar 23,32¢c 10,05d 17,20d 10,18f

*1p<0.05 Ayni siitundaki farkli harfler istatistiki agidan farklidir.

Farkli marinasyon siireleri sonrasinda orneklerin ylizey ve kesit renk tonu agist (h)
Cizelge 3.16’da yer almaktadir. Bu deger 24 saatlik 6rneklerin yiizeyinde 355,17 ile en
yiiksek sebze suyunda olup 27,33 ile en diisiik nar suyuyla marine edilen orneklerde
oldugu saptanmustir. 48 saat marine edilen 6rneklerin yiizey h degerleri sebze suyuyla
marine edilen 6rnekte en yiiksek 351,31 ile ilk sirada yer aldig: tespit edilmisken, nar
suyuyla marine edilen 6rnek en diisiik 4,50 ile son sirada yer aldigi saptanmustir.
Orneklerin kesit h degerleri incelendiginde degerlerin diistiigii gdzlenmistir. 24 saatlik
orneklerde renk tonu agis1 14,62 ile 127,49 derece arasinda degisirken 48 saatlik
orneklerde bu deger 5,82 ile 26,58 derece arasinda degistigi tespit edilmistir.
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Cizelge 3.16 24 saat ve 48 saat marinasyon islemi sonrasinda hindi gégiis etlerinin

yiizey ve kesit olmak {izere renk tonu agisi (h)

24 Saat Marinasyon Sonrasi | 48 Saat Marinasyon Sonrasi

Marinat Yiizey Kesit Yiizey Kesit
Kontrol 129,83c 25,91d 20,32d 21,54c
Sebze Suyu 355,17a 127,49a 351,31a 5,82f
Karadut 60,20e 33,06¢ 52,42¢ 26,45b
Kirmiz1 Uziim 74,21d 37,64b 63,16b 26,58a
Siyah Havug 145,54b 16,02e 4 50f 20,55d
Nar 27,33f 14,62f 18,33e 18,41e

*1p<0.05 Ayni siitundaki farkli harfler istatistiki agidan farklidir.

Renk tonu agismmin pisirme islemi sonrasi Orneklerdeki degeri Cizelge 3.17°de
gosterilmektedir. Her iki siirede marinasyona tabii tutulmus Orneklerin pigirme
isleminden sonra yilizey h degerleri incelendiginde en yiiksek deger sebze suyuyla
marine edilmis 6rnege, en diisiik deger ise siyah havu¢ suyuyla marine edilmis 6rnege
ait oldugu tespit edilmistir. 24 saatlik orneklerin h degerleri 30,91 ile 356 derece
arasinda degisirken 48 saatlik 6rneklerde bu deger 20,44 ile 355,40 derece arasinda
degistigi saptanmustir. Orneklerin renk tonu kesitte degerlendirildiginde en yiiksek
deger kirmizi iiziim suyu ile marine edilen 6rnekte, en diisiik deger ise sebze suyuyla
marine edilen 6rnekte oldugu tespit edilmistir. 24 saat marine edilen 6rneklerde h degeri
21,05 ile 47,39 arasinda degisirken 48 saat marine edilen 6rneklerde bu deger 6,98 ile
58,10 arasinda degistigi tespit edilmistir. Yiizey h degerleri ele alindiginda sebze
suyuyla marine edilen 6rneklerin en yiiksek degere sahip oldugu, kesit degerlerine
bakildiginda sebze suyuyla marine edilen 6rneklerin en diisiik degere sahip Ornekler

oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 3.17 Pigirme islemi sonrasinda hindi gégiis etlerinin yiizey ve kesit olmak tizere

renk tonu agisi (h)
24 Saat-Pisirme Sonrasi 48 Saat-Pisirme Sonrasi
Marinat Yiizey Kesit Yiizey Kesit
Kontrol 47,57e 43,99d 43,94d 30,61c
Sebze Suyu 356,00a 21,05f 355,40a 6,98f
Karadut 58,00b 46,13b 53,67¢c 41,93b
Kirmiz1 Uziim 57,77c 47,39a 64,16b 58,10a
Siyah Havug 30,91f 45 74c 20,44f 26,84d
Nar 51,80d 39,63e 39,13e 25,79

a'fp<0.05 Ayni siitundaki farkl harfler istatistiki agidan farklhidir.

3.6 Tekstiir

Marinasyon ve pisirme islemi sonrasinda hindi gogiis etlerinin sertlik degerleri Cizelge
3.18 ve Sekil 3.12de gosterilmektedir. 24 ve 48 saatlik marinasyon sonrasi sertlik
degerleri sirasiyla 2,78 — 1,22 kg ve 3,32 — 0,81 kg arasinda degistigi tespit edilmistir.
24 saat marinasyon sonrasinda en sert ornek sebze suyu ile marine edilen Ornekler
oldugu saptanmistir (p<0.05). Karadut, kirmiz1 iziim ve nar suyuyla 24 saat marine
edilen 6rneklerde ise 6nemli bir fark tespit edilmemistir (p>0.05). 48 saatlik marinasyon

sonrasinda kontrol O6rneginin en sert 6rnek oldugu, marinat olarak kirmizi liziim

suyunun kullanildig1 6rnegin de en yumusak 6rnek oldugu goriilmektedir (p<0.05).
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Cizelge 3.18 Marinasyon ve pisirme islemi sonrasinda hindi gogis etlerinin sertlik

degerleri (kg)
Marinat Marinasyon Sonrasi Pisirme Sonrasi
24 Saat-M 48 Saat-M 24 Saat-P 48 Saat-P

Kontrol 1,43c 3,32a 6,34c 6,40a
Sebze Suyu 2,78a 2,54b 4,57d 4,91c
Karadut 1,23d 2,31c 5,79 3,81e
Kirmiz1 Uziim 1,22d 0,81f 8,25a 3,96d
Siyah Havug 2,38b 1,01e 6,36¢ 5,84b
Nar 1,24d 1,36d 7,38b 4,03d

*1p<0.05 Ayni siitundaki farkli harfler istatistiki agidan farklidir.

