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OZET
FARKLI ORANLARDA SOGAN SUYU VE PAPRIKA OLEORESINI
ILE MARINE EDILMIS TAVUK TASLIGININ FiZIKOKIMYASAL VE
DUYUSAL OZELLIKLERI

Bahadir BEKLER
Lisansiistii Egitim Enstitiisii Gida Mithendisligi Anabilim Dali
Tez Danigmani: Prof. Dr. Umran CICEK
Kasim 2023, ix + 52 sayfa

Bu ¢alismada, marine tavuk tashgi tiretiminde farkli oranlarda sogan suyu, paprika
oleoresini ve sogan suyutpaprika oleoresini igeren marinat kullanimmin marine tavuk
tashginin fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri {izerine etkisi incelenmistir. Bu amagla
iretilen marine tavuk tashigi gruplar1 Kontrol (marinasyonda sogan suyu ve paprika
oleoresini kullanilmayan grup), S5 (%5 sogan suyu igeren marinat ile marine edilen), S10
(%10 sogan suyu iceren marinat ile marine edilen), P05 (%0.5 paprika oleoresini iceren
marinat ile marine edilen), P1 (%1 paprika oleoresini iceren marinat ile marine edilen),
S5P05 (%S5 sogan suyu ve %0.5 paprika oleoresini i¢ceren marinat ile marine edilen) ve
S10P1 (%10 sogan suyu ve %1 paprika oleoresini igeren marinat ile marine edilen) grup
olmak ftizere 7 (yedi) grup marine tavuk tashgi tiretilmistir. Marine tavuk tasliklarinin
fizikokimyasal 6zelliklerini belirlemek amaciyla renk (CIE L*a*b*), su aktivitesi (aw),
pH, titrasyon asitligi (TA), marinat absorbsiyonu, pisirme kayb1 degerleri 6lgiilmiistiir.
Marine tavuk tagliklarinin genel bilesimini belirlemek amacyla nem, yag, protein, kiil ve
tuz analizleri yapilmistir. Bunun yanisira ¢i§ ve pismis Orneklerin TBA degerleri
Olciilmiis ve duyusal degerlendirme yapilmustir.

Marine taghk gruplarinin nem, yag, protein, kiil ve tuz igeriklerinin sirasiyla %77.56-
80.79, %1.17-1.62, %13.17-14.48, %2.51-2.71 ve %?2.02-2.26 araliginda oldugu
belirlenmistir. Marine taslik gruplarmin TA degerlerinin %0.19-0.25 laktik asit oldugu ve
sogan suyu kulanim oraninin artisina paralel olarak TA’nin artis gosterdigi tespit
edilmistir (p<0.05). Marinat bilesiminde sogan suyu igeren gruplarmn pH degerinin
Kontrol gurubuna kiyasla daha diisiik oldugu ve gruplarin pH degerlerinin 6.82-6.93
araliginda oldugu belirlenmistir (p<<0.05). Marinat bilesiminde sogan suyu veya paprika
oleoresini kullanimina baglh olarak gruplarin aw degerinde diisme egilimi gézlenmistir.
Marine tavuk taghgi gruplarmin L*, a* ve b* degerlerinin sirastyla 37.61-41.44, 12.49-
23.19, 8.42-36.03 araliginda oldugu gozlenmistir. En diisiik L* ve en yliksek a* ve b*
degerlerinin P1 ve S10P1 gruplarmna ait oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Sogan suyu
ve/veya paprika oleoresini igeren marinat ile marine edilen gruplarin ¢ig ve pismis
orneklerinde TBA degerlerinin sirasiyla 2.23-2.66 mg MA/Kkg 6rnek ve 6.34-7.46 mg
MA/kg 6rnek araliginda oldugu ve Kontrol grubuna (3.47 mg MA/kg érnek ve 7.93 mg
MA/Kg 0Ornek) kiyasla daha diisiik oldugu belirlenmistir (p<0.05). Marine tavuk
tagliklarmin marinat absorbsiyon oranlarinin %4.17-7.25 araliinda oldugu ve marinat
bilesiminde sogan suyu kullaniminin marinat absorbsiyon degerini diisiirdiigii tespit
edilmistir (p<0.05). Marine tavuk taslhigi gruplarinin pisirme kayb1 degerlerinin %18.98-
23.58 araliginda oldugu belirlenmistir (p<0.05). Duyusal degerlendirme sonuglarina gére
gruplar arasida istatistiki agidan dnemli bir farklilik gézlenmemesine karsmn en yiiksek



tat, koku, tekstiir, renk ve genel begeni pualarinin S10P1 grubuna ait oldugu goriilmiistiir.
Bu c¢alisma ile elde edilen bulgular g6z dniinde bulunduruldugunda marinasyonda sogan
suyu ve paprika oleoresin kullaniminin marine tavuk tashginin kalite 6zellikleri tizerine
olumlu etkiler saglayacagi soylenebilir.

Anahtar Kelimeler: Tavuk Tashgi, Sogan Suyu, Paprika Oleoresin, Marinasyon



ABSTRACT
PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY PROPERTIES OF
MARINATED CHICKEN GIZZARD MARINATED WITH DIFFERENT
PROPORTIONS OF ONION JUICE AND PAPRIKA OLEORESIN

Bahadir BEKLER
TOKAT GAZIOSMANPASA UNIVERSITY
GRADUATE EDUCATION INSTITUDE
DEPARTMENT OF FOOD ENGINEERING
SUPERVISOR: PROF. DR. UMRAN CiCEK
November 2023, ix + 52 pages

In this study, the effect of using marinade containing different amounts of onion juice,
paprika oleoresin, and onion juice + paprika oleoresin in the production of marinated
chicken gizzards on the physicochemical and sensory properties of marinated chicken
gizzards was examined. For this purpose 7 (seven) groups of marinated chicken gizzards
were produced and named as control (group without onion juice and paprika oleoresin in
the marination), S5 (marinated with marinade containing 5% onion juice), S10 (marinated
with marinade containing 10% onion juice), PO5 (marinated with marinade containing
10% onion juice), P05 (marinated with marinade containing 0.5% paprika oleoresin), P1
(marinated with marinade containing 1% paprika oleoresin), S5P05 (marinated with
marinade containing 5% onion juice and 0.5% paprika oleoresin) and S10P1 (marinated
with marinade containing 10% onion juice and 1% paprika oleoresin).. With the purpose
of determining the physicochemical properties of marinated chicken gizzards, colour
(CIE L*a*b*), water activity (aw), pH, titratable acidity (TA), marinate absorption and
cooking loss values were measured. Moisture, fat, protein, ash and salt analyzes were
performed to determine the general composition of marinated chicken gizzards. In
addition, TBA values of raw and cooked samples were measured, and sensory evaluation
was made.

It was concluded that the moisture, oil, protein, ash and salt contents of the marinated
gizzard groups were in the range of 77.56-80.79%, 1.17-1.62%, 13.17-14.48%, 2.51-
2.71% and 2.02-2.26%, respectively. It was determined that the TA values of the
marinated gizzard groups were 0.19-0.25% lactic acid and TA increased in parallel with
the increase in the onion juice usage rate (p<0.05). It was determined that the pH value
of the groups containing onion juice in the marinade composition was lower than the
control group and the pH values of the groups were in the range of 6.82-6.93 (p<0.05).
An inclination to decrease in the aw value of the groups was observed depending on the
use of onion juice or paprika oleoresin in the marinade composition. It was observed that
the L*, a* and b* values of the marinated chicken gizzard groups were in the range of
37.61-41.44, 12.49-23.19, 8.42-36.03, respectively. It was determined that the lowest L*
and the highest a* and b* values belonged to the P1 and S10P1 groups (p<0.05). The
TBA values in the raw and cooked samples of the groups marinated with marinade
containing onion juice and/or paprika oleoresin were found to be in the range of 2.23-
2.66 mg MA/kg sample and 6.34-7.46 mg MA/kg sample, respectively, and it was seen
that the TBA values of these groups were lower the control groups (3.47 mg MA/kg



sample and 7.93 mg MA/Kkg sample) (p<0.05). It was observed that the marinade
absorption rates of marinated chicken gizzards were between 4.17-7.25% and the use of
onion juice in the marinade composition reduced the marinade absorption value (p<0.05).
It was concluded that the cooking loss values of marinated chicken gizzard groups were
between 18.98-23.58% (p<0.05). According to the sensory evaluation results, although
no statistically significant difference was observed between the groups, it was observed
that the highest taste, smell, texture, colour and general acceptance scores belonged to the
S10P1 group. Considering the findings obtained in this study, it can be said that the use
of onion juice and paprika oleoresin in marination will have positive effects on the quality
characteristics of the marinated chicken gizzards.

