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HAYVANSAL YAG ORANI AZALTILAN TAVUK DONERIN KALIiTE
KARAKTERISTIKLERI
YUKSEK LiSANS TEZi
CANAN ASLAN
BOLU ABANT iZZET BAYSAL UNIVERSITESI
FEN BILIMLERI ENSTITUSU
GIDA MUHENDISLIGi ANABILiM DALI
(TEZ DANISMANI: DR. OGR. UYESIi iLKER TURAN AKOGLU)

BOLU, MAYIS - 2019

Doner hammaddesi olan et ve iiretiminde kullanilan hayvansal yaglar
nedeni ile yapisinda fazla miktarda doymus yag asidi bulundurmaktadir. Doymus
yag asidi igerigi fazla olan gidalarin tiikketimi ise Kkanser, Kkardiyovaskiiler
hastaliklar, hipertansiyon ve obeziteye neden olmaktadir. Hayvansal yag kaynakli
bu sorunun azaltilmasi i¢in bu ¢alismada tavuk doner marinasyonunda bitkisel 1if
ve yag asidi bilesenleri bakimindan birbirinden farkli bitkisel yaglar
kullanilmistir. Raf Omrii siiresince doner Orneklerinde meydana gelen
fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal degisiklikler incelenmistir. Ayrica,
tretilen doner Orneklerinin kimyasal bilesimi ve tekstlirel Ozellikleri

belirlenmistir.

Calisma sonucunda bitkisel yag ve lif kullanilan donerlerin, fizikokimyasal
ve duyusal kalite kriterleri acisindan kabul edilebilirliginin yiliksek oldugu
belirlenmistir. Bitkisel yag ve lif ilave edilen donerlerde ham yag miktar1 10,29 —
12,61 arasinda, nem miktar1 55,06 — 55,49 arasinda, kiil miktar1 1,48 — 1,55
arasinda ve protein miktar1 17,31 — 21,95 arasinda bulunmustur. Kontrol
donerinde ise ham yag, nem, kiil ve protein miktar1 sirasiyla 15,9 — 48,95 — 1,50 —
22,97 olarak bulunmustur. Duyusal degerlendirmede bitkisel yag ve lif iceren
donerler 6,05 — 7,10 arasinda kontrol doneri ise 4,40 — 6,20 arasinda puan almustir.
Kontrol donerinde mikrobiyel {iremenin bitkisel yag ve lif iceren donerlerden
daha disiik oldugu tespit edilmistir. Tavuk doner liretiminde bitkisel yag ve

bitkisel lif kullaniminin miimkiin oldugu goriilmiistiir.

ANAHTAR KELIMELER: Tavuk Doner, Bitkisel Yag, Bitkisel Lif,
Oksidasyon



ABSTRACT

QUALITY CHARACTERISTICS OF CHICKEN DONER BY REDUCED
ANIMAL FAT RATIO
MSC THESIS
CANAN ASLAN
BOLU ABANT IZZET BAYSAL UNIVERSITY GRADUATE SCHOOL OF
NATURAL AND APPLIED SCIENCES
DEPARTMENT OF FOOD ENGINEERING
(SUPERVISOR: ASSIiST. PROF. DR., ILKER TURAN AKOGLU)

BOLU, MAY 2019

Due to the raw material of the déner meat and the animal fat used in its
production, the excess fatty acid in its structure causes cancer, cardiovascular
diseases, hypertension and obesity. In this study, in order to reduce the problem of
animal fat, different vegetable fiber and fatty acids components were used in
chicken doéner marination. During the shelf life, physicochemical, microbiological
and sensory changes in doner samples were investigated. In addition, the chemical

composition and textural properties of the doner samples were determined.

As a result of the study, it was determined that the doner used in vegetable
oil and fiber was highly acceptable in terms of physicochemical and sensory
quality criteria. Vegetable oil and fiber added déners amount of raw oil 10.29 —
12.61, the amount of moisture 55.06 — 55.49, the amount of ash was 1.48 — 1.55
and the amount of protein was between 17.31 — 21.95. In the control déner, the
amount of raw oil, moisture, ash and protein was found to be 15.9 — 48.95 — 1.50
— 22.97, respectively. In sensory evaluation, vegetable oil and fiber-containing
doners scored 6.05 — 7.10 and the control doner scored 4.40 — 6.20. Microbial
growth in the control doners was found to be lower than the vegetable oil and
fiber-containing doners. It is seen that it is possible to use vegetable oil and

vegetable fiber in the production of chicken doéner.

KEYWORDS: Chicken Doner, Vegetable Oil, Vegetable Fiber, Oxidation
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1. GIRIS

Et, besin piramidinde balik ve yumurta ile birlikte protein iceren gidalar
temsil etmekte ve viicut icin ¢ok Onemli bir gida bileseni olarak karsimiza
cikmaktadir. Et, yiiksek biyolojik yararliliga sahip protein, vitamin ve mineralleri
icermektedir. Ayrica demir, selenyum, folik asit ve B12 vitamini bakimindan da
zengin bir gidadir (Muguerza et al., 2004; Biesalski, 2005; Arihara, 2006; Rodriguez-
Carpena et al., 2012).

Hayvansal gidalar icerisinde protein ihtiyacinin karsilanmasinda en ekonomik
ve verimli yol, tavuk eti tiiketimi olarak goriilmektedir. Bununla birlikte giiniimiizde
kirmizi ete gore beyaz et daha saglikli ve ucuz bulundugu icin tavuk eti tercihi daha
fazladir (Alsan, 1999; Ergezer, 2005; Kayaardi, 2007). Kanatli etleri ile diger
kasaplik hayvan etleri kiyaslandiginda kanatli etleri protein igerigi bakimindan daha
istlin durumdadir. Sigir eti % 20,94, koyun eti % 19,5 oraninda protein igerirken bu
oran derisiz tavuk etinde % 21,39, hindi etinde % 21,77’dir. Ayrica gogiis etinin

protein igerigi but etinden daha fazladir (Aktas, 1997).

Et {irtinleri lilkelerin mutfak kiiltiirii ile iliskili olarak, goriinis, tat ve tekstiirel
ozellikler bakimindan cesitlilik gostermektedir. Ulkemizde etten yapilan iiriinler;
geleneksel {irlinlerimiz olan doner, sucuk, pastirma, kofte, kavurma ve kebap
cesitlerinin yan1 sira c¢esitli formiilasyonlarda {iretilen sosis ve salamlardir (Urgu,

2013).

Doéner, lilkemize 6zgli geleneksel bir et yemegidir. Geleneksel bir Tiirk
yemegi olarak hazir — hizli yemek sistemi igerisinde diinyada ilk siralarda tiiketilen
yiyecekler arasindadir. Kentlesmenin hizlanmasi, niifusun artmasi, yemek ig¢in
harcanan zamanin kisalmasi ve toplumun ekonomik durumunun iyilesmesi gibi
etkenler ile birlikte hazir-hizl1 yemek sektdriine ve doner {irliniine olan tiiketici talebi
artmaktadir. Ayrica doner kebabin tiiketiminin artmasinda, yiiksek besleyici degere
sahip olmasi, duyusal 6zelliklerin tiiketici begenisini karsilamasi ve kolay satin alma
giiclinlin olmast gibi etkenler de yer almaktadir (Yaman, 1993; Acar, 1996;
Cebirbay, 2007; Mattsson and Helmersson, 2007).



Ulkemizde klasik doner genellikle koyun, dana, sigir, tavuk ve hindi
etlerinden iiretilmektedir. Uretiminde cesitli baharat ve katkilardan olusturulmus
marinat ve hayvansal yaglar kullanilmaktadir. Etten yapilan iiriinlerde kullanilan yag,
duyusal ve tekstiirel 6zellikleri gelistirmek amaciyla vazgecilmez bir bilesendir

(Askin, 2007).

Et tiriinlerinde kullanilan doymamis yag asit igerigi yliksek hayvansal yag,
insanlarda kolesterol seviyesini artirmakta; kanser, kardiyovaskiiler hastaliklar,
hipertansiyon, obezite gibi c¢esitli hastaliklara neden olmaktadir. Saglik orgiitleri
beslenmede doymus yag ve kolesterol miktarinin azaltilmasinin kardiyovaskiiler
hastaliklarindan korunmak ig¢in 6nemli oldugunu bildirmektedir (NCEP, 1988;
Kayardi ve GOk, 2003; Kayaard1 vd., 2005; Doostifard, 2014). Gida ile ilgili tiim
sektorlerde oldugu gibi et endiistrisi de tiiketici isteklerinde meydana gelen
degisikliklerden etkilenmektedir. Ozellikle tiiketicinin bilinglenmesiyle birlikte,
doymus yag orani yiiksek et {irlinlerinin tercih edilirligi azalmistir (Muguerza et al.,
2004; Demeyer et al., 2008).

Et, biinyesinde pek ¢ok dnemli besin 0gesini igermesinin yani sira yag ve
kolesterol gibi dogal bilesenleri, antibiyotik ve ila¢ kalintilarini, kimyasal katki
maddelerini (nitrit, fosfat, tuz vs.), dezenfektan ve deterjan kalintilarini, patojen
bakterileri, heterosiklik amin olusumlarmi, yag oksidasyonu {riinlerini ve
ambalajdan bulasan kimyasal bilesenleri de igerebilmektedir. Bu nedenle zaman
zaman tliketiciler tarafindan riskli gida olarak degerlendirilebilmektedir. Et endiistrisi
ciftlikten sofraya kadar olan siirecte bir dizi Onlemler alarak, {iriinde olusabilecek
riskleri ortadan kaldirmakta ve tiiketici memnuniyeti saglamaktadir (Colmenero et
al., 2001).Sekil verilmis et iirtinleri, 6glitme ve karistirma islemlerini igerdiginden
parca halindeki et iirlinlerine kiyasla tliketicilere daha saglikli et iiriinleri
sunmaktadir. Maliyeti azaltmak ve teknolojik 6zellikleri gelistirmek amaciyla, ¢esitli
hayvansal ve bitkisel katkilarin yani sira, sagligi destekleyici potansiyel katkilarin
kullanim1 son yillarda yeniden yapilandirilmis et iriinlerinde yaygilasmaktadir

(Kyialbek, 2008; Choi et al., 2010; Kaynakci, 2012).

Jimenez-Colmenero et al. (2001), et ve et driinlerinin daha saglikli hale
getirilmesinde kullanilabilecek olan yontemleri; karkas bilesiminin modifikasyonu,

katki maddelerinin degistirilmesi, et iirlinleri i¢in yeni formiilasyon gelistirilmesi,



yag igeriginin azaltilmasi, yag asitleri bilesiminin degistirilmesi, kolesterol, kalori,
tuz ve nitrit igeriginin azaltilmasi ve fonksiyonel bilesenlerin eklenmesi seklinde
siralamustir. Ozellikle son yillarda et {iriinlerinde hayvansal yag yerine doymamis yag
asidi daha yiiksek, kolesterol icermeyen, sagliga yararli oldugu bilinen bitkisel
yaglarin kullanimu ile ilgili ¢alismalar hizla devam etmektedir (Kyialbek, 2008; Choi
et al., 2010; Kaynakci, 2012).

Bitkisel yaglar, tropikal bitkisel yaglar hari¢ olmak {izere, hayvansal yaglara
gore yiiksek oranda doymamis yag asitlerini igermektedir. Dolayisiyla, et iirlinlerinde
yag asidi kompozisyonunun degistirilmesi, bitkisel yaglarin hayvansal yag yerine
kullanimi ile miimkiin goriilmektedir. Yag tiiriinii degistirme islemi, {iriiniin kalori
miktarin1 azaltmamakla birlikte, et kalitesini onemli diizeyde degistirmektedir.
Bitkisel yaglarin baska bir avantaji da, igeriklerinde kolesterol bulundurmamalari
hatta kotii kolesterol olarak adlandirilan LDL-kolesterol miktarimi diisiiriicii etkiye
sahip olmalaridir. Et drlinlerinde hayvansal yag yerine bitkisel yaglarin
kullanilmasiyla iriiniin kimyasal kompozisyonu, fiziksel ve fonksiyonel &zellikleri
tizerindeki etkileri kullanilan yagin miktarina ve elde edildigi kaynaga bagli olarak
degismektedir (Chizzolini et al., 1999; Bostan, 2001a; Jimenez-Colmenero et al.,
2001; Yildiz ve Serdaroglu, 2006).

Et {irlinlerinin fonksiyonelliginin artirilarak daha saglikli {iriin elde edilmesi
amaciyla yapilan ¢alismalarda; et {irtinlerindeki yag oraninin azaltilmasi ve bitkisel
yag kullanimmin yani1 sira meyve ve sebzelerden elde edilen sekonder bitkisel
maddeler, karotenoidler, fitosteroller, polifenoller ve glikozinolatlar, vitaminler,
mineral maddeler ve diyet liflerinin kullanimi da arastirilmistir (Fernandez - Gines et

al., 2005).

Diyet lifleri, sindirimi ince bagirsakta gerceklesmeyen, kalin bagirsakta bir
kismi ya da tamami fermente olan gida bilesenleridir. PolisakKaritler,
oligosakkaritler, miisilajlar, lignin, gumlar, pektin, seliiloz ve hemiseliiloz gibi
bilesikler diyet lifi grubunda yer almaktadir. Diyet lifleri, kolon kanseri, kabizlik,
diyabet ve kardiyovaskiiler hastaliklara karsi onleyici etkileri ile fonksiyonel gida
bilesenleri olarak kabul edilmektedir (Thebaudin et al., 1997; Harris et al., 1999;
Sandrou and Arvanitoyannis, 2000; Vasanthan et al., 2002; Burdurlu ve Karadeniz,
2003; Eim et al., 2007).



Et drlinlerinde yag oraninin disiiriilmesinde, su tutma kapasitesinin
artirtlmasinda, depolama stabilitesinin  diizeltilmesinde, pisirme kayiplarinin
azaltilmasinda ve {iriin tekstiiriniin gelistirilmesinde diyet liflerinin kullanimi
miimkiindiir. Diyet liflerinin bu 6zelliklerinin incelenmesi i¢in yapilan ¢alismalarda;
havug, seftali, turunggil, elma, soya, bezelye, seker pancari, yulaf ve bugday
liflerinin et iiriinlerinde kullanilabilecegi belirtilmistir (Mansour and Khalil, 1997;
Grigelmo - Miguel et al., 1999; Anderson and Berry, 2000; Garcia et al., 2002;
Fernandez-Lopez et al., 2004; Serdaroglu ve Degirmencioglu, 2004; Yilmaz, 2004;
Carbonell-Aleson et al., 2005; Eim et al., 2007; Viuda-Martos et al., 2009).

Yapilan bu ¢alismada tavuk doner marinasyonunda hayvansal yag yerine yag
asidi bilesenleri ve icerdigi antioksidan maddeler bakimindan birbirinden farkli
bitkisel yaglar (misir, findik ve zeytinyag1); iiriin i¢erigindeki suyu ve yagi baglamasi
amaciyla da portakal lifi kullanilmistir. Daha saglikli iirtin eldesi i¢in yapilan bu
degisikliklerin tavuk donerin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri

tizerine etkileri arastirilmistir.



2. LITERATUR

2.1 Etin Beslenmemizdeki Onemi

Beslenme, insan viicudunda biyolojik olarak 6nemli olan ve viicudun yapi
taglarim1 i¢inde bulunduran besin maddelerinin alinmasi ve enerji ihtiyacinin
karsilanmasi olarak ifade edilir. Et ve et lriinleri ise dengeli ve yeterli beslenmenin
saglanabilmesinde onemli bir yere sahiptir. Et, protein iceriginin yiiksek olmasi,
iceriginde vitaminleri ve mineral maddeleri bulundurmasi ve doyuruculugu ile

insanlar tarafindan begeniyle tiiketilmektedir (Ertas, 1979).

Kasaplik hayvan etleri ile kanathi etleri karsilastirildiginda protein igerigi
olarak kanath etlerinin daha {istiin olduklar1 bilinmektedir. Ayrica kanath etleri
kasaplik hayvan etlerine gore daha az bag doku oranina sahip olup ince lifli bir
yapidadir. Kanatli etinden bahsedildiginde tavuk eti, hindi eti, bildircin eti, 6rdek eti
ve kaz eti ilk akla gelen tiirleridir. Kisa siirede hayvansal kaynakli proteinleri
tiretebilen hayvanlarin yetistirilmesi, tiretim maliyetinin diisiiriilmesi ve et veriminin
artirtlmasi {izerine yapilan ¢alismalarda kanatli etleri 6n plana ¢ikmaktadir (Ergezer,

2005).

Tavuk etinin kirmiz1 ete gore kolay sindirilebilmesi, yiiksek protein ve diisiik
yag icerigine sahip olmasi gibi nedenler tiiketiciler tarafindan tercih edilirligi
artirmigtir.  Tavuk eti tiikketiminin artmasiyla besin degerleri yliksek, kolay
hazirlanabilir ve kalori degerleri diigiik iiriin ¢esitligini saglamak ig¢in yapilan
calismalar 6nem kazanmustir. Uriin ¢esitliliginin artirilmasi konusunda pisirme

yontemleri de dikkat edilmesi gereken bir husustur (Soyer et al., 1999).

2.2 Et Uriinlerinde Yagin Fonksiyonlar

Yaglar; gidalarin icerigindeki ana bilesenlerden biri olmalari, gidanin
yapisina ve yedikten sonraki doygunluga katkida bulunmalari, ayrica enerji kaynagi

olmalar1 nedeniyle 6nemli bilesenlerdendir (Troutt et al., 1992).
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Et ve et lirlinlerinde kullanilan yag; yagda eriyen vitaminler ve esansiyel yag
asitleri (linoleik ve alfa-linolenik asit) agisindan Onemli bir kaynaktir. Birgok
hormonun sentezlenmesinde, prostaglandinlerin islevinde rol oynamakta ve lipolitik
ilaglar icin tasiyici gorevindedir. Et {triinlerinde kullanilan yag, {iriiniin diger
bilesenleri ile etkilesime girerek {iriiniin lezzet, aroma, agiz hissi, goriiniis, tekstiir, ve
tokluk hissi gibi kalite unsurlarin1 belirlemekte, ayrica {riinlerin duyusal
Ozelliklerinin ve fonksiyonelliginin gelismesini saglamaktadir. Egbert et al. (1991),
trlinlin lezzet, dolgunluk ve yumusakliginda yag miktarmin etkili oldugunu

belirtmistir.

Kullanilan yag miktariin azaltilmasi et dirlinlerinin daha saglikli hale
getirilmesini saglasa da teknolojik agidan bazi problemlere neden olmaktadir. Et
tiriinlerinde yag miktarinin azaltilmasi, iirlinlin enerji degerini azaltmakta, fakat
tiriinlin kuru, sert ve slingerimsi bir yap1 kazanmasina, renginin acilmasina, lezzet
olusumunun yavan kalmasina ve duyusal begenisinin azalmasina sebep olmaktadir
(Claus and Hunt, 1991; Berry, 1992). Et iiriinlerinde kullanilan yag miktarinin
azalmasiyla damak lezzetinde ve tirlinlerin kabul edilebilirliginde diisiis oldugu
cesitli caligmalarda gozlenmistir (Hughes et al., 1997; Akoh, 1998; Chizzolini et al.,
1999; Mendoza et al., 2001; Jimenez-Colmenero et al., 2001; Candogan ve Kolsarici,
2003; Yilmaz, 2004; Serdaroglu, 2006; Youssef and Barbut, 2009).

Yapilan bir ¢alismada farkli yag oranlarina sahip (% 0, % 4, % 8, % 12, % 16,
% 20) kiyillmis et pargalarinin pisme 6zelligi, duyusal, yapisal ve kimyasal 6zellikleri
incelenmistir. Farkli oranlarda yag igeren dondurulmus pargalar pisirilmis ve yag
miktar1 azaldikga, triinlerin sululuk, yumusaklik ve lezzet degerlerinin diistigi

ayrica iirlin yapisinin sertlestigi saptanmistir (Berry, 1992).

Yapilan baska bir ¢alismada sosislerde % 10 ve % 10’un altinda yag
kullanildiginda tirliniin  sululugunun azaldigi, i¢c kisminda yumusak, istenmeyen
gevsek bir yap1 olustugu, dis yiizeyde ise kabuklagma ve {iriiniin renginde koyulagsma
gerceklestigi belirtilmistir (Miller et al., 1993).

Yapilan ¢alismalarda genellikle saglikli et iiriinleri iiretimi icin yag asitleri
modifikasyonu, iiriinlerdeki diyet lif miktarinin artirilmasi, yag ve tuz miktarinin
azaltilmast gibi yontemler kullanilmaktadir. Et {iriinlerinde bitkisel yaglarin

hayvansal yag yerine kullanilmasiyla da saghiga yararli {irlinler {retilmeye
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calisilmaktadir. Son yillarda kolesterol igermeyen, doymamis yag asidi oran1 daha
yiiksek olan bitkisel yaglarin et {irlinlerinde hayvansal yag yerine kullanimu ile ilgili
caligmalar artarak devam etmektedir (Yang et al., 2007; Choi et al., 2010a; Kaynakci,
2012; Vermaet al., 2012).

2.3 Et Uriinlerinde Lipit Oksidasyonu

Lipit oksidasyonu, ¢ig ya da pismis et irinlerinin 0-4°C’deki veya
dondurulmus sartlardaki bozulma derecesini ve etlerin kalitesini gosteren en 6nemli
parametrelerden biridir. Lipit oksidasyon iiriinleri, et ve et iriinlerinde pisirme ve
saklama kosullarinda olusabilmektedir. Yapilan model ¢alisma verilerine gore; lipit
oksidasyonu, kismi oksijen basinci, yagin bilesimindeki yag asitlerinin c¢esidi,
miktari, sicaklik ve nem gibi depolama kosullar1 ve igerdigi pro— ve antioksidanlarin
etkinlik ve miktarina bagli olarak degismektedir. Yiiksek oranda doymamis yag asidi
bulunan ve 1s1 uygulanan etlerde lipit oksidasyonu kolayca olusabilmektedir (Rhee et

al., 1996; Kayahan, 1998; Beltran et al., 2003; Gomes et al. 2003).

Lipit oksidasyonunda doymamis yag asitleri ile birlikte molekiiler oksijen ilk
once primer metabolitlere daha sonrasinda keton ve aldehit gibi arzu edilmeyen tat
ve kokuya neden olan sekonder metabolitlere donlismektedir. Ac1 tadin olusumunun
yani sira lipit oksidasyonu gidalarin renklerinde agilmaya da neden olabilmektedir.
Ayrica serbest radikaller vitaminlerle reaksiyona girerek gidalarin besin degerlerinin
diismesine de neden olabilmektedir. Bunun yaninda oksidasyon sirasinda meydana
gelen tepkime firiinlerinin insan sagligina karsi tehlike olusturmasi, hatta
karsinojenik maddelerin olustugunun iddia edilmesi, bu tepkimelerin mekanizmasi
ve olusan {rlinlerin ozellikleri iizerindeki aragtirmalarin yogunlagmasina Sebep

olmustur (Kayahan, 1998; Gordon, 2001; McMillin, 2008).

Yag asidi kompozisyonu, oksidatif reaksiyonlarin olusmasma ve bunlara
bagl olarak da ransiditenin gelismesi gibi kalite bozukluklarinin ortaya ¢ikmasina
sebep olan onemli bir faktdrdiir. Et {rlnlerinde kullanilan bitkisel yaglarin
doymamiglik oranlart ve igerdikleri fenolik bilesikler depolama sirasinda yaglarin

oksidasyonunu etkilemektedir. Bitkisel yaglar farkli ozellikleri nedeniyle et



iriinlerinin oksidasyonu iizerinde farkli oranlarda etkili olmaktadir (Jeremiah and

Gibson, 2001; Berruga et al., 2005; Yildiz Turp ve Serdaroglu, 2006).

Zeytinyag1 ve keten tohumu yag1 kullanilarak yapilan ¢aligmalarda fermente
et iirlinlerinde yag oksidasyonunun kontrol dérneklerine oranla daha hizli ilerledigi ve
iriin formiilasyonunda soya protein izolati kullanilmasinin yag oksidasyonunu
azaltigr belirtilmistir. Soya protein izolati ile emiilsiye edilerek kullanilan
zeytinyaginin, TBA degerlerinde diisiise neden oldugu, soya protein izolatinin da
antioksidan etki gosterdigi bazi arastirmacilar tarafindan belirtilmistir (Bloukas,
1997; Kayaardi ve Gok, 2003; Muguerza et al., 2003a; Muguerza et al. 2003b;

Ansorena and Astiasaran, 2004).

Yapilan bazi caligmalarda fermente et firiinlerinde soya yagi, sosiste
zeytinyagr ve Bologna iiretiminde emiilsiye edilmis misir yagr kullanim orani
arttikca Orneklerin oksidasyon degerlerinin kontrol 6rneklerine gore daha diisiik
oldugu, bu durumun bitkisel yaglardaki tokoferol ve fenolik maddelerden
kaynaklanabilecegi belirtilmistir (Bishop, 1993; Bloukas and Paneran, 1993;
Muguerza et al., 2003a; Yildiz Turp ve Serdaroglu, 2006).

Paneras and Bloukas (1994), zeytinyagi kullanilan sosislerde TBA
degerlerinin soya yagi eklenenlere oranla daha diisiik oldugunu saptamistir. Bu
durumun soya yaginin yiiksek ¢oklu doymamis yag asitleri oranina sahip olmasi,
zeytinyaginin ise diisiik linolenik asit konsantrasyonunun yani sira tokoferolleri ve

fenolik maddeleri igermesinden kaynaklandig: bildirilmistir.

Yildiz-Turp ve Serdaroglu (2008), hayvansal yag yerine farkli oranlarda (%
15, % 30, % 50) findik yagi kullandiklart sucuklarin fermantasyon sirasinda ve
olgunlagtirma sonrasinda TBA degerlerinin kabul edilebilir oldugunu tespit

etmislerdir.

Bologna salamlarinda kuyruk yagi yerine % 50 oraninda musir yagi ve farkli
oranlarda brokoli ilave edilmesiyle yapilan calismada depolama sonucunda misir
yagl ilave edilen Orneklerin TBA degerlerinin kontrol grubu o&rneklerine ait

degerlerden diislik oldugu sonucuna ulasilmistir (Sisik et al., 2012).

Heck et al. (2017), burgerlerde chia yag1 kullaniminin etkisi incelemis ve chia

yagt kullanilan 6rneklerin daha yiiksek TBA degerine sahip oldugunu saptamistir.
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Chia yaginda bulunan ¢oklu doymamis yag asitlerinin TBA degerinin ylikselmesinde
etkili oldugunu belirtmislerdir.

2.4  Et Uriinlerinde Bitkisel Yag Kullaninm

Saghik orgitleri kalp hastaliklarindan korunabilmek i¢in beslenmemizde
kolesterol ve doymus yag miktarinin azaltilmasiin 6nemli oldugunu ayrica diyette
fazla yag alimimin 6zellikle de doymus yaglarin kansere yakalanma riskini artirdigini

bildirmektedir (Muguerza et al., 2004).

Diinya Saglik Orgiitii (WHO) insanlarmn giinliik ihtiyac1 olan kalorinin % 15-
30’unun yaglardan saglanmasi gerektigini ve alinmasi gereken toplam yag miktari
tizerinden doymus yag oraninin % 10’u agmamast gerektigini bildirmistir. Ayrica
alinmas1 gereken giinliik kolesterol miktarinin 300 mg/giin ile sinirl olmas1 gerektigi
belirtmistir (Colmenero et al., 2001). Bu nedenle doymus yag orani fazla, kolesterol
iceren et lirlinlerinin daha saglikli iiretilebilmeleri icin yag miktarinin azaltilmasi,
doymus yag oran1 daha az bitkisel yaglarin hayvansal yag yerine kullanilabilirligi,
duyusal icerigin ve besinsel degerlerin artirilmasi {izerine yapilan calismalar son

yillarda hiz kazanmistir. (Muguerza et al., 2004; Cengiz ve Gékoglu, 2005).

Bitkisel yaglar igeriklerindeki doymamis yag asitleri yardimiyla serum LDL
kolesterol seviyesinde distiriicii etki gostererek sagliga yararli bir et iirlini
tretilmesini  saglarken ayni zamanda tokoferoller gibi dogal antioksidanlar
icermeleriyle et iriinlerinde oksidasyonun olusumunu ve ilerlemesini geciktirir
(Chizzolini et al., 1999).

