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ÖZET 

HAYVANSAL YAĞ ORANI AZALTILAN TAVUK DÖNERİN KALİTE 

KARAKTERİSTİKLERİ 

YÜKSEK LİSANS TEZİ 

CANAN ASLAN 

BOLU ABANT İZZET BAYSAL ÜNİVERSİTESİ  

FEN BİLİMLERİ ENSTİTÜSÜ 

GIDA MÜHENDİSLİĞİ ANABİLİM DALI 

(TEZ DANIŞMANI: DR. ÖĞR. ÜYESİ İLKER TURAN AKOĞLU) 

 

BOLU, MAYIS - 2019 

 

Döner hammaddesi olan et ve üretiminde kullanılan hayvansal yağlar 

nedeni ile yapısında fazla miktarda doymuş yağ asidi bulundurmaktadır. Doymuş 

yağ asidi içeriği fazla olan gıdaların tüketimi ise kanser, kardiyovasküler 

hastalıklar, hipertansiyon ve obeziteye neden olmaktadır. Hayvansal yağ kaynaklı 

bu sorunun azaltılması için bu çalışmada tavuk döner marinasyonunda bitkisel lif 

ve yağ asidi bileşenleri bakımından birbirinden farklı bitkisel yağlar 

kullanılmıştır. Raf ömrü süresince döner örneklerinde meydana gelen 

fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal değişiklikler incelenmiştir. Ayrıca, 

üretilen döner örneklerinin kimyasal bileşimi ve tekstürel özellikleri 

belirlenmiştir. 

Çalışma sonucunda bitkisel yağ ve lif kullanılan dönerlerin, fizikokimyasal 

ve duyusal kalite kriterleri açısından kabul edilebilirliğinin yüksek olduğu 

belirlenmiştir. Bitkisel yağ ve lif ilave edilen dönerlerde ham yağ miktarı 10,29 – 

12,61 arasında, nem miktarı 55,06 – 55,49 arasında, kül miktarı 1,48 – 1,55 

arasında ve protein miktarı 17,31 – 21,95 arasında bulunmuştur. Kontrol 

dönerinde ise ham yağ, nem, kül ve protein miktarı sırasıyla 15,9 – 48,95 – 1,50 – 

22,97 olarak bulunmuştur. Duyusal değerlendirmede bitkisel yağ ve lif içeren 

dönerler 6,05 – 7,10 arasında kontrol döneri ise 4,40 – 6,20 arasında puan almıştır. 

Kontrol dönerinde mikrobiyel üremenin bitkisel yağ ve lif içeren dönerlerden 

daha düşük olduğu tespit edilmiştir. Tavuk döner üretiminde bitkisel yağ ve 

bitkisel lif kullanımının mümkün olduğu görülmüştür. 

ANAHTAR KELİMELER: Tavuk Döner, Bitkisel Yağ, Bitkisel Lif, 

Oksidasyon 
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ABSTRACT 

QUALITY CHARACTERISTICS OF CHICKEN DÖNER 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: ASSİST. PROF. DR., İLKER TURAN AKOĞLU) 

 

BOLU, MAY 2019 

 

Due to the raw material of the döner 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 döner marination. During the shelf life, physicochemical, microbiological 

and sensory changes in döner samples were investigated. In addition, the chemical 

composition and textural properties of the döner samples were determined.  

As a result of the study, it was determined that the döner used in vegetable 

oil and fiber was highly acceptable in terms of physicochemical and sensory 

quality criteria. Vegetable oil and fiber added döners 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 döner, 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 

döners scored 6.05 – 7.10 and the control döner scored 4.40 – 6.20. Microbial 

growth in the control döners was found to be lower than the vegetable oil and 

fiber-containing döners. It is seen that it is possible to use vegetable oil and 

vegetable fiber in the production of chicken döner. 

 

KEYWORDS: Chicken Döner, Vegetable Oil, Vegetable Fiber, Oxidation 
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1. GİRİŞ 

Et, besin piramidinde balık ve yumurta ile birlikte protein içeren gıdaları 

temsil etmekte ve vücut için çok önemli bir gıda bileşeni olarak karşımıza 

çıkmaktadır. Et, yüksek biyolojik yararlılığa sahip protein, vitamin ve mineralleri 

içermektedir. Ayrıca demir, selenyum, folik asit ve B12 vitamini bakımından da 

zengin bir gıdadır (Muguerza et al., 2004; Biesalski, 2005; Arihara, 2006; Rodriguez-

Carpena et al., 2012). 

Hayvansal gıdalar içerisinde protein ihtiyacının karşılanmasında en ekonomik 

ve verimli yol, tavuk eti tüketimi olarak görülmektedir. Bununla birlikte günümüzde 

kırmızı ete göre beyaz et daha sağlıklı ve ucuz bulunduğu için tavuk eti tercihi daha 

fazladır (Alsan, 1999; Ergezer, 2005; Kayaardı, 2007). Kanatlı etleri ile diğer 

kasaplık hayvan etleri kıyaslandığında kanatlı etleri protein içeriği bakımından daha 

üstün durumdadır. Sığır eti %  20,94, koyun eti %  19,5 oranında protein içerirken bu 

oran derisiz tavuk etinde % 21,39, hindi etinde % 21,77’dir. Ayrıca göğüs etinin 

protein içeriği but etinden daha fazladır (Aktaş, 1997). 

Et ürünleri ülkelerin mutfak kültürü ile ilişkili olarak, görünüş, tat ve tekstürel 

özellikler bakımından çeşitlilik göstermektedir. Ülkemizde etten yapılan ürünler; 

geleneksel ürünlerimiz olan döner, sucuk, pastırma, köfte, kavurma ve kebap 

çeşitlerinin yanı sıra çeşitli formülasyonlarda üretilen sosis ve salamlardır (Urgu, 

2013). 

Döner, ülkemize özgü geleneksel bir et yemeğidir. Geleneksel bir Türk 

yemeği olarak hazır – hızlı yemek sistemi içerisinde dünyada ilk sıralarda tüketilen 

yiyecekler arasındadır. Kentleşmenin hızlanması, nüfusun artması, yemek için 

harcanan zamanın kısalması ve toplumun ekonomik durumunun iyileşmesi gibi 

etkenler ile birlikte hazır-hızlı yemek sektörüne ve döner ürününe olan tüketici talebi 

artmaktadır. Ayrıca döner kebabın tüketiminin artmasında, yüksek besleyici değere 

sahip olması, duyusal özelliklerin tüketici beğenisini karşılaması ve kolay satın alma 

gücünün olması gibi etkenler de yer almaktadır (Yaman, 1993; Acar, 1996; 

Cebirbay, 2007; Mattsson and Helmersson, 2007). 
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Ülkemizde klasik döner genellikle koyun, dana, sığır, tavuk ve hindi 

etlerinden üretilmektedir. Üretiminde çeşitli baharat ve katkılardan oluşturulmuş 

marinat ve hayvansal yağlar kullanılmaktadır. Etten yapılan ürünlerde kullanılan yağ, 

duyusal ve tekstürel özellikleri geliştirmek amacıyla vazgeçilmez bir bileşendir 

(Aşkın, 2007).  

Et ürünlerinde kullanılan doymamış yağ asit içeriği yüksek hayvansal yağ, 

insanlarda kolesterol seviyesini artırmakta; kanser, kardiyovasküler hastalıklar, 

hipertansiyon, obezite gibi çeşitli hastalıklara neden olmaktadır. Sağlık örgütleri 

beslenmede doymuş yağ ve kolesterol miktarının azaltılmasının kardiyovasküler 

hastalıklarından korunmak için önemli olduğunu bildirmektedir (NCEP, 1988; 

Kayardı ve Gök, 2003; Kayaardı vd., 2005; Doostifard, 2014). Gıda ile ilgili tüm 

sektörlerde olduğu gibi et endüstrisi de tüketici isteklerinde meydana gelen 

değişikliklerden etkilenmektedir. Özellikle tüketicinin bilinçlenmesiyle birlikte, 

doymuş yağ oranı yüksek et ürünlerinin tercih edilirliği azalmıştır (Muguerza et al., 

2004; Demeyer et al., 2008). 

Et, bünyesinde pek çok önemli besin öğesini içermesinin yanı sıra yağ ve 

kolesterol gibi doğal bileşenleri, antibiyotik ve ilaç kalıntılarını, kimyasal katkı 

maddelerini (nitrit, fosfat, tuz vs.), dezenfektan ve deterjan kalıntılarını, patojen 

bakterileri, heterosiklik amin oluşumlarını, yağ oksidasyonu ürünlerini ve 

ambalajdan bulaşan kimyasal bileşenleri de içerebilmektedir. Bu nedenle zaman 

zaman tüketiciler tarafından riskli gıda olarak değerlendirilebilmektedir. Et endüstrisi 

çiftlikten sofraya kadar olan süreçte bir dizi önlemler alarak, üründe oluşabilecek 

riskleri ortadan kaldırmakta ve tüketici memnuniyeti sağlamaktadır (Colmenero et 

al., 2001).Şekil verilmiş et ürünleri, öğütme ve karıştırma işlemlerini içerdiğinden 

parça halindeki et ürünlerine kıyasla tüketicilere daha sağlıklı et ürünleri 

sunmaktadır. Maliyeti azaltmak ve teknolojik özellikleri geliştirmek amacıyla, çeşitli 

hayvansal ve bitkisel katkıların yanı sıra, sağlığı destekleyici potansiyel katkıların 

kullanımı son yıllarda yeniden yapılandırılmış et ürünlerinde yaygınlaşmaktadır 

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

Jimenez-Colmenero et al. (2001), et ve et ürünlerinin daha sağlıklı hale 

getirilmesinde kullanılabilecek olan yöntemleri; karkas bileşiminin modifikasyonu, 

katkı maddelerinin değiştirilmesi, et ürünleri için yeni formülasyon geliştirilmesi, 
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yağ içeriğinin azaltılması, yağ asitleri bileşiminin değiştirilmesi, kolesterol, kalori, 

tuz ve nitrit içeriğinin azaltılması ve fonksiyonel bileşenlerin eklenmesi şeklinde 

sıralamıştır. Özellikle son yıllarda et ürünlerinde hayvansal yağ yerine doymamış yağ 

asidi daha yüksek, kolesterol içermeyen, sağlığa yararlı olduğu bilinen bitkisel 

yağların kullanımı ile ilgili çalışmalar hızla devam etmektedir (Kyialbek, 2008; Choi 

et al., 2010; Kaynakcı, 2012). 

Bitkisel yağlar, tropikal bitkisel yağlar hariç olmak üzere, hayvansal yağlara 

göre yüksek oranda doymamış yağ asitlerini içermektedir. Dolayısıyla, et ürünlerinde 

yağ asidi kompozisyonunun değiştirilmesi, bitkisel yağların hayvansal yağ yerine 

kullanımı ile mümkün görülmektedir. Yağ türünü değiştirme işlemi, ürünün kalori 

miktarını azaltmamakla birlikte, et kalitesini önemli düzeyde değiştirmektedir. 

Bitkisel yağların başka bir avantajı da, içeriklerinde kolesterol bulundurmamaları 

hatta kötü kolesterol olarak adlandırılan LDL-kolesterol miktarını düşürücü etkiye 

sahip olmalarıdır. Et ürünlerinde hayvansal yağ yerine bitkisel yağların 

kullanılmasıyla ürünün kimyasal kompozisyonu, fiziksel ve fonksiyonel özellikleri 

üzerindeki etkileri kullanılan yağın miktarına ve elde edildiği kaynağa bağlı olarak 

değişmektedir (Chizzolini et al., 1999; Bostan, 2001a; Jimenez-Colmenero et al., 

2001; Yıldız ve Serdaroğlu, 2006). 

Et ürünlerinin fonksiyonelliğinin artırılarak daha sağlıklı ürün elde edilmesi 

amacıyla yapılan çalışmalarda; et ürünlerindeki yağ oranının azaltılması ve bitkisel 

yağ kullanımının yanı sıra meyve ve sebzelerden elde edilen sekonder bitkisel 

maddeler, karotenoidler, fitosteroller, polifenoller ve glikozinolatlar, vitaminler, 

mineral maddeler ve diyet liflerinin kullanımı da araştırılmıştır (Fernandez - Gines et 

al., 2005). 

Diyet lifleri, sindirimi ince bağırsakta gerçekleşmeyen, kalın bağırsakta bir 

kısmı ya da tamamı fermente olan gıda bileşenleridir. Polisakkaritler, 

oligosakkaritler,  müsilajlar, lignin, gumlar, pektin, selüloz ve hemiselüloz gibi 

bileşikler diyet lifi grubunda yer almaktadır. Diyet lifleri, kolon kanseri, kabızlık, 

diyabet ve kardiyovasküler hastalıklara karşı önleyici etkileri ile fonksiyonel gıda 

bileşenleri 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).  
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Et ürünlerinde yağ oranının düşürülmesinde, su tutma kapasitesinin 

artırılmasında, depolama stabilitesinin düzeltilmesinde, pişirme kayıplarının 

azaltılmasında ve ürün tekstürünün geliştirilmesinde diyet liflerinin kullanımı 

mümkündür. Diyet liflerinin bu özelliklerinin incelenmesi için yapılan çalışmalarda; 

havuç, şeftali, turunçgil, elma, soya, bezelye, şeker pancarı, yulaf ve buğday 

liflerinin et ürünlerinde kullanılabileceği belirtilmiştir (Mansour and Khalil, 1997; 

Grigelmo - Miguel et al., 1999; Anderson and Berry, 2000; Garcia et al., 2002; 

Fernandez-Lopez et al., 2004; Serdaroğlu ve Değirmencioğlu, 2004; Yılmaz, 2004; 

Carbonell-Aleson et al., 2005; Eim et al., 2007; Viuda-Martos et al., 2009). 

Yapılan bu çalışmada tavuk döner marinasyonunda hayvansal yağ yerine yağ 

asidi bileşenleri ve içerdiği antioksidan maddeler bakımından birbirinden farklı 

bitkisel yağlar (mısır, fındık ve zeytinyağı); ürün içeriğindeki suyu ve yağı bağlaması 

amacıyla da portakal lifi kullanılmıştır. Daha sağlıklı ürün eldesi için yapılan bu 

değişikliklerin tavuk dönerin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal özellikleri 

üzerine etkileri araştırılmıştır. 
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2. LİTERATÜR 

2.1 Etin Beslenmemizdeki Önemi  

Beslenme, insan vücudunda biyolojik olarak önemli olan ve vücudun yapı 

taşlarını içinde bulunduran besin maddelerinin alınması ve enerji ihtiyacının 

karşılanması olarak ifade edilir.  Et ve et ürünleri ise dengeli ve yeterli beslenmenin 

sağlanabilmesinde önemli bir yere sahiptir. Et, protein içeriğinin yüksek olması, 

içeriğinde vitaminleri ve mineral maddeleri bulundurması ve doyuruculuğu ile 

insanlar tarafından beğeniyle tüketilmektedir (Ertaş, 1979). 

Kasaplık hayvan etleri ile kanatlı etleri karşılaştırıldığında protein içeriği 

olarak kanatlı etlerinin daha üstün oldukları bilinmektedir. Ayrıca kanatlı etleri 

kasaplık hayvan etlerine göre daha az bağ doku oranına sahip olup ince lifli bir 

yapıdadır. Kanatlı etinden bahsedildiğinde tavuk eti, hindi eti, bıldırcın eti, ördek eti 

ve kaz eti ilk akla gelen türleridir. Kısa sürede hayvansal kaynaklı proteinleri 

üretebilen hayvanların yetiştirilmesi, üretim maliyetinin düşürülmesi ve et veriminin 

artırılması üzerine yapılan çalışmalarda kanatlı etleri ön plana çıkmaktadır (Ergezer, 

2005).  

Tavuk etinin kırmızı ete göre kolay sindirilebilmesi, yüksek protein ve düşük 

yağ içeriğine sahip olması gibi nedenler tüketiciler tarafından tercih edilirliği 

artırmıştır. Tavuk eti tüketiminin artmasıyla besin değerleri yüksek, kolay 

hazırlanabilir ve kalori değerleri düşük ürün çeşitliğini sağlamak için yapılan 

çalışmalar önem kazanmıştır. Ürün çeşitliliğinin artırılması konusunda pişirme 

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

2.2 Et Ürünlerinde Yağın Fonksiyonları 

Yağlar; gıdaların içeriğindeki ana bileşenlerden biri olmaları, gıdanın 

yapısına ve yedikten sonraki doygunluğa katkıda bulunmaları, ayrıca enerji kaynağı 

olmaları nedeniyle önemli bileşenlerdendir (Troutt et al., 1992). 
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Et ve et ürünlerinde kullanılan yağ; yağda eriyen vitaminler ve esansiyel yağ 

asitleri (linoleik ve alfa-linolenik asit) açısından önemli bir kaynaktır. Birçok 

hormonun sentezlenmesinde,  prostaglandinlerin işlevinde rol oynamakta ve lipolitik 

ilaçlar için taşıyıcı görevindedir. Et ürünlerinde kullanılan yağ, ürünün diğer 

bileşenleri ile etkileşime girerek ürünün lezzet, aroma, ağız hissi, görünüş, tekstür, ve 

tokluk hissi gibi kalite unsurlarını belirlemekte, ayrıca ürünlerin duyusal 

özelliklerinin ve fonksiyonelliğinin gelişmesini sağlamaktadır. Egbert et al. (1991), 

ürünün lezzet, dolgunluk ve yumuşaklığında yağ miktarının etkili olduğunu 

belirtmiştir. 

Kullanılan yağ miktarının azaltılması et ürünlerinin daha sağlıklı hale 

getirilmesini sağlasa da teknolojik açıdan bazı problemlere neden olmaktadır. Et 

ürünlerinde yağ miktarının azaltılması, ürünün enerji değerini azaltmakta, fakat 

ürünün kuru, sert ve süngerimsi bir yapı kazanmasına, renginin açılmasına, lezzet 

oluşumunun yavan kalmasına ve duyusal beğenisinin azalmasına sebep olmaktadır 

(Claus and Hunt, 1991; Berry, 1992). Et ürünlerinde kullanılan yağ miktarının 

azalmasıyla damak lezzetinde ve ürünlerin kabul edilebilirliğinde düşüş olduğu 

çeşitli çalışmalarda gözlenmiştir (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). 

Yapılan bir çalışmada farklı yağ oranlarına sahip (% 0, % 4, % 8, % 12, % 16, 

% 20) kıyılmış et parçalarının pişme özelliği, duyusal, yapısal ve kimyasal özellikleri 

incelenmiştir. Farklı oranlarda yağ içeren dondurulmuş parçalar pişirilmiş ve yağ 

miktarı azaldıkça, ürünlerin sululuk, yumuşaklık ve lezzet değerlerinin düştüğü 

ayrıca ürün yapısının sertleştiği saptanmıştır (Berry, 1992).  

Yapılan başka bir çalışmada sosislerde % 10 ve % 10’un altında yağ 

kullanıldığında ürünün sululuğunun azaldığı, iç kısmında yumuşak, istenmeyen 

gevşek bir yapı oluştuğu, dış yüzeyde ise kabuklaşma ve ürünün renginde koyulaşma 

gerçekleştiği belirtilmiştir (Miller et al., 1993).  

Yapılan çalışmalarda genellikle sağlıklı et ürünleri üretimi için yağ asitleri 

modifikasyonu, ürünlerdeki diyet lif miktarının artırılması, yağ ve tuz miktarının 

azaltılması gibi yöntemler kullanılmaktadır. Et ürünlerinde bitkisel yağların 

hayvansal yağ yerine kullanılmasıyla da sağlığa yararlı ürünler üretilmeye 
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çalışılmaktadır. Son yıllarda kolesterol içermeyen, doymamış yağ asidi oranı daha 

yüksek olan bitkisel yağların et ürünlerinde hayvansal yağ yerine kullanımı ile ilgili 

çalışmalar artarak devam etmektedir (Yang et al., 2007; Choi et al., 2010a; Kaynakcı, 

2012; Verma et al., 2012). 

2.3 Et Ürünlerinde Lipit Oksidasyonu 

Lipit oksidasyonu, çiğ ya da pişmiş et ürünlerinin 0-4°C’deki veya 

dondurulmuş şartlardaki bozulma derecesini ve etlerin kalitesini gösteren en önemli 

parametrelerden biridir. Lipit oksidasyon ürünleri, et ve et ürünlerinde pişirme ve 

saklama koşullarında oluşabilmektedir. Yapılan model çalışma verilerine göre; lipit 

oksidasyonu, kısmi oksijen basıncı, yağın bileşimindeki yağ asitlerinin çeşidi, 

miktarı, sıcaklık ve nem gibi depolama koşulları ve içerdiği pro− ve antioksidanların 

etkinlik ve miktarına bağlı olarak değişmektedir. Yüksek oranda doymamış yağ asidi 

bulunan ve ısı uygulanan etlerde lipit oksidasyonu kolayca oluşabilmektedir (Rhee et 

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

Lipit oksidasyonunda doymamış yağ asitleri ile birlikte moleküler oksijen ilk 

önce primer metabolitlere daha sonrasında keton ve aldehit gibi arzu edilmeyen tat 

ve kokuya neden olan sekonder metabolitlere dönüşmektedir. Acı tadın oluşumunun 

yanı sıra lipit oksidasyonu gıdaların renklerinde açılmaya da neden olabilmektedir. 

Ayrıca serbest radikaller vitaminlerle reaksiyona girerek gıdaların besin değerlerinin 

düşmesine de neden olabilmektedir. Bunun yanında oksidasyon sırasında meydana 

gelen tepkime ürünlerinin insan sağlığına karşı tehlike oluşturması, hatta 

karsinojenik maddelerin oluştuğunun iddia edilmesi, bu tepkimelerin mekanizması 

ve oluşan ürünlerin özellikleri üzerindeki araştırmaların yoğunlaşmasına sebep 

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

Yağ asidi kompozisyonu, oksidatif reaksiyonların oluşmasına ve bunlara 

bağlı olarak da ransiditenin gelişmesi gibi kalite bozukluklarının ortaya çıkmasına 

sebep olan önemli bir faktördür. Et ürünlerinde kullanılan bitkisel yağların 

doymamışlık oranları ve içerdikleri fenolik bileşikler depolama sırasında yağların 

oksidasyonunu etkilemektedir. Bitkisel yağlar farklı özellikleri nedeniyle et 
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ürünlerinin oksidasyonu üzerinde farklı oranlarda etkili olmaktadır (Jeremiah and 

Gibson, 2001; Berruga et al., 2005; Yıldız Turp ve Serdaroğlu, 2006). 

Zeytinyağı ve keten tohumu yağı kullanılarak yapılan çalışmalarda fermente 

et ürünlerinde yağ oksidasyonunun kontrol örneklerine oranla daha hızlı ilerlediği ve 

ürün formülasyonunda soya protein izolatı kullanılmasının yağ oksidasyonunu 

azalttığı belirtilmiştir. Soya protein izolatı ile emülsiye edilerek kullanılan 

zeytinyağının, TBA değerlerinde düşüşe neden olduğu, soya protein izolatının da 

antioksidan etki gösterdiği bazı araştırmacılar tarafından belirtilmiştir (Bloukas, 

1997; Kayaardı ve Gök, 2003; Muguerza et al., 2003a; Muguerza et al. 2003b; 

Ansorena and Astiasaran, 2004).  

Yapılan bazı çalışmalarda fermente et ürünlerinde soya yağı, sosiste 

zeytinyağı ve Bologna üretiminde emülsiye edilmiş mısır yağı kullanım oranı 

arttıkça örneklerin oksidasyon değerlerinin kontrol örneklerine göre daha düşük 

olduğu, bu durumun bitkisel yağlardaki tokoferol ve fenolik maddelerden 

kaynaklanabileceği belirtilmiştir (Bishop, 1993; Bloukas and Paneran, 1993; 

Muguerza et al., 2003a; Yıldız Turp ve Serdaroğlu, 2006). 

Paneras and Bloukas (1994), zeytinyağı kullanılan sosislerde TBA 

değerlerinin soya yağı eklenenlere oranla daha düşük olduğunu saptamıştır. Bu 

durumun soya yağının yüksek çoklu doymamış yağ asitleri oranına sahip olması, 

zeytinyağının ise düşük linolenik asit konsantrasyonunun yanı sıra tokoferolleri ve 

fenolik maddeleri içermesinden kaynaklandığı bildirilmiştir.  

Yıldız-Turp ve Serdaroğlu (2008), hayvansal yağ yerine farklı oranlarda (% 

15, % 30, % 50) fındık yağı kullandıkları sucukların fermantasyon sırasında ve 

olgunlaştırma sonrasında TBA değerlerinin kabul edilebilir olduğunu tespit 

etmişlerdir.  

Bologna salamlarında kuyruk yağı yerine % 50 oranında mısır yağı ve farklı 

oranlarda brokoli ilave edilmesiyle yapılan çalışmada depolama sonucunda mısır 

yağı ilave edilen örneklerin TBA değerlerinin kontrol grubu örneklerine ait 

değerlerden düşük olduğu sonucuna ulaşılmıştır (Sisik et al., 2012).  

Heck et al. (2017), burgerlerde chia yağı kullanımının etkisi incelemiş ve chia 

yağı kullanılan örneklerin daha yüksek TBA değerine sahip olduğunu saptamıştır. 
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Chia yağında bulunan çoklu doymamış yağ asitlerinin TBA değerinin yükselmesinde 

etkili olduğunu belirtmişlerdir. 

2.4 Et Ürünlerinde Bitkisel Yağ Kullanımı 

Sağlık örgütleri kalp hastalıklarından korunabilmek için beslenmemizde 

kolesterol ve doymuş yağ miktarının azaltılmasının önemli olduğunu ayrıca diyette 

fazla yağ alımının özellikle de doymuş yağların kansere yakalanma riskini artırdığını 

bildirmektedir (Muguerza et al., 2004).  

Dünya Sağlık Örgütü (WHO) insanların günlük ihtiyacı olan kalorinin % 15-

30’unun yağlardan sağlanması gerektiğini ve alınması gereken toplam yağ miktarı 

üzerinden doymuş yağ oranının % 10’u aşmaması gerektiğini bildirmiştir. Ayrıca 

alınması gereken günlük kolesterol miktarının 300 mg/gün ile sınırlı olması gerektiği 

belirtmiştir (Colmenero et al., 2001). Bu nedenle doymuş yağ oranı fazla, kolesterol 

içeren et ürünlerinin daha sağlıklı üretilebilmeleri için yağ miktarının azaltılması, 

doymuş yağ oranı daha az bitkisel yağların hayvansal yağ yerine kullanılabilirliği, 

duyusal içeriğin ve besinsel değerlerin artırılması üzerine yapılan çalışmalar son 

yıllarda hız kazanmıştır. (Muguerza et al., 2004; Cengiz ve Gökoğlu, 2005). 

Bitkisel yağlar içeriklerindeki doymamış yağ asitleri yardımıyla serum LDL 

kolesterol seviyesinde düşürücü etki göstererek sağlığa yararlı bir et ürünü 

üretilmesini sağlarken aynı zamanda tokoferoller gibi doğal antioksidanları 

içermeleriyle et ürünlerinde oksidasyonun oluşumunu ve ilerlemesini geciktirir 

(Chizzolini et al., 1999). 

Et ürünlerinde zeytinyağının hayvansal yağ yerine kullanılmasıyla ürünün 

oksidatif stabilitesinde ve besin değerlerinde olumlu etkiler görüldüğü ve bazı kanser 

tiplerine karşı koruyucu etkilerinin olduğu saptanmıştır (Escrich et al., 2007; 

Rodríguez-Carpena et al., 2012). Bitkisel yağlar birçok et ürününde hayvansal 

yağların yerine kullanılmaktadır. Böylelikle doymuş yağ asidi ve kolesterol oranı 

daha düşük, çok daha sağlıklı et ürünleri üretilebilmektedir (Bloukas and Paneras, 

1993; Pappa et al., 2000; Muguerza et al., 2004). Farklı araştırmacılar tarafından, 

zeytinyağı, soya yağı, mısır yağı, ayçiçek yağı ve hurma yağı gibi bitkisel yağlar et 
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ürünlerinde kullanılmış fizikokimyasal ve duyusal özelliklerde olumlu ve olumsuz 

bazı sonuçlar alınmıştır. 

Yapılan bir araştırmada % 10 zeytinyağı ile üretilmiş Frankfurter sosislerinde 

% 10, % 12 ve % 14 oranlarında farklı protein seviyelerinin ürün kalitesi üzerine 

etkisi incelenmiştir. Zeytinyağı ile üretilen sosislerde TBA ve kalori değerinin 

hayvansal yağ kullanılarak üretilen sosislerden daha düşük olduğu ve benzer 

aromaya sahip oldukları saptanmıştır (Bloukas and Paneras, 1993). 