Marinasyonu takiben yapilan pisirme islemi sonrasinda Orneklerin sertliginde artis
gbzlenmistir. 24 saat islem goren Orneklerin sertlik degerleri 8,25 ile 5,79 kg arasinda

tespit edilmistir.

24 saatlik marinasyon sonrasinda en yumusak ornek olan kirmizi {iziim suyuyla marine
edilen Ornek pisirme islemi sonrasinda sertligi en yiiksek olan 6rnek oldugu
saptanmugtir. 24 saatlik marinasyon sonrasi en yumusak olan degerlendirilen
orneklerden bir digeri olan karadut suyuyla marine edilen 6rnek kirmizi {iziim suyu ve
nar suyuyla islem goéren Orneginin tersine pisirme islemi sonrasi sertlik degeri diger
orneklerden diisiikk oldugu tespit edilmistir. 48 saatlik marinasyonu takiben yapilan
pisirme islemi sonrasinda sertlik degerleri 3,81 ile 6,40 arasinda degismektedir. Sertlik
degeri en yiiksek 6rnek kontrol 6rnegi olurken en diisiik 6rnek 24 saat islem sonuglarina

benzer olarak karadut suyuyla marine edilen 6rnek oldugu belirlenmistir.

Serdaroglu vd (2007) cesitli asidik marinatlarla marine ettikleri hindi etinin sertlik
degerini kontrol 6rneginden daha diisiik bulmustur. Obuz ve Cesur (2009) broiler gogiis
etiyle yaptiklar1 bir ¢alismada ise asidik meyve sulariyla marine ettikleri ornekleri
sertlik agisindan kontrol Orneginden belirgin bir sekilde aywt edememislerdir.

Orneklerin marinasyon ve pisirme islemleri sonrasinda sertlik degerlerine bakildiginda
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(Cizelge 3.18 ve Sekil 3.12) 24 saatlik sonuglar Obuz ve Cesur (2009)’un sonuclariyla,

48 saatlik sonuglar ise Serdaroglu vd (2007) nin sonuglariyla benzerlik gostermektedir.

Marinasyon ve Pisirme Islemi Sonrasi
Sertlik Degerleri (kg)
9 -
8 -
7 -
6 -
5 1 .

o B Marinasyon Sonrasi 24h-m
47 B Marinasyon Sonrasi 48h-m
3 7 B Pisirme Sonrasi 24h-p
2 M Pisirme Sonrasi 48h-p
1 -

0 T r
Kontrol Sebze Karadut Kirmizi  Siyah Nar
Suyu Uziim  Havug
Marinat

Sekil 3.12 Marinasyon ve pisirme islemi sonrasinda hindi gégiis etlerinin sertlik

degerleri (kg)

Cizelge 3.19 ve Sekil 3.13 farkl siirelerde uygulanan marinasyon islemi sonrasinda ve
marinasyonu takiben yapilan pisirme islemi sonrasinda hindi gogiis etlerinin dis

yapigskanlik degerini gostermektedir.

24 saatlik marinasyon sonrasi 0rneklerin dis yapigkanlik degerleri 1,02 kg.s ile 0,36 kg.s
arasinda degismektedir. En yiiksek dis yapiskanlik degeri sebze suyuyla marine edilen
ornege ait iken en diisiik degerin nar suyuyla iglem goren 6rnege ait oldugu saptanmustir
(p>0.05). 48 saat marine edilen orneklerde dig yapigkanlik degerleri 0,9 ile 0,31
arasinda degismektedir. 48 saatlik marinasyon islemi 6rneklerin dis yapigkanlik degeri
tizerinde 6nemli bir farka neden olurken (p<0.05), en yiiksek deger kontrol rneginin en

diigiik degerin ise siyah havug suyuyla marine edilen 6rnekte oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 3.19 Marinasyon ve pisirme islemi sonrasinda hindi gogiis etlerinin dig

yapiskanlik degerleri (kg.s)

Marinat Marinasyon Sonrasi Pisirme Sonrasi
24h-m 48h-m 24h-p 48h-p
Kontrol 0,44d 0,90a 3,70c 8,83b
Sebze Suyu 1,02a 0,72c 2,46f 7,77c
Karadut 0,69c 0,78b 3,30d 7,70c
Kirmiz1 Uziim 0,38e 0,36e 4.90a 6,63e
Siyah Havug 0,81b 0,31f 2,92¢ 10,65a
Nar 0,36e 0,42d 3,82b 6,91d

*1p<0.05 Ayni siitundaki farkli harfler istatistiki agidan farklidir.