Et irlinlerinde zeytinyaginin hayvansal yag yerine kullanilmasiyla {riiniin
oksidatif stabilitesinde ve besin degerlerinde olumlu etkiler goriildiigii ve bazi kanser
tiplerine karsi koruyucu etkilerinin oldugu saptanmistir (Escrich et al., 2007;
Rodriguez-Carpena et al., 2012). Bitkisel yaglar birgok et iirliniinde hayvansal
yaglarin yerine kullanilmaktadir. Boylelikle doymus yag asidi ve kolesterol orani
daha diisiik, cok daha saglikli et tirtinleri tretilebilmektedir (Bloukas and Paneras,
1993; Pappa et al., 2000; Muguerza et al., 2004). Farkli arastirmacilar tarafindan,
zeytinyagl, soya yagi, misir yagl, aycicek yagi ve hurma yagi gibi bitkisel yaglar et



tirtinlerinde kullanilmig fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerde olumlu ve olumsuz

bazi sonuglar alinmistir.

Yapilan bir arastirmada % 10 zeytinyagi ile tiretilmis Frankfurter sosislerinde
% 10, % 12 ve % 14 oranlarinda farkli protein seviyelerinin {iriin kalitesi iizerine
etkisi incelenmistir. Zeytinyagi ile Uretilen sosislerde TBA ve kalori degerinin
hayvansal yag kullanilarak {iretilen sosislerden daha disiik oldugu ve benzer

aromaya sahip olduklari saptanmigtir (Bloukas and Paneras, 1993).

Jiménez-Colmenero et al. (2010), sosis lretiminde hayvansal yag yerine
zeytinyagi kullandiklar1 ¢alismalarinda zeytinyagi kullanimiyla sosislerin yag ve su
baglama Ozelliklerinin arttigini, ¢ignenebilirlik, dis yapiskanlik ve sertlik
ozelliklerinin yiikseldigini, i¢ yapiskanlik 6zelliginin diisiis gosterdigini belirtmistir.

Alvarez et al. (2011), sosis iiretiminde kanola-zeytinyag: karisimi ve kanola
yagt kullanmigltir. Bitkisel yag kullanimi ile su tutma kapasitesinin arttigini,
emiilsiyon stabilitesinin yiikseldigini, lipit oksidasyonu degerlerinde ise dnemli bir

fark olusmadigini saptamislardir.

Yapilan diger bir ¢alismada Ispanya’ya ait geleneksel fermente sosis Chorizo
de Pamplona tiretiminde farkli oranlardaki domuz yag1 (% 0, % 10, % 15, % 20, %
25 ve % 30) zeytinyag ile degistirilmistir. Emiilsifiye isleminde soya proteini izolati
kullanilmistir. Bitkisel yag kullanilan sosislerde oleik ve linoleik asit miktarinda artig
goriildiigii, ozellikle % 10 ve % 25 arasindaki oranlarda yer degistirme yapilarak
tiretilen sosislerde doymus yag oranmnin onemli derecede azaldigi belirtilmistir

(Muguerza et al., 2001).

Lee et al. (2003), calismalarinda sosis iiretiminde domuz yagi yerine konjuge
linoleik asit- domuz yagi, konjuge linoleik asit-aygi¢cek ve konjuge linoleik asit-misir
yag1 kombinasyonlarini kullanmistir. En yiiksek pH degerinin kontrol sosislerinde
oldugunu, tim orneklerde TBA degerinin arttigini, en yiiksek degerin misir yagi
iceren sosis 0rneginde oldugu tespit etmislerdir. Tiim analizler sonucunda kullanilan
kombinasyonlarin iriiniin fizikokimyasal ve tekstiirel 6zelliklerini etkilemedigini

belirtmislerdir.

Sosis iiretiminde bitkisel yaglarin kullanilmasina yonelik baska bir calismada

% 10 oraninda zeytinyagi, misir yag1, aygicek ve soya yagiyla tiretilmis Frankfurter
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tipi sosislerde hayvansal yag ile iiretilen sosislere gore randimanin diistiigi ve sert bir
yapinin olusmasiyla da duyusal begeninin azaldigi saptanmigtir. Ancak bitkisel yag
kullanilan sosislerde hayvansal yag kullanilan sosislere gore yag oranmin ve

kolesterol degerinin daha diisiik oldugu goriilmiistiir (Paneras and Bloukas, 1994).

Vural vd. (2004), interesterifiye yaglarin (zeytinyagi, palm yagi, pamuk yagi)
frankfurter tipi sosisler {izerine etkilerini arastirmislardir. Sosislerde % 10 oraninda
sigir yagt kullannmmin % 60’min ve % 100’inln interesterifiye yaglar ile
degistirilmesiyle sosislerin yag asidi kompozisyonlarinda olumlu gelismeler

oldugunu belirtmislerdir.

Ozvural ve Vural (2008), Frankfurter tipi sosis iiretiminde interesterifiye
bitkisel yag (pamuk tohum yagi, palm stearini, palm yag1, findik yagi ve karisimlari)
kullanimmin iiriin iizerine etkilerini incelemistir. Interesterifiye bitkisel yag
kullanimi ile sosislerin ¢oklu doymamis yag asidi/doymus yag asidi oranlarinin
arttigint  tespit etmislerdir. Bu yaglarin sosis lretiminde kullanilabilecegini

belirtmislerdir.

Viuda-Martos et al. (2010), narenciye lifi ve biberiye yagi kullanilan Bologna
tipi sosislerin su aktivitelerinin ve nem oranlarinin kontrol sosisinden diisiik
oldugunu tespit etmistir. Tekstiirel 6zellikler, pH ve renk degerlerinde biberiye yagi

ve narenciye lifi kullaniminin etkili olmadigini belirtmislerdir.

Kaynake1 (2012), saglikli et iirtinleri gelistirmek amaciyla sosis tiretiminde
hayvansal yag yerine bitkisel yag (aspir yagi, ¢orek otu yagi, alg yagi, antep fistig
yagi, liziim g¢ekirdegi yagi) kullanmistir. Sosis lretiminde kullanilan bitkisel yag
oraninin artmastyla son lirlinlin yag oraninda artis, nem oraninda ise diisiis oldugunu
bildirmistir. Son {irliniin yag asidi bilesimine bakildiginda bitkisel yag kullanilan
triinlerin doymus ve tekli doymamis yag asidi miktarlarinda azalma, ¢oklu
doymamus yag asidi miktarlarinda artma oldugunu belirtmistir. Uziim ¢ekirdegi yag1
iceren Ornek disinda diger sosislerin TBA degerlerinin kontrol 6rneginden yiiksek

oldugunu tespit etmistir.

Urgu (2013), calismasinda sosislerde farkli oranlarda (% 0, % 10, % 20)
findik yag1 ve farkli oranlarda (% 0, % 3, % 6) findik tozunu hayvansal yag yerine

kullanmigtir. Findik yagmin kullanilmasiyla son iirinde nem oraninin diistiigi,
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findik yag1 ve tozunun kullanilmasiyla emiilsiyon stabilitesinin ve su tutma
kapasitesinin arttigini belirtmistir. Findik yagi kullaniminin sosislerde TBA degerini
artirdigini, findik tozunun ise oksidasyonu azalttigini tespit etmistir. Findik yagi
kullanim miktarinin artmasiyla sosislerde doymus yag asidi oraninin azaldigi, tekli

ve ¢oklu doymamis yag asidi oraninin arttigini saptamaistir.

Pisirilmis salamlar ve Frankfurter tipi sosisler ile yapilan bir ¢alismada,
aycicek, pamuk cekirdegi, misir, soya cekirdegi ve palm yaginin hayvansal yag
yerine kullanilmasmin etkileri incelenmistir. Bitkisel yaglarin kullanildigi sosis
hamurlarmin stabilitelerinin 20°C’deki sicaklikta dahi iyi oldugu, fakat lezzet
yogunluklarinin, i¢ yiizey parlakliklariin ve sertliklerinin hayvansal yag kullanilan

ornek hamurundan daha diisiik oldugu tespit edilmistir (Ambrosiadis et al., 1996).

Bostan vd. (2001a), kanatli etinden iiretilen salamlarda bitkisel yag (misir) ve
diyet lif (inulin) kullanilabilirligini incelemislerdir. Diyet lif ilavesinin pigirme
kayiplarini azalttigini ve yag aromasi ile birlikte inulin kullaniminin iirliniin lezzetini
gelistirdigini saptamiglardir. Kanatli etinden iiretilen salam 6rneklerinde diyet lif ve
bitkisel yagin hayvansal yag yerine kullanilmasiyla duyusal, mikrobiyolojik ve

fizikokimyasal kalite 6zelliklerinde 6nemli farkliliklar olusmadigini bildirmislerdir.

Severini et al. (2003), salam iretiminde hayvansal yag ile birlikte farkli
oranlarda zeytinyagi kullaniminin {rlinliniin duyusal, kimyasal ve fiziksel

ozelliklerini etkilemedigini tespit etmistir.

Trindade et al. (2011), Mortadella salaminda hayvansal yag yerine soya yagi
kullantminin son {irlin iizerine etkilerini arastirmistir. Soya yagi kullaniminin
fizikokimyasal Ozelliklerde (pH, kimyasal kompozisyon, islem verimi ve su
aktivitesi) bir farklilik yaratmadigini, doymamis yag asidi oranmni yiikselttigini,

kolesterol oraninin da kontrol salami1 degerlerine benzer oldugunu tespit etmislerdir.

Sisik et al. (2012), ¢aligmasinda salam iiretiminde hayvansal yag yerine % 50
musir yagi - % 50 hayvansal yag karisimu ile farkli oranlarda brokoli kullanmiglardir.
Misir yagi kullanilan salam orneginin TBA degerlerinin kontrol 6rneginden daha

diisiik oldugunu, tekstiirel 6zelliklerinin ise daha yiiksek oldugunu belirtmislerdir.

Sucukta yapilan bir c¢aligmada ise sigir yagi yerine bitkisel yag olarak

aycicegi yagi kullamilmistir. Tekstiirel 6zellikler ve oleik asit miktarinda azalma
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goriiliirken toplam ¢oklu doymamais yag asidi ve linoleik asit miktarinda artis oldugu
kaydedilmistir (Yi1lmaz vd., 2002).

Vural (2003), hayvansal yag yerine bitkisel yag kullanilarak {iretilen
sucuklarda linoleik, oleik, stearik ve palmitik asit miktarlarinda artis oldugunu

belirtmistir.

Kayaardi ve Gok (2003), sucuklarda hayvansal yag yerine % 3, % 6 ve % 9
oranlarinda zeytinyagi kullanmistir. Zeytinyagi kullanilan sucuklarda pH degerinin
ve nem oranmin arttigini, yag ve kil oraninin azaldigimi tespit etmislerdir.
Sucuklarda zeytinyagi kullaniminin kolesterol oraninda azalma sagladigini, duyusal

ozelliklerde pozitif artis sagladigini belirtmislerdir.

Ilikkan et al. (2005), sucuk 6rneklerinde % 2,5 ve % 5 oranlarinda findik yagi
kullaniminin lipoliz reaksiyonlarini hizlandirdigini, doymus yag asidi oranim

azalttigini, tekli ve ¢oklu doymamis yag asidi oranlarini artirdigini tespit etmistir.

Yildiz Turp ve Serdaroglu (2008), sucuk iiretiminde kullanilan sigir yagim
farkli oranlarda (% 15, % 30, % 50) findik yag: ile degistirmistir. Findik yagi
kullaniminin sucukta nem oranini artirdigin1 ve teksStlirlinde yumusamaya neden
oldugunu bildirmislerdir. Kullanilan findik yagi oranmin artmasiyla {irtinlerin
kolesterol oraninin diistiigiinii, % 50 oraninda findik yag1 kullaniminin tekli ve ¢oklu
doymamis yag asit oranlarimi artirdigini  belirtmislerdir. Calisma sonucunda
fizikokimyasal ve duyusal 6zellikler agisindan en yiiksek degerleri alan iirtiniin % 15

findik yagu ile iiretilen sucuk oldugunu bildirmislerdir.

Ercoskun (2009), sucuk iiretiminde farkli oranlarda findik yagi ilavesinin
iriiniin kalitesi lizerine etkilerini aragtirmigtir. Calismasinda findik yag ilave edilmis

sucuklarin protein degerlerinin kontrol 6rneginden diisiik oldugunu belirtmistir.

Ay (2015), calismasinda sucuk {lretiminde farkli oranlarda soguk pres
yaglarin (zeytinyagi, ceviz, aspir ve findik yagi), kullanilmasimin son iiriiniin
duyusal, kimyasal ve fiziksel Ozelliklerine etkisini incelemistir. Bitkisel yag
kullanim1 ile sucuklarda doymus yag asidi oramin azaldigini, tekli ve ¢oklu

doymamis yag asidi oranlarinin arttiini tespit etmistir.
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Choi et al. (2010b), emiilsiyon sistemli et iiriinlerinde kullanilan hayvansal
yag oranini % 30°dan % 20’ye diisiirmiis, hayvansal yag yerine {iziim ¢ekirdegi yagi
ve piring kepegi lifi kullanmistir. Piring kepegi lifi ve lizim cekirdegi yagi igeren
orneklerin kontrol 6rnegi ile karsilastirildiginda pH degerlerinin, sarilik degerlerinin,
cignenebilirlik ve yapiskanlik 6zelliklerinin, kiil ve nem oranlarinin daha yiiksek

oldugunu tespit etmistir.

Rodriguez-Carpena et al. (2012), hamburger iiretiminde kullanilan domuz
yaginin % 50’°sini zeytinyagl, ay¢icegi ve avokado yagi ile degistirmistir. Bitkisel
yag kullanilan iirtinlerde doymus yag asidi oraninin diistiigiinii ve tokoferol i¢eriginin

arttigini tespit etmistir.

24.1 Findik Yag

Findik yagi, kimyasal islem gérmeden fiziksel islemler ve ekstraksiyon ile
findik meyvesinden elde edilen yagdir. Viicutta sindirimi ve par¢alanmasi kolay ve
erime noktas1 diisiiktiir. Findik yaginda oleik asit oran1 % 71-91 arasinda, linoleik
asit oram1 % 5,2-22,0 arasinda, palmitik asit oran1 % 4,2-8,9 arasinda belirtilmistir

(Tirk Gida Kodeksi 282662, 2012).

Findik yagmin igerigi zeytinyagr ile benzerlik gostermektedir. Yag
bilesiminde en fazla oleik asit bulunmakta bunu sirasiyla linoleik, palmitik, stearik ve
linolenik asit takip etmektedir. Yag iceriginde oleik asit miktarmin yiiksek olmasi
kolesterol seviyesini diisiiriicii etki saglar ve yaga dayaniklilik kazandirir. Bilimsel
arastirmalarda, oleik asidin kan sekerini diizenledigi, kalp—damar hastaliklarina kars:
onleyici etkisinin oldugu, kanda kolesterol seviyesinin yiikselmesini onledigi tespit

edilmistir (Amaral et al., 2006; Bail et al., 2009; Alasalvar et al., 2010).

2.4.2 Zeytinyad

Zeytinyag1, higbir kimyasal isleme ugramadan, zeytinin dogal halinden elde
edilmekte ve tiiketilebilmektedir. Zeytinyaginin bilesiminde genel olarak oleik,

palmitik, linoleik ve stearik asit bulunmaktadir. Zeytinyaginda oleik asit miktarinin
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diger yag asitlerinden yiiksek olmasit oksidasyona karsi dayaniklt olmasin

saglamaktadir (Degirmencioglu, 2006; Covas, 2007; Konuskan ve Altan, 2008).

Zeytinyaginda oleik asit oran1 % 55-83 arasinda, linoleik asit oran1 % 2,5-
21,0 arasinda, palmitik asit oranm1 % 7,5-20 arasinda belirtilmistir (Tirk Gida Kodeksi
30183, 2017).

Oleik asit, kolesterol seviyesi lizerine olumlu etki yaratmakla birlikte yasliliga
bagli olusan olumsuzluklara karsi da oOnleyici rol oynamaktadir (Demirci ve
Boliikbasi, 2003; Cakmak¢i ve Kahyaoglu, 2012). Zeytin meyvesinde bulunan
fenolik bilesikler zeytinyaginin stabilitesini, besin degerini ve mikroorganizmalara
karst dayanikliligini  etkilemektedir. Bu fenolik bilesiklerin kardiyovaskiiler
hastaliklara kars1 da koruyucu 6zelliklerinin oldugu belirtilmistir (Alkin, 2003).

2.4.3 Misir Yagi

Misir yaginda oleik asit oran1 % 20,0-43,2 arasinda, linoleik asit oran1 %
34,0-65,6 arasinda, palmitik asit oram1 % 8,6-16,5 arasinda belirtilmistir (Tirk Gida
Kodeksi 282662, 2012). Doymus yag asidi olarak en ¢ok palmitik asidi igermektedir.
Misir  yaginin  oksidatif stabilitesinin  yiiksek olmasinin yaninda igeriginde
tokoferoller yer almaktadir. Ayrica 6nemli miktarda A, B1, B3, B9, C vitaminlerini
ve potasyum, magnezyum, demir minerallerini de yapisinda bulundurmaktadir

(Basoglu, 2006; Oz ve Kapar, 2007; Ozcan 2009).

25 Et Uriinlerinde Bitkisel Lif Kullanim

Bitkisel lifler insanlarda bulunan sindirim enzimleri tarafindan sindirilemeyip
sagliga olumlu katkisi olan gida grubu olarak tanimlanabilir. Gliniimiizde bitkisel
lifler sahip oldugu c¢ok sayidaki teknolojik ve fizyolojik &zelliklerinden dolay1
oldukca yaygin kullanim alanina sahiptir. Bitkisel lifler, iiriiniin tekstiirel 6zelliklerini
tyilestirme, pisirme kayiplarin1 azaltma gibi teknolojik avantajlarinin yani sira pek

cok hastaligin ortaya c¢ikma riskini azaltan fonksiyonel 6zelliklere sahip bir gida
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bilesenidir (Thebaudin et al., 1997 Griguelmo-Miguel and Martin-Bellosso, 1999;
Prakongpan et al., 2002).

Bitkisel lifler fonksiyonel gidalar grubunda yer almakta ve suda ¢6ziinebilen,
suda ¢oziinemeyen olmak tizere iki ana gruba ayrilmaktadir. Coziiniir lifler grubunda
musilajlar, gamlar ve pektin, ¢oéziinmeyen lifler grubunda modifiye seliiloz,
hemiseliiloz, seliiloz ve lignin yer almaktadir. Coziiniir lifler suyu baglayarak siki
yapt ve jel olusturmakta, ¢ozlinmeyen lifler ise kendi agirliklarinin 20 katina kadar
suyu tutabilmektedir. Ozellikle ¢dziinmeyen diyet lifleri, fekal hacmini artirarak

kabizligin 6nlenmesinde rol oynamaktadir (Burdurlu ve Karadeniz, 2003).

Et iiriinlerinde; fonksiyonellik kazandirmak, pisirme kayiplarini dnlemek ve
tekstiirii diizeltmek amaciyla diyet lifi kullanimi1 yaygindir (Jimenez-Colmenero et
al., 2010). Bazi bitkisel liflerin noétr bir tadinin olmast bu kullanimi daha da
yayginlagtirmaktadir (Ekici ve Ercoskun, 2007). Bitkisel lifler yag ve su baglama
yetenekleri sayesinde iiriiniin su tutabilme kapasitesini artirmakta, pisirme kayiplarini
azaltmakta, formiilasyon maliyetini diisiirmekte, {iriiniin tekstiiriinii iyilestirmekte ve
et iriinlerinde kullanilmalariyla yiiksek lif ve diisiik yag icerigi saglamaktadir
(Fernandez-Gines, 2004). Ayrica bitkisel liflerin kolon kanseri, obezite, diyabet, kalp
ve damar hastaliklar1 risklerini azaltmasi nedeni ile giinliik beslenmede alinmasi

tavsiye edilmektedir (Jiménez-Colmenero et al., 2010).

Bitkisel liflerin kullanimiyla ilgili olarak yapilan ¢alismalarda bugiine kadar

meyve, sebze ve tahil liflerinin proses ve kalite {izerine etkileri incelenmistir.

Cofrades et al. (2000), soya lifinin ve plazma proteininin, farkli yag
oranlarinda tiretilen salamlarin tekstiirel 6zellikleri, su baglama kapasiteleri, renk ve
yag absorbsiyonu flizerine etkilerini incelemistir. Kullanilan lifin salamda yag
absorbsiyonu ve su baglama kapasitesini gelistirdigini, lif oraninin artmasi ile
tekstiirel 0Ozelliklerden c¢ignenebilirlik ve sertlik degerlerinin arttigimi ve renk

tizerinde sadece b* degerinin etkilendigini tespit etmistir.

Garcia et al. (2002), yag orani diisiiriilmiis fermente sosislerde tahil ve meyve
liflerinin kullanilmasi {lizerine yaptiklari ¢aligmada % 6-% 10 yag iceren fermente
sosislerde % 1,5-% 3,0 oraninda bugday lifi, yulaf lifi, seftali lifi, elma lifi ve

portakal lifi kullanmistir. Uygulama sonucunda olgunlagtirma sonrasinda yapilan
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analizlerde triinlerin kalorisinin % 35 azaldig1 ve kuruma sonucunda iiriinlerdeki lif
oranlarinin sirastyla % 2 ve % 4’e ¢iktig1 belirlenmis ve en uygun sonuglart % 0 yag
igeren ve % 1,5 oraninda portakal lifi igeren 6rnekler vermistir. Bu ¢alismada pH, su
aktivitesi (aw) ve mikrobiyal flora bitkisel lif ilavesinden etkilenmemistir. % 25 yag
iceren kontrol grubu ile kiyaslandigi zaman benzer tekstiirel ve duyusal 6zelligi %
1,5 oraninda portakal lifi igeren drnek gostermistir. Meyve lifi ilavesi sosisleri daha
yumusak ve daha elastik hale getirmistir. Nem orani incelendiginde son iiriinde su
icerigi meyve lifi igeren grupta % 2-% 4 oraninda daha yiliksek bulunmustur. Bunun
sebebi olarak lif icerisinde % 30 oraninda bulunan ve ¢oziinebilir bir bilesen olan
pektinden ileri geldigi belirtilmistir. Kullanilan lif oraninin % 3 olmasi iriiniin

sertligi artirmis ve organoleptik 6zellikleri de bozmustur.

Aleson-Carbonell et al. (2003), ¢alismalarinda % 2,5—-% 5 — % 7,5 ve % 10
oranlarinda 1s1l islem gormiis ve 1sil islem goérmemis limon albedosunu sucuk
tiretiminde kullanmistir. Sucuklarda kiil miktarinin lif tipine ve oranina bagli olarak
degistigini, kalint1 nitrit miktarinin ilave edilen lif oranina paralel olarak azaldigini
tespit etmislerdir. Albedo ilave edilen 6rneklerin tekstiirel 6zelliklerinden en yiiksek
sertlik degerini % 5 limon albedosu igeren Ornegin verdigini, albedo ilaveli
orneklerin yapiskanlik ve elastiklik degerlerinin kontrol 6rneginden daha diisiik
oldugunu, 1sil islem gormemis limon albedosunun, ¢ignenebilirlik ve sululuk

degerini diigiirdiiglinii belirtmistir.

Fernandez-Lopez et al. (2004), limon albedosunu ¢ig ve pismis olarak farkli
oranlarda (% 0 — % 25 - % 5 — % 7,5 — % 10) kiirlenmis sosise ve Bologna tipi
sosise ilave etmistir. Calisma sonucunda Bologna tipi sosislerde limon albedosu
kullaniminin iiriin renginde acilmaya neden oldugu belirtilmistir. Cig albedo igeren
tirtinlerde % 5 ve tlizerindeki oranlarda, pismis albedo igeren iiriinlerde ise % 2,5 - %
5 ve % 7,5 oranlarinda ilave yapilan sosislerin duyusal olarak kabul edilebilir oldugu
tespit edilmistir. Ayn1 ¢alisma igerisinde Bologna tipi sosislere farkli oranlarda toz
portakal lifi eklenmis ve vakum paketleme yapilarak 4°C’de 28 giin boyunca
depolanmistir. Depolama islemi 1s18a maruz birakma ve karanlikta birakma olarak 2
farkli sekilde yapilmigtir. Tiim {riinlerde renk degerlerinin kontrol 6rneginden
yiiksek oldugu, TBA degerlerinin kontrol 6rneginden diisiik oldugu, bu durumun

portakal lifinin iceriginde yer alan antioksidan Ozellikteki bilesenlerin koruyucu
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etkisinden kaynaklandig:r bildirilmistir. Tim Orneklerin duyusal ve tekstiirel

ozellikler bakimindan kabul edilebilir oldugu tespit edilmistir.

Szczepaniak et al. (2005), diisiik yagh sosislerde yulaf ve bugday lifinin
tirtiniin duyusal ve tekstiirel 6zelliklerine etkilerini incelemistir. Yulaf lifi ilavesinin
sosislerin rengini olumlu etkiledigini, bugday lifi kullanilan sosislerde daha yumusak
yap1 gozlendigini, lif kullanilan tiim sosislerin kontrol grubu ile benzer sonuglar

verdigini ve kabul edilebilirlik diizeyinin yiiksek oldugunu tespit etmistir.

Szczepaniak et al. (2007), Wiener tipi sosislerde kepek preparati ile patates
lifinin kullanilmasinin son iiriin tizerine etkilerini incelemistir. Calisma sonucunda
kepek preparatt ve patates lifinin sosislerde tekstiirel ve duyusal 6zellikleri
disiirdiigiinii, % 7 oranma kadar patates lifinin ya§ ikamesi olarak
kullanilabilecegini, kepek preparatinin ise kullaniminin  uygun olmadigimi

bildirmistir.

Cengiz ve Gokoglu (2005), calismalarinda sosislerde yag oraninin
diisiiriilmesinin, yag ikamesi olarak turun¢ lifi ve soya protein konsantrati
kullaniminin etkilerini aragtirmistir. Yag oraninin disiiriilmesi ile sosislerin
kolesterol ve enerji degerlerinde Onemli bir azalma oldugunu, yag ikamesi
kullaniminin kolesterol oranini diisiirdiigiinii ve enerji degerini artirdiini tespit

etmistir.

Carbonell-Aleson et al. (2005), sigir burgerlerinde limon albedosunu pismis,
¢ig, 1s1l islem uygulamasi ile suyu ugurulmus ¢ig ve 1s1l islem uygulamasi ile suyu
ucurulmus pismis olmak tiizere farkli sekilde kullanmigtir. Lif kullanilan tiim
orneklerde pH degerinin kontrol 6rneginden diisiik oldugu saptanmistir. Isil islem
gormemis limon albedosu ilave edilen oOrneklerde lipit oksidasyonunun diger
orneklerden diisiik oldugunu, duyusal analiz degerlendirmelerinde albedo oraninin
artmastyla ¢ignenebilirlik ile siki, elastik ve sert yapinin olumlu gelisme gosterdigini

belirtmistir.

Fernandez-Lopez et al. (2007), sosis tiretiminde farkli oranlarda portakal lifi
kullandiklar1 ¢alismada sosislerde kullanilan lif miktarmin artmasiyla pH’nin
diistiigiinii, olgunlastirma siirecinde TBA degerinin arttigim1 fakat lif kullanilan

orneklerde bu artigin daha yavas gerceklestigini tespit etmistir.
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Eim et al. (2008), fermente et {iriiniinde farkli oranlarda havug lifi ilavesinin
tirtinlerin pH degerlerini 6nemli derecede etkiledigini bildirmistir. % 3 iizerinde lif
kullanimimin fermantasyon siirecini olumsuz etkiledigini, olgunlastirmanin son
giinlerinde kontrol Orneklerinin lif ilavesi yapilan oOrneklerden daha yiiksek su
aktivitesine sahip oldugunu, ilave edilen lif miktar1 arttikca iriinlerin sertlik
degerlerinin arttigin1 saptamislardir. Duyusal degerlendirmelerde % 3 havug lifi
igeren Ornekte en iyi sonuglara ulasildigini, % 6 ve lzeri lif ilavesinin ise duyusal

olarak kabul gérmedigini belirtmistir.

Fernandez-Lopez et al. (2008), Ispanyol kuru fermente sosisinin iiretiminde
portakal lifi kullanimin duyusal 6zellikleri olumlu etkiledigini, fermantasyon ve

kurutma asamasinda olumsuzluklara neden olmadigini bildirmistir.

Ozdemir vd. (2009), ii¢ farkli meyve lifinin (elma, limon ve portakal) normal
(% 15) ve diisiik (% 8) yagh sucuklarin baz1 dzelliklerine etkilerini belirlemek iizere
yiiriittiikleri arastirmada, meyve lifi kullaniminin kalori degerini diisiirdiigiinii ve
kalint1 nitrit miktarinda ise azalmaya neden oldugunu saptamistir. Tiiketime hazir
tiriinde en diisiik pH degerini limon lifi igeren 6rneklerin gosterdigini, % 2 elma lifi
iceren Orneklerin diger gruplara gore renk, tekstiir, tat ve genel begeni bakimindan
daha yiiksek puanlarla degerlendirildigini ve sonug olarak sucuk iiretiminde diyet lifi

kullaniminin diyet sucuk iiretiminde alternatif olabilecegini belirtmistir.