Jiménez-Colmenero et al. (2010), sosis üretiminde hayvansal yağ yerine 

zeytinyağı kullandıkları çalışmalarında zeytinyağı kullanımıyla sosislerin yağ ve su 

bağlama özelliklerinin arttığını, çiğnenebilirlik, dış yapışkanlık ve sertlik 

özelliklerinin yükseldiğini, iç yapışkanlık özelliğinin düşüş gösterdiğini belirtmiştir. 

Álvarez et al. (2011), sosis üretiminde kanola-zeytinyağı karışımı ve kanola 

yağı kullanmışltır. Bitkisel yağ kullanımı ile su tutma kapasitesinin arttığını, 

emülsiyon stabilitesinin yükseldiğini, lipit oksidasyonu değerlerinde ise önemli bir 

fark oluşmadığını saptamışlardır. 

Yapılan diğer bir çalışmada İspanya’ya ait geleneksel fermente sosis Chorizo 

de Pamplona üretiminde farklı oranlardaki domuz yağı (% 0, % 10, % 15, % 20, % 

25 ve % 30) zeytinyağı ile değiştirilmiştir. Emülsifiye işleminde soya proteini izolatı 

kullanılmıştır. Bitkisel yağ kullanılan sosislerde oleik ve linoleik asit miktarında artış 

görüldüğü, özellikle % 10 ve % 25 arasındaki oranlarda yer değiştirme yapılarak 

üretilen sosislerde doymuş yağ oranının önemli derecede azaldığı belirtilmiştir 

(Muguerza et al., 2001).  

Lee et al. (2003),  çalışmalarında sosis üretiminde domuz yağı yerine konjuge 

linoleik asit- domuz yağı, konjuge linoleik asit-ayçiçek ve konjuge linoleik asit-mısır 

yağı kombinasyonlarını kullanmıştır. En yüksek pH değerinin kontrol sosislerinde 

olduğunu, tüm örneklerde TBA değerinin arttığını, en yüksek değerin mısır yağı 

içeren sosis örneğinde olduğu tespit etmişlerdir. Tüm analizler sonucunda kullanılan 

kombinasyonların ürünün fizikokimyasal ve tekstürel özelliklerini etkilemediğini 

belirtmişlerdir. 

Sosis üretiminde bitkisel yağların kullanılmasına yönelik başka bir çalışmada 

% 10 oranında zeytinyağı, mısır yağı, ayçiçek ve soya yağıyla üretilmiş Frankfurter 
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tipi sosislerde hayvansal yağ ile üretilen sosislere göre randımanın düştüğü ve sert bir 

yapının oluşmasıyla da duyusal beğeninin azaldığı saptanmıştır. Ancak bitkisel yağ 

kullanılan sosislerde hayvansal yağ kullanılan sosislere göre yağ oranının ve 

kolesterol değerinin daha düşük olduğu görülmüştür (Paneras and Bloukas, 1994).  

Vural vd. (2004), interesterifiye yağların (zeytinyağı, palm yağı, pamuk yağı) 

frankfurter tipi sosisler üzerine etkilerini araştırmışlardır. Sosislerde % 10 oranında 

sığır yağı kullanımının % 60’ının ve % 100’ünün interesterifiye yağlar ile 

değiştirilmesiyle sosislerin yağ asidi kompozisyonlarında olumlu gelişmeler 

olduğunu belirtmişlerdir. 

Özvural ve Vural (2008), Frankfurter tipi sosis üretiminde interesterifiye 

bitkisel yağ (pamuk tohum yağı, palm stearini, palm yağı, fındık yağı ve karışımları) 

kullanımının ürün üzerine etkilerini incelemiştir. İnteresterifiye bitkisel yağ 

kullanımı ile sosislerin çoklu doymamış yağ asidi/doymuş yağ asidi oranlarının 

arttığını tespit etmişlerdir. Bu yağların sosis üretiminde kullanılabileceğini 

belirtmişlerdir. 

Viuda-Martos et al. (2010), narenciye lifi ve biberiye yağı kullanılan Bologna 

tipi sosislerin su aktivitelerinin ve nem oranlarının kontrol sosisinden düşük 

olduğunu tespit etmiştir. Tekstürel özellikler, pH ve renk değerlerinde biberiye yağı 

ve narenciye lifi kullanımının etkili olmadığını belirtmişlerdir. 

Kaynakçı (2012), sağlıklı et ürünleri geliştirmek amacıyla sosis üretiminde 

hayvansal yağ yerine bitkisel yağ (aspir yağı, çörek otu yağı, alg yağı, antep fıstığı 

yağı, üzüm çekirdeği yağı) kullanmıştır. Sosis üretiminde kullanılan bitkisel yağ 

oranının artmasıyla son ürünün yağ oranında artış, nem oranında ise düşüş olduğunu 

bildirmiştir. Son ürünün yağ asidi bileşimine bakıldığında bitkisel yağ kullanılan 

ürünlerin doymuş ve tekli doymamış yağ asidi miktarlarında azalma, çoklu 

doymamış yağ asidi miktarlarında artma olduğunu belirtmiştir. Üzüm çekirdeği yağı 

içeren örnek dışında diğer sosislerin TBA değerlerinin kontrol örneğinden yüksek 

olduğunu tespit etmiştir. 

Urgu (2013), çalışmasında sosislerde farklı oranlarda (% 0, % 10, % 20) 

fındık yağı ve farklı oranlarda (% 0, % 3, % 6) fındık tozunu hayvansal yağ yerine 

kullanmıştır.  Fındık yağının kullanılmasıyla son üründe nem oranının düştüğü, 
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fındık yağı ve tozunun kullanılmasıyla emülsiyon stabilitesinin ve su tutma 

kapasitesinin arttığını belirtmiştir. Fındık yağı kullanımının sosislerde TBA değerini 

artırdığını, fındık tozunun ise oksidasyonu azalttığını tespit etmiştir. Fındık yağı 

kullanım miktarının artmasıyla sosislerde doymuş yağ asidi oranının azaldığı, tekli 

ve çoklu doymamış yağ asidi oranının arttığını saptamıştır. 

Pişirilmiş salamlar ve Frankfurter tipi sosisler ile yapılan bir çalışmada, 

ayçiçek, pamuk çekirdeği, mısır, soya çekirdeği ve palm yağının hayvansal yağ 

yerine kullanılmasının etkileri incelenmiştir. Bitkisel yağların kullanıldığı sosis 

hamurlarının stabilitelerinin 20ºC’deki sıcaklıkta dahi iyi olduğu, fakat lezzet 

yoğunluklarının, iç yüzey parlaklıklarının ve sertliklerinin hayvansal yağ kullanılan 

örnek hamurundan daha düşük olduğu tespit edilmiştir (Ambrosiadis et al., 1996).  

Bostan vd. (2001a), kanatlı etinden üretilen salamlarda bitkisel yağ (mısır) ve 

diyet lif (inulin) kullanılabilirliğini incelemişlerdir. Diyet lif ilavesinin pişirme 

kayıplarını azalttığını ve yağ aroması ile birlikte inulin kullanımının ürünün lezzetini 

geliştirdiğini saptamışlardır. Kanatlı etinden üretilen salam örneklerinde diyet lif ve 

bitkisel yağın hayvansal yağ yerine kullanılmasıyla duyusal, mikrobiyolojik ve 

fizikokimyasal kalite özelliklerinde önemli farklılıklar oluşmadığını bildirmişlerdir. 

Severini et al. (2003), salam üretiminde hayvansal yağ ile birlikte farklı 

oranlarda zeytinyağı kullanımının ürününün duyusal, kimyasal ve fiziksel 

özelliklerini etkilemediğini tespit etmiştir. 

Trindade et al. (2011), Mortadella salamında hayvansal yağ yerine soya yağı 

kullanımının son ürün üzerine etkilerini araştırmıştır. Soya yağı kullanımının 

fizikokimyasal özelliklerde (pH, kimyasal kompozisyon, işlem verimi ve su 

aktivitesi) bir farklılık yaratmadığını, doymamış yağ asidi oranını yükselttiğini, 

kolesterol oranının da kontrol salamı değerlerine benzer olduğunu tespit etmişlerdir. 

Sisik et al. (2012), çalışmasında salam üretiminde hayvansal yağ yerine % 50 

mısır yağı - % 50 hayvansal yağ karışımı ile farklı oranlarda brokoli kullanmışlardır. 

Mısır yağı kullanılan salam örneğinin TBA değerlerinin kontrol örneğinden daha 

düşük olduğunu, tekstürel özelliklerinin ise daha yüksek olduğunu belirtmişlerdir. 

Sucukta yapılan bir çalışmada ise sığır yağı yerine bitkisel yağ olarak 

ayçiçeği yağı kullanılmıştır. Tekstürel özellikler ve oleik asit miktarında azalma 
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görülürken toplam çoklu doymamış yağ asidi ve linoleik asit miktarında artış olduğu 

kaydedilmiştir (Yılmaz vd., 2002).  

Vural (2003), hayvansal yağ yerine bitkisel yağ kullanılarak üretilen 

sucuklarda linoleik, oleik, stearik ve palmitik asit miktarlarında artış olduğunu 

belirtmiştir. 

Kayaardı ve Gök (2003), sucuklarda hayvansal yağ yerine % 3, % 6 ve % 9 

oranlarında zeytinyağı kullanmıştır. Zeytinyağı kullanılan sucuklarda pH değerinin 

ve nem oranının arttığını, yağ ve kül oranının azaldığını tespit etmişlerdir. 

Sucuklarda zeytinyağı kullanımının kolesterol oranında azalma sağladığını, duyusal 

özelliklerde pozitif artış sağladığını belirtmişlerdir.  

Ilıkkan et al. (2005), sucuk örneklerinde % 2,5 ve % 5 oranlarında fındık yağı 

kullanımının lipoliz reaksiyonlarını hızlandırdığını, doymuş yağ asidi oranını 

azalttığını, tekli ve çoklu doymamış yağ asidi oranlarını artırdığını tespit etmiştir. 

Yıldız Turp ve Serdaroğlu (2008), sucuk üretiminde kullanılan sığır yağını 

farklı oranlarda (% 15, % 30, % 50) fındık yağı ile değiştirmiştir. Fındık yağı 

kullanımının sucukta nem oranını artırdığını ve tekstüründe yumuşamaya neden 

olduğunu bildirmişlerdir. Kullanılan fındık yağı oranının artmasıyla ürünlerin 

kolesterol oranının düştüğünü, % 50 oranında fındık yağı kullanımının tekli ve çoklu 

doymamış yağ asit oranlarını artırdığını belirtmişlerdir. Çalışma sonucunda 

fizikokimyasal ve duyusal özellikler açısından en yüksek değerleri alan ürünün % 15 

fındık yağı ile üretilen sucuk olduğunu bildirmişlerdir. 

Ercoşkun (2009),  sucuk üretiminde farklı oranlarda fındık yağı ilavesinin 

ürünün kalitesi üzerine etkilerini araştırmıştır. Çalışmasında fındık yağı ilave edilmiş 

sucukların protein değerlerinin kontrol örneğinden düşük olduğunu belirtmiştir. 

Ay (2015), çalışmasında sucuk üretiminde farklı oranlarda soğuk pres 

yağların (zeytinyağı, ceviz, aspir ve fındık yağı),  kullanılmasının son ürünün 

duyusal, kimyasal ve fiziksel özelliklerine etkisini incelemiştir. Bitkisel yağ 

kullanımı ile sucuklarda doymuş yağ asidi oranın azaldığını, tekli ve çoklu 

doymamış yağ asidi oranlarının arttığını tespit etmiştir. 
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Choi et al. (2010b), emülsiyon sistemli et ürünlerinde kullanılan hayvansal 

yağ oranını % 30’dan % 20’ye düşürmüş, hayvansal yağ yerine üzüm çekirdeği yağı 

ve pirinç kepeği lifi kullanmıştır. Pirinç kepeği lifi ve üzüm çekirdeği yağı içeren 

örneklerin kontrol örneği ile karşılaştırıldığında pH değerlerinin, sarılık değerlerinin, 

çiğnenebilirlik ve yapışkanlık özelliklerinin, kül ve nem oranlarının daha yüksek 

olduğunu tespit etmiştir.  

Rodríguez-Carpena et al. (2012), hamburger üretiminde kullanılan domuz 

yağının % 50’sini zeytinyağı, ayçiçeği ve avokado yağı ile değiştirmiştir. Bitkisel 

yağ kullanılan ürünlerde doymuş yağ asidi oranının düştüğünü ve tokoferol içeriğinin 

arttığını tespit etmiştir. 

2.4.1 Fındık Yağı 

Fındık yağı, kimyasal işlem görmeden fiziksel işlemler ve ekstraksiyon ile 

fındık meyvesinden elde edilen yağdır. Vücutta sindirimi ve parçalanması kolay ve 

erime noktası düşüktür. Fındık yağında oleik asit oranı % 71-91 arasında, linoleik 

asit oranı % 5,2-22,0 arasında, palmitik asit oranı % 4,2-8,9 arasında belirtilmiştir 

(Türk Gıda Kodeksi 282662, 2012). 

Fındık yağının içeriği zeytinyağı ile benzerlik göstermektedir. Yağ 

bileşiminde en fazla oleik asit bulunmakta bunu sırasıyla linoleik, palmitik, stearik ve 

linolenik asit takip etmektedir. Yağ içeriğinde oleik asit miktarının yüksek olması 

kolesterol seviyesini düşürücü etki sağlar ve yağa dayanıklılık kazandırır. Bilimsel 

araştırmalarda, oleik asidin kan şekerini düzenlediği, kalp–damar hastalıklarına karşı 

önleyici etkisinin olduğu, kanda kolesterol seviyesinin yükselmesini önlediği tespit 

edilmiştir (Amaral et al., 2006; Bail et al., 2009; Alaşalvar et al., 2010).  

2.4.2 Zeytinyağı 

Zeytinyağı, hiçbir kimyasal işleme uğramadan, zeytinin doğal halinden elde 

edilmekte ve tüketilebilmektedir. Zeytinyağının bileşiminde genel olarak oleik, 

palmitik, linoleik ve stearik asit bulunmaktadır. Zeytinyağında oleik asit miktarının 
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diğer yağ asitlerinden yüksek olması oksidasyona karşı dayanıklı olmasını 

sağlamaktadır (Değirmencioğlu, 2006; Covas, 2007; Konuşkan ve Altan, 2008).  

Zeytinyağında oleik asit oranı % 55-83 arasında, linoleik asit oranı % 2,5-

21,0 arasında, palmitik asit oranı % 7,5-20 arasında belirtilmiştir (Türk Gıda Kodeksi 

30183, 2017). 

Oleik asit, kolesterol seviyesi üzerine olumlu etki yaratmakla birlikte yaşlılığa 

bağlı oluşan olumsuzluklara karşı da önleyici rol oynamaktadır (Demirci ve 

Bölükbaşı, 2003; Çakmakçı ve Kahyaoğlu, 2012). Zeytin meyvesinde bulunan 

fenolik bileşikler zeytinyağının stabilitesini, besin değerini ve mikroorganizmalara 

karşı dayanıklılığını etkilemektedir. Bu fenolik bileşiklerin kardiyovasküler 

hastalıklara karşı da koruyucu özelliklerinin olduğu belirtilmiştir (Alkın, 2003). 

2.4.3 Mısır Yağı 

Mısır yağında oleik asit oranı % 20,0-43,2 arasında, linoleik asit oranı % 

34,0-65,6 arasında, palmitik asit oranı % 8,6-16,5 arasında belirtilmiştir (Türk Gıda 

Kodeksi 282662, 2012). Doymuş yağ asidi olarak en çok palmitik asidi içermektedir. 

Mısır yağının oksidatif stabilitesinin yüksek olmasının yanında içeriğinde 

tokoferoller yer almaktadır. Ayrıca önemli miktarda A, B1, B3, B9, C vitaminlerini 

ve potasyum, magnezyum, demir minerallerini de yapısında bulundurmaktadır 

(Başoğlu, 2006; Öz ve Kapar, 2007; Özcan 2009). 

2.5 Et Ürünlerinde Bitkisel Lif Kullanımı 

Bitkisel lifler insanlarda bulunan sindirim enzimleri tarafından sindirilemeyip 

sağlığa olumlu katkısı olan gıda grubu olarak tanımlanabilir. Günümüzde bitkisel 

lifler sahip olduğu çok sayıdaki teknolojik ve fizyolojik özelliklerinden dolayı 

oldukça yaygın kullanım alanına sahiptir. Bitkisel lifler, ürünün tekstürel özelliklerini 

iyileştirme, pişirme kayıplarını azaltma gibi teknolojik avantajlarının yanı sıra pek 

çok hastalığın ortaya çıkma riskini azaltan fonksiyonel özelliklere sahip bir gıda 
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bileşenidir (Thebaudin et al., 1997 Griguelmo-Miguel and Martin-Bellosso, 1999; 

Prakongpan et al., 2002). 

Bitkisel lifler fonksiyonel gıdalar grubunda yer almakta ve suda çözünebilen, 

suda çözünemeyen olmak üzere iki ana gruba ayrılmaktadır. Çözünür lifler grubunda 

musilajlar, gamlar ve pektin, çözünmeyen lifler grubunda modifiye selüloz, 

hemiselüloz, selüloz ve lignin yer almaktadır. Çözünür lifler suyu bağlayarak sıkı 

yapı ve jel oluşturmakta, çözünmeyen lifler ise kendi ağırlıklarının 20 katına kadar 

suyu tutabilmektedir. Özellikle çözünmeyen diyet lifleri, fekal hacmini artırarak 

kabızlığın önlenmesinde rol oynamaktadır (Burdurlu ve Karadeniz, 2003).  

Et ürünlerinde; fonksiyonellik kazandırmak, pişirme kayıplarını önlemek ve 

tekstürü düzeltmek amacıyla diyet lifi kullanımı yaygındır  (Jimenez-Colmenero et 

al., 2010). Bazı bitkisel liflerin nötr bir tadının olması bu kullanımı daha da 

yaygınlaştırmaktadır (Ekici ve Ercoşkun, 2007). Bitkisel lifler yağ ve su bağlama 

yetenekleri sayesinde ürünün su tutabilme kapasitesini artırmakta, pişirme kayıplarını 

azaltmakta, formülasyon maliyetini düşürmekte, ürünün tekstürünü iyileştirmekte ve 

et ürünlerinde kullanılmalarıyla yüksek lif ve düşük yağ içeriği sağlamaktadır 

(Fernandez-Gines, 2004). Ayrıca bitkisel liflerin kolon kanseri, obezite, diyabet, kalp 

ve damar hastalıkları risklerini azaltması nedeni ile günlük beslenmede alınması 

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

Bitkisel liflerin kullanımıyla ilgili olarak yapılan çalışmalarda bugüne kadar 

meyve, sebze ve tahıl liflerinin proses ve kalite üzerine etkileri incelenmiştir.  

Cofrades et al. (2000), soya lifinin ve plazma proteininin, farklı yağ 

oranlarında üretilen salamların tekstürel özellikleri, su bağlama kapasiteleri, renk ve 

yağ absorbsiyonu üzerine etkilerini incelemiştir. Kullanılan lifin salamda yağ 

absorbsiyonu ve su bağlama kapasitesini geliştirdiğini, lif oranının artması ile 

tekstürel özelliklerden çiğnenebilirlik ve sertlik değerlerinin arttığını ve renk 

üzerinde sadece b* değerinin etkilendiğini tespit etmiştir. 

Garcia et al. (2002), yağ oranı düşürülmüş fermente sosislerde tahıl ve meyve 

liflerinin kullanılması üzerine yaptıkları çalışmada % 6-% 10 yağ içeren fermente 

sosislerde % 1,5-% 3,0 oranında buğday lifi, yulaf lifi, şeftali lifi, elma lifi ve 

portakal lifi kullanmıştır. Uygulama sonucunda olgunlaştırma sonrasında yapılan 
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analizlerde ürünlerin kalorisinin % 35 azaldığı ve kuruma sonucunda ürünlerdeki lif 

oranlarının sırasıyla % 2 ve % 4’e çıktığı belirlenmiş ve en uygun sonuçları % 0 yağ 

içeren ve % 1,5 oranında portakal lifi içeren örnekler vermiştir. Bu çalışmada pH, su 

aktivitesi (aw) ve mikrobiyal flora bitkisel lif ilavesinden etkilenmemiştir. % 25 yağ 

içeren kontrol grubu ile kıyaslandığı zaman benzer tekstürel ve duyusal özelliği % 

1,5 oranında portakal lifi içeren örnek göstermiştir. Meyve lifi ilavesi sosisleri daha 

yumuşak ve daha elastik hale getirmiştir. Nem oranı incelendiğinde son üründe su 

içeriği meyve lifi içeren grupta % 2-% 4 oranında daha yüksek bulunmuştur. Bunun 

sebebi olarak lif içerisinde % 30 oranında bulunan ve çözünebilir bir bileşen olan 

pektinden ileri geldiği belirtilmiştir. Kullanılan lif oranının % 3 olması ürünün 

sertliği artırmış ve organoleptik özellikleri de bozmuştur. 

Aleson-Carbonell et al. (2003), çalışmalarında % 2,5 – % 5 – % 7,5 ve % 10 

oranlarında ısıl işlem görmüş ve ısıl işlem görmemiş limon albedosunu sucuk 

üretiminde kullanmıştır. Sucuklarda kül miktarının lif tipine ve oranına bağlı olarak 

değiştiğini, kalıntı nitrit miktarının ilave edilen lif oranına paralel olarak azaldığını 

tespit etmişlerdir. Albedo ilave edilen örneklerin tekstürel özelliklerinden en yüksek 

sertlik değerini % 5 limon albedosu içeren örneğin verdiğini, albedo ilaveli 

örneklerin yapışkanlık ve elastiklik değerlerinin kontrol örneğinden daha düşük 

olduğunu, ısıl işlem görmemiş limon albedosunun, çiğnenebilirlik ve sululuk 

değerini düşürdüğünü belirtmiştir. 

Fernandez-Lopez et al. (2004), limon albedosunu çiğ ve pişmiş olarak farklı 

oranlarda (% 0 – % 2,5 – % 5 – % 7,5 – % 10) kürlenmiş sosise ve Bologna tipi 

sosise ilave etmiştir. Çalışma sonucunda Bologna tipi sosislerde limon albedosu 

kullanımının ürün renginde açılmaya neden olduğu belirtilmiştir. Çiğ albedo içeren 

ürünlerde % 5 ve üzerindeki oranlarda, pişmiş albedo içeren ürünlerde ise % 2,5 - % 

5 ve % 7,5 oranlarında ilave yapılan sosislerin duyusal olarak kabul edilebilir olduğu 

tespit edilmiştir. Aynı çalışma içerisinde Bologna tipi sosislere farklı oranlarda toz 

portakal lifi eklenmiş ve vakum paketleme yapılarak 4°C’de 28 gün boyunca 

depolanmıştır. Depolama işlemi ışığa maruz bırakma ve karanlıkta bırakma olarak 2 

farklı şekilde yapılmıştır. Tüm ürünlerde renk değerlerinin kontrol örneğinden 

yüksek olduğu, TBA değerlerinin kontrol örneğinden düşük olduğu, bu durumun 

portakal lifinin içeriğinde yer alan antioksidan özellikteki bileşenlerin koruyucu 
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etkisinden kaynaklandığı bildirilmiştir. Tüm örneklerin duyusal ve tekstürel 

özellikler bakımından kabul edilebilir olduğu tespit edilmiştir. 

Szczepaniak et al. (2005), düşük yağlı sosislerde yulaf ve buğday lifinin 

ürünün duyusal ve tekstürel özelliklerine etkilerini incelemiştir. Yulaf lifi ilavesinin 

sosislerin rengini olumlu etkilediğini, buğday lifi kullanılan sosislerde daha yumuşak 

yapı gözlendiğini, lif kullanılan tüm sosislerin kontrol grubu ile benzer sonuçlar 

verdiğini ve kabul edilebilirlik düzeyinin yüksek olduğunu tespit etmiştir. 

Szczepaniak et al. (2007), Wiener tipi sosislerde kepek preparatı ile patates 

lifinin kullanılmasının son ürün üzerine etkilerini incelemiştir. Çalışma sonucunda 

kepek preparatı ve patates lifinin sosislerde tekstürel ve duyusal özellikleri 

düşürdüğünü, % 7 oranına kadar patates lifinin yağ ikamesi olarak 

kullanılabileceğini, kepek preparatının ise kullanımının uygun olmadığını 

bildirmiştir. 

Cengiz ve Gökoğlu (2005), çalışmalarında sosislerde yağ oranının 

düşürülmesinin, yağ ikamesi olarak turunç lifi ve soya protein konsantratı 

kullanımının etkilerini araştırmıştır. Yağ oranının düşürülmesi ile sosislerin 

kolesterol ve enerji değerlerinde önemli bir azalma olduğunu, yağ ikamesi 

kullanımının kolesterol oranını düşürdüğünü ve enerji değerini artırdığını tespit 

etmiştir. 

Carbonell-Aleson et al. (2005), sığır burgerlerinde limon albedosunu pişmiş, 

çiğ, ısıl işlem uygulaması ile suyu uçurulmuş çiğ ve ısıl işlem uygulaması ile suyu 

uçurulmuş pişmiş olmak üzere farklı şekilde kullanmıştır. Lif kullanılan tüm 

örneklerde pH değerinin kontrol örneğinden düşük olduğu saptanmıştır. Isıl işlem 

görmemiş limon albedosu ilave edilen örneklerde lipit oksidasyonunun diğer 

örneklerden düşük olduğunu, duyusal analiz değerlendirmelerinde albedo oranının 

artmasıyla çiğnenebilirlik ile sıkı, elastik ve sert yapının olumlu gelişme gösterdiğini 

belirtmiştir.  

Fernandez-Lopez et al. (2007), sosis üretiminde farklı oranlarda portakal lifi 

kullandıkları çalışmada sosislerde kullanılan lif miktarının artmasıyla pH’nın 

düştüğünü, olgunlaştırma sürecinde TBA değerinin arttığını fakat lif kullanılan 

örneklerde bu artışın daha yavaş gerçekleştiğini tespit etmiştir.  
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Eim et al. (2008), fermente et ürününde farklı oranlarda havuç lifi ilavesinin 

ürünlerin pH değerlerini önemli derecede etkilediğini bildirmiştir. % 3 üzerinde lif 

kullanımının fermantasyon sürecini olumsuz etkilediğini, olgunlaştırmanın son 

günlerinde kontrol örneklerinin lif ilavesi yapılan örneklerden daha yüksek su 

aktivitesine sahip olduğunu, ilave edilen lif miktarı arttıkça ürünlerin sertlik 

değerlerinin arttığını saptamışlardır. Duyusal değerlendirmelerde % 3 havuç lifi 

içeren örnekte en iyi sonuçlara ulaşıldığını, % 6 ve üzeri lif ilavesinin ise duyusal 

olarak kabul görmediğini belirtmiştir. 

Fernandez-Lopez et al. (2008), İspanyol kuru fermente sosisinin üretiminde 

portakal lifi kullanımın duyusal özellikleri olumlu etkilediğini, fermantasyon ve 

kurutma aşamasında olumsuzluklara neden olmadığını bildirmiştir. 

Özdemir vd. (2009), üç farklı meyve lifinin (elma, limon ve portakal) normal 

(% 15) ve düşük (% 8) yağlı sucukların bazı özelliklerine etkilerini belirlemek üzere 

yürüttükleri araştırmada, meyve lifi kullanımının kalori değerini düşürdüğünü ve 

kalıntı nitrit miktarında ise azalmaya neden olduğunu saptamıştır. Tüketime hazır 

üründe en düşük pH değerini limon lifi içeren örneklerin gösterdiğini, % 2 elma lifi 

içeren örneklerin diğer gruplara göre renk, tekstür, tat ve genel beğeni bakımından 

daha yüksek puanlarla değerlendirildiğini ve sonuç olarak sucuk üretiminde diyet lifi 

kullanımının diyet sucuk üretiminde alternatif olabileceğini belirtmiştir. 

