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OZET

YUKSEK LISANS TEZI
KIiSNiS VE SARIMSAK OLEORESINi iLE MARINE EDILMIiS TAVUK
GOGUS ETLERININ BAZI FiZiKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLERI

GOKCE YILDIRIM
TOKAT GAZIOSMANPASA UNIVERSITESI FEN BiLIMLERI ENSTITUSU
GIDA MUHENDISLiGi ANABILIM DALI
(TEZ DANISMANI: DOC. DR. UMRAN CiCEK)

Bu caligma ile farkli oranlarda kisnis ve sarimsak oleoresinleri ve kignig+sarimsak
oleoresin karigtmlant ile marine edilmis tavuk gogus etlerinin bazi fiziksel ve
kimyasal ozellikleri soguk muhafaza siiresince incelenmistir. Bu amagla Kontrol
(oleoresin igermeyen grup), 0.5KI (%0.5 kisnis), 1KI (%1 kisnis), 0.5SA (%0.5
sarimsak), 1SA (%! sarimsak), 0.25KISA (%0.25 kisnis+%0.25 sarimsak) ve
0.5KISA (%0.5 kisnis+%0.5 sarimsak) olmak {iizere yedi farkli marinat
hazirlanmigtir. Marinasyon iglemini takiben tim gruplar +4°C’de buzdolabi
kosullarinda 21 giinlitk muhafazaya alinmistir. Tim gruplarin pH, titrasyon asitligi
(TA), renk (CIE L*a*b*), su aktivitesi (aw), tiyobarbitiirik asit (TBA), peroksit,
pisirme kaybi ve agirlik kayb1 degerleri 0., 7., 14. ve 21. giinlerde analiz edilmigtir.
Ayrica marine edilmis tim gruplarda marinat absorbsiyon oranlar ile nem, yag,
protein, kiil ve tuz igerikleri belirlenmigtir. Marine et gruplarinda en yiiksek nem,
yag, protein, kiil ve tuz igeriklerinin sirastyla 0.5SA, 0.5KI, 0.25KISA, Kontrol/1K1
ve 0.5KI gruplanna ait oldugu belirlenmistir (p<0.05). En yiiksek marinat pH
degerinin 0.5KI grubuna ve en yiiksek marinat absorbsiyon oranimin ise 0.25KISA
gubuna ait oldugu gozlenmistir (p<0.05). Depolama baglangicinda en yiksek TA
degerinin 1SA ve depolama streci sonunda en yiksek TA degerinin 1SA, 0.5SA ve
1K1 gruplarina ait oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Marinasyon ve depolama
uygulamalarinin tavuk gogiis etlerinin aw degeri lizerine istatistiki agidan 6énemli bir
etkisinin olmadigi tespit edilmistir (p>0.05). Depolama siireci sonunda en diisik
TBA degerinin 0.5KISA grubuna ve en diisiik peroksit degerinin ise 0.5SA grubuna
ait oldugu belirlenmigtir. Bu calisma ile elde edilen bulgular g6z ontnde
bulunduruldugunda marinasyonda oleoresin kullanimi ozelikle 0.5KI, 0.5SA ve
0.25KISA marinat karisimlarinin marine tavuk eti tretiminde kullaniminin triintin
kalite ozellikleri Gizerine olumlu etkiler saglayacagi soylenebilir.

2020, 61 SAYFA

Anahtar Kelimeler: Tavuk, gogis eti, marinat, kignig, sarimsak, oleoresin



ABSTRACT

MASTER THESIS

SOME PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES OF CHICKEN BREAST
MEAT MARINATED WITH CORIANDER AND GARLIC OLEORESINS

GOKCE YILDIRIM

TOKAT GAZIOSMANPASA UNIVERSITY
GRADUATE SCHOOL OF NATURAL AND APPLIED SCIENCES
DEPARTMENT OF FOOD ENGINEERING
SUPERVISOR: ASSOC. PROF. DR. UMRAN CICEK

In the current study some physical and chemical properties chicken breast meats
marineted with varous ratios of coriander, garlic oleoresins or the mixtures of
coriander+garlic oleoresins during cold storage. Fort his purpose seven different
marinates were prepared and named as Control (without oleoresin), 0.5KI (0.5%
coriander), 1KI (1% coriander), 0.5SA (0.5% garlic), 1SA (1% garlic), 0.25KISA
(0.25% coriander + 0.25% garlic). Following the marinating process, all groups were
kept in refrigerator at + 4°C. The pH, titration acidity (TA), color (CIE L*a*b*),
water activity (aw), thiobarbituric acid (TBA), peroxide, cooking loss and weight loss
values of all groups were analyzed on the days of 0, 7, 14 and 21. In addition,
marinate absorption rates and the contents of moisture, fat, protein, ash and salt were
determined in all marinated groups. It was determined that the highest moisture, fat,
protein, ash and salt contents were measured from the groups of 0.5SA, 0.5KI,
0.25KISA, Control/1KI, and 0.5KI, respectively (p<0.05). It was seen that 0.5KI had
the highest marinate pH value while 0.25KISA had the highest marinate absorbtion
ratio (p<0.05). It was determined that 1SA had the the highest TA value at the
beginning of storage while 1SA, 0.5SA and 1KI had the highest TA value at the end
of storage (p<0.05). The marination process and storage periods had no significant
effect on the aw values of marinated chicken meat (p>0.05). It was determined that
the lowest TBA value were measured from 0.5KISA while 0.5SA had the lowest
peroxide value at the end of the storage. The data of the current study showed that
marination with oleoresins especially with the 0.5KI, 0.5SA and 0.25KISA marinates
could have some benefits on the quality parameters of the marinated chicken meat
products.

2020, 61 PAGES

KEY WORDS: Chicken, breast meat, marinade, coriander, garlic, oleoresin
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1. GIRIS

Hayvansal gidalarin zengin aminoasit, mineral madde, protein ve vitamin igeriklerine
sahip olmasi, insan beslenmesi agisindan 6nemli bir konumda yer almasini
saglamaktadir. Besin Ogelerinin biiyik bir bolimiini ihtiva eden hayvansal gidalar,
dengeli ve yeterli beslenme agisindan uygun gidalar olup, genellikle kasaplik

hayvanlardan temin edilmektedirler (Kayaardi, 2007).

Tavuk etlerinin, ureticiden tiiketiciye ulagincaya kadar gecen siiregte birtakim
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik bozulmalardan korunmasi gida sektoriiniin en
onemli hedefleri arasinda yer almaktadir. Tavuk etlerinin daha uzun raf émirlerine
sahip olabilmeleri amaciyla modifiye atmosferde paketleme yani sira antimikrobiyal
etkilerinden dolay1 organik asitler, fosfatlar, esansiyel yaglar ve baharatlar da

kullanilmaktadir (Patsias ve ark., 2008).

Buzdolabi kosullarinda raf émrii 4-10 giin araliginda olan tavuk etlerinin daha gevrek
bir yapitya sahip olabilmesi i¢in yaygin olarak kullanilan yontemlerden biri olan
marinasyon teknigi bilinen en eski et isleme yontemlerinden birisidir. Marinat
kavrami Latince “marine” kelimesinden tiiremis olup, ge¢mis donemlerde salamura
anlaminda tuzlu su i¢in kullanilmistir. Gidalarin saklama siirelerini ve raf omirlerini
artirmak amaciyla tercih edilen marinasyon iglemi giintiimtzde etlerin sulu yapisin
gelistirme, yumusatma, lezzetini arttirma ve tiiketicilerin istedigi duyusal ozellikleri
elde edebilme amaciyla siklikla tercih edilmektedir (Ergezer, 2005; Daly ve ark.,
2013).

Marine uriin dretiminde kullanilan et tiri ve marinasyon isleminde kullanilan
marinat turleri Uretimin yapildigi ilke ve/veya bolgeye bagli olarak farklilik
gosterebilmektedir. Gunimiizde marinat hazirflamada tuz, asit, fosfat, seker,
gevreklik verici maddeler, aroma verici maddeler ve oleoresinler gibi bilesenler bir
arada kullanilmaktadir (Brown, 2015). Yogun sekilde baharat &zlerinden olusan
oleoresinler hem ugucu hem de ugucu olmayan bilesikleri ihtiva etmektedirler.
Oleoresinlerin igerdikleri ugucu olmayan bilesikler alkoloid, steroid, antosiyanin,

karotenoid ve glikozitleri i¢cermekte olup gida kalitesi tzerine olumlu etkileri



mevcuttur. Bu bilesenler ayn1 zamanda oleoresinlerin tekstir, renk, lezzet ve
antioksidan oOzellikleri agisindan da onem arz etmektedir. Bir baharatin lezzet
ozelliginin tamamini ihtiva eden oleoresinlerin kullaniminin sagladig1 avantajlar, toz

baharat ve esansiyel yag kullanimina oranla daha fazladir (Ponce ve ark., 2008).

Sarimsak oleoresini tretimi ve mikroenkapsilasyonu tzerine yapilmis caligmalar
yant sira sinirli sayida kisnig oleoresini Uretimi ve Ozellikleri tzerine yapilmig
caligmalar mevcuttur. Ancak sarimsak ve kisnig oleoresinleri igeren marinat
kullaniminin Uriin kalitesine etkisinin aragtirildigt bir ¢alisma bulunmamaktadir.
Sarimsak  ozellikle igermis oldugu allisin tiyosiilfinat igeriginden dolay1
antikanserojenik, antioksidan ve antimikrobiyal etkiye sahiptir. Aym zamanda
bagisiklik sistemini destekleyici, serum lipid seviyesini ve kan basincini dustrici
etkilere de sahip oldugu bilinmektedir (Balasubramani ve ark., 2013). Kisnis
Hindistan, Rusya ve Avrupa iilkelerinde yaygin olarak kullanilan bir baharat olup,
esansiyel yagi ve oleoresininin Ozellikleri Uizerine yapilmis ¢ok fazla bir ¢aligma
bulunmamaktadir. Kisnis tohumundan elde edilen esansiyel yagin ve oleoresininin
ozelliklerinin incelendigi bir ¢aligmada esansiyel yagimin daha yiiksek antifungal
etkiye sahip oldugu buna karsin oleoresininin ise daha yiiksek antioksidan kapasiteye
sahip oldugu bildirilmistir (Singh ve ark., 2006). Sosis, kofte gibi et urtnleri
uretiminde formulasyona esansiyel yaglarin ve/veya oleoresinlerin ilavesinin trlin
kalitesine etkilerinin aragtirildigr ¢aligmalar bulunmaktadir. Bu ¢alisma ile marine
tavuk eti uretiminde farkli oranlarda kignis ve sarimsak oleroesinleri ve
karigimlarinin kullaniminin soguk muhafaza siiresince tavuk etlerinin bazi fiziksel ve

kimyasal ozellikleri tizerine etkilerinin belirlenmesi amaglanmisgtir.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1. Tavuk Eti Uretimi ve Ekonomik Veriler

Turkiye’deki tavuk eti tiretimi 1970'lerde aile ¢iftlikleri seklinde yiksek maliyetlerle
ve ¢ok sinirlt kapasitede uretilmekte iken; 1980’11 yillarda sozlesmeli g¢iftgilik
uygulamast sonrasinda Onemli bir yapisal degisim meydana gelmis ve entegre
igletmelerin sayisinda artts olmustur. 1990-2000 yillar1 arasinda Tirk tavuk
sektoriiniin yillik biyiime orant %14.4 olup 696.160 tonluk uretimle 2002 yilinda
Tiirkiye diinyada 25. sirada yer almistir. Ug y1l sonunda tavuk eti tiretimi 940.000 ton
artarak gerek uretim tesisleri ve gerekse teknolojik uygulamalar agisindan geligmisg
tilkelerin seviyesine ulagmistir (Canan ve Turhan 2006; Siizme, 2012). Son verilere
gore ise Turkiye tavuk eti Uretiminde 2018 yili itibariye dinyada dordinci siraya
yikselmis ve 2018 yilinda 505.741 ton tavuk eti ihracati ile dinya pazarinda
%4.7’lik bir paya sahip olmustur (Anonim, 2019).

2.2. Marinasyon

Gegmis donemlerden beri insanlar eti korumak, raf omrini artirmak ve etin
karakteristik  ozelliklerini  gelistirebilmek amaciyla marinasyon yontemini
kullanmaktadirlar. 1k dénemlerde gidalarin saklanma siirelerini uzatmak amaciyla
kullanilan marinasyon yontemi, ginimuzde etin yumusgakligini, lezzetini, sulu
yapisint ve duyusal ozelliklerini gelistirmek amaciyla et isletmeleri basta olmak
tizere gida alaninda siklikla tercih edilmektedir (Daly ve ark., 2013). Marinasyon,
Tirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Kansimlan ve Et Uriinleri Tebligi’nde
bitkisel yaglar ve tuz gibi ¢esitli gida maddeleri ile lezzet verici maddelerin uygun
teknoloji ile ¢ig ete uygulanmast olarak tanimlanmaktadir (Anonim, 2019). Gida
sektorinde genellikle etin yumusatilmas: ve lezzetinin arttinlmast amaciyla tercih
edilen marinasyon yontemi, ayni zamanda etin raf omrina artirmak, besin degeri
kayiplarini asgari dizeye indirmek ve ekonomik olmasi nedeniyle tercih edilmektedir
(Fadda ve ark., 2010). Literatirde yer alan caligmalar incelendiginde marinat

hazirlamada baharatlar, saraplar, meyve ve sebze sulari, meyve ozleri, likorler,



yaglar, oleoresinler ve ekstraktalarin kullanildigi ve et kalitesi tizerine olumlu

etkilerinin oldugu bildirilmigtir (Blackhurst ve ark., 2011; Xargayo ve ark., 2012).

Marinat hazirlanmasinda kullanilan oleoresinler ve bitkisel ekstraktlar kultiirel
degerlere ve kullanilan etin turtine gore farklilik gosterebilmektedir (Brown, 2015).
Kirmizi etlerin marinasyonunda Akdeniz mutfaginda genellikle lezzet verici meyve
ve sebzeler, taze baharat ve saraplar tercih edilmektedir. Ozellikle karkas etlerin sirt
kisimlarindan elde edilen etlerin marinasyonunda zeytinyagi, sarimsak, kekik,
adagay1, defne yapragi ve tar¢in oleoresinleri siklikla kullanilmaktadir. Kekik ve
sarimsak oleoresinleri koyun eti marinasyonunda tercih edilmektedir. Kiimes
hayvanlarinin ve deniz triinlerinin marinasyon siireleri kirmizi ete oranla daha kisa
olup Akdeniz bolgesinde zeytinyagi igerisine kekik, fesleSen vb. taze baharatlar ilave
edilerek balik, 1stakoz, istavrit ve karides gibi su urinleri marine edilmektedir. Et
trinlerinin yami sira aym zamanda sebzelerin de marine edildigi Akdeniz
mutfaginda, patlican, biber, kabak ve havug gibi sebzeler de taze kekik, zeytinyagi ve

feslegen kullanilarak marine edilebilmektedir (Villa, 2013).

Marinasyon isleminin 6nemli bir yere sahip oldugu Uzak Dogu mutfaginda
oleoresin, taze baharat ve birtakim bitkiler marinat yapiminda siklikla
kullanilmaktadir. Zencefil, soya sos, sarimsak, hot-chili (act sos) ve sweet chili (tatli-
eksi sos), mercan kogk, susam yagi ve seker marinat yapiminda siklikla kullanilan
urinlerdir. Uzak Dogu’da tavuk eti ve diger kiimes hayvanlarinin etlerinin
marinasyonunda en fazla kullanilan marinat soya sosudur. Soya sosu, taze baharatlar
ve sanmsakla kanstirilarak  kirmizi  etlerin - marinasyonunda da  siklikla
kullanilmaktadir. Soya sosu ile sake, zencefil ve sarimsak karistirilarak deniz
urtinleri de marine edilmektedir. Giiney Asya mutfaginda ise kori marinasyon
uygulamalan soya sosu ile birlikte ¢ok fazla tercih edilmektedir (Carpender, 2010).
Fransiz mutfaginda da marinasyon uygulamalar énemli bir yer tutmakta olup kirmizi
et basta olmak iizere et Urinlerinin marinasyonunda genellikle kereviz ve kekik
turleri gibi lezzet verici gidalar, ketgap gibi riinler, sirke, sarap, hardal, sarimsak,

bal ve zeytinyag: siklikla kullanilmaktadir. Sarap sirkeleri, zeytinyag: ve taze kekik



de deniz urtnlerinin marinasyon isleminde Fransiz mutfaginda 6nem arz etmektedir

(Robuchon, 2001).

Oleoresinler, limon suyu, saraplar, bal, sirkeler, worcestershire sos ve taze baharatlar
Kuzey Avrupa bolgesinde marinat yapiminda kullanilmaktadir. Bu bolgede kiimes
hayvanlart marinasyonunda oleoresinler, worcestershire sos ve sirke birlikte
kullanilirken kirmiz1 etlerin marinasyonunda saraplar, oleoresinler ve taze baharatlar
marinat yapiminda kullanilmaktadir. Su urtnleri marinasyonunda ise oleoresinler,

bal ve sirke gesitleri tercih edilmektedir (Air, 2009).