Coksever (2009), calismasinda 1s1l islem gorerek kurutulmus ve ¢ig
kurutulmus turung albedolarin farkli oranlarda sucuk iiretiminde kullaniminin iiriin
tizerindeki etkilerini arastirmistir. Turung albedosu kullanilan iirtinlerde parlaklik
degerlerinin yiikseldigini, protein ve yag oranlarinin diistiiglini tespit etmistir. Cig
kurutulmus albedo kullaniminda TBA degerlerinin diger 6rneklerden daha diisiik
oldugunu, bu durumun albedonun antioksidan 6zelliginin 1s1l iglem uygulanmadig:
icin aktivitesini siirdiirebilmesinden kaynaklandigimi belirtmistir. Kiif ve maya
sayilarina bakildiginda kontrol grubunun albedo igeren sucuklardan daha diisiik

seviyede oldugu bildirmistir.

Giindiiz (2010), caligmasinda seliilloz, portakal ve bugday lifini farkli
oranlarda hamburger koftesi liretiminde kullanmistir. Lif kullanilan 6rneklerde su

oraninin distiigiinti, kiil oranin arttigini, kullanilan 1if orami arttik¢ca pisirilen
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koftelerin yag oranlarinin azaldigini ve duyusal degerlendirmelerde en iyi sonucun %

1,5 seliiloz lifi igeren koftelerde oldugunu bildirmistir.

Sanchez-Zapata et al. (2010), sigir burgerlerinde yer bademi lifi ilavesinin
son iriinlin duyusal, kimyasal ve fiziksel 0Ozelliklerine etkisini arastirmistir.
Aragtirmacilar ¢alisma sonucunda lif kullanilan 6rneklerde kontrol 6rnegine gore lif
iceriginin, yag ve su tutma kapasitesinin ve pisme veriminin daha yiiksek oldugunu,
tekstiirel ozelliklerin ve renk degerlerinin kontrol drnegine gore olumsuz sonuglar

igerdigini tespit etmistir.

Huang et al. (2011), farkli oranlarda inulin, yulaf lifi ve bugday lifi ilave
ederek trettikleri Cin usulii sosislerde yulaf ve bugday lifi kullaniminin sosislerin
sertlik degerini artirdi@ini, inulin kullaniminin sertlik iizerinde etkisi olmadigini
saptamistir. Kullandiklar liflerin; toplam plak sayisi, renk ve kimyasal kompozisyon

tizerine etkisinin olmadigini belirtmistir.

Choi et al. (2012), tavuk sosislerinde bal kabagi lifinin son {iriiniin duyusal,
tekstiirel, kimyasal, fiziksel Ozelliklerine etkilerini incelemistir. Lif eklenen
orneklerin sertlik, viskozite ve sarilik degerlerinin kontrol drneginden daha yiiksek,

pisirme kayb1 ve emiilsiyon stabilitesinin ise daha diisiik oldugunu saptamistir.

Salman (2012), farkli oranlarda yag iceren hamburger koftelerinin tiretiminde
farkli oranlarda hidratlagtirilmis limon lifi kullanmistir. Lif kullaniminin koftelerde
yag degerini azaltici, nem degerini artirict etkisinin oldugunu bildirmistir. Limon lifi
kullanilan koftelerde kiil, tuz oranlarinin ve pH degerlerinin kontrol 6rneginden

diisiik oldugunu tespit etmistir.

Kilinggeker (2016), tavuk koftelerinde elma, limon, yulaf, bezelye ve bugday
lifi kullaniminin iirlin verimini artirdigini, pisme kayiplarimi azalttigini, kizartilmis ve
kizartilmamis koftelerde acikligr artirmak icin yulaf lifinin ve bezelye lifinin;
kirmizilikk ve sarilik degerlerini artirmak i¢in elma ve bugday liflerinin

kullanilabilecegini bildirmistir.

Kilinggeker (2017), tavuk koftelerinde iniilin, bezelye, seliilloz, havug,
portakal liflerinin ilave edilmesinin son iiriin {izerine etkilerini aragtirmistir. En
yiiksek su oraninin kontrol 6rneginde goriildiigiinii, pisirilmemis kdoftelerde lif ilave

edilmesinin su oranini azalttigini, kullanilan lif miktar1 arttik¢a pismis ve pismemis
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koftelerdeki yag oraninin azaldigimi tespit etmistir. Lif kullanilan 6rneklerde yag

oraninin azalmasinin, liflerin yagin yerini almasindan kaynaklandigini bildirmistir.

Portakal, meyve eti ve kabuk kisimlari bulunan bir turunggildir. Kabuk
tabakas1 albedo ve flavedo olmak tizere iki katmandan olusur. Flavedo tabakasi
portakala rengini veren katman olup eterik yaglar ve karotenoidler bakimindan
zengindir. Flavedo tabakasinin eterik yaglari igcermesi, acilik tadi vermesine ve
besinsel lif iiretiminde sikinti yasanmasina neden olmaktadir. Kabuk katmaninin
altinda kalan kisim ise albedo olarak ifade edilir ve diyet lifi iiretiminde istenilen

Ozelliklere sahiptir. Albedo pektin bakimindan zengin bir tabakadir (Cemeroglu ve

Karadeniz, 2004).

Portakal lifi tiretiminde direkt olarak portakal kullanimi ekonomik degildir.
Bu nedenle portakal suyu iiretimi sirasinda olusan endiistri atiklar1 kullanilmaktadir.
Bu atiklarin pektin bakimindan zengin olmasi diyet lifi olarak kullanimlarinda
onemli bir kaynak olusturmaktadir. Portakal lifi; lignin, hemiseliiloz, seliiloz ve
pektin bakimindan oldukc¢a zengindir. Portakal lifinin yag absorblama kabiliyeti 0,9 -
1,3 g yag/g lif, su tutma kapasitesi 7,3-10,3 g/g lif® dir (Grigelmo-Miguel and
Belloso, 1999).

2.6  Doner Uriiniiniin Beslenmedeki Yeri

Giiniimiizde gelisen teknoloji ve hizli yasam sartlart nedeniyle insanlarin
hazir tiiketim gidalarina kars: ilgisi ve talebi artmustir. Onceden pisirilmis olarak
veya Onceden paketlenmis bigimde restoranlarda veya evde hizli bir sekilde tiiketme
anlamina gelen fast food beslenme aligkanlig1 giinliik yasamin igerisine girmistir. En
yaygin tiiketilen yabanci fast food {irlinleri hamburger ve pizza iken iilkemizde en

yogun doner ve diirtim gibi yerli tiriinler tikketilmektedir (Simsek, 2011; Acar, 2016).

Déner, kirmiz1 veya beyaz et pargalarinin marine edilmesinden sonra uzun bir
sise gecirilip ates karsisinda dondiiriilerek pisirilmesiyle yapilan bir kebap ¢esididir.
Doner kebap ismini doner (donmekten) ve kebap (kizarmis et) kelimelerinden

almaktadir (Stolle et al., 1993; Cebirbay, 2007).
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Tiiketicinin isteklerine bagli olmakla birlikte doner genellikle ince dogranmis
sogan ve domates ile ekmek arasina konularak fast food olarak satilmaktadir. Uretici
firmanin tercihine bagli olarak, ¢esitli baharatlar, tuz, sogan, sogan tozu, rendelenmis
domates veya domates sosu, zeytinyagi, limon suyu, sirke, siit veya siit tozu, yogurt,

ve yumurta doner marinasyon formiilasyonuna katilmaktadir (Vazgecer vd., 2004).

Son 10 yilda tavuk ve hindi etinden doner {iretimi yayginlasarak kirmizi et
kullanimina 6nemli bir alternatif olusturmus ve tiikketicilerin diyetinde énemli bir yer
almistir. Tavuk ve hindi etinden yapilan donerlerin popiiler olmasinin en 6nemli
sebepleri, maliyetin diisiik olmasi ve sindirilme 6zelliginin kirmizi etten daha iyi

olmasidir (Kilig, 2003; Kayaardi vd., 2005).

Tavuk donerin ilk ortaya c¢ikisinin Suudi Arabistan’da gergeklestigi ve
Danimarka’dan gelen tavuk etleri ile yapildig1 sdylenmektedir. Farklilik yaratmak
icin de hindi eti kullamilmigtir. Tirkiye’de ise oldukg¢a farkli doner gesitleri
tiretilmigtir. Karadeniz’de hamsi, Antalya’da somon, Istanbul Ortakdy’de pekin
ordegi, palamut ve sebzeler doner liretiminde ana hammadde olarak kullanilmaktadir.
Doner kebap Avrupa’nin birgok iilkesinde de ragbet gormekte olup, Yunanistan’da
“gyros”, Iran’da “torkj kebap”, Avusturalya’da “yeeros”, Hollanda’da “shaverma” ve
Suudi Arabistan’da “shawarma” adlar ile bilinmektedir (Kus¢u, 2007). Donerler
isimlendirilmesi ve igerikleri acisindan bdlgelere, illere hatta isletmelere gore
farklilik gostermektedir. Bu farkliliklarin tiikketiciyi yaniltict sonuglar dogurmasi
nedeniyle T.C. Tarim ve Orman Bakanlig1 tarafindan yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi
Et ve Et Uriinleri Tebligi (29.01.2019) ile doénere iliskin standart diizenlemeler
yapilmustir. Teblige gore doner; “Biiyiikbas ve kiiciikbas hayvanlarin biri veya
birkaginin kirmizi etlerinin karigimina, istenildiginde ayni tiir hayvanlarin yaglari,
lezzet vericiler ile diger gida bilesenlerinden biri veya birkaci ilave edilerek
hazirlanan ve doner sisine dizilerek silindir formu verilmis pisirilmeye hazir kirmizi
et karisimin1 veya yatay veya dikey olarak dondiiriilerek pisirilmis et iirlinii,” olarak

tanimlanarak mevzuattaki yerini almistir.

Kanatli eti doneri; ¢ig kanatli hayvan etlerinin biri veya bunlarin karigimina
istenildiginde kuyruk vyagi, gomlek vyagi, lezzet vericiler ile diger gida
bilesenlerinden biri veya birkaci ilave edilerek hazirlanan ve doner sisine dizilerek

silindir sekli verilmis pisirilmeye hazir kanatli et karisimini, yatay veya dikey olarak
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dondiiriilerek pisirilmis et iirlinlinli ifade eder. Pisirme; iirlin merkez sicakliginin en

az 72°C’ye ulastigi 1s1l islemi ifade eder (Tirk Gida Kodeksi 29603, 2019).

Teblige gore; “Kanatli eti doneri: Cig kanatli hayvan etlerinin biri veya

kanatl eti doneri ise piyasaya sunulus sekline gore;

a) Yaprak kanath eti doneri: Uretiminde kanatli eti olarak sadece yaprak

haline getirilmis ¢ig kanath etinin kullanildig1 doner,

b) Kanisik kanatli eti doneri: Uretiminde kanatli eti olarak en az % 60
oraninda yaprak haline getirilmis ¢g kanatli etinin ve en ¢ok % 40 oraninda kanatlh
kiymanin kullanildig1 doner, olarak smiflandirilmistir (Tiirk Gida Kodeksi 29603,
2019).

Doner iiretiminde kaliteli ve standardize bir tliretimin saglanabilmesi i¢in T.C.
Tarim ve Orman Bakanligi donere yeni standartlar getirmistir. 2018/52 nolu Et ve Et
Uriinleri Tebligine gore kanatli etlerinden iiretilen donerlerde yag orani en fazla %
20, tuz oram kiitlece en fazla % 2 ile sinirlandirilmis ve nisasta benzeri dolgu
maddelerinin kullanilmas1 yasaklanmistir. Ancak baharat kaynakli nigasta ve bitkisel

protein miktarinin toplamda % 1°i agmamasi gerektigi belirtilmistir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1 Materyal

Calismada materyal olarak doner iiretimi igin gerekli pili¢ — gégiis etleri ve doner
marinati, doner iiretiminin, pisirme ve ambalajlama islemlerinin gerceklestirildigi
Erpili¢ A.S. firmasindan temin edilmistir. Tavuk doner liretiminde marinat icerisinde
Taris markasina ait zeytinyagi, Komili markasma ait misir yagi ve Cotanak
markasina ait findik yagi kullanilmistir. Doner marinatinin igerisine baglayici olarak
kullanmak amaciyla su ve yag baglama kapasitesinin yiiksekligi ile bilinen turung
liflerinden birisi olan portakal lifi GMT Inno Food Tech’s firmasindan temin

edilmistir.

3.2 Yontem

3.2.1 Deneme Plan1

Bitkisel yaglar ve GMT Inno Food Tech’s firmasindan temin edilen portakal lifi
Erpilic firmasina gotiiriilmiistiir. Erpili¢c firmasinda kesimi gerceklesen piliglerin
gogls etleri ve kendi markalarina ait doner iiretiminde kullanilan marinasyon
bilesenleri kullanilarak firmanin formiilasyonundaki oranlarma uygun olarak doner

tiretimi yapilmistir. Olusturulan 6rnek gruplar ise asagidaki gibidir.

Kontrol grubu : % 0 bitkisel lif + % 5 hayvansal yag+ marinasyon bilesenleri

F grubu : % 2,5 bitkisel lif+% 0 hayvansal yag+% 5 findik yagi+marinasyon
bilesenleri

Z grubu : % 2,5 bitkisel 1if+% 0 hayvansal yag+% 5 zeytinyagi+marinasyon
bilesenleri

M grubu : % 2,5 bitkisel 1if+% 0 hayvansal yag+% 5 muisir yagi+marinasyon
bilesenleri
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Proje hazirlik agsamasinda % 2,5 — % 5 — % 7,5 oranlarinda lif ve bitkisel yag
kullanimi ile yapmis oldugumuz 6n c¢aligmada; iiretim asamasinda olusan zorluklar,
pisme verimi ve duyusal 6zellikler degerlendirilmistir. Sonugta da yukarida belirtilen
oranlarda bitkisel lifin, doner marinasyonuna ilave edilmesi ve hayvansal yag yerine
tic farkl bitkisel yag (zeytin, misir ve findik yagi1) kullanilmasina karar verilmistir.
Kontrol grubunda yag ve su baglayici olarak Erpili¢ firmasmin kendi tirtinlerinde
kullandig1 bilesim kullanilmis olup lif ilave edilen gruplara bu bilesim

eklenmemistir.

Tavuk donerlerin tiim iiretim agamalar1 Erpili¢ firmasinda gerceklestirilmistir.
Uretimi ve pisirilmesi tamamlanan dénerler 0 — 4°C’ye kadar sogutulduktan sonra
modifiye atmosfer paketleme (MAP) yontemi ile ambalajlanmistir. Ornekler, analiz
giinlerinde agilmak {izere Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi, Miihendislik
Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Et Teknolojisi Laboratuvarina soguk zincir
altinda transfer edilerek 0 — 4°C’de depolanmistir. Uretim siirecine ait fotograflar Ek

B, C, D, E, F’ de yer almaktadir.

Erpili¢ firmasinda iiretilen donerler firmanin verdigi raf dmriine istinaden 0.,
7., 14., 21. ve 28. giinlerde fizikokimyasal (pH, enstriimantal renk degeri, tekstiir
profil analizi, su aktivitesi, yag asidi bilesimi, peroksit degeri, tiyobarbitiirik asit
degeri), mikrobiyolojik (Salmonella, Listeria monocytogenes, toplam psikrofilik
aerobik bakteri, toplam mezofilik aerobik bakteri, toplam Enterobacteriaceae) ve

duyusal analizleri ger¢eklestirilmistir.

Gaz kromatografisi, tekstiir analizi ve su aktivitesi cihazlart ile
gerceklestirilmesi gereken analizler, iiniversitemiz biinyesindeki Yenilik¢i Gida
Teknolojileri Gelistirme Uygulama ve Arastirma Merkezi’nden hizmet alimi

seklinde yapilmstir.

3.2.2 Doéner Uretimi

Déner iiretimi, Erpilic Entegre Tavukguluk Uretim Pazarlama ve Ticaret Anonim
Sirketi’nin Bolu’da bulunan kesimhanesinin Doéner Uretim Boliimii’nde

gerceklestirilmistir.
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Uretim igin kullanilacak tavuk etleri pres makinesinden gegirilerek hazir hale
getirilmistir. Bitkisel yag ve lif iceren deneme grubu donerler i¢in Erpili¢ firmasinin
hazirlamis oldugu marinatlara % 5 oraninda bitkisel yag ilave edilmis, kontrol doneri
icin kullanilan hayvansal yag ise donerin sise takilmasi asamasinda tavuk etinin

aralarina ilave edilmistir.

Marinat ilave edilen tavuk etleri 30 dk boyunca vakumlu tamburda
karigtirilmistir. Bu siire sonunda tambur igerisine bitkisel yag igeren donerler icin
marinatin % 2,5’ini olusturan portakal lifi ilave edilmis, kontrol doneri igin ise
Erpilic firmasmin kendi {riinlerinde kullandig1 baglayici ilave edilerek 30 dk
boyunca vakumsuz tamburlama islemi gerceklestirilmistir. Tamburlama sonrasinda
tavuk etleri doner sislerine takilarak dinlendirme siirecine gecilmistir. Hazirlanmis
olan baton donerler 1 saatlik dinlendirme siireci sonunda pigirme ve kesim iglemine
alimmustir. Kesim islemi elle yapilmis ve kesilen donerler soguk hava deposunda
sicakliklar1 0 — 4°C olana kadar sogutulmustur. Kesilmis donerler istenilen sicaklik
araligina ulasgildiginda modifiye atmosfer paketleme yontemi ile ambalajlanmistir.

Doner iiretimine ait akis semasi Sekil 3.1’ de verilmistir.

Tavuk Gogiis Eti
Presleme
Makinesi
Buthisel Yag (Sadece
Bitldszl Yag Iceren l
Dinerler igin) \ -
Tamburlama B?Jdar;ﬂm _
i esenleri
Bitkisel Lif / Makinesi 5
(Kontral Déreri fgin l
Fimenm Baglayicist)
Daoner Sigine Haywvansal Yag
Takma (Sadece Kontrol
l Dineri igin}
Pigime

|

0-4°C'ye
Sofutma

|

Paketleme

Sekil 3.1. Tavuk doner iiretim akis semasi.
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3.2.3 Fizikokimyasal Analizler

3.2.3.1 Protein Miktar

Tavuk doner Orneklerindeki protein miktarinin belirlenmesi i¢in Kjeldahl
yontemine gore Orneklerin % azot miktarlar1 belirlendikten sonra bu deger 6,25

faktorii ile carpilarak protein miktar: % olarak hesaplanmistir (AOAC, 1990).
% Toplam Azot = (V x N x 0,014/ M) x 100

% Ham Protein = % Toplam Azot x 6,25

V : Titrasyonda harcanan HCI miktar1 (mL)

N : HCI'nin normalitesi

M : Numune agirligi (g)

6,25 : Hayvansal gidalarda azot doniistiirme faktorii

3.2.3.2 Ham Yag Miktari

Tavuk doner oOrneklerindeki toplam yag miktarinin belirlenmesi amaciyla
temiz bir Soxhlet kartusunun igerisine kuru madde analizi sonucunda elde edilen
icerisindeki suyu ucurulmus 5 g kuru 6rnek aktarilmis ve kartusun {izeri temiz bir
pamukla kapatilarak Soxhlet ekstraksiyon diizeneginin toplayici  kismina
yerlestirilmistir. Yag balonuna ¢ozgen olarak hekzan ilave edilerek diizenek
calistirilmustir. Siirekli ekstraksiyon islemi 4 saat boyunca gergeklestirilmistir. Islem
sonunda yag balonundaki yag ve az miktardaki ¢oziicii 105°C’de etiivde 2 saat
bekletilerek ugurulmus sonrasinda yag balonu desikatdre alinarak oda sicakligina
sogutulduktan sonra hassas olarak tartilmistir. Ardindan % yag miktar1 asagidaki

formiile gore hesaplanmistir (AOAC, 1990).
% Yag = [ M2-M1/M] x 100

M1  :Yag balonunun daras1 (g)

27



M2  : Yag balonunun daras1 + yag miktar (g)

M : Yas ornek agirhigi (Q)

3.2.3.3 Nem Miktari

Tavuk doner 6rnegi 5 g olarak i¢ine konuldugu kap ile birlikte tartilmis ve
105°C’de etiivde 2 saat tutulmustur. Etiivden alinan ornekler 30 dakika boyunca
sogumasi i¢in desikatorde bekletilmistir. Sogutulan 6rneklerin hassas terazide tartim
islemi gergeklestirilmistir. Bu isleme sabit tartim degerine ulasilana kadar (birbirini
izleyen tartimlar arasindaki fark % 1’den az oluncaya kadar) devam edilmistir.
Orneklerdeki nem miktar1 asagidaki esitlik yardimiyla hesaplanmistir (AOAC,
1990).

% Nem=[(M1-M2)/m].100
M1  :Ornek ve kabin kurutma dncesi agirhigi (g)

M2  :Ornek ve kabin kurutma sonrasi agirligi (g)

m :Ornek miktari (g)

3.2.3.4 Kiil Miktan

Tavuk doner Orneklerindeki toplam kiil miktarmin belirlenmesi i¢in
105°C’daki kurutma dolabinda kurutularak darasi alinmis kiil kapsiillerine 1,5 g
civarinda Ornek tartilarak kiil firmnina koyulmustur. Sicaklik kademeli olarak
artirilarak 250 — 400 — 550°C’a getirilmistir. Kiil kapsiilindeki 6rnek gri — beyaz bir
renk alincaya kadar yakma islemine devam edilmistir. Yakma isleminden sonra kiil
kapsiilleri sogutulmasi i¢in desikatére alinmistir. Sogutulan kiil kapsiilleri hassas
olarak tartilmistir. Kapsiillerin baslangictaki tartimlari ile yakma sonunda yapilan
tartimlar arasindaki fark alinarak ornekteki % kiil miktar1 olarak hesaplanmistir
(AOAC, 1990).
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3.2.3.5 Su Aktivitesi Degerleri

Et ve et iiriinlerinde mikroorganizmalarin yasama ve ¢ogalmasi su aktivitesi
(aw) degeri ile yakindan iliskilidir. Tavuk doner orneklerindeki aw degerleri, AW
LAB RTD-502 cihaziyla &l¢iilmiistiir. Ol¢iim sirasinda tavuk doner &rnekleri cihazin
0zel ornek kaplari ile 6rnek haznesine yerlestirildikten sonra okunan su aktivitesi

degerleri kayit edilmistir (Ensoy, 2004; Colak vd., 2011).

3.2.3.6 Soguk Ekstraksiyonla Yag Eldesi

Uriindeki oksidatif bozulmalarin belirlenmesi igin yapilacak olan peroksit ve
yag asidi bilesimi analizlerinde kullanmak amaciyla soguk ekstraksiyonla tirtindeki
yag elde edilmistir. Dilimlenmis 50 g tavuk doner ornegi alinip, bir spatiil susuz
sodyum siilfat ile karistirilmistir. Sonrasinda {izerine 100 mL kloroform/metanol
(2/1) ¢ozeltisi eklenerek homojenizatérde (IKA 18 Ultra Turrax) 2 dakika boyunca
homojen hale getirilmistir. Ornek, filtre kagidi kullanilarak vakum altinda Buhner
hunisinden filtre edildikten sonra O&rnege tekrar 100 mL 2/1 oraninda
Kloroform/metanol ¢ozeltisi eklenmis ve ekstraksiyon islemine devam edilmistir.
Islem sonunda filtrat ayirma hunisine alimarak 4°C’de bekletilmis ve
kloroform/metanol fazinin ayrimi saglanmistir. Altta toplanan kloroform fazi Rotary
balonuna aktarilarak 40 °C’de kloroform fazinin da ayrilmasi saglanmistir (Bligh and
Dyer, 1959).

3.2.3.7 Yag Asidi Bilesimi

Yag asitleri bilesiminin saptanmasi i¢in yag ekstraksiyonu sonrasinda elde
edilen yag ornekleri, AOAC (1990)’da verilen esaslara gore esterlestirilmistir.
Esterlerin yag asidi bilesimi yiizde (%) olarak belirtilmistir. Kromatogramdaki
piklerin gelis zamanlar1 igin, 6nce standart yag asidi metil esterleri verilmis ve sonra
ornek gelis zamanlar1 ile karsilastirilarak tespit edilmistir. Ornekte bulunan yag
asitlerinin tanimlanmasinda 37 yag asidi metil esteri karisimindan olusan standart
kullanilmistir (Jimenez vd., 2006). Gaz kromatografisi cihazinin ¢alisma kosullari
asagidaki gibidir.
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Kolon: DB-23 Fused silica kapiler kolon (30 m, 0.25 mm i¢ ¢ap, 0.25 pum film
kalinligr)

Kolon sicakligi: 190 °C

Dedektor: Alev iyonizasyon dedektorii (FID)
Dedektor sicakligi: 240 °C

Tastyici gaz: Helyum

Akis hizt: 1,00 mL/dakika

Enjeksiyon blogu sicakligi: 230 °C
Enjeksiyon miktari: 1puL

Split oran1: 1:80

3.2.3.8 pH Degerleri

pH degeri analizi i¢in 10 g tavuk doner 6rnegi tartilip lizerine 100 mL destile
su ilave edilerek homojenizatorde homojen hale getirilmistir. pH metre uygun
tamponlarla (pH 4 ve pH 7 tampon) standardize edilmis ve manyetik karistirict ile
karistirilmakta olan 6rnege pH elektrodu daldirilarak 6rnegin pH degeri okunmustur

(Anonim, 1990).

3.2.3.9 Peroksit Degerleri

Orneklerdeki peroksit degerinin tayini i¢in yaklagitk 0,4 g yag Orneginin
tizerine 3 mL asetik asit/kloroform (3/2, v/v) ilave edilerek yagin ¢oziilmesi ve
reaksiyon ortamimin uygun hale getirilmesi saglanmistir. Sonrasinda 0,05 mL
doymus potasyum iyodiir ¢ozeltisi ilave edilerek 1 dakika boyunca kuvvetlice
calkalanmis ve bu siire sonunda 3 mL destile su ilave edilerek reaksiyon
sonlandirilmistir. Indikatdr olarak 0,2 mL nisasta ¢ozeltisi ilave edilmis ve 0,01 N
sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisi ile renksiz hale gelene kadar titre edilmistir. Asagidaki

formiil kullanilarak tirtindeki peroksit degeri hesaplanmistir (Anonim, 2003).
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Peroksit degeri (miliekivalan Oz / kg yag) = (1000xVXN)/m

\Y : Harcanan sodyum tiyosiilfat (mL)
N : Sodyum tiyosiilfatin normalitesi (0,01 N)
m : Alian 6rnek miktari (g)

3.2.3.10 Konjuge Dien Degerleri

Konjuge dienoik asitlerin spektrofotometrik olarak belirlenmesinde AOCS
la-—64 yonteminde Onerilen prosediir uygulanmistir. Yaklasik 25 mg Ornek,
izooktanla ¢oziilerek hacmi 25 mL’ye tamamlanmistir. Ornekler, UV
spektrofotometrede kuvarts kiivetle 233 nm’de absorbanslar1 Olgiilmiistiir. Yiizde

konjuge dienoik asit miktar1 asagidaki formiile gére hesaplanmistir (AOCS, 1989).
% Konjuge dienoik asit =0.84 (E — Ko)

Ko : Ester gruplar icin absorbsiyon sabiti: 0,07

As : 233 nm’de okunan absorbans

b . Kiivet uzunlugu (cm)

c : Ornegin konsantrasyonu, en son seyreltmenin konsantrasyonu (g/L)
3.2.3.11 Tiyobarbitiirik Asit Degerleri

Yontem, ornegin yapisinda bulunan malonaldehitin destilasyon ile ayrilmasi
ve Tiyobarbitiirik asit (TBA) reaktifi ile reaksiyona girmesi ile olusan rengin
yogunlugunun (absorbansinin) spektrofotometrede 6l¢iilmesi ilkesine dayanmaktadir.
Ornekteki malonaldehit miktar1 kg ©Ornekte mg olarak hesaplanmustir.
Spektrofotometreden okunan absorbans degeri 7,8 faktorii ile c¢arpilarak,
malonaldehit miktar1 bulunmustur. Bu deger TBA degeri olarak ifade edilmistir

(Tarladgis et al., 1960).
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TBA degeri (mg MA/kg 6rnek) = A x 7,8

A: 538 nm dalga boyunda 6l¢iilen absorbans

3.2.3.12 Tekstiir Analizi

Tavuk doner orneklerinde tekstiir profil analizi (TPA), Tekstiir Analiz Cihazi
(TA. HD. Plus Stable Micro Sysetems, UK) ile yapilmistir. Pigsmis tavuk doner
orneklerinin yaprak halinde kesilmis birbiri ile es boyutlardaki parcalar1 se¢ilmistir.
Her bir 6rnegin farkli noktalarindan iki kesme yapilarak sikilik (firmness) ve sertlik-

1 (toughness) degerleri saptanmustir.