Çoksever (2009), çalışmasında ısıl işlem görerek kurutulmuş ve çiğ 

kurutulmuş turunç albedolarının farklı oranlarda sucuk üretiminde kullanımının ürün 

üzerindeki etkilerini araştırmıştır. Turunç albedosu kullanılan ürünlerde parlaklık 

değerlerinin yükseldiğini, protein ve yağ oranlarının düştüğünü tespit etmiştir. Çiğ 

kurutulmuş albedo kullanımında TBA değerlerinin diğer örneklerden daha düşük 

olduğunu, bu durumun albedonun antioksidan özelliğinin ısıl işlem uygulanmadığı 

için aktivitesini sürdürebilmesinden kaynaklandığını belirtmiştir. Küf ve maya 

sayılarına bakıldığında kontrol grubunun albedo içeren sucuklardan daha düşük 

seviyede olduğu bildirmiştir. 

Gündüz (2010), çalışmasında selüloz, portakal ve buğday lifini farklı 

oranlarda hamburger köftesi üretiminde kullanmıştır. Lif kullanılan örneklerde su 

oranının düştüğünü, kül oranın arttığını, kullanılan lif oranı arttıkça pişirilen 
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köftelerin yağ oranlarının azaldığını ve duyusal değerlendirmelerde en iyi sonucun % 

1,5 selüloz lifi içeren köftelerde olduğunu bildirmiştir. 

Sánchez-Zapata et al. (2010), sığır burgerlerinde yer bademi lifi ilavesinin 

son ürünün duyusal, kimyasal ve fiziksel özelliklerine etkisini araştırmıştır. 

Araştırmacılar çalışma sonucunda lif kullanılan örneklerde kontrol örneğine göre lif 

içeriğinin, yağ ve su tutma kapasitesinin ve pişme veriminin daha yüksek olduğunu, 

tekstürel özelliklerin ve renk değerlerinin kontrol örneğine göre olumsuz sonuçlar 

içerdiğini tespit etmiştir. 

Huang et al. (2011), farklı oranlarda inulin, yulaf lifi ve buğday lifi ilave 

ederek ürettikleri Çin usulü sosislerde yulaf ve buğday lifi kullanımının sosislerin 

sertlik değerini artırdığını, inulin kullanımının sertlik üzerinde etkisi olmadığını 

saptamıştır. Kullandıkları liflerin; toplam plak sayısı, renk ve kimyasal kompozisyon 

üzerine etkisinin olmadığını belirtmiştir. 

Choi et al. (2012), tavuk sosislerinde bal kabağı lifinin son ürünün duyusal, 

tekstürel, kimyasal, fiziksel özelliklerine etkilerini incelemiştir. Lif eklenen 

örneklerin sertlik, viskozite ve sarılık değerlerinin kontrol örneğinden daha yüksek, 

pişirme kaybı ve emülsiyon stabilitesinin ise daha düşük olduğunu saptamıştır. 

Salman (2012), farklı oranlarda yağ içeren hamburger köftelerinin üretiminde 

farklı oranlarda hidratlaştırılmış limon lifi kullanmıştır. Lif kullanımının köftelerde 

yağ değerini azaltıcı, nem değerini artırıcı etkisinin olduğunu bildirmiştir. Limon lifi 

kullanılan köftelerde kül, tuz oranlarının ve pH değerlerinin kontrol örneğinden 

düşük olduğunu tespit etmiştir. 

Kılınççeker (2016), tavuk köftelerinde elma, limon, yulaf, bezelye ve buğday 

lifi kullanımının ürün verimini artırdığını, pişme kayıplarını azalttığını, kızartılmış ve 

kızartılmamış köftelerde açıklığı artırmak için yulaf lifinin ve bezelye lifinin; 

kırmızılık ve sarılık değerlerini artırmak için elma ve buğday liflerinin 

kullanılabileceğini bildirmiştir. 

Kılınççeker (2017), tavuk köftelerinde inülin, bezelye, selüloz, havuç, 

portakal liflerinin ilave edilmesinin son ürün üzerine etkilerini araştırmıştır. En 

yüksek su oranının kontrol örneğinde görüldüğünü, pişirilmemiş köftelerde lif ilave 

edilmesinin su oranını azalttığını, kullanılan lif miktarı arttıkça pişmiş ve pişmemiş 
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köftelerdeki yağ oranının azaldığını tespit etmiştir. Lif kullanılan örneklerde yağ 

oranının azalmasının, liflerin yağın yerini almasından kaynaklandığını bildirmiştir. 

Portakal, meyve eti ve kabuk kısımları bulunan bir turunçgildir. Kabuk 

tabakası albedo ve flavedo olmak üzere iki katmandan oluşur. Flavedo tabakası 

portakala rengini veren katman olup eterik yağlar ve karotenoidler bakımından 

zengindir. Flavedo tabakasının eterik yağları içermesi, acılık tadı vermesine ve 

besinsel lif üretiminde sıkıntı yaşanmasına neden olmaktadır. Kabuk katmanının 

altında kalan kısım ise albedo olarak ifade edilir ve diyet lifi üretiminde istenilen 

özelliklere sahiptir. Albedo pektin bakımından zengin bir tabakadır (Cemeroğlu ve 

Karadeniz, 2004). 

Portakal lifi üretiminde direkt olarak portakal kullanımı ekonomik değildir. 

Bu nedenle portakal suyu üretimi sırasında oluşan endüstri atıkları kullanılmaktadır. 

Bu atıkların pektin bakımından zengin olması diyet lifi olarak kullanımlarında 

önemli bir kaynak oluşturmaktadır. Portakal lifi; lignin, hemiselüloz, selüloz ve 

pektin bakımından oldukça zengindir. Portakal lifinin yağ absorblama kabiliyeti 0,9 - 

1,3 g yağ/g lif, su tutma kapasitesi 7,3-10,3 g/g lif’ dir (Grigelmo-Miguel and 

Belloso, 1999). 

2.6 Döner Ürününün Beslenmedeki Yeri 

Günümüzde gelişen teknoloji ve hızlı yaşam şartları nedeniyle insanların 

hazır tüketim gıdalarına karşı ilgisi ve talebi artmıştır. Önceden pişirilmiş olarak 

veya önceden paketlenmiş biçimde restoranlarda veya evde hızlı bir şekilde tüketme 

anlamına gelen fast food beslenme alışkanlığı günlük yaşamın içerisine girmiştir. En 

yaygın tüketilen yabancı fast food ürünleri hamburger ve pizza iken ülkemizde en 

yoğun döner ve dürüm gibi yerli ürünler tüketilmektedir (Şimşek, 2011; Acar, 2016). 

Döner, kırmızı veya beyaz et parçalarının marine edilmesinden sonra uzun bir 

şişe geçirilip ateş karşısında döndürülerek pişirilmesiyle yapılan bir kebap çeşididir. 

Döner kebap ismini döner (dönmekten) ve kebap (kızarmış et) kelimelerinden 

almaktadır (Stolle et al., 1993; Cebirbay, 2007). 
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Tüketicinin isteklerine bağlı olmakla birlikte döner genellikle ince doğranmış 

soğan ve domates ile ekmek arasına konularak fast food olarak satılmaktadır. Üretici 

firmanın tercihine bağlı olarak, çeşitli baharatlar, tuz, soğan, soğan tozu, rendelenmiş 

domates veya domates sosu, zeytinyağı, limon suyu, sirke, süt veya süt tozu, yoğurt, 

ve yumurta döner marinasyon formülasyonuna katılmaktadır (Vazgecer vd., 2004). 

Son 10 yılda tavuk ve hindi etinden döner üretimi yaygınlaşarak kırmızı et 

kullanımına önemli bir alternatif oluşturmuş ve tüketicilerin diyetinde önemli bir yer 

almıştır. Tavuk ve hindi etinden yapılan dönerlerin popüler olmasının en önemli 

sebepleri, maliyetin düşük olması ve sindirilme özelliğinin kırmızı etten daha iyi 

olmasıdır (Kılıç, 2003; Kayaardı vd., 2005). 

Tavuk dönerin ilk ortaya çıkışının Suudi Arabistan’da gerçekleştiği ve 

Danimarka’dan gelen tavuk etleri ile yapıldığı söylenmektedir. Farklılık yaratmak 

için de hindi eti kullanılmıştır. Türkiye’de ise oldukça farklı döner çeşitleri 

üretilmiştir. Karadeniz’de hamsi, Antalya’da somon, İstanbul Ortaköy’de pekin 

ördeği, palamut ve sebzeler döner üretiminde ana hammadde olarak kullanılmaktadır. 

Döner kebap Avrupa’nın birçok ülkesinde de rağbet görmekte olup, Yunanistan’da 

“gyros”, İran’da “törkj kebap”, Avusturalya’da “yeeros”, Hollanda’da “shaverma” ve 

Suudi Arabistan’da “shawarma” adları ile bilinmektedir (Kuşçu, 2007). Dönerler 

isimlendirilmesi ve içerikleri açısından bölgelere, illere hatta işletmelere göre 

farklılık göstermektedir. Bu farklılıkların tüketiciyi yanıltıcı sonuçlar doğurması 

nedeniyle T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı tarafından yayımlanan Türk Gıda Kodeksi 

Et ve Et Ürünleri Tebliği (29.01.2019) ile dönere ilişkin standart düzenlemeler 

yapılmıştır. Tebliğe göre döner; “Büyükbaş ve küçükbaş hayvanların biri veya 

birkaçının kırmızı etlerinin karışımına,  istenildiğinde aynı tür hayvanların yağları, 

lezzet vericiler ile diğer gıda bileşenlerinden biri veya birkaçı ilave edilerek 

hazırlanan ve döner şişine dizilerek silindir formu verilmiş pişirilmeye hazır kırmızı 

et karışımını veya yatay veya dikey olarak döndürülerek pişirilmiş et ürünü,” olarak 

tanımlanarak mevzuattaki yerini almıştır. 

Kanatlı eti döneri; çiğ kanatlı hayvan etlerinin biri veya bunların karışımına 

istenildiğinde kuyruk yağı, gömlek yağı, lezzet vericiler ile diğer gıda 

bileşenlerinden biri veya birkaçı ilave edilerek hazırlanan ve döner şişine dizilerek 

silindir şekli verilmiş pişirilmeye hazır kanatlı et karışımını, yatay veya dikey olarak 
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döndürülerek pişirilmiş et ürününü ifade eder. Pişirme; ürün merkez sıcaklığının en 

az 72°C’ye ulaştığı ısıl işlemi ifade eder (Türk Gıda Kodeksi 29603, 2019). 

Tebliğe göre; “Kanatlı eti döneri: Çiğ kanatlı hayvan etlerinin biri veya 

kanatlı eti döneri ise piyasaya sunuluş şekline göre; 

a) Yaprak kanatlı eti döneri: Üretiminde kanatlı eti olarak sadece yaprak 

haline getirilmiş çiğ kanatlı etinin kullanıldığı döner, 

b) Karışık kanatlı eti döneri: Üretiminde kanatlı eti olarak en az % 60 

oranında yaprak haline getirilmiş çğ kanatlı etinin ve en çok % 40 oranında kanatlı 

kıymanın kullanıldığı döner, olarak sınıflandırılmıştır (Türk Gıda Kodeksi 29603, 

2019). 

Döner üretiminde kaliteli ve standardize bir üretimin sağlanabilmesi için T.C. 

Tarım ve Orman Bakanlığı dönere yeni standartlar getirmiştir. 2018/52 nolu Et ve Et 

Ürünleri Tebliğine göre kanatlı etlerinden üretilen dönerlerde yağ oranı en fazla %  

20, tuz oranı kütlece en fazla % 2 ile sınırlandırılmış ve nişasta benzeri dolgu 

maddelerinin kullanılması yasaklanmıştır. Ancak baharat kaynaklı nişasta ve bitkisel 

protein miktarının toplamda % 1’i aşmaması gerektiği belirtilmiştir. 
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3. MATERYAL VE YÖNTEM 

3.1 Materyal 

Çalışmada materyal olarak döner üretimi için gerekli piliç – göğüs etleri ve döner 

marinatı, döner üretiminin, pişirme ve ambalajlama işlemlerinin gerçekleştirildiği 

Erpiliç A.Ş. firmasından temin edilmiştir. Tavuk döner üretiminde marinat içerisinde 

Tariş markasına ait zeytinyağı, Komili markasına ait mısır yağı ve Çotanak 

markasına ait fındık yağı kullanılmıştır. Döner marinatının içerisine bağlayıcı olarak 

kullanmak amacıyla su ve yağ bağlama kapasitesinin yüksekliği ile bilinen turunç 

liflerinden birisi olan portakal lifi GMT Inno Food Tech’s firmasından temin 

edilmiştir. 

3.2 Yöntem 

3.2.1 Deneme Planı 

Bitkisel yağlar ve GMT Inno Food Tech’s firmasından temin edilen portakal lifi 

Erpiliç firmasına götürülmüştür. Erpiliç firmasında kesimi gerçekleşen piliçlerin 

göğüs etleri ve kendi markalarına ait döner üretiminde kullanılan marinasyon 

bileşenleri kullanılarak firmanın formülasyonundaki oranlarına uygun olarak döner 

üretimi yapılmıştır. Oluşturulan örnek grupları ise aşağıdaki gibidir. 

Kontrol grubu : % 0 bitkisel lif + % 5 hayvansal yağ+ marinasyon bileşenleri  

F grubu  : % 2,5 bitkisel lif+% 0 hayvansal yağ+% 5 fındık yağı+marinasyon 

bileşenleri 

Z grubu  : % 2,5 bitkisel lif+% 0 hayvansal yağ+% 5 zeytinyağı+marinasyon 

bileşenleri  

M grubu  : % 2,5 bitkisel lif+% 0 hayvansal yağ+% 5 mısır yağı+marinasyon 

bileşenleri 
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Proje hazırlık aşamasında % 2,5 – % 5 – % 7,5 oranlarında lif ve bitkisel yağ 

kullanımı ile yapmış olduğumuz ön çalışmada; üretim aşamasında oluşan zorluklar, 

pişme verimi ve duyusal özellikler değerlendirilmiştir. Sonuçta da yukarıda belirtilen 

oranlarda bitkisel lifin, döner marinasyonuna ilave edilmesi ve hayvansal yağ yerine 

üç farklı bitkisel yağ (zeytin, mısır ve fındık yağı) kullanılmasına karar verilmiştir. 

Kontrol grubunda yağ ve su bağlayıcı olarak Erpiliç firmasının kendi ürünlerinde 

kullandığı bileşim kullanılmış olup lif ilave edilen gruplara bu bileşim 

eklenmemiştir. 

Tavuk dönerlerin tüm üretim aşamaları Erpiliç firmasında gerçekleştirilmiştir. 

Üretimi ve pişirilmesi tamamlanan dönerler 0 – 4°C’ye kadar soğutulduktan sonra 

modifiye atmosfer paketleme (MAP) yöntemi ile ambalajlanmıştır. Örnekler, analiz 

günlerinde açılmak üzere Bolu Abant İzzet Baysal Üniversitesi, Mühendislik 

Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, Et Teknolojisi Laboratuvarına soğuk zincir 

altında transfer edilerek 0 – 4°C’de depolanmıştır. Üretim sürecine ait fotoğraflar Ek 

B, C, D, E, F’ de yer almaktadır. 

Erpiliç firmasında üretilen dönerler firmanın verdiği raf ömrüne istinaden 0., 

7., 14., 21. ve 28. günlerde fizikokimyasal (pH, enstrümantal renk değeri, tekstür 

profil analizi, su aktivitesi, yağ asidi bileşimi, peroksit değeri, tiyobarbitürik asit 

değeri), mikrobiyolojik (Salmonella, Listeria monocytogenes, toplam psikrofilik 

aerobik bakteri, toplam mezofilik aerobik bakteri, toplam Enterobacteriaceae) ve 

duyusal analizleri gerçekleştirilmiştir.  

Gaz kromatografisi, tekstür analizi ve su aktivitesi cihazları ile 

gerçekleştirilmesi gereken analizler, üniversitemiz bünyesindeki Yenilikçi Gıda 

Teknolojileri Geliştirme Uygulama ve Araştırma Merkezi’nden hizmet alımı 

şeklinde yapılmıştır. 

3.2.2 Döner Üretimi 

Döner üretimi, Erpiliç Entegre Tavukçuluk Üretim Pazarlama ve Ticaret Anonim 

Şirketi’nin Bolu’da bulunan kesimhanesinin Döner Üretim Bölümü’nde 

gerçekleştirilmiştir. 
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Üretim için kullanılacak tavuk etleri pres makinesinden geçirilerek hazır hale 

getirilmiştir. Bitkisel yağ ve lif içeren deneme grubu dönerler için Erpiliç firmasının 

hazırlamış olduğu marinatlara % 5 oranında bitkisel yağ ilave edilmiş, kontrol döneri 

için kullanılan hayvansal yağ ise dönerin şişe takılması aşamasında tavuk etinin 

aralarına ilave edilmiştir.  

Marinat ilave edilen tavuk etleri 30 dk boyunca vakumlu tamburda 

karıştırılmıştır. Bu süre sonunda tambur içerisine bitkisel yağ içeren dönerler için 

marinatın %  2,5’ini oluşturan portakal lifi ilave edilmiş, kontrol döneri için ise 

Erpiliç firmasının kendi ürünlerinde kullandığı bağlayıcı ilave edilerek 30 dk 

boyunca vakumsuz tamburlama işlemi gerçekleştirilmiştir. Tamburlama sonrasında 

tavuk etleri döner şişlerine takılarak dinlendirme sürecine geçilmiştir. Hazırlanmış 

olan baton dönerler 1 saatlik dinlendirme süreci sonunda pişirme ve kesim işlemine 

alınmıştır. Kesim işlemi elle yapılmış ve kesilen dönerler soğuk hava deposunda 

sıcaklıkları 0 – 4°C olana kadar soğutulmuştur. Kesilmiş dönerler istenilen sıcaklık 

aralığına ulaşıldığında modifiye atmosfer paketleme yöntemi ile ambalajlanmıştır. 

Döner üretimine ait akış şeması Şekil 3.1’ de verilmiştir. 

 

Şekil 3.1. Tavuk döner üretim akış şeması. 
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3.2.3 Fizikokimyasal Analizler 

3.2.3.1 Protein Miktarı 

Tavuk döner örneklerindeki protein miktarının belirlenmesi için Kjeldahl 

yöntemine göre örneklerin %  azot miktarları belirlendikten sonra bu değer 6,25 

faktörü ile çarpılarak protein miktarı %  olarak hesaplanmıştır (AOAC, 1990).  

%  Toplam Azot = (V x N x 0,014/ M) x 100 

%  Ham Protein = %  Toplam Azot x 6,25 

V : Titrasyonda harcanan HCl miktarı (mL) 

N : HCl'nin normalitesi 

M : Numune ağırlığı (g) 

6,25 : Hayvansal gıdalarda azot dönüştürme faktörü 

3.2.3.2 Ham Yağ Miktarı 

Tavuk döner örneklerindeki toplam yağ miktarının belirlenmesi amacıyla 

temiz bir Soxhlet kartuşunun içerisine kuru madde analizi sonucunda elde edilen 

içerisindeki suyu uçurulmuş 5 g kuru örnek aktarılmış ve kartuşun üzeri temiz bir 

pamukla kapatılarak Soxhlet ekstraksiyon düzeneğinin toplayıcı kısmına 

yerleştirilmiştir. Yağ balonuna çözgen olarak hekzan ilave edilerek düzenek 

çalıştırılmıştır. Sürekli ekstraksiyon işlemi 4 saat boyunca gerçekleştirilmiştir. İşlem 

sonunda yağ balonundaki yağ ve az miktardaki çözücü 105°C’de etüvde 2 saat 

bekletilerek uçurulmuş sonrasında yağ balonu desikatöre alınarak oda sıcaklığına 

soğutulduktan sonra hassas olarak tartılmıştır. Ardından %  yağ miktarı aşağıdaki 

formüle göre hesaplanmıştır (AOAC, 1990). 

% Yağ = [ M2-M1/M] x 100 

M1 :Yağ balonunun darası (g) 
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M2 : Yağ balonunun darası + yağ miktarı (g) 

M : Yaş örnek ağırlığı (g) 

3.2.3.3 Nem Miktarı 

Tavuk döner örneği 5 g olarak içine konulduğu kap ile birlikte tartılmış ve 

105˚C’de etüvde 2 saat tutulmuştur. Etüvden alınan örnekler 30 dakika boyunca 

soğuması için desikatörde bekletilmiştir. Soğutulan örneklerin hassas terazide tartım 

işlemi gerçekleştirilmiştir. Bu işleme sabit tartım değerine ulaşılana kadar (birbirini 

izleyen tartımlar arasındaki fark % 1’den az oluncaya kadar) devam edilmiştir. 

Örneklerdeki nem miktarı aşağıdaki eşitlik yardımıyla hesaplanmıştır (AOAC, 

1990). 

% Nem=[(M1-M2)/m].100 

M1 :Örnek ve kabın kurutma öncesi ağırlığı (g) 

M2 :Örnek ve kabın kurutma sonrası ağırlığı (g) 

m :Örnek miktarı (g) 

3.2.3.4 Kül Miktarı 

Tavuk döner örneklerindeki toplam kül miktarının belirlenmesi için 

105°C’daki kurutma dolabında kurutularak darası alınmış kül kapsüllerine 1,5 g 

civarında örnek tartılarak kül fırınına koyulmuştur. Sıcaklık kademeli olarak 

artırılarak 250 – 400 – 550ºC’a getirilmiştir. Kül kapsülündeki örnek gri – beyaz bir 

renk alıncaya kadar yakma işlemine devam edilmiştir. Yakma işleminden sonra kül 

kapsülleri soğutulması için desikatöre alınmıştır. Soğutulan kül kapsülleri hassas 

olarak tartılmıştır. Kapsüllerin başlangıçtaki tartımları ile yakma sonunda yapılan 

tartımlar arasındaki fark alınarak örnekteki %  kül miktarı olarak hesaplanmıştır 

(AOAC, 1990). 
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3.2.3.5 Su Aktivitesi Değerleri 

Et ve et ürünlerinde mikroorganizmaların yaşama ve çoğalması su aktivitesi 

(aw)  değeri ile yakından ilişkilidir. Tavuk döner örneklerindeki aw değerleri, AW 

LAB RTD-502 cihazıyla ölçülmüştür. Ölçüm sırasında tavuk döner örnekleri cihazın 

özel örnek kapları ile örnek haznesine yerleştirildikten sonra okunan su aktivitesi 

değerleri kayıt edilmiştir (Ensoy, 2004; Çolak vd., 2011). 

3.2.3.6 Soğuk Ekstraksiyonla Yağ Eldesi 

Üründeki oksidatif bozulmaların belirlenmesi için yapılacak olan peroksit ve 

yağ asidi bileşimi analizlerinde kullanmak amacıyla soğuk ekstraksiyonla üründeki 

yağ elde edilmiştir. Dilimlenmiş 50 g tavuk döner örneği alınıp, bir spatül susuz 

sodyum sülfat ile karıştırılmıştır. Sonrasında üzerine 100 mL kloroform/metanol 

(2/1) çözeltisi eklenerek homojenizatörde (IKA 18 Ultra Turrax) 2 dakika boyunca 

homojen hale getirilmiştir. Örnek, filtre kağıdı kullanılarak vakum altında Buhner 

hunisinden filtre edildikten sonra örneğe tekrar 100 mL 2/1 oranında 

kloroform/metanol çözeltisi eklenmiş ve ekstraksiyon işlemine devam edilmiştir. 

İşlem sonunda filtrat ayırma hunisine alınarak 4°C’de bekletilmiş ve 

kloroform/metanol fazının ayrımı sağlanmıştır. Altta toplanan kloroform fazı Rotary 

balonuna aktarılarak 40 °C’de kloroform fazının da ayrılması sağlanmıştır (Bligh and 

Dyer, 1959). 

3.2.3.7 Yağ Asidi Bileşimi 

Yağ asitleri bileşiminin saptanması için yağ ekstraksiyonu sonrasında elde 

edilen yağ örnekleri, AOAC (1990)’da verilen esaslara göre esterleştirilmiştir. 

Esterlerin yağ asidi bileşimi yüzde (%) olarak belirtilmiştir. Kromatogramdaki 

piklerin geliş zamanları için, önce standart yağ asidi metil esterleri verilmiş ve sonra 

örnek geliş zamanları ile karşılaştırılarak tespit edilmiştir. Örnekte bulunan yağ 

asitlerinin tanımlanmasında 37 yağ asidi metil esteri karışımından oluşan standart 

kullanılmıştır (Jimenez vd., 2006). Gaz kromatografisi cihazının çalışma koşulları 

aşağıdaki gibidir. 



30 

 

Kolon: DB-23 Fused silica kapiler kolon (30 m, 0.25 mm iç çap, 0.25 μm film 

kalınlığı) 

Kolon sıcaklığı: 190 ºC 

Dedektör: Alev iyonizasyon dedektörü (FID) 

Dedektör sıcaklığı: 240 ºC 

Taşıyıcı gaz: Helyum 

Akış hızı: 1,00 mL/dakika 

Enjeksiyon bloğu sıcaklığı: 230 ºC 

Enjeksiyon miktarı: 1μL 

Split oranı: 1:80 

3.2.3.8 pH Değerleri 

pH değeri analizi için 10 g tavuk döner örneği tartılıp üzerine 100 mL destile 

su ilave edilerek homojenizatörde homojen hale getirilmiştir. pH metre uygun 

tamponlarla (pH 4 ve pH 7 tampon) standardize edilmiş ve manyetik karıştırıcı ile 

karıştırılmakta olan örneğe pH elektrodu daldırılarak örneğin pH değeri okunmuştur 

(Anonim, 1990). 

3.2.3.9 Peroksit Değerleri 

Örneklerdeki peroksit değerinin tayini için yaklaşık 0,4 g yağ örneğinin 

üzerine 3 mL asetik asit/kloroform (3/2, v/v) ilave edilerek yağın çözülmesi ve 

reaksiyon ortamının uygun hale getirilmesi sağlanmıştır. Sonrasında 0,05 mL 

doymuş potasyum iyodür çözeltisi ilave edilerek 1 dakika boyunca kuvvetlice 

çalkalanmış ve bu süre sonunda 3 mL destile su ilave edilerek reaksiyon 

sonlandırılmıştır. İndikatör olarak 0,2 mL nişasta çözeltisi ilave edilmiş ve 0,01 N 

sodyum tiyosülfat çözeltisi ile renksiz hale gelene kadar titre edilmiştir. Aşağıdaki 

formül kullanılarak üründeki peroksit değeri hesaplanmıştır (Anonim, 2003). 
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Peroksit değeri (miliekivalan O2 / kg yağ) = (1000xVxN)/m 

V : Harcanan sodyum tiyosülfat (mL) 

N : Sodyum tiyosülfatın normalitesi (0,01 N) 

m : Alınan örnek miktarı (g) 

3.2.3.10 Konjuge Dien Değerleri 

Konjuge dienoik asitlerin spektrofotometrik olarak belirlenmesinde AOCS 

1a–64 yönteminde önerilen prosedür uygulanmıştır. Yaklaşık 25 mg örnek, 

izooktanla çözülerek hacmi 25 mL’ye tamamlanmıştır. Örnekler, UV 

spektrofotometrede kuvarts küvetle 233 nm’de absorbansları ölçülmüştür. Yüzde 

konjuge dienoik asit miktarı aşağıdaki formüle göre hesaplanmıştır (AOCS, 1989).  

%  Konjuge dienoik asit =0.84 (
As

𝑏𝑐
− Ko)  

Ko : Ester gruplar için absorbsiyon sabiti: 0,07 

As : 233 nm’de okunan absorbans 

b : Küvet uzunluğu (cm) 

c : Örneğin konsantrasyonu, en son seyreltmenin konsantrasyonu (g/L) 

3.2.3.11 Tiyobarbitürik Asit Değerleri 

Yöntem, örneğin yapısında bulunan malonaldehitin destilasyon ile ayrılması 

ve Tiyobarbitürik asit (TBA) reaktifi ile reaksiyona girmesi ile oluşan rengin 

yoğunluğunun (absorbansının) spektrofotometrede ölçülmesi ilkesine dayanmaktadır. 

Örnekteki malonaldehit miktarı kg örnekte mg olarak hesaplanmıştır. 

Spektrofotometreden okunan absorbans değeri 7,8 faktörü ile çarpılarak, 

malonaldehit miktarı bulunmuştur. Bu değer TBA değeri olarak ifade edilmiştir 

(Tarladgis et al., 1960).  



32 

 

TBA değeri (mg MA/kg örnek) = A x 7,8 

A: 538 nm dalga boyunda ölçülen absorbans 

3.2.3.12 Tekstür Analizi 

Tavuk döner örneklerinde tekstür profil analizi (TPA), Tekstür Analiz Cihazı 

(TA. HD. Plus Stable Micro Sysetems, UK) ile yapılmıştır. Pişmiş tavuk döner 

örneklerinin yaprak halinde kesilmiş birbiri ile eş boyutlardaki parçaları seçilmiştir. 