2.3. Oleoresinler

Organik ¢oziici igerisinde, kurutulmus ya da ogutilmis baharatlarin ekstrakte
edilmesi ve ekstraksiyon iglemi sonrasinda vakum yontemiyle ¢oziictniin
uzaklagtiilmas: ile elde edilen sivi baharatlar oleoresin olarak adlandirilir. Koyu
renkli ve recinemsi yapiya sahip olan oleoresinler, yiksek yogunluk ve viskoziteye
sahiptirler. Bir bagka ifadeyle yag ile recine karigtmi olarak da adlandirilan
oleoresinler, kaynama noktas: yiikksek olan ve ugucu olmayan bilesenleri de ihtiva
ettiginden dolay1 ugucu yaglar ihtiva eden esansiyel yaglardan farklilik gosterirler
(Altug ve Elmaci, 2007, Elmaci, 2009). Baharatlarin, ugucu yaglar disindaki
ekstrakte edilebilen tiim bilegenleri recine olarak ifade edilmektedir. Yogun sekilde
baharat 6zlerinden olugan oleoresinler hem ugucu hem de ugucu olmayan bilesikleri
ihtiva etmektedirler. Oleoresinlerin igerdikleri ugucu olmayan bilesikler alkoloid,
steroid, antosiyanin, karotenoid ve glikozitler olup gida kalitesini olumlu yonde
etkilemektedirler. Bu bilesenler, oleoresinlerin tekstiir, renk, lezzet ve antioksidan
ozellikleri tzerine etkilidirler (Ponce ve ark., 2008). Soyle ki; oleoresinlerin lezzeti
taze baharatlara ¢ok yakindir. Bu sebepten dolayi oleoresinler, ham baharatlarin
alternatifi olarak gida sektoriinde siklikla tercih edilen bir ingrediyent olmustur.
Oleoresinlerin  mikroorganizma igermemesi ve/veya mikrobiyal gelismeyi
desteklememesi, standart bir lezzet saglamasi, antioksidan 6zellige sahip olmasi,
esansiyel yaglara kiyasla daha kararl1 bir yapiya sahip olmasi gida tiretiminde énemli

faydalar saglamaktadir. Buna karsin, oleoresinlerin sivi gidalarda homojen bir



dagilim gostermemesi ve yuksek sicaklik derecelerinde lezzet kaybinin gézlenmesi
gibi dezavantajlart da bulunmaktadir (Shaikh ve ark., 2006; Kanakdande ve ark.,
2007). Et uriunleri tGzerine yapilan ¢aligmalarda sosis, kofte ve benzeri triinlerde
zencefil, muskat, paprika, sarimsak, biberiye, karabiber gibi baharatlarin
oleoresinlerinin kullaniminin Grtintin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri tizerine
etkileri incelenmigtir. Bu ¢alismalarda oloeresinler direkt tiriin formulasyonlarinda
kullanildiklar1 gibi marinat ve yenilebilir film kaplama bilesimlerinde de

kullamlmistir (Burke, 2003; Bor, 2011; Kuttappoan, 2016; Ozcan, 2018).
2.4. Marinasyon Uygulamalarmmn Et Uriinlerine Etkisi

Taze et, biyolojik yapisina bagli olarak bozulmaya elverisli olan gida irtinlerinden
biridir (Akkara ve Kayaardi, 2014). Depolama sicakligi, oksijen miktari, enzimler, su
aktivitesi ve bozulma etmeni mikroorganizmalar gibi faktorler tavuk etinin tazeligini
ve raf omrini etkilemektedir. Taze ette renk degisikliginin, yag oksidasyonunun ve
mikrobiyal gelismenin engellenmesi sonucu raf démriiniin artirtlmast hem tretici hem
de tuketici agisindan biyiik 6nem arz etmektedir. Ette renk degisikligi tuketicilerin
dikkat ettigi birinci ayrintidir dolayisiyla renk stabilitesi etin tazeliginin ve saglikli
olusunun bir gostergesi olarak kabul edildiginden et endistrisi agisindan oldukca
onemlidir (Barbut, 2004; Mead, 2004, Istrati ve ark., 2014). Ayrica, taze et
mikrobiyal gelisim i¢in uygun kosullart tasimaktadir (Akkara ve Kayaardi, 2014). Bu
nedenden dolay1 taze veya dondurulmug tavuk etlerinin tiketilinceye kadar uygun
sicaklik derecelerinde muhafaza edilmesi gerekmektedir. Depolama siiresi uriiniin
taze veya donmus olmasina gore degismektedir. Taze olarak tiketilecek tavuk
etlerinin herhangi bir dondurma islemine maruz kalmadan ve mikrobiyal yukin
artmasini engelleyecek sicaklikta ve siirede depolanmasi gerekmektedir. Bu sekilde
taze tavuk etleri -2°C ile 8°C depolama sicakliklari arasinda 3-8 giinliik raf ¢mriine
sahiptirler. Raf émriinii uzatmak amaciyla taze tavuk etleri -2°C ile -20°C’de 7-30
giin raf émrine sahip olabilirler. Ayrica depolarda sicaklik degisiminin maksimum
+3°C olmasi istenmektedir. Sicaklik derecesindeki salimmlar 6zellikle tavuk etinden
nem kaybimin artisina yol agmakta ve bunun sonucunda taze gorintisiini

kaybetmekte ve rengi solgunlagsmaktadir (Stizme, 2012).



Marinasyon etlerin yumusatilmasi, gevreklestirilmesi, lezzet, aroma ve raf émriiniin
artirlmast amaciyla tuz, fosfatlar, organik asitler, c¢esitli baharatlar ve diger bazi
katki maddeleriyle muamele edilmesi islemi olarak tamimlanmaktadir. 1600’1i
yillarda marinasyon terimi et ve baligin salamurada bekletilmek suretiyle muhafaza
edilmesi anlamini tagimaktayken, giinimizde marinasyon etleri yumusatmak,
sululugunu ve lezzetini gelistirmek amaciyla kullanilan bir teknik olarak etin tuz,
fosfat, asit, seker, baharat ve aroma maddelerinden olusan ¢ozeltilerle muamele
edilmesi olarak tanimlanabilir (Lemos ve ark., 1999; Ergezer ve Gokge 2004;
Ergezer, 2005). Gidalara uygulanan marinasyon islemi eski bir yontem olmakla
beraber ylksek kapasiteli marinasyon sistemleri olduk¢a yenidir. Etin ticari 6lgekte
marinasyonu igin bir¢ok yontem bulunmakta ancak baslica marinasyon yontemleri
daldirma, enjeksiyon ve tamburlama (vakum veya yuksek basing ile) yontemleridir.
Daldirma ile marinasyon iglemi en basit marinasyon yontemi olup bu yontemde et
tizerine marinasyon karigimi eklenerek, buzdolabir sicakliginda (4.4 °C’nin altinda)
bekletilir. Bu yontem basit ve dusik maliyetli olmasi, derili urinlerde de
uygulanabilir olmas1 ve kii¢iik kaplarda iiriine 6zel uygulanabilmesi nedeniyle tercih
edilmektedir. Daldirma ile marinasyon isleminde marinatin daha iyi tutulmasi ve
pisirme veriminin artmasi i¢in bekleme sirasinda c¢alkalama gibi modifikasyonlar
eklenebilmektedir (Smith ve Acton, 2001). Baz1 ireticiler et ve marinat1 birlikte
paketlemekte ve tuketiciye bu sekilde sunmaktadir. Boylelikle marinasyon dagitim
sirasinda da devam etmekte ve etkisinin artirilmast hedeflenmektedir (Fletcher,
2004). Enjeksiyon ile marinasyon yontemi ise bir diger marinasyon yontemi olup Bu
yontemde enjektorlerdeki sivi miktar, pompalama basinct ve tagiyict bantin hizina
gore degismektedir. Kisa siirede basing ile marinatin dokulara ulagmast saglanmakta,
proses soguk kosullarda yapilmakta ve uriin tarafindan absorblanmayan marinat

toplanip filtreden gegirilerek tekrar kullanilmaktadir (Dogu, 2009).

Marine et uriinleri uretimine yonelik yapilan caligmalar incelendiginde marinat
uretiminde genellikle oleoresinler, meyve ve sebze sulari, organik asitler ve taze
baharatlarin kullanildig1 gorilmektedir (Desmond ve Declan, 2001; Aktas ve ark,,
2003; Christensen ve ark., 2004; Cadun ve ark., 2008; Dogu, 2009; Cesur, 2009; Bor,



2011; Zochowska Kujawska ve ark., 2012; Istrati ve ark., 2014; Klinhom ve ark,,
2015; Somek, 2018; Erge ve ark., 2018; Carbuga, 2019).

Hossein ve Mehr (2015), marinasyonda sitrik asit kullaniminin etlerin yumusakligini
ve parlakligini artirdigini 6zellikle rengin parlak olmasinin etlerin tercih edilmesinde
etkili oldugunu bildirmiglerdir. Ayni ¢aligmada sitrik asit ile marine edilen etlerin pH
degerlerinin daha dustuk oldugu ve renk, yumusaklik, raf émrii ve su tutma kapasitesi
gibi pH degerine bagli olan parametrelerin de olumlu yénde etkilendigi tespit
edilmistir. Sitrik asit (0.1 M ve 0.2 M), laktik asit (0.1 M ve 0.2 M) ve asetik asit
kullanarak hazirlanan marinatlarin sigir etlerinin bazi fiziksel ve kimyasal ozellikleri
tizerine etkilerinin incelendigi bagka bir caligmada, organik asitlerle uretilen
marinatlarin, etlerin yumusaklik, marinat absorbsiyon orani, pigirme verimi, su tutma
kapasitesi, L* ve b* degerlerini artirdigt; pisirme kaybi1 ve sizint1 kayb1 degerlerini

ise azalttig1 belirlenmigtir (Kahraman ve ark., 2006).

Farkli oranlarda sitrik asit ve greyfurt suyu kullanilarak hazirlanan marinatlarin
etlerin renk, pH, tekstiir, pisirme kaybi, nem, marinat absorbsiyon orani ve renk
ozellikleri ile duyusal 6zellikleri tizerine etkilerinin incelendigi bagka bir aragtirmada
0.1 M sitrik asit ve %100 greyfurt marinati kullanilarak hazirlanan etlerin pisirme
kayb1 degerlerinin diger gruplara kiyasla daha diigiik oldugu ve marinat absorbsiyon
oraninin daha yiiksek dizeyde oldugu tespit edilmistir. %100 greyfurt marinati
kullanilan etlerin nem oranlar1 %20.6 ile en disiik seviyede oldugu tespit edilmigtir.
Aym caligmada kullanilan marinatlarin timiiniin etlerin sertlik ve ¢igneme gibi
tekstirel ozelliklerini olumlu yonde etkiledigi, 6zellikle sitrik asit marinatlarinin etin

sululuk oranini daha fazla yiikselttigi belirlenmistir (Serdaroglu ve ark., 2007).

Kuttapoan (2016), %0.45 ve %0.5 fosfat igeren marinat karigimlan ile tavuk etlerini
marine etmis ve tavuk etlerini 8-24 saat streyle depolayarak kimyasal ve tekstiirel
ozelliklerine etkisini incelemiglerdir. Arastirmacilar fosfat igeren marinat
kullaniminin tavuk etlerinin su tutma kapasitelerini ve yumusakligini artirdigini

tespit etmiglerdir.



Gok ve Bor (2016) nar suyu, kara dut, siyah havug, karigik sebze suyu ve siyah tiziim
suyu ile marine ettikleri hindi gogis etlerinin tekstirel, kimyasal ve duyusal
ozelliklerini inceledikleri ¢alismalarinda; 48 saat streyle siyah izim suyu
marinatiyla marine edilen hindi etlerinin en yiiksek pisirme kaybi degerine sahip
oldugunu (%49.11), en dusik pisirme kaybi oraninin ise siyah havu¢ suyu
marinatiyla marine edilen hindi etlerine ait oldugunu (%40.61) tespit etmislerdir.
Aragtirmacilar, nar ve Uizim suyu marinatlariyla marine edilen hindi etlerinin en
yiuksek gevreklik degerine sahip oldugunu rapor etmislerdir. Ayni ¢alismada,
marinasyon suresinin etlerin duyusal ozellikleri tzerine etkili oldugu ve 48 saat
streyle marine edilen hindi etlerinin duyusal 6zelliklerinin 24 saat siireyle marine
edilen etlere oranla daha iyi oldugu bildirilmistir. Aragtirma sonucunda kanatli
etlerinin marinasyonunda meyve sulart kullaniminin etlerin duyusal, teksttrel ve

kimyasal ozellikleri tizerinde olumlu etki gosterdigi tespit edilmistir.

Cesur (2009) nar, portakal, vigsne, elma ve Uzim suyu marinatlarinin daldirma
yontemiyle marine ettigi tavuk etlerinin tekstiirel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerine
etkisini inceledigi ¢alismasinda titrasyon asitligi degeri yuksek meyve suyu
kullaniminin marinatlarin pH degerini dagirdiguna bildirmistir. Aragtirmact pH
degerindeki bu degisime bagli olarak etlerin kollajen-jelatin dontigimunin arttigini
ve dolayisiyla etlerin gevrekliginin arttigini da rapor etmigtir. Ayni g¢alismada
ozellikle vigsne ve nar suyu kullanilarak hazirlanan marinatlarin, et orneklerinin
cignenebilirlik ve sertlik degerlerinde onemli diizeyde dusts sagladigi ve duyusal
ozelliklerini olumlu yonde etkiledigi tespit edilmistir. Aragtirmaci portakal suyu ile
marine edilen gruplarin en yiiksek lezzet degerine sahip oldugunu buna kargin tiziim
suyu ve vigne suyu ile marine edilen etlerin diger gruplara kiyasla daha dustk lezzet

degerine sahip oldugunu bildirmisgtir.

Zochowska-Kujawska ve ark. (2012), c¢alismalarinda domuz ve geyik eti
numunelerini kirmizi sarap, kefir, limon suyu ve ananas suyu marinatlariyla marine
ederek, etlerin kimyasal, duyusal ve teksutrel ozelliklerindeki degisiklikleri
incelemiglerdir. Aragtirmacilar genel olarak marinasyon isleminin etlerin daha gevrek

bir yapiya sahip olmasini sagladigini rapor etmiglerdir. Kefir marinatt ile marine



edilen et numunelerinin sululuk ve genel kabul edilebilirlik dizeylerinin diger
marinatlarla marine edilen et orneklerine kiyasla daha yiiksek oldugunu tespit

etmislerdir.

Istrati ve ark. (2014), kekik, kirmiz1 sarap, mercankogk, sarimsak, tuz, bal ve biber
ile hazirladiklart marinatlarin si8ir etlerinin duyusal, tekstirel ve kimyasal 6zellikleri
tizerine etkilerini inceledikleri ¢aligmalarinda marinasyon iglemiyle sigir etlerinin pH
degerinin digstigini ve et orneklerinin yumusakliginin arttigin1 bildirmislerdir.
Kekik ve mercankosk kullanilarak marine edilen gruplarin diger gruplara kiyasla
daha gevrek bir yapiya sahip oldugu belirlenmigtir. Aragtirmacilar marinasyon
isleminin etlerin duyusal, tekstiirel ve kimyasal &zellikleri tizerinde olumlu yonde

etkisinin oldugunu rapor etmiglerdir.

Argonasa ve Marriott (1989), ¢alismalarinda sigir etinin marinasyonunda asetik asit,
laktik asit ve sitrik asit kullanmiglar ve bu asitlerin etlerin duyusal, tekstiirel ve
kimyasal ozellikleri uzerindeki etkilerini aragtirmiglardir. Aragtirma sonucunda
marine edilen deney grubunda yer alan et orneklerinin kontrol grubunda yer alan
orneklere oranla kesme direnglerinin daha yiksek diizeyde oldugu tespit edilmistir.
Aragtirmacilar, kullanilan asit marinatlarinin, et 6rneklerinin su tutma kapasitesini

azaltmasinin bu durumun ortaya ¢ikmasinda etkili olabilecegini ifade etmislerdir.

Burke ve Monahan (2003), sitrik asit, asetik asit ve laktik asit ile hazirlanan
marinatlarla marine edilen sigir etlerinin duyusal ve tekstirel o6zelliklerini
inceledikleri ¢aligmalarinda sitrik asit marinatinin diger marinatlara oranla etlerin
yumusgakligini daha fazla arttirdigini ve sitrik asit grubunun pH degerinin diger
gruplara kiyasla daha yiiksek oldugunu belirlemislerdir. Aragtirmacilar tiim marinat
gruplariyla marinasyon igleminin sigir etlerinin  yumusaklik, sululuk ve

cignenebilirlik 6zelliklerini artirdigint bildirmislerdir.

Erik ve elma suyu ile marine edilmig tavuk gogus etlerinin duyusal tekstirel ve
kimyasal 6zelliklerinin incelendigi baska bir ¢alismada elma suyu ile marine edilen
grubun sodyumtripolifosfat igeren marinat ile marine edilen et orneklerine benzer

duyusal ozelliklere sahip oldugu ancak erik suyu ile marine edilen gruplara kiyasla
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daha yiiksek duyusal degerlere sahip oldugu tespit edilmistir. Aynt ¢aligmada elma
suyu marinatinin etlerin verim ve su tutma kapasitesi degerlerini arttirdig
bildirilmistir. Aragtirmacilar, ozellikle 10°Bx ve 14°Bx elma suyu marinatlarinin
tavuk gogus eti marinasyonunda dogal bir katki maddesi olarak kullanilabilecegini

rapor etmiglerdir (Erge ve ark., 2018).

Marinasyon igleminin tavuk etlerinin raf émrii ve mikrobiyal 6zelliklerine etkisinin
aragtinldig bir ¢aligmada ise tavuk eti ornekleri okiizgozi, bogazkere ve kalecik
karas1 tiziimlerinden uretilen marinatlarla 2, 6 ve 24 saat streyle marine edilmistir.
Arastirmada marinasyon suresi arttikga mikroorganizma sayilarimin ayni oranda
azaldigr tespit edilmistir. Aragtirmacilar marinasyon islemi yapilmayan kontrol grubu
tavuk etlerinde +4 ‘C’lik saklama kosullarinda 8. giinde piitrid koku olusumu
gozlendigini; okuzgozi, kalecik karast ve bogazkere saraplart ile marine edilen
gruplarda ise ayni kosullarda sirastyla 14, 25, 32; 13, 18, 29 ve 13, 21, 27. giinlerde
putrid koku olusumunun ortaya ¢iktigint bildirmiglerdir. Arastirmacilar kullanilan
lizim marinatlarinin tavuk etlerinin raf dmrini uzattigini rapor etmislerdir (Somek,

2018).

Zeytinyagl, domates suyu ve iiziim suyu marinatlar ile marine edilen sigir etlerinin
kimyasal, duyusal ve tekstiirel 6zelliklerinin incelendigi bir ¢alismada, zeytinyagi ile
marine edilen etlerin 1. ve 3. giinlerde en yiiksek duyusal analiz degerlerine sahip
oldugu tespit edilmistir. Uziim suyu ile marine edilen sigir etlerinin renk ve koku
ozellikleri agisindan zeytinyagi ile marine edilen etlere benzerlik gosterdigi rapor

edilmigtir (Carbuga, 2019).