Key words: Chicken Gizzard, Onion Juice, Paprika Oleoresin, Marination
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1. GIRIS
Kanatl eti tiretimi ve tiiketimi diinya genelinde 6nemli oranda artmistir. Bu {iriinlerin
diger etlere gore daha yiiksek protein ve daha diisiik yag icerigine sahip olmalari
nedeniyle, genis bir tiiketici grubu kanatli etlerini ve tiriinlerini beslenme aliskanliklarma
dahil etmektedir. Ayni zamanda kanatli etleri hem ekonomik olmasi hem de dini agidan
tiiketilmesinde bir sakinca bulunmadigindan dolay tiiketicilerin ihtiyaglarini kargilamada
daha cazip hale gelmektedir. Ayrica tavuk eti, yliksek besin degeri, pisirme ve sindirim
kolayligina sahip olmasi nedeniyle kiimes hayvanlari arasinda en ¢ok tiiketilen et tiiriidiir
(Park ve ark., 2020). Bu artan orandaki tavuk eti tiiketimini karsilamak adina, ayni oranda
etlik pili¢ eti ve Urunlerinin Uretimi ile birlikte i¢ organlar direkt tiiketime sunulurken,
ayaklar, kafa, kemikler, kan ve tiyler olmak lzere blylk oranda organik yan trunler de
aciga c¢ikmaktadir (Zhu ve ark., 2010). Olusan bu yan duriinlerin tekrar tiiketime
kazandirilmas: adina bir¢ok endiistriyel sektor ve gruplarda ¢aligmalar yapilmis ve geri
dontlistimii saglanmistir. Bu amagla yapilan caligmalarda jelatin iiretimi ve yem olarak
degerlendirilmesi agisindan isletme atik/artiklar1 kullanmilmistir. Aidat ve ark. (2023),
caligmalarinda tavuk yan iriinii olan tavuk kafasi ve ayaklarini kullanarak elde ettikleri
jelatinin fizikokimyasal, reolojik, tekstirel 6zelliklerini incelemislerdir. Rocker ve ark.
(2021), kanatli yan {irlinlerinden iretilen hayvan yeminin iiretim kosullarini, atlantik
somon balig1 beslenmesindeki yem Kkalitesini ve sindirilebilirligini incelemislerdir.
Malison ve ark. (2021), yaptiklar1 ¢alismada tavuk ayagi suyunun peptit-kalsiyum selati
kaynagi olarak kullanilabilme olasigiligini arastirmislardir. Qin ve ark. (2023), tavuk tuy
atiklarindan keratin Uretiminde ultrasound uygulamasimin etkisini incelemislerdir.
Jagadeesan ve ark. (2023) tavuk tiyunin toprak verimliligini artirmak i¢in giibre olarak
kullanimina ve geri doniisiimiinii saglayarak dongiisel ekonomiye tesvik etmeye yonelik
bir ¢alisma yiiritmiislerdir. Alvarado ve ark. (2023), tavuk kani hidrolizatlarindan elde
edilen peptit ekstraktlarinin safra asidi baglama kapasitesi (zerine bir ¢alisma

yapmislardir.

Kesim sonrasi, i¢ organlardan kalp, karaciger ve tashik karkastan ayrilmaktadir.
Kanatlhilarm direkt tiiketime uygun i¢ organlarindan ve sindirim sisteminin bir pargasi
olan taslik, kanatli midesinin bir bOolimiinii olusturmaktadir. Proventriculusun 6n
kismindan kesilmesi ve ardindan giris ve ¢ikis bolgelerinin de kesilmesiyle taslik ¢ikarilir,
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daha sonra bosaltilir, yikanir ve tizerindeki kalin zar tabakasi soyulur (Ockerman ve
Hansen, 2000). Kanatlilarin kesiminden sonra temizlenmis ve zar1 alinmig bir sekilde
soguk zincir korunarak satisa sunulur. Kasli mide olarak da bilinen tavuk tashig: yaklagik
%20 protein, %4 karbonhidrat ve %2.8 yag icermekte olup besin degeri agisindan oldukca
zengindir (Lentle ve ark., 2013). Tavuk taslig1 ayrica sodyum, fosfor, potasyum, demir
vb. gibi cesitli iz elementleri de igerir (Hempen, 2009). Ulkemizde de tiiketimi
gergeklestirilen tavuk tashgi diger hayvansal orjinli protein kaynaklarina gore bag doku
miktarmin fazla olmasi nedeni ile sert bir yapiya sahiptir. Tavuk tasgliklar1 pek ¢ok kisi
tarafindan kabul edilmeyen sert ve ¢ignenemez bir yapida oldugu i¢in genellikle yan Urin
olarak atilir durumdadir. Bu durum ise kaynak israfina ve ayni zamanda ¢evre kirliligine
neden olabilmektedir (Costantini ve ark., 2021). Bu Urlinlerin bazi uygulamalar ve 6n
islemler ile daha fazla tercih edilir hale getirilebilecegi ve endiistriye kazandirilmasi
gerektigi diistiniilmektedir (Giiven ve ark., 2020). Bu nedenle kanatl eti yan iirlinlerinin
degerini artirmak ve kaynak israfin1 azaltmak i¢in ¢ignenmesi zor olan tavuk tagliklarinin
dokusunu iyilestirebilen, onlara zengin bir koku veren ve tavuk tagliklarinin kendine has
kokusunu giderebilen kirmizi ve beyaz et tiiketiminde de ¢ok yaygin olarak kullanilan
marinasyon uygulanmaktadir. Marinasyon uygulamasi Cin'de tavuk tasliklarinin
tikketiminde kullanilan en yaygin ve tipik pisirme yontemlerinden biridir (Zou ve ark.,
2018).

Ozellikle sert bir yapiya sahip olan kanath etlerinin ¢ignenebiliriligini ve sululugunu
arttirabilmek i¢in marinasyon islemi uygulamismin gereklili§i birgok arastirmaci
tarafindan bildirilmektedir (Ergezer, 2005; Alvarado ve Mckee, 2007; Bianchi ve ark.,
2009). Marinasyon; pisirilmeden dnce etleri yumusatmak, etin sululugunu ve lezzetini
gelistirmek i¢in farkli baharat karisimlari ile birlikte su, sirke ve yag gibi tercihe ve elde
edilmek istenilen Grtine gore genellikle farkli asitlik degerine sahip sivilarla muamele
edilmesi olarak tanimlanmaktadir (Kahraman ve ark., 2010; Ergezer ve Gokge, 2011). Bir
baska tanima gore ise marinasyon, etin 6zelliklerini gelistirmek, raf dmriinii uzatmak
amaciyla, farkli bilesenleri iceren soliisyonlarla belirli bir stireligine muamele edilme
islemi olarak da tanimlanmaktadir. Marinasyon ortaminda olusan asitlik sayesinde pH
diististi ile birlikte gidalarin korunmasi saglanmis olup bu yontem, kullanilan en eski

yontemlerdendir. Eskiden bu uygulama sadece etin muhafazasinda kullanilmis olsa da
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farkli tekstiir, hos koku ve tatlar1 elde edebilmek amaciyla evsel tiiketimde ve endiistriyel
mutfaklarda siklikla tercih edilen bir uygulama haline gelmistir (Carbuga, 2017).
Marinasyon igin genelde iki temel malzeme kullanilmaktadir. Bunlar asidik bir triin ve
aromatik bir bitki kaynagidir. Asitli soliisyon genelde organik asitlerden olusmaktadir.
Marinasyonda en ¢ok tercih edilen asit kaynaklarina yogurttaki laktik asit,
zeytinyagidaki oleik asit, sogan suyundaki okzalik asit, limon suyundaki sitrik asit ve
sirkedeki asetik gibi asitler 6rnek olarak verilebilir. Organik asitler, hicre igine
girdiklerinde ¢ozilme meydana gelir ve pH degerini diisiirerek daha givenilir, daha
kaliteli et tirtinleri olusumuna katki saglamaktadir. Ayrica organik asitlerin kullanimu ile
pH degerini izoelektrik noktadan uzaklastiric1 etki gosterdigi zaman su tutma
kapasitesinde artis gozlenmekte ve et proteinlerinin ¢oziinebilirligine katki saglayarak
duyusal 6zellikler iyilesmektedir (Aktas ve ark., 2003). Organik asitlerin marinasyon
isleminde temel kullanim sebebi ise etlerin yumusatilmasi ve duyusal ozelliklerin
tyilestirilmesi, kullanilan organik asit tiiriine gore, kendine has koku ve lezzet
olusturmasidir (Akyliz ve ark., 2020). Yapilan bilimsel caligmalar incelendiginde,
organik asit kullanimmin marinasyon islem siiresini azalttigi yoniinde de bulgular
bulunmaktadir (Varlik ve ark., 1993; Yusop ve ark., 2011; Akyuz ve ark., 2020).
Genellikle bu kullanilan organik asitler arasinda sogan suyunun tercih edilmesi, asidik
Ozelliginin yani sira yapisindaki flavonoidlerden dolay1 yiiksek oranda antioksidan
aktiviteye sahip olmasidir (Benkeblia, 2005). Antioksidanlar, serbest radikalleri nétralize
ederek vicudun etkilenmemesini veya kendini yenilemesini saglayan viicut hiicreleri
tarafindan tiretildigi gibi gidalarla da alinan bir grup kimyasal maddedir. Antioksidanlar,
C vitamini, E vitamini, A vitamininin 6nclst olan beta karoten, bitki ve sebzelerin renkli
maddelerini olusturan flavonoidler, fenolik asitler ve selenyum, ¢inko gibi mikro
elementlerdir (Rice-Evans ve ark., 1997). Ayrica modern bilimsel arastirmalar,
soganlarm antioksidan aktiviteleri ile beraber, antibakteriyel, antikanser, hipoglisemik,
hipolipidemik ve antiplatelet agregasyona sahip oldugunu da gostermistir (Benkeblia ve
ark., 2007, Rodriguez Galdon ve ark., 2008, Zhu ve Li, 2016). Marinasyon isleminde
ikinci temel madde olan ve ozellikle et iirtinlerinde en ¢ok kullanilan aromatik bitki
kaynagi, karabiber, biberiye, defne yapragi ve taze/kuru kekiktir (Birk ve ark., 2010).
Kullanilan bu baharatlar tirine aroma-lezzet katmak ve istenmeyen aromanin giderilmesi