Her bir örneğin farklı noktalarından iki kesme yapılarak sıkılık (firmness) ve sertlik-

1 (toughness) değerleri saptanmıştır.  

Tekstür profili analizinde ise TPA P/100 probu ve 5 kg’lık yük hücresi 

kullanılmıştır. Sıkıştırma işlemi örneklerin yüksekliklerinin yaklaşık % 70’i olacak 

şekilde ardarda iki kez gerçekleştirilmiş ve sertlik-2 (hardness), yapışkanlık 

(adhesiveness), elastikiyet (springiness), sakızımsılık (gumminess), dış yapışkanlık 

(cohesiveness) ve çiğnenebilirlik (chewiness) değerleri elde edilmiştir  (Bostan vd., 

2001b; Aylangan ve Vural, 2012). 

3.2.3.13 Enstrümantal Renk Değerleri 

Tavuk döner örneklerinin kesit yüzeyi renk yoğunlukları, Minolta 

Chromameter CR-300 kolorimetre renk tayin cihazı kullanılarak belirlenmiştir. CIE 

L* (açıklık-koyuluk), a* (kırmızılık) ve b* (sarılık) değerleri, örneklerin yüzeyinden 

rastgele seçilen 3 farklı noktadan elde edilmiştir. Cihaz her kullanımdan önce kalibre 

edilmiştir (Hunt et al., 1991). 

3.2.4 Duyusal Analizler 

Çalışmada ürünlerin duyusal analizleri Bolu Abant İzzet Baysal Üniversitesi 

Gıda Mühendisliği Bölümü’nde 10 kişilik deneyimli panelist ekip tarafından 

yapılmıştır. Tavuk dönerler, mikrodalga fırında 1 dakika ısıtılarak panelistlere 
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sunulmuştur. Analiz sırasında her bir örneğin tadımından sonra panelistlere su ve 

tuzsuz galeta tüketmeleri tavsiye edilmiştir.  

Duyusal değerlendirmede görünüm, renk, sululuk, koku, çiğnenebilirlik, 

lezzet ve genel beğeni özellikleri hedonik test ile 9’lu hedonik skala kullanılarak 1-9 

arasında puanlamaya (Ek A) tabi tutulmuştur (Kolsarıcı ve Candoğan, 1995). Tavuk 

döner örneklerinin panelistlerce değerlendirilmesinde her ürün grubunun kendi 

içinde değerlendirilmesi gerektiği vurgulanmıştır. 

3.2.5 Mikrobiyolojik Analizler 

Analizlerde, Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği’ndeki 

tüketime hazır ürünler için tehlike oluşturan ve bozulmaya neden olabilecek Toplam 

Mezofilik Aerobik Bakteri (TMAB), Toplam Psikrofilik Aerobik Bakteri (TPAB), 

toplam Enterobacteriaceae, Salmonella ve Listeria monocytogenes 

mikroorganizmaları hedef alınmıştır. 

3.2.5.1 Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayımı 

TMAB sayımı için tavuk döner örneklerinden steril ortamda 10 g tartılmış 

aseptik koşullarda 90 mL Maximum Recovery Diluent (MRD) içine aktarılarak 2 

dakika stomacherda homojenize edilmiştir. Daha sonra örneklerde gerekli 

seyreltmeler yapılarak Plate Count Agar (PCA) besiyerine yayma kültür yöntemi ile 

ekim yapılmıştır. Petri kutuları 30°C’de 24 saat inkübe edilmiştir. Ekim yapılmış 

uygun dilüsyonlarda sayım yapıldıktan sonra TMAB sayısı standart şekilde 

hesaplanmış ve sonuç log KOB/g olarak verilmiştir (Halkman, 2005). 

3.2.5.2 Toplam Psikrofilik Aerobik Bakteri Sayımı 

TPAB sayımı için tavuk döner örneklerinden 10 g tartılmış ve aseptik 

koşullarda 90 mL Maximum Recovery Diluent (MRD) içine aktarılarak 2 dakika 

stomacherda homojenize edilmiştir. Daha sonra örneklerde gerekli seyreltmeler 
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yapılarak Plate Count Agar (PCA) besiyerine yayma kültür yöntemi ile ekim 

yapılmıştır. Petriler 6,5°C' de 10 gün süreyle inkübasyona bırakılmıştır. Süre 

sonunda PCA besiyerinde gelişen tüm koloniler toplam psikrofil bakteri olarak 

sayılmış sonuç log KOB/g olarak verilmiştir (Halkman, 2005). 

3.2.5.3 Toplam Enterobacteriaceae Sayımı 

Toplam Enterobacteriaceae sayımı için tavuk döner örneklerinden 10 g 

tartılarak aseptik koşullarda 90 mL MRD içine aktarılmış ve 2 dakika stomacherda 

homojenize edilmiştir. Homojenize edilmiş örneklerden gerekli seyreltmeler 

yapılarak Violet Red Bile Dextrose (VRBD) Agar besiyerine dökme kültür yöntemi 

ile ekim yapılmıştır. İnkübasyon 37°C'de 24±2 saat süre ile yapılarak VRBD Agar 

besiyerinde 0,5 – 2 mm çaplı koyu kırmızı renkli koloniler Enterobacteriaceae 

familyası üyeleri olarak sayılmıştır. Sonuçlar standart şekilde hesaplanarak log 

KOB/g olarak verilmiştir (Halkman, 2005). 

3.2.5.4 Salmonella Aranması 

25 g (mL) tavuk döner örneğinde Salmonella, ön zenginleştirmesi selektif 

olmayan besiyerinde, selektif zenginleştirmesi ise sıvı besiyerinde yapılarak selektif 

katı besiyerine sürme yöntemi ve tipik kolonilerin biyokimyasal testlerle 

doğrulanması yöntemiyle standart var/yok analizi yapılmıştır. Homojenizasyonda 

stomacher kullanılmıştır. Tavuk döner örneğinden 25 g alınarak 225 mL 

Tamponlanmış Peptonlu Su besiyeri içinde homojenize edilmiştir. Homojenizat, 

selektif olmayan ön zenginleştirmenin sağlanması için 37˚C’de 18 saat süre ile 

inkübasyona bırakılmıştır. İnkübasyondan sonra selektif zenginleştirme için sıvı 

besiyerlerine ekim yapılmıştır. Selektif zenginleştirmede 10 mL Rappaport 

Vassiliadis Soy (RVS) Broth besiyerine ön zenginleştirme kültüründen 0,1 mL 

eklenmiş ve inkübasyon 41,5 ± 1 ˚C’da 24 saat olarak yapılmıştır. Aynı amaçla 10 

mL Muller – Kauffmann Tetrathionate/Novobiocin  (MKTTn) Broth besiyerine ön 

zenginleştirme kültüründen 1 mL eklenmiş ve 37˚C de 24 saat inkübasyona 

bırakılmıştır. İnkübasyondan sonra selektif zenginleştirme kültüründen Xylose 
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Lysine Deoxycholate (XLD) Agar ve Brilliant Green Agar besiyerlerine öze ile ayrı 

ayrı sürme yapılmış ve 37˚C’de 24 saat inkübasyona bırakılmıştır. İnkübasyon 

sonunda oluşan tipik kolonilere ileri tanımlama testleri Triple Sugar Iron (TSI) 

Agar’da gelişim, Üre Broth’ da gelişim, Lisin Iron Agar’da gelişim uygulanarak 

doğrulama yapılmıştır (ISO 6579, 2002). 

3.2.5.5 Listeria monocytogenes Aranması 

25 g tavuk döner örneği 225 mL ½ konsantrasyonda inhibitör içeren Fraser 

Broth besiyerinde stomacher kullanılarak homojenize edilmiş ve 30°C'de 24 saat 

inkübe edilmiştir. Bu ön zenginleştirme kültüründen doğrudan ChromoCult Listeria 

Selective Agar (ALOA) ve/veya Palcam Agar selektif besiyerlerine sürme yöntemi 

ile ekim yapılmıştır. Ayrıca ön zenginleştirme kültüründen inhibitörleri normal 

konsantrasyonda içeren 10 mL Fraser Broth besiyerine 0,1 mL aktarılarak 35 – 

37°C'de 48 saat inkübasyon yapılmıştır. İnkübasyonun 24. ve 48. saatlerinde ALOA 

ve/veya Palcam Agar besiyerlerine sürme yapılmıştır. Katı besiyerleri 30°C ya da 

37°C'de 24 – 48 saat inkübe edilmiştir. Listeria türleri ilk olarak selektif katı 

besiyerlerinde oluşturdukları tipik koloniler ile tanımlanmıştır. Doğrulamanın ilk 

aşamasında her petriden Listeria şüpheli kolonilerin 5’er tanesinin saflaştırma için 

Tryptic Soy Agar-Yeast Extract (TSYEA) besiyerinde kültüre ekilerek, tipik Listeria 

kolonileri morfolojik olarak incelenmiştir. Morfolojik yapıları ve kolonilerin 

saflıkları gram boyama yapılarak kontrol edilmiştir. Katalaz, hemoliz, karbonhidrat 

fermantasyon testi yapılarak doğrulama yapılmıştır (ISO 11290, 1996). 

3.2.6 İstatistik Analizler 

Tesadüf blokları deneme tertibinde 5x1 faktöriyel düzende, iki tekerrürlü 

olarak yapılan çalışmada her bir tekerrürde analizler en az 3 paralel olarak 

gerçekleştirilmiştir. Zaman faktörünün 5 seviyesi muamele faktörünün 1 seviyesi ile 

birlikte dikkate alınmıştır. Her bir analiz için elde edilen en az 3 sonuç, SPSS 16.0 

(2007) paket programı ile istatistik olarak değerlendirmeye tabi tutulmuştur. Varyans 

analizi tekniği (Anova) ile grup ortalamaları arasındaki fark belirlenmiş bu farklılığın 
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önem derecesi ise Duncan çoklu karşılaştırma testi ile incelenmiştir. Anova 

öncesinde verilerin normal dağılıma uyumu Kolmogorov-Simirnov Testi ile, grup 

varyanslarının homojenliği ise Bartlett Testi ile kontrol edilmiştir (Özdamar, 2009). 
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4. BULGULAR VE TARTIŞMA 

4.1 Fizikokimyasal Analiz Bulguları 

4.1.1 Kimyasal Analiz Bulguları 

Çiğ tavuk etinde ham yağ miktarı % 4,31 – 1,65 arasında, nem miktarı % 74,6 

– 75,99 arasında, protein miktarı % 20,08 – 23,20 arasında, kül miktarı 0,94 – 0,98 

arasında olarak belirtilmiştir (Anıl vd., 1995; Ergezer, 2005). Farklı bitkisel yağlar 

(fındık yağı, mısır yağı, zeytinyağı) ve portakal lifi içeren döner örnekleri ile bitkisel 

yağ ve lif içermeyen kontrol grubu tavuk dönere ait ham yağ, nem, kül, protein ve su 

aktivitesi değerleri Çizelge 4.1’de yer almaktadır. Bu değerlere ait grafik gösterimi 

ise Şekil 4.1’ de verilmiştir. 

Çizelge 4.1. Tavuk dönerlere ait kimyasal analiz sonuçları  

Kimyasal analiz sonuçları (%) 

Analizler F M Z K P 

Ham yağ 10,29±2,05c 12,01±2,43bc 12,61±1,90b 15,90±1,46a 0,067 

Nem 55,33±2,30a 56,49±1,20a 55,06±2,86a 48,95±2,75b 0,002 

Kül 1,55±0,13 1,48±0,02 1,49±0,03 1,50±0,04 0,468  

Protein 21,95±5,12ab 19,57±4,33ab 17,31±2,14b 22,97±4,33a 0,114 

Su aktivitesi 0,89±0,01a 0,089±0,00a 0,89±0,00a 0,88±0,00b 0,166 

F: Fındık yağı içeren örnek,  M: Mısır yağı içeren örnek, Z: Zeytinyağı içeren örnek K: Kontrol,  

a, b, c, d: Aynı satırda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

Çizelge 4.1’de görüldüğü gibi en yüksek ham yağ oranı % 15,90 ile kontrol 

örneğinde, en düşük ham yağ oranı ise % 10,29 ile fındık yağı içeren döner 

örneğinde belirlenmiştir. Kontrol dönerinin ham yağ oranı bitkisel yağ içeren 

dönerlerin ham yağ oranından istatistik olarak önemli fark oluşturmuştur (P<0,05). 

Bitkisel yağ içeren dönerler arasında fındık ve zeytinyağı içeren dönerlerin ham yağ 
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oranlarındaki fark, istatistik olarak önemli bulunurken (P<0,05) mısır yağı içeren 

dönerin ham yağ oranı istatistik olarak önemli fark oluşturmamıştır (P>0,05). 

Kayışoğlu (1996), Tekirdağ ilinde piyasadan toplamış olduğu tavuk 

dönerlerin ham yağ oranını % 9,07 – 11,71 arasında bulmuştur. Yılmaz vd. (2003), 

piyasadan toplanmış tavuk dönerlerinin ham yağ oranının % 11,62 – 14,67 aralığında 

değiştiğini, Oztan et al. (2004), tavuk etinden üretilen dönerlerde ham yağ oranının 

% 14,36–28,91 arasında olduğunu; Ergönül ve Kundakçı (2006) ise çalışmasında çiğ 

tavuk dönerlerin 3 aylık depolama sürecinde ham yağ oranlarının % 14,23 – 14,56 

arasında değiştiğini saptamıştır. Şişlioğlu (2012), çiğ tavuk dönerlerdeki ham yağ 

oranının % 10,42 – 25,47 arasında iken pişmiş tavuk dönerlerde bu oranın % 14,47 – 

15,45 arasında değiştiğini bildirmiştir. Özsaraç (2015), pişmiş tavuk – yaprak döner 

üzerine yaptığı çalışmasında ham yağ oranını % 15,46 olarak belirtilmiştir. 

Çalışmamızda tespit edilen ham yağ oranları farklı araştırmacıların tavuk döner 

ürününde belirlemiş olduğu ham yağ oranları ile benzerlik göstermektedir. 

 

Şekil 4.2. Tavuk dönerlere ait kimyasal bileşimler. 

Gönülalan vd. (2004), sığır etinden üretilen döner örneklerindeki ham yağ 
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üretilen dönerde ham yağ oranının ortalama % 23,3 olduğu, Demircioğlu vd. (2013), 

ise kırmızı etten üretilen dönerlerin ham yağ oranının % 9,75 olduğunu belirtmiştir.  

Dönerlere ait nem oranlarına bakıldığında (Çizelge 4.1) en yüksek nem oranı 

% 56,49 ile mısır yağı içeren döner örneğinde görülürken, en düşük nem oranı % 

48,95 ile kontrol örneğinde görülmüştür. Kontrol döneri ile bitkisel yağ içeren 

dönerlerin nem oranları arasında istatistik olarak önemli fark bulunmaktadır 

(P<0,05). Bitkisel yağ içeren döner örneklerinin nem oranları birbirine yakın 

değerlerde olup istatistik olarak anlamlı fark oluşturmamaktadır (P>0,05). 

Kayışoğlu (1996), Tekirdağ ilinde piyasadan toplamış olduğu tavuk dönerin 

nem oranını % 49,74 – 58,91 arasında bulmuştur. Yılmaz vd. (2003), piyasadan 

toplanmış tavuk dönerlerinin nem oranının % 51,72 – 58,91 aralığında değiştiğini 

bildirmiştir. Oztan et al. (2004), tavuk etinden üretilen dönerlerde nem oranının % 

38,47 – 52,49 arasında olduğunu, Ergönül ve Kundakçı (2006), çalışmalarında çiğ 

tavuk dönerlerin 3 aylık depolama sürecinde başlangıç nem oranlarının % 70,08 

olarak tespit edildiğini, depolama boyunca % 0,93’lük azalma meydana geldiğini 

saptamışlardır. Şişlioğlu (2012), çiğ tavuk dönerlerdeki nem oranının % 53,04 – 

68,24 arasında iken pişmiş tavuk dönerlerde nem oranının % 48,86 – 52,74 arasında 

değiştiğini, Özsaraç (2015), pişmiş tavuk – yaprak döner üzerine yaptığı 

çalışmasında nem oranın % 51,97 olarak tespit edildiğini belirtmiştir. Kılıç (2009), 

hindi döner üretimi ile ilgili çalışmasında nem oranının % 58,89 – 68,59 arasında 

olduğunu saptamıştır. Çalışmamızda tavuk dönerlere ait nem oranları farklı 

araştırmacıların tavuk döner ürününde tespit ettiği nem oranlarına benzer sonuçlar 

göstermiştir. Kılıç (2009)’ın çalışması ile karşılaştırdığımızda hindi dönere göre 

kullandığımız tavuk dönerlerin nem oranının daha az olduğu görülmüştür. 

Gönülalan vd. (2004), sığır etinden üretilen döner örneklerindeki nem 

oranının % 58,26 olduğunu, Gençer ve Kaya (2004), ise piyasadan toplanmış kırmızı 

etten üretilen yaprak dönerlerin nem oranlarının ortalama % 47,56 olduğunu 

bildirmiştir. Yılmaz vd. (2003), piyasadan toplanmış sığır dönerlerinin nem oranının 

% 46,26 - 51,92 aralığında değiştiğini, Ergönül vd. (2012), kırmızı etten üretilen 

dönerde nem oranının % 49,0 olduğu, Demircioğlu vd. (2013), ise kırmızı etten 

üretilen dönerlerin nem oranının % 51,40 olduğunu belirtmiştir.  
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Kül miktarı için en yüksek oran % 1,55 ile fındık yağı içeren örnekte, en 

düşük oran ise % 1,48 ile mısır yağı içeren örnekte görülmüş ve örneklere ait kül 

oranlarının (Çizelge 4.1) istatistik olarak anlamlı bir fark oluşturmadığı tespit 

edilmiştir (P>0,05). Örnek grupları arasında kül miktarını etkileyecek bir bileşen 

olmadığı için kül değerinde bir değişiklik olmamıştır. 

Kayışoğlu (1996), Tekirdağ ilinde piyasadan toplamış olduğu tavuk döner 

örneklerinde pişmiş dönerin kül oranını % 2,13 – 2,67 arasında bulmuştur. Ergönül 

ve Kundakçı (2006), çalışmasında çiğ tavuk dönerlerin 3 aylık depolama sürecinde 

kül oranlarının %  2,37 – 2,40 arasında değiştiğini, Yılmaz vd. (2003), piyasadan 

toplanmış tavuk dönerlerinin kül oranlarının % 2,13 – 2,67 aralığında değiştiğini 

saptamıştır. Özsaraç (2015), pişmiş tavuk – yaprak döner üzerine yaptığı 

çalışmasında kül oranını % 1,96 olarak tespit etmiştir. Çalışmamızda elde edilen kül 

oranları yukarıda verilen değerlerden daha düşük bulunmuştur. Bu durum ürün 

formülasyonu ile birlikte içerikteki mineral madde oranlarının farklılığından 

kaynaklanmaktadır. 

Gönülalan vd. (2004), sığır etinden üretilen döner örneklerindeki kül oranının 

% 2,50 olduğunu, Gençer ve Kaya (2004) ise piyasadan toplanmış kırmızı etten 

üretilen yaprak dönerlerin kül oranlarının ortalama % 2,62 olduğunu bildirmiştir. 

Yılmaz vd. (2003), piyasadan toplanmış sığır dönerlerinin kül oranlarının % 3,21-

4,09 aralığında değiştiğini, Ergönül vd. (2012), kırmızı etten üretilen dönerde kül 

oranlarının % 2,8 olduğunu, Demircioğlu vd. (2013), ise kırmızı etten üretilen 

dönerlerin kül oranının % 5,15 olduğunu belirtmiştir. 

Protein oranları incelendiğinde en yüksek protein oranı % 22,97 ile kontrol 

grubunda, en düşük protein oranı ise % 17,31 ile zeytinyağı içeren döner örneğinde 

tespit edilmiştir. Bitkisel yağ içeren dönerlerin protein oranları arasında istatistik 

olarak önemli bir fark yoktur (P>0,05). Kontrol döneri ve zeytinyağı içeren dönerin 

protein oranları arasında istatistik olarak anlamlı bir fark vardır (P<0,05). Bitkisel 

yağ ve lif içeren dönerlerde protein oranın daha az olması içeriğindeki lif 

miktarından kaynaklanmaktadır. Çoksever (2009), sucuk ürününe farklı oranlarda 

turunç albedosu ilavesinin etkilerini incelediği çalışmasında, lif oranın artması ile 

protein oranında azalma meydana geldiğini bildirmiştir. 
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Tavuk etinin pişirilmesi sonucu su oranında azalma ve buna bağlı olarak 

diğer besin bileşenlerinde artış meydana gelmektedir. Pişirme işlemi sırasında tavuk 

etinden sızan su ile amino asit ve protein miktarında azalış olmakta, nem kaybından 

dolayı yağ miktarında artış görülmektedir (Stadelman et al.,1998). 

Kayışoğlu (1996), Tekirdağ ilinde piyasadan toplanan tavuk döner 

örneklerinde pişmiş dönerlerin protein oranını % 24,73 – 29,95 arasında olduğunu, 

Yılmaz vd. (2003), piyasadan toplanmış tavuk dönerlerinin protein oranının % 25,87- 

29,95 aralığında değiştiğini belirtmiştir. Oztan et al. (2004), tavuk etinden üretilen 

dönerlerde protein oranının % 20,36 – 31,44 arasında olduğunu, Ergönül ve 

Kundakçı (2006), çiğ tavuk dönerlerin 3 aylık depolama sürecinde protein 

oranlarının % 21,83 – 21,92 arasında değiştiğini saptamıştır. Özsaraç (2015), pişmiş 

tavuk–yaprak dönerlerde protein oranını % 18,74 olarak tespit etmiştir. 

Çalışmamızda bulunan protein oranları; Oztan et al. (2004), Ergönül ve Kundakçı 

(2006) ve Özsaraç (2015)’ın saptamış oldukları veriler ile benzerlik gösterirken diğer 

çalışmacıların verilerine göre daha düşüktür. Bu durum döner üretiminde kullanılan 

ham maddelerin besin içeriklerinden kaynaklanmaktadır. 

Gönülalan vd. (2004), sığır etinden üretilen döner örneklerindeki protein 

oranının % 24,11 olduğunu, Gençer ve Kaya (2004) ise piyasadan toplanmış kırmızı 

etten üretilen yaprak dönerlerin protein oranının ortalama % 22,59 olduğunu 

bildirmişlerdir. Yılmaz vd. (2003), piyasadan toplanmış sığır dönerlerinin protein 

oranının % 23,65 – 26,11 aralığında değiştiğini, Ergönül vd. (2012), kırmızı etten 

üretilen dönerde protein oranının ortalama % 21,3 olduğu, Demircioğlu vd. (2013), 

ise kırmızı etten üretilen dönerlerin protein oranının % 34,02 olduğunu 

belirtmişlerdir. 

Döner örneklerinin su aktivitesi oranları incelendiğinde, bitkisel yağ içeren 

dönerlerin su aktivitesi oranları aynı (0,89), kontrol dönerinin su aktivitesi oranı ise 

bitkisel yağ içeren dönerden daha düşük (0,88) olarak tespit edilmiştir. Kontrol 

dönerinin bitkisel yağ içeren dönerlere göre su aktivitesi oranındaki fark istatistik 

olarak önemlidir (P<0,05). 

Hayvansal yağ yerine mısır yağı - hayvansal yağ karışımı ile salam üretimi 

yapılan bir çalışmada, bitkisel yağ kullanımının su aktivitesi üzerinde etkisi olmadığı 

bildirilmiştir. Her iki salam örneğinde de su aktivitesi ortalama değerlerinin aynı 



42 

 

olduğu belirtilmiştir (Şişik, 2008). Literatür taramalarında tavuk döner ürününde 

bitkisel yağ kullanımının ürün özelliklerine etkisini içeren bir çalışma 

bulunamamıştır. 

4.1.2 Yağ Asidi Bileşimi 

Tavuk döner örneklerinde tespit edilen yağ asidi bileşimi analiz sonuçları 

Çizelge 4.2’de gösterilmiştir. Sonuçlara ait grafik gösterimi ise Şekil 4.2’de 

verilmiştir.  

Çizelge 4.2. Tavuk dönerlere ait yağ asidi bileşimi değerleri 

Yağ 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 

C18:1 tr 0,04 0,23 0,01 0,02 

C18:1c 44,58 31,49 44,51 32,61 

C18:2 tr 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 

∑SFA 24,13 31,23 24,88 27,80 

∑MUFA 47,15 34,18 47,13 35,77 

∑PUFA 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 (araşidik asit), 

C20:1 (eikosenoik asit),  C21:0 (heneikosanoik asit), C20:2 (eikosedienoik asit), C22:1 (erusik asit), ΣSFA: 

Toplam doymuş yağ asidi, ΣMUFA: Toplam tekli doymamış yağ asidi, ΣPUFA: Toplam çoklu doymamış yağ 

asidi. 

Çalışmamızda yağ asidi bileşimi sonuçları incelendiğinde tanımlaması 

yapılabilen 14 adet yağ asidi saptanmıştır. Bu yağ asitlerinin C atomu sayılarının 14 

ile 22 arasında olduğu görülmektedir.  

Tüm döner örneklerinde, doymuş yağ asitleri arasında en yüksek miktarların 

palmitik asitte (C16:0) olduğu tespit edilmiştir. Palmitik asit miktarı en çok mısır 

yağı içeren döner örneğinde (% 20,21) en az ise fındık yağı içeren döner örneğinde 
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(% 16,85) görülmüştür. Doymuş yağ asidi içerikleri arasında stearik asidin de 

(C18:0) önemli bir orana sahip olduğu görülmektedir. Tavuk döner örneklerinde en 

çok stearik asit miktarı mısır yağı içeren dönerde (% 9,63) en az stearik asit miktarı 

ise zeytinyağı içeren döner örneğinde (% 5,80) saptanmıştır. 

Doymamış yağ asidi içerikleri bakımından tavuk döner örneklerini 

incelediğimizde en yüksek miktarın oleik asit (C18:1 cis) olduğu görülmektedir. 

Oleik asit miktarı en çok fındık yağı içeren döner örneğinde (% 44,58) en az ise mısır 

yağı içeren döner örneğinde (% 31,49) bulunmaktadır. Tüm döner örnekleri için 

oleik asit (C18:1 cis) miktarı tüm yağ asitleri içerisinde de en fazla miktara sahip 

olan yağ asididir. Linoleik asit de (C18:2) döner örneklerinde önemli bir miktara 

sahip olan doymamış yağ asidi olarak belirlenmiştir. Kontrol örneği en yüksek 

linoleik asit oranına sahip olup (% 33,12) mısır yağı içeren döner örneği en düşük 

linoleik asit oranına (% 18,13) sahiptir. 

Karabulut (2007), çalışmasında tavuk dönere ait palmitik asit oranını % 19,72 

olarak, stearik asit oranını % 9,24 olarak, oleik asit oranını % 31,11 olarak, linoleik 

asit oranını % 26,14 olarak tespit etmiştir. 

Şişlioğlu (2012), ısıl işlem gören bazı et ürünleri ile ilgili çalışmasında pişmiş 

tavuk döner örneklerinde palmitik asit oranlarını % 19,07 – 20,25 arasında, stearik 

asit oranlarını 6,76 – 7,09 arasında, oleik asit oranlarını % 30,49 – 33,10 arasında, 

linoleik asit oranlarını 31,09 – 32,32 arasında tespit etmiştir. 

Şimşek (2015), kırmızı et ile üretilen dönerlerde palmitik asit oranlarının % 

23,85 – 26,66 arasında, stearik asit oranlarının % 22,05 – 27,75 arasında, oleik asit 

oranlarının % 33,19 – 34,46 arasında, linoleik asit oranlarının % 2,23 – 2,48 arasında 

olduğunu bildirmiştir.  

Genel olarak döner örneklerindeki toplam doymuş yağ asidi miktarına 

bakıldığında oranların % 24,13 ile % 31,23 arasında olduğu belirlenmiştir. Mısır yağı 

ile üretilen döner en yüksek toplam doymuş yağ asidi içeriğine, fındık yağı ile 

üretilen döner ise en düşük toplam doymuş yağ asidi içeriğine sahiptir. Toplam tekli 

doymamış yağ asidi miktarları % 34,18 ile % 47,15 arasında dağılmıştır. Fındık yağı 

içeren döner en yüksek toplam tekli doymamış yağ asidi orana sahipken mısır yağı 

içeren döner en düşük orana sahiptir. Toplam çoklu doymamış yağ asitlerin 
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oranlarının % 36,44 ile % 28,00 arasında değiştiği tespit edilmiştir. Kontrol döneri en 

yüksek, zeytinyağı içeren dönerse en düşük toplam çoklu doymamış yağ asidi 

oranına sahiptir. 