Tekstiir profili analizinde ise TPA P/100 probu ve 5 kg’lik yiik hiicresi
kullanilmistir. Sikistirma islemi 6rneklerin yiiksekliklerinin yaklasik % 70’1 olacak
sekilde ardarda iki kez gergeklestirilmis ve sertlik-2 (hardness), yapiskanlik
(adhesiveness), elastikiyet (springiness), sakizimsilik (gumminess), dis yapiskanlik
(cohesiveness) ve ¢ignenebilirlik (chewiness) degerleri elde edilmistir (Bostan vd.,
2001b; Aylangan ve Vural, 2012).

3.2.3.13 Enstriitmantal Renk Degerleri

Tavuk doner Orneklerinin  kesit yiizeyi renk yogunluklari, Minolta
Chromameter CR-300 kolorimetre renk tayin cihazi kullanilarak belirlenmistir. CIE
L* (agiklik-koyuluk), a* (kirmizilik) ve b* (sarilik) degerleri, 6rneklerin yiizeyinden
rastgele secilen 3 farkli noktadan elde edilmistir. Cihaz her kullanimdan 6nce kalibre

edilmistir (Hunt et al., 1991).

3.2.4 Duyusal Analizler

Calismada iiriinlerin duyusal analizleri Bolu Abant izzet Baysal Universitesi
Gida Miihendisligi Bolimii’nde 10 kisilik deneyimli panelist ekip tarafindan

yapilmistir. Tavuk donerler, mikrodalga firinda 1 dakika isitilarak panelistlere
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sunulmustur. Analiz sirasinda her bir 6rnegin tadimindan sonra panelistlere su ve

tuzsuz galeta tiikketmeleri tavsiye edilmistir.

Duyusal degerlendirmede goriintim, renk, sululuk, koku, c¢ignenebilirlik,
lezzet ve genel begeni 6zellikleri hedonik test ile 9°1u hedonik skala kullanilarak 1-9
arasinda puanlamaya (Ek A) tabi tutulmustur (Kolsaric1 ve Candogan, 1995). Tavuk
doner Orneklerinin panelistlerce degerlendirilmesinde her iirlin grubunun kendi

icinde degerlendirilmesi gerektigi vurgulanmistir.

3.2.5 Mikrobiyolojik Analizler

Analizlerde, Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ndeki
tiiketime hazir iriinler igin tehlike olusturan ve bozulmaya neden olabilecek Toplam
Mezofilik Aerobik Bakteri (TMAB), Toplam Psikrofilik Aerobik Bakteri (TPAB),
toplam Enterobacteriaceae, Salmonella  ve  Listeria  monocytogenes

mikroorganizmalar1 hedef alinmistir.

3.2.5.1 Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayimi

TMAB sayimi i¢in tavuk doner orneklerinden steril ortamda 10 g tartilmis
aseptik kosullarda 90 mL Maximum Recovery Diluent (MRD) igine aktarilarak 2
dakika stomacherda homojenize edilmistir. Daha sonra Orneklerde gerekli
seyreltmeler yapilarak Plate Count Agar (PCA) besiyerine yayma kiiltiir yontemi ile
ekim yapilmistir. Petri kutular1 30°C’de 24 saat inkiibe edilmistir. Ekim yapilmis
uygun diliisyonlarda sayim yapildiktan sonra TMAB sayisi standart sekilde
hesaplanmis ve sonug log KOB/g olarak verilmistir (Halkman, 2005).

3.2.5.2 Toplam Psikrofilik Aerobik Bakteri Sayimi

TPAB saymmi i¢in tavuk doner Orneklerinden 10 g tartilmis ve aseptik
kosullarda 90 mL Maximum Recovery Diluent (MRD) i¢ine aktarilarak 2 dakika

stomacherda homojenize edilmistir. Daha sonra orneklerde gerekli seyreltmeler
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yapilarak Plate Count Agar (PCA) besiyerine yayma kiiltir yontemi ile ekim
yapilmustir. Petriler 6,5°C' de 10 giin siireyle inkiibasyona birakilmistir. Siire
sonunda PCA besiyerinde gelisen tiim koloniler toplam psikrofil bakteri olarak

say1lmis sonug¢ log KOB/g olarak verilmistir (Halkman, 2005).

3.2.5.3 Toplam Enterobacteriaceae Sayimi

Toplam Enterobacteriaceae sayimi igin tavuk doner Orneklerinden 10 g
tartilarak aseptik kosullarda 90 mL MRD i¢ine aktarilmis ve 2 dakika stomacherda
homojenize edilmistir. Homojenize edilmis Orneklerden gerekli seyreltmeler
yapilarak Violet Red Bile Dextrose (VRBD) Agar besiyerine dokme kiiltiir yontemi
ile ekim yapilmustir. inkiibasyon 37°C'de 24+2 saat siire ile yapilarak VRBD Agar
besiyerinde 0,5 — 2 mm ¢aplhi koyu kirmizi renkli koloniler Enterobacteriaceae
familyas1 tyeleri olarak sayilmistir. Sonuglar standart sekilde hesaplanarak log

KOB/g olarak verilmistir (Halkman, 2005).

3.2.5.4 Salmonella Aranmasi

25 g (mL) tavuk doner orneginde Salmonella, 6n zenginlestirmesi selektif
olmayan besiyerinde, selektif zenginlestirmesi ise sivi besiyerinde yapilarak selektif
kat1 besiyerine siirme yontemi ve tipik kolonilerin biyokimyasal testlerle
dogrulanmasi yontemiyle standart var/yok analizi yapilmistir. Homojenizasyonda
stomacher kullanilmigtir. Tavuk doner Orneginden 25 ¢ alimarak 225 mL
Tamponlanmig Peptonlu Su besiyeri i¢cinde homojenize edilmistir. Homojenizat,
selektif olmayan 6n zenginlestirmenin saglanmasi ig¢in 37°C’de 18 saat siire ile
inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyondan sonra selektif zenginlestirme icin sivi
besiyerlerine ekim yapilmistir. Selektif zenginlestirmede 10 mL Rappaport
Vassiliadis Soy (RVS) Broth besiyerine 6n zenginlestirme kiiltiirinden 0,1 mL
eklenmis ve inkiibasyon 41,5 £ 1 °C’da 24 saat olarak yapilmistir. Ayn1 amagla 10
mL Muller — Kauffmann Tetrathionate/Novobiocin (MKTTn) Broth besiyerine 6n
zenginlestirme kiiltiirinden 1 mL eklenmis ve 37°C de 24 saat inkiibasyona

birakilmigtir. Inkiibasyondan sonra selektif zenginlestirme kiiltiiriinden Xylose
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Lysine Deoxycholate (XLD) Agar ve Brilliant Green Agar besiyerlerine 6ze ile ayr1
ayr1 siirme yapilmis ve 37°C’de 24 saat inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyon
sonunda olusan tipik kolonilere ileri tamimlama testleri Triple Sugar Iron (TSI)
Agar’da gelisim, Ure Broth’ da gelisim, Lisin Iron Agar’da gelisim uygulanarak
dogrulama yapilmistir (ISO 6579, 2002).

3.2.5.5 Listeria monocytogenes Aranmasi

25 g tavuk doner 6rnegi 225 mL 2 konsantrasyonda inhibitor iceren Fraser
Broth besiyerinde stomacher kullanilarak homojenize edilmis ve 30°C'de 24 saat
inkiibe edilmistir. Bu 6n zenginlestirme kiiltiirlinden dogrudan ChromoCult Listeria
Selective Agar (ALOA) ve/veya Palcam Agar selektif besiyerlerine siirme yontemi
ile ekim yapilmistir. Ayrica 6n zenginlestirme kiiltlirlinden inhibitorleri normal
konsantrasyonda igeren 10 mL Fraser Broth besiyerine 0,1 mL aktarilarak 35 —
37°C'de 48 saat inkiibasyon yapilmistir. Inkiibasyonun 24. ve 48. saatlerinde ALOA
ve/veya Palcam Agar besiyerlerine siirme yapilmistir. Kati besiyerleri 30°C ya da
37°C'de 24 — 48 saat inkiibe edilmistir. Listeria tiirleri ilk olarak selektif kati
besiyerlerinde olusturduklart tipik koloniler ile tanimlanmistir. Dogrulamanin ilk
asamasinda her petriden Listeria siipheli kolonilerin 5’er tanesinin saflastirma igin
Tryptic Soy Agar-Yeast Extract (TSYEA) besiyerinde kiiltiire ekilerek, tipik Listeria
kolonileri morfolojik olarak incelenmistir. Morfolojik yapilar1 ve kolonilerin
safliklart gram boyama yapilarak kontrol edilmistir. Katalaz, hemoliz, karbonhidrat

fermantasyon testi yapilarak dogrulama yapilmistir (ISO 11290, 1996).

3.2.6 Istatistik Analizler

Tesadif bloklar1 deneme tertibinde 5x1 faktoriyel diizende, iki tekerriirli
olarak yapilan g¢alismada her bir tekerriirde analizler en az 3 paralel olarak
gerceklestirilmistir. Zaman faktoriinlin 5 seviyesi muamele faktoriiniin 1 seviyesi ile
birlikte dikkate alinmistir. Her bir analiz icin elde edilen en az 3 sonug, SPSS 16.0
(2007) paket programu ile istatistik olarak degerlendirmeye tabi tutulmustur. Varyans

analizi teknigi (Anova) ile grup ortalamalar1 arasindaki fark belirlenmis bu farkliligin
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onem derecesi ise Duncan c¢oklu karsilastirma testi ile incelenmistir. Anova
oncesinde verilerin normal dagilima uyumu Kolmogorov-Simirnov Testi ile, grup

varyanslarinin homojenligi ise Bartlett Testi ile kontrol edilmistir (Ozdamar, 2009).
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1  Fizikokimyasal Analiz Bulgular:

4.1.1 Kimyasal Analiz Bulgulan

Cig tavuk etinde ham yag miktar1 % 4,31 — 1,65 arasinda, nem miktar1 % 74,6
— 75,99 arasinda, protein miktar1 % 20,08 — 23,20 arasinda, kiil miktar1 0,94 — 0,98
arasinda olarak belirtilmistir (Anil vd., 1995; Ergezer, 2005). Farkli bitkisel yaglar
(findik yag1, misir yagi, zeytinyagi) ve portakal lifi iceren doner drnekleri ile bitkisel
yag ve lif icermeyen kontrol grubu tavuk donere ait ham yag, nem, kiil, protein ve su
aktivitesi degerleri Cizelge 4.1’de yer almaktadir. Bu degerlere ait grafik gosterimi

ise Sekil 4.1° de verilmistir.

Cizelge 4.1. Tavuk donerlere ait kimyasal analiz sonuglari

Kimyasal analiz sonuclari (%0)

Analizler F M Z K P

Ham yag 10,29+2,05°¢ 12,01£2,43>  12,61£1,90° 15,90+1,46® 0,067
Nem 55,33+2,30°2 56,49+1,20° 55,06+2,86% 48,95+2,75> 0,002
Kiil 1,55+0,13 1,48+0,02 1,49+0,03 1,50+0,04 0,468
Protein 21,95+5,12% 19,57+4,33%  17,31+2,14> 22,97+4,33* 0,114

Su aktivitesi 0,89+0,01%2 0,089+0,00*  0,89+0,00% 0,88+0,00° 0,166

F: Findik yag1 iceren drnek, M: Misir yagi iceren drnek, Z: Zeytinyagi iceren drnek K: Kontrol,
a, b, ¢, d: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05)

Cizelge 4.1°de goriildiigi gibi en yiiksek ham yag oran1 % 15,90 ile kontrol
orneginde, en diisiik ham yag orani ise % 10,29 ile findik yagi igceren doner
orneginde belirlenmistir. Kontrol donerinin ham yag oranmi bitkisel yag igeren
donerlerin ham yag oranindan istatistik olarak 6nemli fark olusturmustur (P<0,05).

Bitkisel yag i¢eren donerler arasinda findik ve zeytinyagi iceren donerlerin ham yag
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oranlarindaki fark, istatistik olarak 6nemli bulunurken (P<0,05) misir yagi igeren

donerin ham yag orani istatistik olarak dnemli fark olusturmamigtir (P>0,05).

Kayisoglu (1996), Tekirdag ilinde piyasadan toplamis oldugu tavuk
donerlerin ham yag oranini % 9,07 — 11,71 arasinda bulmustur. Yilmaz vd. (2003),
piyasadan toplanmis tavuk donerlerinin ham yag oraninin % 11,62 — 14,67 araliginda
degistigini, Oztan et al. (2004), tavuk etinden iiretilen donerlerde ham yag oraninin
% 14,36-28,91 arasinda oldugunu; Ergoniil ve Kundakg1 (2006) ise ¢alismasinda ¢ig
tavuk donerlerin 3 aylik depolama silirecinde ham yag oranlarinin % 14,23 — 14,56
arasinda degistigini saptamustir. Sislioglu (2012), ¢ig tavuk donerlerdeki ham yag
oraninin % 10,42 — 25,47 arasinda iken pismis tavuk donerlerde bu oranin % 14,47 —
15,45 arasinda degistigini bildirmistir. Ozsarag (2015), pismis tavuk — yaprak déner
lizerine yaptigi c¢alismasinda ham yag oranmni % 15,46 olarak belirtilmistir.
Calisgmamizda tespit edilen ham yag oranlar1 farkli arastirmacilarin tavuk doner

tirtiniinde belirlemis oldugu ham yag oranlari ile benzerlik gdstermektedir.

mF
EM

% Oran
N
o1

mK

Nem Protein Ham Yag  Kiil Su
aktivitesi

Tavuk donere ait kimyasal bilesimler

Sekil 4.2. Tavuk donerlere ait kimyasal bilesimler.

Goniilalan vd. (2004), sigir etinden {liretilen doner orneklerindeki ham yag
oraninin % 15,33 oldugunu, Genger ve Kaya (2004) ise piyasadan toplanmis kirmizi
etten iretilen yaprak donerlerin ham yag oraninin ortalama % 25,42 oldugunu
bildirmistir. Yilmaz vd. (2003), piyasadan toplanmis sigir donerlerinin ham yag

oraninin % 14,01 — 15,96 aralifinda degistigini, Ergoniil vd. (2012), kirmiz1 etten
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tiretilen donerde ham yag oraninin ortalama % 23,3 oldugu, Demircioglu vd. (2013),

ise kirmizi etten iretilen donerlerin ham yag oraninin % 9,75 oldugunu belirtmistir.

Déonerlere ait nem oranlarina bakildiginda (Cizelge 4.1) en yiiksek nem orani
% 56,49 ile misir yagi igeren doner O6rneginde goriiliirken, en diisiik nem oran1 %
48,95 ile kontrol 6rneginde goriilmiistiir. Kontrol doneri ile bitkisel yag igeren
donerlerin nem oranlar1 arasinda istatistik olarak ©nemli fark bulunmaktadir
(P<0,05). Bitkisel yag iceren doner Orneklerinin nem oranlari birbirine yakin

degerlerde olup istatistik olarak anlamli fark olusturmamaktadir (P>0,05).

Kayisoglu (1996), Tekirdag ilinde piyasadan toplamis oldugu tavuk donerin
nem oranin1 % 49,74 — 58,91 arasinda bulmustur. Yilmaz vd. (2003), piyasadan
toplanmis tavuk donerlerinin nem oraninin % 51,72 — 58,91 araliginda degistigini
bildirmistir. Oztan et al. (2004), tavuk etinden iiretilen donerlerde nem oraninin %
38,47 — 52,49 arasinda oldugunu, Ergoniil ve Kundake¢1 (2006), ¢alismalarinda ¢ig
tavuk donerlerin 3 aylik depolama siirecinde baslangi¢ nem oranlarinin % 70,08
olarak tespit edildigini, depolama boyunca % 0,93’liilk azalma meydana geldigini
saptamiglardir. Sislioglu (2012), ¢ig tavuk donerlerdeki nem oraninin % 53,04 —
68,24 arasinda iken pismis tavuk donerlerde nem oraninin % 48,86 — 52,74 arasinda
degistigini, Ozsarag¢ (2015), pismis tavuk — yaprak doner iizerine yaptig
calismasinda nem oranin % 51,97 olarak tespit edildigini belirtmistir. Kilig (2009),
hindi doner tiretimi ile ilgili ¢alismasinda nem oraninin % 58,89 — 68,59 arasinda
oldugunu saptamistir. Calismamizda tavuk donerlere ait nem oranlart farkh
aragtirmacilarin tavuk doner iirlinlinde tespit ettigi nem oranlarina benzer sonuglar
gostermistir. Kilic (2009)’1n ¢alismasi ile karsilastirdigimizda hindi donere gore

kullandigimiz tavuk donerlerin nem oraninin daha az oldugu goriilmiistiir.

Goniilalan vd. (2004), sigir etinden iretilen doner orneklerindeki nem
oraninin % 58,26 oldugunu, Genger ve Kaya (2004), ise piyasadan toplanmis kirmizi
etten iiretilen yaprak donerlerin nem oranlarinin ortalama % 47,56 oldugunu
bildirmistir. Yilmaz vd. (2003), piyasadan toplanmis sigir donerlerinin nem oraninin
% 46,26 - 51,92 araliginda degistigini, Ergoniil vd. (2012), kirmiz1 etten iiretilen
donerde nem oranmin % 49,0 oldugu, Demircioglu vd. (2013), ise kirmiz1 etten

tiretilen donerlerin nem oraninin % 51,40 oldugunu belirtmistir.
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Kiil miktar i¢in en yiiksek oran % 1,55 ile findik yagi iceren drnekte, en
diisiik oran ise % 1,48 ile misir yag1 iceren Ornekte goriilmiis ve orneklere ait kiil
oranlarmin (Cizelge 4.1) istatistik olarak anlamli bir fark olusturmadigi tespit
edilmistir (P>0,05). Ornek gruplar1 arasinda kiil miktarin1 etkileyecek bir bilesen

olmadig i¢in kiil degerinde bir degisiklik olmamastir.

Kayisoglu (1996), Tekirdag ilinde piyasadan toplamis oldugu tavuk doéner
orneklerinde pismis donerin kiil oranin1 % 2,13 — 2,67 arasinda bulmustur. Ergoniil
ve Kundake1 (2006), calismasinda ¢ig tavuk donerlerin 3 aylik depolama siirecinde
kil oranlarinin % 2,37 — 2,40 arasinda degistigini, Yilmaz vd. (2003), piyasadan
toplanmis tavuk donerlerinin kiil oranlarmin % 2,13 — 2,67 araliginda degistigini
saptamistir. Ozsarag (2015), pismis tavuk — yaprak doner iizerine yaptigi
calismasinda kiil oranim1 % 1,96 olarak tespit etmistir. Calismamizda elde edilen kiil
oranlar1 yukarida verilen degerlerden daha diisiik bulunmustur. Bu durum {iriin
formiilasyonu ile birlikte icerikteki mineral madde oranlarimin farkliligindan

kaynaklanmaktadir.

Goniilalan vd. (2004), sigir etinden tiretilen doner 6rneklerindeki kiil oraninin
% 2,50 oldugunu, Genger ve Kaya (2004) ise piyasadan toplanmis kirmizi etten
tiretilen yaprak donerlerin kiil oranlarinin ortalama % 2,62 oldugunu bildirmistir.
Yilmaz vd. (2003), piyasadan toplanmis sigir donerlerinin kiil oranlarinin % 3,21-
4,09 araliginda degistigini, Ergoniil vd. (2012), kirmiz1 etten iiretilen donerde kiil
oranlarinin % 2,8 oldugunu, Demircioglu vd. (2013), ise kirmizi etten iiretilen

donerlerin kiil oraninin % 5,15 oldugunu belirtmistir.

Protein oranlar: incelendiginde en yiiksek protein oran1 % 22,97 ile kontrol
grubunda, en diisiik protein orani ise % 17,31 ile zeytinyag1 igeren doner orneginde
tespit edilmistir. Bitkisel yag igeren donerlerin protein oranlari arasinda istatistik
olarak onemli bir fark yoktur (P>0,05). Kontrol doneri ve zeytinyagi iceren donerin
protein oranlar1 arasinda istatistik olarak anlamli bir fark vardir (P<0,05). Bitkisel
yag ve lif iceren donerlerde protein oranin daha az olmasi igerigindeki lif
miktarindan kaynaklanmaktadir. Coksever (2009), sucuk iiriiniine farkli oranlarda
turung albedosu ilavesinin etkilerini inceledigi ¢alismasinda, lif oranin artmasi ile

protein oraninda azalma meydana geldigini bildirmistir.
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Tavuk etinin pisirilmesi sonucu su oraninda azalma ve buna bagl olarak
diger besin bilesenlerinde artis meydana gelmektedir. Pigirme islemi sirasinda tavuk
etinden sizan su ile amino asit ve protein miktarinda azalis olmakta, nem kaybindan

dolay1 yag miktarinda artig goriilmektedir (Stadelman et al.,1998).

Kayisoglu (1996), Tekirdag ilinde piyasadan toplanan tavuk doner
orneklerinde pismis donerlerin protein oranini % 24,73 — 29,95 arasinda oldugunu,
Yilmaz vd. (2003), piyasadan toplanmis tavuk donerlerinin protein oraninin % 25,87-
29,95 araliginda degistigini belirtmistir. Oztan et al. (2004), tavuk etinden iretilen
donerlerde protein oranmin % 20,36 — 31,44 arasinda oldugunu, Ergoniil ve
Kundak¢1 (2006), ¢ig tavuk donerlerin 3 aylik depolama silirecinde protein
oranlarinin % 21,83 — 21,92 arasinda degistigini saptamistir. Ozsarac (2015), pismis
tavuk—yaprak donerlerde protein oranin1 % 18,74 olarak tespit etmistir.
Calismamizda bulunan protein oranlari; Oztan et al. (2004), Ergoniil ve Kundake1
(2006) ve Ozsarag (2015)’1n saptamis olduklar1 veriler ile benzerlik gosterirken diger
calismacilarin verilerine gore daha diisiiktlir. Bu durum déner tiretiminde kullanilan

ham maddelerin besin igeriklerinden kaynaklanmaktadir.

Goniilalan vd. (2004), sigir etinden iiretilen doner Orneklerindeki protein
oraninin % 24,11 oldugunu, Genger ve Kaya (2004) ise piyasadan toplanmis kirmizi
etten Uretilen yaprak donerlerin protein oranmnin ortalama % 22,59 oldugunu
bildirmislerdir. Yilmaz vd. (2003), piyasadan toplanmis sigir donerlerinin protein
oraninin % 23,65 — 26,11 araliginda degistigini, Ergoniil vd. (2012), kirmizi etten
iiretilen donerde protein oraninin ortalama % 21,3 oldugu, Demircioglu vd. (2013),
ise kirmizi etten iretilen donerlerin protein oranmin % 34,02 oldugunu

belirtmislerdir.

Doner orneklerinin su aktivitesi oranlar1 incelendiginde, bitkisel yag iceren
donerlerin su aktivitesi oranlar1 ayn1 (0,89), kontrol donerinin su aktivitesi oran1 ise
bitkisel yag iceren donerden daha diisiik (0,88) olarak tespit edilmistir. Kontrol
donerinin bitkisel yag igeren donerlere gore su aktivitesi oranindaki fark istatistik

olarak 6nemlidir (P<0,05).

Hayvansal yag yerine misir yag1 - hayvansal yag karigimi ile salam {iretimi
yapilan bir ¢alismada, bitkisel yag kullaniminin su aktivitesi tizerinde etkisi olmadig:
bildirilmistir. Her iki salam Orneginde de su aktivitesi ortalama degerlerinin ayni
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oldugu belirtilmistir (Sisik, 2008). Literatiir taramalarinda tavuk doéner iirlinlinde
bitkisel yag kullaniminin {iriin  Ozelliklerine etkisini igeren bir c¢alisma

bulunamamustir.

4.1.2 Yag Asidi Bilesimi

Tavuk doner orneklerinde tespit edilen yag asidi bilesimi analiz sonuglar
Cizelge 4.2°de gosterilmistir. Sonuglara ait grafik gosterimi ise Sekil 4.2°de

verilmistir.

Cizelge 4.2. Tavuk donerlere ait yag asidi bilesimi degerleri

Yag Asitleri F (%) M (%) Z (%) K (%)
C14:0 0,71 1,14 0,61 0,59
C16:0 16,85 20,21 18,32 20,09
C16:1 2,27 2,17 2,32 2,82
C18:0 6,37 9,63 5,80 6,98
C18:1tr 0,04 0,23 0,01 0,02
C18:1c 44,58 31,49 44,51 32,61
Ci18:2tr 0,07 15,73 0,03 0,05
C18:2 26,65 18,13 25,65 33,12
C18:3 1,91 2,01 2,05 3,03
C20:0 0,10 0,08 0,09 0,11
C20:1 0,09 0,11 0,14 0,08
C20:2 0,19 - 0,27 0,24
C21:0 0,10 0,17 0,06 0,03
C22:1 0,17 0,18 0,15 0,24
Y'SFA 24,13 31,23 24,88 27,80
YMUFA 47,15 34,18 47,13 35,77
YPUFA 28,82 35,87 28,00 36,44

*C14:0 (miristik asit), C16:0 (palmitik asit), C16:1(palmitoleik asit), C18:0 (stearik asit), C18:1tr (elaidik asit),
C18:1c (oleik asit), C18:2tr (linoelaidik asit), C18:2 (linoleik asit), C18:3 (linolenik asit), C20:0 (arasidik asit),
C20:1 (eikosenoik asit), C21:0 (heneikosanoik asit), C20:2 (eikosedienoik asit), C22:1 (erusik asit), LSFA:
Toplam doymus yag asidi, XMUFA: Toplam tekli doymamis yag asidi, XPUFA: Toplam ¢oklu doymamis yag
asidi.

Calismamizda yag asidi bilesimi sonuglari incelendiginde tanimlamasi

yapilabilen 14 adet yag asidi saptanmistir. Bu yag asitlerinin C atomu sayilarinin 14

ile 22 arasinda oldugu goriilmektedir.

Tiim doner 6rneklerinde, doymus yag asitleri arasinda en yiiksek miktarlarin
palmitik asitte (C16:0) oldugu tespit edilmistir. Palmitik asit miktar1 en ¢ok muisir

yag1 iceren doner orneginde (% 20,21) en az ise findik yagi iceren doner drneginde
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(% 16,85) goriilmiistir. Doymus yag asidi igerikleri arasinda stearik asidin de
(C18:0) o6nemli bir orana sahip oldugu goriilmektedir. Tavuk doner drneklerinde en
cok stearik asit miktar1 misir yagi igeren donerde (% 9,63) en az stearik asit miktari

ise zeytinyag1 iceren doner drneginde (% 5,80) saptanmustir.

Doymamis yag asidi igerikleri bakimindan tavuk doner &rneklerini
inceledigimizde en yiikksek miktarin oleik asit (C18:1 cis) oldugu goriilmektedir.
Oleik asit miktar1 en ¢ok findik yag1 iceren doner 6rneginde (% 44,58) en az ise misir
yag1 igceren doner Orneginde (% 31,49) bulunmaktadir. Tiim ddner ornekleri igin
oleik asit (C18:1 cis) miktar1 tiim yag asitleri igerisinde de en fazla miktara sahip
olan yag asididir. Linoleik asit de (C18:2) doner orneklerinde 6nemli bir miktara
sahip olan doymamis yag asidi olarak belirlenmistir. Kontrol 6rnegi en yiiksek
linoleik asit oranina sahip olup (% 33,12) misir yagi iceren doner 6rnegi en diisiik

linoleik asit oranina (% 18,13) sahiptir.

Karabulut (2007), ¢alismasinda tavuk donere ait palmitik asit oranin1 % 19,72
olarak, stearik asit oranin1 % 9,24 olarak, oleik asit oranim1 % 31,11 olarak, linoleik

asit oranini % 26,14 olarak tespit etmistir.

Sislioglu (2012), 1s1l islem goren baz et tirtinleri ile ilgili calismasinda pismis
tavuk doner orneklerinde palmitik asit oranlarin1 % 19,07 — 20,25 arasinda, stearik
asit oranlarini 6,76 — 7,09 arasinda, oleik asit oranlarim1 % 30,49 — 33,10 arasinda,

linoleik asit oranlarini 31,09 — 32,32 arasinda tespit etmistir.

Simsek (2015), kirmiz1 et ile iiretilen donerlerde palmitik asit oranlarinin %
23,85 — 26,66 arasinda, stearik asit oranlarinin % 22,05 — 27,75 arasinda, oleik asit
oranlarinin % 33,19 — 34,46 arasinda, linoleik asit oranlarinin % 2,23 — 2,48 arasinda

oldugunu bildirmistir.