Laktik asit ve sitrik asit iceren marinatlar kullanilarak marine edilen sigir etlerinin
pisirme kayb1 degerlerinin belirlendigi bir aragtirmada, marine edilen et 6rneklerinin
pisirme kaybi oranlarinin dustigi belirlenmistir. Ayni ¢aligmada %1.5’lik laktik asit
ile marine edilen sigir etlerinin pigirme kaybi degerlerinin %1.5’1ik sitrik asit ile
marine edilen gruba kiyasla daha disik oldugu rapor edilmigtir (Aktag ve ark.,

2003).

11



Sitrik asit ve kalsiyum klortr iceren marinatlarla marine edilen sigir etlerinin fiziksel
ve kimyasal degisimlerinin incelendigi baska bir arastirmada, marinasyon igleminin
sigir eti 6rneklerinin su tutma kapasitesi, pisirme kayb1 ve kesme kuvveti degerlerini
azalttigl, yuzey parlakhign degerlerini (L") dusirdigu bildirilmistir. Sitrik asit ile
marine edilen numunelerin a~ degerlerinin daha yiiksek diizeyde oldugu buna karsin
marinasyon isleminin sigir etlerinin b* degerlerini dusiirdiigu rapor edilmistir. Ayrica
caligmada kullanilan marinatlarin etlerin tat ve koku gibi duyusal 6zelliklerine de
herhangi bir olumsuz etkisinin olmadig1 belirlenmistir. Ayn1 ¢alismada sitrik asit ve
kalsiyum klortr ile marine edilen grubun kontrol ve sadece kalsiyum klorir ile
marine edilen gruba kiyasla daha diisiik pisirme kaybi degerine sahip oldugu rapor

edilmistir (Klinhom ve ark., 2015).
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

3.1.1. Tavuk gogiis etlerinin hazirlanmasi

Aragtirmada marine tavuk eti tretiminde kisnis ve sartmsak oleoresinlerinin iriiniin
fiziksel ve kimyasal ozellikleri tizerine etkileri ti¢ (3) haftalik depolama suiresince
incelenmigtir. Bu amagla tretimde kullanilan tavuk gogus etleri marinasyon
isleminin gerceklestirilecegi giin marketten satin alma yolu ile temin edilmisgtir.
Derisiz tavuk gogiis etleri kusbast iriliginde yaklasik 25-30 g agirliginda
dograndiktan sonra yedi (7) alt gruba ayrilmigtir. Marinat gruplan hazirlanincaya
kadar kugbagt dogranmis tavuk gogus etleri yaklasik +4°C’de buzdolabinda

muhafaza edilmistir.

3.1.2. Marinatin hazirlanmasi ve marine tavuk tiretimi

Marinat hazirlanmasinda kullanilan oleoresinler ve kullanim oranlari 6n denemeler
sonucu belirlenmis olup denemelerde ve tez calismasinda kullanilan oleoresinler
Baharot Lezzet Karisimlart ve Gida Mad. San. Tic. A.S.’den temin edilmistir.
Marinat hazirlanmasinda kullamilan kaplar dezenfekte edilerek kullanilmistir.
Uretimde kullanilan tiim marinat gruplan ayni oranlarda su (%74), sirke (%3), tuz
(%3) ve zeytinyagi (%20) igerecek sekilde hazirlanmistir. Aragtirmada oleoresin
kullanilan marinat gruplarinda su oranlari, oleoresin orant miktarinca azaltilmistir.
Aragtirmada yedi grup marine edilmis tavuk eti iki tekerrirlii olarak tretilmistir
(Cizelge 3.1.). Oleoresin kullanilmayan grup Kontrol (K) olarak adlandirilmigtir.
Marinat bilesiminde marinat agirliginin %0.5°1 ve %1°1 oranlarinda kignis oleoresini
ilave edilen gruplar sirastyla 0.5KI ve 1K1 olarak adlandirilmistir. Marinat agirliginin
%0.5’1 ve %1°1 oranlarinda sarimsak oleoresini igeren gruplar ise sirasiyla 0.5SA ve
1SA olarak adlandirilmistir. Kisnig ve sarimsak oleoresinlerinin birlikte kullaniminin

marine tavuk etinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri tizerine etkilerini arastirmak
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amaciyla %0.25 kisnis ve %0.25 sarimsak oleoresini (0.25KISA) ve %0.5 kisnis ve

%0.5 sarimsak oleoresinleri (0.5KISA) marinat iiretiminde birlikte kullanilmistir.

Cizelge 3.1. Marine tavuk eti gruplart ve oleoresin oranlari

Grup Oleoresin Orani (%)
Kisnig Sarimsak

K - -

0.5KI 0.5 -

1K1 1.0 -
0.5SA - 0.5

I1SA - 1
0.25KISA 0.25 0.25
0.50KISA 0.50 0.50

Uretimde kullanilan marinat kanigimlan kullanilacag: giin hazirlanmis olup kusbasi
dogranmig tavuk gogus etleri hazirlanmig marinat karigimlan iginde bir gece siireyle
buzdolab1 kosullarinda bekletilmigtir. Bu siireyi takiben fazla marinatin stiziilmesi
i¢cin 10 dakika siireyle beklendikten sonra marine edilmis tavuk eti gruplart polistiren
tabaklara yaklagik 250g porsiyonlar halinde tartilmigtir. Denemede polistiren
tabaklarin tzeri stre¢ film ile sarilarak 3 hafta siireyle buzdolabi kosullarinda

muhafaza edilmisgtir.

Tez galigmast siiresince 0., 7., 14. ve 21. giinlerde alinan 6rneklerde agagida belirtilen
analizler yapilmistir. Bu asamalarda alinan 6rneklerde pH, titrasyon asitligi (TA),
renk (CIE L*a*b*), su aktivitesi (aw), pisirme kayb1 (PK), tiyobarbitiirik asit (TBA),
peroksit degerleri (PD) ve agirlik kaybi olgtlmustir. 0. gin 6rneklerinin genel
bilesimini belirlemek amaciyla nem, yag, protein, kil ve tuz analizleri yapilmistir.
Marinasyon absorbsiyon oranini belirlemek amaciyla marinasyon igleminin yapildig

giinlerde 6rnekleme yapilarak analiz edilmistir.

14




3.2. Uygulanan Analizler

3.2.1. Nem, yag, protein ve kiil icerigi

Marine tavuk eti orneklerinin nem, protein, yag ve kil igerikleri AOAC (1990)’a

gore belirlenmistir.

Nem igerigini belirlemek icin sabit agirliga getirilen kapakli cam kuru madde kaplari
igerisine yaklagik 5 g ornek tartilarak ve 105°C ’de sabit tartima gelene kadar
kurutulmustur. Orneklerdeki a@irlik kaybr degeri iizerinden nem igerigi

belirlenmistir.

Protein igerigini belirlemek (AOAC,1990) i¢in homojenize edilmis 6rnekten hassas
terazi ile 0.5-1 g civarinda ornek tartilarak kjeldahl tiplerine aktarilmistir. Tiipe 450
ul %5°lik Cu2SOa ¢ozeltisi, 4 g KoSO4 ve 15 ml H2SOy ilave edilerek Gerhardt Type
TR (Almanya) model yakma unitesine yerlestirilmistir. Yakma islemi tamamlanan
ornekler tizerine 20 ml saf su, 50 ml %50’lik NaOH ¢o6zeltisi ilave edilerek Gerhardt
Type VAP20 (Almanya) destilasyon cihazt kullanilarak destile edilmistir. Destilat
igerisine %4’luk borik asit ¢ozeltisi konulan 250 ml’lik erlenmayer igerisinde
toplanmigtir. Tagiro indikatorii damlatilan destilat 0.1 N HCI c¢ozeltisi ile titre
edilerek toplam azot igerigi belirlenmistir. Bu miktar 6.25 faktori ile carpilarak

orneklerin % protein icerigi tespit edilmistir.

Yag icerigi sicak ekstraksiyon metodu ile Ankom XT10 Extractor (Model XT101.
ABD) cihazi kullanilarak tespit edilmigtir. Ancom filter bag igerisine 3 g homojenize
edilmis ormek tartilip, kurutulduktan sonra Ankom XT10 ekstraksiyon cihazina
yerlestirilerek yag ekstrakte edilmistir. Ekstraksiyon sonrasit Ancom Filter bag sabit
agirliga gelene kadar etiivde kurutulup agirlik kaybindan yag igerigi belirlenmistir

(AOAC, 1990).

Kil analizi i¢in darasi alinmig krozeye homojenize edilmis ornekten yaklasik 3 g
tartilmig ve PROTHERM PLF 115M Model (Turkiye) kul firnmi kullanilarak
kademeli yakma islemi uygulanmistir (AOAC, 1990).
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3.2.2. Tuz icerigi

Kil haline getirilen 6rnekler 100 ml sicak saf su ile erlen igerisine yikanip kilstz
filtre kagidindan (Whatman No:42) stzilmistir. Elde edilen filtrat Gizerine birkag
damla %]1°lik fenol ftaleyn damlatildiktan sonra olusan pembe renk 0.1 N H2SOa ile
giderilmigtir. Daha sonra %5’lik potasyum kromattan birkag damla ilave edilip
kiremit rengi olugsana kadar 0.1 N AgNOs ile titre edilmistir. Marine tavuk eti
orneklerinin tuz miktarinin hesaplanmasinda ise asagidaki formil kullanilmistir (Lee,

1975):

%TUZZVXO.OOSSSXIOO (1)

m

V= Titrasyonda harcanan 0.1 N AgNOs3 miktar1 (ml)
m= Ornek miktan (g)

3.2.3. Pisirme kaybi

Marine tavuk eti ornekleri aliminyum folyo ile sarilarak yaklagik 45 dakika siire ile
175°C sicakliktaki firinda pisirilmis ve pisirme islemi sonrasinda oda sicakliginda
yaklagik 15 dakika sogumaya birakilmistir. Ornekler pisirme 6ncesi ve sonrasinda
tartilarak pisirme kaybi duzeyleri agsagidaki fomil ile hesaplanmistir (Yusop ve ark.,

2012).

m.—m._. )x100
oepk = e ~poms) 62)

¢ig

mgiz: Marinasyon iglemi uygulanan but ve gogus etlerinin kutlesi
Mpismis. Pismig but ve gogiis etlerinin kiitlesi

%PK: Pisme kayb1 orani
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3.2.4. Marinat absorbsiyon oraninin belirlenmesi

Marine tavuk etlerinin marinat absorbsiyon oranlari asagidaki formul kullanilarak

hesaplanmistir (Yusop ve ark., 2012).

Marinat Absorbsiyonu = Y =W 100 (3.3)
W,

1

W Marinasyon sonrast agirlik

wi: Marinasyon oncesi agirlik
3.2.5. pH degeri ve titrasyon asitligi (TA)

10 g ornek ve 100 ml saf su ile karnigtinlip homojenize edilip karisgtmin pH degeri
Inolab pH Levell (Almanya) model pH-metre kullamlarak olgiilmustiir. pH degeri
belirlenen karisim pH degeri 8.3 e ulasana kadar 0.1N NaOH ile titre edilerek marine
tavuk orneklerinin laktik asit cinsinden titrasyon asitligi degerleri asagidaki formiille

hesaplanmistir (Acton ve Keller, 1974).

9% Asitlik — VxNx0.09%x100 (3.4)
m

V= Titrasyonda harcanan 0.1 N NaOH miktart (ml)
N= Titrasyonda kullanilan NaOH ¢6zeltisinin tam normalitesi

m= Ornek miktan (g)
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3.2.6. Su aktivitesi (aw)

Orneklerin su aktivitesi degeri 20°C’ ye ayarlanmis AquaLab Model Series 3TE
(ABD) su aktivitesi cihazi kullanilarak 6l¢ilmustir (Hughes ve ark., 2002).

3.2.7. Renk

Marine ¢ig ve pismis tavuk orneklerinin CIE L* (agiklik/koyuluk), a* (kirmizilik) ve
b* (sarihik) degerleri 6rnek vyilizeyinde Minolta Chrometer CR300 (Japonya)
kullanilarak farkli noktalardan bes 6lcim yapilarak belirlenmistir (Dellaglio ve

ark.,1996).

3.2.8. Peroksit degeri

Marine tavuk etlerinin peroksit degerini belirlemek amaciyla kapaklh santrifiij tupi
icine tartilan 5 g homojenize 6rnek tzerine 20 ml kloroform:metanol (1:1) karisimi
ilave edilerek 1 dakika slreyle karistirilmistir. Santrifiij tlipu icine 6.16 ml %0.5
NaCl ilave edilerek 30 saniye siire ile vorteks kullanilarak karistirilan érnekler 1800
g’de 6 dakika sure ile +4°C’de santrifiijlenmistir. Stire sonunda dip kisimda bulunan
kloroform fazindan 5 ml 6rnek alinarak vidali kapakh tuplere aktarilmistir. Tup
icerisine sirastyla 3 ml kloroform:metanol (1:1), 100 |iL amonyum tiyosiyonat
(3.94M) ve 100 |iL FeCI2 (18 mM) ilave edilerek 10 saniye sire ile karistiriimistir.
Orneklerin absorbans degerleri 25°C’de 20 dakika sire ile bekletildikten sonra 500

nm dalga boyunda okunmustur (Wang ve ark., 2018).

Abs 1
Peroksit Degeri (PD) = -------—--—--- x—[mEqO2/Kgfat] (3.5.)
55.84xw b

m -yag agirhg (g);
ABS-Absorbans;
55.84 - Fe3+atom agirhg;

b - Fe (111) kalibrasyon egrisinin egimi.
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3.2.9. Tiyobarbiitirik asit (TBA) degeri

10 g marine tavuk eti 6rnegi 50 ml destile su ile homojenize edildikten sonra
Kjeldahl balonuna aktarilmistir. Kjeldahl balonuna 47.5 ml destile su 2.5 ml 4N HCI,
kopik onleyici parafin ve cam boncuk eklenmistir. Kjeldahl diizenegine
yerlestirilerek erlenmayer i¢ine 50 ml destilat toplanmigtir. Elde edilen destilattan 5
ml agz1 kapali cam tiiplere aktarilip tizerine 5 ml TBA reaktifi eklenerek Memmert
Type WB22 model (Almanya) su banyosunda kaynar su kosullarinda 35 dk siire ile
tutulmustur. Kor deneme igin 5 ml destile su tizerine 5 ml TBA reaktifi eklenmistir.
Sogutulan tim tiplerden spektrometre kiivetlerine 6rnek alinarak PerkinElmer
UV/VIS spektrometrede (ABD) 538 nm dalga boyunda okuma yapilmistir.
Absorbans degerleri 7.8 faktori ile c¢arpilarak omeklerin TBA degerleri
hesaplanmistir (Tarladgis ve ark., 1960).

3.2.10. Istatistiksel analizler

Denemede kignis ve/veya sarimsak oleoresini ile marine edilen tavuk gogus etlerinin
depolama siiresince elde edilen verileri tesaduf parselleri tertibinde faktoriyel
diizende iki faktorli (oleoresin ve depolama asamalart) olarak varyans analizi teknigi
ile degerlendirilmigtir. Farklilik gorilen gruplarda farkliligin hangi diizeyde oldugu

Duncan testi ile belirlenmigtir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Marine Tavuk Etlerinin Kimyasal Bilesimi

Marine tavuk gogus eti gruplarinin nem, yag, protein, kil ve tuz igerikleri Cizelge
4.1°de verilmistir. Calismada marinat hazirlamada kullanilan oleoresin ve kullanim
oraninin nem degeri Uzerine etkisinin istatistiki a¢idan 6nemli dizeyde oldugu
gozlenmigtir (p<0.05). En yuksek nem degerinin 0.5SA grubuna (%77.41) ait
olmasina karsin Kontrol grubu nem degeri ile 0.5SA grubu nem degeri arasindaki
farklilik 6nemli bulunmamistir (p>0.05). En diisik nem degerinin ise 0.25KISA
grubuna (%76.00) ait oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cesur (2009), vigne, nar, portakal, tizim ve elma suyu ile marine ettigi tavuk goégiis
etlerinin kimyasal, duyusal ve tekstirel ozelliklerindeki degisimi inceledigi
caligmasinda marine tavuk gogiis eti gruplarinin en yiksek nem oraninin kontrol
grubuna ait (%78.36) oldugunu ve en diigiik nem igeriginin ise Gziim suyu ile marine
edilen gruba (%72.63) ait oldugunu rapor etmistir. Arastirmaci tarafindan rapor
edilen nem oranlart ile bu ¢aligmada tretilen marine tavuk gogiis eti gruplarinin nem
oranlant benzerlik gostermektedir. Bor (2011), bazt dogal antioksidan kaynaklar
kullanarak marine ettigi hindi gogus eti gruplarinin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini
inceledigi caligmasinda marinasyon isleminden 24 saat sonra en yilksek nem
igeriginin %80.92 olarak kontrol grubuna ait oldugunu karadut, nar, kirmizi Gziim, ve
sebze suyu (domates, biber, sart havug, siyah havug, kabak, marul ve salatalik) ile
marine ettigi gruplara ait nem igeriklerinin ise sirasiyla %65.61-69.29 araliginda
degistigini bildirmigstir. Aragtirmact tarafindan rapor edilen meyve ve sebze sular ile
marine edilmis gruplara ait nem igeriklerinin bu g¢alismada uretilen marine tavuk
etlerinin nem igereklerine kiyasla daha dustk oldugu gorilmustir. Bu farkililik
aragtirmacilarin marinat hazirlamak amaciyla kullandiklart meyve sularinin marinat
pH degerini digirmesinden ve buna bagli olarak et orneklerinin su tutma

kapasitesinin azalmasindan kaynaklanabilir.
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Serdaroglu ve ark. (2007), 0.5M, 0.1M ve 0.2M sitrik asit, %50 greyfurt suyu ve %
100 greyfurt suyu igeren marinatlar ile marine ettigi hindi eti gruplarinin nem
igeriklerini sirasiyla %76.9, %77.3, %76.9, %82.4 ve %75.3 olarak belirlemislerdir.
Aragtirmacilar tarafindan rapor edilen bu degerler g6z 6niinde bulunduruldugunda
%50 greyfurt suyu ile marine edilen grup (%82.4) haricindeki tim marine et
gruplarinin nem degerleri bu ¢aligmada uretilen marine tavuk gogus eti gruplarina ait

nem degerlerine benzerlik gostermektedir.