 

Şekil 4.3. Tavuk dönerlere ait yağ asidi bileşimi değerleri. 
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Çalışmamızdaki döner örneklerindeki yağ asidi bileşiminin oransal 

dağılımına benzer olarak Karabulut (2007), tavuk döner örneğinde toplam doymuş 

yağ asidi oranını, tekli doymamış yağ asidi oranını ve çoklu doymamış yağ asidi 

oranını sırasıyla 31,92 – 37,37 – 30,71 olarak tespit etmiştir. 

4.1.3 pH Değerleri 

Raf ömrü süresince bitkisel yağ ve bitkisel lif içeren tavuk dönerler ile 

bitkisel yağ ve lif içermeyen kontrol grubu tavuk dönere ait pH değerleri Çizelge 

4.3’te, bu değerlere ait grafik gösterimi ise Şekil 4.3’te verilmiştir. 

Çizelge 4.3. Tavuk dönerlere ait pH değerleri 

pH Değerleri Ortalama ± SD 

Depolama 

süresi (gün) 
F M Z K P 

0 6,44 ±0,07Aa 6,43±0,07Aa 6,29±0,05ABb 6,49±0,03ABa 0,001 

7 6,30±0,05Bb 6,35±0,04BCb 6,34±0,09ABb 6,47±0,02Ba 0,009 

14 6,44±0,08Ab 6,30±0,05Cc 6,36±0,09Abc 6,57±0,06Aa 0,001 

21 6,46±0,04Aab 6,30±0,07Cc 6,39±0,10Abc 6,54±0,06ABa 0,002 

28 6,47±0,20Aa 6,39±0,03ABab 6,25±0,04Bb 6,07±0,01Cc 0,001 

P 0,059 0,132 0,055 0,000 
 

F: Fındık yağı içeren örnek,  M: Mısır yağı içeren örnek, Z: Zeytinyağı içeren örnek K: Kontrol,  

A, B, C: Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

a, b, c, d: Aynı satırda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

Farklı bitkisel yağlar (fındık yağı, mısır yağı, zeytinyağı)  ilave edilerek 

üretilen tavuk dönerlerin pH değerleri birbirlerine ve kontrol örneğine göre 

kıyaslanmıştır (Çizelge 4.3). Yapılan değerlendirme sonucunda üretim günü 

zeytinyağı içeren döner diğer döner örneklerinden daha düşük pH değerine sahip 

olup bu farklılık istatistik olarak önemlidir (P<0,05). Depolamanın 7. gününde 

bitkisel yağ içeren döner örneklerinin pH değerleri arasında istatistik olarak önemli 

fark bulunmazken (P>0,05) daha yüksek bulunan kontrol örneğinin pH değeri ile 

diğer örnekler arasında istatistik olarak önemli fark vardır (P<0,05). Depolamanın 

21. gününde kontrol dönerin pH değeri ile zeytinyağı ve mısır yağı içeren dönerlerin 

değerleri arasında istatistik olarak önemli fark bulunmuş (P<0,05) fakat fındık yağı 
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içeren dönere ait pH değeri ile istatistik olarak önemli bir fark bulunmamıştır 

(P>0,05). Depolamanın 28. gününde fındık yağı içeren döner, zeytinyağı içeren 

döner ve kontrol dönerinin pH değerleri arasında istatistik olarak önemli fark vardır 

(P<0,05).  

 

 

Şekil 4.4. Tavuk dönerlere ait pH değerleri. 

Fındık yağı içeren döner örneğinde depolamanın 7. günü dışında pH 

değerlerinin değişimi istatistik olarak önemli bir fark oluşturmamıştır (P>0,05).   

Mısır yağı içeren dönerlerde pH değeri 14. güne kadar azalma göstermiş ve 

bu azalış istatistikî açıdan önemli bulunmuştur (P<0,05). Depolamanın 14. ve 21. 

günlerinde sabit kalan pH değeri 21. günden sonra artış göstermiş, ilk ve son 

günlerine ait pH değerleri arasında istatistik olarak önemli bir fark bulunmamıştır 

(P>0,05). 

Depolama süresinde zeytinyağı içeren dönere ait pH değerleri 21. güne kadar 

artış göstermiştir. pH değerinde ki artış istatistik olarak önemli bulunmamış (P>0,05) 

fakat 28. günde pH değerinde görülen düşüş istatistik olarak önemli bulunmuştur 

(P<0,05).  

Kontrol dönerinde depolamanın 7., 14. ve 28. günlerine ait pH değerleri 

arasında istatistik olarak önemli fark bulunmuş (P<0,05); 0., 7. ve 21. günlerinde ise 

pH değerlerinin istatistik olarak önemli fark oluşturmadığı tespit edilmiştir (P>0,05). 
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TSE kırmızı etten üretilen dönerin pH standardını 5,2 – 6,3 arasında 

belirlemiştir (TSE, 2003). Özden (2009), sodyum tripolifosfatın ve tumbling 

işleminin kırmızı etten üretilen döner kebabın besin değeri ve verimi üzerindeki 

etkilerini incelediği çalışmasında iki günlük depolama sürecinde yaptığı analizlerde 

pH değerini en düşük 5,56, en yüksek 6,12 olarak tespit etmiştir.  

Kayışoğlu (1996), Tekirdağ ilinde piyasadan toplanan çiğ tavuk dönerlerde 

pH değerlerinin 5,69 – 6,13 arasında, pişmiş tavuk dönerlerde 5,92 – 6,21 arasında 

olduğunu bildirmiştir.  Yılmaz (2003), çalışmasında çiğ tavuk dönerlerin pH 

değerlerinin 5,74 – 6,13 arasında, pişmiş tavuk dönerlerin pH değerlerinin 5,92 – 

6,21 arasında olduğunu, Kılıç (2003) pişmiş tavuk dönerlerin pH değerlerinin 5,9 – 

6,1 aralığında ölçüldüğünü bildirmiştir.  

Oztan et al. (2004), Türk restoranlarında satılan pişirilmiş tavuk dönerlerde 

pH değerinin 5,44 – 6,28 arasında olduğunu; Ergönül ve Kundakçı (2006), çiğ tavuk 

dönerlerin dondurarak 3 ay depolanması sürecinde pH değerlerinin 5,97 – 6,02 

aralığında ölçüldüğünü bildirmişlerdir.  

Özsaraç (2015), tavuk – yaprak dönerlerin farklı sürelerde ve farklı ocaklarda 

pişirilmeleri sonucunda ölçülen pH değerlerinin 6,30 – 6,42 aralığında olduğunu 

bildirmiştir.  

Tural (2018), modifiye atmosfer şartlarında 0 ve 10°C’ ta depolanan pişmiş 

tavuk dönerlerin 3. gününe ait pH değerlerinin sırasıyla 6,37 ve 6,49 olduğunu, 21. 

gününe ait pH değerlerinin ise sırasıyla 6,52 ve 7,19 olduğunu tespit etmiştir. 

4.1.4 Peroksit Değerleri 

Lipit oksidasyonu birincil ürünleri olan hidroperoksitler peroksit tayini ile 

ölçülmektedir. Bu bileşikler tat ve koku üzerinde etkili olmayıp hızlı bir şekilde 

parçalanmalarıyla ürünün görünüm, renk, çiğnenebilirilik gibi duyusal özelliklerine 

etki eder. Hidroperoksitlerin oluşumundan sonraki süreçte aldehit ve ketonlar oluşur. 

Bu bileşikler ürün renginde açılmaya, ransit tat ve aromaya sebep olarak ürünün 

tüketilmesini engelleyebilmektedir (Johansson et al, 1994; Molly et al., 1996; Gökalp 

vd., 1997; Demeyer and Stahnke, 2002; Summo et al., 2006; Kaban, 2007). 
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Raf ömrü süresince bitkisel yağ ve bitkisel lif içeren tavuk dönerler ile 

bitkisel yağ ve lif içermeyen kontrol grubu tavuk dönere ait peroksit değerleri 

Çizelge 4.4’te, bu değerlere ait grafik gösterimi ise Şekil 4.4’te verilmiştir. 

Çizelge 4.4. Tavuk dönerlere ait peroksit değerleri 

Peroksit Değeri (meq O2/kg) Ortalama ± SD 

Depolama 

süresi (gün) 
F M Z K P 

0 4,00±2,00Cb 5,26±1,87Bab 4,40±2,32Bab 7,25±2,69BCa 0,207 

7 9,99±2,68ABab 8,99±1,36ABb 13,06±3,42Aa 10,49±1,19Aab 0,066 

14 14,99±7,82A 12,15±5,44A 10,53±6,08A 7,31±0,14BC 0,350 

21 10,19±4,28ABa 6,80±1,79Bab 8,50±2,13ABab 5,69±1,47Cb 0,114 

28 7,29±2,15BC 8,09±2,92B 9,30±2,41A 8,84±1,43AB 0,532 

P 0,004 0,009 0,006 0,038 
 

F: Fındık yağı içeren örnek,  M: Mısır yağı içeren örnek, Z: Zeytinyağı içeren örnek K: Kontrol,  

A, B, C: Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

a, b, c, d: Aynı satırda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

Tavuk dönerlerin üretim gününde yapılan peroksit ölçümlerinde 7,25 meq 

O2/kg ile en yüksek değer kontrol örneğinde görülürken raf ömrü süresince belirli 

aralıklar ile yapılan diğer analizlerde bu durum değişkenlik göstermiştir. Raf ömrü 

boyunca peroksit değerleri 4,00 – 14,99 meq O2/kg arasında tespit edilmiştir. Raf 

ömrü boyunca peroksit analizlerinde tüm örneklerde artış ve azalışlar olduğu 

görülmektedir. Peroksit değerlerinde artış yaşanmasının sebebi hidroperoksit 

oluşumunun artmasıyken, azalışların yaşanmasına bu bileşenlerin ikincil 

metabolitlere parçalanması neden olmaktadır (Steele, 2000). 

Depolama süresinde eş zamanlı yapılan analiz sonuçlarına göre 14. ve 28. 

günlerde döner örneklerinin peroksit değerleri arasında istatistik olarak anlamlı fark 

bulunmamaktadır (P>0,05).  

Dönerlerin üretim gününe ve 21. depolama gününe ait peroksit değerlerinde 

bitkisel yağ içeren döner örnekleri arasında istatistik olarak önemli fark bulunmamış 

(P>0,05) kontrol döneri ile fındık yağı içeren döner arasında istatistik olarak anlamlı 

fark tespit edilmiştir (P<0,05).  
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Şekil 4.5. Tavuk dönerlere ait peroksit değerleri. 

Depolamanın 7. gününe ait peroksit değerlerinde mısır yağı içeren döner ile 

zeytinyağı içeren döner arasında istatistik olarak önemli fark tespit edilmiş (P<0,05), 

fındık yağı içeren döner ve kontrol dönerine ait peroksit değerlerinin diğer 

dönerlerden istatistik olarak önemli fark oluşturmadığı belirlenmiştir (P>0,05).  

Fındık yağı içeren dönerde depolamanın 14. gününe kadar artış 14. günden 

sonra ise bir azalış olmuştur. Bu artış ve azalışların istatistik olarak önemli olduğu 

(P<0,05) 7., 14. ve 21. günlere ait peroksit değerlerinin istatistik olarak önemli fark 

oluşturmadığı tespit edilmiştir (P>0,05).  

Depolama süresince mısır yağı içeren dönerin 0., 7., 21. ve 28. günlerine ait 

peroksit değerleri arasında istatistik olarak önemli bir fark bulunmamıştır (P>0,05). 

Mısır yağı içeren dönerde depolamanın 14. gününe ait peroksit değerinin 0. ve 28. 

günlere ait değerler ile farkının istatistik olarak önemli olduğu tespit edilmiştir 

(P<0,05).  

Zeytinyağı içeren dönerin depolama boyunca ölçülen peroksit değerleri 

arasında üretim günü dışında istatistik olarak önemli fark yoktur (P>0,05). Üretim 

günü ölçülen peroksit değeri ile 7., 14. ve 28. günlerde ölçülen peroksit değerleri 

arasında istatistik olarak önemli fark vardır (P<0,05). 
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Kontrol dönerine ait peroksit değerleri depolama boyunca dalgalanma 

göstermiştir. Depolamanın 7. gününe ait peroksit değerinin 0., 14. ve 21. güne ait 

değerlerden istatistik olarak önemli fark oluşturduğu (P<0,05), 28. güne ait peroksit 

değerinin ise 21. güne ait değerden istatistik olarak önemli fark oluşturduğu tespit 

edilmiştir (P<0,05).  

Ergönül (2004)’ün çiğ hindi dönerlerinde yaptığı çalışmada, bir buçuk aylık 

depolama sonucu peroksit değerlerinin 0,62 – 1,18 meqO2/kg arasında olduğu 

belirtmiştir.  

Şişlioğlu (2012), ısıl işlem gören bazı et ürünleri üzerinde yaptığı 

çalışmasında çiğ tavuk dönerlerin peroksit değerlerinin 23,79 – 26,77 meqO2/kg 

arasında, pişmiş tavuk dönerlerin peroksit değerlerinin ise 0,59 - 27,13 meqO2/kg 

arasında olduğunu belirtmiştir.  

Şimşek (2015), sığır etinden üretilen hazır dönerlerin üretiminde fosfatların 

kullanımın kalite ve raf ömrüne etkisini incelediği çalışmasında 60 günlük depolama 

sürecinde pişmiş dönerlerde peroksit değerlerini 18,06 – 61,01 µmol/kg olarak 

bildirmiştir. 

4.1.5 Konjuge Dien Değerleri 

İçeriğinde yağ bulunan gıdaların acılaşma derecelerinin belirlenmesinde 

konjuge dien sayısı yaygın olarak kullanılan değerlerden biridir. Çift bağlar, 

oksidasyon reaksiyonları sonunda konjuge çift bağlara dönüşür ve 233 nm’ de ışığı 

absorbe etmektedir. Çoklu doymamış yağ asitlerinin oksidasyona maruz kalmasıyla 

ultraviyole alandaki absorbans değerleri artış göstermektedir. (Soyer, 1995; Aydın, 

2011).  

Konjuge dienler oksidasyonun başlangıç aşamasında oluşan ürünlerdir. Daha 

sonraki aşmalarda ikincil metabolitlere dönüşerek absorblama yeteneklerinde 

azalmalar meydana gelir ve oksidasyonun ileriki aşamaları için kullanılamazlar 

(Bank Sağır, 2011).  
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Raf ömrü süresince bitkisel yağ ve bitkisel lif içeren tavuk dönerler ile 

bitkisel yağ ve lif içermeyen kontrol grubu tavuk dönere ait konjuge dien değerleri 

Çizelge 4.5’te, bu değerlere ait grafik gösterimi ise Şekil 4.5’te verilmiştir. 

Çizelge 4.5. Tavuk dönerlere ait konjuge dien değerleri 

Konjuge Dien Değerleri Ortalama ± SD 

Depolama 

süresi (gün) 
F M Z K P 

0 0,09±0,02Bb 0,13±0,02Aa 0,09±0,01ABb 0,10±0,00Bb 0,003 

7 0,18±0,01Aa 0,12±0,01Ab 0,09±0,00ABc 0,10±0,01Bc 0,000 

14 0,12±0,06B 0,12±0,02A 0,12±0,04A 0,13±0,00A 0,988 

21 0,09±0,01B 0,12±0,01A 0,12±0,06A 0,09±0,00B 0,247 

28 0,12±0,02Ba 0,09±0,01Bb 0,07±0,02Bb 0,07±0,01Cb 0,000 

P 0,000 0,000 0,036 0,000 
 

F: Fındık yağı içeren örnek,  M: Mısır yağı içeren örnek, Z: Zeytinyağı içeren örnek K: Kontrol,  

A, B, C: Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

a, b, c, d: Aynı satırda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

Çalışmamızda depolama süresince döner örneklerin konjuge dien 

değerlerinde artış ve azalışlar görülmüştür. En yüksek konjuge dien miktarı 7. günde 

%  0,18 ile fındık yağı içeren döner örneğinde görülürken en düşük konjuge dien 

miktarı ise 28. günde % 0,07 ile zeytinyağı içeren dönerde ve kontrol dönerinde 

görülmüştür.  

Depolama sürecinin 14. ve 21. günlerinde döner örneklerine ait konjuge dien 

değerleri arasında istatistik olarak önemli fark bulunmamaktadır (P>0,05).  

Üretim gününde konjuge dien miktarları incelendiğinde fındık yağı içeren 

döner, zeytinyağı içeren döner ve kontrol döneri arasında istatistik olarak anlamlı 

fark bulunmamaktadır (P>0,05). Mısır yağı içeren dönere ait konjuge dien miktarı ise 

diğer dönerlerden yüksek olup bu fark istatistik olarak önemlidir (P<0,05).  

Depolamanın 7. gününde konjuge dien miktarları açısından zeytinyağı içeren 

döner ile kontrol döneri arasında istatistiki olarak önemli fark bulunmazken (P>0,05) 

mısır ve fındık yağı içeren dönerler birbirlerinden ve diğerlerinden istatistik olarak 

önemli derecede farklıdır (P<005).  
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Şekil 4.6. Tavuk dönerlere ait konjuge dien değerleri. 

Depolamanın 28. gününde mısır yağı içeren dönerin, zeytinyağı içeren 

dönerin ve kontrol dönerinin konjuge dien miktarları arasında istatistik olarak önemli 

fark yoktur (P>0,05). Fındık yağı içeren dönere ait konjuge dien miktarı diğer 

dönerler ile karşılaştırıldığında istatistik olarak önemli fark bulunmaktadır (P<0,05). 

Fındık yağı içeren dönerin depolama boyunca konjuge dien miktarındaki 

değişimler 7. gün dışında istatistik olarak önemli değildir (P>0,05). Depolamanın 7. 

gününde konjuge dien miktarı diğer günlerde ölçülen konjuge dien miktarından 

istatistik olarak önemli fark oluşturmaktadır (P<0,05).  

Mısır yağı içeren dönerin depolama boyunca konjuge dien miktarındaki 

değişimler 28. gün dışında istatistik olarak önemli değildir (P>0,05). Depolamanın 

28. gününde konjuge dien miktarı diğer günlerde ölçülen konjuge dien miktarından 

istatistik olarak önemli fark oluşturmaktadır (P<0,05).  

Zeytinyağı içeren dönerde konjuge dien miktarı 14. güne kadar artmış ve 21. 

günde sabit kalmıştır. Bu değişim istatistik olarak önemli bulunmazken (P>0,05) 

depolamanın 28. gününde gerçekleşen düşüş istatistik olarak önemlidir (P<0,05).  

Kontrol dönerinde 0. ve 7. günde aynı miktarda konjuge dien miktarı tespit 

edilmiş ve 14. günde artış meydana gelmiştir. Konjuge dien miktarındaki bu artış ve 

14. günden sonra gerçeklesen düşüş istatistik olarak önemli bulunmuştur (P<0,05). 
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Oksidasyonun artması ile konjuge dien miktarı artmaktadır. Birincil 

oksidasyon ürünü olan konjuge dienlerin ikincil oksidasyon ürünlerine dönüşmesi 

sonrasında miktarlarında azalmalar görülür (Weber et al., 2008).  

Şişlioğlu (2012), bazı et ürünlerinde ısıl işlemin lipit oksidasyonu üzerindeki 

etkilerini incelemiştir. Tavuk döner örneklerinde ısıl işlem öncesi konjuge dien 

miktarı % 0,88 – 1,02 değerleri arasında tespit edilirken örneklerin pişirilmesinden 

sonraki konjuge dien miktarları % 0,43 – 1,00 aralığında tespit edilmiştir.  

Çağdaş (2011), farklı oranlarda üzüm çekirdeği tozu ile kaplanarak pişirilmiş 

tavuk etlerinde konjuge dien miktarının 0. günde  % 0,12 – 0,39 arasında 21. günde 

% 0,09 – 0,18 arasında olduğu tespit edilmiştir. En yüksek konjuge dien miktarının 

ise üzüm çekirdeği tozu içermeyen kontrol örneğinde bulunduğunu belirtmiştir. 

4.1.6 Tiyobarbitürik Asit Değerleri 

Et ve et ürünlerinde sekonder metabolit olarak oluşan malonaldehitin, 

tiyobarbitürik asit ile reaksiyonu sonucunda spektrofotometrik olarak elde edilen 

TBA değeri lipit oksidasyonunun bir göstergesidir.  

Raf ömrü süresince bitkisel yağ ve bitkisel lif içeren tavuk dönerler ile 

bitkisel yağ ve lif içermeyen kontrol grubu tavuk dönere ait TBA değerleri Çizelge 

4.6’da, bu değerlere ait grafik gösterimi ise Şekil 4.6’da verilmiştir.   

Yaptığımız çalışmada depolama süresince döner örneklerinin TBA 

değerlerinde artış ve azalışlar görülmüştür. Genel olarak en yüksek TBA değerine 

sahip olan örnek kontrol grubu olmuştur. Bitkisel yağ kullanılan örneklerde TBA 

değerinin kontrol grubundan düşük olmasının nedeninin yağların içerdiği antioksidan 

özelliklere sahip tokoferoller ve fenolik maddelerden kaynaklandığı 

düşünülmektedir. Ayrıca yüksek pH değerlerinin oksidasyon hızını artırdığı 

düşünüldüğünde; genel olarak en yüksek pH ortalamasına sahip kontrol dönerinin, 

bitkisel yağları içeren dönerlerden daha yüksek TBA değerine ulaşması olağan 

görülmektedir (Şişik, 2008). 
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Çizelge 4.6. Tavuk dönerlere ait TBA değerleri 

TBA Değerleri (mg malonaldehit/kg) Ortalama ± SD 

Depolama 

süresi (gün) 
F M Z K P 

0 0,50±0,07B 0,53±0,05BC 0,52±0,04B 0,57±0,02B 0,448 

7 0,52±0,05Bb 0,51±0,05Cb 0,55±0,054Bb 0,65±0,04Aa 0,002 

14 0,54±0,01ABb 0,53±0,02BCb 0,55±0,02Bb 0,60±0,02Ba 0,001 

21 0,55±0,04AB 0,57±0,02AB 0,63±0,09A 0,58±0,02B 0,113 

28 0,59±0,03Ab 0,59±0,03Ab 0,57±0,01Bb 0,65±0,02Aa 0,002 

P 0,047 0,002 0,018 0,005  

F: Fındık yağı içeren örnek,  M: Mısır yağı içeren örnek, Z: Zeytinyağı içeren örnek K: Kontrol,  

A, B, C: Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

a, b, c, d: Aynı satırda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

 

Şekil 4.7. Tavuk dönerlere ait TBA değerleri. 

Dönerlerin üretim gününde ve depolamanın 21. gününde yapılan TBA 

ölçümlerinde tüm dönerler arasında istatistik olarak anlamlı bir fark bulunmamıştır 

(P>0,05). Depolama süresince diğer günlerde yapılan TBA ölçümlerinde bitkisel yağ 

içeren dönerlerin TBA değerleri arasında istatistik olarak fark önemli bulunmamıştır 

(P>0,05). Kontrol döneri ile bitkisel yağ içeren döner örneklerinin TBA değerleri 

arasında istatistik olarak önemli fark olduğu tespit edilmiştir (P<0,05). 

Fındık yağı içeren dönerde TBA değeri depolama boyunca artmış, 28. günde 

ölçülen TBA değeri 0. ve 7. güne ait TBA değerlerinden istatistik olarak önemli fark 

oluşturmuştur (P<0,05).  
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Mısır yağı içeren dönerde 7. güne ait TBA değeri üretim gününe göre azalmış 

fakat bu azalış istatistik olarak önemli bir fark oluşturmamıştır (P>0,05). 

Depolamanın 14. gününden itibaren TBA değerlerinde artış görülmüş, 14. ve 28. 

günler arasında istatistik olarak önemli fark olduğu tespit edilmiştir (P<0,05).  

Depolama süresinde zeytinyağı içeren dönerde 21. gün haricinde TBA 

değerleri arasındaki farkın istatistik olarak önemli olmadığı belirlenmiştir (P>0,05).  

Kontrol dönerinde 7. ve 28. günlere ait TBA değerleri eşit olarak ölçülmüştür. 

Diğer günlerde ölçülen TBA değerleri kendi aralarında istatistik olarak önemli fark 

oluşturmazken (P>0,05) 7. ve 28. güne ait yüksek TBA değerleri ile istatistik olarak 

önemli fark oluşturmuştur (P<0,05). 

Türkiye’de, et ve ürünlerinde, lipit oksidasyonu sonucu oluşan malonaldehit 

miktarı ile ilgili limitler Türk Standartları Enstitüsü (TSE) tarafından belirlenmiştir. 

Türk Standartları Enstitüsü’ne göre et ve et ürünlerinde bulunmasına izin verilen en 

fazla malonaldehit miktarı 1µg/g et olarak belirtilmiştir (TSE, 1997). Çalışmamızda 

ise ölçülen TBA değerleri 0,51 – 0,65 mg malonaldehit/kg örnek arasında olup TSE 

tarafından belirtilen aralıkta yer almaktadır. 

Şişlioğlu (2012), çalışmasında çiğ tavuk dönerlere ait TBA değerlerinin 2,21 

– 3,24 mg malonaldehit/kg aralığında olduğunu, pişmiş tavuk dönerlerde TBA 

değerlerinin 2,16 – 2,76 mg malonaldehit/kg aralığında olduğunu tespit etmiştir. 

Ergönül ve Kundakçı (2006), 3 ay dondurularak depolanan çiğ tavuk 

dönerlerin TBA değerlerinin 0,278 – 0,462 mg malonaldehit/kg arasında 

ölçüldüğünü, depolama süresince TBA değerlerinin artış gösterdiğini fakat acılaşma 

seviyesine ulaşmadığını belirtmiştir.  

Ergönül (2004) çiğ hindi dönerlerinde yaptığı çalışmada, bir buçuk aylık 

depolama sonucu TBA değerlerinin 0,42 – 0,55 malonaldehit/kg et arasında 

olduğunu belirtmiştir.  

Bektaş (2009), sodyum tripolifosfatın (STPF) ve tamburlama (kesikli ve 

sürekli) işleminin kırmızı etten üretilen döner kebap üzerindeki oksidatif etkilerini 

incelediği çalışmasında iki günlük depolama sürecinde yaptığı analizlerde çiğ 
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dönerlerde TBA değerini en düşük 0,10 en yüksek 0,59 malonaldehit/kg et olarak 

tespit etmiştir.  

Kaynakçı (2012)’nın hayvansal yağ yerine aspir yağı, çörekotu yağı, alg yağı, 

antepfıstığı yağı ve üzüm çekirdeği yağı kullanarak tavuk etinden üretmiş olduğu 

sosislerde üzüm çekirdeği yağı haricindeki bitkisel yağlar ile üretilen sosislerin TBA 

değerlerinin kontrol örneğinden yüksek değerlere sahip olduğunu bildirmiştir. Bu 

durumun nedeni olarak kullanılan yağlarda çoklu doymamış yağ asidi oranın fazla 

olması gösterilmiştir. 

4.1.7 Tekstür Analizi Bulguları 

Gıdaların yapılarının ve yüzey özelliklerinin, işitme, dokunma, görme ve 

kinestetik yollar ile belirlenmesi bütün olarak gıdaya ait tekstürel özellikleri ifade 

etmektedir (Szczesniak, 2002). Bir ürünün tekstürel özellikleri ürünün tipini ve kalite 

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

Farklı bitkisel yağlar (fındık yağı, mısır yağı, zeytinyağı) ve portakal lifi 

içeren döner örnekleri ile bitkisel yağ ve lif içermeyen kontrol grubu dönere ait TPA 

ve kesme analizine ait değerler Çizelge 4.7’de yer almaktadır. Bu değerlere ait grafik 

gösterimi Şekil 4.7 ve Şekil 4.8’de verilmiştir. 

Çalışma sonuçları incelendiğinde sıkılık (firmness), sertlik-1 (toughness), 

sertlik-2 (hardness), iç yapışkanlık (adhesiveness), elastikiyet (springiness), dış 

yapışkanlık (cohesiveness), sakızımsılık (gumminess), çiğnenebilirlik (chewiness) ve 

esneklik (resilience) değerlerinde döner örnekleri arasında istatistikî açıdan anlamlı 

bir fark bulunmamıştır (P>0,05).  