Marinasyon ve Pisirme Islemi Sonrasi
Di1s Yapiskanhk Degerleri (kg.s)

12 ~
10 ~
8 -
w6 - B Marinasyon Sonrasi 24h-m
=
4 - B Marinasyon Sonrasi 48h-m
B Pisirme Sonrasi 24h-p
2 -
M Pisirme Sonrasi 48h-p
0 -
Kontrol Sebze Karadut Kirmizi  Siyah Nar
Suyu Uziim  Havug
Marinat

Sekil 3.13 Marinasyon ve pisirme islemi sonrasinda hindi gégiis etlerinin dig

yapiskanlik degerleri (kg.s)

Pisirme sonras1 dis yapiskanlik degerlerine bakildiginda marinasyon sonrasi degerlere
gore tiim Orneklerde artig tespit edilmistir. Sertlik sonuglarina benzer olarak pisirme
isleminin dig yapiskanlik degerlerini artirdigi iddia edilebilir. 24 saatlik marinasyon

sonras1 pisirilen orneklerin dis yapiskanlik degerleri 2,46 kg.s ile 4,90 kg.s arasinda
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degismektedir. 24 saatlik marinasyon sonrast en yiiksek degere sahip sebze suyuyla
marine edilen 6rnegin pisirme sonrasi en diisiik dis yapiskanlik degerine sahip oldugu
tespit edilmistir (p<0.05). Ayrica ayni siirede uygulanan marinasyon islemi sonrasinda
en diigiik dis yapiskanlik degerine sahip kirmizi iiziim suyu pisirme islemi sonrasinda en
yiikksek degere sahip oldugu saptanmistir. 48 saat marine edilen Grneklerin pisirme
sonrasi dis yapiskanlik degerlerine bakildiginda 6.63 kg.s ile 10,65 kg.s arasinda
degistigi belirlenmistir. 48 saat marine edlip pisirilen Orneklerde en yiliksek dis
yapiskanlik degerinin siyah havug¢ suyuyla marine edilen 6rnek, en diisiik degerin ise

kirmiz1 {iziim suyuyla marine edilen 6rnek oldugu saptanmuistir.

24 ve 48 saatlik marinasyon islemi ve bu islemi takiben yapilan pisirme islemi
sonrasinda oOrneklerin i¢ yapiskanlik degerleri Cizelge 3.20 ve Sekil 3.14°te yer

almaktadir.

24 saatlik marinasyon sonrasi hindi gogiis etlerinin i¢ yapiskanlik degerleri 0,2545-
0,2125 arasinda degismektedir. En yiiksek deger siyah havug¢ suyuyla marine edilen
ornek olurken nar suyuyla marine edilen 6rnek en diisiik i¢c yapiskanlik degerine
sahiptir. 48 saatlik marinasyon sonrasinda ise sebze suyuyla marine edilen 6rnek 0,3235
ile en yiiksek i¢ yapiskanlik degerine sahipken nar suyuyla marine 6rnek 0,2275 ile en
diisiik i¢ yapiskanlik degerine sahiptir.

Cizelge 3.20 Marinasyon ve pisirme islemi sonrasinda hindi gogiis etlerinin i¢

yapiskanlik degerleri
Marinat Marinasyon Sonrasi Pisirme Sonrasi
24 Saat-M 48 Saat-M 24 Saat-P 48 Saat-P

Kontrol 0,2425c 0,3195b 0,1715d 0,2060a
Sebze Suyu 0,2455b 0,3235a 0,1950b 0,1815d
Karadut 0,2300d 0,2615c 0,1800c 0,1940b
Kirmizi Uziim 0,2300d 0,2455d 0,2075a 0,1875c
Siyah Havug¢ 0,2545a 0,2365e 0,2055a 0,1945b
Nar 0,2125e 0,2275f 0,1925b 0,1765e

*p<0.05 Ayni siitundaki farkli harfler istatistiki agidan farklidr.

59




24 saatlik marinasyon iglemi sonrasi i¢ yapiskanlik degeri en yiiksek ¢ikan siyah havug
suyuyla islem gdren Ornegin pisirme islemi sonrasinda da en yiiksek ¢ yapigkanlik
degerine sahip 6rnek oldugu tespit edilmistir. i¢ yapiskanlik degeri marinasyon sonrasi
diisiik ¢ikan kirmizi iziim suyuyla marine edilen 6rnegin pisirme islemi sonrasi ig¢
yapigkanlik degerinin pisirme islemi sonrasi diger orneklere gore daha yiiksek ¢iktigi
saptanmistir (p<0.05). 48 saat marine edilen oneklerin i¢ yapiskanlik degerleri 24 saat
marine edilen drneklere gore artismis ancak siyah havug suyuyla marine edilen 6rnekte

diisiis gozlenmistir.

Marinasyon sonrasi pisirilen Orneklerin i¢ yapiskanlik degerlerinde diisiis tespit
edilmistir. 24 saatlik marinasyondan sonra pisirilen orneklerin i¢ yapiskanlik degerleri
0,2055 ile 0,1715 arasinda degismektedir. 48 saat marine edilen Orneklerin pisirme
sonrasi i¢ yapiskanlik degerleri 0,2060 ile 0,1745 arasinda degigsmektetir. Pisirme islemi
sonrasinda kontrol 6rneginin ve karadut suyuyla marine edilen 6rnegin i¢ yapiskanlik
degeri 48 saat marine edilen Orneklerde daha yiiksek olurken diger oOrneklerin i¢

yapiskanlik degerleri 48 saat sonrasi daha diisiik olarak saptanmistir (p<0.05).