Petracci ve ark. (2012), tuz, fosfat, bikarbonat, tuztfosfat, tuztbikarbonat,

tuz+fosfattbikarbonat kullanarak trettikleri marinatlarla marine ettikleri broiler
gogus etlerinin nem degerlerini sirastyla %70.4, %69.9, %71.3, %71.3, %72.8 ve
%73.1 olarak belirlemislerdir. Aragtirmacilar tarafindan rapor edilen bu degerler goz
ontinde bulunduruldugunda tuztbikarbonat ve tuztbikarbonat+fosfat marinati ile
marine edilen gruplarin nem igerikleri bu ¢aligmada kignis ve sarimsak oleoresinleri

ile marine edilen tavuk gogis eti gruplarimin nem degerlerine benzerlik

gostermektedir.

Yusop ve ark. (2010), farkli pH degerlerine (pH 3.0, 3.2, 3.4, 3.6, 3.8, 4.0, 4.2) sahip
marinatlarla farkli sirelerde (30, 60, 90, 120, 180 dakika) marine ettigi tavuk gogus
etlerinin nem degerlerinin %68.80 ile %70.39 arasinda degistigini belirlemiglerdir.
Arastirmacilar tarafindan uretimde kullanilan marinatlanin pH degerlerinin bu
caligmada kullanilan marinatlarin pH degerlerine benzerlik gostermesine kargin (3.63
ile 4.19 araliginda) kignis ve sarimsak oleoresinleri ile marine tretilen marine tavuk
gogus ett gruplarinin nem igerikleri aragtirmacilar tarafindan bildirilen nem
igeriklerine kiyasla yuksektir. Bu farklilik aragtirmacilarin kisa siire ile marinasyon

islemi uygulamalarindan kaynaklanabilir.

21



Cizelge 4.1. Marine edilen tavuk gogus etlerinin genel bilesimi (%)*

Gruplar Nem Yag Protein Kul Tuz
Kontrol ~ 76.94+0.09° 0.95+0.14% 19.49+043% 1.63+0.02*% 0.85+0.054B
0.5K1 76.30+0.548¢ 1.47+022% 19.87+037% 1.58+0.01%¢ 0.92+0.034
1K1 76.60+0.375¢  0.90+0.19% 19.60+034* 1.63+0.01* 0.87+0.06%B
0.5SA 77 41+£0.294  0.96+0.03%  19.64+046% 1.59+0.01% 0.89+0.074B
1SA 76.49+0.705¢ 1.13£0.13® 19.67+021* 1.55+0.02¢ 0.85+0.044B
025KISA  76.00+021¢ 1.08+0.18% 19.90+029* 1.56+0.02B¢ 0.81+0.02
0.5KISA  7636+0.648¢ 1.04+0.13% 19.65+034% 1.57+0.01%¢ 0.82+0.058

* Data ortalama deger = Standart sapma.
A B C aym siitunda yer alan aym harfleri tastyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir (p>0.05).

Marine edilmis tavuk gogis eti gruplarnnin yag igerikleri arasindaki farklilik
istatistiki agtdan 6nemli bulunmustur (p<0.05). En diisiik yag iceriginin 1KI grubuna
(%0.90) ve en yiiksek yag iceriginin ise 0.5KI grubuna (%1.47) ait oldugu tespit
edilmigtir (Cizelge 4.1) (p<0.05). Ergezer (2005), farkli oranlarda tuz, fosfat ve
organik asitler kullanarak hazirladigr marinatlarla marine ettigi broiler gogus etinin
yag igerigini %1.05 olarak belirlemistir. Arastirmact tarafindan rapor edilen yag
igerigi ile bu caligmada kisnis ve sarimsak oleoresinleri ile marine edilen tavuk gogiis

etlerinin yag igerikleriklerine benzerlik gostermektedir.

Ozcan (2018), ultrases esliginde vakum emdirme yontemi ile marine ettigi broiler
gogus etlerinin fizikokimyasal 6zelliklerini belirledigi ¢aligmasinda marinat olarak
kimyon, karabiber, kirmizibiber, su, ay¢icegi yagi, sirke ve tuz karigimi kullanmigtir.
Aragtirmada marinasyon iglemi sonucunda broiler gogis eti orneklerinin yag
oranlarinin  %0.58 ile 9%0.65 araliginda degistigi tespit edilmigtir. Arastirmact
tarafindan rapor edilen bu degerler, bu arastirmada kisnis ve sarimsak oleoresinleri
ile marine edilen tavuk gogiis etlerinin yag oranlarina gore oldukga disiktiir. Bu
farkliligin hammadde bilesiminin farkli olmasindan kaynaklandigi diigiinilmektedir.

Barbanti ve Pasquini (2005), tuz, seker, bugday unu ve siit tozu ve su karigtmindan
elde ettigi marinatla tavuk gogis etlerini marine ettikleri ¢alismalarinda et

gruplarinin yag oraninin %1.01 oldugunu belirlemistir. Aragtirmacilar tarafindan
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rapor edilen bu deger bu ¢alismada uretilen marine tavuk etlerinin yag igeriklerine

benzerlik gostermektedir.

Calismada marinat hazirlamada kullanilan oleoresin ve kullanim oraninin protein
degeri Uzerine etkisinin istatistiki agidan onemli diizeyde olmadigi gozlenmistir
(p>0.05). Marine tavuk gogus eti gruplarinin protein igeriklerinin %19.49 ile %19.90
araliginda oldugu ve gruplar arasindaki farkliligin istatistiki agidan énemli olmadigt
tespit edilmistir (Cizelge 4.1) (p>0.05) Ergezer (2005), ¢alismasinda farkli oranlarda
tuz, fosfat ve organik asitler kullanarak hazirladigr marinatlarla marine ettigi broiler
gogus etinin protein igerigini %23.45 olarak belirlemigtir. Baska bir ¢alismada ise
Ozcan (2018), vakum emdirme yontemi ile marine ettigi broiler gogiis etlerinin
protein igeriklerinin %23.02 ile %?24.53 araliginda degistigini bildirmistir.
Aragtirmacilar tarafindan rapor edilen protein igeriklerinin bu g¢alismada kisnis ve
sarimsak oleoresinleri ile tretilen tavuk gogus etlerinin protein igeriklerine kiyasla
yiksek oldugu gozlenmig olup bu farklilik hammadde bilegimlerinin farkli

olmasindan kaynaklanabilir.

Barbanti ve Pasquini (2005), tuz, seker, bugday unu ve siit tozu ve su kariggtmindan
elde ettigi marinatla tavuk gogis etlerini marine ettikleri c¢aligmalarinda et
gruplarinin protein igeriginin %16.22 oldugunu belirlemiglerdir. Arastirmacilar
tarafindan rapor edilen bu deger bu calismada uretilen marine tavuk gogis eti
gruplarinin  protein igeriklerinden daha duagiktir. Bu farkliligin  hammadde

bilesiminin farkli olmasindan kaynaklandig: dustntilmektedir.

Calismada marinat hazirlamada kullanilan oleoresin ve kullanim oraninin kiil degeri
tizerine etkisinin istatistiki agidan 6nemli diizeyde oldugu gozlenmistir (p<0.05). En
yiiksek kiil igeriginin Kontrol (%1.63) ve 1KI (%1.63) gruplarina ve en diisik kiil
iceriginin ise 1SA (%1.55) grubuna ait oldugu gozlenmistir (p<0.05). Ergezer
(2005), %2 sodyumtripolifosfat + %2 tuz igeren bazik marinatlar ve %0.5 laktik asit
+ %3 tuz igeren asidik marinatlarla marine ettigi broiler gogiis eti gruplarinin pigirme
oncesi kil igeriklerinin %1.03 ile 1.45 arasinda degistigini belirlemigtir. Arastirmact
tarafindan rapor edilen kil igeriklerine iligkin degerler g6z Oniinde

bulunduruldugunda %0.5 laktik asit +%3 tuz igeren asidik marinatlarla marine ettigi
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et orneklerinin kil igerigi (%1.45) bu ¢alismada kignis ve sarimsak oleoresinleri ile
marine edilen tavuk gogus eti gruplarinin kiil igerikleri ile paralellik gosterirken diger
marine et grubunun kil igerigi bu caligmada tretilen marine et 6rneklerinin kul
iceriklerinden daha disiktur. Bu farklilik aragtirmacinin bu grupta %2 oraninda tuz

kullanmasindan kaynaklanabilir.

Demirok ve Kolsarict (2014), yesilcay ekstrakti ile hazirladigi marinat ile marine
ettigi tavuk 1zgara ve kanat eti gruplarinin kil oranlarinin %2.29 ile %2.48 arasinda
degistigini belirlemistir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen 1zgara ve kanat eti
gruplarinin kil ig¢eriklerinin, bu ¢aligmada kignis ve sarimsak oleoresinleri ile marine
edilen tavuk gogiis etlerinin kil igeriklerinden daha yiiksek oldugu gorilmektedir.
Bu farklilik arastirmada kullanilan hammadde ve marinat bilegsiminin farkli

olmasindan kaynaklanabilir.

Ozcan (2018), ultrases esliginde vakum emdirme yontemi ile marine ettigi broiler
gogus etlerinin kil igeriklerinin %1.22 ile %1.93 araliginda degistigini tespit etmistir.
Bagka bir caligmada ise Barbanti ve Pasquini (2004), farkli oranlarda tuz, seker,
bugdayunu, siit tozu ve su karisimlan ile elde ettikleri marinatlarla marine ettikleri
tavuk gogus etlerinin kiil degerlerinin %1.99 oldugu tespit edilmistir. Aragtirmacilar
tarafindan rapor edilen bu degerler bu caligmada uretilen marine tavuk gogis

etlerinin kil degerleri ile paralellik gostermektedir.

Marine tavuk gogiis etlerinin iretiminde kullanilan tiim marinat karigimlart %3 tuz
icermesine karsin gruplarin tuz igerikleri arasindaki farkliligin istatistiki agidan
onemli oldugu belirlenmistir (p<0.05). En diisiik tuz igeriginin 0.25KISA (%0.81) ve
en yiiksek tuz igeriginin ise 0.5KI (%0.92) grubuna ait oldugu tespit edilmistir

(Cizelge 4.1).
4.2. Marinat pH Degeri ve Marinat Absorbsiyon Orani
Kontrol grubu ve farkli oranlarda kignis ve sarimsak oleoresinleri ile hazirlanan

marinatlarin pH degerleri ve marine tavuk eti gruplarinin marinat absorbsiyon

oranlan Cizelge 4.2°de verilmigtir.
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Caligmada marinat hazirlamada kullanilan oleoresin ve kullanim oraninin marinat pH
degeri Uzerine etkisinin istatistiki agidan oOnemli dizeyde oldugu gozlenmistir
(p<0.05). En yiiksek marinat pH degerinin 0.5KI grubuna (4.19) ait olmasina karsin
Kontrol grubu marinat pH degeri ile 0.5KI grubu marinat pH degeri arasindaki
farklilik 6nemli bulunmamistir (p>0.05). En disik marinat pH degerinin ise
0.25KISA grubu (3.63) iiretiminde kullanilan marinata ait oldugu ancak 0.5KI grubu
hari¢ oleoresinler ile hazirlanan diger marinatlarin pH degerleri ile arasindaki
farkliligin istatistiki agidan énemli olmadigr gézlenmistir (p>0.05).

Cizelge 4.2. Marinat pH degerleri ve marine tavuk gogus etlerinin marinat
absorbsiyon oranlari*

Gruplar Marinat pH Marinat Absorbsiyon Orani (%)
Kontrol 4.14+0.0248 1.55+£0.514
0.5K1 4.19+0.044 1.65+0.38%
1K1I 3.73+0.02°¢ 2.20+0.614
0.5SA 3.85+0.18° 1.74+0.524
1SA 3.90+0.008¢ 1.78+0.60%
0.25KISA 3.63+0.14¢ 2 4440954
0.5KISA 3.82+0.09¢ 1.49+0.08%

* Data ortalama deger = Standart sapma.

A B C ayn siitunda ver alan aynt harfleri tastyan ortalamalar arasindaki fark onemli degildir (p>0.05).
Cesur (2009), calismasinda kullandigi marinatlarin pH degerlerinin 2.92 ile 3.55
arasinda degistigini belirlemistir. Bu ¢alismada hazirlanan 0.25KISA marinatinin pH
degeri (3.63) Cesur (2009) tarafindan rapor edilen portakal suyu ile hazirlanan
marinatin pH degeri ile (3.55) benzerlik gostermektedir. Ergezer (2005), %0.5 laktik
asit + %2 NaCl, %1 laktik asit + %2 NaCl ve %0.5 laktik asit + %3 NaCl kullanarak
hazirladigt marinatlanin pH degerlerini sirasiyla 2.40, 2.25 ve 2.30 olarak
belirlemigtir. Arastirmaci tarafindan belirlenen pH degerlerinin bu ¢alismada
sarimsak ve kignig oleoresinleriyle elde edilen marinatlara oranla daha disiktir. Bu
farkliligin ~ marinat bilesiminde laktik asit kullanmasindan kaynaklandig

diasuntlmektedir.
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Calismada marinat hazirlanmasinda kullanilan oleoresin tirii ve oranlarinin marinat
absorbsiyonu oranlar1 tzerine o6nemli bir etkisinin olmadigi tespit edilmigtir
(p>0.05). Uretimde kullanilan marinatlarin absorbsiyon oranlarinin %1.49 ile %2.44
araliginda degistigi ve en yiiksek marinat absorbsiyon oraninin 0.25KISA grubuna ait
oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.2). Ergezer (2005), farkli oranlarda laktik asit, tuz ve
fosfat kullanarak marine ettigi broiler gogiis etlerinin marinat absorbsiyon oranlarinin
%9.12 ile %21.61 arasinda degistigini rapor etmistir. Arastirmact tarafindan rapor
edilen bu degerler bu ¢alismada uretilen kignis ve sarimsak oleoresinleri ile marine
edilen tavuk gogus etlerinin marinat absorbsiyon oranlarina gore oldukga yiiksek
oldugu gorulmistir. Bu farkliligin arastirmaci tarafindan marinasyon igleminde
tamburlama teknigi kullanmasindan ve buna bagli olarak marinat absorbsiyon

oraninin yiikselmesinden kaynaklandig dusunilmektedir.

Kaewthong ve Wattanachant (2018), %1-12 dekstroz ¢ozeltileri, %1-12 nigasta
cozeltileri ve %2.7 sodyum klortir + %2.5 sodyum tripolifosfat igeren karisik tuz
cozeltileri kullanarak tamburlama yontemi ile marine ettikleri broiler gogiis etlerinin
marinat absorbsiyon oranlarimin = %2.90 ile %9.12 arasinda degistigini
belirlemiglerdir. Arastirmacilar tarafindan rapor edilen kontrol grubuna ait marinat
absorbsiyon oram (%2.90) bu ¢alismada iiretilen 1KI ve 0.25KISA marinatlar ile
marine edilen et drneklerinin marinat absorbsiyon oranlarn ile benzerlik gosterirken
diger gruplarin marinat absorbsiyon oranlarindan yuksektir. Bu farkliligin
marinasyon isleminde tamburlama teknigi ve pH degerini dolayisiyla su tutma
kapasitesini artirici etkisi bilinen sodyumtripolifosfat kullanlmasindan kaynaklandigi

diasuntlmektedir.

Xiong ve ark. (2020), sodyum bikarbonat ile hazirladiklart marinat kulanarak
tamburlama teknigi ile marine ettikleri tavuk gogiis etlerinin marinat absorbsiyon
oranlarinin %6.13 ile %11.10 arasinda degistigini belirlemislerdir. Arastirmacilar
tarafindan belirlenen bu degerler bu ¢alismada kisnis ve sarimsak oleoresinleri ile
marine edilen tavuk eti gruplarina gore oldukca yiiksektir. Bu farklilik tamburlama
islemi ve sodyumbikarbonat kullanimina bagli olarak marinat absorbsiyon oranini

yikseltmesinden kaynaklanabilir.
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Yusop ve ark. (2010), farklt pH degerlerine sahip marinatlarla marine ettigi tavuk
gogus etlerinin marinat absorbsiyon oranlarinin %2.44 (pH3.0) ile %3.34 (pH 4.2)
arasinda degistigini belirlemislerdir. Arastirmacilarin pH 3.0 degerine sahip marinatt
kullanarak urettikleri Griniin marinat absorbsiyon orani (%2.44) bu ¢alismada
tiretilen 1K1I (%2.20) ve 0.25KISA (%2.44) marinatlari ile marine edilen tavuk gogiis

eti gruplarinin marinat absorbsiyon oranlariyla benzerlik gostermektedir.

Petracci ve ark. (2012), sodyumbikarbonat ile hazirladiklart marinatlart kullanarak
tamburlama yontemi ile marine ettigi broiler gogiis etlerinin marinat absorbsiyon
oranlarinin %53 ile %]11.6 arasinda degistigini belirlemiglerdir. Arastirmacilar
tarafindan rapor edilen bu degerler bu caligmada Uretilen marine tavuk gogus
etlerinin marinat absorbsiyon oranina kiyasla oldukga yuksektir.. Bu farkliligin
kullanilan marinasyon tekniginin ve marinatlarin pH degerlerinin (9.61-9.04) farkli

olmasindan kaynaklandigi diiginilmektedir.

4.3. pH Degeri

Marine edilmis tavuk gogiis eti gruplarinin depolama stiresince dlgtlen pH degerleri
Cizelge 4.3’te verilmigtir. Depolama suresince olgilen pH degerlerinin istatistiki
analizi sonucunda grup ortalamalari arasindaki farkliligin 6nemli diizeyde oldugu, en
yiiksek grup ortalamasinin 0.5KISA grubuna ait oldugu buna karsin 1KI, 0.5SA ve
1SA gruplarinin en diisiik grup ortalamasina sahip oldugu gozlenmistir (p<0.05). Bu
caligmada kullanilan tavuk gogiis etlerinin ortalama pH degeri 6.01 olup marinasyon
islemi sonrasinda pH degerinin marinat bilesiminde yer alan sirkeden dolay:1 dustigi
gozlenmigtir. Depolama siiresi baglangicinda (0. gin) marine tavuk etlerinin pH
degerlerinin 5.67 ile 5.77 araliginda oldugu, Kontrol ve 0.25KISA gruplarinin en
yuksek pH degerine sahip olduklart belirlenmigtir (p<0.05).