Kesme analizi ile belirlenen ve et dokularındaki liflerin kopması için gerekli 

olan güç, sertlik-1değeri ile ifade edilir (Roldan et al., 2013). Çalışmamızda en 

yüksek sertlik-1 değeri 5523,05 g.s ile mısır yağı içeren dönerde, en düşük sertlik-1 

değeri ise 3895,25 g.s ile fındık yağı içeren dönerde tespit edilmiştir. 
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Döner örneklerine ait kesme analizi ile belirlenen sıkılık değerleri 

incelendiğinde mısır yağı ile üretilen döner örneğinin 1162,95 ile en yüksek, 727,49 

ile zeytinyağı içeren örneğin en düşük sıkılık değerine sahip olduğu belirlenmiştir. 

Çizelge 4.7. Tavuk dönerlere ait tekstür analizi sonuçları 

Tekstür Analizi Sonuçları Ortalama ± SD 

 
F M Z K P 

Sertlik-1 (g.s) 3895,25 5523,05 3231,42 5283,08 0,286 

Sıkılık(g) 894,66 1162,95 727,49 1046,41 0,414 

Sertlik-2 (N/cm2) 647,35 791,58 978,42 734,70 0,810 

Sakızımsılık (N/cm2) 459,90 575,55 706,16 536,91 0,791 

Çiğnenebilirlik 394,33 511,72 620,80 466,76 0,738 

İç Yapışkanlık (g.s) -0,94 -1,32 -1,44 -1,27 0,909 

Elastikiyet (cm) 0,89 0,89 0,90 0,89 0,994 

Dış Yapışkanlık 0,73 0,73 0,73 0,74 0,987 

Esneklik 0,41 0,41 0,44 0,49 0,301 

F: Fındık yağı içeren örnek,  M: Mısır yağı içeren örnek, Z: Zeytinyağı içeren örnek K: Kontrol,                  

a, b, c, d: Aynı satırda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

Sertlik, bir gıdaya uygulanan kuvvete karşı koyma gücü olarak ifade edilir. 

Dokunma duyusu ile belirlenen bir kalite kriteridir ve gıdaların damak–dil arasındaki 

basınca karşı oluşturdukları direnç olarak da tanımlanabilmektedir (Abbott, 1972; 

Tekinşen ve Keleş, 1994; Andrew, 1999; Szczesniak, 2002; Kilcast, 2004;  Zhang, 

2005).  

Çalışmamızda sertlik-2 değerleri için en yüksek sertlik-2değeri zeytinyağı 

içeren döner örneğinde (978,42) en düşük sertlik-2 değeri ise fındık yağı içeren döner 

örneğinde (647,35) tespit edilmiştir.  

Kılıç (2003), çalışmasında pişmiş tavuk döner örneğinde sertlik-2 

değerlerinin 0,21 – 0,66 N arasında; Kesemen (2018), farklı formülasyonlara sahip 

tavuk köftelerinde sertlik-2 değerlerinin 47,91 – 79,12 N arasında olduğunu 

belirtmiştir. Şimşek (2011), balık döner örneklerinde pişirme işlemi sonrasında 4°C’ 

de 30 günlük depolama sürecinde sertlik-2 değerlerinin 790,55 – 1647,44 N/m 
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arasında, -18°C’ deki depolama sürecinde ise 2,56 – 3,80 N/m arasında olduğunu 

belirtmiştir. Şimşek (2015), kırmızı et kıymasından hazırlanmış olan dönerlerde 

sertlik-2 değerlerini 3,73 – 5,51 N arasında tespit etmiştir. 

  

Şekil 4.8. Tavuk dönerlere ait tekstür analizi sonuçları. 

Sakızımsılık, besinlerin temasta olduğu diş, damak, dil gibi yüzeylerin besin 

yüzeyi ile aralarında oluşan çekim kuvvetine karşı koyma gücü olarak ifade 

edilmektedir (Ertaş ve Doğruer, 2010).  

Çalışmamızda en yüksek sakızımsılık değeri 706,16 N/cm2 ile zeytinyağı 

içeren dönerde görülürken en düşük sakızımsılık değeri 459,09 N/cm2 ile fındık yağı 

içeren dönerde görülmüştür.  

Şimşek (2015), kırmızı et kıymasından hazırlanmış olan dönerlerin tekstür 

analizinde, sakızımsılık değerlerinin 2,99 – 3,44 N arasında; Kesemen (2018), farklı 

formülasyonlara sahip tavuk köftelerinde sakızımsılık değerlerinin 14,50 – 19,28 

arasında olduğunu belirtmiştir. 
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Çiğnenebilirlik, bir besin maddesinin çiğnenmesi için harcanan enerji olup 

çiğneme sayısı ve çiğneme süresiyle ilgilidir (Szczesniak, 1963; Szczesniak, 1972; 

Bourne, 1978; Szczesniak, 2002).  

Yaptığımız çalışmaya ait çiğnenebilirlik sonuçlarını incelediğimizde en 

yüksek değerin 620,80 ile zeytinyağı içeren döner örneğinde olduğunu, en düşük 

değerin 394,33 ile fındık yağı içeren döner örneğinde olduğunu görülmektedir.  

Kılıç (2003), çalışmasında tavuk döner örneğinin çiğnenebilirlik değerini 5,5 

– 18,5 mJ değerleri arasında, Şimşek (2015), kırmızı et kıymasından hazırlanmış 

olan dönerlerin çiğnenebilirlik değerlerini 2,62 – 3,26 N arasında, Kesemen (2018), 

farklı formülasyonlara sahip tavuk köftelerinde çiğnenebilirlik değerlerini 59,67 – 

81,97 mJ arasında olduğunu tespit etmiştir. 

 

Şekil 4.9. Tavuk dönerlere ait tekstür analizi sonuçları. 

İç yapışkanlık, değeri örneklerde sıkıştırma sonrası yüzeye yapışma derecesi 

olarak tanımlanmaktadır (Kesemen, 2018).  

Çalışmamızdaki dönerlere ait iç yapışkanlık sonuçlarını incelediğimizde en 

yüksek değerin fındık yağı içeren dönerde (-0,94), en düşük değerin ise zeytinyağı 

içeren dönerde (-1,44) olduğu görülmektedir.  
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Şimşek (2015), kırmızı et kıymasından hazırlanmış olan dönerlerin tekstür 

analizinde iç yapışkanlık değerlerinin 0,58 – 1,10 arasında, Kesemen (2018), farklı 

formülasyonlara sahip tavuk köftelerinde iç yapışkanlık değerlerinin 0,00 – 0,30 

arasında olduğunu belirtmiştir. 

Elastikiyet, bir gıdaya uygulanan kuvvetten sonra oluşan şekil bozukluğunun 

kuvvet kaldırıldığında orijinal halini alabilmesi olarak tanımlanmaktadır (Bourne, 

1978).  

Çalışmamızda tavuk dönerlere ait elastikiyet değerlerinde tüm örnekler için 

çok yakın sonuçlar elde edilmiştir. Zeytinyağı içeren döner örneği 0,90 değeri ile 

diğer örneklerden daha yüksek olup diğer döner örneklerinde eşit sonuçlar (0,89) 

elde edilmiştir.  

Dış yapışkanlık, gıdaların içyapısının şekillenmesinde yer alan bağların 

dayanıklılığı ve güçlülüğüdür (Ertaş ve Doğruer, 2010).  

Çalışmamızdaki dış yapışkanlık sonuçlarında döner örneklerine ait değerler 

birbirine çok yakın olmakla birlikte en yüksek değer kontrol dönerinde (0,74) 

görülmüş ve bitkisel yağ içeren dönerlerde eşit değerler (0,73) tespit edilmiştir.  

Şimşek (2015), kırmızı et kıymasından hazırlanmış olan dönerlerin tekstür 

analizinde dış yapışkanlık değerlerinin 0,55 – 0,76 arasında olduğunu belirtmiştir. 

Şimşek (2015), kırmızı et kıymasından hazırlanmış olan dönerlerin tekstür 

analizinde, elastikiyet değerlerinin 0,82 – 1,02 arasında; Kesemen (2018), farklı 

formülasyonlara sahip tavuk köftelerinde elastikiyet değerlerinin 4,08 – 4,72 arasında 

olduğunu belirtmiştir. 

Esneklik, bir gıdaya uygulanan kuvvetten sonra oluşan şekil bozukluğunun 

oluşmaması için gösterilen direnç olarak tanımlanmaktadır (Anonim, 2019b). 

Çalışmamızda üretilen dönerlerin esneklik değerlerine bakıldığında, en 

yüksek değer kontrol örneğinde (0,49) görülürken en düşük değer fındık yağı ve 

mısır yağı içeren örneklerde  (0,41) görülmüştür.  

Şimşek (2015), kırmızı et kıymasından hazırlanmış olan dönerlerin tekstür 

analizinde esneklik değerlerinin 0,07 – 0,12 arasında; Kesemen (2018), farklı 
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formülasyonlara sahip tavuk köftelerinde esneklik değerlerin 0,04 – 0,08 arasında 

olduğunu belirtmiştir. 

4.1.8 Enstrümantal Renk Değerleri 

4.1.8.1 L* Değerleri 

L* (açıklık-koyuluk) değeri et ve et ürünlerinde renk değişiminin en belirgin 

göstergesi olup ette kaliteyi tahmin etmek için kullanılan unsurlardan biridir 

(Gimeno et al., 2000). Et ürünlerinde ürün içeriğinde bulunan pigment tipi ve 

konsantrasyonu, absorbe edilebilen hava miktarı, içerdiği nem miktarı, lif içeriği gibi 

birçok faktör L* değerinin değişiminde etkilidir (Viuda Martos et al., 2010).  

Raf ömrü süresince bitkisel yağ ve bitkisel lif içeren tavuk dönerler ile 

bitkisel yağ ve lif içermeyen kontrol grubu tavuk dönere ait L* değerleri Çizelge 

4.8’de, bu değerlere ait grafik gösterimi ise Şekil 4.9’ da verilmiştir. 

Çizelge 4.8. Tavuk dönerlere ait L* değerleri 

L* Değerleri Ortalama ± SD 

Depolama 

süresi (gün) 
F M Z K P 

0 63,79B±9,82 63,22B±15,15 70,21±4,38 64,67±0,88C 0,760 

7 69,49A±4,67 73,30A±1,85 72,10±4,64 68,86±0,83B 0,621 

14 71,10A±3,29 70,61AB±4,20 71,52±4,52 72,29±0,80A 0,961 

21 70,53A±3,44 69,21AB±4,96 71,19±3,62 69,78±0,42AB 0,899 

28 70,53A±4,71 70,23AB±1,79 70,18±3,63 67,84±2,42BC 0,399 

P 0,385 0,439 0,974 0,015 
 

F: Fındık yağı içeren örnek,  M: Mısır yağı içeren örnek, Z: Zeytinyağı içeren örnek K: Kontrol,  

A, B, C: Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

a, b, c, d: Aynı satırda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

Raf ömrü boyunca belirli aralıklar ile analizleri yapılan tüm tavuk döner 

örneklerinde eş zamanlı olarak ölçülmüş olan L* değerleri için birbirleri arasında 

istatistikî açıdan önemli bir fark bulunmamıştır (P>0,05).  
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Şekil 4.10. Tavuk dönerlere ait L* değerleri. 

Fındık yağı içeren döner örneğinde en düşük L* değeri üretim gününde 

ölçülmüş ve depolama süresince yapılan diğer ölçüm sonuçları ile kıyaslandığında 

istatistik olarak önemli fark oluşturduğu görülmüştür (P<0,05). L* değerinin 

depolama sonunda üretim gününe göre artış gösterdiği tespit edilmiştir. 

Mısır yağı içeren döner örneklerinde üretim gününe ait L* değerleri ile 

depolamanın 7. gününe ait değerler arasında istatistik olarak önemli fark 

bulunmuştur (P<0,05). Depolamanın diğer günlerinde ise istatistik olarak önemli bir 

fark tespit edilmemiştir (P>0,05).  

Zeytinyağı içeren döner örneklerinde L* değerlerinde depolama boyunca 

meydana gelen değişimler istatistik olarak önemli bir fark oluşturmamıştır (P>0,05). 

Kontrol dönerine ait L* değerlerinde 14. güne kadar bir artış görülmüş ve bu 

artışın istatistik olarak önemli olduğu tespit edilmiştir (P<0,05). Kontrol dönerine ait 

L* değerlerinde 14. gün sonrasında azalma görülmüş fakat depolamanın sonundaki 

bu azalışın başlangıç değerlerine göre istatistiki açıdan önemli olmadığı tespit 

edilmiştir (P>0,05). 

Enstrümantal renk değerlendirmesi için yapılan analiz sonuçlarına göre en 

yüksek L* değeri mısır yağı kullanılan döner örneğinde 7. günde 73,30 olarak, en 

düşük L* değeri ise yine mısır yağı kullanılan döner örneğinde 0. günde 63,22 olarak 

tespit edilmiştir. 
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Kılıç (2003), tavuk döner formülasyonunda sodyum kazeinat ve mikrobiyel 

transglutaminaz kullanımının kalite üzerine etkisini araştırdığı çalışmasında tavuk 

dönerlere ait L* değerlerini 73,2 – 75,3 aralığında tespit etmiştir. Yapılan başka bir 

çalışmada tavuk dönerlerin L* değerlerinin 52,60 – 73,65 aralığında bulunduğu 

belirtilmiştir (Özsaraç, 2015). 

Kılıç (2009), hindi eti ile üretilen dönerler üzerine yaptığı çalışmasında 

dönerlerin L* değerlerini 64,58 – 71,76 aralığında saptamıştır. Bektaş (2009), yapmış 

olduğu bir çalışmada kırmızı etten üretilen dönerlerin L* değerlerinin 38,36 – 41,96 

aralığında olduğunu tespit etmiştir.  

Kılınççeker (2016), elma, limon, yulaf, buğday ve bezelye lifinin tavuk 

köftesinde kullanımının son ürün üzerindeki etkilerini incelediği çalışmasında, 

kızarmış tavuk köftesi örneklerinde en yüksek L* değerlerinin 54,16 ile yulaf lifi ve 

51,33 ile bezelye lifi ilave edilen köftelerde olduğunu tespit etmiştir. Bu durumun 

yulaf ve bezelye lifinin kendi renklerinin açık olmasından kaynaklandığı 

belirtilmiştir. 

4.1.8.2 a* Değerleri 

Et ve et ürünlerinde tüketici beğenisinde önemli olan özelliklerden biri de 

renktir. Et ürünlerinde kırmızı rengin yoğunluğu a* değeri ile belirtilmektedir. Raf 

ömrü süresince bitkisel yağ ve bitkisel lif içeren tavuk dönerler ile bitkisel yağ ve lif 

içermeyen kontrol grubu tavuk dönere ait a* değerleri Çizelge 4.9’ da, bu değerlere 

ait grafik gösterimi ise Şekil 4.10’da verilmiştir. 

Raf ömrü boyunca belirli aralıklar ile analizleri yapılan tüm tavuk döner 

örneklerinde 7. ve 21. güne ait a* değerleri arasında istatistik olarak anlamlı bir fark 

bulunmamıştır (P>0,05).  

Üretim gününde zeytinyağı içeren dönere ait a* değeri diğer dönerlere ait a* 

değerlerinden istatistik olarak önemli fark oluşturmuş (P<0,05) fındık yağı içeren 

döner, mısır yağı içeren döner ve kontrol döneri arasında istatistik olarak önemli fark 

oluşmamıştır (P>0,05). 
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Çizelge 4.9. Tavuk dönerlere ait a* değerleri 

a* Değerleri Ortalama ± SD 

Depolama 

süresi (gün) 
F M Z K P 

0 11,67±3,69Aa 11,10±5,15Aa 6,45±1,76b 11,70±0,48Aa 0,202 

7 7,84±2,76BC 5,80±2,25B 8,14±3,95 8,31±2,33B 0,658 

14 5,31±0,077Cb 7,46±0,29Ba 8,28±1,80a 4,74±0,33Cb 0,006 

21 6,42±1,50BC 6,83±2,13B 7,37±1,80 5,65±1,15C 0,710 

28 8,37±3,16Ba 6,96±1,63Bab 7,55±1,04a 4,99±0,97Cb 0,337 

P 0,035 0,128 0,804 0,011 
 

F: Fındık yağı içeren örnek,  M: Mısır yağı içeren örnek, Z: Zeytinyağı içeren örnek K: Kontrol,  

A, B, C: Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

a, b, c, d: Aynı satırda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

 

Şekil 4.11. Tavuk dönerlere ait a* değerleri. 

Depolamanın 14. gününde mısır ve zeytinyağı içeren dönerlere ait a* 
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dönerlerden daha düşük a* değerine sahip olup fındık yağı ve zeytinyağı içeren 

dönerlerden istatistik olarak anlamlı fark oluşturmuştur (P<0,05). 

Fındık yağı içeren döner örneğinde depolama süresince ölçülen a* değerleri 

incelendiğinde 14. güne kadar a* değerlerinde bir azalış sonrasında ise artış 

görülmüştür. Üretim gününe ait a* değeri diğer günlerde yapılan ölçüm 

sonuçlarından istatistik olarak önemli fark oluşturmuştur (P<0,05). Depolamanın son 

gününde ölçülen a* değeri ile 0. ve 14. güne ait a* değerleri arasında istatistik olarak 

önemli fark bulunurken (P<0,05) 7. ve 21. güne ait a* değerleri arasında istatistik 

olarak önemli fark tespit edilmemiştir (P>0,05). 

Mısır yağı içeren döner örneğinde depolama boyunca yapılan analizlerde a* 

değerlerinde artış ve azalışlar görüşmüştür. En yüksek a* değeri üretim gününde 

ölçülmüş olup depolamanın diğer günlerine ait a* değerlerinden farkı istatistik olarak 

önemlidir (P<0,05).  Üretim günü dışında ölçülen a* değerleri arasında istatistik 

olarak önemli bir fark oluşmamıştır (P>0,05). 

Zeytinyağı içeren döner örneklerinde depolama sürecine ait analiz sonuçları 

arasında istatistik olarak önemli bir fark bulunmamaktadır (P>0,05). 

Kontrol dönerine ait a* değerlerinde 14. güne kadar bir azalma gerçekleşmiş 

ve bu azalış istatistikî açıdan önemli fark oluşturmuştur (P<,05). Depolamanın 14. 

gününden sonra a* değerlerinde bir artış geçeklermiş fakat bu artış istatistik olarak 

önemli bulunmamıştır (P>0,05). 

En yüksek a* değeri kontrol örneğinde 0. günde 11,70 olarak, en düşük a* 

değeri ise yine kontrol örneğinde 14. günde 4,74 olarak tespit edilmiştir.  

Kılıç (2003), çalışmasında tavuk dönerlere ait a* değerlerini 1,5 – 1,9 

aralığında tespit etmiştir. Tavuk dönerler üzerine yapılan başka bir çalışmada 

örneklerin a* değer aralığı 5,35 – 13,85 olarak bulunmuştur (Özsaraç, 2015).  

Kılıç (2009), hindi eti ile üretilen dönerler üzerine yaptığı çalışmasında 

dönerlerin a* değerlerini 0,62 – 3,02 aralığında saptamıştır.  

Kılınççeker (2016), elma, limon, yulaf, buğday ve bezelye lifinin tavuk 

köftesinde kullanımının son ürün üzerindeki etkilerini incelediği çalışmasında 

kızarmış tavuk köftesi örneklerinde en yüksek a* değerini 9,58 ile buğday lifi ve 7,98 
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ile elma lifi ilave edilen köftelerde tespit etmiştir. Elma lifi kullanılan köftelerde a* 

değerinin yüksek çıkmasının elma lifi içeriğinde doğal olarak bulunan karoten 

bileşeninden kaynaklandığını, buğday lifinin ham halinde a* değerin yüksek 

olmadığını fakat kızartma işlemi sonrasında kırmızı renk oluşumunu neden olduğunu 

bildirmiştir. 

Zeytinyağı içeren örnek dışındaki diğer dönerlerde üretim günündeki a* 

değerleri depolama boyunca ölçülen değerlerden yüksektir. Depolama süresinin 

artmasıyla örneklerde gerçekleşen oksidasyonun, a* değerindeki azalmaya neden 

olabileceği düşünülmüştür. Et ve et ürünlerinde çalışmalar yapan bazı araştırmacılar 

oksidasyonun a* değerini düşürdüğünü belirtmiştr (Higgins et al., 1998; Lee et al., 

1998). 

4.1.8.3 b* Değerleri 

Et ve et ürünlerinde tüketici beğenisinde önemli olan özelliklerden biri de 

renktir. Et ürünlerinde sarı rengin yoğunluğu b* değeri ile belirtilmektedir. Raf ömrü 

süresince bitkisel yağ ve bitkisel lif içeren tavuk dönerler ile bitkisel yağ ve lif 

içermeyen kontrol grubu tavuk dönere ait b* değerleri Çizelge 4.10’da, bu değerlere 

ait grafik gösterimi ise Şekil 4.11’de verilmiştir. 

Çizelge 4.10. Tavuk dönerlere ait b* değerleri 

b* Değerleri Ortalama ± SD 

Depolama 

süresi (gün) 
F M Z K P 

0 33,63±2,60Aa 30,70±4,02Aa 25,57±5,30Bb 30,85±0,88Aa 0,087 

7 28,58±5,74BC 30,76±7,50A 32,99±7,67A 27,62±3,25B 0,749 

14 25,81±3,17Cb 30,77±1,28Aa 33,31±3,20Aa 23,85±0,24Cb 0,003 

21 27,06±1,49Cab 25,45±3,54Bbc 29,07±3,51ABa 23,29±1,48Cc 0,164 

28 31,30±5,68ABa 27,30±1,02ABb 30,14±1,90ABab 22,10±1,95Cc 0,048 

P 0,096 0,279 0,186 0,024 
 

F: Fındık yağı içeren örnek,  M: Mısır yağı içeren örnek, Z: Zeytinyağı içeren örnek K: Kontrol,  

A, B, C: Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

a, b, c, d: Aynı satırda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 
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En yüksek b* değeri fındık yağı ile üretilen döner örneğinde 33,63 olarak 0. 

günde; en düşük b* değeri ise kontrol örneğinde 22,10 olarak 28. günde tespit 

edilmiştir.  

 

Şekil 4.12. Tavuk dönerlere ait b* değerleri. 

Dönerlerin üretim gününde fındık yağı içeren dönere, mısır yağı içeren 

dönere ve kontrol dönerine ait b* değerleri arasında istatistik olarak önemli fark 

bulunmamıştır (P>0,05). Zeytinyağı içeren dönerin diğer dönerlerden daha düşük b* 

değerine sahip olduğu ve bu durumun istatistik olarak önemli olduğu tespit edilmiştir 

(P<0,05). 

Raf ömrü boyunca belirli aralıklar ile analizleri yapılan tüm tavuk döner 

örneklerinde eş zamanlı olarak ölçülen b* değerlerinin 7. güne ait sonuçları istatistik 

olarak önemli fark oluşturmamaktadır (P<0,05).  

Depolamanın 14. gününde fındık yağı içeren döner ve kontrol dönerine ait b* 

değerleri arasında, mısır yağı içeren döner ile zeytinyağı içeren dönere ait b* 
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grup arasında istatistik olarak önemli fark bulunmuştur (P<0,05).  

Depolamanın 21. gününde kontrol döneri ile mısır yağı içeren dönerin b* 

değerleri arasında istatistik olarak anlamalı bir fark oluşmamış (P>0,05) fındık ve 

zeytinyağı içeren dönerlere ait b* değerleri ile istatistik olarak anlamlı fark 
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oluşmuştur (P<0,05). Bitkisel yağ içeren dönerler arasında fındık yağı içeren dönere 

ait b* değeri diğer dönerlerin b* değerlerinden istatistik olarak farklı bulunmazken 

(P>0,05) zeytinyağı ve mısır yağı içeren dönerler arasında istatistik olarak önemli 

fark bulunmuştur (P<0,05). 

Depolama sürecinin son gününde yapılan ölçümlerde kontrol dönerine ait b* 

değeri ile bitkisel yağ içeren dönerlerin b* değerleri arasında istatistik olarak önemli 

fark tespit edilmiştir (P<0,05). Bitkisel yağ içeren dönerler içerisinde fındık ve mısır 

yağı içeren dönerlerin b* değerleri arasında istatistik olarak önemli fark bulunmuştur 

(P<0,05). Zeytinyağı içeren dönere ait b* değeri ise diğer bitkisel yağ içeren 

dönerlere ait b* değerlerinden istatistik olarak önemli fark oluşturmamıştır (P>0,05). 

Fındık yağı içeren döner örneğinin depolama sürecinde 14. güne kadar b* 

değerinde düşüş görülmüş ve bu düşüşün istatistik olarak önemli olduğu tespit 

edilmiştir (P<0,05). Depolamanın 14. gününden sonra b* değerinde artış 

gerçekleşmiştir. Bu artış ile 21. ve 28. günlerde ölçülen b* değerleri arasında 

istatistik olarak önemli fark olduğu belirlenmiştir (P<0,05). Depolama sürecinin 

başlangıç günü ölçümü ve bitiş günü ölçümü değerlendiğinde b* değerleri arasında 

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

Mısır yağı içeren döner örneğinde depolamanın 21. gününe ait ölçüm 

sonuçları dışında b* değerleri arasında istatistik olarak önemli bir fark bulunmamıştır 

(P>0,05). Depolamanın son gününe ait b* değeri ile depolama boyunca ölçülen tüm 

b* değerleri arasında istatistik olarak anlamlı bir fark tespit edilmemiştir (P>0,05). 

Zeytinyağı içeren döner örneğinde 14. güne kadar b* değerinde artış 

gerçekleşmiş ve bu artış istatistik olarak önemli fark oluşturmuştur (P<0,05). 

Depolamanın 14. gününden sonra gerçekleşen b* değerindeki düşüş ve artış ise 

istatistik olarak önemli değildir (P>0,05). 

Kontrol dönerinde depolama boyunca b* değerinde bir azalma görülmüş, 

depolamanın ilk ve son gününe ait b* değerleri arasında istatistik olarak önemli bir 

fark olduğu tespit edilmiştir (P<0,05). 

Kılıç (2003), çalışmasında tavuk dönerlere ait b* değerlerini 15,6 – 18,6 

arasında olduğunu belirtmiştir. Yapılan başka bir çalışmada tavuk dönerlere ait b* 

değerlerinin 24,20 – 30,75 aralığında olduğunu bildirilmiştir (Özsaraç, 2015).  



69 

 

Kılıç (2009), hindi eti ile üretilen dönerler üzerine yaptığı çalışmasında 

dönerlerin b* değerlerinin 9,81 – 14,19 aralığında olduğunu saptamıştır.  

Kılınççeker (2016); elma, limon, yulaf, buğday ve bezelye lifinin tavuk 

köftesinde kullanımının son ürün üzerindeki etkilerini araştırdığı çalışmasında 

köftelere ait b* değerlerinin 14,35 – 19,68 aralığında olduğunu tespit etmiştir.  

Et ürünlerinde bitkisel yağların kullanımı ile ilgili birçok çalışmada bitkisel 

yağ kullanımının ürünlerde b* değerinde artışa neden olduğu belirtilmiştir 

(Muguerza et al., 2002; Özvural ve Vural, 2008; Choi et al., 2009; Rodriguez-

Carpena et al., 2012). Çalışmamızda üretim gününde mısır ve zeytinyağı içeren 

dönerlere ait b* değerleri dışında depolama boyunca bitkisel yağ içeren dönerlerin 

kontrol dönerinden daha yüksek b* değerine sahip olduğu görülmüştür. 

4.1.9 Duyusal Analiz Bulguları 

Et ve et ürünleri için duyusal kalite; tat, aroma, tekstür ve görünüş 

özelliklerinin toplamı olarak ifade edilir. Bu parametrelerin her biri ürünün tüketici 

tarafından beğenilmesi için önemlidir (Deliza et al., 2009; Demirok, 2014). 

Döner ürünlerinde yapılan duyusal analizler için ürünlerde gerçekleşen 

mikrobiyel üreme miktarına dikkat edilmiştir. Pişirilmiş et ürünlerinde risk 

oluşturabilecek mezofilik aerobik bakteri sayısı için 5log KOB/g sınır olarak 

belirtilmiştir. Depolamanın 21. gününde toplam mezofilik aerobik bakteri sayısının 

özellikle mısır yağı içeren örnekte sınır olarak gösterilmiş 5log KOB/g değerinden 

oldukça yüksek olması ve kötü koku oluşumu belirlenmesi nedeni ile 28. günde 

döner örneklerinde duyusal analiz yapılmamıştır (Stolle et al., 1993; Aran, 1998; 

Öksüztepe ve Beyazgül, 2014). 