Marinasyon ve Pisirme islemi Sonrasi
i¢ Yapiskanlk Degerleri

0,35 -
0,3
0,25
B Marinasyon Sonrasi 24
0,2 Saat-M
W Marinasyon Sonrasi 48
0,15 Saat-M
0,1 B Pisirme Sonrasi 24
Saat-P
0,05 B Pisirme Sonrasi 48
0 Saat-P
Kontrol Sebze Karadut Kirmizi Siyah Nar
Suyu Uzim  Havug
Marinat

Sekil 3.14 Marinasyon ve pisirme islemi sonrasinda hindi gogiis etlerinin i¢ yapiskanlik

degerleri
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Cizelge 3.21 ve Sekil 3.15°de hindi gogiis etlerinin farklt marinasyon siireleri ve pisirme
sonrasinda sakizimsilik degerleri (kg) verilmektedir. 24 saatlik marinasyon sonrasi hindi
gogiis etlerinin sakizimsilik degerleri 0,6845 kg ile 0,2655 kg arasinda degismektedir.
En yiiksek deger sebze suyuyla marine edilen 6rnegim, en diisiikk deger ise nar suyuyla
marine edilen 6rnegin olmustur (p<0.05). 48 saatlik marinasyon sonrasinda 1,0625 kg
ile kontrol 6rnegi en yliksek sakizimsilik degerine, 0,1935 kg ile kirmiz1 tiziim suyuyla

marine edilen 6rnek en diisiik sakizimsilik degerine sahip olan 6rnek olmustur (p<0.05).

Cizelge 3.21 Marinasyon ve pisirme islemi sonrasinda hindi gogiis etlerinin sakizimsilik

degerleri (kg)
Marinat Marinasyon Sonrasi Pisirme Sonrasi
24 Saat-M 48 Saat-M 24 Saat-P 48 Saat-P

Kontrol 0,3475c 1,0625a 1,0855a 1,3100a
Sebze Suyu 0,6845a 0,8350b 0,8740b 0,8950c
Karadut 0,2855d 0,6075¢c 1,0495a 0,7375¢e
Kirmizi Uziim 0,2815e 0,1935f 0,9394b 0,744d
Siyah Havug 0,6045b 0,2550e 1,3600a 1,1365b
Nar 0,2655f 0,3115d 1,4185a 0,7135f

a'fp<0.05 Ayni siitundaki farkli harfler istatistiki agidan farklidir.

Pisirme islemi sonrasi sakizimsilik degerleri artis gostermistir. 24 saat marinasyon
sonrasinda pisirilen 6rneklerden kontrol 6rnegi, karadut, siyah havu¢ ve nar suyuyla
marine edilen Orneklerin sakizimsilik degerleri arasinda Onemli bir fark tespit
edilmemistir  (p>0.05). 48 saat marine edilen Orneklerin pisirme islemi sonrasinda
sakizimsilik degerleri 1,3100 ile 0,7135 kg arasinda degistigi tespit edilmistir. 48 saat
marinasyon sonrasinda sakizimsilik degeri diger oOrneklerle kiyaslandiginda yiiksek
cikan kontrol Orneginin pisirme islemi sonrasinda da sakizimsilik degeri yiiksek

cikmistir (p<0.05).
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Marinasyon ve Pisirme islemi Sonrasi
Sakizimsilik Degerleri Baghgi

1,6

B Marinasyon Sonrasi 24
Saat

B Marinasyon Sonrasi 48
Saat

B Pisirme Sonrasi 24 Saat

Marinat

Sekil 3.15 Marinasyon ve pisirme islemi sonrasinda hindi gégiis etlerinin sakizimsilik

degerleri (kg)

Farkli marinatlar kullanilarak yapilan farkli siirelerdeki marinasyon isleminin 6rneklerin
tekstiirli tizerine farkli sonuclara neden oldugu goriilmektedir. Tekstiir iizerindeki bu
farklilagsma marinatlarin farkli pH degerlerine sahip olmasi ve orneklerinle etkilesimi
sonrasinda pH farklilagsmasmnin Orneklerde de yasanmasindan kaynaklandigi
diistiniilmektedir. Ayrica marinasyon ve pisirme islemi sirasinda kolajen - jelatin

doniisiimii ve bunun denatiirasyon sicaklig1 tizerine etkili olmasina da baglanabilir.
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3.7 Duyusal Degerlendirme

24 saatlik marinasyon sonrasinda pisirilen hindi gdgiis etlerinin duyusal analiz sonuglar1

Cizelge 3.22°de ve Sekil 3.16°te verilmektedir.