Cesur (2009) calismasinda meyve sulart ile marine ettigi tavuk gogus etlerinin
marinasyon iglemi sonrasinda pH degerlerinin distiguna belirlemigtir. Marinasyon
isleminden 24 saat sonra pH ol¢imunin gergeklestirildigi calismada en yiksek pH
degerinin tiziim suyu ile marine edilen et érneklerine (5.58) ait oldugu belirlenirken,

en disik pH degerinin de vigne suyu ile marine edilen et 6rneklerine (4.01) ait
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oldugu bildirilmigtir. Aragtirmacinin tiziim suyu ile marine ettigi orneklere ait pH
degerleri bu caligmada farkli oleoresinlerle uiretilen gruplarin 0.gtin pH degerlerine

benzerlik gostermektedir.

Qiao ve ark. (2002) ise marinasyon iglemi sonrasinda broiler gogus etlerinin pH
degerlerinin 5.81’den 6.03 degerine yiikseldigini bildirmislerdir. Bu farklilik
aragtirmacilarin marinasyon igleminde %2.5 ve %5 sodyumtripolifosfat iceren bazik
pH degerlerine sahip marinat kullanmasindan kaynaklanabilir. Bagka bir ¢aligmada
Serdaroglu ve ark. (2007) saf su, %50 greyfurt suyu+%50 saf su, %100 greyfurt
suyu, 0.5M, 0.1M ve 0.2M sitrik asit ¢ozeltisi marinatlart ile marine ettikleri hindi
gogus etlerinin pH degerlerinin 3.9 ile 5.8 arasinda degistigini belirlemigtir.
Aragtirmacilar tarafindan rapor edilen kontrol grubu ve 0.5M sitrik asit marinatlar
ile marine edilen et orneklerinin pH degerleri (5.8) ile bu caligmada kisnis ve
sarimsak oleoresinleri ile marine edilen tavuk gogis etlerinin 0. giin pH degerleri
benzerlik gostermektedir.

Cizelge 4.3. Marine tavuk gogiis etlerinin depolama siiresince belirlenen pH
degerleri *

Depolama Asamalar (Giin)

Gruplar
0¢ 7¢ 14P 212

Kontrol® 5.77£0.04%¢  5.77+0.067E° 6.42+0.16" 6.78+0.1288
0.5KI¢ 5.73£0.034B% 57040044 6.06+0.05P 6.32+0.06%*
1KiP 5.69+0.048%  5.75+0.03AB° 5.9420.03<° 6.16+0.01°*
0.5SAP 5.67£0.02°¢  5.74+0.04AB° 5.93+0.03<P 6.05+0.03%2
1SAP 5.75+0.014B¢  571+0.035¢ 5.93+0.07<° 6.03+0.03%2
0.25KISA® 5.77£0.06¢  5.74+0.03AB° 5.97+0.03<° 6.39+0.05%
0.5KISA% 5.74£0.054B%  576+0.024B°  6.63+0.084° 6.95+0.034

* Data ortalama deger = Standart sapma.

A B C D E aym siitunda yer alan aym harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir

(p>0.05).

a b ¢ aym satirda yer alan aym harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir (p>0.05).

Sengiin ve ark. (2019), koruk suyu, su ve zeytinyagi ile marine ettigi tavuk gogus

etlerinin pH degerlerinin 3.82 ile 581 arasinda degistigini belirlemigtir.

Aragtirmacilar tarafindan rapor edilen kontrol gruplarn olarak tretilen ve sadece su
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(5.72) vel/veya zeytinyagi (5.81) ile marine edilen et o6rneklerinin pH degerleri ile bu
caligmada uretilen marine tavuk gogus eti gruplarinin pH degerleri benzerlik

gostermektedir.

Oztiirk ve Sengiin (2019), koruk suyu ve kurutulmus koruk piiresi ile marine ettikleri
et gruplan pH degerlerinin 4.05 ile 523 arasinda degistigi belirlenmigtir.
Arastirmacilarin koruk suyu ve kurutulmus koruk ptresi kullandiklart gruplarin pH
degerlerinin bu calismada tretilen marine tavuk eti o6rneklerinin pH degerlerine
kiyasla daha digsik odugu buna karsin arastirmacilarin koruk kullanmadan marine
ettikleri gruplarin pH degerlerinin bu ¢aligmada tiretilen marine tavuk eti gruplarinin

pH degerleri ile paralellik gosterdigi gorilmustur.

Zhuang ve Bowker (2016), %5 NaCl ve %3 sodyumtripolifosfat kullanarak
hazirladig1 marinatlarla marine ettigi tavuk gogis eti gruplarinin pH degerlerinin
5.79 ile 6.20 arasinda degistigini belirlemigtir. Arastirmacilar tarafindan rapor edilen
kontrol grubu (5.91) ve marine soluk et orneklerinin (5.79) pH degerleri bu
caligmada tretilen marine tavuk gogis eti gruplannin pH degerleriyle benzerlik
gosterirken, diger et Orneklerinin pH degerleri bu caligmada tretilen marine et
orneklerinin pH degerlerinden yuksektir. Bu farkliligin marinasyon igleminde
kullanilan marinatlarin farkli pH degerine sahip olmalarindan kaynaklandig

diasuntlmektedir.

Yusop ve ark. (2010), farkli pH degerlerine (3.0-4.2) sahip marinatlarla farkli
strelerde (30-180 dk) marine ettigi tavuk gogis eti gruplarinin pH degerlerini 6.08
ile 6.18 arasinda degistigini belirlemiglerdir. Aragtirmacilar tarafindan rapor edilen
bu degerler bu ¢aligmada tiretilen marine tavuk gogiis etlerinin pH degerlerine oranla
daha yiiksektir. Bu farkliligin hammadde bilesiminden ve marinasyon siresinin
mevcut ¢alismamizda uygulanan sireye kiyasla daha kisa olmasindan kaynaklandigi

sOylenebilir.

Petracci ve ark. (2012), farkli oranlarda sodyumbikarbonat kullanarak elde ettigi alt1
farkli marinatla marine ettigi tavuk gogus etlerinin pH degerlerinin 5.81 ile 6.57

arasinda degistigi belirflenmistir. Arastirmacilar tarafindan rapor edilen kontrol grubu
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et orneklerine ait pH degeri bu ¢aligsmada uretilen marine tavuk gogiis etlerinin pH
degerleriyle paralellik gosteritken sodyumbikarbonat igeren marinatlarla marine
edilen et 6rneklerinin pH degerleri bu ¢aligmada iretilen marine et orneklerinin pH

degerlerine kiyasla daha yiiksektir.

Bu ¢alismada 0.5SA grubunun pH degerinin depolamanin 7. giiniinden itibaren
istatistiki agidan Onemli dizeyde yiikselme egilimi gosterdigi buna karsin diger
gruplarin pH degerlerinin depolamanin 14. giiniinden itibaren énemli diizeyde arttig1
tespit edilmigtir (p<0.05). Depolama siiresi sonunda (21.giin) marine tavuk etlerinin
pH degerlerinin 6.03-6.95 araliginda oldugu ve bu periyotta gruplar arasindaki

farkliligin istatistiki agidan 6nemli olmadigi belirlenmistir (p>0.05).

Cigek ve ark. (2014) da vakum ambalajli olarak sogukta muhafaza ettikleri tavuk
etlerinin pH degerlerinin depolama stirecine bagli olarak artis egiliminde oldugunu
rapor etmiglerdir. Arastirmacilar tavuk eti gruplarinin pH degerinin depolama
baslangicinda 5.72 oldugunu ve depolama siireci sonunda 6.28’e yukseldigini tespit
etmiglerdir. Marine tavuk eti gruplarinin depolama stresince pH degerlerinin
yiukselme egilimi gOstermesi bu sirecte gerceklesen proteolitik enzim aktivitesi

sonucunda a¢iga ¢ikan azotlu bilesik miktarindaki artistan kaynaklanabilir.

4.4. Titrasyon Asitligi (TA) Degeri

Tavuk eti orneklerinin depolama siiresince olgiilen titrasyon asitligi (TA) degerleri

Cizelge 4.4’te verilmistir.
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Cizelge 4.4. Marine tavuk gogus etlerinin depolama siiresince belirlenen titrasyon
asitligi (TA) degerleri (% laktik asit)*

Depolama Asamalar (Giin)

Gruplar
02 72 14" 21¢

Kontrol® 0.85+0.024B  (.88+0.064%*  0.78+0.01"P 0.55+0.03¢°
0.5Ki* 0.86+0.024%  (0.86+0.074%  0.85+0.014° 0.6620.028P
1KiA 0.83+0.07%%  0.81+0.04B® 0.86+0.024% 0.74+0.104b
0.5SA 0.89+0.044%  (.83+0.014BP 0.88+0.024¢ 0.76+0.044¢
1SAA 0.94+0.12%  0.85+0.014%*  (0.85+0.034% 0.74+0.004b
0.25KISA% 0.85+0.034%  (0.88+0.044B  0.87+0.06" 0.65+0.005
0.5KISAP 0.83+0.045P 0.89+0.024¢ 0.73+0.02¢° 0.50+0.02¢¢

* Data ortalama deger = Standart sapma.
A B C aym siitunda yer alan aym harfleri tastyan ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir (p>0.05).
ab ¢ d ayn satirda yer alan aym harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir (p>0.05).

Marine tavuk eti gruplarinin 0. giin TA degerlerinin %0.83 laktik asit ile %0.94
laktik asit araliginda oldugu ve gruplar arasindaki farkliligin istatistiki agidan 6nemli
diizeyde oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Depolama baslangicinda en yiiksek TA
degerinin 1SA grubuna ait oldugu, en diisiik TA degerinin ise 1KI ve 0.5KISA
gruplarina ait oldugu goérilmustir (p<0.05). Depolama siiresince TA degerleri tim
gruplarda artma ve diigsme yoniinde salinimlar géstermistir (p<0.05). Marine tavuk eti
orneklerinin 21. giin TA degerlerinin ise %0.50 ile %0.76 araliginda oldugu tespit
edilmistir. Depolama sonunda en diisik TA degerlerinin Kontrol ve 0.5KISA
gruplarina ait oldugu ve en yiiksek TA degerlerinin 1K1, 0.5SA ve 1SA gruplarina ait
oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cicek ve ark. (2014), vakum ambalajli olarak muhataza ettikleri kuzu, tavuk ve dana
etlerinin fizikokimyasal ozelliklerini arastirdiklari g¢aligmalarinda tavuk gogis
etlerinin titrasyon asitligi degerlerinin 0. giinde %1.08 oldugunu ve depolamanin 7.
gininde %]1.23’e yiikseldigini belirlemiglerdir. Arastirmacilar tarafindan rapor
edilen 0. giin TA degerleri bu c¢aligmada kignig ve sarimsak oleoresinleri ile marine
edilen tavuk gogus eti orneklerinin titrasyon asitligi degerlerine benzerlik
gostermektedir. Buna kargin arastirmacilar tarafindan rapor edilen 7. gin TA

degerleri bu caligsmada iretilen marine tavuk etlerine kiyasla olduk¢a yiiksektir. Bu
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farklilik marine tavuk eti tretiminde kullanilan oloeresinlerin antimikrobiyal
etkilerinden ve aragtirmacilarin vakum ambalajlama teknigini uygulamalarindan

kaynaklanabilir.

Oztirk ve Sengiin (2019), koruk suyu ve kuru koruk piiresi ile hazirladig
marinatlarla marine ettigi et gruplarinin titrasyon asitligi degerlerinin 0.09 ile 0.29 g
laktik asit/100 ml araliginda degistigini belirlemislerdir. Arastirmacilar tarafindan
rapor edilen bu degerler bu ¢aligmada tretilen marine tavuk eti gruplarinin titrasyon
asitligi degerlerinden farklilik gostermektedir. Bu farklilik aragtirmacilarin kullanmig

olduklart analiz yontemi biriminden kaynaklanmaktadir.
4.5. Su Aktivitesi (aw) Degeri

Et ve baz1 et urGnleri su aktivitesi degeri 0.90 tzerinde bulunan gidalar olup
bakteriyel bozulma riski tastyan gidalardir (Ozay ve ark., 1993). Bu c¢alismada
uretilen marine tavuk etlerinin depolama siiresince dlgiilen su aktivitesi (aw) degerleri
Cizelge 4.5 °de verilmistir. Caligmada marinat hazirlamada kullanilan oleoresin
¢esidinin ve kullanim oraninin marine tavuk etlerinin aw degerleri tizerine etkisinin
istatistiki ag¢idan oOnemli dizeyde olmadigr gozlenmistir (p>0.05). Depolama
baslangicinda en yiksek aw degerlerinin 0977 ve 0974 araliginda oldugu
gozlenmigtir. Depolama siiresince marine tavuk etlerinin aw degerlerinde gozlenen
degisim istatistiki a¢idan 6nemli bulunmamigtir. Depolama sonunda marine tavuk

etlerinin aw degerlerinin 0.968 ile 0.975 araliginda oldugu belirlenmistir.
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Cizelge 4.5. Marine tavuk gogus etlerinin depolama siiresince belirlenen su aktivitesi

(aw) degerleri *

Depolama Asamalar (Giin)

Gruplar
0 7 14 21

Kontrol 0.974+0.003 0.97240.002 0.972+0.001 0.968+0.003
0.5KI 0.977+0.004 0.97240.000 0.969+0.002 0.974+0.002
1K1 0.974+0.004 0.9744+0.004 0.976+0.003 0.972+0.001
0.5SA 0.977+0.003 0.9744+0.000 0.930+0.091 0.974+0.001
1SA 0.975+0.007 0.97240.002 0.973+0.001 0.975+0.001
0.25KISA 0.974+0.002 0.976+0.001 0.975+0.002 0.977+0.000
0.5KISA 0.975+0.001 0.9744+0.002 0.973+0.001 0.975+0.002

* Data ortalama deger = Standart sapma.

Cicek ve ark. (2014), vakum ambalajli olarak sogukta depolanan tavuk, kuzu ve dana
etlerinin fizikokimyasal oOzelliklerini belirledikleri ¢aligmalarinda tavuk gogiis eti
orneklerinin aw degerlerinin 0.980-0.985; kuzu eti 6rneklerinin 0.974-0.981 ve dana
eti orneklerinin ise 0.976-0.986 arasinda degistigini belirlemigtir. Arastirmacinin
rapor ettigi bu degerlere gore vakum ambalajli tavuk eti 6rneklerinin aw degerleri bu
caligmada uretilen marine tavuk eti orneklerinin aw degerleriyle paralellik

gostermektedir.

4.6. Pisirme Kayb1 Degeri

Farkli oleoresinlerle marine edilen tavuk gogiis eti 6rneklerinin depolama suiresince

ol¢iilen pisirme kayb1 degerleri Cizelge 4.6.’da verilmigtir.

Depolama siiresince belirlenen pisirme kaybi degerlerinin istatistiki analizi
sonucunda grup ortalamalart arasindaki farkliligin istatistiki agidan 6nemli oldugu
gozlenmistir (p<0.05). En yiiksek grup ortalamasinin Kontrol (%43.26) grubuna ait
oldugu buna karsin 1SA ile 0.5KI (%42.86) ve 1KI (%43.00) grup ortalamalan
arasindaki farkin istatistiki agidan 6nemli olmadig: tespit edilmistir (p>0.05). En
diisiik grup ortalamasinin ise 0.5KISA grubuna ait oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Depolama baglangicinda marine tavuk eti orneklerinin pisirme kaybi degerlerinin
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%39.35 ile %43.26 araliginda degistigi tespit edilmigstir. Depolama siiresice 1SA
grubu (p>0.05) hari¢ pigsirme kayb1 degerlerinin disme egilimi gosterdigi
belirlenmistir (p<0.05). Marine tavuk eti 6rneklerinin 0. ve 7. giin pisirme kayb1
degerleri arasindaki farkliligin istatistiki agidan 6nemli diizeyde olmadigt
gozlenmistir (p>0.05). Buna karsin 14. giinde en yiiksek pisirme kaybi1 degerlerinin
0.5KI, 1KI ve 1SA gruplarina ait oldugu ve depolama siireci sonunda ise en yiiksek
pisirme kayb1 degerinin 1SA grubuna ait oldugu tespit edilmigtir (p<0.05). Depolama
baglangicinda ve sonunda en yiiksek pisirme kaybi degerine sahip olan gruplardan
biri olan 1SA grubunun ayni asamalarda en yiksek TA degerine sahip gruplardan
biri oldugu ve artan asitlige bagli olarak su tutma kapasitesinin distigi

belirlenmistir.

Cizelge 4.6. Marine tavuk gogus etlerinin depolama suresince belirlenen pisirme
kayb1 degerleri (%)*

Depolama Asamalari (Giin)

Gruplar
0* 7b 14° 21¢
Kontrol® 43.26+8.01% 38.08+6.74% 31.11+4.92B¢ 27.80+4 89P0
0.5Ki*B 42.86+5.39° 37.43+7.12% 36.52+5.820 33.86+6.108"
KB 43.00+6.49° 35.90+5.69° 36.7445.3340 31.2444 74BCPb
0.5SAB 39.73+£7.37% 35.18+4.20% 35.0446.234Bab 32.6543 315
1SA* 39.69+5.06 39.1144.74 38.95+2 60" 39.13+4.24%
0.25KiSAP  3935+7.26° 36.60+4. 60 35.61+5 52/Bab 31.30+3.665°P0
0.5KISA¢ 37.7445.922 33.654+2.98% 28.80+4.15C 26.34+6.84"

* Data ortalama deger = Standart sapma.

A B C D aym siitunda yer alan aym harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir
(p>0.05).

a b ¢ aym satirda yer alan aym harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir (p>0.05).