4.1.9.1 Görünüş Puanı 

Raf ömrü süresince bitkisel yağ ve bitkisel lif içeren tavuk dönerler ile 

bitkisel yağ ve lif içermeyen kontrol grubu tavuk dönere ait görünüş puanları Çizelge 

4.11’de, bu puanlara ait grafik gösterimi ise Şekil 4.12’de verilmiştir. 
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Çizelge 4.11. Tavuk dönerlere ait görünüş puanları 

Görünüş Puanları Ortalama ± SD 

Depolama 

süresi (gün) 
F M Z K P 

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 5,55±2,04ab 6,40±1,67ab 6,55±1,36a 5,10±2,02b 0,084 

P 0,328 0,866 0,875 0,596 
 

F: Fındık yağı içeren örnek,  M: Mısır yağı içeren örnek, Z: Zeytinyağı içeren örnek K: Kontrol,  

A, B, C: Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

a, b, c, d: Aynı satırda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

Depolama süresinde belirli aralıklar ile yapılan duyusal değerlendirmede 

görünüş puanları kontrol örneği için 5,10 – 6,00 aralığında bulunmuştur. Bitkisel yağ 

içeren dönerlerde ise bu değerlendirme sonuçları 5,55 – 6,85 aralığındadır. Depolama 

süresinde en yüksek görünüş puanlarını zeytinyağı içeren döner örneği alırken en 

düşük puanları ise kontrol döneri almıştır. 

 

Şekil 4.13. Tavuk dönerlere ait görünüş puanları. 
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Depolama sürecinde duyusal değerlendirmeleri yapılan dönerler arasında 

görünüş puanları 21. gün haricinde istatistikî açıdan önemli fark oluşturmamıştır 

(P>0,05). Depolamanın 21. gününde zeytinyağı içeren döner ile kontrol döneri 

arasında istatistik olarak önemli fark tespit edilmiştir (P<0,05). Tüm döner 

çeşitlerinde depolama süresin açısından görünüş puanlamalarındaki değişimlerde 

istatistik olarak önemli bir fark bulunmamıştır (P>0,05). 

Özsaraç (2015), çalışmasında tavuk dönerler için verilen görünüş puanlarının 

6,50 – 7,63 arasında olduğunu belirtmiştir.  

Ergönül (2004), çiğ hindi dönerlerin dondurularak depolanması ile ilgili 

çalışmasında 7,5 aylık depolama sürecinde görünüş puanlarının 7,6 – 8,3 arasında 

olduğunu belirtmiştir.  

4.1.9.2 Renk Puanı 

Raf ömrü süresince bitkisel yağ ve bitkisel lif içeren tavuk dönerler ile 

bitkisel yağ ve lif içermeyen kontrol grubu tavuk dönere ait renk puanları Çizelge 

4.12’de, bu puanlara ait grafik gösterimi ise Şekil 4.13’de verilmiştir.  

Çizelge 4.12. Tavuk dönerlere ait renk puanları 

Renk Puanları Ortalama ± SD 

Depolama 

süresi (gün) 
F M Z K P 

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±136ab 6,55±1,47a 6,45±1,99a 5,20±1,62b 0,172 

P 0,514 0,384 0,875 0,542 
 

F: Fındık yağı içeren örnek,  M: Mısır yağı içeren örnek, Z: Zeytinyağı içeren örnek K: Kontrol,  

A, B, C: Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

a, b, c, d: Aynı satırda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

Tavuk dönerlere ait renk puanları depolama süresince incelendiğinde, kontrol 

dönerine ait puanların 5,20 – 6,20 arasında olduğu, bitkisel yağ ve lif içeren 

dönerlerin ise renk puanlarının 5,75 – 6,80 arasında olduğu görülmüştür. Depolama 
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boyunca genel olarak en yüksek renk puanlarını mısır yağı içeren dönerin, en düşük 

renk puanını ise kontrol dönerinin aldığı tespit edilmiştir. 

 

Şekil 4.14. Tavuk dönerlere ait renk puanları. 

Belirli aralıklar ile duyusal değerlendirmeleri yapılan dönerlerde depolamanın 

21. gününe ait puanlamalar dışında diğer günlere ait renk puanları arasında istatistik 

olarak anlamlı fark olmadığı tespit edilmiştir (P>0,05).   

Depolamanın 21. gününde bitkisel yağ içeren dönerlerin renk puanları 

arasında istatistik olarak önemli fark yoktur (P>0,05). Kontrol döneri 21. günde en 

düşük renk puanını almış olup mısır ve zeytinyağı içeren dönerlerden farkı istatistik 

olarak önemli bulunmuştur (P<0,05). 

Döner çeşitlerinin kendi içerisindeki değişimleri de raf ömrü süresince 

değerlendirilmiş, renk puanlarının değişiminde istatistik olarak anlamlı fark 

bulunmamıştır (P>0,05). 

Özsaraç (2015), çalışmasında tavuk dönerler için verilen renk puanlarının 

6,13 – 7,63 arasında olduğunu belirtmiştir.  

Ergönül (2004), STPF kullanımı ve tumbling uygulamasının kırmızı etten 

üretilen döner üzerine etkilerini incelediği çalışmasında renk puanlarını 6,7 – 7,2 

aralığında bulmuştur.  
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Aşkın (2007), çalışmasında hindi dönerlere ait duyusal değerlendirme 

sonuçlarında renk puanlarının 4,05 – 6,45 arasında olduğunu belirtmiştir.  

4.1.9.3 Sululuk Puanı 

Raf ömrü süresince bitkisel yağ ve bitkisel lif içeren tavuk dönerler ile 

bitkisel yağ ve lif içermeyen kontrol grubu tavuk dönere ait sululuk puanları Çizelge 

4.13’te, bu puanlara ait grafik gösterimi ise Şekil 4.14’te verilmiştir.  

Depolama süresinde belirli aralıklar ile yapılan duyusal değerlendirmede 

sululuk puanları kontrol örneği için 3,50-6,10 aralığında bulunmuştur. Bitkisel yağ 

içeren dönerlerde ise bu değerlendirme sonuçları 5,00-6,45 aralığındadır. Depolama 

boyunca en yüksek sululuk puanlarının zeytinyağı içeren dönerde, genel olarak en 

düşük sululuk puanının ise kontrol dönerinde olduğu tespit edilmiştir. 

Çizelge 4.13. Tavuk dönerlere ait sululuk puanları 

Sululuk Puanları Ortalama ± SD 

Depolama 

süresi (gün) 
F M Z K P 

0 5,30±2,18b 5,35±1,76ab 6,15±1,87a 4,10±2,28Bb 0,077 

7 5,25±2,00ab 6,35±1,09a 6,45±1,82a 5,10±1,20ABb 0,031 

14 5,80±1,96 6,10±1,86 6,30±1,49 6,10 ±1,52A 0,842 

21 5,00±2,20a 5,60±2,04a 5,40±2,11a 3,50±1,78Bb 0,065 

P 0,673 0,248 0,284 0,011 
 

F: Fındık yağı içeren örnek,  M: Mısır yağı içeren örnek, Z: Zeytinyağı içeren örnek K: Kontrol,  

A, B, C: Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

a, b, c, d: Aynı satırda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

Depolama süresince belirli aralıklar ile duyusal değerlendirmeleri yapılan 

dönerlerin üretim gününe ait sululuk puanları incelendiğinde, zeytinyağı içeren 

dönerin en yüksek puana sahip olduğu ve mısır yağı içeren döner dışında diğer 

dönerlere ait puanlardan istatistik olarak önemli oranda yüksek olduğu tespit 

edilmiştir (P<0,05). 
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Şekil 4.15. Tavuk dönerlere ait sululuk puanları. 

Depolamanın 7. gününde bitkisel yağ içeren dönerler arasında istatistik olarak 

önemli fark bulunmazken (P>0,05) kontrol dönerinin mısır ve zeytinyağı içeren 

dönerlere ait sululuk puanı ile farkının istatistik olarak önemli olduğu saptanmıştır 

(P<0,05). 

Depolamanın 14. gününde tüm dönerlerin sululuk puanları arasında istatistik 

olarak önemli fark olmadığı tespit edilmiştir (P> 0,05). 

Depolamanın 21. gününde bitkisel yağ içeren dönerler arasında istatistik 

olarak önemli fark bulunmamıştır (P>0,05). Kontrol dönerinin sululuk puanı ise 

diğer dönerlerden istatistik olarak farklı bulunmuştur (P<0,05). 

Döner çeşitlerinin kendi içerisindeki sululuk puanlarının değişimleri raf ömrü 

süresince değerlendirildiğinde bitkisel yağ içeren dönerlerde istatistik olarak önemli 

fark tespit edilmemiştir (P>0,05).  

Kontrol dönerin sululuk puanları 21. güne kadar yükselirken 21. günde ani bir 

düşüş gerçekleşmiştir. Bu düşüşün istatistik olarak önemli olduğu (P<0,05), 21. güne 

ait sululuk puanının 0. ve 7. güne ait puanlar ile istatistik olarak önemli fark 

oluşturmadığı tespit edilmiştir (P>0,05). 
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Aşkın (2007), çalışmasında hindi dönerlere ait duyusal değerlendirme 

sonuçlarında sululuk puanının 3,45 – 6,45 arasında olduğunu belirtmiştir. 

4.1.9.4 Koku Puanı 

Raf ömrü süresince bitkisel yağ ve bitkisel lif içeren tavuk dönerler ile 

bitkisel yağ ve lif içermeyen kontrol grubu tavuk dönere ait koku puanları Çizelge 

4.14’te, bu puanlara ait grafik gösterimi ise Şekil 4.15’te verilmiştir. 

Tavuk dönerlere ait koku puanları depolama süresince incelendiğinde, kontrol 

dönerine ait puanların 6,30 – 7,00 arasında olduğu, bitkisel yağ ve lif içeren 

dönerlerin ise koku puanlarının 6,40 – 7,55 arasında olduğu görülmüştür. Depolama 

boyunca en yüksek koku puanlarının zeytinyağı içeren dönerde, genel olarak en 

düşük koku puanının ise kontrol dönerinde olduğu tespit edilmiştir. Bu durum 

depolamanın 7. günü dışında istatistik olarak önemli fark oluşturmamıştır (P>0,05). 

Çizelge 4.14. Tavuk dönerlere ait koku puanları 

Koku Puanları Ortalama ± SD 

Depolama süresi 

(gün) 
F M Z K P 

0 7,10±1,37 6,85 ±1,42 7,55±1,36A 6,70±1,42 0,320 

7 6,80±1,15ab 7,05±1,10ab 7,20±1,01ABa 6,30±1,16b 0,182 

14 6,45±1,39 6,40±1,70 7,25±1,33AB 7,00±1,33 0,214 

21 6,70±1,45 6,80±1,40 6,55±1,90B 6,40±1,35 0,911 

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

F: Fındık yağı içeren örnek,  M: Mısır yağı içeren örnek, Z: Zeytinyağı içeren örnek K: Kontrol,  

A, B, C: Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

a, b, c, d: Aynı satırda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

Belirli sürelerde duyusal değerlendirmeleri yapılan dönerler arasında 

depolamanın 7. gününe ait değerlendirmeler dışında koku puanları arasında istatistikî 

açıdan önemli fark olmadığı tespit edilmiştir (P>0,05). Depolamanın 7. gününde 

zeytinyağı içeren döner ile kontrol dönerinin koku puanları arasında istatistik olarak 

önemli fark bulunmuştur (P<0,05). 

Döner örneklerinin depolama boyunca kendi içinde gösterdiği değişimler 

incelendiğinde sadece zeytinyağı içeren dönerin 0. ve 21. gününe ait koku puanları 
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arasındaki farklılık önem taşımaktadır(P<0,05). Diğer dönerlerin depolama boyunca 

gösterdikleri değişimler istatistik olarak önemli değildir (P>0,05). 

 

Şekil 4.16. Tavuk dönerlere ait koku puanları. 

Özsaraç (2015), çalışmasında tavuk dönerler için verilen koku puanlarının 

6,44 – 7,69 arasında olduğunu belirtmiştir.  

Ergönül (2004), çiğ hindi dönerlerin dondurularak depolanması ile ilgili 

çalışmasında 7,5 aylık depolama sürecinde koku puanlarının 7,4 – 8,6 arasında 

olduğunu belirtmiştir.  

Çalışmamızda tavuk dönerlerde koku puanlarının bitkisel yağ ve lif kullanılan 

örneklerde daha yüksek olduğu görülmektedir. 

4.1.9.5 Çiğnenebilirlik Puanı 

Raf ömrü süresince bitkisel yağ ve bitkisel lif içeren tavuk dönerler ile 

bitkisel yağ ve lif içermeyen kontrol grubu tavuk dönere ait çiğnenebilirlik puanları 

Çizelge 4.15’te, bu puanlara ait grafik gösterimi ise Şekil 4.16’da verilmiştir. 

Tavuk dönerlere ait çiğnenebilirlik puanları depolama süresince 

incelendiğinde, kontrol dönerine ait puanların 4,20 – 5,90 arasında olduğu, bitkisel 

yağ ve lif içeren dönerlerin ise çiğnenebilirlik puanlarının 5,25 – 6,85 arasında 
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olduğu görülmüştür. Depolama boyunca en yüksek çiğnenebilirlik puanlarının 

zeytinyağı içeren dönerde, en düşük puanların ise kontrol dönerinde olduğu tespit 

edilmiştir. Depolamanın 0. ve 7. günleri dışında bu durum istatistik olarak önemli 

fark oluşturmamaktadır (P>0,05). 

Çizelge 4.15. Tavuk dönerlere ait çiğnenebilirlik puanları 

Çiğnenebilirlik Puanları Ortalama ± SD 

Depolama süresi 

(gün) 
F M Z K P 

0 5,75±1,83a 5,95±1,76ABa 6,65±1,87Aa 4,30±1,83b 0,015 

7 6,15±1,90ab 6,50±1,15Aa 6,80±1,58Aa 5,30±1,42b 0,091 

14 6,25±1,68 6,30±1,53AB 6,85±1,2A 5,90±1,37 0,361 

21 5,25±2,24 5,35±2,01B 5,40±2,41B 4,20±2,49 0,538 

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

F: Fındık yağı içeren örnek,  M: Mısır yağı içeren örnek, Z: Zeytinyağı içeren örnek K: Kontrol,  

A, B, C: Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

a, b, c, d: Aynı satırda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

Tavuk dönerlerin çiğnenebilirliğinin değerlendirilmesinde üretim günü ve 

depolamanın 7. gününe ait puanlamaların bitkisel yağ içeren dönerler arasında 

istatistik olarak anlamlı fark oluşturmadığını  (P>0,05) fakat kontrol döneri ile 

aralarında istatistik olarak anlamlı fark oluşturduğu görülmektedir (P<0,05). 

Depolamanın diğer günlerinde yapılan analizlerde dönerlerin çiğnenebilirlik puanları 

arasında istatistik olarak anlamlı fark bulunmamaktadır (P<0,05).  

 

Şekil 4.17. Tavuk dönerlere ait çiğnenebilirlik puanları. 
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Döner çeşitlerinin raf ömrü süresince kendi içerisindeki değişimleri 

değerlendirildiğinde fındık yağı içeren döner ile kontrol dönerinin değişimlerinin 

istatistik olarak önemsiz olduğu tespit edilmiştir (P>0,05).  

Mısır yağı içeren dönerde 7. ve 21. günlere ait çiğnenebilirlik puanları 

arasında istatistik olarak önemli fark bulunmuş (P<0,05) diğer günlere ait puanlar 

arasında istatistik olarak önemli fark tespit edilmemiştir (P>0,05).  

Zeytinyağı içeren dönerde depolamanın 21. gününde çiğnenebilirlik puanında 

önemli derecede düşüş görülmüş ve bu düşüş istatistik olarak önemli bulunmuştur 

(P<0,05). 

Kontrol örneği depolama boyunca yapılan tüm değerlendirmelerde bitkisel 

yağ ve lif içeren döner örneklerinden daha düşük puanlar almıştır. Bu durum bitkisel 

yağ ve lif kullanımının tavuk döner örneklerinde çiğnenebilirlik özelliğini olumlu 

etkilediğini göstermektedir. 

4.1.9.6 Lezzet Puanı 

Raf ömrü süresince bitkisel yağ ve bitkisel lif içeren tavuk dönerler ile 

bitkisel yağ ve lif içermeyen kontrol grubu tavuk dönere ait lezzet puanları Çizelge 

4.16’da, bu puanlara ait grafik gösterimi ise Şekil 4.17’de verilmiştir. 

Çizelge 4.16. Tavuk dönerlere ait lezzet puanları 

Lezzet Puanları Ortalama ± SD 

Depolama 

süresi (gün) 
F M Z K P 

0 6,30±1,38ab 6,30±1,56 ab 6,60±1,64a 5,20±1,69ABb 0,142 

7 6,25±1,45 6,90±1,12 7,15±1,35 6,40±1,35A 0,141 

14 6,85±1,31 6,20±1,28 7,05±1,36 6,30±1,34A 0,160 

21 6,10±1,41a 6,50±1,64a 6,25±1,62a 4,80±1,23Bb 0,038 

P 0,348 0,417 0,207 0,035 
 

F: Fındık yağı içeren örnek,  M: Mısır yağı içeren örnek, Z: Zeytinyağı içeren örnek K: Kontrol,  

A, B, C: Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

a, b, c, d: Aynı satırda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 
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Şekil 4.18. Tavuk dönerlere ait lezzet puanları. 

Depolama süresinde belirli aralıklar ile yapılan duyusal değerlendirmede 

lezzet puanları kontrol örneği için 4,80 – 6,40 aralığında bulunmuştur. Bitkisel yağ 

içeren dönerlerde ise bu değerlendirme sonuçları 6,10 – 7,15 aralığındadır. Depolama 

boyunca en yüksek lezzet puanlarının zeytinyağı içeren dönerde, genel olarak en 

düşük lezzet puanının ise kontrol dönerinde olduğu tespit edilmiştir. 

Depolama süresince belirli aralıklar ile duyusal değerlendirmeleri yapılan 

dönerlerin üretim gününe ait lezzet puanları incelendiğinde zeytinyağı içeren döner 

ile kontrol döneri arasında istatistik olarak önemli fark tespit edilmiştir (P<0,05).  

Depolamanın 7. ve 14. gününde tüm dönerlere ait lezzet sonuçları arasında 

istatistik olarak anlamlı fark bulunmamıştır (P>0,05).  

Depolamanın 21. gününde bitkisel yağ içeren dönerler arasında istatistik 

olarak önemli fark bulunmazken (P>0,05) kontrol dönerine ait lezzet puanlarının 

diğer dönerlerden oldukça düşük olduğu ve bu durumun istatistik olarak önemli 

olduğu tespit edilmiştir (P<0,05).  

Döner çeşitlerinin raf ömrü boyunca kendi içerisinde yapılan 

değerlendirmelerinde kontrol dönerinin en düşük puanı 21. günde aldığı görülmüştür. 

Bu puanın 7. ve 14. günlere ait puanlar ile istatistik olarak önemli fark oluşturduğu 

tespit edilmiştir (P<0,05). Diğer dönerlerde ise depolama sürecinde lezzet 

puanlarındaki değişimlerin istatistik olarak önemli olmadığı saptanmıştır (P>0,05). 
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Özsaraç (2015), çalışmasında tavuk dönerler için verilen lezzet puanlarının 

5,94 – 7,50 arasında olduğunu belirtmiştir.  

Ergönül (2004), çiğ hindi dönerlerin dondurularak depolanması ile ilgili 

çalışmasında 7,5 aylık depolama sürecinde tat puanlarının 7,1 – 8,3 arasında 

olduğunu belirtmiştir.  

Bektaş (2009),  STPF kullanımı ve tumbling uygulamasının kırmızı etten 

üretilen döner üzerine etkilerini incelediği çalışmasında lezzet değerlerini 6,5 – 7,7 

aralığında bulmuştur. 

4.1.9.7 Genel Beğeni Puanı 

Raf ömrü süresince bitkisel yağ ve bitkisel lif içeren tavuk dönerler ile 

bitkisel yağ ve lif içermeyen kontrol grubu tavuk dönere ait genel beğeni puanları 

Çizelge 4.17’de, bu puanlara ait grafik gösterimi ise Şekil 4.18’de verilmiştir. 

Çizelge 4.17. Tavuk dönerlere ait genel beğeni puanları 

Genel Beğeni Puanları Ortalama ± SD 

Depolama 

süresi (gün) 
F M Z K P 

0 6,25±1,45a 6,20±1,36a 6,90±1,39a 5,00±1,83ABb 0,012 

7 6,30±1,34ab 6,85±1,00a 6,95±1,36a 5,70±1,16ABb 0,038 

14 6,20±1,23 6,40±1,43 7,10±1,17 6,20±1,23A 0,273 

21 6,05 ±1,54a 6,30±1,56a 6,25±1,52a 4,40±2,07Bb 0,018 

P 0,759 0,445 0,205 0,086 
 

F: Fındık yağı içeren örnek,  M: Mısır yağı içeren örnek, Z: Zeytinyağı içeren örnek K: Kontrol,  

A, B, C: Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

a, b, c, d: Aynı satırda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

Tavuk dönerlere ait genel beğeni puanları depolama süresince incelendiğinde, 

kontrol dönerine ait puanların 4,40 – 6,20 arasında olduğu, bitkisel yağ ve lif içeren 

dönerlerin ise genel beğeni puanlarının 6,05 – 7,10 arasında olduğu görülmüştür. 

Depolama boyunca en yüksek genel beğeni puanları zeytinyağı içeren dönerde, en 

düşük genel beğeni puanı ise kontrol dönerinde tespit edilmiştir. 
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Şekil 4.19. Tavuk dönerlere ait genel beğeni puanları. 

Genel beğeni değerlendirmesinde; üretim gününde, depolama boyunca 

bitkisel yağ içeren dönerler arasında istatistik olarak önemli fark bulunmamıştır 

(P>0,05). Üretim gününde ve depolamanın 21. gününde kontrol döneri ile bitkisel 

yağ içeren dönerler arasında istatistik olarak önemli fark bulunurken (P<0,05) 7. 

günde kontrol döneri ile fındık yağı içeren döner arasında istatistik olarak önemli 

fark bulunmamıştır (P>0,05). Depolamanın 14. gününde tüm döner örneklerinin 

genel beğeni puanları arasında istatistik olarak önemli fark bulunmamıştır (P>0,05). 

Döner çeşitlerinin raf ömrü süresince kendi içerisindeki değişimleri 

değerlendirildiğinde kontrol döneri dışındaki dönerlerin genel beğeni puanlarında 

istatistik olarak anlamlı fark bulunmadığı tespit edilmiştir (P>0,05). Kontrol 

dönerinin genel beğeni puanları 14. güne kadar artmış 21. günde ise düşüş 

göstermiştir. Kontrol dönerinde depolama boyunca meydana gelen artışlar istatistik 

olarak önemli değildir (P>0,05). Depolamanın 21. gününde genel beğeni puanında 

görülen düşüş ise istatistik olarak önemlidir (P<0,05). 

Tavuk dönerlerde genel beğeni puanlarının bitkisel yağ ve lif kullanılan 

örneklerde daha yüksek olduğu görülmektedir. Depolamanın 21. gününde tüm döner 

örnekleri için genel beğeni puanları düşmüştür.  

Özsaraç (2015), çalışmasında tavuk dönerler için verilen genel beğeni 

puanlarının 5,94–7,38 arasında olduğunu belirtmiştir.  
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Ergönül (2004), çiğ hindi dönerlerin dondurularak depolanması ile ilgili 

çalışmasında 7,5 aylık depolama sürecinde genel beğeni puanlarının 7,1–8,2 arasında 

olduğunu belirtmiştir. Aşkın (2007), hindi dönerlere ait duyusal değerlendirme 

sonuçlarında genel beğeni puanlarının 3,85–7,35 arasında olduğunu belirtmiştir. 

Bektaş (2009), STPF kullanımı ve tumbling uygulamasının kırmızı etten 

üretilen döner üzerine etkilerini incelediği çalışmasında genel beğeni puanlarını 6,6 – 

7,5 aralığında bulmuştur.  

4.1.10 Mikrobiyolojik Analiz Bulguları 

4.1.10.1 Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayısı 

Tavuk döner gibi pişirilmiş et ürünlerinin kalitesinin belirlenmesinde toplam 

mezofilik aerobik bakteri (TMAB) sayısı önemli bir yer almaktadır (Stolle et al., 

1993). TMAB sayısı gıdalarda üretim hijyeni, hammaddenin kalitesi, pişirme 

teknikleri ve pişirme süresi gibi birçok faktöre göre değişkenlik göstermektedir 

(Bostan vd., 2011). Ayrıca TMAB sayısı gıdaların üretim alanlarında sanitasyon 

uygulamalarının yeterliliği hakkında da bilgi sahibi olmamızı sağlar (Ergönül, 2004). 

Raf ömrü süresince bitkisel yağ ve bitkisel lif içeren tavuk dönerler ile 

bitkisel yağ ve lif içermeyen kontrol grubu tavuk dönere ait TMAB sayıları Çizelge 

4.18’de, bu değerlere ait grafik gösterimi ise Şekil 4.19’da verilmiştir. 

Çizelge 4.18. Tavuk dönerlere ait toplam mezofilik aerobik bakteri sayısı 

Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayıları Ortalama ± SD 

Depolama 

süresi (gün) 
F M Z K P 

0 3,55±0,02c 3,93±0,03a 3,90±0,01b 3,90±0,02b 0,000 

7 4,11±0,21b 4,20±0,50ab 4,25±0,09ab 4,40±0,00a 0,617 

14 5,36±0,28b 4,82±0,30c 6,17±0,01a 5,00±0,01c 0,010 

21 6,59±0,48b 7,48±0,01a 6,26±0,07c 5,49±0,01d 0,006 

28 7,18±0,06b 8,47±0,02a 7,05±0,04c 6,42±0,04d 0,000 

F: Fındık yağı içeren örnek,  M: Mısır yağı içeren örnek, Z: Zeytinyağı içeren örnek K: Kontrol,  

a, b, c, d: Aynı satırda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 
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Şekil 4.20. Tavuk dönerlere ait toplam mezofilik aerobik bakteri sayısı. 

Çalışmamızda depolama süresince tüm döner örneklerinde TMAB sayısında 

artış gözlenmiştir. TMAB sayısında en az artış gösteren örnek kontrol döneri 

olmuştur. En düşük TMAB sayısı 0. günde 3,55 log KOB/g ile fındık yağı içeren 

döner örneğinde, en yüksek TMAB değeri 28. günde 8,47 log KOB/g ile mısır yağı 

içeren döner örneğinde belirlenmiştir. 

TMAB sayıları incelendiğinde, üretim gününde zeytinyağı içeren döner ve 

kontrol döneri arasında istatistik olarak önemli fark bulunmazken (P>0,05) diğer 

döner arasında istatistik olarak önemli fark olduğu görülmüştür (P<0,05). 

Depolamanın 7. gününde fındık yağı içeren döner ile kontrol dönerinin 

TMAB sayıları arasında istatistik olarak önemli fark bulunmuştur (P<0,05). Mısır 

yağı ve zeytinyağı içeren dönerlerin TMAB sayıları diğer dönerler ile istatistik olarak 

önemli fark oluşturmamıştır (P>0,05). 

Depolamanın 14. gününde mısır yağı içeren dönerin ve kontrol dönerinin 

TMAB sayıları arasında istatistik olarak önemli fark bulunmazken (P>0,05) diğer 

dönerler arasında istatistik olarak önemli fark olduğu tespit edilmiştir (P<0,05). 

Depolamanın 21. ve 28. gününde en yüksek TMAB sayısı mısır yağı içeren 

dönerde, en düşük TMAB sayısı ise kontrol dönerindedir. Tüm döner örneklerinin 

TMAB sayıları arasındaki farklılık istatistik olarak önemli bulunmuştur (P<0,05). 
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Yılmaz vd. (2003), marketten temin ettikleri dönerlerin kalite özellikleri 

üzerine yaptıkları çalışmada TMAB sayısını çiğ tavuk dönerlerde 5,52 – 5,87 log 

KOB/g arasında, pişmiş tavuk dönerlerde 4,39 – 5,41 log KOB/g arasında tespit 

etmişlerdir. 