Cizelge 3.22 24 saat marinasyona tabii tutulan hindi gogiis etlerinin duyusal analiz

sonuglar1

Marinat DS koku | suluiuk | | Gevrewtik | ™

Goriiniis Aroma Begeni
Kontrol 7,75a 5,40c 5,60b 4,20d 4,20c 4,20c
Sebze Suyu 7,80a 7,20a 6,80a 7,80a 7,20a 6,60a
Karadut 6,80b 6,80ab | 6,40ab 5,60c 6,20b 6,40a
Kirmizi Uziim 6,60b 7,00a 6,00ab 7,20b 6,00b 6,40a
Siyah Havug 5,60c 6,400 6,00ab 5,60c 6,20b 6,20a
Nar 5,40c 6,80ab 5,60b 4,60d 5,400 5,400

#9y<0.05 Ayni siitundaki farkli harfler istatistiki acidan farklidir.
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24 Saatlik Marinasyon Sonrasi
Duyusal Degerlendirme

H Kontrol

B Sebze Suyu
m Karadut

B Kirmizi Uzim
m Siyah Havug

m Nar

3 T T T 1 1

Dis Koku Sululuk  Tat-Aroma Gevreklik Genel
Gorlinls Begeni

Sekil 3.16 24 saat marinasyon goren hindi gdgiis etlerinin duyusal analiz sonuglari

24 saat marine edilmis orneklere bakildiginda parlaklik degeri yliksek olan kontrol
Ornegi ve sebze suyuyla marine edilmis ornekler en yiiksek puani almistir. En diisiik
puan ise parlaklik degeri diisiik olan siyah havu¢ ve nar sulu Orneklere verilmistir.
Istatistiksel analiz sonuglarina gére de kontrol 6rnegi ile sebze sulu 6rnekler, karadut ve
sebze kirmizi liziim sulu 6rnekler ve siyah havug ve nar sulu ornekler arasinda farklilik
tespit edilmemistir (p>0.05). Aromatik kokuya sahip antioksidanlarca zengin meyve ve
sebze sulartyla marine edilen drnekler daha hos kokulu bulunurken kontrol 6rnegi koku
olarak en begenilmeyen &rnek olmustur. Istatistiksel olarak da sebze suyu ile kirmizi
iizim suyu arasinda ve karadut suyu ile nar suyu ile marine edilen 6rnekler arasinda fark
bulunmamaktadir (p>0.05). Pisirme sonrasi nem orani arasinda istatistiksel fark
olmayan Ornekler arasinda duyusal analiz sonuclarina gore (p>0.05) kontrol 6rnegi ile
sebze sulu ve karadut sulu, kirmizi {iziim sulu ile siyah havug¢ sulu 6rnekler arasinda
istatistiksel olarak fark goériilmemektedir (p>0.05). Tat-aroma bakimmdan yedi farkli

sebze suyunun karigimiyla marine edilen 6rnekler 7,80 puan alarak en begenilen 6rnek
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olmustur. 7,20 puan ile kirmizi iiziim sulu 6rnek ikinci siray1 alirken karadut ve siyah
havug sulu 6rnekler 5,60 ile iiclincii sirada yer almaktadir. Kontrol 6rnegi ile nar sulu
ornekler istatistiksel olarak fark teskil etmezken (p>0.05) tat-aroma agisindan en zayif
goriilen Ornekler olmustur. Karadut ile siyah havu¢ suyuyla marine edilen drnekler
arasinda istatistiksel anlamda fark goriilmezken (p>0.05), sebze suyu, kirmizi tizim
suyuyla islem goren Orneklerle diger ornekler arasinda istatistiksel anlamda farklilik
tespit edilmistir (p<0.05). Gevreklik agisindan en yliksek puani 7,20 ile sebze suyuyla
marine edilen Ornekler almistir. Karadut, kirmizi iiztim, siyah havu¢ ve nar suyuyla
marine edilen ornekler arasinda istatistiksel olarak fark yokken (p>0.05) kontrol 6rnegi
gevreklik acisindan en diisiik puan1 almistir. Duyusal analiz sonuglar1 dogrultusunda en
cok begenilen Ornekler sebze, karadut, kirmizi iiziim ve siyah havu¢ suyuyla marine
edilen oOrnekler olmustur ve aralarinda istatistiksel agidan fark (p>0.05) tespit
edilmemistir. Sululuk ve dig goriiniis agisindan kontrol 6rnegi yliksek puan olmasina

ragmen genel begeni acisindan en diisiik puani alan 6rnek olmustur.

Cizelge 3.23’de ve Sekil 3.17°de 48 saatlik marinasyon sonrasinda duyusal olarak
degerlendirilen hindi gdgiis etlerinin verileri goriilmektedir.

Cizelge 3.23 48 saat marinasyona tabii tutulan hindi gégiis etlerinin duyusal analiz

sonuglar1

Marinat D Koku | Sululuk Tat: Gevreklik Genel

Goriiniis Aroma Begeni
Kontrol 6,60bc 5,40c 5,20c 4,80d 4,80e 4,60d
Sebze Suyu 7,60a 7,45a 7,60a 8,00a 7,40a 7,60a
Karadut 6,40bc 6,60ab 6,20b 7,00b 6,00d 6,60c
Kirmizi Uziim 7,20ab 7,00a 7,40b 6,80b 7,20ab 7,40ab
Siyah Havug 5,80c 5,80bc 6,20b 5,80c 7,00bc 7,20b
Nar 6,20bc 6,60ab | 6,00bc 5,80c 6,80c 6,80c

#0h<0.05 Ayni siitundaki farkli harfler istatistiki agidan farklidir.
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48 Saatlik Marinasyon Sonrasi
Duyusal Degerlendirme
8 —
7,5 1
7 -
6,5 - H Kontrol
6 M Sebze Suyu
35 7 ® Karadut
> B Kirmizi Uzim
4,5 -
A H Siyah Havug
[
35 - Nar
3 T T
Dis Koku Sululuk  Tat-Aroma Gevreklik  Genel
Gorlnls Begeni