Genel olarak doner orneklerindeki toplam doymus yag asidi miktarina
bakildiginda oranlarin % 24,13 ile % 31,23 arasinda oldugu belirlenmistir. Misir yagi
ile tretilen doner en yiiksek toplam doymus yag asidi igerigine, findik yagi ile
tiretilen doner ise en diisiik toplam doymus yag asidi igerigine sahiptir. Toplam tekli
doymamis yag asidi miktarlar1 % 34,18 ile % 47,15 arasinda dagilmistir. Findik yagi
iceren doner en yiiksek toplam tekli doymamis yag asidi orana sahipken misir yagi

iceren doner en diisiikk orana sahiptir. Toplam ¢oklu doymamis yag asitlerin

43



PR

oranlarinin % 36,44 ile % 28,00 arasinda degistigi tespit edilmistir. Kontrol doneri en
yiiksek, zeytinyagi iceren donerse en diisikk toplam coklu doymamis yag asidi

oranina sahiptir.
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Sekil 4.3. Tavuk donerlere ait yag asidi bilesimi degerleri.
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Calismamizdaki doner Orneklerindeki yag asidi bilesiminin oransal
dagilimina benzer olarak Karabulut (2007), tavuk doner 6rneginde toplam doymus
yag asidi oranini, tekli doymamis yag asidi oranini ve ¢oklu doymamis yag asidi

oranini sirasiyla 31,92 — 37,37 — 30,71 olarak tespit etmistir.

4.1.3 pH Degerleri

Raf omrii siiresince bitkisel yag ve bitkisel lif iceren tavuk donerler ile
bitkisel yag ve lif icermeyen kontrol grubu tavuk donere ait pH degerleri Cizelge

4.3’te, bu degerlere ait grafik gosterimi ise Sekil 4.3’te verilmistir.

Cizelge 4.3. Tavuk donerlere ait pH degerleri

pH Degerleri Ortalama + SD

Depolama

L. F M z K P
siiresi (giin)

0 6,44 +0,07/ 6,43+0,07°2 6,29+0,05"8>  6,49+0,03782 0,001
7 6,30+0,058° 6,35+0,048%°  6,34+0,0948° 6,47+0,028 0,009
14 6,44+0,084° 6,30+£0,05¢¢ 6,360,094 6,57+0,06"* 0,001
21 6,46+0,04°2 6,30+0,07¢¢ 6,39+0,10°°°  6,54+0,06"82 0,002
28 6,47+0,20°%  6,39+0,03A8® 6,25+0,048° 6,07+0,01¢¢ 0,001
P 0,059 0,132 0,055 0,000

F: Findik yag1 iceren 6rnek, M: Misir yagi iceren ornek, Z: Zeytinyagi iceren drnek K: Kontrol,
A, B, C: Aynu siitunda farkl harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark dnemlidir (P<0,05)
a, b, ¢, d: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05)

Farkli bitkisel yaglar (findik yagi, misir yagi, zeytinya8i) ilave edilerek
uretilen tavuk donerlerin pH degerleri birbirlerine ve kontrol ornegine gore
kiyaslanmistir (Cizelge 4.3). Yapilan degerlendirme sonucunda iiretim giini
zeytinyagi igceren doner diger doner Orneklerinden daha diisiikk pH degerine sahip
olup bu farklilik istatistik olarak 6nemlidir (P<0,05). Depolamanin 7. giinlinde
bitkisel yag iceren doner orneklerinin pH degerleri arasinda istatistik olarak 6nemli
fark bulunmazken (P>0,05) daha yiiksek bulunan kontrol 6rneginin pH degeri ile
diger ornekler arasinda istatistik olarak 6nemli fark vardir (P<0,05). Depolamanin
21. giinlinde kontrol donerin pH degeri ile zeytinyag1 ve misir yag1 iceren donerlerin

degerleri arasinda istatistik olarak dnemli fark bulunmus (P<0,05) fakat findik yag:

45



iceren donere ait pH degeri ile istatistik olarak Onemli bir fark bulunmamistir
(P>0,05). Depolamanin 28. giiniinde findik yag1 iceren doner, zeytinyagl iceren
doner ve kontrol donerinin pH degerleri arasinda istatistik olarak énemli fark vardir

(P<0,05).

6,6 -
6,5 -
6,4 -
6,3 - mF
6.2 - =M
6,1 -

4
5,9 - mK
5,8

pH degeri

0 7 14 21 28

Depolama siiresi (giin)

Sekil 4.4. Tavuk donerlere ait pH degerleri.

Findik yagi igeren doner orneginde depolamanin 7. giinii disinda pH

degerlerinin degisimi istatistik olarak dnemli bir fark olusturmamistir (P>0,05).

Misir yagi igeren donerlerde pH degeri 14. giine kadar azalma gdstermis ve
bu azalis istatistiki acidan onemli bulunmustur (P<0,05). Depolamanin 14. ve 21.
giinlerinde sabit kalan pH degeri 21. giinden sonra artig gostermis, ilk ve son

giinlerine ait pH degerleri arasinda istatistik olarak 6nemli bir fark bulunmamistir

(P>0,05).

Depolama siiresinde zeytinyagi iceren donere ait pH degerleri 21. giine kadar
artis gostermistir. pH degerinde ki artis istatistik olarak énemli bulunmamis (P>0,05)
fakat 28. giinde pH degerinde goriilen diisiis istatistik olarak 6nemli bulunmustur
(P<0,05).

Kontrol donerinde depolamanin 7., 14. ve 28. giinlerine ait pH degerleri
arasinda istatistik olarak 6nemli fark bulunmus (P<0,05); 0., 7. ve 21. gilinlerinde ise

pH degerlerinin istatistik olarak 6nemli fark olusturmadig tespit edilmistir (P>0,05).
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TSE kirmizi etten iretilen donerin pH standardimi 5,2 — 6,3 arasinda
belirlemistir (TSE, 2003). Ozden (2009), sodyum tripolifosfatin ve tumbling
isleminin kirmizi etten iiretilen doner kebabin besin degeri ve verimi {izerindeki
etkilerini inceledigi ¢alismasinda iki giinliik depolama siirecinde yaptig1 analizlerde

pH degerini en diisiik 5,56, en yliksek 6,12 olarak tespit etmistir.

Kayisoglu (1996), Tekirdag ilinde piyasadan toplanan ¢ig tavuk donerlerde
pH degerlerinin 5,69 — 6,13 arasinda, pismis tavuk donerlerde 5,92 — 6,21 arasinda
oldugunu bildirmistir.  Yilmaz (2003), calismasinda ¢ig tavuk donerlerin pH
degerlerinin 5,74 — 6,13 arasinda, pismis tavuk donerlerin pH degerlerinin 5,92 —
6,21 arasinda oldugunu, Kili¢ (2003) pismis tavuk donerlerin pH degerlerinin 5,9 —

6,1 araliginda Sl¢iildiigiinii bildirmistir.

Oztan et al. (2004), Tirk restoranlarinda satilan pisirilmis tavuk donerlerde
pH degerinin 5,44 — 6,28 arasinda oldugunu; Ergoniil ve Kundak¢i (2006), ¢ig tavuk
donerlerin dondurarak 3 ay depolanmasi siirecinde pH degerlerinin 5,97 — 6,02

araliginda 6l¢iildiiglinii bildirmislerdir.

Ozsarag (2015), tavuk — yaprak dénerlerin farkl siirelerde ve farkli ocaklarda
pisirilmeleri sonucunda dlgiilen pH degerlerinin 6,30 — 6,42 araliginda oldugunu

bildirmistir.

Tural (2018), modifiye atmosfer sartlarinda 0 ve 10°C’ ta depolanan pigmis
tavuk donerlerin 3. giiniine ait pH degerlerinin sirasiyla 6,37 ve 6,49 oldugunu, 21.

giiniine ait pH degerlerinin ise sirastyla 6,52 ve 7,19 oldugunu tespit etmistir.

4.1.4 Peroksit Degerleri

Lipit oksidasyonu birincil {riinleri olan hidroperoksitler peroksit tayini ile
Olciilmektedir. Bu bilesikler tat ve koku iizerinde etkili olmayip hizli bir sekilde
parcalanmalariyla tirliniin goriiniim, renk, ¢ignenebilirilik gibi duyusal 6zelliklerine
etki eder. Hidroperoksitlerin olusumundan sonraki siirecte aldehit ve ketonlar olusur.
Bu bilesikler iiriin renginde agilmaya, ransit tat ve aromaya sebep olarak {riiniin
tilketilmesini engelleyebilmektedir (Johansson et al, 1994; Molly et al., 1996; Gokalp
vd., 1997; Demeyer and Stahnke, 2002; Summo et al., 2006; Kaban, 2007).

47



Raf omrii siiresince bitkisel yag ve bitkisel lif iceren tavuk donerler ile
bitkisel yag ve lif igermeyen kontrol grubu tavuk donere ait peroksit degerleri

Cizelge 4.4’te, bu degerlere ait grafik gosterimi ise Sekil 4.4’te verilmistir.

Cizelge 4.4. Tavuk donerlere ait peroksit degerleri

Peroksit Degeri (meq O2/kg) Ortalama = SD

Depolama F M z K P
siiresi (giin)

0 4,00+£2,00%°  526+1,878%  4,40+2,328% 72542 6982 0,207
7 9,99+2 68782 8 99+] 36"B>  13,06+3,42% 10,49+1,19°% 0,066
14 14,99+7,82%  12,1545,44"  10,53+6,08*  7,31+0,14%¢ 0,350
21 10,19+4,28782  6.80+1,798% 8 50+2,13/AB%  560+147°° 0,114
28 7,29+2,158C 8,09+2,928 9,30+2,414 8,84+1,43”8 0,532
P 0,004 0,009 0,006 0,038

F: Findik yagi igeren 6rnek, M: Misir yagi igeren drnek, Z: Zeytinyagi igeren 6rnek K: Kontrol,

A, B, C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark dnemlidir (P<0,05)

a, b, ¢, d: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05)
Tavuk donerlerin iiretim giiniinde yapilan peroksit dlclimlerinde 7,25 meq

O2/kg ile en yiiksek deger kontrol drneginde goriiliirken raf omrii siiresince belirli

araliklar ile yapilan diger analizlerde bu durum degiskenlik gostermistir. Raf dmrii

boyunca peroksit degerleri 4,00 — 14,99 meq Ox/kg arasinda tespit edilmistir. Raf

omrii boyunca peroksit analizlerinde tiim Orneklerde artis ve azaliglar oldugu

goriilmektedir. Peroksit degerlerinde artis yasanmasinin sebebi hidroperoksit

olusumunun artmasiyken, azaliglarin yasanmasina bu bilesenlerin  ikincil

metabolitlere parcalanmasi neden olmaktadir (Steele, 2000).

Depolama siiresinde es zamanli yapilan analiz sonuglarima gore 14. ve 28.
giinlerde doner 6rneklerinin peroksit degerleri arasinda istatistik olarak anlamli fark

bulunmamaktadir (P>0,05).

Donerlerin tiretim giiniine ve 21. depolama giiniine ait peroksit degerlerinde
bitkisel yag iceren doner drnekleri arasinda istatistik olarak énemli fark bulunmamis
(P>0,05) kontrol doneri ile findik yag:1 i¢eren doner arasinda istatistik olarak anlamli

fark tespit edilmistir (P<0,05).
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Sekil 4.5. Tavuk donerlere ait peroksit degerleri.

Depolamanin 7. giiniine ait peroksit degerlerinde misir yag: igeren doner ile
zeytinyag1 igeren doner arasinda istatistik olarak 6nemli fark tespit edilmis (P<0,05),
findik yagi igeren doner ve kontrol donerine ait peroksit degerlerinin diger

donerlerden istatistik olarak dnemli fark olusturmadig: belirlenmistir (P>0,05).

Findik yag1 iceren donerde depolamanin 14. giiniine kadar artis 14. giinden
sonra ise bir azalis olmustur. Bu artig ve azaliglarin istatistik olarak énemli oldugu
(P<0,05) 7., 14. ve 21. giinlere ait peroksit degerlerinin istatistik olarak 6nemli fark

olusturmadig tespit edilmistir (P>0,05).

Depolama siiresince misir yagi iceren donerin 0., 7., 21. ve 28. giinlerine ait
peroksit degerleri arasinda istatistik olarak onemli bir fark bulunmamistir (P>0,05).
Misir yagi iceren donerde depolamanin 14. giiniine ait peroksit degerinin 0. ve 28.

giinlere ait degerler ile farkinin istatistik olarak onemli oldugu tespit edilmistir
(P<0,05).

Zeytinyag1 igeren donerin depolama boyunca Olgiilen peroksit degerleri
arasinda iiretim giinii disinda istatistik olarak dnemli fark yoktur (P>0,05). Uretim
giinli Olctlilen peroksit degeri ile 7., 14. ve 28. giinlerde Ol¢iilen peroksit degerleri

arasinda istatistik olarak énemli fark vardir (P<0,05).
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Kontrol donerine ait peroksit degerleri depolama boyunca dalgalanma
gostermistir. Depolamanin 7. giiniine ait peroksit degerinin 0., 14. ve 21. giine ait
degerlerden istatistik olarak 6énemli fark olusturdugu (P<0,05), 28. giine ait peroksit
degerinin ise 21. giine ait degerden istatistik olarak onemli fark olusturdugu tespit

edilmistir (P<0,05).

Ergoniil (2004)’lin ¢ig hindi donerlerinde yaptig1 calismada, bir buguk aylik
depolama sonucu peroksit degerlerinin 0,62 — 1,18 meqO./kg arasinda oldugu

belirtmistir.

Sislioglu (2012), 1s11 islem goren bazi et drlinleri {izerinde yaptig1
caligmasinda ¢ig tavuk donerlerin peroksit degerlerinin 23,79 — 26,77 meqO2/kg
arasinda, pismis tavuk donerlerin peroksit degerlerinin ise 0,59 - 27,13 meqO./kg

arasinda oldugunu belirtmistir.

Simsek (2015), sigir etinden iiretilen hazir donerlerin tiretiminde fosfatlarin
kullanimin kalite ve raf dmriine etkisini inceledigi ¢alismasinda 60 giinliik depolama
siirecinde pigmis donerlerde peroksit degerlerini 18,06 — 61,01 pmol/kg olarak
bildirmistir.

415 Konjuge Dien Degerleri

Iceriginde yag bulunan gidalarin acilasma derecelerinin belirlenmesinde
konjuge dien sayis1 yaygin olarak kullanilan degerlerden biridir. Cift baglar,
oksidasyon reaksiyonlar1 sonunda konjuge c¢ift baglara doniisiir ve 233 nm’ de 15181
absorbe etmektedir. Coklu doymamis yag asitlerinin oksidasyona maruz kalmasiyla
ultraviyole alandaki absorbans degerleri artis gostermektedir. (Soyer, 1995; Aydin,
2011).

Konjuge dienler oksidasyonun baslangi¢ asamasinda olusan triinlerdir. Daha
sonraki agmalarda ikincil metabolitlere doniiserek absorblama yeteneklerinde
azalmalar meydana gelir ve oksidasyonun ileriki asamalar1 i¢in kullanilamazlar

(Bank Sagir, 2011).
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Raf omrii siiresince bitkisel yag ve bitkisel lif iceren tavuk donerler ile
bitkisel yag ve lif igermeyen kontrol grubu tavuk donere ait konjuge dien degerleri

Cizelge 4.5’te, bu degerlere ait grafik gosterimi ise Sekil 4.5°te verilmistir.

Cizelge 4.5. Tavuk donerlere ait konjuge dien degerleri

Konjuge Dien Degerleri Ortalama + SD

Depolama

siiresi (giin) F M z K P
0 0,09+0,028° 0,13+0,02%%  0,09+0,0178> 0,10+0,00%° 0,003
7 0,18+0,014 0,12+0,01%°  0,09+0,0078¢  0,10+0,018¢ 0,000
14 0,12+0,068 0,12+0,02% 0,12+0,04%  0,13+0,00* 0,988
21 0,09+0,018 0,12+0,014 0,12+0,06%  0,09+0,008 0,247
28 0,12+0,0282 0,09+0,018° 0,07+0,028°  0,07+0,01°* 0,000
P 0,000 0,000 0,036 0,000

F: Findik yag1 igeren 6rnek, M: Misir yag1 iceren ornek, Z: Zeytinyagi igeren drnek K: Kontrol,
A, B, C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark énemlidir (P<0,05)
a, b, ¢, d: Aym satirda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark énemlidir (P<0,05)

Calismamizda depolama siiresince doner Orneklerin konjuge dien
degerlerinde artis ve azaliglar goriilmistiir. En yiiksek konjuge dien miktar1 7. giinde
% 0,18 ile findik yag: iceren doner 6rneginde goriiliirken en diisiik konjuge dien
miktar1 ise 28. giinde % 0,07 ile zeytinyag: igeren donerde ve kontrol donerinde

gorilmiistiir.

Depolama siirecinin 14. ve 21. giinlerinde doner orneklerine ait konjuge dien

degerleri arasinda istatistik olarak 6nemli fark bulunmamaktadir (P>0,05).

Uretim giiniinde konjuge dien miktarlar1 incelendiginde findik yagi igeren
doner, zeytinyagi igeren doner ve kontrol doneri arasinda istatistik olarak anlamli
fark bulunmamaktadir (P>0,05). Misir yagi igeren donere ait konjuge dien miktar1 ise

diger donerlerden yiiksek olup bu fark istatistik olarak énemlidir (P<0,05).

Depolamanin 7. giinlinde konjuge dien miktarlar1 agisindan zeytinyagi iceren
doner ile kontrol doneri arasinda istatistiki olarak énemli fark bulunmazken (P>0,05)
misir ve findik yag1 iceren donerler birbirlerinden ve digerlerinden istatistik olarak

onemli derecede farklidir (P<005).
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Sekil 4.6. Tavuk donerlere ait konjuge dien degerleri.

Depolamanin 28. giiniinde musir yagi iceren donerin, zeytinyadi igceren
donerin ve kontrol donerinin konjuge dien miktarlar1 arasinda istatistik olarak énemli
fark yoktur (P>0,05). Findik yagi iceren donere ait konjuge dien miktar1 diger

donerler ile karsilastirildiginda istatistik olarak énemli fark bulunmaktadir (P<0,05).

Findik yagi igeren donerin depolama boyunca konjuge dien miktarindaki
degisimler 7. giin disinda istatistik olarak 6nemli degildir (P>0,05). Depolamanin 7.
giiniinde konjuge dien miktar1 diger giinlerde Olgiilen konjuge dien miktarindan

istatistik olarak 6nemli fark olusturmaktadir (P<0,05).

Misir yagi iceren donerin depolama boyunca konjuge dien miktarindaki
degisimler 28. giin disinda istatistik olarak dnemli degildir (P>0,05). Depolamanin
28. giiniinde konjuge dien miktar1 diger giinlerde dlgiilen konjuge dien miktarindan

istatistik olarak 6nemli fark olusturmaktadir (P<0,05).

Zeytinyag1 iceren donerde konjuge dien miktar1 14. giine kadar artmig ve 21.
giinde sabit kalmistir. Bu degisim istatistik olarak 6nemli bulunmazken (P>0,05)

depolamanin 28. giiniinde gergeklesen diisiis istatistik olarak 6énemlidir (P<0,05).

Kontrol donerinde 0. ve 7. giinde ayn1 miktarda konjuge dien miktar1 tespit
edilmis ve 14. glinde artis meydana gelmistir. Konjuge dien miktarindaki bu artis ve

14. giinden sonra gerceklesen diisiis istatistik olarak 6nemli bulunmustur (P<0,05).
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Oksidasyonun artmasi ile konjuge dien miktar1 artmaktadir. Birincil
oksidasyon {irlinii olan konjuge dienlerin ikincil oksidasyon iiriinlerine doniigsmesi

sonrasinda miktarlarinda azalmalar goriiliir (Weber et al., 2008).

Sisglioglu (2012), baz1 et iiriinlerinde 1s1] islemin lipit oksidasyonu tizerindeki
etkilerini incelemistir. Tavuk doner oOrneklerinde 1sil islem oncesi konjuge dien
miktar1 % 0,88 — 1,02 degerleri arasinda tespit edilirken 6rneklerin pisirilmesinden

sonraki konjuge dien miktarlar1 % 0,43 — 1,00 araliginda tespit edilmistir.

Cagdas (2011), farkli oranlarda {iziim ¢ekirdegi tozu ile kaplanarak pisirilmis
tavuk etlerinde konjuge dien miktarinin 0. giinde % 0,12 — 0,39 arasinda 21. giinde
% 0,09 — 0,18 arasinda oldugu tespit edilmistir. En yiiksek konjuge dien miktarinin

ise liziim ¢ekirdegi tozu icermeyen kontrol drneginde bulundugunu belirtmistir.

4.1.6 Tiyobarbitiirik Asit Degerleri

Et ve et diriinlerinde sekonder metabolit olarak olusan malonaldehitin,
tiyobarbitiirik asit ile reaksiyonu sonucunda spektrofotometrik olarak elde edilen

TBA degeri lipit oksidasyonunun bir gostergesidir.

Raf omrii siiresince bitkisel yag ve bitkisel lif igeren tavuk donerler ile
bitkisel yag ve lif icermeyen kontrol grubu tavuk donere ait TBA degerleri Cizelge

4.6’da, bu degerlere ait grafik gosterimi ise Sekil 4.6’da verilmistir.

Yaptigimiz caligmada depolama siiresince doner oOrneklerinin TBA
degerlerinde artis ve azaliglar goriilmustiir. Genel olarak en yiiksek TBA degerine
sahip olan ornek kontrol grubu olmustur. Bitkisel yag kullanilan 6rneklerde TBA
degerinin kontrol grubundan diisiik olmasinin nedeninin yaglarin igerdigi antioksidan
Ozelliklere  sahip  tokoferoller ~ve fenolik maddelerden kaynaklandig:
diistiniilmektedir. Ayrica yiikksek pH degerlerinin oksidasyon hizim1 artirdigi
diisiiniildiiglinde; genel olarak en yiiksek pH ortalamasina sahip kontrol donerinin,
bitkisel yaglar1 iceren donerlerden daha yiliksek TBA degerine ulagsmasi olagan

gorilmektedir (Sisik, 2008).
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Cizelge 4.6. Tavuk donerlere ait TBA degerleri

TBA Degerleri (mg malonaldehit/kg) Ortalama + SD

si[i)ffsglgg?i) F M z « i
0 0,50+0,078 0,53+0,058¢ 0,52+0,04® 0,57+0,028 0,448
7 0,52+0,05%°  0,51+0,05%°  0,55+0,054%"  0,65+0,04** 0,002
14 0,54+0,0148"  0,53+0,025¢*  0,55+0,025" 0,60+0,025%* 0,001
21 0,55+0,04%8  0,57+0,027® 0,63+0,09* 0,58+0,028 0,113
28 0,59+0,03%°  0,59+0,034° 0,57+0,01%° 0,65+0,02% 0,002
P 0,047 0,002 0,018 0,005

F: Findik yag1 igeren 6rnek, M: Misir yagt iceren ornek, Z: Zeytinyagi igeren drnek K: Kontrol,
A, B, C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05)
a, b, ¢, d: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark dnemlidir (P<0,05)
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Sekil 4.7. Tavuk donerlere ait TBA degerleri.

Donerlerin iiretim giiniinde ve depolamanin 21. giiniinde yapilan TBA
Olciimlerinde tiim donerler arasinda istatistik olarak anlamli bir fark bulunmamigtir
(P>0,05). Depolama siiresince diger giinlerde yapilan TBA ol¢timlerinde bitkisel yag
iceren donerlerin TBA degerleri arasinda istatistik olarak fark 6nemli bulunmamstir
(P>0,05). Kontrol doneri ile bitkisel yag iceren doner orneklerinin TBA degerleri
arasinda istatistik olarak onemli fark oldugu tespit edilmistir (P<0,05).

Findik yag1 iceren donerde TBA degeri depolama boyunca artmis, 28. giinde
Olctlilen TBA degeri 0. ve 7. giine ait TBA degerlerinden istatistik olarak 6nemli fark
olusturmustur (P<0,05).
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Misir yagi iceren donerde 7. giine ait TBA degeri iiretim giinline gére azalmig
fakat bu azalis istatistik olarak Onemli bir fark olusturmamistir (P>0,05).
Depolamanin 14. giinlinden itibaren TBA degerlerinde artis goriilmiis, 14. ve 28.

giinler arasinda istatistik olarak énemli fark oldugu tespit edilmistir (P<0,05).

Depolama siiresinde zeytinyagi igeren donerde 21. giin haricinde TBA

degerleri arasindaki farkin istatistik olarak 6nemli olmadigi belirlenmistir (P>0,05).

Kontrol donerinde 7. ve 28. giinlere ait TBA degerleri esit olarak dl¢iilmiistiir.
Diger giinlerde dl¢lilen TBA degerleri kendi aralarinda istatistik olarak onemli fark
olusturmazken (P>0,05) 7. ve 28. giine ait yiiksek TBA degerleri ile istatistik olarak

onemli fark olusturmustur (P<0,05).

Tiirkiye’de, et ve iriinlerinde, lipit oksidasyonu sonucu olusan malonaldehit
miktari ile ilgili limitler Tiirk Standartlar1 Enstitlisii (TSE) tarafindan belirlenmistir.
Tiirk Standartlar1 Enstitiisii’ne gore et ve et liriinlerinde bulunmasina izin verilen en
fazla malonaldehit miktar1 1pg/g et olarak belirtilmistir (TSE, 1997). Calismamizda
ise Ol¢iilen TBA degerleri 0,51 — 0,65 mg malonaldehit/kg 6rnek arasinda olup TSE

tarafindan belirtilen aralikta yer almaktadir.

Sislioglu (2012), calismasinda ¢ig tavuk donerlere ait TBA degerlerinin 2,21
— 3,24 mg malonaldehit’/kg araliginda oldugunu, pismis tavuk donerlerde TBA
degerlerinin 2,16 — 2,76 mg malonaldehit/kg araliginda oldugunu tespit etmistir.

Ergoniil ve Kundake¢r (2006), 3 ay dondurularak depolanan ¢ig tavuk
donerlerin TBA degerlerinin 0,278 — 0,462 mg malonaldehit’/kg arasinda
ol¢iildiigiinii, depolama siiresince TBA degerlerinin artis gosterdigini fakat acilagsma

seviyesine ulagsmadigini belirtmistir.

Ergoniil (2004) ¢ig hindi donerlerinde yaptigi calismada, bir buguk aylik
depolama sonucu TBA degerlerinin 0,42 — 0,55 malonaldehit’kg et arasinda
oldugunu belirtmistir.

Bektas (2009), sodyum tripolifosfatin (STPF) ve tamburlama (kesikli ve
stirekli) isleminin kirmizi etten iiretilen doner kebap iizerindeki oksidatif etkilerini

inceledigi calismasinda iki giinliik depolama siirecinde yaptigi analizlerde ¢ig
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donerlerde TBA degerini en diisiik 0,10 en yiiksek 0,59 malonaldehit/kg et olarak

tespit etmistir.

Kaynake1 (2012)’nin hayvansal yag yerine aspir yagi, ¢orekotu yagi, alg yag,
antepfistig1 yag1 ve liziim cekirdegi yagi kullanarak tavuk etinden iiretmis oldugu
sosislerde {iziim g¢ekirdegi yagi haricindeki bitkisel yaglar ile tiretilen sosislerin TBA
degerlerinin kontrol 6rneginden yiiksek degerlere sahip oldugunu bildirmistir. Bu
durumun nedeni olarak kullanilan yaglarda ¢oklu doymamis yag asidi oranin fazla

olmasi gosterilmistir.

4.1.7 Tekstiir Analizi Bulgular:

Gidalarin yapilarimin ve yiizey ozelliklerinin, isitme, dokunma, gérme ve
kinestetik yollar ile belirlenmesi biitlin olarak gidaya ait tekstiirel 6zellikleri ifade
etmektedir (Szczesniak, 2002). Bir {iriiniin tekstiirel 6zellikleri iirliniin tipini ve kalite

diizeyini belirler (Wilkinson, 2000; Foegeding et al., 2003).

Farkli bitkisel yaglar (findik yagi, misir yagi, zeytinyagi) ve portakal lifi
iceren doner 6rnekleri ile bitkisel yag ve lif icermeyen kontrol grubu donere ait TPA
ve kesme analizine ait degerler Cizelge 4.7’de yer almaktadir. Bu degerlere ait grafik

gosterimi Sekil 4.7 ve Sekil 4.8’de verilmistir.