Literatirde marinasyon isleminde kullanilan marinatlarin et numunelerinin pisirme
kaybr degerlerine etkilerinin incelendigi ¢alismalarda tuz ¢ozeltileri ve sitrik asit
igeren marinatlarin kullanildigr et numunelerinde pisirme kaybi dizeylerinin daha
disik oldugu gorulirken (Post ve Heath, 1983; Maki ve Froning, 1987, Oreskovich
ve ark., 1992; Yogun ve ark., 1999; Sheard ve ark., 1999; Oneng ve ark. 2004;

Ergezer, 2005; Serdaroglu ve ark., 2007), sebze ve meyve sularindan uretilen
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marinatlarin pigirme kaybi oranlarinin daha yuksek oldugu gorilmektedir (Bor,

2011).

Post ve Heath (1983), caligsmalarinda misir yagi, sirke, su, desktroz, monosodyum
glutamat, sarimsak, karabiber ve baharat kullanarak hazirladiklari marinatlar ile
marine ettikleri broiler gogiis, but ve baget etlerinin pisirme kaybi degerlerinin
sirastyla %34.1, %29.1 ve %36.2 oldugunu bildirmiglerdir. Aragtirmacilar tarafindan
rapor edilen marine gogus etine ait degerin bu ¢alismada iretilen marine tavuk eti
gruplarinin pisirme kaybi1 degerlerinden daha diigiik oldugu gorilmiistiir. Bu farklilik

hammadde bilesiminin ve pisirme kosullarinin farkli olmasindan kaynaklanabilir.

Maki ve Froning (1987), ¢alismalarinda tuz+fosfat, sadece tuz ve sadece fosfat ile
hazirlanan marinatlar ve tuz ve fosfat igermeyen marinatla marine edilen hindi gégiis
etlerinin pigirme kaybi degerlerinin sirasiyla %18.21, %18.49; %21.84 ve %26.38
oldugunu tespit etmislerdir. Arastirmacilar tarafindan rapor edilen bu degerler bu
caligmada uretilen marine et gruplarinin pisirme kaybi degerlerine oranla daha
dusuktir. Bu farkliligin marinasyon isleminde fosfat kullanilmasindan ve hammadde

bilesiminin farkli olmasindan kaynaklandigi distnilmektedir.

Ergezer (2005), asidik pH degerine sahip marinatlarla marine ettigi boriler gogus eti
gruplarinin pigsirme kaybi degerlerinin %27.92 ile %35.70 arasinda degistigini
belirlemistir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen kontrol grubu et orneklerinin
pisirme kayb1 degeri (%35.70), bu galismada tretilen 0.5KISA grubunun depolama

baslangicinda belirlenen pisirme kaybi degeri ile paralellik gostermektedir.

Cicek ve ark. (2014), vakum ambalajli olarak sogukta depoladiklart tavuk, kuzu ve
dana etlerinin pisirme kaybi degerlerinin tavuk etlerinde %14.26 ile %14.81
arasinda; kuzu etlerinin pisirme kayb1 degerlerinin %14.57 ile %20.66 arasinda ve
dana etlerinin pisirme kayb1 degerlerinin de %21.32 ile %27.44 araliginda degistigini
rapor etmiglerdir. Aragtirmacilar tarafindan rapor edilen bu degerler, bu ¢alismada
sartmsak ve kignig oleoresinleri ile marine edilen tavuk eti 6érneklerine kiyasla daha
dustk dizeydedir. Bu farkliligin kullanilan pisirme yontemi kosullarinin ve siiresinin

farkli olmasindan kaynaklandigi diistintilmektedir.
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Aktag ve ark. (2003), farkli oranlarda sitrik asit ve laktik asit igeren marinatlarla
marine ettigi sigir etlerinin pisirme kaybi degerlerinin sirasiyla %28.14 ve %18.06
oldugunu tespit etmislerdir. Arastirmacilar tarafindan rapor edilen pisirme kaybi
degerleri bu ¢aligmada uretilen marine tavuk eti pisirme kaybi degerlerine oranla
oldukga distiktiir. Bu farkliligin kullanilan et tirti ve marinat pH degerlerinin farkli

olmasindan kaynaklandigi diiginilmektedir.

4.7. Agirhik Kaybi Degeri

Bu ¢aligmada uretilen marine tavuk etlerinin birer haftalik periyotlarla 6l¢iilmiis olan
agirlik kaybr degerleri Cizelge 4.7°de verilmistir. Depolama siiresince belirlenen
agirlik kaybi1 degerlerinin istatistiki analizi sonucunda grup ortalamalar arasindaki
farkin istatistiki agidan onemli dizeyde oldugu gorilmustir (p<0.05). En yiiksek
agirlik kaybi degerinin 0.25KISA grubuna ait oldugu (p<0.05) ve 0.25KISA ile
Kontrol (%6.07) ve 1KI (%5.38) gruplarinin agirlik kaybi degerleri arasindaki farkin
onemli dizeyde olmadig tespit edilmistir (p>0.05). En disik grup ortalamasina
sahip olan gruplarin ise 0.5KI ve 1SA gruplan oldugu gorillmistiir (p<0.05).
Depolamanin 7. giiniinde marine tavuk etlerinin agirlik kaybi degerlerinin %4.14
(0.5KI) ile %7.75 (0.25KISA) aralifinda degistigi tespit edilmistir. Tiim marine
tavuk eti orneklerinin agirlik kaybi degerleri depolama siiresince yiikselme egilimi
gostermistir (p<0.05). Benzer sekilde Cicek ve ark. (2014) depolama siiresince
agirlik  kaybt  degerlerinin  arttigim1  rapor etmistir.  Aragtirmacilar  vakum
ambalajlanmig tavuk gogis etlerinin agirlik kaybi degerlerinin depolamanin 1.
gininde %3.97 oldugunu ve 7. gininde %730’a yukseldigini bildirmigtir.
Aragtirmacilar tarafindan rapor edilen bu deger 0.25KISA gruplarininn 7. giin
degerlerine benzerlik gostermektedir. Depolama streci sonunda marine tavuk
etlerinin agirlik kaybi degerlerinin %10.78-17.68 araliginda oldugu ve en yuksek
agirlik kaybi degerinin 1KI grubuna ait oldugu belirlenmistir (p<0.05).
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Cizelge 4.7. Marine tavuk gogus etlerinin depolama siiresince belirlenen agirlik
kayb1 degerleri (%)*

Depolama Asamalar (Giin)

Gruplar = 0 D
Kontrol*P 6.07+0.655° 10.02+1.058¢ 17.23+4.074b8
0.5KiP 4.1440.53¢° 8.27+1.51PFb 12.72+0.95B¢
1Ki*B 5.38+1.39B¢¢ 11.02:£0.934BP 17.68+4.114
0.5SACP 5.37+1.31B¢P 6.97+0.81% 15.28+1.24AB¢
1SAP 5.59+0.28BP 9.26+1.13¢M 10.78+2.13
0.25KISA” 7.75+0.364° 12.53+0.774P 17.31£2.604b2
0.5SKISABC 6.61+£0.834B¢ 10.98+0.934BP 14.27+3.264B¢

* Data ortalama deger = Standart sapma.

A B C D aym siitunda yer alan aym harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir
(p>0.05).

ab ¢ aym satirda yer alan aym harfleri tastyan ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir (p>0.05).

Ergezer (2005), ¢alismasinda farkli oranlarda laktik asit + tuz kullanarak hazirladig
marinatlarla tamburlama yontemi ile marine ettigi tavuk gogiis etlerinin marinasyon
islemi sonrasinda gergeklestirdigi ol¢iimlerde agirlik kaybi degerlerinin %3.44 ile
%35.39 arasinda degistigini ve marinasyon igleminin agirlik kaybi degerlerini azaltma
yontinde bir etki gosterdigini belirlemigtir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen bu
degerler bu caligmada uretilen marine tavuk gogus etlerinin agirlik kayb1 oranlariyla
farklilik gostermektedir. Bu farkliligin marinat hazirlanmasinda kullanilan tuz
oraninin farklt olmasindan ve tamburlama isleminin etkisinden kaynaklandig:

diusintlmektedir.

Kaewthong ve Wattanachant (2018), farkli oranlarda sodyum klorlir, sodyum
tripolifosfat, dekstroz ¢ozeltileri ve nisasta ¢ozeltileri ile marine ettigi boriler gogiis
eti gruplarinin agirlik kaybi degerlerinin %1.17 ile %3.96 arasinda degistigini
belirlemiglerdir. Yine Petracci ve ark. (2012), farkli oranlarda sodyumbikarbonat
kullanarak hazirladig1 marinatlarla marine ettigi broiler gogus eti gruplarinin agirlik
kayb1 degerlerinin %0.74 ile %1.33 arasinda degistigini belirlemiglerdir.
Aragtirmacilar tarafindan belirlenen bu degerler bu c¢aligmada tretilen marine tavuk

gogus eti gruplarinin agirlik kaybi degerlerinden olduk¢a dugstuktir. Bu farkliligin
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marinat  bilesimlerinde  sodyumtripolifosfat,  dekstroz,  nisasta  ve/veya

sodyumbikarbonat kullanimindan kaynaklandigi diistintilmektedir.
4.8. Renk Degerleri

Bu caligmada tretilen marine tavuk eti orneklerinin CIE L*a*b* renk degerleri
depolama stresince hem ¢ig hem de pismis Orneklerde ol¢ilmustir. Cig marine
tavuk eti orneklerinin CIE L* degerleri Cizelge 4.8’de verilmistir. Depolama
suresince ol¢iilen L* degerlerinin istatistiki analizi sonucunda oleoresin kullaniminin
L* degeri tizerine etkisinin énemli diizeyde oldugu gorilmustur (p<0.05). En yiiksek
grup ortalamasina sahip grubun Kontrol grubu oldugu (p<0.05) ve Kontrol grubu L*
degeri ile 0.5SA ve 1SA gruplarimin L* degerleri arasindaki farkliligin istatistiki
actdan 6nemli olmadig tespit edilmistir (p>0.05). En dusik grup ortalamasina sahip
grubun ise 0.5KISA grubu oldugu belirlenmistir (p<0.05). Depolama baslangicinda
(0. gin) L* degerlerinin 55.64 ile 58.42 araliginda oldugu ve gruplar arasindaki
farkin istatistiki agidan 6nemli olmadig: tespit edilmistir. Depolama stiresince tim
marine tavuk eti gruplarinin L* degerlerinin artma ve azalma yontinde degisim
gosterdigi ve 7., 14. ve 21. giinlerde ise gruplar arasindaki farkin 6énemli diizeyde
oldugu gorilmustir (p<0.05). Depolama suresi sonunda marine tavuk eti
orneklerinin L* degerlerinin 55.63 ile 61.55 arali§inda degisim gosterdigi, en yuksek
L* degerinin Kontrol grubuna ve en diisik L* degerinin ise 0.5KISA grubuna ait

oldugu tespit edilmistir (p<0.05).
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Cizelge 4.8. Marine tavuk gogiis etlerinin depolama siresince belirlenen L*

degerleri*
Depolama Asamalar (Giin)
Gruplar
0 7 14 21
Kontrol® 58.42+5 834 62.71£5.344 57.47+1.658¢ 61.55+1.16%
0.5Ki® 58.22+6.524 54.53+2.12¢P 57.94+4 60B¢  59.10+1 4548C¢
1IKI® 5495435940 53 88+3 81¢Pb 62.75+5.0248 57.1344.40BCP
0.5SAAB 55.96+1.274b 61.30+2.20%8 54.2542.02¢" 60,5943 474b2
1SAAB 56.92+3.174 60.04+3.1048 60.42+5 4348 56.57+3.74¢
0.25KISAE  57.80+6.25% 57.13+1.658¢ 57.18+0.41B¢ 57.73+1.578¢
0.5KISA®  55.64+3 9242 51.38+2.07" 54.64+3.42C® 55.63+2.53%2

* Data ortalama deger = Standart sapma.

A B C D aym siitunda yer alan aym harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir
(p>0.05).

ab aym satirda yer alan aym harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir (p>0.05).

Cesur (2009) portakal, vigne, elma, nar ve Uiziim sular1 ile marine ettigi pismemis
tavuk gogus etlerinin marinasyon sonrast L™ degerlerinin sirasiyla 67.82, 31.93,
68.41, 4587 ve 49.93 oldugunu belirlemistir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen
visne, nar ve tiziim sular ile marine edilen et gruplarina ait L™ degerleri bu ¢alismada
kisnis ve sarimsak oleoresinleri ile marine edilen et gruplarina ait L™ degerlerine
kiyasla oldukga dugtktir. Bu farkliligin marinasyonda kullanilan koyu renkli meyve
sularindan kaynaklandigr diisiiniilmektedir. Arastirmacinin portakal ve elma suyu
marinatlari ile marine edilen et gruplarinin L* degerlerinin ise bu ¢alismada iiretilen

et gruplarinin L* degerinden yiiksek oldugu gorilmiistir.

Serdaroglu ve ark. (2007), 0.5, 0.1 ve 0.2 M sitrik asit ile %50 ve %100 greyfurt
suyu marinatlari ile marine ettigi et gruplarinin marinasyon islemi sonrasinda L
degerlerindeki degisimin istatistiksel olarak anlamli diizeyde degistigini belirlemigler
ve marine et orneklerinin L degerlerinin sirasiyla 55.4, 59.5, 62.6, 54.7 ve 63.1
oldugunu bildirmislerdir. Aragtirmacilar tarafindan rapor edilen bu degerlere gore 0.5
M, ve 0.2 M sitrik asit ve %50 greyfurt suyu marinatlart ile marine edilen et
gruplarinin L* degerleri bu ¢alismada iiretilen marine et gruplarinin L™ degerleri ile
benzerlik gosterirken, 0.1M sitrik asit ve %100 greyfurt suyu ile marine edilen et
gruplarinin L™ degerleri bu galismada tretilen marine et gruplarinin L™ degerlerinden

daha yuksektir.
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Bor (2011), sebze suyu, karadut, kirmiz1 iziim, siyah havug ve nar sulan ile 24 saat
siireyle marine ettigi hindi etlerinin L" degerlerini sirastyla 20.36, 59.85, 56.95, 36.50
ve 52.39 olarak belirlemistir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen karadut, kirmiz
lizim ve nar sular ile marine edilen 6rneklerin L* degerleri bu ¢alismada uretilen

marine et gruplarinin L* degerlerine benzerlik gostermektedir.

Ergezer (2005), farkli oranlarda tuz ve organik asitlerle marine ettigi broiler gogiis
etlerinin L* degerlerinin 57.97 ile 62.17 araliginda degistigini belirlemistir.
Aragtirmaci tarafindan rapor edilen bu degerler bu ¢alismada tretilen marine tavuk

gogiis eti L degerlerine benzerlik gostermektedir.

Bu calismada marine tavuk eti orneklerinin depolama siiresince olgillen CIE a*
degerleri Cizelge 4.9°da verilmigtir. Depolama siiresince Ol¢illen a* degerlerinin
istatistiki analizi sonucunda grup ortalamalar1 arasindaki farkin 6nemli dizeyde
oldugu tespit edilmistir (p<0.05). En diisik grup ortalamalarinin 1KI ve 1SA
gruplarina ait oldugu ve en yiiksek grup ortalamasi degerlerinin ise Kontrol, 0.5KI ve
0.5KISA gruplarina ait oldugu belirlenmistir (p<0.05). Depolama baslangicinda
(0.glin) ise marine tavuk eti drneklerinin 0.17 (1KI) ile 2.04 (0.5KISA) araliginda
oldugu (p<0.05) tespit edilmig olup depolama siiresince marine tavuk eti 6rneklerinin
a* degerleri yukselme ve diisme egilimi gostermistir. Depolamanin 21. giiniinde
marine tavuk eti orneklerinin a* degerlerinin 0.28 (1SA) ile 1.83 (Kontrol) araliginda

oldugu tespit edilmigtir (p<0.05).
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Cizelge 4.9 Marine tavuk gogis etlerinin depolama suresince belirlenen a*
degerleri*

Depolama Asamalar (Giin)

Gruplar
02 7¢ 143ab 21be

Kontrol*  1.72+£1.20*%  0.53£0.35" 1.83+0.40% 1.83+0.614
0.5KI4 2.7240.56% 0.68+0.35" 1.51+2.92% 1.29+1.0147
1Ki® 0.17+0.50° 0.74£0.67" 0.68+0.38% 1.12+1.1745¢
0.5SAAP 1.57+0.70P 1.5240.424 0.76+0.48% 0.84+0.83%¢
ISA® 1.78£0.874%*  0.53+0.54% 0.70+0.55" 0.28+0.18%
0.25KISA*®  1.33£0.57°°"  0.31+0.23% 1.52£0.78%  0.86+0.235"
0.5KISA*  2.04+1.834" 0.54+0.44" 2.01%1.874 1.18+0.5245¢

* Data ortalama deger = Standart sapma.

A B C aym siitunda yer alan aym harfleri tastyan ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir (p>0.05).
ab ¢ aym satirda yer alan aym harfleri tastyan ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir (p>0.05).
Cesur (2009) portakal, vigne, elma, nar ve Uzim suyu marinatlarint kullandigi
¢alismasinda marine edilen tavuk gogiis etlerinin marinasyon sonrast a* degerlerini
sirastyla 4.77, 17.44, 4.70, 12.91 ve 13.01 olarak belirlemis, elma ve portakal sular
ile marine edilen tavuk eti 6rneklerinin a” degerlerinin daha diisiik dizeyde oldugunu
rapor etmigtir. Aragtirmaci tarafindan rapor edilen bu degerler bu ¢alismada tretilen
marine tavuk gogiis eti orneklerinin a° degerlerinden oldukca yiiksektir. Bu
farkliligin -~ marinasyonda  kullanilan ~ meyve  sularindan  kaynaklandig:

diusintlmektedir.

Serdaroglu ve ark. (2007), marinasyon islemi sonucunda et orneklerinin a*
degerlerindeki degisimin istatistiksel olarak anlamli dizeyde degismedigini
belirlemis, arastirmada marine edilen et 6rneklerinin a* degerlerinin ise 1.2 ile 2.3
araliginda degistigini rapor etmiglerdir. Arastirmacilar tarafindan rapor edilen bu
degerler, bu ¢aligmada kignig ve sarimsak oleoresinleri ile marine edilen tavuk gogiis
etlerinin depolama baslangicindaki (1K1 harig) a° degerleri ile paralellik

gostermektedir.