Sekil 3.17 48 saat marinasyon goren hindi gogiis etlerinin duyusal analiz sonuglari

48 saatlik marinasyon sonrasinda duyusal analiz sonuglar1 degerlendirildiginde dis
goriinilis acisindan panelistlerin se¢im kriteri 24 saatliklerden farkli olarak parlaklik
yerine kirmizilik olmustur. Ancak kirmizilik degeri en yiiksek ¢ikan siyah havu¢ suyu
dis goriiniis agisindan itici bulunmus ve en diisiik puani almistir. Kontrol, karadut ve nar
suyuyla 48 saat islem goren Orneklerin duyusal degerlendirmede dis goriiniisleri
acisindan istatistiksel olarak bir fark tespit edilmemistir (p>0.05). Diger ornekler
arasinda ise istatistiksel olarak anlamli fark saptanmistir (p<<0.05). 24 saatlik 6rneklere
verilen degerlere benzer olarak kontrol 6rnegi koku agisindan en begenilmeyen 6rnek
olmustur. Sebze, liziim, karadut ve nar suyuyla marine edilen 6rnekler hem 24 hem de
48 saatlik marinasyon iglemi sonrasinda koku olarak en begenilen drnekler olmustur. 48
saatlik marinasyon aromatik bilesenlerin gecis oraninda artisa neden olmus ve puanlari
daha yiiksek kilmistir. Istatistiki degerlendirmelere bakildiginda sebze suyu ile kirmizi
iziim suyu ve karadut ile nar suyuyla marine edilen Ornekler arasinda fark
bulunmamaktadir (p>0.05). 24 saat marineli 6rneklerin sululuk degerlerinde ¢ok biiyiik
farkliliklar olmamasina ragmen 48 saatlik marinasyon sonrasi sebze suyuyla marine
edilen drnek 7,60 puan alarak en sulu drnek olarak degerlendirilmistir. Istatistiksel

degerlendirmeye gore antioksidanca zengin meyve sulartyla marine edilen orneklerin
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sululuk degerleri agisindan fark goriilmemistir (p>0.05). En diisikk puani alan 6rnek
kontrol olurken nar suyuyla marine edilen Ornekle arasinda istatistiki bir fark
goriilmemistir (p>0.05). Sebze suyuyla 48 saat marine edilen 0rnegin tat-aromasi 8 tam
puan alarak en begenilen 6rnek olmustur ve 24 saatlik 6rnege gore daha aromatik ve hos
olarak degerlendirilmistir. Karadut ile kirmiz1 iizim suyuyla ve siyah havug ile nar
suyuyla marine edilen d6rneklerde istatistiksel olarak bir far tespit edilmemistir (p>0.05).
En diisik puani alan 6rnek ise 24 saatlikte oldugu gibi kontrol 6rnegi olmustur.
Gevreklik agisindan da kontrol 6rnegi 24 saatlikle benzerlik gostermis 4,80 ile en diisiik
puant almistir. Sebze suyuyla marine edilen 6rnek digerlerine gore yiiksek puan
almistir. 48 saatlik marinasyon sonrasinda yapilan duyusal degerlendirmede genel
itibariyle en begenilen 6rnek sebze suyu ve kirmizi liziim suyuyla marine edilen
ornekler olurken en diisiik puani kontrol drnegi almistir. Istatistiksel agidan 48 saatlik
farkli marinatlar kullanilarak gerceklestirilen marinasyon isleminin duyusal analiz

degerlendirmesinde genel begeni lizerine etkili olmaktadir (p<.05).

24 saatlik marinasyon iglemi sonrasinda kontrol 6rneginin bazi 6zellikleri panelistler
tarafindan kabul edilebilir bulunsa da genel itibariyle tercih edilmemistir. Diger yandan
48 saatlik marinasyon islemi hindi gogiis etlerini birgok agidan daha begenilir kilmistir.
Panelistler geleneksel anlamda alisik olduklar1 sebze-et ikilemesi agisindan sebze
suyuyla marine edilen hindi gogls etlerini daha c¢ok begenmis ve daha yensel
bulmuslardir. Ancak panelistlerin damak tadma uzak oldugu diisiiniilen hindi go6giis
etinin ¢esitli meyve sularinin islenmesiyle elde edilen tiriinlerin hindi etinin dis goriiniis,
renk, tat, koku vb 6zelliklerini olumlu yonde gelistirdigi ve hindi etini daha yensel

kildig1 sonucuna ulasilabilir.