Calisma sonuglart incelendiginde sikilik (firmness), sertlik-1 (toughness),
sertlik-2 (hardness), i¢ yapiskanlik (adhesiveness), elastikiyet (springiness), dis
yapiskanlik (cohesiveness), sakizimsilik (gumminess), ¢cignenebilirlik (chewiness) ve
esneklik (resilience) degerlerinde doner drnekleri arasinda istatistiki agidan anlamli

bir fark bulunmamistir (P>0,05).

Kesme analizi ile belirlenen ve et dokularindaki liflerin kopmasi i¢in gerekli
olan gii¢, sertlik-1degeri ile ifade edilir (Roldan et al., 2013). Calismamizda en
yiiksek sertlik-1 degeri 5523,05 g.s ile misir yag1 igeren donerde, en diisiik sertlik-1
degeri ise 3895,25 g.sile findik yag1 igeren donerde tespit edilmistir.
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Doner orneklerine ait kesme analizi ile belirlenen sikilik degerleri
incelendiginde misir yagi ile iiretilen doner drneginin 1162,95 ile en yiiksek, 727,49

ile zeytinyag1 igeren 6rnegin en diisiik sikilik degerine sahip oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.7. Tavuk donerlere ait tekstiir analizi sonuglari

Tekstiir Analizi Sonu¢lar1 Ortalama + SD

F M Z K P
Sertlik-1 (g.s) 389525  5523,05  3231,42  5283,08 0,286
Sikilik(g) 894,66 1162,95 727,49 1046,41 0,414
Sertlik-2 (N/cm?) 647,35 791,58 978,42 734,70 0,810

Sakizzmsihik (N/cm?) 459,90 575,55 706,16 536,91 0,791

Cignenebilirlik 394,33 511,72 620,80 466,76 0,738
ig: Yapiskanhk (g.s) -0,94 -1,32 -1,44 -1,27 0,909
Elastikiyet (cm) 0,89 0,89 0,90 0,89 0,994
Dis Yapiskanhk 0,73 0,73 0,73 0,74 0,987
Esneklik 0,41 0,41 0,44 0,49 0,301

F: Findik yag: igeren 6rnek, M: Misir yag1 igeren drnek, Z: Zeytinyag1 igeren ornek K: Kontrol,

a, b, ¢, d: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05)
Sertlik, bir gidaya uygulanan kuvvete karsi koyma giicii olarak ifade edilir.

Dokunma duyusu ile belirlenen bir kalite kriteridir ve gidalarin damak—dil arasindaki

basinca karsi olusturduklar1 direng olarak da tamimlanabilmektedir (Abbott, 1972;

Tekinsen ve Keles, 1994; Andrew, 1999; Szczesniak, 2002; Kilcast, 2004; Zhang,

2005).

Caligmamizda sertlik-2 degerleri i¢in en yiiksek sertlik-2degeri zeytinyagi
iceren doner orneginde (978,42) en diisiik sertlik-2 degeri ise findik yagi igeren doner
orneginde (647,35) tespit edilmistir.

Kilig (2003), c¢aligmasinda pismis tavuk doner Orneginde sertlik-2
degerlerinin 0,21 — 0,66 N arasinda; Kesemen (2018), farkli formiilasyonlara sahip
tavuk koftelerinde sertlik-2 degerlerinin 47,91 — 79,12 N arasinda oldugunu
belirtmistir. Simgek (2011), balik doner 6rneklerinde pisirme islemi sonrasinda 4°C’

de 30 giinliik depolama siirecinde sertlik-2 degerlerinin 790,55 — 1647,44 N/m
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arasinda, -18°C’ deki depolama siirecinde ise 2,56 — 3,80 N/m arasinda oldugunu
belirtmistir. Simgek (2015), kirmizi et kiymasindan hazirlanmis olan donerlerde

sertlik-2 degerlerini 3,73 — 5,51 N arasinda tespit etmistir.

mF
=M
nZ
=K

Sekil 4.8. Tavuk donerlere ait tekstiir analizi sonuglart.

Sakizimsilik, besinlerin temasta oldugu dis, damak, dil gibi yiizeylerin besin
yiizeyi ile aralarinda olusan c¢ekim kuvvetine karst koyma giicli olarak ifade

edilmektedir (Ertas ve Dogruer, 2010).

Caligmamizda en yiiksek sakizimsilik degeri 706,16 N/cm? ile zeytinyagi
iceren donerde goriliirken en disiik sakizimsilik degeri 459,09 N/cm? ile findik yagi

iceren donerde goriilmiistiir.

Simgek (2015), kirmizi et kiymasindan hazirlanmis olan donerlerin tekstiir
analizinde, sakizimsilik degerlerinin 2,99 — 3,44 N arasinda; Kesemen (2018), farkli
formiilasyonlara sahip tavuk koftelerinde sakizimsilik degerlerinin 14,50 — 19,28

arasinda oldugunu belirtmistir.
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Cignenebilirlik, bir besin maddesinin ¢ignenmesi i¢in harcanan enerji olup
cigneme sayisi ve ¢igneme siiresiyle ilgilidir (Szczesniak, 1963; Szczesniak, 1972;

Bourne, 1978; Szczesniak, 2002).

Yaptigimiz caligmaya ait cignenebilirlik sonuglarini inceledigimizde en
yiiksek degerin 620,80 ile zeytinyagi igeren doner 6rneginde oldugunu, en diisiik

degerin 394,33 ile findik yag1 iceren doner 6rneginde oldugunu goriilmektedir.

Kilig (2003), calismasinda tavuk doner 6rneginin ¢ignenebilirlik degerini 5,5
— 18,5 mJ degerleri arasinda, Simsek (2015), kirmiz1 et kiymasindan hazirlanmis
olan donerlerin ¢ignenebilirlik degerlerini 2,62 — 3,26 N arasinda, Kesemen (2018),
farkli formiilasyonlara sahip tavuk koftelerinde ¢ignenebilirlik degerlerini 59,67 —

81,97 mJ arasinda oldugunu tespit etmistir.

mF
M
nZz
mK

Ic Elastikiyet D1s Esneklik
yapiskanlik (cm) yapiskanlik

Sekil 4.9. Tavuk donerlere ait tekstiir analizi sonuglart.

I¢ yapiskanlik, degeri drneklerde sikistirma sonrasi yiizeye yapisma derecesi

olarak tanimlanmaktadir (Kesemen, 2018).

Calismamizdaki donerlere ait i¢ yapiskanlik sonuglarini inceledigimizde en
yiiksek degerin findik yagi iceren donerde (-0,94), en diisiikk degerin ise zeytinyagi
iceren donerde (-1,44) oldugu goriilmektedir.
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Simsek (2015), kirmiz1 et kiymasindan hazirlanmis olan donerlerin tekstiir
analizinde i¢ yapiskanlik degerlerinin 0,58 — 1,10 arasinda, Kesemen (2018), farkli
formiilasyonlara sahip tavuk koftelerinde i¢ yapiskanlik degerlerinin 0,00 — 0,30

arasinda oldugunu belirtmistir.

Elastikiyet, bir gidaya uygulanan kuvvetten sonra olusan sekil bozuklugunun
kuvvet kaldirildiginda orijinal halini alabilmesi olarak tanimlanmaktadir (Bourne,

1978).

Calismamizda tavuk donerlere ait elastikiyet degerlerinde tiim 6rnekler icin
cok yakin sonuglar elde edilmistir. Zeytinyag: iceren doner drnegi 0,90 degeri ile
diger orneklerden daha yiiksek olup diger doner orneklerinde esit sonuglar (0,89)

elde edilmistir.

D1s yapiskanlik, gidalarin igyapisinin sekillenmesinde yer alan baglarin

dayaniklilig1 ve giigliiligiidiir (Ertag ve Dogruer, 2010).

Calismamizdaki dis yapiskanlik sonuglarinda doner 6rneklerine ait degerler
birbirine ¢ok yakin olmakla birlikte en yiiksek deger kontrol donerinde (0,74)
goriilmis ve bitkisel yag igeren donerlerde esit degerler (0,73) tespit edilmistir.

Simgek (2015), kirmizi et kiymasindan hazirlanmis olan donerlerin tekstiir

analizinde dis yapiskanlik degerlerinin 0,55 — 0,76 arasinda oldugunu belirtmistir.

Simsek (2015), kirmizi et kiymasindan hazirlanmig olan donerlerin tekstiir
analizinde, elastikiyet degerlerinin 0,82 — 1,02 arasinda; Kesemen (2018), farklh
formiilasyonlara sahip tavuk koftelerinde elastikiyet degerlerinin 4,08 — 4,72 arasinda

oldugunu belirtmistir.

Esneklik, bir gidaya uygulanan kuvvetten sonra olusan sekil bozuklugunun

olusmamasi i¢in gosterilen direng olarak tanimlanmaktadir (Anonim, 2019b).

Calismamizda tretilen donerlerin esneklik degerlerine bakildiginda, en
yiiksek deger kontrol 6rneginde (0,49) goriiliirken en diisiik deger findik yagi ve

misir yagi iceren drneklerde (0,41) goriilmiistiir.

Simsek (2015), kirmizi et kiymasindan hazirlanmis olan doénerlerin tekstiir

analizinde esneklik degerlerinin 0,07 — 0,12 arasinda; Kesemen (2018), farkl
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formiilasyonlara sahip tavuk koftelerinde esneklik degerlerin 0,04 — 0,08 arasinda

oldugunu belirtmistir.

4.1.8 Enstriimantal Renk Degerleri

4.1.8.1 L* Degerleri

L* (agiklik-koyuluk) degeri et ve et iiriinlerinde renk degisiminin en belirgin
gostergesi olup ette kaliteyi tahmin etmek icin kullanilan unsurlardan biridir
(Gimeno et al., 2000). Et iriinlerinde iriin igeriginde bulunan pigment tipi ve
konsantrasyonu, absorbe edilebilen hava miktari, icerdigi nem miktari, lif igerigi gibi

bir¢ok faktor L* degerinin degisiminde etkilidir (Viuda Martos et al., 2010).

Raf omrii siiresince bitkisel yag ve bitkisel lif iceren tavuk donerler ile
bitkisel yag ve lif igermeyen kontrol grubu tavuk donere ait L* degerleri Cizelge

4.8°de, bu degerlere ait grafik gdsterimi ise Sekil 4.9” da verilmistir.

Cizelge 4.8. Tavuk donerlere ait L* degerleri

L* Degerleri Ortalama + SD

Depolama

. F M Z K P
siiresi (giin)

0 63,79849.82 63,228+15,15  70,2144,38 64,67+0,88 0,760
7 69,49°+4,67 73,30°+1,85  72,10+4,64 68,86+0,83% 0,621
14 71,10°+£3,29 70,6178+4,20  71,52+4.,52 72,29+0,80" 0,961
21 70,537+3,44 69,2178£496  71,1943,62  69,78+0,42”8 0,899
28 70,53%+4,71 70,23”B+1,79  70,1843,63  67,84+2,428¢ 0,399
P 0,385 0,439 0,974 0,015

F: Findik yag1 igeren drnek, M: Misir yag1 iceren 6rnek, Z: Zeytinyagi igeren drnek K: Kontrol,
A, B, C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05)
a, b, ¢, d: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05)

Raf 6mrii boyunca belirli araliklar ile analizleri yapilan tiim tavuk doner
orneklerinde es zamanl olarak Olclilmiis olan L* degerleri i¢in birbirleri arasinda

istatistiki agidan 6nemli bir fark bulunmamaistir (P>0,05).
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Sekil 4.10. Tavuk donerlere ait L* degerleri.

Findik yagi iceren doner orneginde en diisiik L* degeri iiretim giiniinde
Ol¢iilmiis ve depolama siiresince yapilan diger dl¢iim sonuglari ile kiyaslandiginda
istatistik olarak Onemli fark olusturdugu gorilmistir (P<0,05). L* degerinin

depolama sonunda tiretim giiniine gore artis gosterdigi tespit edilmistir.

Misir yagt igeren doner Orneklerinde iiretim giiniine ait L* degerleri ile
depolamanin 7. giinline ait degerler arasinda istatistik olarak Onemli fark
bulunmustur (P<0,05). Depolamanin diger giinlerinde ise istatistik olarak énemli bir

fark tespit edilmemistir (P>0,05).

Zeytinyag igeren doner orneklerinde L* degerlerinde depolama boyunca

meydana gelen degisimler istatistik olarak 6nemli bir fark olusturmamistir (P>0,05).

Kontrol donerine ait L* degerlerinde 14. giine kadar bir artis goriilmiis ve bu
artigin istatistik olarak énemli oldugu tespit edilmistir (P<0,05). Kontrol donerine ait
L* degerlerinde 14. giin sonrasinda azalma goriilmiis fakat depolamanin sonundaki
bu azalisin baslangic degerlerine gore istatistiki agidan Onemli olmadigi tespit
edilmistir (P>0,05).

Enstriimantal renk degerlendirmesi i¢in yapilan analiz sonuglarina gore en
yiikksek L* degeri misir yagi kullanilan doner 6rneginde 7. giinde 73,30 olarak, en
diisiik L* degeri ise yine misir yagi kullanilan doner 6rneginde 0. giinde 63,22 olarak

tespit edilmistir.
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Kilig (2003), tavuk doner formiilasyonunda sodyum kazeinat ve mikrobiyel
transglutaminaz kullaniminin kalite {izerine etkisini arastirdigi ¢aligmasinda tavuk
donerlere ait L* degerlerini 73,2 — 75,3 araliginda tespit etmistir. Yapilan bagka bir
calismada tavuk donerlerin L* degerlerinin 52,60 — 73,65 araliginda bulundugu

belirtilmistir (Ozsarag, 2015).

Kilig (2009), hindi eti ile {iiretilen donerler ilizerine yaptigi c¢aligmasinda
donerlerin L* degerlerini 64,58 — 71,76 araliginda saptamistir. Bektas (2009), yapmis
oldugu bir ¢calismada kirmizi etten iiretilen donerlerin L* degerlerinin 38,36 — 41,96

araliginda oldugunu tespit etmistir.

Kilinggeker (2016), elma, limon, yulaf, bugday ve bezelye lifinin tavuk
koftesinde kullaniminin son iiriin {izerindeki etkilerini inceledigi g¢alismasinda,
kizarmis tavuk koftesi 6rneklerinde en yiiksek L* degerlerinin 54,16 ile yulaf lifi ve
51,33 ile bezelye lifi ilave edilen koftelerde oldugunu tespit etmistir. Bu durumun
yulaf ve bezelye lifinin kendi renklerinin acik olmasindan kaynaklandig

belirtilmistir.

4.1.8.2 a* Degerleri

Et ve et iirlinlerinde tiiketici begenisinde 6nemli olan 6zelliklerden biri de
renktir. Et tirlinlerinde kirmizi rengin yogunlugu a* degeri ile belirtilmektedir. Raf
omrii siiresince bitkisel yag ve bitkisel lif i¢eren tavuk donerler ile bitkisel yag ve lif
icermeyen kontrol grubu tavuk donere ait a* degerleri Cizelge 4.9’ da, bu degerlere

ait grafik gosterimi ise Sekil 4.10°da verilmistir.

Raf 6mrii boyunca belirli araliklar ile analizleri yapilan tim tavuk doner
orneklerinde 7. ve 21. giine ait a* degerleri arasinda istatistik olarak anlamli bir fark

bulunmamastir (P>0,05).

Uretim giiniinde zeytinyag1 iceren dénere ait a* degeri diger donerlere ait a*
degerlerinden istatistik olarak 6nemli fark olusturmus (P<0,05) findik yagi igeren
doner, misir yagi igeren doner ve kontrol doneri arasinda istatistik olarak onemli fark

olusmamistir (P>0,05).

63



Cizelge 4.9. Tavuk donerlere ait a* degerleri

a* Degerleri Ortalama = SD

Depolama F M z K P
siiresi (giin)
0 11,67+3,694 11,10+£5,15% 6,45+1,76° 11,70+0,48% 0,202
7 7,84+2,768¢ 5,80+2,258 8,14£3,95 8,31+2,338 0,658
14 5,31£0,077° 7,46+0,29852 8,28+1,802 4,74+0,33°P 0,006
21 6,42+1,508¢ 6,83+2,138 7,37+1,80 5,65+1,15¢ 0,710
28 8,37+3,16% 6,96+1,638% 7,55+1,04% 4,99+0,97¢° 0,337
P 0,035 0,128 0,804 0,011
F: Findik yag1 igeren 6rnek, M: Misir yag1 iceren ornek, Z: Zeytinyagi igeren drnek K: Kontrol,
A, B, C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05)
a, b, ¢, d: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05)
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Sekil 4.11. Tavuk donerlere ait a* degerleri.

Depolamanin 14. giinlinde misir ve zeytinyagi iceren donerlere ait a*

degerleri arasinda istatistik olarak 6nemli fark yoktur (P>0,05). Misir ve zeytinyagi

iceren donerlerin a* degerlerinin, findik yag1 iceren doner ve kontrol donerine ait

degerlerden istatistik olarak 6nemli oranda daha yiiksek oldugu tespit edilmistir

(P<0,05). Findik yag: iceren doner ile kontrol donerinin 14. giine ait a* degerleri

arasinda istatistik olarak onemli bir fark bulunmamistir (P>0,05).

Depolamanin 28.giiniinde bitkisel yag iceren donerlerin a* degerleri arasinda

istatistik olarak oneli fark bulunmamistir (P>0,05). Kontrol doneri bitkisel yag igeren
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donerlerden daha diisiik a* degerine sahip olup findik yag1 ve zeytinyadi iceren

donerlerden istatistik olarak anlamli fark olusturmustur (P<0,05).

Findik yag1 iceren doner drneginde depolama siiresince dlgililen a* degerleri
incelendiginde 14. giine kadar a* degerlerinde bir azalis sonrasinda ise artis
goriilmiistiir. Uretim giiniine ait a* degeri diger giinlerde yapilan &l¢iim
sonuclarindan istatistik olarak énemli fark olusturmustur (P<0,05). Depolamanin son
giiniinde Ol¢iilen a* degeri ile 0. ve 14. giine ait a* degerleri arasinda istatistik olarak
onemli fark bulunurken (P<0,05) 7. ve 21. giline ait a* degerleri arasinda istatistik

olarak 6nemli fark tespit edilmemistir (P>0,05).

Misir yagr igeren doner 6rneginde depolama boyunca yapilan analizlerde a*
degerlerinde artis ve azaliglar goriismiistiir. En yiiksek a* degeri liretim giinlinde
Olciilmiis olup depolamanin diger giinlerine ait a* degerlerinden farki istatistik olarak
onemlidir (P<0,05). Uretim giinii disinda dlgiilen a* degerleri arasinda istatistik

olarak 6nemli bir fark olusmamustir (P>0,05).

Zeytinyag1 igeren doner orneklerinde depolama siirecine ait analiz sonuglari

arasinda istatistik olarak onemli bir fark bulunmamaktadir (P>0,05).

Kontrol donerine ait a* degerlerinde 14. giine kadar bir azalma gergeklesmis
ve bu azalis istatistiki agidan 6nemli fark olusturmustur (P<,05). Depolamanin 14.
giinlinden sonra a* degerlerinde bir artis gegeklermis fakat bu artis istatistik olarak

onemli bulunmamistir (P>0,05).

En yiiksek a* degeri kontrol 6rneginde 0. giinde 11,70 olarak, en diisiik a*

degeri ise yine kontrol 6rneginde 14. giinde 4,74 olarak tespit edilmistir.

Kilig (2003), calismasinda tavuk donerlere ait a* degerlerini 1,5 — 1,9
araliginda tespit etmistir. Tavuk donerler iizerine yapilan baska bir caligmada

orneklerin a* deger aralig1 5,35 — 13,85 olarak bulunmustur (Ozsarag, 2015).

Kilig (2009), hindi eti ile {iiretilen donerler {izerine yaptig1 caligmasinda

donerlerin a* degerlerini 0,62 — 3,02 araliginda saptamuistir.

Kilinggeker (2016), elma, limon, yulaf, bugday ve bezelye lifinin tavuk
koftesinde kullannminin son iirlin {izerindeki etkilerini inceledigi ¢alismasinda

kizarmis tavuk koftesi 6rneklerinde en yiiksek a* degerini 9,58 ile bugday lifi ve 7,98
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ile elma lifi ilave edilen koftelerde tespit etmistir. Elma lifi kullanilan koftelerde a*
degerinin yiiksek ¢ikmasinin elma lifi igeriginde dogal olarak bulunan karoten
bileseninden kaynaklandigini, bugday lifinin ham halinde a* degerin yiiksek
olmadigim fakat kizartma islemi sonrasinda kirmizi renk olusumunu neden oldugunu

bildirmistir.

Zeytinyag1 igeren Ornek disindaki diger donerlerde iiretim giiniindeki a*
degerleri depolama boyunca Olgiilen degerlerden yiiksektir. Depolama siiresinin
artmasiyla orneklerde gergeklesen oksidasyonun, a* degerindeki azalmaya neden
olabilecegi distliniilmiistiir. Et ve et {irlinlerinde ¢alismalar yapan bazi arastirmacilar
oksidasyonun a* degerini diislirdiigiinii belirtmistr (Higgins et al., 1998; Lee et al.,
1998).

4.1.8.3 b* Degerleri

Et ve et iriinlerinde tiiketici begenisinde 6nemli olan 6zelliklerden biri de
renktir. Et iirlinlerinde sar1 rengin yogunlugu b* degeri ile belirtilmektedir. Raf dmrii
stiresince bitkisel yag ve bitkisel lif iceren tavuk donerler ile bitkisel yag ve lif
icermeyen kontrol grubu tavuk doénere ait b* degerleri Cizelge 4.10°da, bu degerlere

ait grafik gosterimi ise Sekil 4.11°de verilmistir.

Cizelge 4.10. Tavuk donerlere ait b* degerleri

b* Degerleri Ortalama = SD

Depolama F M z K p
siiresi (giin)

0 33,6342,60%  30,70+4,024%  25,57+5,308°  30,85+0,88”% 0,087
7 28,58+5,748C 30,767,504  32,99+7,67%  27,62+3,258 0,749
14 25,81£3,17°  30,77+1,28"%  33,31+3,20"*  23,85+0,24°® 0,003
21 27,06+1,49¢% 254543 54B¢ 29 07+3,517B2  2320+],48° 0,164
28 31,3045,68%82  27.30+1,02°8>  30,14+1,90°B% 22 10+1,95°° 0,048
P 0,096 0,279 0,186 0,024

F: Findik yagi iceren 6rnek, M: Misir yagi igeren ornek, Z: Zeytinyag igeren 6rnek K: Kontrol,
A, B, C: Ayni siitunda farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark dnemlidir (P<0,05)
a, b, ¢, d: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05)
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En yiiksek b* degeri findik yagi ile tiretilen doner 6rneginde 33,63 olarak 0.
giinde; en diisikk b* degeri ise kontrol 6rneginde 22,10 olarak 28. giinde tespit

edilmistir.
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Sekil 4.12. Tavuk donerlere ait b* degerleri.

Donerlerin iiretim giiniinde findik yagi igeren donere, musir yagi iceren
donere ve kontrol donerine ait b* degerleri arasinda istatistik olarak onemli fark
bulunmamistir (P>0,05). Zeytinyag1 igeren donerin diger donerlerden daha diisiik b*

degerine sahip oldugu ve bu durumun istatistik olarak énemli oldugu tespit edilmistir
(P<0,05).

Raf omrii boyunca belirli araliklar ile analizleri yapilan tiim tavuk doner
orneklerinde es zamanli olarak Slciilen b* degerlerinin 7. giine ait sonuclari istatistik

olarak dnemli fark olusturmamaktadir (P<0,05).

Depolamanin 14. giiniinde findik yag1 iceren doner ve kontrol donerine ait b*
degerleri arasinda, misir yagi iceren doner ile zeytinyagi iceren donere ait b*
degerleri arasinda istatistik olarak 6nemli fark bulunmamis (P>0,05) fakat olusan iki

grup arasinda istatistik olarak énemli fark bulunmustur (P<0,05).

Depolamanin 21. giiniinde kontrol doneri ile misir yagi igeren donerin b*
degerleri arasinda istatistik olarak anlamali bir fark olugsmamis (P>0,05) findik ve

zeytinyagl iceren donerlere ait b* degerleri ile istatistik olarak anlamli fark
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olugmustur (P<0,05). Bitkisel yag iceren donerler arasinda findik yagi iceren donere
ait b* degeri diger donerlerin b* degerlerinden istatistik olarak farkli bulunmazken
(P>0,05) zeytinyag1 ve misir yag1 igeren donerler arasinda istatistik olarak onemli

fark bulunmustur (P<0,05).

Depolama siirecinin son giiniinde yapilan 6l¢iimlerde kontrol donerine ait b*
degeri ile bitkisel yag iceren donerlerin b* degerleri arasinda istatistik olarak énemli
fark tespit edilmistir (P<0,05). Bitkisel yag iceren donerler igerisinde findik ve misir
yag1 iceren donerlerin b* degerleri arasinda istatistik olarak onemli fark bulunmustur
(P<0,05). Zeytinyag1 igeren donere ait b* degeri ise diger bitkisel yag iceren

donerlere ait b* degerlerinden istatistik olarak 6nemli fark olusturmamistir (P>0,05).

Findik yagi igeren doner 6rneginin depolama siirecinde 14. giine kadar b*
degerinde diisiis goriilmiis ve bu diisiislin istatistik olarak 6nemli oldugu tespit
edilmistir (P<0,05). Depolamanin 14. gilinlinden sonra b* degerinde artis
gerceklesmistir. Bu artis ile 21. ve 28. giinlerde Olciilen b* degerleri arasinda
istatistik olarak onemli fark oldugu belirlenmistir (P<0,05). Depolama siirecinin
baslangi¢ giinii 6l¢iimii ve bitig giinii 6lglimii degerlendiginde b* degerleri arasinda

istatistik olarak 6nemli bir fark yoktur (P>0,05).

Misir yagi iceren doner Orneginde depolamanin 21. giiniine ait Olgiim
sonuclar1 disinda b* degerleri arasinda istatistik olarak énemli bir fark bulunmamistir
(P>0,05). Depolamanin son giiniine ait b* degeri ile depolama boyunca 6lgiilen tiim

b* degerleri arasinda istatistik olarak anlamli bir fark tespit edilmemistir (P>0,05).

Zeytinyag1 igeren doner oOrneginde 14. giine kadar b* degerinde artis
gerceklesmis ve bu artis istatistik olarak onemli fark olusturmustur (P<0,05).
Depolamanin 14. giiniinden sonra gerceklesen b* degerindeki diislis ve artis ise

istatistik olarak 6nemli degildir (P>0,05).

Kontrol donerinde depolama boyunca b* degerinde bir azalma goriilmiis,
depolamanin ilk ve son giiniine ait b* degerleri arasinda istatistik olarak 6nemli bir

fark oldugu tespit edilmistir (P<0,05).

Kilig (2003), calismasinda tavuk donerlere ait b* degerlerini 15,6 — 18,6
arasinda oldugunu belirtmistir. Yapilan baska bir calismada tavuk donerlere ait b*

degerlerinin 24,20 — 30,75 araliginda oldugunu bildirilmistir (Ozsarag, 2015).
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Kilig (2009), hindi eti ile {iiretilen donerler iizerine yaptigi ¢aligmasinda

donerlerin b* degerlerinin 9,81 — 14,19 araliginda oldugunu saptamistir.

Kilinggeker (2016); elma, limon, yulaf, bugday ve bezelye lifinin tavuk
koftesinde kullaniminin son f{irtin {izerindeki etkilerini arastirdigi ¢alismasinda

koftelere ait b* degerlerinin 14,35 — 19,68 araliginda oldugunu tespit etmistir.

Et iirlinlerinde bitkisel yaglarin kullanimi ile ilgili bircok ¢alismada bitkisel
yag kullanimmin {riinlerde b* degerinde artisa neden oldugu belirtilmistir
(Muguerza et al., 2002; Ozvural ve Vural, 2008; Choi et al., 2009; Rodriguez-
Carpena et al., 2012). Calismamizda iiretim giiniinde misir ve zeytinyagi igeren
donerlere ait b* degerleri disinda depolama boyunca bitkisel yag iceren donerlerin

kontrol donerinden daha yliksek b* degerine sahip oldugu goriilmiistiir.

4.1.9 Duyusal Analiz Bulgular:

Et ve et irinleri i¢in duyusal kalite; tat, aroma, tekstiir ve goriliniis
Ozelliklerinin toplami olarak ifade edilir. Bu parametrelerin her biri iirliniin tiiketici

tarafindan begenilmesi i¢in 6nemlidir (Deliza et al., 2009; Demirok, 2014).