gibi temel amaglarla kullanilsa da sogan suyunda oldugu gibi kullanilan {riinden
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maksimum fayda saglamak adina tercih edilen baharatin marinasyon iglemine etkisi yani
sira muamele edilen Urtniin fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri Gzerine etkilerini de
g0z 6ninde bulundurmak gerekmektedir. Bitkiler iyi bir dogal antioksidan kaynagi
olmakla birlikte, antioksidan aktiviteleri polar fenolik bilesiklerin ve esansiyel yaglarin
varhigindan kaynaklanmaktadir (Ozogul ve ark., 2010). Biberiye, kekik ve karabiber gibi
cesitli bitkilerden izole edilen dogal fenolik antioksidanlarin islenmis gidalarin tazeligini
korumada gucliu bir etkiye sahip oldugu bildirilmistir (Coban ve Patir, 2010). Ayni
zamanda, marinasyonda kullanilan baharatlarin ve bitki 0zlerinin antimikrobiyal etkiye
sahip olmalar1 (0rn: kekik-timol, biberiye-karnosik asit) marine {iriinin gida
giivenirliginin artmasini da saglamaktadir (Dogu, 2009; Yusop ve ark., 2011; Baydar,
2016).

Marinasyonda bitkilerin kullanimmin bu 6neminden dolayi, tercih edilen baharatlarin
yani sira daha ¢ok fayda saglayan bitkisel ekstraktlarin kullanimi1 ve buna bagli yapilan
bilimsel c¢alismalar da artis gostermistir. Oleoresinler elde edildikleri bitkinin
karakteristik Ozelliklerini barindiran sivi yapidaki tiriinler olup baharatlarin herhangi bir
organik ¢ozicu (aseton, etanol, etil asetat ve etilen diklordir) ile ekstrakte edilmesi sonucu
elde edilirler. Baharatlar tekdiize lezzet saglarken, oleoresinler Uriin igcine daha kolay
niifuz eder ve homojen dagilim saglarlar. Oleoresinlerin ugucu olmayan bilesenleri ve
antioksidan igerigi daha yiiksektir. Bu nedenlerden dolay1 6zellikle et iiriinleri iiretiminde
kullanimlar1 bir¢ok fayda saglamaktadir. Oleoresinler mikroorganizma icermemekte olup
Ozellikle bazi oleoresinlerin yiiksek antimikrobiyal etkiye sahip olduklar1 bilinmektedir
(Papaker ve Cicek, 2020). Paprika (Capsicum annuum) olarak bilinen kirmizibiber ve
ekstraksiyonu sonucu elde edilen paprika oleoresini (6ziitii, yagi); fenolik, flavonoidler,
askorbik asit ve kapsaisin gibi insan saghgmna faydali bilesikleri icermektedir (Alvarez-
Parrilla ve ark., 2011). Bu bilesikler, ayrica kardiyovaskiiler hastaliklarin, kanserlerin,
oksidatif strese bagli hastaliklarin 6nlenmesi ile ilgili de fayda saglamaktadir. Genellikle
gida endiistrisinde soslar, baharatlar, ¢orbalar, atistirmaliklar ve konservelerin tretiminde
kullanilmaktadir (Baenas ve ark., 2019).

Bu ¢aligma ile marine tavuk tagligi tiretiminde marinat bilesiminde sogan suyu ve paprika

oleoresinin farkli oranlarda ayr1 ayr1 ve birlikte kullaniminin iiriiniin duyusal ve bazi

fizikokimyasal Ozellikleri Uzerine etkilerinin incelenmesinin yani sira bu 6zellikler
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bakimindan daha kaliteli, tliketime elverisli bir iiriin elde etmek Ve tavuk tagligi tiiketimini

arttirmak amaclanmustir.



2. LITERATUR OZETi

OECD-FAOQ'ya gore Cin'de yillik tavuk taghgi tiretimi 2020'de 0.27 milyon tona ulagmis
olup tavuk tashgmin 2028 yilina kadar 1 milyon ton artmasi beklenmektedir. Tavuk
tagligi, diilnya ¢apinda kiimes hayvancilig1 endiistrisinde yenilebilir yan trtinlerden biri
olup ayni1 zamanda tavuk tashgmin diisiik seviyede toplam doymus yag asidi, yiiksek
oranda protein igerigi ve besin degerleri agisindan tiketiminin insan saghgi i¢in yararl
oldugu diistiniilmektedir (Giiven ve ark., 2021). Tavugun dis eksikliginden dolay1 agzma
aldig1 besini yutarken taghktaki kivrimlar1 6giitmek ve sindirmek ig¢in itici giic olarak
kullanir ve guclu kaslara ihtiyag¢ duyar (Klont ve ark., 1998). Bu tur gugcli kas yapisinda
yer alan proteinler, kasin siirekli ¢alismasi sirasinda kovalent gapraz baglanmaya
egilimlidirler ve bu kas liflerini destekleyen ve harici isleme kosullarinin (yemek pigirme
gibi) neden oldugu hasarlardan koruyan gii¢lii ve yogun bag dokusu bulunmaktadir
(Latorre ve ark., 2019). Bu nedenle, bag dokusunun uygun sekilde yumusatilmasi ve kas
liflerinin orta derecede ayrismasi, kasin gevrekligini etkili bir sekilde artirabilir. Tavuk
tashgi ile ilgili literatiirde ¢ok fazla ¢alisma bulunmamaktadir. Tashgin temel bilesimi
kasinkine benzer oldugu i¢in, tashgin gevrekligi kas yumusatilmasi yoluyla gelistirilebilir
(Caraveo ve ark., 2015).

Giiven ve ark. (2020), hindi ve tavuk taslhigi emiilsiyonlarinin bazi karakteristiklerini
belirledikleri caligmalarinda, tavuk tashgindan hazirlanan emiilsiyonlarin ortalama
emiilsiyon kapasitesinin 301.92 ml yag/g protein oldugunu ve hindi tashgmimn emiilsiyon
kapasitesine gore daha yiiksek oldugunu belirlemislerdir. Ayrica tavuk tashigmmin nem,
protein, yag ve kiil igeriklerinin sirasiyla %81.08, %16.16, %1,50 ve %0.85 oldugunu,
tagliklarin pH degerinin ise 6.48 oldugunu rapor etmislerdir. Arastirmacilar emiilsiyon
kapasitesi tizerine etkili olan pH degerinin tavuk tashginda hindi taghigina kiyasla daha
yiiksek olmasi ve ayni zamanda tavuk tashigi yag iceriginin hindi tashgmna gére daha

diistik olmas1 nedeniyle emiilsiyon kapasitesinin daha yiliksek oldugunu bildirmislerdir.