Etlerin ¢esitli bilesenlerle marinasyonu birgok bilimsel arastrmanin ve Ar-Ge
faaliyetlerinin konusu olmustur. Yapilan calismalar etin marinasyonun etin tekstiirel
ozellikleri, raf 6mrii, mikrobiyolojik stabilitesi vb 6zellikler iizerine olsa da duyusal
anlamda etkisi de dikkate deger goriilmektedir. Nitekim marinasyonun gesitli duyusal
kriterler {izerine olumlu etkisi gesitli aragtirmalar sonucunda gozlenmistir. Scanga vd
(2000)’nin dana biftekleriyle yaptig1 ¢alismada vakumlu marinasyon iglemi sonrasi 7

giin bekletildikten sonra yapilan duyusal analiz sonuglarma gore kalsiyum kloriiriin et
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gevrekligi iizerine etkili olmadig1 ancak metalik tat ve acilig1 azalttig1 tespit edilmistir.
Ancak tuz, soya proteini, maltodekstrin, baharat ve aroma maddelerinden olusan
marinat tek basma veya kalsiyum kloriirle kullanildiginda tiriiniin gevreklik ve tadina
panelistlerin verdigi puanlar daha yiiksek olurken panelistler tarafindan acilik ve metalik
tadin azathigi ifade edilmistir. Bazik marinatlar kullanilarak yapilan baska bir ¢alismada
da marine edilen rosto ve biftek pargalar1 kontrol Ornegine gore daha lezzetli
bulunmustur (Robbins vd 2003). Benzer sekilde olgun hayvanlardan elde edilen
Longissimus ve semitendinosus kaslarmin marinasyonu sonrasinda etlerin gevreklik ve
sululugunda artis oldugu ifade edilmistir (Hoffman 2006). Xiong ve Kupski (2000)
tavuk etini farkli fosfatlarla marine ettikleri bir calismada etin gevrekligi, sululugu ve
aromasi iizerine marinasyonun olumsuz etkisini tespit etmemislerdir. Hindi etlerini tuz
ve fosfatla marine eden Maki ve Frogning (1987) marinasyonun duyusal analiz
sonuglarma pek yansimadigini tespit etmistir. Ancak Frogning ve Sackett (1985) benzer
bir marinatin duyusal 6zellige olumlu yansidigini belirtmistir. Cesitli marinatlarla
marine edilen hindi etlerinin gevreklik ve sululuk degerlerinde kontrol 6rneklerine gére
artis gézlenmistir (Serdaroglu vd 2007). Obuz ve Cesur (2009) tavuk gogiis etini ¢esitli
asidik meyve sular1 kullanarak marine ettikleri bir ¢alismada marineli Orneklerin
duyusal anlamda olumlu etkilendigini ancak diisiik pH nedeniyle olusan ve meyve
sularindan kaynaklanan asidik tadin olumsuz etkide bulundugunu ifade etmistir. Ergezer
(2005) hindi ve broiler gogiis ve but etlerini asidik ve bazik marinatlarla marine ettigi
calismada da benzer olarak marinasyonun etin duyusal Ozellikleri iizerine olumlu

etkisinden bahsetmistir.
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4. SONUC

Bu calismada gelismis iilkelere gore oldukea kisitlr tiikketilen ve besin degeri kirmizi ete
yakin hindi gogiis eti antioksidanlarca zengin meyve ve sebze sular1 kullanilarak marine
edilmistir. Bu dogrultuda antioksidanlarca zengin ve duyusal anlamda tatmin edici ticari
bir iiriin elde edilerek hindi etinin tiiketilebilirligi artirilmak istenmistir. Bunun ic¢in 7
farkl sebze suyunu (sar1 havug, domates, kabak, biber, siyah havug, salatalik, marul)
iceren karisim, siyah havug suyu, karadut suyu, kirmizi {iziim suyu ve nar suyu
kullanilmistir. Kontrol 6rnegi olarak da etler saf suyla marine edilmistir. Marinasyon
stiresinin Uriiniin kimyasal, fiziksel, tekstiirel ve duyusal Ozellikleri iizerine etkisini
tespit etmek amaciyla 24 saat ve 48 saat olmak tizere iki farkli siirede hindi g6giis etleri

marinatlara batirilarak bekletilmistir.

Islem 6ncesi marinatlarin fenolik madde igerigine bakildiginda en yiiksek fenolik madde
icerigi nar suyuna, en disiik fenolik madde icerigi de sebze suyuna ait ¢ikmustir.
Marinasyon sonrasi hindi gogiis etlerinin fenolik madde igeriklerine bakildiginda
siralama marinatlarin fenolik madde igerigine paralel olmustur. 24 saat marine edilen
orneklerin fenolik madde igerigi 48 saat marine edilen Orneklere gore daha diisiik
olmustur. Bu durum siireye baglh olarak ¢ozlinen ve marinat sivisina gecen madde
miktarinin artigiyla agiklanabilir. Fenolik maddelerin antioksidanlarla iligskisi ve bu
iligkinin saglik agisindan olumlu etkilerine dair yapilan c¢alismalar 1s18imda bu
bilesenlerin tiiketiminin artirilmasi gerekmektedir. Hindi etinin bu gibi bilesenlerle

zenginlestirilmesi saglik ve tiiketilebilirlik anlaminda iiriine art1 degerler katmaktadir.

Asidik marinatlarda bekletilen hindi gégiis etlerinin marinasyon siiresi sonunda madde
alis verisi nedeniyle pH’inda belirgin diislisler goézlenmistir. Pisirme islemiyle birlikte
orneklerin pH’lar1 marinasyon sonrasina gore artmistir. Bu artis pisirme islemi sirasinda
asidik  marinatlarin  protein  denatiirasyonunu  artrmasindan  kaynaklandigi

diistiniilmektedir.