Bor (2011), sebze suyu, karadut, kirmizi Gizim, siyah havug gibi meyve ve sebze

sulart ile marine ettigi hindi etlerinin renk degerlerini belirledigi ¢aligmasinda et
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orneklerinin a* degerlerinin 6.77 ile 22.73 araliginda degistigini belirlemistir.
Aragtirmact tarafindan rapor edilen bu degerlerin bu calismada tretilen marine et
gruplarimin  a” degerlerine oranla oldukc¢a yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu
farkliligin aragtirmacinin marinat hazirlamada koyu renkli meyve ve sebze sularin

ve uretimde hindi etini kullanmasindan kaynaklandig: dusunilmektedir.

Ergezer (2005), farkli oranlarda tuz, fosfat ve organik asitlerle marine ettigi broiler
gogiis etlerinin a* degerlerinin 2.16 ile 2.23 araliginda degistigi belirlenmistir.
Arastirmac tarafindan rapor edilen degerler bu ¢alismada tiretilen 0.5K1 ve 0.5KISA
gruplarinin  a* degerlerine benzerlik gostermesine karsin diger gruplarin a*

degerlerinden yuksektir.

Marine tavuk eti orneklerinin depolama siiresince Slgiilen CIE b* degerleri Cizelge
4.10’da verilmistir. Depolama stresince olgilen b* degerlerinin istatistiki analizi
sonucunda oleoresin kullaniminin ve depolama siirecinin b* degerleri tzerine
etkisinin onemli duzeyde oldugu gorulmustir (p<0.05). En yiksek grup
ortalamasinin 0.5SA grubuna ve en diusik grup ortalamasinin ise Kontrol ve
0.5KISA gruplarina ait oldugu gozlenmistir (p<0.05). Depolama baslangicinda
marine tavuk eti gruplarinin b* degerlerinin 5.35 ile 7.46 aralifinda oldugu ve
gruplar arasindaki farkliligin istatistiki a¢idan Onemli olmadigi tespit edilmistir
(p>0.05). Depolama siiresince marine et Orneklerinin b* degerleri disme ve
yukselme egilimi gostermigtir. Depolamanin 21. giiniinde ise en yiiksek b* degerinin
0.5SA (10.08) ve en dusik b* degerinin Kontrol (5.47) grubuna ait oldugu
gozlenmistir (p<0.05).
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Cizelge 4.10. Marine tavuk gogus etlerinin depolama stresince belirlenen b*
degerleri*

Depolama Asamalar (Giin)

Gruplar
0¢ 72 14" 21°
Kontrol© 5.87+3.30° 11.06+2.328%  4.51+£1.06“ 5.47+1.52¢P
0.5KIB¢ 7.46+4.75 6.42+0.43P 7.79+3.9448¢ 79642 254BC
1KIAB 5.60+1.80° 9.19£2.195% 114243204  8.65+2.864BC®
0.5SAA 5.35+1.67° 13.21£2.56%%  925+1.934B>  10.08+2.404°
1SAAB 5.47£1.52¢ 14.00£0.834%  9.87+2.49480 6 6544 74BChe
0.25KISAABC 5924332 8.73+1.59¢ 8.63+4.304B 8.91+0.984B

0.5KISA® 535+3.67° 5.59+0.63P° 6.36+1.838C0 9 00+ 4542

* Data ortalama deger = Standart sapma.

A B C D aym siitunda yer alan aym harfleri tagtyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir
2(1p Eg.oasy)r.u satirda yer alan aym harfleri tastyan ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir (p>0.05).
Cesur (2009) portakal, vigne, elma, nar ve Uzim suyu marinatlarint kullandigi
¢aligmasinda marine edilen tavuk gogiis etlerinin marinasyon sonrast b™ degerlerinin
sirastyla 15.68, 3.24, 17.86, 14.59 ve 9.57 oldugunu ve vigne ve lzim sular ile
marine edilen tavuk eti orneklerinin b* degerlerinin daha diisiik diizeyde oldugunu
rapor etmistir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen b* degerlerine gore visne suyu ile
marine edilen et grubunun b* degeri bu calismada iretilen marine et gruplarina
oranla daha dusuk iken, portakal, elma suyu, nar ve tizim suyu marinatlar ile marine
edilen et gruplarinin b* degerleri bu galismada iiretilen et gruplarinin b* degerlerine
kiyasla daha yuksektir. Bu farkliligin marinasyonda kullanilan meyve sularindan

kaynaklandig dustnilmektedir.

Serdaroglu ve ark. (2007), marine ettikleri hindi gogis eti omeklerinin b”
degerlerinin 6.0 ile 9.2 araliginda degistigini rapor etmislerdir. Arastirmacilar
tarafindan rapor edilen kontrol grubu et 6rneklerine ait b* degeri (6.0), bu ¢aligmada
kignis ve sarimsak oleoresinleri ile marine edilen tavuk gogiis etlerinin b* degerleri

ile paralellik gostermektedir.
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Bor (2011), sebze suyu, kirmiz1 Giziim, siyah havug gibi meyve ve sebze sulari ile 24
saat sure ile marine ettigi hindi etlerinin b* degerlerinin -1.05 ile 23.83 araliginda
oldugunu bildirmistir. Aragtirmacinin nar suyu ile marine ettigi 6rneklere ait b*
degeri 4.83 olup bu calismada tiretilen 0.5KI grubu hari¢ tiim marine tavuk etlerinin

b* degerlerine benzerlik gostermektedir.

Ergezer (2005), farkli oranlarda tuz ve organik asitlerle marine ettigi broiler gogiis
etlerinin b* degerlerinin 11.72 ile 13.99 araliginda degistigini belirlemistir.
Aragtirmact tarafindan rapor edilen bu degerler bu ¢alismada tretilen marine tavuk
gogiis eti b" degerlerinden yiiksektir. Bu farkliligin marinat bilesiminin ve

marinasyon tekniginin farkli olmasindan kaynaklandig: dusiniilmektedir.

Bu calismada 175°C’de 45 dakika siireyle pisirilen marine tavuk eti 6rneklerinin CIE
L*a*b* renk degerleri 21 giinlik depolama siiresince Ol¢ulmustiir (Cizelge 4.11.,
Cizelge 4.12., Cizelge 4.13.). Pismis tavuk eti orneklerinin L* degeri grup
ortalamalar arasindaki farkliligin istatistiki a¢idan o6nemli diizeyde oldugu; en
yitksek L™ degeri ortalamasinin 0.5KISA ve en diisik L” degeri ortalamasinin ise 1KI
grubuna ait oldugu tespit edilmigtir (p<0.05) (Cizelge 4.11). Pigirme islemi 6ncesi
55.64-58.42 araliginda olan L* degerlerinin pisirme islemi sonrasi 71.26 76.50
araligina yikseldigi gozlenmistir. Benzer sekilde bir¢cok arastirmaci pisirme iglemi
sonrast L degerlerinin yiikseldigini bildirmistir (Ergerzer, 2005; Serdaroglu ve ark.,
2007, Bor, 2011; Ilkin ve ark., 2019). 0.5KISA grubunun en yiksek grup
ortalamasina sahip oldugu (p<0.05) ve Kontrol grubu L* degeri ile 0.5KI, 0.5SA,
1SA ve 0.25KISA gruplarnin L* degerleri arasindaki farkliligin istatistiki agidan
onemli olmadigt tespit edilmistir (p>0.05). En dusiik grup ortalamasina sahip grubun
ise 1K1 grubu oldugu belirlenmistir (p<0.05). Depolama siiresince tiim marine tavuk
eti gruplarinin L* degerlerinin artma ve azalma yoninde degisim gosterdigi ve 7., 14.
ve 21. gunlerde ise gruplar arasindaki farkin 6énemli dizeyde oldugu gorilmiistiir
(p<0.05). Depolama suresi sonunda marine tavuk eti orneklerinin L* degerlerinin
70.31 ile 76.42 araliginda degisim gosterdigi, en yitksek L* degerinin 0.5KI grubuna

ve en dugik L* degerinin ise Kontrol grubuna ait oldugu tespit edilmistir (p<0.05).
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Cizelge 4.11. Pigmis marine tavuk gogus etlerinin depolama suresince belirlenen L*

degerleri *

Depolama Asamalari (Giin)

Gruplar
o° 7 14° 21°

Kontrol® 72.81£10.764F 74.39+£13.0548 73.52+43.774BC 70.31+7.65¢

0.5KI*® 72.5949.784F 745147 5348 74.68+5.9348¢ 76.42+4 164
1KI» 71.26+8.88E° 77.10+£4 . 1540 75.64+6.0848 76.30+3.3942
0.5SAAP 72.22+13.00480 77.34+6.54% 72.38+6.995¢0 76.30+2. 644
1SASE 73.63+£7.594F 73.4545 387 75.934+5.56"F 73.61£5.4548
0.25KISAA 73.74+9.2248b 76.84+4 144 76.99+5 4244 74.0244 85482
0.5KISAAP 76.50+4.69% 77.00+£3.32408 71.74+£12.14% 72.52+5.645¢

* Data ortalama deger = Standart sapma.

A B C aym siitunda yer alan aym harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir (p>0.05).
ab aym satirda yer alan aym harfleri tastyan ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir (p>0.05).
Cesur (2009) portakal, vigne, elma, nar ve Uzim suyu marinatlarint kullandigi
calismasinda marine edilen pismis tavuk gogis etlerinin pisirme sonrast L°
degerlerinin sirastyla 70.53, 31.64, 65.03, 42.05 ve 48.81 oldugunu belirlemigtir.
Aragtirmact tarafindan rapor edilen kontrol (73.98) grubuna ait L* degeri ile portakal
suyu (70.53) ile marine edilen gruba ait L* degeri bu ¢aligmada tUretilen marine tavuk
gogiis eti orneklerinin pisirme sonrast L™ degerlerine benzerlik gosterirken visne
(31.64), nar (42.05), iztim (48.81) ve elma (65.03) sulart ile marine edilen gruplarin
L* degerlerinin oldukca diisik oldugu goralmustir. Bu farkliligin marinasyonda

kullanilan meyve sularindan kaynaklandig: digtntlmektedir.

Serdaroglu ve ark. (2007), pismis marine et 6rneklerinin L* degerlerinin 74.2 ile 79.9
araliginda degistigini rapor etmiglerdir. Arastirmacilar tarafindan rapor edilen bu
degerler, bu ¢aligmada kignig ve sarimsak oleoresinleri ile marine edilen tavuk gogiis

etlerinin pisirme islemi sonrasindaki L* degerleri ile paralellik gostermektedir.

Bor (2011), sebze suyu, karadut, kirmiz1 tiziim, siyah havug ve nar suyu ile 24 saat
siire ile marine ettigi hindi etlerinin pisirme islemi sonrasinda L* degerlerini sirastyla
25.25, 58.53, 43.65, 48.29 ve 57.17 olarak dlgmiistiir. Aragtirmaci tarafindan rapor

edilen bu degerler bu ¢aligsmada tretilen marine et gruplarinin pisirme islemi sonrasi
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L* degerlerine kiyasla oldukga diisiktiir. Bu farklilik arastirmacinin koyu renkli

meyve sular kullanmasindan kaynaklanabilir.

Ergezer (2005), farkli oranlarda tuz ve organik asitlerle marine ettigi broiler gogis
etlerinin pisirme sonrast L degerlerinin 62.09 ile 66.98 araliginda degistigini
belirlemigtir. Aragtirmaci tarafindan rapor edilen bu degerler bu ¢alismada uretilen
marine tavuk gogiis eti L* degerlerine kiyasla oldukca dusiktir. Bu farkliligin
aragtirmacinin marinasyon isleminde tambur ve dusiik pH degerine sahip marinatlar

kullanmasindan kaynaklandig: dusinilmektedir.

Pismis marine tavuk etlerinin depolama siiresince olgiilen CIE a* degerleri Cizelge
4.12°de verilmistir. Olgiilen a* degerlerinin istatistiki degerlendirme sonucunda grup
ortalamalar arasindaki farkin 6nemli olmadig (p>0.05) buna karsin depolamanin a*
degeri Uzerine etkisinin istatistiki a¢idan onemli oldugu gozlenmistir (p<0.05).
Depolamanin 0. giniinde pismis marine tavuk etlerinin a* degerlerinin 2.00
(0.5KiSA) ile 3.54 (Kontrol) araliginda oldugu gérilmiistiir (p<0.05). Depolama
siresince pismis marine tavuk etlerinin a* degerlerinin disme egilimi gosterdigi
tespit edilmistir (p<0.05). Depolamanin 21 .giininde a* degerlerinin 0.86 (0.5SA) ile
1.68 (0.25KISA) araliginda oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.12. Pigmig marine tavuk gogus etlerinin depolama siiresince belirlenen a*
degerleri *

Depolama Asamalari (Giin)

Gruplar
0° 7P 14b¢ 21¢

Kontrol 3.54+4.07% 1.57+1.79%° 1.024+0.938° 1.56+0.994°
0.5KI 2.95+3 2148 242417940 1.774+0.714% 1.36+0.7348¢
1K1 3.4442 48% 1.3940.778° 1.774+1.444° 1.2940.9248°
0.5SA 3.15+3.2948: 1.61+1.348° 1.4441.0848° 0.86+0.46%°
ISA 2.81+2. 1948 1.48+1.518° 1.5941.2648° 1.3941.3648°
0.25KISA 2.6442 7448 1.78+£1.2048° 1.33£1.074B0 1.68£0.894°
0.5KISA 2.00+0.8452 2.04+1.2640 1.56£1.364B® 1.24+1 21480

* Data ortalama deger = Standart sapma.

A B aym siitunda yer alan aym harfleri tastyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir (p>0.05).
ab ¢ aym satirda yer alan aym harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir (p>0.05).
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Cesur (2009) portakal, vigsne, elma, nar ve Uzim suyu marinatlarint kullandigi
¢aligmasinda marine edilen tavuk gogis etlerinin pisirme islemi sonrast a”
degerlerinin 0.90 (kontrol grubu) ile 11.69 (visne suyu) araliginda degistigini, elma
(3.73) ve portakal sular1 (1.95) ile marine edilen tavuk eti rneklerinin a* degerlerinin
daha digik dizeyde oldugunu rapor etmistir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen
veriler géz ontnde bulunduruldugunda elma (3.73) ve portakal sulart (1.95) ile
marine edilen tavuk eti orneklerinin a” degerlerinin bu galismada uretilen marine et
gruplarinin  a* degerleri ile benzerlik gosterdigi, kontrol grubu degerinin bu
caligmada uretilen marine Kontrol grubuna kiyasla daha diisiikk oldugu buna karsin
vigne (11.69), tiziim (9.67) ve nar (7.08) meyve sular ile marine ettigi 6rneklerin a*
degerlerinin bu c¢alismada oleoresinlerle marine edilen gruplarin a* degerlerine
kiyasla daha yiksek oldugu goralmustir. Bu farkliligin marinasyonda kullanilan
meyve sularindan ve pisirme sirelerinin farkli olmasindan kaynaklandig

diasuntlmektedir.

Serdaroglu ve ark. (2007), pisirme islemi sonrasinda marine edien hindi etlerinin a”
degerlerindeki degisimin istatistiksel olarak anlamli dizeyde degismedigini
belirlemis, arastirmada sitrik asit ile marine edilen et 6rneklerinin a~ degerlerinin 2.4
ile 2.8 arasinda degistigini, %50 greyfurt suyu ile marine et gruplarinin a”
degerlerinin 1.0 ve %100 greyfurt suyu ile marine et gruplarinin a~ degerlerinin de
2.7 oldugunu belirlemistir. Aragtirmaci tarafindan rapor edilen bu degerler goz
ontinde bulunduruldugunda %50 greyfurt suyu ile marine edilen grup haricindeki
marine et gruplarimin a* degerleri ile bu ¢alismada tretilen marine et gruplarinin a*
degerleri benzerlik gostermektedir. Bor (2011), sebze suyu, karadut, kirmizi Gziim,
siyah havu¢ ve nar suyu kullanarak 24 saat sireyle marine ettigi hindi etlerinin
pisirme islemi sonrasinda a” degerlerini sirasiyla 14.36, 20.05, 16.13, 17.17 ve 14.41
olarak belirlemigtir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen bu degerler bu caligmada
uretilen pismis marine et gruplarinin a” degerlerinden oldukg¢a yiiksektir. Bu
farkliligin  marinat hazirlanmasinda koyu renkli meyve ve sebze sularinin

kullanilmasindan kaynaklandig dusunilmektedir.
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Ergezer (2005), farkli oranlarda tuz ve organik asitlerle marine ettigi broiler gogiis
etlerinin pisirme sonrast a  degerlerinin 0.62 ile 1.65 araliginda degistigini
belirlemigtir. Aragtirmaci tarafindan rapor edilen bu degerler bu ¢aligmada uretilen
marine tavuk gogiis eti a  degerlerine oranla diisik diizeydedir. Bu farkliligin
marinasyon tekniginin ve kullanilan marinat pH degerinin farkli olmasindan

kaynaklandig: dusunilmektedir.

Pisirilmig marine tavuk etlerinin 21 gunlik depolama siiresince Ol¢iilmis olan b*
degerleri Cizelge 4.13’te verilmigtir. Depolama suresince olglilen b* degerlerinin
istatistiki degerlendirmesi sonucunda grup ortalamalari arasindaki farkin 6nemli
dizeyde oldugu gozlenmistir (p<<0.05). En yuksek grup ortalamasinin Kontrol
grubuna ait oldugu ve en disiik grup ortalamalarinin ise 0.25KISA ve 0.5KISA
gruplarina ait oldugu tespit edilmistir. Depolama baglangicinda marine tavuk
etlerinin b* degerlerinin 16.46 (0.5KISA) ile 20.74 (0.5KI) araliinda oldugu
belirlenmistir (p<0.05). Depolamanin pigmis marine tavuk etlerinin b* degerleri
lizerine etkisi istatistiki agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05. Pismis o6rneklerin b*
degerleri depolamanin 7.giiniinden itibaren diigme egilimi gostermis ve depolamanin
21. giiniinde orneklerin b* degerlerinin 12.94 (1KI) ile 16.13 (Kontrol) araliginda
oldugu tespit edilmigtir (p<<0.05).