Gidalarin tercih edilmesinde en 6nemli kriterlerin basinda duyusal 6zellikler gelmekte
olup et Urtinleri igin ¢ignenebilirlik ve sululuk etin lezzetinin algilanmasmda 6nemli rol
oynamaktadir. Etin gevrekligi; etin disler arasinda kesilmesi ve c¢ignenmeye karsi

gosterilen direng olarak tanimlanirken, etin sululugu ise etin ¢ignenmesi esnasinda yag



ve su igeriginden dolay1 ¢ikardigi 6zsuyun verdigi his olarak belirtilmektedir (Smith ve
Carperter, 1976; Ergezer, 2005; Gibson, 2018). Her iki duyusal 6zelligin degisimi birgok
faktore bagli olup etin eldesi ve etin islenmesi sirasinda gergeklestirilen islemlerden ¢ok
yuksek dizeyde etkilenmektedir. Tavuk tashigmin mevcut olan sert yapisini yumusatmak

icin az sayida da olsa farkli ¢alismalar yapilmistir.

Chen ve Stinson (1983), pisirme yonteminin tavuk tasligi yapisi iizerine olan etkilerini
elektron mikroskobu ile inceledikleri ¢aligmalarinda, 1s1l islemin tagligin mikro yapisini
biiytik dl¢tide degistirdigini bildirmislerdir.

Du ve ark. (2021), taslik teksturiini yumusatmada ultrasound teknigini kullanarak tashgin
kas lifi ve bag dokusu tizerine etkilerini arastirdiklar1 caligmalarinda, 500 Watt ultrasound
giicii ve 30 dakika siire ile muamele ettikleri tavuk tasliklarinin kesme kuvvetinin ve kas
lifi ¢apmnmn azaldigmi ve sonu¢ olarak ultrasound tekniginin tavuk tashgnin

yumusatilmasinda kullanilabilecek etkili bir yontem oldugunu bildirmislerdir.

Live ark. (2022), ultrasound destekli soslamanin tavuk tasliklari kalitesi {izerine etkilerini
inceledikleri ¢aligmalarinda, soslama siresinin uzamasiyla tavuk tasliklarinin verim, su
tutma kapasitesi, kesme kuvveti, sertlik ve ¢ignenebilirligin 6nemli 6lgiide azaldigmi
bildirmislerdir. Soslama siiresi ayn1 olan ve ultrasound 6n islemi uygulanan gruplarda
yumusaklik degerinin, ultrasound 6n islemi uygulanmayan gruplara gére dnemli 6lcude
daha yiiksek oldugunu ve ayni zamanda ultrasound uygulamasinin, tavuk tasliklarmnin sos

kalitesini artirmada ve islem siiresini kisaltmada etkili oldugunu bildirmislerdir.

Et lezzetini arttirmak veya tamamlamak icin en yaygin kullanilan tekniklerden biri
marinasyon yontemidir (Yusop ve ark., 2010). Marinasyon, etlere yeni lezzet
kazandirmak i¢in endiistri ve restoranlar tarafindan siklikla kullanilmaktadir (Mielnik ve
ark., 2008) Marinasyon islemi o6zellikle kiimes hayvani iirinlerinde daha ¢ok tercih
edilmektedir (Barbanti ve Pasquini, 2005). Marine edilmis kiimes hayvani parcalarinin
pazarlanmasi, diinya ¢apinda gida endiistrisinin en hizli bityiiyen sektdrlerinden biridir
(Mielnik ve ark., 2008). Ayrica, Avrupa'da marine edilmis tavuk iriinlerine olan talep
stirekli olarak artmaktadir (Yusop ve ark., 2010). Tiiketiciler igin marine edilmis et,
sadece 1s1l iglem gerektirdiginden yemek hazirlamay1 daha pratik hale getirmektedir.

Marinasyon islemi iilkeler arasinda biiyiik farkliliklar gosterebilmektedir (Bjorkroth,
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2005). Ticari marinatlar s6z konusu oldugunda, kullanima hazir formlar1 veya basit
hazirlama gerektiren toz ve sivi marinat igeren iriinlerin kullanim yelpazesinde son
zamanlarda bir artis olmustur. Piyasada cok ¢esitli soslarin ortaya ¢ikmasi, tiiketicilerin
yemek zamanlarini daha cazip hale getirmenin yani swra mutfak becerilerini evde
tamamlamalarina olanak tanimaktadir. TUketiciler genellikle soslama islemini yani
marinasyonu daldirma yoluyla ete uygularlar. Bu islem, etin siv1 bir marinata daldirilmasi
sonucunda marinatin zamanla difuzyon yoluyla ete nlfuz etmesi seklinde gergeklesir
(Yusop ve ark., 2010). Tiiketiciler, marine edilmis et satin alirken, 6ncelikle goriiniim,
renk, sekil, boyut ve yiizey kusurlarina gore bireysel gida {iriiniinii segerler (Bloukas ve
ark., 1999). Bu 6zelliklerden en etkili olani ise renktir, ciinkii rengi bozuk yiyecekler, iyi
bir tada veya dokuya sahip olsalar bile muhtemelen reddedilecektir. Bu nedenle gekici bir
renge sahip gidalarin gelistirilmesi gida endiistrisinde énemli bir hedeftir (Bloukas ve
ark., 1999). Kendine 6zgii kirmizi rengi ve tadi nedeniyle diinya ¢apinda bircok baharata
olan ilgi artmaktadir. Bunlar pimiento, paprika gibi ac1 veya ac1 olmayan tada sahip
baharatlardir (Krajayklang ve ark., 2000). Kirmizibiberden elde edilen kirmizibiber
oleoresinleri; esansiyel yaglar, mumlar, renkli materyaller ve ¢esitli kapsaisinoidlerin
karmagik bir karigimini igerir ve duyusal 6zellikleri iyilestirmek icin gida iirlinlerinde

ogutiilmiis kirmizibiberin yerini tamamen alabilir (Tepic ve ark., 2008).

Jokanovic ve ark. (2011), tavuk etini 6giitiilmiis kirmizibiber ve kirmizibiber oleoresini
ile marine ettikleri ¢aligmalarinda, kirmizibiber oleoresini ile marine edilen filetolarda
marinat aliminin daha fazla oldugu ve pisirme kaybmin daha diisiik oldugunu
bildirmislerdir. Ayrica bu ¢alismada, marine etme isleminin pismis et dokusu iizerinde
olumlu bir etkiye sahip oldugunu, kesme kuvvetinin marinasyon ile muamele edilmis
orneklerde daha diisikk oldugunu ve kirmizibiber oleoresin ile marine edilen tavuk
filetolarmin duyusal nitelik bakimindan sululuk ve yumusakliginin daha iyi oldugunu
bildirmislerdir. Bu ¢aligmada elde edilen sonuglara gore, tavuk gogiis etinin marine
edilmesinde 6giitiilmiis kirmizibiber yerine kirmizibiber oleoresinin kullanilabilecegini

ve daha olumlu sonuglar elde edildigini deneysel veriler ile bildirmislerdir.

Yusop ve ark. (2012), marine edilmis tavuk gdgsiiniin duyusal kalitesini optimize etmenin
bir yolu olarak nanopartikiil kirmizibiber oleoresinin etkilerini inceledikleri
caligmalarinda, nanoparcacik paprika oleoresin kullanarak bir tasiyict sisteme (su/stit)
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dahil edilmis ve bu tasiyici sistem ilizerinden marine edilerek pisirilmis tavuk etinin
fiziksel ve duyusal 6zellikleri Uzerindeki etkilerini arastirmiglardir. Arastirmacilar,
paprika oleoresin kullaniminin, renk, aroma, sululuk, degerleri bakimmdan pismis
tavugun duyusal ve fiziksel kalitesini arttirdigini bildirmislerdir. Ayni ¢aligmada tasiyici
sistemin siit olarak kullanildig1 marine pismis tavuk etinde, tasiyici sistemin su olarak
kullanilana gore renk degeri acisindan daha yiiksek puan aldigini da bildirilmis olup
nanoparcacik paprika uygulamasinin marine etme performansini basariyla artirdig: rapor

edilmistir.

Can ve ark. (2016), biberiye ekstrakti ilavesi ile trettikleri tavuk koftesinin kalite
Ozelliklerini inceledikleri ¢aligmalarinda, biberiye ekstrakti ilavesi sonucu tavuk
koftelerinin pH degerinde 0.4 birimlik bir disme oldugunu bildirmislerdir. Arastirmacilar
biberiye ekstrakti kullanimmin tiyobarbitiirik asit (TBA) degerinde de diismeye neden
oldugunu ve bu durumun biberiye ekstraktinin yapisinda bulunan fenolik bilesiklerden
rosmarinik asit, karnosik asit ve karnasolliin antioksidatif 6zelliginden kaynaklandigini
rapor etmiglerdir. Ayn1 ¢aligmada biberiye ekstrakti iceren koftelerin toplam bakteri

sayisinin kontrol grubuna kiyasla daha diistik oldugu da tespit edilmistir.