Marinasyonun nem igerigini diislirmesi ve pisirme kayiplarmni artirmasi ticari anlamda

kayiplara neden olurken ¢dziiniir form kazanmis ¢esitli bilesenleri iiriinden uzaklagmasi
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acisindan da istenen bir durum degildir. Bu sorunun 6niine ge¢mek i¢in iiriine yag gibi
bilesenler ilave ederek iirline tutunmasi saglanabilir veya farkli marinasyon yontemleri

kullanilarak daha verimli bir sistem gelistirilebilir.

Marinasyon ve marinasyonu takiben gergeklestirilen renk 6l¢timlerine bakilarak kontrol
ornegiyle diger drneklerin ayirt edilmesi i¢in kesin smirlar tespit edilememistir. Ayrica
kullanilan marinasyon yonteminin (daldirma) dezavantaji olarak marinatlar iiriiniin i¢ine
homojen bir sekilde niifuz edememis bu da yiizey ve kesit renklerinde farkli sonuglarin
eldesine neden olmustur. Bununla birlikte bazi marinatlarin renk maddeleri iirtiniin
ylizeyinde yogunlagsmis i¢ kisimlara istenen Olclide gecis yapamamistir. Kullanilan
marinatlarin marinasyonu takiben gergeklestirilen pisirme islemi sonrasinda {iriintin a*
degerinde artis kimyasal olarak kirmizi ete yakin olan hindi etini goriinlis olarak da

kirmizi1 ete yaklastirmakta ve bu durum {iriiniin tiiketilebilirligini artirmaktadir.

Uriiniin tekstiir acisindan begenisi tiiketiciden tiiketiciye gdre degismekte olup her
zaman TPA parametreleriyle bagdaslastirabilir sonuglar vermemektedir. Marinasyon
sonrasinda elde edilen tekstiir sonuclariyla pisirme islemi sonrasinda elde edilen
sonuglarm birbirine birebir baglantisinin olmamasi marinatlarin tekstiir tizerine etkili
oldugu ancak pisirme islemi sirasinda proteinlerin denatiirasyonu sonrasinda tekstiir

ozelliklerinin degisebildigi sonucunu varilabilir.

Uriine art1 deger katmak adma yapilan ¢alismalarin en 6nemli asamalarindan biri olan
duyusal panelde farkli sebze ve meyve sulariyla marinasyon sonucunda elde edilen
iirlinlin tiiketici tarafindan kabul edilebilirligi kontrol 6rnegine goére daha yiiksek

olmustur. 48 saat marine edilen 6rnekler 24 saatliklere gore daha begenilir bulunmustur.

Elde edilen bu veriler ¢er¢evesinde su sonuclara varilabilir:
e Hindi eti fonksiyonel 6zellik katmaya elverigli bir iiriindiir. Hindi gogiis etinin
marinasyonu lizerine daha yogun ¢aligmalar yapilip tiiketimi yayginlastirilabilir,
e Farkli marinasyon metodlar1 denenerek iirlin kayiplar1 azaltilabilir ve ticari

acidan daha verimli bir iiriin elde edilebilir,
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e Farkli su tutucular ve marinatlar iizerinde ¢alisma yapilarak ticari kayiplar

azaltilabilir ve tirtine farkli fonksiyonel 6zellikler kazandirilabilir.
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Ek1

24 SAAT MARINE EDIiLMIi$S HiNDi GOGUS ETi

DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU

Panelistin;
Adi-Soyadi

Bolimii

Tarih SN AU A

Duyusal panel 24 saat ve 48 saat marine edilmis hindi g6giis etinin duyusal degerlendirmesi olmak {izere 2 asamadan olusacaktir. Duyusal
panele baslamadan 6nce ve duyusal degerlendirme esnasinda 6rnekler arasinda bir dnceki 6rnegin agizda kalan tadimi gidermek amaciyla ekmek
ve elma suyunu tiiketiniz. Degerlendirmesini yapacaginiz ornegi yutmadan once agizda en az 4-5 defa ¢igneginiz. Asagida verilen 6zellikler
dogrultusunda 24 saat marine edilmis hindi gogiis etini 1 en kotii, 8 en iyi olmak iizere 1-8 arasinda puanlayiniz.

Ornek No | Dis Goriiniis Koku Eksilik Sululuk Aroma Tekstiir | Gevreklik | Genel Begeni
1

O UIRIWIN

80



Ek 2

48 SAAT MARINE EDIiLMiS$ HINDi GOGUS ETi

DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU

Panelistin;
Adi-Soyadi

Bolimii

Tarih SN AU A

Duyusal panel 24 saat ve 48 saat marine edilmis hindi g6giis etinin duyusal degerlendirmesi olmak {izere 2 asamadan olusacaktir. Duyusal
panele baslamadan 6nce ve duyusal degerlendirme esnasinda 6rnekler arasinda bir dnceki 6rnegin agizda kalan tadimi gidermek amaciyla ekmek
ve elma suyunu tiiketiniz. Degerlendirmesini yapacaginiz ornegi yutmadan once agizda en az 4-5 defa ¢igneginiz. Asagida verilen 6zellikler
dogrultusunda 48 saat marine edilmis hindi gogiis etini 1 en kotii, 8 en iyi olmak iizere 1-8 arasinda puanlayiniz.

Ornek No | Dis Goriiniis Koku Eksilik Sululuk Aroma Tekstiir | Gevreklik | Genel Begeni
1

o g IWiN
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