Doner iriinlerinde yapilan duyusal analizler i¢in {irlinlerde gerceklesen
mikrobiyel iireme miktarina dikkat edilmistir. Pisirilmis et driinlerinde risk
olusturabilecek mezofilik aerobik bakteri sayisi i¢in 5log KOB/g sinir olarak
belirtilmistir. Depolamanin 21. giiniinde toplam mezofilik aerobik bakteri sayisinin
ozellikle musir yagi igeren ornekte sinir olarak gosterilmis 5log KOB/g degerinden
oldukca yiiksek olmasi ve kotii koku olusumu belirlenmesi nedeni ile 28. giinde
doner orneklerinde duyusal analiz yapilmamustir (Stolle et al., 1993; Aran, 1998;
Oksiiztepe ve Beyazgiil, 2014).

4.1.9.1 Goriiniis Puam

Raf omrii siiresince bitkisel yag ve bitkisel lif iceren tavuk donerler ile
bitkisel yag ve lif igermeyen kontrol grubu tavuk doénere ait goriiniis puanlar1 Cizelge

4.11°de, bu puanlara ait grafik gosterimi ise Sekil 4.12°de verilmistir.
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Cizelge 4.11. Tavuk donerlere ait goriiniis puanlari

Goriiniis Puanlar: Ortalama + SD

Depolama F M z K P
siiresi (giin)
0 5,70£1,78 6,30£1,69 6,80+1,77 5,80+1,23 0,222
7 6,55+1,61 6,70£1,22 6,85+1,46 5,80+1,69 0,315
14 6,05+1,90 6,35+1,87 6,50+1,54 6,00£1,15 0,805
21 5,5542,04%  6,40+1,67%  6,55+1,36°  5,10+2,02° 0,084
P 0,328 0,866 0,875 0,596

F: Findik yag1 igeren drnek, M: Misir yagi iceren drnek, Z: Zeytinyagi igeren drnek K: Kontrol,
A, B, C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark dnemlidir (P<0,05)
a, b, ¢, d: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05)

Depolama siiresinde belirli araliklar ile yapilan duyusal degerlendirmede
goriiniis puanlar1 kontrol 6rnegi i¢in 5,10 — 6,00 araliginda bulunmustur. Bitkisel yag
iceren donerlerde ise bu degerlendirme sonuglari 5,55 — 6,85 araligindadir. Depolama
stiresinde en yliksek goriinlis puanlarini zeytinyagi iceren doner ornegi alirken en

diisiik puanlar ise kontrol doneri almistir.

7 -

6 |
= O
=
=
S 4 mF
a
Ay ]
2 4 M
- "z
© 2. =K

1 |

0

0 7 14 21
Depolama stiresi (giin)

Sekil 4.13. Tavuk donerlere ait goriiniis puanlari.
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Depolama siirecinde duyusal degerlendirmeleri yapilan donerler arasinda
gorilinlis puanlar1 21. giin haricinde istatistiki acidan onemli fark olusturmamistir
(P>0,05). Depolamanin 21. giinlinde zeytinyagi iceren doner ile kontrol doéneri
arasinda istatistik olarak Onemli fark tespit edilmistir (P<0,05). Tim doner
cesitlerinde depolama siiresin agisindan goriiniis puanlamalarindaki degisimlerde

istatistik olarak onemli bir fark bulunmamistir (P>0,05).

Ozsarag (2015), calismasinda tavuk donerler i¢in verilen goriiniis puanlarmmn

6,50 — 7,63 arasinda oldugunu belirtmistir.

Ergoniil (2004), ¢ig hindi donerlerin dondurularak depolanmasi ile ilgili
calismasinda 7,5 aylik depolama siirecinde goriiniis puanlarinin 7,6 — 8,3 arasinda

oldugunu belirtmistir.

4.1.9.2 Renk Puam

Raf omrii siiresince bitkisel yag ve bitkisel lif iceren tavuk donerler ile
bitkisel yag ve lif icermeyen kontrol grubu tavuk donere ait renk puanlar1 Cizelge

4.12°de, bu puanlara ait grafik gosterimi ise Sekil 4.13’de verilmistir.

Cizelge 4.12. Tavuk donerlere ait renk puanlari

Renk Puanlar Ortalama + SD

Depolama

o F M Z K P
siiresi (giin)
0 5,75+1,71 5,95+1,73 6,80+1,51  5,90+1,73 0,238
7 6,45+1,67 6,80+1,28 6,55+1,05  5,90+1,37 0,402
14 6,45+1,93 6,60+1,67 6,45+1,47  6,20+1,55 0,944
21 6,20+136% 6,55+1,472 6,45£1,99°  5,20+1,62° 0,172
P 0,514 0,384 0,875 0,542

F: Findik yagi iceren 6rnek, M: Misir yag1 igeren 6rnek, Z: Zeytinyagi igeren drnek K: Kontrol,
A, B, C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark dnemlidir (P<0,05)
a, b, ¢, d: Aym satirda farkli harflerle gésterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05)

Tavuk donerlere ait renk puanlar1 depolama siiresince incelendiginde, kontrol
donerine ait puanlarin 5,20 — 6,20 arasinda oldugu, bitkisel yag ve lif igeren

donerlerin ise renk puanlarinin 5,75 — 6,80 arasinda oldugu goriilmiistiir. Depolama
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boyunca genel olarak en yiiksek renk puanlarini misir yagi igeren donerin, en diisiik

renk puanini ise kontrol donerinin aldig1 tespit edilmistir.
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Sekil 4.14. Tavuk donerlere ait renk puanlari.

Belirli araliklar ile duyusal degerlendirmeleri yapilan doénerlerde depolamanin
21. giinline ait puanlamalar disinda diger giinlere ait renk puanlari arasinda istatistik

olarak anlamli fark olmadigi tespit edilmistir (P>0,05).

Depolamanin 21. giinlinde bitkisel yag igeren donerlerin renk puanlari
arasinda istatistik olarak onemli fark yoktur (P>0,05). Kontrol déneri 21. giinde en
diisiik renk puanini almis olup misir ve zeytinyagi iceren donerlerden farki istatistik

olarak dnemli bulunmustur (P<0,05).

Doéner cesitlerinin kendi igerisindeki degisimleri de raf Omrii siiresince
degerlendirilmig, renk puanlarinin degisiminde istatistik olarak anlamli fark

bulunmamistir (P>0,05).

Ozsarac (2015), ¢aligmasinda tavuk donerler icin verilen renk puanlarinin

6,13 — 7,63 arasinda oldugunu belirtmistir.

Ergoniil (2004), STPF kullanim1 ve tumbling uygulamasimin kirmizi etten
iiretilen doner iizerine etkilerini inceledigi ¢alismasinda renk puanlarimi 6,7 — 7,2

araliginda bulmustur.
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Askin (2007), c¢alismasinda hindi donerlere ait duyusal degerlendirme

sonuclarinda renk puanlarinin 4,05 — 6,45 arasinda oldugunu belirtmistir.

4.1.9.3 Sululuk Puam

Raf omrii siiresince bitkisel yag ve bitkisel lif igeren tavuk donerler ile
bitkisel yag ve lif icermeyen kontrol grubu tavuk donere ait sululuk puanlar1 Cizelge

4.13’te, bu puanlara ait grafik gosterimi ise Sekil 4.14’te verilmistir.

Depolama siiresinde belirli araliklar ile yapilan duyusal degerlendirmede
sululuk puanlar1 kontrol 6rnegi i¢in 3,50-6,10 araliginda bulunmustur. Bitkisel yag
iceren donerlerde ise bu degerlendirme sonuglar1 5,00-6,45 araligindadir. Depolama
boyunca en yiiksek sululuk puanlarmin zeytinyagi iceren donerde, genel olarak en

diistik sululuk puaninin ise kontrol donerinde oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.13. Tavuk donerlere ait sululuk puanlari

Sululuk Puanlar: Ortalama + SD

Depolama

siiresi (giin) F L z N P
0 5,30+2,18° 535£1,76®  6,15+1,87*°  4,10£2,28%° 0,077
7 5,25+2,00% 6,35+1,09% 6,45+1,82%  5,10+1,20°%° 0,031
14 5,80£1,96 6,10+1,86 6,30£1,49 6,101,524 0,842
21 5,00+2,20? 5,602,047 5,402,112 3,50+1,78%° 0,065
P 0,673 0,248 0,284 0,011

F: Findik yagi iceren 6rnek, M: Misir yag1 iceren 6rnek, Z: Zeytinyagi i¢eren 6rnek K: Kontrol,

A, B, C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark dnemlidir (P<0,05)

a, b, ¢, d: Aymi satirda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05)
Depolama siiresince belirli araliklar ile duyusal degerlendirmeleri yapilan

donerlerin tlretim gilinline ait sululuk puanlari incelendiginde, zeytinyagi igeren

donerin en yiiksek puana sahip oldugu ve musir yagi igeren doner disinda diger

donerlere ait puanlardan istatistik olarak Onemli oranda yiliksek oldugu tespit

edilmistir (P<0,05).
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Sekil 4.15. Tavuk donerlere ait sululuk puanlari.

Depolamanin 7. giiniinde bitkisel yag i¢eren donerler arasinda istatistik olarak
onemli fark bulunmazken (P>0,05) kontrol donerinin misir ve zeytinyagl iceren
donerlere ait sululuk puani ile farkinin istatistik olarak 6nemli oldugu saptanmigtir

(P<0,05).

Depolamanin 14. giiniinde tiim donerlerin sululuk puanlar arasinda istatistik

olarak dnemli fark olmadig tespit edilmistir (P> 0,05).

Depolamanin 21. giiniinde bitkisel yag igeren donerler arasinda istatistik
olarak 6nemli fark bulunmamistir (P>0,05). Kontrol donerinin sululuk puani ise

diger donerlerden istatistik olarak farkli bulunmustur (P<0,05).

Doner ¢esitlerinin kendi igerisindeki sululuk puanlarinin degisimleri raf dmrii
stiresince degerlendirildiginde bitkisel yag iceren donerlerde istatistik olarak onemli

fark tespit edilmemistir (P>0,05).

Kontrol donerin sululuk puanlari 21. giine kadar yiikselirken 21. giinde ani bir
diisiis ger¢eklesmistir. Bu diisiisiin istatistik olarak 6nemli oldugu (P<0,05), 21. giine
ait sululuk puanmin 0. ve 7. giline ait puanlar ile istatistik olarak Oonemli fark

olusturmadigi tespit edilmistir (P>0,05).
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Askin (2007), c¢alismasinda hindi donerlere ait duyusal degerlendirme

sonuclarinda sululuk puaninin 3,45 — 6,45 arasinda oldugunu belirtmistir.

4.1.9.4 Koku Puani

Raf omrii siiresince bitkisel yag ve bitkisel lif iceren tavuk donerler ile
bitkisel yag ve lif icermeyen kontrol grubu tavuk donere ait koku puanlar1 Cizelge

4.14’te, bu puanlara ait grafik gosterimi ise Sekil 4.15°te verilmistir.

Tavuk donerlere ait koku puanlari depolama siiresince incelendiginde, kontrol
donerine ait puanlarin 6,30 — 7,00 arasinda oldugu, bitkisel yag ve lif igeren
donerlerin ise koku puanlarinin 6,40 — 7,55 arasinda oldugu goriilmiistiir. Depolama
boyunca en yiiksek koku puanlarinin zeytinyagi iceren donerde, genel olarak en
diisiik koku puaninin ise kontrol donerinde oldugu tespit edilmistir. Bu durum

depolamanin 7. giinli disinda istatistik olarak 6nemli fark olusturmamistir (P>0,05).

Cizelge 4.14. Tavuk donerlere ait koku puanlari

Koku Puanlar1 Ortalama + SD

Depolama siiresi

. F M z K P
(giin)

0 7,10£1,37  6,85+1,42  7,55£1,36"  6,70+1,42 0,320

7 6,80+1,15%  7,05£1,10® 7,20£1,01°8  6,30+1,16"* 0,182

14 6,45£1,39  6,40+1,70  7,25+£1,33*®  7,00+1,33 0,214

21 6,70£1,45  6,80£1,40  6,55+1,90®  6,40+1,35 0,911

P 0,500 0,535 0,170 0,635

F: Findik yagi1 igeren 6rnek, M: Misir yagi i¢eren drnek, Z: Zeytinyagi igeren drnek K: Kontrol,

A, B, C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark dnemlidir (P<0,05)

a, b, ¢, d: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark dnemlidir (P<0,05)
Belirli siirelerde duyusal degerlendirmeleri yapilan donerler arasinda

depolamanin 7. giinline ait degerlendirmeler disinda koku puanlar1 arasinda istatistiki

acidan onemli fark olmadigi tespit edilmistir (P>0,05). Depolamanin 7. giinlinde

zeytinyag1 iceren doner ile kontrol donerinin koku puanlari arasinda istatistik olarak

onemli fark bulunmustur (P<0,05).

Doéner Orneklerinin depolama boyunca kendi iginde gosterdigi degisimler

incelendiginde sadece zeytinyagi iceren donerin 0. ve 21. gilinline ait koku puanlar
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arasindaki farklilik 6nem tagimaktadir(P<0,05). Diger donerlerin depolama boyunca

gosterdikleri degisimler istatistik olarak 6nemli degildir (P>0,05).
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Sekil 4.16. Tavuk donerlere ait koku puanlari.

Ozsarag (2015), ¢alismasinda tavuk dénerler icin verilen koku puanlarimin

6,44 — 7,69 arasinda oldugunu belirtmistir.

Ergoniil (2004), ¢ig hindi donerlerin dondurularak depolanmasi ile ilgili
calismasinda 7,5 aylik depolama siirecinde koku puanlarinin 7,4 — 8,6 arasinda

oldugunu belirtmistir.

Calismamizda tavuk donerlerde koku puanlarinin bitkisel yag ve lif kullanilan

orneklerde daha yiiksek oldugu goriilmektedir.

4.1.9.5 Cignenebilirlik Puan

Raf omrii siiresince bitkisel yag ve bitkisel lif iceren tavuk donerler ile
bitkisel yag ve lif igermeyen kontrol grubu tavuk donere ait ¢ignenebilirlik puanlari

Cizelge 4.15te, bu puanlara ait grafik gosterimi ise Sekil 4.16’da verilmistir.

Tavuk donerlere ait c¢ignenebilirlik puanlari  depolama siiresince
incelendiginde, kontrol donerine ait puanlarin 4,20 — 5,90 arasinda oldugu, bitkisel

yag ve lif iceren donerlerin ise ¢ignenebilirlik puanlarinin 5,25 — 6,85 arasinda
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oldugu goriilmiistiir. Depolama boyunca en yiiksek c¢ignenebilirlik puanlarinin
zeytinyagi iceren donerde, en diisiik puanlarin ise kontrol donerinde oldugu tespit
edilmistir. Depolamanin 0. ve 7. giinleri disinda bu durum istatistik olarak 6nemli

fark olusturmamaktadir (P>0,05).

Cizelge 4.15. Tavuk donerlere ait ¢cignenebilirlik puanlari

Cignenebilirlik Puanlar Ortalama = SD

Depolama siiresi

" F M z K P
(giin)

0 5,75+1,83%  5,95+1,76"B 6,65+1,874%% 4,30+1,83" 0,015

7 6,15+1,90®  6,50+1,15  6,80+1,58" 530+1,42° 0,091

14 6,25+1,68 630+1,53*8  6,85+12A 590+1,37 0,361

21 5254224 53542018 54042418 4204249 0,538

P 0,348 0,139 0,044 0,132

F: Findik yag1 iceren d6rnek, M: Misir yag1 iceren ornek, Z: Zeytinyagi igeren drnek K: Kontrol,
A, B, C: Ayni siitunda farklr harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark dnemlidir (P<0,05)
a, b, ¢, d: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark dnemlidir (P<0,05)

Tavuk donerlerin ¢ignenebilirliginin degerlendirilmesinde tiretim gilinii ve
depolamanin 7. giiniine ait puanlamalarin bitkisel yag iceren donerler arasinda
istatistik olarak anlamli fark olusturmadigini (P>0,05) fakat kontrol doneri ile
aralarinda istatistik olarak anlamli fark olusturdugu goriilmektedir (P<0,05).
Depolamanin diger giinlerinde yapilan analizlerde donerlerin ¢ignenebilirlik puanlar

arasinda istatistik olarak anlamli fark bulunmamaktadir (P<0,05).
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Sekil 4.17. Tavuk donerlere ait ¢cignenebilirlik puanlart.
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Doner ¢esitlerinin raf Omrii siiresince kendi igerisindeki degisimleri
degerlendirildiginde findik yag1 iceren doner ile kontrol donerinin degisimlerinin

istatistik olarak 6nemsiz oldugu tespit edilmistir (P>0,05).

Misir yagi igeren donerde 7. ve 21. giinlere ait ¢ignenebilirlik puanlari
arasinda istatistik olarak onemli fark bulunmus (P<0,05) diger giinlere ait puanlar

arasinda istatistik olarak onemli fark tespit edilmemistir (P>0,05).

Zeytinyagi igeren donerde depolamanin 21. giiniinde ¢ignenebilirlik puaninda

Oonemli derecede diisiis goriilmiis ve bu diisiis istatistik olarak énemli bulunmustur

(P<0,05).

Kontrol 6rnegi depolama boyunca yapilan tim degerlendirmelerde bitkisel
yag ve lif iceren doner 6rneklerinden daha diisiik puanlar almistir. Bu durum bitkisel
yag ve lif kullaniminin tavuk doner orneklerinde cignenebilirlik 6zelligini olumlu

etkiledigini gostermektedir.

4.1.9.6 Lezzet Puani

Raf omrii siiresince bitkisel yag ve bitkisel lif iceren tavuk donerler ile
bitkisel yag ve lif icermeyen kontrol grubu tavuk donere ait lezzet puanlari Cizelge

4.16°da, bu puanlara ait grafik gosterimi ise Sekil 4.17°de verilmistir.

Cizelge 4.16. Tavuk donerlere ait lezzet puanlar

Lezzet Puanlar1 Ortalama + SD

Depolama

. F M z K P
siiresi (giin)
0 6,30+£1,38%  6,30+1,56%®®  6,60+1,64*°  5,20+1,69°% 0,142
7 6,25+1,45 6,90+1,12 7,15+1,35 6,401,354 0,141
14 6,85+1,31 6,20+1,28 7,05+1,36 6,30+1,34~ 0,160
21 6,10+£1,412 6,50+£1,64°  6,25+1,62*  4,80+1,23% 0,038
P 0,348 0,417 0,207 0,035

F: Findik yag1 iceren 6rnek, M: Misir yagi igeren ornek, Z: Zeytinyagi igeren 6rnek K: Kontrol,
A, B, C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05)
a, b, ¢, d: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark dnemlidir (P<0,05)
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Sekil 4.18. Tavuk donerlere ait lezzet puanlari.

Depolama siiresinde belirli araliklar ile yapilan duyusal degerlendirmede
lezzet puanlar1 kontrol 6rnegi icin 4,80 — 6,40 araliginda bulunmustur. Bitkisel yag
iceren donerlerde ise bu degerlendirme sonuglar1 6,10 — 7,15 araligindadir. Depolama
boyunca en yiiksek lezzet puanlarmin zeytinyagi iceren donerde, genel olarak en

diisiik lezzet puaninin ise kontrol dénerinde oldugu tespit edilmistir.

Depolama siiresince belirli araliklar ile duyusal degerlendirmeleri yapilan
donerlerin iiretim giiniine ait lezzet puanlar incelendiginde zeytinyagi iceren doner

ile kontrol doneri arasinda istatistik olarak onemli fark tespit edilmistir (P<0,05).

Depolamanin 7. ve 14. giiniinde tiim donerlere ait lezzet sonuclar1 arasinda

istatistik olarak anlamli fark bulunmamistir (P>0,05).

Depolamanin 21. giiniinde bitkisel yag igeren donerler arasinda istatistik
olarak onemli fark bulunmazken (P>0,05) kontrol dénerine ait lezzet puanlarinin
diger donerlerden oldukca diisiik oldugu ve bu durumun istatistik olarak onemli

oldugu tespit edilmistir (P<0,05).

Doner ¢esitlerinin - raf Omrii  boyunca kendi igerisinde yapilan
degerlendirmelerinde kontrol donerinin en diisiik puani 21. glinde aldig1 goriilmiistiir.
Bu puanin 7. ve 14. giinlere ait puanlar ile istatistik olarak 6nemli fark olusturdugu
tespit edilmistir (P<0,05). Diger donerlerde ise depolama silirecinde lezzet

puanlarindaki degisimlerin istatistik olarak 6nemli olmadig1 saptanmistir (P>0,05).
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Ozsarac (2015), calismasinda tavuk donerler igin verilen lezzet puanlarmimn

5,94 — 7,50 arasinda oldugunu belirtmistir.

Ergoniil (2004), ¢ig hindi donerlerin dondurularak depolanmasi ile ilgili
calismasinda 7,5 aylik depolama siirecinde tat puanlarinin 7,1 — 8,3 arasinda

oldugunu belirtmistir.

Bektas (2009), STPF kullanimi1 ve tumbling uygulamasiin kirmizi etten
iiretilen doner tizerine etkilerini inceledigi ¢alismasinda lezzet degerlerini 6,5 — 7,7

araliginda bulmustur.

4.1.9.7 Genel Begeni Puam

Raf omrii siiresince bitkisel yag ve bitkisel lif iceren tavuk donerler ile
bitkisel yag ve lif icermeyen kontrol grubu tavuk donere ait genel begeni puanlar

Cizelge 4.17°de, bu puanlara ait grafik gdsterimi ise Sekil 4.18°de verilmistir.

Cizelge 4.17. Tavuk donerlere ait genel begeni puanlari

Genel Begeni Puanlar1 Ortalama + SD

Depolama

. F M Z K P
siiresi (giin)
0 6,25+1,45% 6,20+£1,36° 6,901,392  5,00+1,83”8%° 0,012
7 6,30+1,34%® 6,85£1,008  6,95+1,36* 5,70+1,16"%® 0,038
14 6,20+1,23 6,40+1,43 7,10+1,17  6,20+1,23~A 0,273
21 6,05 +1,542 6,30+£1,56*  6,25+1,52*  4,40+2,07%° 0,018
P 0,759 0,445 0,205 0,086

F: Findik yagi igeren drnek, M: Misir yagi iceren ornek, Z: Zeytinyagi igeren drnek K: Kontrol,

A, B, C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05)

a, b, ¢, d: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark dnemlidir (P<0,05)
Tavuk donerlere ait genel begeni puanlar1 depolama siiresince incelendiginde,

kontrol donerine ait puanlarin 4,40 — 6,20 arasinda oldugu, bitkisel yag ve lif igeren

donerlerin ise genel begeni puanlarinin 6,05 — 7,10 arasinda oldugu goriilmiistiir.

Depolama boyunca en yiiksek genel begeni puanlar1 zeytinyag: i¢eren donerde, en

diisiik genel begeni puani ise kontrol donerinde tespit edilmistir.
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Sekil 4.19. Tavuk donerlere ait genel begeni puanlari.

Genel begeni degerlendirmesinde; iiretim giiniinde, depolama boyunca
bitkisel yag iceren donerler arasinda istatistik olarak Onemli fark bulunmamistir
(P>0,05). Uretim giiniinde ve depolamanm 21. giiniinde kontrol déneri ile bitkisel
yag igeren donerler arasinda istatistik olarak onemli fark bulunurken (P<0,05) 7.
giinde kontrol doneri ile findik yagi iceren doner arasinda istatistik olarak onemli
fark bulunmamistir (P>0,05). Depolamanin 14. giiniinde tim doner Orneklerinin

genel begeni puanlar1 arasinda istatistik olarak 6nemli fark bulunmamaistir (P>0,05).

Doéner ¢esitlerinin raf Omrii siiresince kendi igerisindeki degisimleri
degerlendirildiginde kontrol doneri disindaki donerlerin genel begeni puanlarinda
istatistik olarak anlamli fark bulunmadigi tespit edilmistir (P>0,05). Kontrol
donerinin genel begeni puanlari 14. giine kadar artmig 21. giinde ise diisiis
gostermistir. Kontrol donerinde depolama boyunca meydana gelen artislar istatistik
olarak onemli degildir (P>0,05). Depolamanin 21. giinlinde genel begeni puaninda

goriilen diisiis ise istatistik olarak 6nemlidir (P<0,05).

Tavuk donerlerde genel begeni puanlarmin bitkisel yag ve lif kullanilan
orneklerde daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Depolamanin 21. giiniinde tiim doner

ornekleri i¢in genel begeni puanlari diigmiistiir.

Ozsarag (2015), calismasinda tavuk donerler igin verilen genel begeni

puanlarinin 5,94—7,38 arasinda oldugunu belirtmistir.
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Ergoniil (2004), ¢ig hindi donerlerin dondurularak depolanmasi ile ilgili
calismasinda 7,5 aylik depolama siirecinde genel begeni puanlarinin 7,1-8,2 arasinda
oldugunu belirtmistir. Askin (2007), hindi donerlere ait duyusal degerlendirme

sonuglarinda genel begeni puanlarinin 3,85—7,35 arasinda oldugunu belirtmistir.

Bektas (2009), STPF kullanimi ve tumbling uygulamasinin kirmizi etten
tiretilen doner lizerine etkilerini inceledigi calismasinda genel begeni puanlarini 6,6 —

7,5 araliginda bulmustur.

4.1.10 Mikrobiyolojik Analiz Bulgulari

41.10.1 Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayisi

Tavuk doner gibi pisirilmis et tiriinlerinin kalitesinin belirlenmesinde toplam
mezofilik aerobik bakteri (TMAB) sayis1 6nemli bir yer almaktadir (Stolle et al.,
1993). TMAB sayist gidalarda iiretim hijyeni, hammaddenin kalitesi, pisirme
teknikleri ve pisirme siiresi gibi bir¢cok faktore gore degiskenlik gdstermektedir
(Bostan vd., 2011). Ayrica TMAB sayis1 gidalarin iretim alanlarinda sanitasyon
uygulamalarinin yeterliligi hakkinda da bilgi sahibi olmamizi saglar (Ergoniil, 2004).

Raf omrii siiresince bitkisel yag ve bitkisel lif igeren tavuk donerler ile
bitkisel yag ve lif igermeyen kontrol grubu tavuk donere ait TMAB sayilar1 Cizelge
4.18’de, bu degerlere ait grafik gdsterimi ise Sekil 4.19°da verilmistir.

Cizelge 4.18. Tavuk donerlere ait toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi

Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayilar1 Ortalama + SD

Depolama F M z K p
siiresi (giin)
0 3,55+0,02¢  3,93+0,032 3,90+0,01° 3,90+0,02° 0,000
7 4,11+0,21°  4,20+0,50*  4,25+0,09%° 4,40+0,00? 0,617
14 5,36+0,28"  4,82+0,30° 6,17+0,012 5,00+0,01¢ 0,010
21 6,59+0,48°  7,48+0,012 6,26+0,07¢ 5,49+0,01¢ 0,006
28 7,18+£0,06°  8,47+0,022 7,0540,04¢ 6,42+0,04¢ 0,000

F: Findik yag1 iceren 6rnek, M: Misir yagi igeren Ornek, Z: Zeytinyagi iceren 6rnek K: Kontrol,
a, b, ¢, d: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark dnemlidir (P<0,05)
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Sekil 4.20. Tavuk donerlere ait toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi.

Calismamizda depolama siiresince tiim doner o6rneklerinde TMAB sayisinda
artis gozlenmistir. TMAB sayisinda en az artig gosteren Ornek kontrol doneri
olmustur. En diisik TMAB sayisi 0. giinde 3,55 log KOB/g ile findik yag: iceren
doner 6rneginde, en yiikksek TMAB degeri 28. giinde 8,47 log KOB/g ile misir yagi

iceren doner orneginde belirlenmistir.

TMAB sayilar1 incelendiginde, iiretim giiniinde zeytinyagi igeren doner ve
kontrol doneri arasinda istatistik olarak onemli fark bulunmazken (P>0,05) diger

doner arasinda istatistik olarak onemli fark oldugu goriilmiistiir (P<0,05).

Depolamanin 7. giinlinde findik yagi iceren doner ile kontrol donerinin
TMAB sayilar1 arasinda istatistik olarak 6nemli fark bulunmustur (P<0,05). Misir
yag1 ve zeytinyagi igeren donerlerin TMAB sayilari diger donerler ile istatistik olarak

onemli fark olugturmamistir (P>0,05).

Depolamanin 14. gilinlinde misir yagi igeren donerin ve kontrol donerinin
TMAB sayilar1 arasinda istatistik olarak 6nemli fark bulunmazken (P>0,05) diger

donerler arasinda istatistik olarak dnemli fark oldugu tespit edilmistir (P<0,05).