Marinasyon ortamina organik asitlerin ilave edilmesiyle ortam pH’sinin diismesine bagl
olarak tiriinlerin raf 6mrii uzamakla beraber etin yumusaklig1 ve lezzeti tizerinde 6nemli
olumlu etkilere sahiptirler (Ziauddin ve ark., 1996). Asidik marinasyonu takiben etin su
tutma kapasitesini arttirmak i¢in alkali karakterde marinasyon ¢ozeltileri de kullanilmaya
baslanmustir. Bu tip ¢ozeltilerde temel katki maddesi su ve tuzdan ibarettir. Bu maddelere
ilaveten cesitli alkali fosfatlar, baharatlar ve meyve aromalar1 da kullanilmaktadir.
Marinasyonda lezzeti ve sululugu arttran en 6nemli etkenlerden biri tuzdur. Tuz,
miyofibriler proteinlerin ¢ozliniirliigiinii kolaylastirarak tavuk eti proteinlerinin su
baglayic1 ozelliklerini arttirir. Pisirme kayiplarmi azaltir ve polifosfatlarla birlikte etin
lezzetini ve duyusal 6zelliklerini iyilestirir (Babdji ve Ngoka, 1982; Goodwin ve Maness,
1984).

Akyiiz ve ark., (2020), elma sirkesi, zeytin yagi, yogurt ve ¢esitli katki maddeleri ile
hazirlanmis act ve ac1 olmayan marinasyon formiilasyonlarinin hindi gégiis etinin bazi

fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri Gizerine etkilerini inceledikleri ¢alismalarinda,
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marinasyon formiilasyonlar1 ile muamele ettikleri hindi gogis etlerini pisirdikten sonra
renk, sertlik, ¢ignenebilirlik, kirllganlik ve sakizimsilik gibi tekstiirel dzellikleri, genel
kompozisyon ve ugucu bilesen profilini belirlemisler ve ayrica hindi gogiis etlerine
tilketici testi uygulamiglardir. Arastirmacilar yiiksek sertlik degerinin act olmayan
formiilasyona sahip yogurt ile marine edilen 6rneklere ait oldugunu bildirirken, en diisiik
sertlik degerine ac1 formiilasyona sahip zeytinyagi ile marine edilen 6rneklerin sahip
oldugunu da bildirmislerdir. Ayn1 zamanda en yiiksek asitlik degerinin elma sirkesi ile
marine edilmis 6rneklerde 6l¢iildiigiinii, en yiiksek yag degerinin ise zeytinyagi ile marine
edilmis orneklere ait oldugunu bildirmislerdir. Hindi gogiis etlerinde belirlenen ugucu
bilesenlerin ¢ogunlukla marinasyonda kullanilan baharatlardan gelen y-terpinen, B-pinen,
terpinolen gibi terpen tiirevli bilesiklerden kaynaklandigi rapor edilmistir. Ayni ¢caligmada
tiikketici testlerinin sonuglarina gore lezzet acgisindan, zeytinyagi ile marine edilmis
orneklerin hem sirke hem de yogurt ile marine edilmis 6rneklerden daha yiiksek duyusal
puan aldig1 ve en yiiksek begeni derecesine sahip oldugu bildirilmistir. Arastirmacilar,
sirke gibi asidik 6zellikteki marinasyon sivilarinda asit ve baharat dengesinin iyi bir
sekilde formiilize edilmesinin elzem oldugunu, marinasyonda kullanilan baharatlarin
farkli kombinasyonlarmin kullanilmasinin kanatl gogiis eti gibi yagsiz ve yavan olarak
nitelendirilen etlerin lezzetlendirilmesi ve bu baharatlarin duyusal agidan etkilerinin daha
detayli arastirilmasi gerektigini de vurgulamuslardir. Tkacz ve ark. (2021), Holstein-
Friesian bogalarindan elde edilen ve sous-vide uyguladiklar1 sigir etinin kalitesinin farkli
marinatlarla iyilestirilmesine yonelik yaptiklar1 ¢alismalarinda dort farkli marinat grubu
olusturup, her bir grup i¢in sigir etlerine 4°C’de 24 saat sire ile marinasyon islemi
uygulamiglardir. Arastirmacilarin olusturduklar1 marinat gruplarmin igerikleri; 1. Grup
(Kirmizibiber, sarmmsak, sogan), 2. Grup (kirmizibiber, domates), 3. Grup (biber,
sarimsak) ve 4. Grup (biber, kirmizibiber, sarimsak) seklinde olup ¢alisma sonucunda,
genel olarak pisirme kaybi ve kesme kuvvetinin azaldigi, sous-vide isleminden 6nce
marinasyon islemi uygulamasinin sigir etinin tadimni, yumusakligini ve sululugunu olumlu
yonde etkiledigi bildirilmistir.

Hastaoglu (2021), 1zgarada pisirilmis etlerin duyusal 6zelliklerine farkli marinatlarin
etkisini inceledigi ¢aligmasinda, sigir etlerini farkli marinasyon formulasyonlar1 ve

daldirma yontemiyle marine etmistir. Arastirmaci marine edilen gruplar1 komiir atesi ve
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yagsiz tavada 1zgara teknigi ile ayn1 derecede pisirmis ve pisirilen etlerin lezzet, goriiniis,
koku ve sululuk parametrelerini incelemistir. Arastirmaci marine edilen et érneklerinin
duyusal parametrelerinin marine edilmeyen kontrol 6rnegine gore daha yiiksek oldugunu,
et 6rneklerinin marinasyon iglemi sonucunda duyusal 6zelliklerinin gelistigini ve genel

kabul edilebilirliginin arttigini bildirmistir.

Benzer sekilde Carbuga (2017), yaptig1 ¢alismasinda marine edilmeyen kontrol grubu
orneklerinin duyusal 6zellikler bakimindan, marine edilmis 6rnek gruplarindan daha
diisik puanlar aldigmi ve marinasyon sivisinda zeytinyagi kullanilan etlerin renk,
yumusaklik, tat ve genel begeni bakimindan en yiiksek degerleri alan marinasyon grubu
oldugunu bildirmistir. Balzemik sirkesi, sogan suyu, limon suyu, kekik, kirmiz1 toz biber,
defneyapragi ile marine edilerek tavada pisirilen antrikotlarin en begenilen 6rnek grubu
oldugunu bildirmistir. Benzer sekilde baska bir calismada sebze suyu kullanilarak marine
edilen etlerin goriinis, lezzet, koku ve genel begeni parametrelerinin arttigi bildirilmistir
(Bor, 2011). Bir bagka calismada ise farkli marinasyon soliisyonlar1 kullanarak marine

edilen Uriiniin yumusakhiginin ve lezzetinin attig1 rapor edilmistir (Sindelar ve ark., 2007).

Domuz ve geyik etlerinin kefir, limon suyu, beyaz sarap ve ananas suyu igeren bir marinat
ile marine edilerek duyusal parametrelerinin arastirildigi bir calismada, etlerin
yumusaklik, sululuk ve genel begeni 6zeliklerinin marinasyon islemine bagli olarak

gelistigi tespit edilmistir (Zochowska-Kujawska ve ark., 2012).

Bir baska arastirmada ise igeriginde soya, sirke, karanfil, tar¢in, rezene ve chili biber gibi
18 farkli bilesenin bulundugu marinat ile marine edilerek pisirilen tavuk butlarmin, seker
tad1 baskin bilesenlerle marine edilerek pisirilen tavuk butlarina gére duyusal agidan daha
kabul edilebilir oldugu rapor edilmistir (Yusop ve ark., 2011). Benzer sekilde yapilan
baska bir ¢aligmada ise sirke, kirmizibiber ve sogan suyu igeren marinat ile marine edilen

orneklerin en ¢ok begeniyi aldig: bildirilmistir (Hastaoglu, 2021).