Cizelge 4.13. Pismig marine tavuk gogiis etlerinin depolama suiresince belirlenen b*
degerleri *

Depolama Asamalari (Giin)

Gruplar
0 7P 14° 21¢

Kontrol* 19.154+7 91482 16.93+5 564 16.38+2.384F° 16.13+£2.914°
0.5KIP 20.74+7 614 16.71+£5.314° 13.96+3.23°° 14.66+4 3348
1KIAB 19.73+6.154 16.09+3 91480 14,914,118 12.94+2.15%
0.5SA%B 19.374+6 80452 15.07+4 71480 15.89+3 2648 14.30+4. 1448
1SASE 18.974+4 88452 16.83+5.094° 16.09£4 4448 15.67+3.694°
0.25KISAP 19.29+8 42482 14.86+2 9648 14.73+4 3950 14.21£3 42480
0.5KISAP 16.46+2 595® 14.1342.725¢ 17.374+3.884 15.07+£3.314%

* Data ortalama deger = Standart sapma.

A B C aym situnda yer alan aym harfleri tastyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir

(p>0.05).

ab caym satirda yer alan aym harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir (p>0.05).
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Serdaroglu ve ark. (2007), pisirme islemi sonrasinda marine edien hindi etlerinin b*
degerlerindeki degisimin istatistiksel olarak anlamli dizeyde degismedigini
belirlemis, arastirmada sitrik asit ile marine edilen et orneklerinin b degerlerinin
14.9 ile 14.9 arasinda degistigini, %50 greyfurt suyu ile marine et gruplarinin b*
degerlerinin 15.1 ve %100 greyfurt suyu ile marine et gruplarinin b* degerlerinin de
14.9 oldugunu belirlemigtir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen bu degerler bu
calismada iiretilen marine et gruplarinin b* degerleri 0.5KISA grubu b* degerleri ile
benzerlik gosterirken diger marine et gruplarina oranla dusuktir. Bu farkliligin
marinasyon  hazirlamada  kullanilan ~ meyve  sularindan  kaynaklandig

diasuntlmektedir.

Bor (2011), sebze suyu, karadut, kirmiz1 iizim, siyah havu¢ ve nar suyu kullanarak
marine ettigi hindi etlerinin pisirme islemi sonrasinda b* degerlerini sirasiyla -0.84,
32.14, 25.67, 10.18 ve 18.33 olarak belirlemigtir. Aragtirmaci tarafindan rapor edilen
bu degerler bu calismada tretilen pismis marine et gruplarinin a* degerlerinden
olduk¢a dusiktir. Bu farkliligin marinat hazirlanmasinda kullanilan koyu renkli ve

ve sebze sularindan kaynaklandigi diistiniilmektedir.

Ergezer (2005), farkli oranlarda tuz ve organik asitlerle marine ettigi broiler gogis
etlerinin pisirme sonrast b* degerlerinin 17.17 ile 20.77 araliginda degistigini
belirlemigtir. Aragtirmaci tarafindan rapor edilen bu degerler bu ¢alismada uretilen

marine tavuk gogiis eti b” degerleriyle benzerlik gostermektedir.
4.9. Tiyobarbiitirik Asit (TBA) Degeri

Tiyobarbitirik asit (TBA) degeri, hayvansal yag ihtiva eden gidalarin lipit
oksidasyon diizeyinin belirlenmesinde siklikla kullanilan bir olguttir (Klebanov ve
ark., 1998). Kesim oncesi stres unsurlari ve kesim sonrasindaki viicut sicakligi, pH
degisimi ve fiziksel kosullar oksidasyon duzeyini dogrudan etkilemektedir (Gray ve
ark., 1996). Pisirme ve kiyma haline getirme gibi unsurlar da oksidatif reaksiyonu
etkileyen unsurlar arasinda yer almaktadir (Koseoglu, 2014). Karotenoidler, fenoller,
glutatyonin, vitamin, endojen metabolitler, karotenoidler ve flavonoidler dogal

antioksidan o6zelligi gosteren onemli bilesiklerin bazilaridir. Bu antioksidanlar
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bitkisel kaynakli olup, tekli ya da t¢li oksijen gidericisi, enzim inhibitorleri, peroksit
pargalayici, serbest radikal giderici ve sinerjistlar olarak etkili olmaktadirlar
(Faydaoglu ve Sirticioglu, 2013). Et ve urtinlerinin kalite parametreleri izerinde
onemli rol oynayan dogal antioksidanlar biberiye, sarimsak, kisnis, adacay1, kekik,
nane ve zencefil gibi baharatlar, brokoli, 1sirgan otu ve patates gibi sebzeler ile nar,
vigsne, hurma ve tziim gibi meyvelerin farkli bolumlerinden ekstrakt olarak elde
edilebilmektedirler. Biberiye, adagayi, karanfil ve kekik gibi birtakim bitki ve
baharatlarin et iriinlerinin lezzet ve kalite parametrelerini artiran 6nemli oleoresinler

oldugu belirlenmistir (Falowo ve ark., 2014).

Marine tavuk eti 6rneklerinin depolama siiresince olgilen TBA degerleri Cizelge
4.14’te verilmistir. Depolama baslangicinda en yitksek TBA degerlerinin 0.5K1 (0.39
mg malonaldehit/kg ornek) ve 0.25KISA (0.40 mg malonaldehit/ kg o6rnek)
gruplarina ait oldugu belirlenmistir (p<0.05). Aymi periyotta en disik TBA
degerlerinin ise Kontrol ve 0.5SA gruplarinda sirastyla 0.31 mg malonaldehit /kg
ornek ve 0.31 mg malonaldehit/kg olarak ol¢ilmustir (p<0.05). Marine tavuk
etlerinin TBA degerlerinin depolamamin 7.giiniinde (0.5KI grubu hari¢) 6nemli
diizeyde yiikseldigi tespit edilmistir (p<0.05).Depolamanin 14. giiniinde ise 1KI ve
0.5KISA gruplarinin TBA degerleri diisme egilimi gostermistir (p<0.05). Depolama
stresi sonunda en disik TBA degeri 0.47 mg malonaldehit/ kg ornek olarak
0.5KISA ve en yiiksek TBA degeri ise 1.16 mg malonaldehit/ kg ornek olarak 1SA
grubunda olgilmistir (p<0.05). 1SA grubunun TBA degerinin depolamanin
7.guntden itibaren yaklagik 1 mg maonaldehit/kg 6rnek oldugu gozlenmistir. Et
urinlerinde kabul edilebilir TBA degerinin <1 mg malondialdehit/kg 6rnek degerinin
altinda olmasi gerekmektedir. Bu agidan degerlendirildiginde 1SA grubunun TBA
degerinin 7 ginlik depolama siiresince ve diger marine tavuk eti gruplarinin TBA

degerlerinin ise 21 glnliik depolama siiresince bu limitin altinda oldugu gozlenmistir.
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Cizelge 4.14. Marine tavuk goglus etlerinin depolama siiresince belirlenen
tiyobarbiitirik asit (TBA) degerleri (mg malonaldehit/kg)*

Depolama Asamalar (Giin)

Gruplar
0¢ 7b 14b 212

Kontrol® 0.31£0.055¢ 0.58+0.03®  0.88+0.184P2 0.67+0.07
0.5KIB¢ 0.39+0.06¢ 0.46+0.11%° 0.83+0.1758 0.65+0.22¢
1KIBC 0.38+0.084B¢  0.70+0.15% 0.55+0.10%P 0.72+0.14“*
0.5SAB 0.31+0.125¢ 0.78+0.1358 0.62+0.06“P 0.87+0.09%
1SAA 0.35+0.034B°  0.98+0.094° 1.01£0.164° 1.16+0.2842
0.25KISA® 0.40£0.07%°  0.55+0.06°PP 0.56+0.14P 0.80+0.145¢2
0.5KISA® 0.32+0.044B¢  0.73+0.08% 0.54+0.12¢P 0.47+0.04"°

* Data ortalama deger = Standart sapma.

A B C D aym siitunda yer alan aym harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir
(p>0.05).

a b ¢ aym satirda yer alan aym harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir (p>0.05).

Keokamnerd ve ark. (2008), dort farkl: ticari biberiye oleoresini ile marine ettigi ve
%380 021+%20 CO2 gaz atmosferinde paketledigi tavuk but etlerinin TBA degerlerinin
depolamanin 2.giiniinde 0.2-0.3 mg malondialdehit /kg 6rnek araliginda oldugunu
depolama siiresince TBA degerlerinin yitkselme egilimi gosterdigini bildirmiglerdir.
Arastirmacilar oleoresin kullanilmayan tavuk butlannin TBA degerlerinin ise
oloeresin kullanilan gruplara kiyasla olduk¢a yiksek oldugunu bildirmistir.
Arastirmacilar 12 gunlik depolama sonunda ise oleoresin kullanilan gruplarin TBA
degerlerinin 0.5 mg malondialdehit /kg 6rnek’in altinda oldugunu rapor etmislerdir.
Depolama sonunda elde edilen veriler g6z ontinde bulunduruldugunda
aragtirmacilarin biberiye oleoresini kullandiklar1 gruplarin TBA degerleri (12.giin) ile
bu galigmada iretilen 1KI, 0.25KISA ve 0.5KISA gruplanmin TBA degerleri

(14.giin) benzerlik gostermektedir.

4.10. Peroksit Degeri (PD)

Marine tavuk eti 6rneklerinin depolama siiresince Olgiilen peroksit degerleri Cizelge
4.15’te verilmistir. Depolama baslangicinda en diisiik peroksit degerinin 0.5KISA
(1.60 meqOxkg et) ve en yiksek peroksit degerinin ise 1KI grubuna (21.98
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meqO2/kg et) ait oldugu tespit edilmistir. Depolamanin marine tavuk etlerinin

peroksit degeri Uzerine etkisi istatistiki agidan 6nemli bulunmustur. Marine tavuk

etlerinin peroksit degerlerinin depolamanin 14. glnine kadar onemli dizeyde

yikseldigi ve 21. ginde dustigiu gozlenmistir (p<0.05). Depolama siiresi sonunda

marine tavuk etlerinin peroksit degerlerinin 1.42 meqO2/kg et (0.5SA) ile 9.29

meqO2/kg et (1KI) araliginda oldugu tespit edilmistir (p<0.05).

Cizelge 4.15. Marine tavuk gogis etlerinin depolama suiresince belirlenen peroksit
degerleri (PD) (meqO2/kg et)*

Gruplar

Depolama Asamalar (Giin)

OC

7b

14*

214

Kontrol*
0.5KI®B
1KIB
0.5SA¢
1SAB
0.25KISA®
0.5KISAP

21.51+4.324b¢

13.45+3.234B¢

21.98+12.38%
6.64+1.215

6.40+2.915¢¢

5.58+3.765¢¢
1.60+0.37¢¢

29.32423.324%
22.79+0.834BP
11.31x1.808%
13.08+3.22488
16.22+2 484ABP
11.22+1.528b
26.04+3.0648

44 94+0.7742
34.27+3.93B2
21.35+2.45P8b
11.95+2.33F
26.34+2.65%
21.64+1.73™
37.43+1 5452

5.78+1.82B¢
5.52+1.09%
9.29+0.964
1.42+0.36™
7.24+1.615°
2.60£0.67"°
4.94+0.98%°

* Data ortalama deger = Standart sapma.

A B C D aym siitunda yer alan aym harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir

(p>0.05).

ab ¢ d aym satirda yer alan aym harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir (p>0.05).
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5. SONUC ve ONERILER

Farkli oranlarda kisnig, sarimsak ve kignistsarimsak oleoresinlerinin kullaniminin
marine tavuk gogis etlerinin fiziksel ve kimyasal ozellikleri tizerine etkilerinin
incelendigi bu ¢alismada elde edilen sonuglar agagida listelenmistir;

Marine tavuk eti orneklerinin nem, yag, kil ve tuz igeriklerinin gruplar arasinda
farklilik gosterdigi (p<0.05) buna karsin protein igerigi bakimindan aralarindaki

farkin 6nemli diizeyde olmadigt belirlenmigtir (p>0.05).

0.5KI grubu hari¢ oleoresinlerle hazirlanan marinatlarin pH degerlerinin Kontrol
grubuna kiyasla daha digik oldugu (p<0.05), en yiksek marinat absorbsiyon
oranlarinin 1KI ve 025KISA gruplarina ait oldugu tespit edilmistir (p>0.05).
Depolama baglangicinda en diisik pH degerinin 0.5SA grubuna ait oldugu, tim
gruplarin pH degerlerinin depolama siirecine bagli olarak arttig1 ve depolama siireci

sonunda en yiiksek pH degerinin 0.5KISA grubuna ait oldugu gozlenmistir (p<0.05).

Depolama baglangicinda en yiuksek TA degerinin 1SA ve depolama stireci sonunda
en yitksek TA degerinin 1SA, 0.5SA ve IKI gruplarina ait oldugu (p<0.05),
depolamanin 21. giniinde 0. giine kiyasla TA degerlerinin distigi goérialmustir

(p<0.05).

Tim tavuk eti orneklerinin aw degerleri tizerine oleoresin kullanimi ve depolama

strecinin istatistiki agidan énemli bir etkisinin olmadig1 tespit edilmistir (p>0.05).

Depolama baglangicinda ve 7. giinde marine tavuk eti gruplarinin pisirme kaybi
degerleri arasindaki farkliligin 6nemli olmamasina (p>0.05) karsin 1SA grubu harig
tim gruplarda pisirme kaybi degerinin depolama siiresince diisme egilimi gosterdigi
(p<0.05), depolama stireci sonunda en yiiksek pisirme kayb1 degerinin en yiksek TA
ve en dusik pH degerine sahip gruplardan biri olan 1SA grubuna ait oldugu
belirlenmistir (p<0.05).

Marine et gruplarinin agirlik kaybi degerlerinin depolama siirecine bagli olarak
yiukselme egilimi gosterdigi (p<0.05), 7.giinde en yiiksek agirlik kaybi degerinin
0.25KISA grubuna ve depolama sonunda en yiiksek agirlik kaybi degerinin 1KI
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grubuna ait olmasina karsin Kontrol, 0.5SA, 0.25KISA ve 0.5KISA gruplan ile

arasindaki farkliligin istatistiki agidan 6nemli olmadigr gozlenmistir (p>0.05).

Cig orneklerde; depolama baslangicinda en yiiksek L* degerinin Kontrol ve 0.5K1
gruplarinda olgilmesine kargin ¢ig marine tavuk etlerinin L* degeri arasindaki
farkliligin istatistiki agidan onemli olmadig1 (p>0.05), depolama siireci sonunda en
yiiksek L* degerinin Kontrol grubunda élgiilmesine (p<0.05) karsin 0.5KI ve 0.5SA
gruplart arasindaki farkin o6nemli dizeyde olmadigr belirlenmistir (p>0.05).
Depolama baslangicinda en yiiksek a* degerinin 0.5KI ve en diisitk a* degerinin 1KI
grubuna ait oldugu, depolama siireci sonunda ise en yuksek a* degerinin Kontrol ve
en digsik a degerinin ise 1SA grubuna ait oldugu tespit edilmistir. Depolama
baglangicinda marine tavuk eti gruplariin b* degerleri arasindaki farkin onemli
diizeyde olmadigt (p>0.05), depolama suireci sonunda en diisitk b* degerinin Kontrol

grubuna ait oldugu gozlenmistir (p<0.05).

Pismis orneklerde ise; tim marine tavuk etlerinde pisirme islemine bagli olarak L*
degerlerinin yiikseldigi, depolama baslangicinda en yiiksek L* degerinin 0.5KISA
grubuna ait oldugu ve bu asamada 0.5KISA ile 1KI grubu arasindaki farkin énemli
diizeyde oldugu tespt edilmigtir (p<<0.05). Pisirme islemine bagli olarak marine tavuk
etlerinin (0.5KISA harig) a* degerlerinin yiikseldigi ve depolama baslangicinda en
yiiksek a* degerinin Kontrol ve 1KI gruplarina ait oldugu, depolama siiresince a*
degerinin digme egilimi gosterdigi gozlenmistir (p<0.05). Pisirme islemine bagl
olarak marine tavuk etlerinin b* degerlerinin ytkseldigi, depolama baglangicinda en

diisiik b* degerinin 0.5KISA grubuna ait oldugu tespit edilmistir (p<0.05).

Depolama siiresince TBA degerlerinin yiikselme ve diisme egilimi (1SA grubu harig)
gosterdigi ve depolamanin 7. giiniinde en diisik TBA degerinin 0.5KI grubuna ait
oldugu ve depolama siireci sonunda 0.5KISA grubunun en diisik TBA degerine

sahip oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Depolama siiresince peroksit degerinin yikselme ve digme egilimi gosterdigi, en
yuksek grup ortalamasinin Kontrol grubuna ait oldugu en digiik grup ortalamasinin

0.5SA ve 0.25KISA gruplarina ait oldugu (p<0.05), belirlenmistir.
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Sonug olarak raf émiirleri 2-7 gtin arasinda degisen tavuk gogiis etlerinin marinasyon
islemi ve 7 giinliik depolama siireci sonrasindaki en diisik TBA degerinin 0.5KI
grubuna ait oldugu ve peroksit degerleri agisindan en diigiikk ortalamanin 0.5SA ve
0.25KISA gruplarina ait oldugu belirlenmistir. Buna gore 0.5KI, 0.5SA ve 0.25KISA
marinat karigtmlarinin antioksidan etkiye sahip olmalar bakimindan tavuk gogiis
etlerinin marinasyonunda kullamlabilecegi sdylenebilir. Yine 0.5KI ve 1SA
gruplarinin renk degerlerine olumsuz yonde etki etmedigi, bu baglamda tavuk gogus
eti marinasyonunda kullantminin uygun olabilecegi soylenebilir. Bunun yani sira
marine tavuk eti tretiminde oleoresin kullaniminin tirtiniin mikrobiyolojik ve duyusal

kalite 6zellikleri Gizerine etkilerinin de aragtirtlmasi gerekmektedir.
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