Depolamanin 21. ve 28. giiniinde en yliksek TMAB sayis1t misir yagi igeren
donerde, en diisik TMAB sayis1 ise kontrol donerindedir. Tiim doner 6rneklerinin

TMAB sayilar1 arasindaki farklilik istatistik olarak 6nemli bulunmustur (P<0,05).
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Yilmaz vd. (2003), marketten temin ettikleri donerlerin kalite &zellikleri
lizerine yaptiklart ¢alismada TMAB sayisini ¢ig tavuk donerlerde 5,52 — 5,87 log
KOB/g arasinda, pismis tavuk donerlerde 4,39 — 5,41 log KOB/g arasinda tespit

etmislerdir.

Vazgecer vd. (2004), pisirilmis tavuk dénerlerde TMAB sayisinin 10?2 — 10°
KOB/g araliginda degistigini, orneklerin yarissnda TMAB sayisinin 10 — 10*

seviyesinde oldugunu saptamistir.

Ergoniil ve Kundakg¢t (2006), ¢ig tavuk donerlerin -18°C’de 3 ay boyunca
depolanmasinin donerin kalitesi lizerindeki etkilerini inceledigi ¢alismada TMAB

sayisin1 6,36 — 6,51 log KOB/g arasinda oldugunu bildirmistir.

Cebirbay (2007), piyasada farkli isletmelerden temin edilen kirmizi etten
tiretilmis donerlerde pisirme islemi baslangicina gore dokuz saat sonraki TMAB

sayilarinin 1,00 - 6,70 log KOB/g araliginda degistigini belirtmistir.

Bostan vd. (2011), piyasadan elde edilen kirmizi etten ve tavuk etinden
iiretilen donerler iizerinde yaptig1 ¢calismada TMAB sayisim genel olarak 10° — 10*

KOB/g olarak tespit ederken en yiiksek degerin 10° KOB/g oldugu ifade etmistir.

Elazig ilinde yapilan bir ¢aligmada pismis tavuk doner 6rneklerinde TMAB
sayisinin 5,11 log KOB/g oldugu tespit edilmistir (Oksiiztepe ve Beyazgiil, 2014).

Tural (2018), pismis tavuk donerlerin farkli ambalajlama yontemleri ile 0,10
ve 20°C’ deki depolama sartlarinda raf Omrii siiresini incelemistir. Donerlerin 10
giinliik siirecte vakumlama yontemi ile paketlenmesiyle TMAB sayilariin sirasiyla
2,1.107 — 3,2.10® — 8.10° KOB/g oldugu, MAP yontemi kullanildiginda ise TMAB
sayilarinin sirastyla 1,9.108 — 2,6.10” — 2,6.10° KOB/g oldugu tespit edilmistir.

4.1.10.2 Toplam Psikrofilik Aerobik Bakteri Sayis1

Psikrofilik bakterilerin gelisme sicakligi 15 — 20°C araliginda olmakla birlikte
-10 °C ye kadar gelisim gosterebilmektedirler. Bu yiizden sogukta muhafaza edilen
gidalar i¢in en dnemli bakteri grubudur (Unliitiirk ve Turantas, 1999).
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Raf omrii siiresince bitkisel yag ve bitkisel lif iceren tavuk donerler ile
bitkisel yag ve lif icermeyen kontrol grubu tavuk donere ait toplam psikrofilik
aerobik bakteri (TPAB) sayilar1 Cizelge 4.19°da, bu degerlere ait grafik gdsterimi ise
Sekil 4.20°de verilmistir.

Cizelge 4.19. Tavuk donerlere ait toplam psikrofilik aerobik bakteri sayisi

Toplam Psikrofilik Bakteri Sayilar1 Ortalama + SD

Depolama siiresi

(ciin) F M z K P
0 3,34+0,000  2,40+0,32° 2,30+0,48° 2,54+0,02° 0,089
7 4,25+0,00°0  4,18+0,37* 3,99+0,60°  3,39+0,01° 0,203
14 6,14+1,16%  597+0,00* 5,90+0,50* 4,56+0,01* 0,185
21 6,76+1,07°  7,40+0,02% 6,37+1,05° 4,93+0,02° 0,039
28 7,60£0,89°  839+0,11* 7,33+0,84° 6,38+0,03° 0,048

F: Findik yag1 igeren 6rnek, M: Misir yag1 iceren ornek, Z: Zeytinyagi igeren drnek K: Kontrol,
a, b, ¢, d: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark dnemlidir (P<0,05)
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Sekil 4.21. Tavuk donerlere ait toplam psikrofilik aerobik bakteri sayisi.

Tavuk doner oOrneklerinde depolama boyunca TPAB sayilarinda artis
gozlenmistir. En diisik TPAB sayis1 0. giinde 2,30 log KOB/g ile zeytinyagi igeren
doner 6rneginde goriiliirken en yiiksek TPAB degeri 28. giinde 8,39 log KOB/qg ile

misir yagi iceren doner 6rneginde gorilmiistiir.
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Donerlerin {iretim giiniinde findik yagi iceren doner haricinde diger
donerlerin TPAB sayilar1 arasindaki fark istatistik olarak onemli degildir (P>0,05).
Findik yag1 iceren doner ise en yiiksek TPAM sayisina sahip olup diger donerlerden
istatistik olarak dnemli fark olusturmustur (P<0,05).

Depolamanin 7. ve 14. giinlerinde bitkisel yag iceren donerlerin TPAB
sayilar1 arasinda istatistik olarak 6nemli fark bulunmamaktadir (P>0,05). Kontrol
doneri diger donerlerden daha diisiik TPAB sayisina sahip olup istatistik olarak
onemli fark olusturmaktadir (P<0,05).

Depolamanin 21. giiniinde kontrol donerine ait TPAB sayist diger donerlere
gore oldukca diisiik olup bitkisel yag iceren donerler ile arasinda istatistik olarak
o6nemli fark bulunmustur (P<0,05). Bitkisel yag iceren donerlerde findik ve
zeytinyagl igeren donerler arasinda istatistik olarak onemli fark bulunmazken
(P>0,05) misir yag: iceren donere ait TPAB sayisinin farki istatistik olarak onemli

bulunmustur (P<0,05).

Depolamanin 28. giiniinde en yiiksek TPAB sayis1 misir yagi igeren donerde
en diisiik TPAB sayis1 kontrol donerinde goriilmiis ve istatistik olarak dnemli fark
tespit edilmistir (P<0,05). Findik ve zeytinyagi iceren doner Ornekleri arasinda

istatistik olarak 6nemli fark bulunmadigi saptanmistir (P>0,05).

Tekirdag ilinde yapilan bir arastirmada piyasadan temin edilen pigmis tavuk
donerlerin TPAB sayilarmin 3,31 — 3,64 log KOB/g arasinda, kirmizi etten iiretilen
pismis donerlerin TPAB sayilarmin 3,22 — 3,96 log KOB/g arasinda oldugu
belirtilmistir (Kayisoglu, 1996).

Yilmaz vd. (2003), marketlerden temin ettikleri donerlerin kalite 6zellikleri
lizerine yaptiklart ¢alismada TPAB sayisini ¢ig tavuk donerlerde 4,44 — 5,74 log
KOB/g arasinda, pismis tavuk doénerlerde 3,31 — 3,64 log KOB/g arasinda oldugunu

tespit etmistir.

Ergoniil (2004), ¢ig hindi donerlerin dondurularak depolanmasi {izerine
yaptig1 calismasinda baslangic asamasinda TPAB sayisinin 2,72.10° — 6,52.10%
KOB/g araliginda, yedi buguk aylik depolama sonrasinda ise 2,82.10° — 5,75.10*
KOB/g araliginda oldugunu bildirmistir.
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Ergoniil ve Kundakg1 (2006), ¢ig tavuk donerlerin -18°C’de 3 ay boyunca
depolanmasinin donerin kalitesi tizerindeki etkilerini inceledigi c¢alismada TPAB

sayisini 6,46 — 6,53 log KOB/g arasinda oldugunu bildirmistir.

4.1.10.3 Toplam Enterobacteriaceae Sayisi

Enterobacteriaceae familyasinda yer alan koliform bakteriler fermantasyonla
laktozdan 24 ile 48 saat arasinda 35°C’ de gaz olusturabilmektedir. Bu tiir bakteriler
insanlarin bagirsak sistemlerinde dogal olarak bulunmaktadir (Unliitiirk ve Turantas,

1999).

Raf 6mrii siiresince bitkisel yag ve bitkisel lif iceren tavuk donerler ile
bitkisel yag ve lif igermeyen kontrol grubu tavuk donere ait Enterobacteriaceae
sayilar1 Cizelge 4.20’de, bu degerlere ait grafik gosterimi ise Sekil 4.21°de

verilmistir.

Cizelge 4.20. Tavuk donerlere ait Enterobacteriaceae sayisi

Enterobacteriaceae Sayilar: Ortalama + SD

Depolalzla siiresi £ M 7 K p
(giin)
0 <1 <1 <1 <1 -
7 2,60+0,732  0,89+1,26"  0,74+1,04° <1b 0,158
14 3,20+0,60°  2,70+0,45°  2,86+0,05®  1,50+0,02¢ 0,038
21 4,14+0,04%  3,4840,34>  4,16+0,19°  1,95+0,01¢ 0,001
28 4,45+0,03°  4,00+0,08°  4,65+0,03*  2,50+0,02¢ 0,000

F: Findik yagi igeren drnek, M: Misir yagi iceren ornek, Z: Zeytinyagi igeren drnek K: Kontrol,

a, b, ¢, d: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark dnemlidir (P<0,05)
Depolama siiresince tiim tavuk doner oOrneklerinin Enterobacteriaceae

sayisinda artis gozlenmistir. Doner iiretiminin yapildig: giine ait analiz sonuglarinda

tim orneklerinde Enterobacteriaceae miktar1 1 log KOB/g’dan kiigiiktiir. En yiiksek

Enterobacteriaceae sayis1 28. giinde 4,65 log KOB/g ile zeytinyagi igeren Ornekte

goriilmiistiir.
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Raf Oomrii boyunca belirli araliklar ile yapilan analizlerin 7. giiniine ait
Enterobacteriaceae sayilarinda findik yagi iceren donerin diger donerlerden daha
yiiksek sayiya sahip oldugu ve istatistik olarak onemli fark olusturdugu tespit
edilmistir (P<0,05). Findik yagi igeren doner disindaki doner Orneklerinin
Enterobacteriaceae sayilari arasinda istatistik olarak onemli fark bulunmamaktadir
(P>0,05).
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Sekil 4.22. Tavuk donerlere ait Enterobacteriaceae sayisi.

Depolamanin 14. giiniinde kontrol donerinin Enterobacteriaceae sayisinin
bitkisel yag iceren donerlerden ¢ok daha diisiik oldugu ve bu durumun istatistik
olarak onemli oldugu saptanmistir (P<0,05). Bitkisel yag iceren donerler arasinda
findik yagi ve musir yagi iceren donerlerin Enterobacteriaceae sayilarinin istatistik
olarak 6nemli fark olusturdugu (P<0,05) fakat zeytinyag iceren donerin istatistik
olarak dnemli bir fark olusturmadigi tespit edilmistir (P>0,05).

Depolamanin  21. gilininde findik ve zeytinyagi igeren donerlerin
Enterobacteriaceae sayilari arasinda istatistik olarak onemli fark bulunmazken
(P>0,05) diger donerler ile aralarinda istatistik olarak onemli fark bulunmustur
(P<0,05).

Depolamanin 28. giiniinde en yiiksek Enterobacteriaceae sayisi zeytinyagi
iceren donerde en diisiik Enterobacteriaceae sayisi kontrol orneginde tespit
edilmistir. Tiim doner oOrneklerinin Enterobacteriaceae sayilar1 arasindaki farkin

istatistik olarak 6nemli oldugu saptanmistir (P<0,05).
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Tavuk doner orneklerinde kontrol donerinin Enterobacteriaceae sayisinin

bitkisel yag ve lif igeren doner 6rneklerinden ¢ok daha az oldugu goriilmiistiir.

Oksiiztepe ve Beyazgiil (2014), pismis tavuk donerlerde Enterobacteriaceae
sayisinin % 50°den fazlasinin 1,99 log KOB/g seviyesinin altinda oldugunu

belirtmislerdir.

Gencer ve Kaya (2002), kirmiz1 etten iiretilen yaprak donerin mikrobiyolojik
kalitesi ve kimyasal bilesimi ile ilgili galismalarinda Enterobacteriaceae sayisinin <2
— 4,0 log KOB/g arasinda bulundugunu tespit etmiglerdir. Doner Grneklerinin %
60’inda Enterobacteriaceae sayisiin 2 log KOB/g’dan daha az oldugunu

sOylemislerdir.

Bostan vd. (2011), pismis doner kebaplar iizerinde yaptiklari ¢alismada
piyasadan temin ettikleri kirmizi etten ve tavuk etinden iiretilmis donerlerin %
36,6’sinda Enterobacteriaceae bulamamis diger drneklerde 10* KOB/g seviyesinde
Enterobacteriaceae oldugunu bildirmistir. Bu durumun doner isletmelerinin {iretim,
pisirme, servis gibi asamalardaki hijyen uygulamalarmin farkli olmasindan

kaynaklanabilecegini belirtmistir.

4.1.104 Salmonella

Salmonella’lar genis bir sicaklik araliginda gelisebilen, ekstrem c¢evre
sartlarina kolaylikla uyum saglayabilen mezofilik bakterilerdir. 2 — 54 °C sicakliklari
arasinda ireyebilmektedir. Psikrotrofik oOzellikte olup gidalarn 2 — 4 °C’de
depolandigr durumlarda gelisebilmektedir (Brenner, 1984; Karapinar ve Goniil,

1998).

Salmonella kiimes hayvanlarinda, siit sigirlarinda, enfekte kus pisliklerinde,
gida igleme alanlarinin ¢evresinde hatta hayvan yemlerinde ve gidalarda uzun siire
canli kalabilmektedir. Bu ozellikleri dikkate alindiginda insan sagligi agisindan

dikkat edilmesi gereken mikroorganizmalardir (Vhemyck, 1999).

Calismamizda tiretilip, pisirme islemleri yapilan tim donerlere ait Salmonella

analizlerinin sonuglar1 negatif gikmustir.
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4.1.10.5 Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes, gram pozitif, zorunlu hiicre i¢i parazit olan, sporsuz,
kapsiilsiiz ve 18 — 26 °C’de hareketli bir bakteridir (Cengiz, 1999). Patojenik bir
bakteri olan Listeria monocytogenes hayvansal yem, giibre, bitki, toz, toprak, su, atik
su gibi kaynaklarda yaygin olarak bulunmaktadir (Pak et al., 2002). Bu kaynaklardan
hayvanlara; hayvanlarin siitii, kan1 ve diskis1 ile ¢evreye bulagmaktadir. Gida
maddelerinin  {iretim, tasima, satis ve tiiketim asamalarinda sanitasyon
uygulamalarinin yetersiz olmasiyla kontamine olmaktadir (Brackett, 1998; Bahk and
Marth, 1990). Cevreye genis Olciide yayilabilen Listeria monocytogenes buzdolabi
sicakliginda gelisebilmekte, dondurma, sogutma, kurutma ve isitma islemleri gibi
olumsuz sartlarda bile canliligini koruyabilmektedir. Bu nedenle insan sagligi icin

dikkatli olunmasi gereken bir mikroorganizmadir (Anonim, 2019a).

Calismamizda {iretilip, pisirme islemleri yapilan tiim donerlere ait Listeria

monocytogenes analizlerinin sonuglar1 negatif ¢ikmistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Tavuk doner oOrneklerinde yapilan fizikokimyasal analizler sonucunda
tiretiminde hayvansal yag kullanilan kontrol donerinin yag orani bitkisel yag ve lif
kullanilan donerlerden daha yiiksek bulunmustur. Bu durum Erpili¢ firmasunda
kullanilan yag baglayicisinin portakal lifinden daha iyi bir performans gosterdigini
diistindiirmektedir. Bitkisel yag iceren donerler kendi aralarinda kiyaslandiginda en

diisiik yag oraninin findik yagi igeren tavuk donerde tespit edildigi goriilmiistiir.

Tavuk donerlere ait nem oranlart incelendiginde bitkisel yag ve lif igeren
donerlerde birbirine yakin nem oram tespit edilirken kontrol donerinin ¢ok daha
diisiik nem oranina sahip oldugu tespit edilmistir. Kontrol donerinin daha diisiik nem
oranina sahip olmasi, portakal lifinin Erpili¢ tarafindan kullanilan su baglayicisindan

daha iyi bir performans gosterdigini diisiindiirmektedir.

Protein oranlar1 bakimindan tavuk donerler arasinda kiyaslama yapildiginda
en yiiksek protein oranina kontrol donerinin sahip oldugu goriilmiistir. Bu durum
bitkisel yag ve lif kullanilan donerlerde {iriiniin kimyasal bilesimi i¢indeki lif
oraninin artmasindan kaynaklanmistir. Bitkisel yag ve lif iceren donerler kendi
aralarinda degerlendirildiginde protein oranmnin findik yag1 iceren donerde
digerlerinden daha yiiksek oldugu, zeytinyagi iceren donerin ise en diisiik protein

oranina sahip oldugu belirlenmistir.

Doner orneklerinde tespit edilen kiil miktarlarinin tiim orneklerde birbirine
yakin oranlarda oldugu ve istatistik olarak anlamli fark olusturmadigi goériilmiistiir
(P>0,05). Bu durum doner 6rnekleri arasinda kiil miktarini etkileyecek bir bilesen
bulunmamasindan kaynaklanmistir. Su aktivitesi miktarinda kontrol ddnerinin
bitkisel yag ve lif iceren donerlerden istatistik olarak Onemli fark olusturdugu

belirlenmistir (P<0,05).

Yag asidi bilesimi bakimindan doner 6rnekleri incelendiginde toplam doymus
yag asidi oraninin musir yagi iceren donerde digerlerinden daha fazla oldugu

gorilmistiir. Toplam tekli doymamis yag asidi oraninin findik yagi igeren doner
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orneginde, toplam ¢oklu doymamis yag asidi oraninin kontrol donerine ait 6rnekte,

diger doner 6rneklerinden daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Depolama siiresince tavuk donerlere ait pH degerlerine bakildiginda findik
yag1 iceren doner haricinde diger doner 6rneklerinin depolama sonunda olgiilen pH
degerlerinin baslangi¢ degerlerinden diisiik oldugu goriilmiistiir. Depolamanin son
giintine kadar en yiiksek pH degerleri kontrol donerinde olgiiliirken 28. giinde pH
degerinde ani bir diislis gozlenmistir. pH degerindeki bu diisiisiin mikrobiyel

iiremenin artmasindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

Tiim tavuk doner 6rneklerinde peroksit degerleri depolama boyunca artis ve
azaliglar gostermistir. Bu durum birincil oksidasyon iiriinii olan hidroperoksitlerin
zamanla ikincil oksidasyon iirlinlerine doniisiimiinden kaynaklanmaktadir.
Zeytinyag1 iceren doner disinda diger doner Orneklerinde depolama sonundaki ile
baslangigtaki peroksit degerleri arasinda istatistik olarak 6nemli fark saptanmamistir
(P>0,05). Depolama sonunda kontrol doneri ile bitkisel yag ve lif igeren donerlere ait
peroksit degerleri arasinda istatistik olarak 6nemli bir fark olmadigi goriilmiistiir

(P>0,05).

Depolama boyunca tiim tavuk doner 6rneklerinin konjuge dien miktarlarinda
artis ve azaliglar olmustur. Bu durum birincil oksidasyon firiinii olan konjuge
dienlerin zamanla ikincil oksidasyon {irlinlerine doniisiimiinden kaynaklanmaktadir.
Olusan degisimlerde findik ve zeytinyagi igeren doner orneklerinin depolama
sonunda Olgiilen konjuge dien miktarlar1 baslangi¢c degerinden istatistik olarak
onemli fark olusturmazken (P>0,05) misir yagi iceren donerde ve kontrol donerinde

istatistik olarak fark olustugu belirlenmistir (P<0,05).

Depolama siiresince tavuk donerlere ait TBA degerleri incelendiginde findik
ve musir yagi iceren doner orneklerinin TBA degerlerinin depolama sonuna kadar
arttig1 ilk ve son giine ait degerler arasinda istatistik olarak anlamli fark bulundugu
gorilmistir (P<0,05). Zeytinyag1r igeren donerin ve kontrol donerinin TBA
degerlerinde depolama boyunca artis ve azalislar goriilmiistiir. Zeytinyagi iceren
donerde depolama sonunda olgiilen TBA degerleri ile baslangi¢ degeri arasinda
istatistik olarak anlamli fark bulunmazken (P>0,05) kontrol doénerinde anlamli fark
bulunmustur (P<0,05). Depolama boyunca genel olarak en yiiksek TBA degerine

kontrol doneri sahip olmustur.
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Tavuk donerlerde TPA sonucunda en yiiksek sertlik-2, elastikiyet,
sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik degerleri zeytinyag: iceren donerde olgiilmiistiir. En
yiiksek dis yapiskanlik ve esneklik degerleri kontrol donerinde Olgiilmiistiir. En
yiiksek i¢ yapiskanlik degeri ise findik yagi iceren donerde oOlclilmiistir. TPA
sonuglar1 agisindan bitkisel yag ve lif igeren donerler ile hayvansal yag iceren kontrol

doneri arasinda istatistik olarak énemli fark bulunmadigi tespit edilmistir (P>0,05).

Tavuk donerlere ait sertlik-1 ve sikilik degerlerinde en yiiksek degerin misir
yag1 igeren donerde en diisiik degerin zeytinyagi iceren donerde Ol¢iilmiis fakat tiim
doner Ornekleri arasinda istatistik olarak onemli fark olmadigi tespit edilmistir

(P>0,05).

Bitkisel yag igeren donerlerde depolama boyunca Olgiilen L* degerlerinin
istatistik olarak onemli fark olusturmadigi goriilmiistiir. Zeytinyagi iceren donerde
depolama siiresince Olgiilen L* degerleri arasinda istatistik olarak dnemli fark tespit
edilmemistir (P>0,05). Findik yag1 iceren ve misir yagi iceren doner ile kontrol
donerinde depolama siiresince L* degerindeki degisimlerde istatistik olarak fark
oldugu (P<0,05) fakat findik yagi iceren doner haricinde donerlerin depolama
baslangicindaki ve depolama sonundaki L* degerleri arasinda istatistik olarak

anlamli fark olmadig1 goriilmiistiir (P>0,05).

Enstriimantal renk analizinde a* degeri i¢in bitkisel yag ve bitkisel lif i¢eren
donerlerin depolama sonunda o6lgiilen degerleri ile baslangic degerleri arasinda
istatistik olarak onemli fark bulunmamistir (P>0,05). Kontrol donerinde depolama
sonundaki a* degerinin baslangi¢ degerinden istatistik olarak 6nemli farkinin oldugu
goriilmiistiir (P<0,05). Zeytinyad: iceren doner haricindeki doner orneklerinin a*

degerlerinin depolama siiresinin sonunda baslangi¢ degerinden diisiik bulunmustur.

Bitkisel yag ve bitkisel lif igeren doner Orneklerinde b* degerlerinin
depolama sonundaki degeri ile baslangi¢ degerleri arasinda istatistik olarak onemli
fark bulunmamistir (P>0,05). Findik ve musir yagi igeren doner Orneklerinde
depolama sonundaki b* degeri baslangi¢ degerinden diisiik bulunurken zeytinyagi
iceren doner 6rneginde baslangic degerinden yiiksek bulunmustur. Kontrol donerinde
depolama sonunda olgiilen b* degeri baslangi¢ degerinden diisiik bulunmus ve bu

durumun istatistik olarak 6énemli fark olusturdugu tespit edilmistir (P<0,05).
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Depolama boyunca belirli araliklar ile duyusal analizleri yapilan tavuk
donerlerde goriiniis ve renk puanlarindaki degisimlerin istatistik olarak énemli fark
olusturmadigi goriilmistiir (P>0,05). Cignenebilirlik puanlarinda misir ve zeytinyagi
igeren donerlerin depolama sonundaki ve baslangicindaki puanlar1 arasinda istatistik
olarak onemli fark olustugu goriilmiistiir (P<0,05). Donerlerin koku puanlarma ait
degisimler incelendiginde sadece zeytinyagi iceren donerde depolama sonu ve
baslangi¢c puanlar1 arasinda istatistik olarak onemli fark olustugu tespit edilmistir
(P<0,05). Lezzet puanlarinda sadece kontrol donerinin baglangic ve depolama
sonundaki puanlar1 arasinda istatistik olarak onemli fark bulunmustur (P<0,05).
Sululuk puanlari incelendiginde bitkisel yag iceren donerlerin depolama boyunca
aldiklar1 puanlar arasinda istatistik olarak 6énemli bir degisim goriilmezken (P>0,05)
kontrol donerinde 14. giine ait puanin 0. ve 21. giine ait puanlardan istatistik olarak
onemli fark olusturdugu gorilmiistiir (P<0,05). Tavuk donerlerin genel begeni
puanlarinda ise kontrol donerin 14. ve 21. giinlere ait puanlar1 arasinda istatistik
olarak onemli fark bulunmus (P<0,05) diger giinlerde ve bitkisel yag igeren
donerlerin depolama boyunca aldigi tiim puanlar arasinda istatistik olarak 6nemli
fark bulunmamistir (P>0,05). Duyusal analiz igerisinde degerlendirilen tiim
parametrelerde genel olarak en yiiksek puanlar1 zeytinyagi iceren doner, en diisiik

puanlar1 ise kontrol doneri almistir.

Tavuk doner Ornekleri mikrobiyolojik olarak incelendiginde TMAB
sayilarinin zamanla artis gosterdigi tespit edilmistir. Depolamanin sonunda ve iiretim
giiniinde TMAB sayis1 en fazla olan 6rnek, misir yag: iceren doner 6rnegi olmustur.
TMAB sayisinin en diisiik oldugu 6rnek iiretim giiniinde findik yag1 iceren doner,
depolamanin son giiniinde ise kontrol doneri olarak tespit edilmistir. Kontrol
donerinde TMAB sayisinin artig1 bitkisel yag ve lif iceren donerlere gore daha az
olmustur. Bu durumun bitkisel yag ve lif igeren donerlerin nem igeriginin ve su

aktivitesi degerlerinin daha yiiksek olmasindan kaynaklandigi diisiintilmiistiir.

Depolamanin ilk giliniinden son giiniine kadar en diisiik TPAB sayis1 kontrol
orneginde tespit edilmistir. Uretim giinii igin yapilan analizde en yiiksek TPAB sayisi
findik yag1 igeren doner 6rneginde, depolama sonunda ise misir yagi iceren doner
orneginde tespit edilmistir. Depolama boyunca tiim doner Orneklerinin TPAB

sayilarinin zamanla arttig1 goriilmiistiir.
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Depolama siiresince takip edilen Enterobacteriaceae sayisi iiretim giiniinde
higbir doner 6rneginde iireme gdstermemistir. Enterobacteriaceae sayisi tim doner
orneklerinde zamanla artis goOstermistir. Depolama boyunca en diisiik

Enterobacteriaceae sayis1 kontrol donerinde tespit edilmistir.

Salmonella ve Listeria monocytogenes tespiti igin yapilan analizlerin

sonugclari tiim doner 6rneklerinde negatif ¢ikmustir.

Sonug olarak; bitkisel yag ve lif kullanilan doénerlerin, fizikokimyasal kalite
kriterleri acisindan ve duyusal olarak kabul edilebilirliginin yiliksek oldugu
goriilmistiir. Mikrobiyel iiremenin bitkisel yag ve lif iceren donerlerde kontrol
donerinden daha yiiksek oldugu goriilmiis fakat bu tiremenin 21 giinlik depolama
stiresince mikrobiyolojik acidan risk tagimadigi belirlenmistir. Doner {iretiminde
hayvansal yag yerine bitkisel yaglarin, baglayic1 olarak da bitkisel liflerin
kullanilabilecegi belirlenmistir. Calisgmamizda denemis oldugumuz tavuk doner
formiilasyonlarinin iiretime ve tiiketici talebine uygun oldugu goriilmiistiir. Doymus
yag oraninda azalma saglanmasinin ve bitkisel lif ilavesinin insan saglig1 agisindan
Oonemi diistiniildiigiinde doner iirliniinde bitkisel yag ve lif kullaniminin avantaj
saglayacagi ve kardiyovaskiiler rahatsizliklar, obezite ve kolesterol yiiksekligi gibi
hastaliklarin 6nlenmesine yardimci olan fonksiyonel et iirlinlerinin iiretilebilecegi

belirlenmistir.
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EKB

Tavuk Dénerlerin Uretiminde Marinasyon Asamas1 ve Tamburlama Islemi
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EKC

Marine Edilmis Tavuk Dénerlerin Sise Takim Asamasi
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EKD

Tavuk Donerlerin Kesim Asamasi
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EKE

Kesilmis Tavuk Donerler
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EKF

Tavuk Donerlerin Tartim ve Paketleme Asamasi
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