Seker ve ark., (2020) tarafindan yapilan ve farkli aromatik bitkilerle marine edilip
vakumlanarak muhafaza edilen dana etlerinin duyusal O6zelliklerinin arastirildigi
calismada; kekik, sumak, biberiye ve defne yapragi i¢eren kuru marine et 6rneklerinden

en begenilen grubun defne yapragi ile marine edilen etler oldugu rapor edilmistir.
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Birgok arastirmaci tarafindan ifade edildigi gibi 6zellikle yagsiz etlerin duyusal agidan
daha kabul edilebilir hale getirilmesi, sert etlere daha yumusak bir doku kazandirilmas1
ve oldukea kisa raf omriine sahip olan taze etlerin raf dmriiniin uzatilmasi agisindan
marinasyon ¢ok etkili bir tekniktir. Yeni Grlinlerin gelistirilmesi ve farkli lezzet arayiginda
olan tiiketicilerin beklentilerinin karsilanabilmesi agisindan et ve/veya sakatatin farkl
sekillerde pisirilmesinin yani sira farkli marinasyon tekniklerinin ve farkli marinatlarin
kullanilmas1 ve bunlarm iriin kalitesine etkilerinin arastirilmast biiyiikk 6nem

tasimaktadir.
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3. MATERYAL ve METOT

3.1.Tavuk Tashgimin Hazirlanmasi

Arastirmada kullanilan tavuk tashgi, Tokat Organize Sanayi Bolgesinde bulunan yerel
pilic ve iriinleri satis noktasindan temin edilmis ve soguk zinciri bozmadan Tokat
Gaziosmanpasa Universitesi Milhendislik ve Mimarlik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
B6lim Laboratuvarma getirilmistir. Laboratuvara getirilen tasliklarin i¢ zarlar1 alindiktan
sonra kusbasi iriliginde olacak sekilde ikiye boliinmiistiir. Hazirlanan tashklar ayni giin

marine taslik tiretiminde kullanilmistir.
3.2.Marinat Hazirh@ ve Marinasyon Islemi

Marinat formiilasyonunda farkli oranlarda kullanilacak olan sogan suyu eldesi igin
soganlar Tokat ilinde bulunan yerel bir saticidan temin edilmistir. Sogan suyu eldesi i¢in
marinasyon isleminin yapildigi giin soganlarin kabuklar1 soyulduktan sonra kesici bigakli
robot mikser yardimi ile pargalanmis ve sonrasinda siiziilerek sogan suyu elde edilmistir.
Paprika oleoresini, Baharot Lezzet Karigimlar1 ve Gida Maddeleri San. Tic. A.S.’den
temin edilmistir. Marinat bilesiminde kullanilan sogan suyu ve paprika oleoresin oranlar1
on denemelerle belirlenmis olup iiretimde kullanilan marinat bilesimleri Cizelge 3.1°de
verilmistir. Hazirlanan marinatlar icerisinde tavuk tasliklar1 bir gece siire ile buzdolabi
kosullarinda marine edilmis ve siire sonunda 10 dk siire ile siiziilmiislerdir. Bu sekilde
iiretilen marine tavuk tashigi gruplari; Kontrol (sogan suyu ve oleoresin igcermeyen
marinatla hazirlanan), S5 (%5 sogan suyu i¢ceren marinat ile hazirlanan), S10 (%10 sogan
suyu igeren marinat ile hazirlanan), P05 (%0.5 paprika oleoresini iceren marinat ile
hazirlanan), P1 (%1 paprika oleoresini iceren marinat ile hazirlanan), SSP05 (%5 sogan
suyu ve %0.5 paprika oleoresini igeren marinat ile hazirlanan) ve S10P1 (%10 sogan suyu
ve %1 paprika oleoresini iceren marinat ile hazirlanan) olarak adlandirilmistir. Tez
calismasinda marine tavuk tashigi iiretimi iki tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir.
Uretilen marine tavuk tasliklarmin genel bilesimini belirlemek amaciyla nem, yag,
protein, kiil ve tuz igerikleri analiz edilmistir. Gruplarin fizikokimyasal 6zelliklerini
belirlemek amaciyla pH, titrasyon asitligi (%TA) su aktivitesi (aw), renk (CIE L*a*b*),

pisirme kayb1 (PK), tiyobarbitiirik asit (TBA) sayis1 ve marinat absorbsiyon oranlar1
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belirlenmistir. Uretilen marine tavuk tasliklarmin duyusal degerlendirmesi 9°lu hedonik

skala kullanilarak yapilmistir.

Cizelge 3.1. Marine tavuk tashigi gruplari ve marinat bilesimi

HAMMADDE/ GRUPLAR
MARINAT Kontrol S5 S10 P05 P1 S5P05  S10P1
Tashk (9) 450 450 450 450 450 450 450
Su (mL) 150 127.50 105 147.75 14550 125.25 100.50
Sivi Yag (mL) 50 50 50 50 50 50 50
Paprika
Oleoresini 2.25 4.50 2.25 4.50
(mL)
Sogan Suyu
22.50 45 22.50 45
(mL)
Tuz (g) 13.50 13.50 13.50 1350 1350 13.50 13.50

3.3. Genel Bilesim
3.3.1. Nem igerigi

Yaklasik 5 g homojenize edilmis marine tavuk tashigi 6rnegi Onceden sabit tartima
getirilmis kuru madde kaplarina tartilarak, 105°C’de sabit tartima gelinceye kadar

kurutulmustur. Orneklerin nem icerikleri Esitlik 3.1°e gore belirlenmistir (AOAC, 1990).

% Nem = (M2-M3) X 100 ..ot e Esitlik (3.1)

(Mz-ma)
mz: Kurutulmus kurutma kab1 ve kapagnin darasi, g
mz: Kurutulacak olan analiz 6rnegi + my, g

mz: Kurutulmus olan analiz 6rnegi + my, g
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3.3.2.Protein icerigi

Homojenize edilmis 6rnekten hassas tarazide yaklasik 0.5-1 g 6rnek tartilarak kjeldahl
tiiplerine aktarilip, tiipe 450 pl %5°lik CuzSO4 ¢ozeltisi, 4 g KoSO4 ve 15 ml HoSO4 ilave
edilerek yakma {initesine yerlestirilmistir. Yakma islemi tamamlanan 6rnekler {izerine 20
ml saf su, 50 ml %50’lik NaOH c¢ozeltisi eklenerek destilasyon cihazinda destile
edilmistir. Destilat icerisine %4’ liik borik asit ¢cozeltisi konulan 250 ml’lik erlenmayer
icerisinde toplanmistir. Tasiro indikatorii damlatilan destilat 0.1 N HCI ¢ozeltisi ile titre
edilerek toplam azot igerigi belirlenmistir. Belirlenen miktar 6.25 faktorii ile ¢arpilarak

orneklerin % protein icerigi hesaplanmistir (AOAC, 1990).
3.3.3.Yag icerigi

Yag icerigi sicak ekstraksiyon metodu ile tespit edilmistir. Homojenize edilmis drnekten
3g tartilip, kurutulduktan sonra ekstraksiyon cihazina yerlestirilerek yag ekstrakte
edilmistir. Ekstraksiyon sonrasi sabit agirliga gelene kadar etiivde kurutulup agirlik

kaybindan %yag igerigi belirlenmistir (AOAC, 1990).
3.3.4.Kul igerigi

Homojenize edilen 6rnekten 3g tartilarak, kiil firminda kademeli olarak yakilarak Kl
icerigi belirlenmistir (AOAC, 1990).

3.3.5. Tuz igerigi

Kiil haline getirilen 6rnekler, kiilsiiz filtre (Whatman No:42) kadgidindan siiziiliip, elde
edilen filtrat tizerine birkag damla %1°lik fenol ftaleyn damlatildiktan sonra 0.1N H2SO4
¢ozeltisi ile pembe renk giderilmistir. Notrlenmis filtrat 0. 1N AgNO3 ¢ozeltisi ile Kiremit
kirmizis1 rengi olusuncaya kadar titre edimistir. Orneklerin %tuz icerigi Esitlik 3.2.’ye

gore belirlenmistir (GOk, 2006).

% TUZ=V XMEGXFE X100 ...t Esitlik (3.2)

m
V: Titrasyonda sarf edilen 0,1 N AgNO3 ¢ozeltisi miktari, ml
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mEq: NaCl’lin mili ekivalen agirligi, 0.0585 g

F: AgNO3 cozeltisinin faktori (AgNO3 ¢ozeltisi konsantrasyonu tam 0.1N ise faktor
1°dir.)

m: Ornek miktari, g
3.4. pH Degeri

Marine taslik etinde marinasyon oncesi ve marinasyon sonrast alinan 10 g 6rnek 100 ml
saf su ile homojenize edilerek, WTW Inolab pH Levell (Almanya) model pH-metre ile

pH degerleri 6l¢iilmiistiir (Acton ve Keller, 1974).
3.5. Titrasyon Asitligi Degeri (%TA)

pH degerleri olglilen 6rnekler 0.1 N NaOH ile titre edilerek laktik asit cinsinden
%titrasyon asitligi degerleri Esitlik 3.3’ gore hesaplanmistir (Acton ve Keller, 1974).

% Asitlik (9/200 Ml) = N XV X 0.09 X 100 +o..vevveoereeeeeeieeeeeeeeeeee! Esitlik (3.3)
G

N: NaOH normalitesi (Genellikle 0.1 N)

V: Harcanan (0.1N) NaOH miktar1, ml
G: Alinan 6rnek miktari, g
3.6. Su Aktivitesi Degeri (aw)

Marine tavuk taghgi orneklerinin su aktivitesi degerleri 20°C’de ayarlanmig AquaLab

Model Series 3TE (ABD) su aktivitesi cihazi ile 6l¢tilmiistiir (Hughes ve ark., 2002).