Vazgeçer vd. (2004), pişirilmiş tavuk dönerlerde TMAB sayısının 102 – 105 

KOB/g aralığında değiştiğini, örneklerin yarısında TMAB sayısının 103 – 104 

seviyesinde olduğunu saptamıştır.  

Ergönül ve Kundakçı (2006), çiğ tavuk dönerlerin -18°C’de 3 ay boyunca 

depolanmasının dönerin kalitesi üzerindeki etkilerini incelediği çalışmada TMAB 

sayısını 6,36 – 6,51 log KOB/g arasında olduğunu bildirmiştir. 

Cebirbay (2007),  piyasada farklı işletmelerden temin edilen kırmızı etten 

üretilmiş dönerlerde pişirme işlemi başlangıcına göre dokuz saat sonraki TMAB 

sayılarının 1,00 - 6,70 log KOB/g aralığında değiştiğini belirtmiştir.  

Bostan vd. (2011), piyasadan elde edilen kırmızı etten ve tavuk etinden 

üretilen dönerler üzerinde yaptığı çalışmada TMAB sayısını genel olarak 103 – 104 

KOB/g olarak tespit ederken en yüksek değerin 106 KOB/g olduğu ifade etmiştir.  

Elazığ ilinde yapılan bir çalışmada pişmiş tavuk döner örneklerinde TMAB 

sayısının 5,11 log KOB/g olduğu tespit edilmiştir (Öksüztepe ve Beyazgül, 2014).   

Tural (2018), pişmiş tavuk dönerlerin farklı ambalajlama yöntemleri ile 0,10 

ve 20°C’ deki depolama şartlarında raf ömrü süresini incelemiştir. Dönerlerin 10 

günlük süreçte vakumlama yöntemi ile paketlenmesiyle TMAB sayılarının sırasıyla 

2,1.107 – 3,2.108 – 8.109 KOB/g olduğu, MAP yöntemi kullanıldığında ise TMAB 

sayılarının sırasıyla 1,9.106 – 2,6.107 – 2,6.109 KOB/g olduğu tespit edilmiştir.  

4.1.10.2 Toplam Psikrofilik Aerobik Bakteri Sayısı 

Psikrofilik bakterilerin gelişme sıcaklığı 15 – 20°C aralığında olmakla birlikte 

-10 °C ye kadar gelişim gösterebilmektedirler. Bu yüzden soğukta muhafaza edilen 

gıdalar için en önemli bakteri grubudur (Ünlütürk ve Turantaş, 1999). 
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Raf ömrü süresince bitkisel yağ ve bitkisel lif içeren tavuk dönerler ile 

bitkisel yağ ve lif içermeyen kontrol grubu tavuk dönere ait toplam psikrofilik 

aerobik bakteri (TPAB) sayıları Çizelge 4.19’da, bu değerlere ait grafik gösterimi ise 

Şekil 4.20’de verilmiştir. 

Çizelge 4.19. Tavuk dönerlere ait toplam psikrofilik aerobik bakteri sayısı 

Toplam Psikrofilik Bakteri Sayıları Ortalama ± SD 

Depolama süresi 

(gün) 
F M Z K P 

0 3,34±0,00a 2,40±0,32b 2,30±0,48b 2,54±0,02b 0,089 

7 4,25±0,00a 4,18±0,37a 3,99±0,60a 3,39±0,01b 0,203 

14 6,14±1,16a 5,97±0,00a 5,90±0,50a 4,56±0,01b 0,185 

21 6,76±1,07b 7,40±0,02a 6,37±1,05b 4,93±0,02c 0,039 

28 7,60±0,89b 8,39±0,11a 7,33±0,84b 6,38±0,03c 0,048 

F: Fındık yağı içeren örnek,  M: Mısır yağı içeren örnek, Z: Zeytinyağı içeren örnek K: Kontrol,  

a, b, c, d: Aynı satırda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

 

Şekil 4.21. Tavuk dönerlere ait toplam psikrofilik aerobik bakteri sayısı. 

Tavuk döner örneklerinde depolama boyunca TPAB sayılarında artış 

gözlenmiştir. En düşük TPAB sayısı 0. günde 2,30 log KOB/g ile zeytinyağı içeren 

döner örneğinde görülürken en yüksek TPAB değeri 28. günde 8,39 log KOB/g ile 

mısır yağı içeren döner örneğinde görülmüştür.  
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Dönerlerin üretim gününde fındık yağı içeren döner haricinde diğer 

dönerlerin TPAB sayıları arasındaki fark istatistik olarak önemli değildir (P>0,05). 

Fındık yağı içeren döner ise en yüksek TPAM sayısına sahip olup diğer dönerlerden 

istatistik olarak önemli fark oluşturmuştur (P<0,05). 

Depolamanın 7. ve 14. günlerinde bitkisel yağ içeren dönerlerin TPAB 

sayıları arasında istatistik olarak önemli fark bulunmamaktadır (P>0,05). Kontrol 

döneri diğer dönerlerden daha düşük TPAB sayısına sahip olup istatistik olarak 

önemli fark oluşturmaktadır (P<0,05). 

Depolamanın 21. gününde kontrol dönerine ait TPAB sayısı diğer dönerlere 

göre oldukça düşük olup bitkisel yağ içeren dönerler ile arasında istatistik olarak 

önemli fark bulunmuştur (P<0,05). Bitkisel yağ içeren dönerlerde fındık ve 

zeytinyağı içeren dönerler arasında istatistik olarak önemli fark bulunmazken 

(P>0,05) mısır yağı içeren dönere ait TPAB sayısının farkı istatistik olarak önemli 

bulunmuştur (P<0,05). 

Depolamanın 28. gününde en yüksek TPAB sayısı mısır yağı içeren dönerde 

en düşük TPAB sayısı kontrol dönerinde görülmüş ve istatistik olarak önemli fark 

tespit edilmiştir (P<0,05). Fındık ve zeytinyağı içeren döner örnekleri arasında 

istatistik olarak önemli fark bulunmadığı saptanmıştır (P>0,05). 

Tekirdağ ilinde yapılan bir araştırmada piyasadan temin edilen pişmiş tavuk 

dönerlerin TPAB sayılarının 3,31 – 3,64 log KOB/g arasında, kırmızı etten üretilen 

pişmiş dönerlerin TPAB sayılarının 3,22 – 3,96 log KOB/g arasında olduğu 

belirtilmiştir (Kayışoğlu, 1996).  

Yılmaz vd. (2003), marketlerden temin ettikleri dönerlerin kalite özellikleri 

üzerine yaptıkları çalışmada TPAB sayısını çiğ tavuk dönerlerde 4,44 – 5,74 log 

KOB/g arasında, pişmiş tavuk dönerlerde 3,31 – 3,64 log KOB/g arasında olduğunu 

tespit etmiştir. 

Ergönül (2004), çiğ hindi dönerlerin dondurularak depolanması üzerine 

yaptığı çalışmasında başlangıç aşamasında TPAB sayısının 2,72.105 – 6,52.104 

KOB/g aralığında, yedi buçuk aylık depolama sonrasında ise 2,82.105 – 5,75.104 

KOB/g aralığında olduğunu bildirmiştir.  
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Ergönül ve Kundakçı (2006), çiğ tavuk dönerlerin -18°C’de 3 ay boyunca 

depolanmasının dönerin kalitesi üzerindeki etkilerini incelediği çalışmada TPAB 

sayısını 6,46 – 6,53 log KOB/g arasında olduğunu bildirmiştir. 

4.1.10.3 Toplam Enterobacteriaceae Sayısı 

Enterobacteriaceae familyasında yer alan koliform bakteriler fermantasyonla 

laktozdan 24 ile 48 saat arasında 35°C’ de gaz oluşturabilmektedir. Bu tür bakteriler 

insanların bağırsak sistemlerinde doğal olarak bulunmaktadır (Ünlütürk ve Turantaş, 

1999). 

Raf ömrü süresince bitkisel yağ ve bitkisel lif içeren tavuk dönerler ile 

bitkisel yağ ve lif içermeyen kontrol grubu tavuk dönere ait Enterobacteriaceae 

sayıları Çizelge 4.20’de, bu değerlere ait grafik gösterimi ise Şekil 4.21’de 

verilmiştir. 

Çizelge 4.20. Tavuk dönerlere ait Enterobacteriaceae sayısı 

Enterobacteriaceae Sayıları Ortalama ± SD 

Depolama süresi 

(gün) 
F M Z K P 

0 <1 <1 <1 <1 - 

7 2,60±0,73a 0,89±1,26b 0,74±1,04b <1b 0,158 

14 3,20±0,60a 2,70±0,45b 2,86±0,05ab 1,50±0,02c 0,038 

21 4,14±0,04a 3,48±0,34b 4,16±0,19a 1,95±0,01c 0,001 

28 4,45±0,03b 4,00±0,08c 4,65±0,03a 2,50±0,02d 0,000 

F: Fındık yağı içeren örnek,  M: Mısır yağı içeren örnek, Z: Zeytinyağı içeren örnek K: Kontrol,  

a, b, c, d: Aynı satırda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0,05) 

Depolama süresince tüm tavuk döner örneklerinin Enterobacteriaceae 

sayısında artış gözlenmiştir. Döner üretiminin yapıldığı güne ait analiz sonuçlarında 

tüm örneklerinde Enterobacteriaceae miktarı 1 log KOB/g’dan küçüktür. En yüksek 

Enterobacteriaceae sayısı 28. günde 4,65 log KOB/g ile zeytinyağı içeren örnekte 

görülmüştür.  
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Raf ömrü boyunca belirli aralıklar ile yapılan analizlerin 7. gününe ait 

Enterobacteriaceae sayılarında fındık yağı içeren dönerin diğer dönerlerden daha 

yüksek sayıya sahip olduğu ve istatistik olarak önemli fark oluşturduğu tespit 

edilmiştir (P<0,05). Fındık yağı içeren döner dışındaki döner örneklerinin 

Enterobacteriaceae sayıları arasında istatistik olarak önemli fark bulunmamaktadır 

(P>0,05). 

 

Şekil 4.22. Tavuk dönerlere ait Enterobacteriaceae sayısı. 

Depolamanın 14. gününde kontrol dönerinin Enterobacteriaceae sayısının 

bitkisel yağ içeren dönerlerden çok daha düşük olduğu ve bu durumun istatistik 

olarak önemli olduğu saptanmıştır (P<0,05). Bitkisel yağ içeren dönerler arasında 

fındık yağı ve mısır yağı içeren dönerlerin Enterobacteriaceae sayılarının istatistik 

olarak önemli fark oluşturduğu (P<0,05) fakat zeytinyağı içeren dönerin istatistik 

olarak önemli bir fark oluşturmadığı tespit edilmiştir (P>0,05). 

Depolamanın 21. gününde fındık ve zeytinyağı içeren dönerlerin 

Enterobacteriaceae sayıları arasında istatistik olarak önemli fark bulunmazken 

(P>0,05) diğer dönerler ile aralarında istatistik olarak önemli fark bulunmuştur 

(P<0,05).  

Depolamanın 28. gününde en yüksek Enterobacteriaceae sayısı zeytinyağı 

içeren dönerde en düşük Enterobacteriaceae sayısı kontrol örneğinde tespit 

edilmiştir. Tüm döner örneklerinin Enterobacteriaceae sayıları arasındaki farkın 

istatistik olarak önemli olduğu saptanmıştır (P<0,05). 
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Tavuk döner örneklerinde kontrol dönerinin Enterobacteriaceae sayısının 

bitkisel yağ ve lif içeren döner örneklerinden çok daha az olduğu görülmüştür. 

Öksüztepe ve Beyazgül (2014), pişmiş tavuk dönerlerde Enterobacteriaceae 

sayısının % 50’den fazlasının 1,99 log KOB/g seviyesinin altında olduğunu 

belirtmişlerdir.  

Gencer ve Kaya (2002), kırmızı etten üretilen yaprak dönerin mikrobiyolojik 

kalitesi ve kimyasal bileşimi ile ilgili çalışmalarında Enterobacteriaceae sayısının  <2 

– 4,0 log KOB/g arasında bulunduğunu tespit etmişlerdir. Döner örneklerinin %  

60’ında Enterobacteriaceae sayısının 2 log KOB/g’dan daha az olduğunu 

söylemişlerdir.  

Bostan vd. (2011), pişmiş döner kebaplar üzerinde yaptıkları çalışmada 

piyasadan temin ettikleri kırmızı etten ve tavuk etinden üretilmiş dönerlerin % 

36,6’sında Enterobacteriaceae bulamamış diğer örneklerde 104 KOB/g seviyesinde 

Enterobacteriaceae olduğunu bildirmiştir. Bu durumun döner işletmelerinin üretim, 

pişirme, servis gibi aşamalardaki hijyen uygulamalarının farklı olmasından 

kaynaklanabileceğini belirtmiştir.  

4.1.10.4 Salmonella  

Salmonella’lar geniş bir sıcaklık aralığında gelişebilen, ekstrem çevre 

şartlarına kolaylıkla uyum sağlayabilen mezofilik bakterilerdir. 2 – 54 oC sıcaklıkları 

arasında üreyebilmektedir. Psikrotrofik özellikte olup gıdaların 2 – 4 oC’de 

depolandığı durumlarda gelişebilmektedir (Brenner, 1984; Karapınar ve Gönül, 

1998).  

Salmonella kümes hayvanlarında, süt sığırlarında, enfekte kuş pisliklerinde, 

gıda işleme alanlarının çevresinde hatta hayvan yemlerinde ve gıdalarda uzun süre 

canlı kalabilmektedir. Bu özellikleri dikkate alındığında insan sağlığı açısından 

dikkat edilmesi gereken mikroorganizmalardır (Vhemyck, 1999). 

Çalışmamızda üretilip, pişirme işlemleri yapılan tüm dönerlere ait Salmonella 

analizlerinin sonuçları negatif çıkmıştır. 
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4.1.10.5 Listeria monocytogenes 

Listeria monocytogenes, gram pozitif, zorunlu hücre içi parazit olan, sporsuz, 

kapsülsüz ve 18 – 26 oC’de hareketli bir bakteridir (Cengiz, 1999). Patojenik bir 

bakteri olan Listeria monocytogenes hayvansal yem, gübre, bitki, toz, toprak, su, atık 

su gibi kaynaklarda yaygın olarak bulunmaktadır (Pak et al., 2002). Bu kaynaklardan 

hayvanlara; hayvanların sütü, kanı ve dışkısı ile çevreye bulaşmaktadır. Gıda 

maddelerinin üretim, taşıma, satış ve tüketim aşamalarında sanitasyon 

uygulamalarının yetersiz olmasıyla kontamine olmaktadır (Brackett, 1998; Bahk and 

Marth, 1990). Çevreye geniş ölçüde yayılabilen Listeria monocytogenes buzdolabı 

sıcaklığında gelişebilmekte, dondurma, soğutma, kurutma ve ısıtma işlemleri gibi 

olumsuz şartlarda bile canlılığını koruyabilmektedir. Bu nedenle insan sağlığı için 

dikkatli olunması gereken bir mikroorganizmadır (Anonim, 2019a).  

  Çalışmamızda üretilip, pişirme işlemleri yapılan tüm dönerlere ait Listeria 

monocytogenes analizlerinin sonuçları negatif çıkmıştır. 
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5. SONUÇ VE ÖNERİLER 

Tavuk döner örneklerinde yapılan fizikokimyasal analizler sonucunda 

üretiminde hayvansal yağ kullanılan kontrol dönerinin yağ oranı bitkisel yağ ve lif 

kullanılan dönerlerden daha yüksek bulunmuştur. Bu durum Erpiliç firmasıında 

kullanılan yağ bağlayıcısının portakal lifinden daha iyi bir performans gösterdiğini 

düşündürmektedir. Bitkisel yağ içeren dönerler kendi aralarında kıyaslandığında en 

düşük yağ oranının fındık yağı içeren tavuk dönerde tespit edildiği görülmüştür. 

Tavuk dönerlere ait nem oranları incelendiğinde bitkisel yağ ve lif içeren 

dönerlerde birbirine yakın nem oranı tespit edilirken kontrol dönerinin çok daha 

düşük nem oranına sahip olduğu tespit edilmiştir. Kontrol dönerinin daha düşük nem 

oranına sahip olması, portakal lifinin Erpiliç tarafından kullanılan su bağlayıcısından 

daha iyi bir performans gösterdiğini düşündürmektedir. 

Protein oranları bakımından tavuk dönerler arasında kıyaslama yapıldığında 

en yüksek protein oranına kontrol dönerinin sahip olduğu görülmüştür. Bu durum 

bitkisel yağ ve lif kullanılan dönerlerde ürünün kimyasal bileşimi içindeki lif 

oranının artmasından kaynaklanmıştır. Bitkisel yağ ve lif içeren dönerler kendi 

aralarında değerlendirildiğinde protein oranının fındık yağı içeren dönerde 

diğerlerinden daha yüksek olduğu, zeytinyağı içeren dönerin ise en düşük protein 

oranına sahip olduğu belirlenmiştir.  

Döner örneklerinde tespit edilen kül miktarlarının tüm örneklerde birbirine 

yakın oranlarda olduğu ve istatistik olarak anlamlı fark oluşturmadığı görülmüştür 

(P>0,05). Bu durum döner örnekleri arasında kül miktarını etkileyecek bir bileşen 

bulunmamasından kaynaklanmıştır. Su aktivitesi miktarında kontrol dönerinin 

bitkisel yağ ve lif içeren dönerlerden istatistik olarak önemli fark oluşturduğu 

belirlenmiştir (P<0,05). 

Yağ asidi bileşimi bakımından döner örnekleri incelendiğinde toplam doymuş 

yağ asidi oranının mısır yağı içeren dönerde diğerlerinden daha fazla olduğu 

görülmüştür. Toplam tekli doymamış yağ asidi oranının fındık yağı içeren döner 
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örneğinde, toplam çoklu doymamış yağ asidi oranının kontrol dönerine ait örnekte, 

diğer döner örneklerinden daha yüksek olduğu tespit edilmiştir. 

Depolama süresince tavuk dönerlere ait pH değerlerine bakıldığında fındık 

yağı içeren döner haricinde diğer döner örneklerinin depolama sonunda ölçülen pH 

değerlerinin başlangıç değerlerinden düşük olduğu görülmüştür. Depolamanın son 

gününe kadar en yüksek pH değerleri kontrol dönerinde ölçülürken 28. günde pH 

değerinde ani bir düşüş gözlenmiştir. pH değerindeki bu düşüşün mikrobiyel 

üremenin artmasından kaynaklandığı düşünülmektedir. 

Tüm tavuk döner örneklerinde peroksit değerleri depolama boyunca artış ve 

azalışlar göstermiştir. Bu durum birincil oksidasyon ürünü olan hidroperoksitlerin 

zamanla ikincil oksidasyon ürünlerine dönüşümünden kaynaklanmaktadır. 

Zeytinyağı içeren döner dışında diğer döner örneklerinde depolama sonundaki ile 

başlangıçtaki peroksit değerleri arasında istatistik olarak önemli fark saptanmamıştır 

(P>0,05). Depolama sonunda kontrol döneri ile bitkisel yağ ve lif içeren dönerlere ait 

peroksit değerleri arasında istatistik olarak önemli bir fark olmadığı görülmüştür 

(P>0,05). 

Depolama boyunca tüm tavuk döner örneklerinin konjuge dien miktarlarında 

artış ve azalışlar olmuştur. Bu durum birincil oksidasyon ürünü olan konjuge 

dienlerin zamanla ikincil oksidasyon ürünlerine dönüşümünden kaynaklanmaktadır. 

Oluşan değişimlerde fındık ve zeytinyağı içeren döner örneklerinin depolama 

sonunda ölçülen konjuge dien miktarları başlangıç değerinden istatistik olarak 

önemli fark oluşturmazken (P>0,05) mısır yağı içeren dönerde ve kontrol dönerinde 

istatistik olarak fark oluştuğu belirlenmiştir (P<0,05).  

Depolama süresince tavuk dönerlere ait TBA değerleri incelendiğinde fındık 

ve mısır yağı içeren döner örneklerinin TBA değerlerinin depolama sonuna kadar 

arttığı ilk ve son güne ait değerler arasında istatistik olarak anlamlı fark bulunduğu 

görülmüştür (P<0,05). Zeytinyağı içeren dönerin ve kontrol dönerinin TBA 

değerlerinde depolama boyunca artış ve azalışlar görülmüştür. Zeytinyağı içeren 

dönerde depolama sonunda ölçülen TBA değerleri ile başlangıç değeri arasında 

istatistik olarak anlamlı fark bulunmazken (P>0,05) kontrol dönerinde anlamlı fark 

bulunmuştur (P<0,05). Depolama boyunca genel olarak en yüksek TBA değerine 

kontrol döneri sahip olmuştur. 
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Tavuk dönerlerde TPA sonucunda en yüksek sertlik-2, elastikiyet, 

sakızımsılık ve çiğnenebilirlik değerleri zeytinyağı içeren dönerde ölçülmüştür. En 

yüksek dış yapışkanlık ve esneklik değerleri kontrol dönerinde ölçülmüştür. En 

yüksek iç yapışkanlık değeri ise fındık yağı içeren dönerde ölçülmüştür. TPA 

sonuçları açısından bitkisel yağ ve lif içeren dönerler ile hayvansal yağ içeren kontrol 

döneri arasında istatistik olarak önemli fark bulunmadığı tespit edilmiştir (P>0,05). 

Tavuk dönerlere ait sertlik-1 ve sıkılık değerlerinde en yüksek değerin mısır 

yağı içeren dönerde en düşük değerin zeytinyağı içeren dönerde ölçülmüş fakat tüm 

döner örnekleri arasında istatistik olarak önemli fark olmadığı tespit edilmiştir 

(P>0,05). 

Bitkisel yağ içeren dönerlerde depolama boyunca ölçülen L* değerlerinin 

istatistik olarak önemli fark oluşturmadığı görülmüştür. Zeytinyağı içeren dönerde 

depolama süresince ölçülen L* değerleri arasında istatistik olarak önemli fark tespit 

edilmemiştir (P>0,05). Fındık yağı içeren ve mısır yağı içeren döner ile kontrol 

dönerinde depolama süresince L* değerindeki değişimlerde istatistik olarak fark 

olduğu (P<0,05) fakat fındık yağı içeren döner haricinde dönerlerin depolama 

başlangıcındaki ve depolama sonundaki L* değerleri arasında istatistik olarak 

anlamlı fark olmadığı görülmüştür (P>0,05). 

Enstrümantal renk analizinde a* değeri için bitkisel yağ ve bitkisel lif içeren 

dönerlerin depolama sonunda ölçülen değerleri ile başlangıç değerleri arasında 

istatistik olarak önemli fark bulunmamıştır (P>0,05). Kontrol dönerinde depolama 

sonundaki a* değerinin başlangıç değerinden istatistik olarak önemli farkının olduğu 

görülmüştür (P<0,05). Zeytinyağı içeren döner haricindeki döner örneklerinin a* 

değerlerinin depolama süresinin sonunda başlangıç değerinden düşük bulunmuştur. 

 Bitkisel yağ ve bitkisel lif içeren döner örneklerinde b* değerlerinin 

depolama sonundaki değeri ile başlangıç değerleri arasında istatistik olarak önemli 

fark bulunmamıştır (P>0,05). Fındık ve mısır yağı içeren döner örneklerinde 

depolama sonundaki b* değeri başlangıç değerinden düşük bulunurken zeytinyağı 

içeren döner örneğinde başlangıç değerinden yüksek bulunmuştur. Kontrol dönerinde 

depolama sonunda ölçülen b* değeri başlangıç değerinden düşük bulunmuş ve bu 

durumun istatistik olarak önemli fark oluşturduğu tespit edilmiştir (P<0,05). 



94 

 

Depolama boyunca belirli aralıklar ile duyusal analizleri yapılan tavuk 

dönerlerde görünüş ve renk puanlarındaki değişimlerin istatistik olarak önemli fark 

oluşturmadığı görülmüştür (P>0,05). Çiğnenebilirlik puanlarında mısır ve zeytinyağı 

içeren dönerlerin depolama sonundaki ve başlangıcındaki puanları arasında istatistik 

olarak önemli fark oluştuğu görülmüştür (P<0,05). Dönerlerin koku puanlarına ait 

değişimler incelendiğinde sadece zeytinyağı içeren dönerde depolama sonu ve 

başlangıç puanları arasında istatistik olarak önemli fark oluştuğu tespit edilmiştir 

(P<0,05). Lezzet puanlarında sadece kontrol dönerinin başlangıç ve depolama 

sonundaki puanları arasında istatistik olarak önemli fark bulunmuştur (P<0,05). 

Sululuk puanları incelendiğinde bitkisel yağ içeren dönerlerin depolama boyunca 

aldıkları puanlar arasında istatistik olarak önemli bir değişim görülmezken (P>0,05) 

kontrol dönerinde 14. güne ait puanın 0. ve 21. güne ait puanlardan istatistik olarak 

önemli fark oluşturduğu görülmüştür (P<0,05). Tavuk dönerlerin genel beğeni 

puanlarında ise kontrol dönerin 14. ve 21. günlere ait puanları arasında istatistik 

olarak önemli fark bulunmuş (P<0,05) diğer günlerde ve bitkisel yağ içeren 

dönerlerin depolama boyunca aldığı tüm puanlar arasında istatistik olarak önemli 

fark bulunmamıştır (P>0,05). Duyusal analiz içerisinde değerlendirilen tüm 

parametrelerde genel olarak en yüksek puanları zeytinyağı içeren döner, en düşük 

puanları ise kontrol döneri almıştır. 

Tavuk döner örnekleri mikrobiyolojik olarak incelendiğinde TMAB 

sayılarının zamanla artış gösterdiği tespit edilmiştir. Depolamanın sonunda ve üretim 

gününde TMAB sayısı en fazla olan örnek, mısır yağı içeren döner örneği olmuştur. 

TMAB sayısının en düşük olduğu örnek üretim gününde fındık yağı içeren döner, 

depolamanın son gününde ise kontrol döneri olarak tespit edilmiştir. Kontrol 

dönerinde TMAB sayısının artışı bitkisel yağ ve lif içeren dönerlere göre daha az 

olmuştur. Bu durumun bitkisel yağ ve lif içeren dönerlerin nem içeriğinin ve su 

aktivitesi değerlerinin daha yüksek olmasından kaynaklandığı düşünülmüştür. 

Depolamanın ilk gününden son gününe kadar en düşük TPAB sayısı kontrol 

örneğinde tespit edilmiştir. Üretim günü için yapılan analizde en yüksek TPAB sayısı 

fındık yağı içeren döner örneğinde, depolama sonunda ise mısır yağı içeren döner 

örneğinde tespit edilmiştir. Depolama boyunca tüm döner örneklerinin TPAB 

sayılarının zamanla arttığı görülmüştür. 
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Depolama süresince takip edilen Enterobacteriaceae sayısı üretim gününde 

hiçbir döner örneğinde üreme göstermemiştir. Enterobacteriaceae sayısı tüm döner 

örneklerinde zamanla artış göstermiştir. Depolama boyunca en düşük 

Enterobacteriaceae sayısı kontrol dönerinde tespit edilmiştir. 

Salmonella ve Listeria monocytogenes tespiti için yapılan analizlerin 

sonuçları tüm döner örneklerinde negatif çıkmıştır. 

Sonuç olarak; bitkisel yağ ve lif kullanılan dönerlerin, fizikokimyasal kalite 

kriterleri açısından ve duyusal olarak kabul edilebilirliğinin yüksek olduğu 

görülmüştür. Mikrobiyel üremenin bitkisel yağ ve lif içeren dönerlerde kontrol 

dönerinden daha yüksek olduğu görülmüş fakat bu üremenin 21 günlük depolama 

süresince mikrobiyolojik açıdan risk taşımadığı belirlenmiştir. Döner üretiminde 

hayvansal yağ yerine bitkisel yağların, bağlayıcı olarak da bitkisel liflerin 

kullanılabileceği belirlenmiştir. Çalışmamızda denemiş olduğumuz tavuk döner 

formülasyonlarının üretime ve tüketici talebine uygun olduğu görülmüştür. Doymuş 

yağ oranında azalma sağlanmasının ve bitkisel lif ilavesinin insan sağlığı açısından 

önemi düşünüldüğünde döner ürününde bitkisel yağ ve lif kullanımının avantaj 

sağlayacağı ve kardiyovasküler rahatsızlıklar, obezite ve kolesterol yüksekliği gibi 

hastalıkların önlenmesine yardımcı olan fonksiyonel et ürünlerinin üretilebileceği 

belirlenmiştir. 
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