3.7. Renk Degeri

Marine tavuk tasliklarinin CIE L*, a*, b* renk degerleri Minolta Chrometer (CR300)
kullanilarak 6rnek yiizeyinde 5 farkli noktadan olgiilmiis ve 6rneklerin renk degerleri

hesaplanmistir (Dellaglio ve ark.,1996).
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3.8. Tiyobarbutirik Asit (TBA) Degeri

10 g marine tavuk taghgi 50 ml destile su ile homojenize edildikten sonra Kjeldahl
balonuna aktarilarak, Kjeldahl balonuna 47.5 ml destile su 2.5 ml 4 N HCI, kopiik 6nleyici
parafin ve cam boncuk eklenmistir. Kjeldahl diizenegine yerlestirilerek erlenmayer igine
50 ml destilat toplanmig ve elde edilen destilattan 5 ml agz1 kapali cam tiiplere aktarilip
uzerine 5 ml TBA reaktifi eklendikten sonra Memmert Type WB22 model (Almanya) su
banyosunda kaynar su kosullarinda 35 dk siire ile tutulmustur. Kér deneme i¢in 5 ml
distile su tizerine 5 ml TBA reaktifi eklenmistir. Sogutulan tiim tlplerden spektrometre
kiivetlerine 6rnek alinarak PerkinElmer UV/VIS spektrometrede (ABD) 538 nm dalga
boyunda okuma yapilmis ve Orneklerin absorbans degerleri 7.8 faktorii ile ¢arpilarak

orneklerin TBA degerleri hesaplanmistir (Tarladgis ve ark.,1960).
3.9. Pisirme Kayb1 Degeri

Marinasyon isleminden sonra 10 dakika siiziilmeye birakilan tavuk tashigi ornekleri
tartildiktan sonra aliiminyum folyo igerisine sarilarak 175°C’de 45 dakika siire ile etiivde
pisirilmistir. Pigirilen 6rnekler 15 dakika boyunca oda sicakliginda sogumaya birakilmig
ve siire sonunda tekrar tartilmistir. Marine tavuk taghklarinin pisirme kaybi degerleri

Esitlik 3.4°e gore hesaplanmistir (Young ve ark., 1999).

%Pisirme Kaybr = (M2 —mMg) X100 ....c.oviiiriiiiiiiiieeieeeeeeea Esitlik (3.4)

(mg)

M = marinasyon islemi sonrasi agirlik, g

Mz = pisirme sonras1 agirlik, g
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3.10. Marinat Absorpsiyon Oram

Marine tavuk tashgi gruplarinin marinat absorbsiyon oranlar1 Esitlik 3.5’e gore

hesaplanmistir (Erge ve ark., 2018).

Marinat Absorpsiyonu= (Wm —Wii) X 100 ......cocoiiiiiiiiiiiiiiene, Esitlik (3.5)

Wi
Wim: Marinasyon sonrasi 6rnek agirhigi, g

Wii : Marinasyon oncesi ornek agirligi, g

3.11. Duyusal Degerlendirme

Tavuk tashgi Ornekleri, belirlenen deneyimli panelistler tarafindan renk, tat, koku,
sululuk, tekstiir ve genel begeni kriterlerini 9’lu hedonik skala sistemi kullanarak

degerlendirmislerdir (Naes ve ark., 1995).

3.12. istatistiksel Analizler

Denemede sogan suyu ve paprika oleoresini ile marine edilen tavuk tashigi gruplarindan
elde edilen veriler varyans analizi teknigi ile degerlendirilmistir. Farklilik goriilen

gruplarda farkliligin hangi diizeyde oldugu Duncan testi ile belirlenmistir (Diizgilines ve

ark., 1987).
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
4.1. Tavuk Tashginin Kimyasal Bilesimi

Cizelge 3.1°de verilen marinat formilasyonlar: ile marine edilmis tavuk tashklarmm,
nem, yag, protein, kil ve tuz icerikleri Cizelge 4.1°de verilmistir. Kontrol, S5, S10, P05,
P1, S5P05 ve S10P1 taslik gruplarinin nem igerikleri sirastyla %78.78, %79.82, %78.85,
%80.57, %80.79, %78.89 ve %77.56 olarak belirlenmistir. Sogan suyu kullanilarak
marine edilen S5, S10, S5P05 ve S10P1 taslik gruplarmin nem igeriklerinin PO5 ve P1
gruplarmin nem igeriklerinden daha diisiik oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Sogan
suyunun asidik yapisindan kaynakli olarak sogan suyu iceren marinat karisimlari
kullanilarak marine edilen tavuk tasliklarmin pH degerlerinde diisiis g6zlenmistir
(Cizelge 4.2.). Bu pH degerlerinin, proteinlerin su tutma kapasitesini etkiledigi ve sogan
suyu kullanilarak marine edilen tavuk tasliklarinin nem degerlerinin bu nedenle daha

diisiik oldugu diistiniilmektedir.

Cizelge 4.1. Marine tavuk tasligi gruplarinin genel bilesimi (%)*

Grup Nem Yag Protein Kl Tuz
Kontrol 78.78+1.10¢P 1.59+0.18% 13.43+0.967 2.64+0.03* 2.15+0.0978
S5 79.82+0.797B¢ 1.47+0.35% 13.17+0.72A 2.59+0.06% 2.02+0.09®
S10 78.8510.448¢P 1.28+0.19% 14.25+0.714 2.62+0.04* 2.09+0.058
P05 80.57+0.16"8 1.62+0.39A 13.67+0.64% 2.51+0.38* 2.26+0.18%
P1 80.79+0.43 1.17+0.247 13.40+0.524 2.66+0.04* 2.07+0.11®
S5P05 78.89+0.548¢P 1.42+0.27A 14.48+2.017 2.65+0.03* 2.03+0.11®
S10P1 77.56+2.85P 1.43+0.247 14.05+1.05% 2.71+0.02* 2.01+0.098

*Data= ort. £SD
AB.C.D Ayni harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark dnemli degildir (p>0.05)

Marinasyonun asidik pH degerleri arasinda gergeklestirilmesi, iyonik giiciin artmas,
miyofibriler proteinler arasindaki bagin zayiflamasi nedeniyle su tutma kapasitesini
arttiric1 yonde etki yapar (Goli ve ark., 2014). Fakat izoelektrik nokta (pH 5.2-5.4) pH
degerinde proteinlerin net yikleri en disiik seviyede oldugu igin lifler arasindaki

bosluklarda minimum diizeydedir dolayisiyla etin su tutma kapasitesi diiser (Ergezer ve

19



Gokee, 2004). izoelektrik noktadan yukar1 veya asag1 yonde uzaklastikca su tutma

kapasitesi parabolik olarak artar (Ramirez Bernabe, 2006).

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
strastyla %76.9, %77.3, %76.9, %82.4 ve %75.3 olarak belirlemislerdir. Arastirmacilar
tarafindan bildirilen bu degerler, calismamizda elde ettigimiz marine tavuk tashigi

gruplarinin nem degerleri ile benzerlik gostermektedir.

Petracci ve ark. (2012), tuz, fosfat, bikarbonat ve bunlarin kombinasyonlari ile Urettikleri
marinatlarla broiler g6giis etlerini marine etmis ve nem degerlerini sirasiyla %70.4,
%69.9, %71.3, %71.3, %72.8 ve %73.1 olarak belirlemislerdir. Arastirmacilar tarafindan
rapor edilen bu degerler calismamizda elde ettigimiz marine tavuk taslhigi gruplar1 nem
degerleri ile kiyaslandiginda, tuztbikarbonat ve tuztbikarbonat+fosfat marinati ile
marine edilen gruplarin nem icerikleri, calismamizda sogan suyu ve paprika oleoresinleri
ile marine edilen tavuk tashgi gruplarinin nem degerlerine gore daha diisiiktr. Bu
farklilik iiretimde kullanilan hammadde farkliligindan kaynaklanabilir. Mevcut

calismamizda kullandigimiz tavuk tagliklarinin nem igerigi %81.54 olarak belirlenmistir.

Yusop ve ark. (2010), farkli pH degerleri arahiginda marinatlarla ve farkli siirelerde
marine ettigi tavuk gogiis etlerinin nem degerlerinin %68.80 ile %70.39 arasinda
degistigini belirlemislerdir. Arastrmacilar iiretimde kullandiklar1 marinatlarin pH
degerlerinin en diisiik 3.63 ve en yuksek 4.19 pH degerine sahip oldugunu bildirmislerdir.
Sogan suyu Ve paprika oleoresinleri ile marine edilerek iiretilen marine tavuk taglig
gruplarmin nem igerikleri arastirmacilar tarafindan bildirilen nem igerikleri degerlerine
gore daha vyiiksektir. Bu farklilik arastirmacilarin kullandiklar1 marinatlarm pH
degerlerinin ¢ok diisiik olmasi ve proteinlerin izoelektrik noktasmma yakin olmasi

nedeniyle su tutma kapasitesinin diismesinin bir sonucu olabilir.

Cesur (2009), tavuk gogiis etlerinin kimyasal, duyusal ve tekstiirel 6zellikleri {izerine

vigne, nar, portakal, iiziim ve elma suyu gibi farkli meyve ve meyve sulari ile marinasyon

isleminin etkilerini inceledigi calismasinda en yiiksek nem iceriginin Kontrol grubuna

(%78.36) ve en diisiikk nem igeriginin ise %72.63 olarak Uzium suyu ile marine edilen

gruba ait oldugunu rapor etmistir. Aragtirmaci tarafindan rapor edilen Kontrol grubu nem
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icerigi mevcut ¢aligmamizda Uretilen marine tavuk tashigi gruplarinin nem degerleri ile

benzerlik gostermektedir.

Bor (2011), farkli dogal antioksidan kaynaklarini kullanarak marine ettigi hindi gogiis eti
gruplarindan en yiiksek nem igeriginin %80.92 ile kontrol grubuna ait oldugunu karadut,
nar, kirmizi Uzim ve sebze suyu (domates, biber, sar1 havug, siyah havug, kabak, marul
ve salatalik) ile marine ettigi hindi gogiis eti gruplarmna ait nem degerlerinin ise %65.61
ve %69.29 araliginda degisim gosterdigini bildirmistir. Arastirmaci tarafindan rapor
edilen meyve ve sebze sular ile marine edilmis marine hindi gégiis eti gruplarina ait nem
degerlerinin, ¢alismamizda Uretilen marine tavuk tashgi gruplarinin nem degerlerine
kiyasla daha distik oldugu gorilmiistir. Bu farkililik arastirmacmm kullandigi

marinatlarin asidik pH degerine sahip olmasindan kaynaklandig diisiiniilmektedir.

Bu ¢aligmada tiretilen Kontrol, S5, S10, P05, P1, S5P05 ve S10P1 taslik gruplarmin yag
iceriklerinin sirasiyla %1.59, %1.47, %1.28, %1.62, %1.17, %1.42 ve %]1.43 oldugu
belirlenmis olup gruplarin yag igerikleri arasindaki fark istatistiki agidan anlamli
bulunmamustir (p>0.05) (Cizelge 4.1). Uretimde kullanilan tavuk tashgmnm yag icerigi ise
9%0.36 olarak Ol¢iilmiistiir. Yapilan ¢alismalarda tavuk taslik yag icerigi Seong ve ark.
(2015) tarafindan 9%0.81 olarak ve Abdullah ve Buchtova (2016) tarafindan ise %0.76
olarak rapor edilmistir. Bu ¢alismada tiim gruplarm tiretiminde ayni oranda siviyag
kullanilmis olup marinat bilesiminde yer alan siviyag nedeniyle marine tavuk tashgi

gruplarinin yag igerigi hammaddeye kiyasla artmistir.

Yildirim (2020), kisnis ve sarimsak oleoresinleri kullanarak marine ettigi tavuk gogiis
etlerinin tiretiminde kullandig1 marinat %20 s1v1 yag icermekte olup arastirmact tirettigi
marine tavuk gogiis etlerinin yag iceriklerinin %0.90 ve %1.47 araliginda degistigini
bildirmistir. Arastirmaci tarafindan bildirilen sarimsak oleoresini kullanilan gruplarin yag

icerigi mevcut ¢alismamizda iiretilen gruplarin yag icerigine benzerlik gdstermektedir.

Ozcan (2018), ultrases 6n islemi ile vakum emdirme yéntemi kullanarak marine ettigi
broiler gogiis etlerinin fizikokimyasal 6zelliklerini inceledigi ¢aliymasinda marinat olarak
kimyon, karabiber, kirmizibiber, su, ay¢igegi yagi, sirke ve tuz karigimi kullandigin

bildirmistir. Calismada uygulanan marinasyon islemi sonucunda rapor edilen deneysel
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verilere gore broiler gogiis eti 6rneklerinin yag iceriklerinin %0.58 ile %0.65 araliginda
degistigi rapor edilmistir. Rapor edilen marine broiler gogiis etlerine ait nem degerleri,
calismamizda sogan suyu ve paprika oleoresinleri ile marine edilen tavuk tashgi
gruplarinin yag igeriklerine kiyasla daha diistiktiir. Bu farkliligin hammaddenin ve

marinat bilesenlerinin farkli olmasindan kaynaklandigi diistiniilmektedir.

Kontrol, S5, S10, P05, P1, S5P05 ve S10P1 gruplarmin protein igerikleri sirasiyla
%13.43, %13.17, %14.25, %13.67, %13.40, %14.48 ve %14.05 olarak belirlenmistir
(Cizelge 4.1). Uretimde kullamlan tavuk tash@mnm protein igerigi %15.75 olarak
Ol¢tilmiis olup marine tavuk taghigi gruplarmin protein iceriginin hammaddeye kiyasla
daha diisiik oldugu gdzlenmistir. Protein igerigindeki bu diisiis marinasyon islemi
sirasida suda ¢oziiniir proteinlerin tashiginin yapisindan ayrilmasindan kaynaklanabilir.
Uretilen marine tavuk tashgi gruplarinm protein iceriklerinin %13.17-14.48 araliginda
oldugu ve gruplar arasindaki farkin istatistiki acidan onemli diizeyde olmadig: tespit

edilmistir (p>0.05).

Guven (2020), hindi ve tavuk tasliklarini inceledigi ¢alismasinda tavuk tashgmin protein
icerigini %16.53 olarak belirlemistir. Kurt ve Zorba (2005) calismasinda tavuk taghgmimn
protein igerigini %16.49 olarak rapor etmistir. Honikel ve ark. (2011), tavuk tashgmin
protein igerigini %18 olarak bildirmislerdir. Tavukguluk yan iiriinleri izerine yapilan bir
baska caligmada ise tavuk tashiginin protein icerigi %17.26 olarak rapor edilmistir (Seong
ve ark., 2015). Abdullah ve Buchtova (2016), organik ve geleneksel tavuklar tizerine
yaptiklar1 bir ¢alismada, organik tavuk tashgmin ve geleneksel tavuk tashigmin toplam
protein igeriklerinin sirasiyla %17.33 ve %17.34 oldugunu bildirilmislerdir. Mevcut
calismamizda hammadde olarak olarak iiretimde kullanilan tavuk tashigmnin protein
icerigi %15.75 olup arastirmacilar tarafindan rapor edilen degerlerle benzerlik

gostermektedir.

Bu ¢aligmada temel marinat bilesenleri arasinda yer alan sogan suyu ve paprika oleoresin
kullanim oranmin kiil icerigi iizerine etkisinin istatistiki ag¢idan Onemli olmadigi
belirlenmistir (p>0.05). Kontrol, S5, S10, P05, P1, S5P05 ve S10P1 gruplarina ait kiil
icerikleri sirasiyla %2.64, %2.59, %2.62, %2.51, %2.66, %2.65, %2.71 olarak tespit

edilmistir. AKyz ve ark. (2020), farkli marinat formiilasyonlari ile hazirlanmis ve marine
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edilmis hindi gégiis etlerinin bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini inceledikleri
calismalarinda, elma sirkesi, zeytinyagi, yogurt ve cesitli katki maddeleri kullanarak aci
ve ac1 0lmayan olmak Uzere marinat karisimlar1 hazirlamislardir. Arastirmacilar hem aci
hem de ac1 0lmayan marinat karigimlari1 ile marine edilen gruplarn kil i¢eriklerinde farkl
marinat uygulamasmin etkisinin olmadigin1 ve gruplarm kil igeriklerinin %2.36 ile
%3.10 araliginda degistigini bildirmislerdir. Arastirmacilarin rapor ettigi kiil icerikleri

mevcut calismamiz ile benzerlik gostermektedir.

Demirok ve Kolsaric1 (2014), marinat karisiminda Yesil ¢ay ekstrakti kullanarak marine
ettigi tavuk 1zgara ve kanat eti gruplarinin kil iceriklerinin %2.29 ile %2.48 arasinda
degistigini bildirmiglerdir. Arastirmacilar tarafindan rapor edilen kil igerikleri
calismamizda elde edilen marine tavuk tasligi gruplarmm kiil igeriklerine benzerlik

gostermektedir.

Bu calismada iiretilen Kontrol, S5, S10, P05, P1, S5P05 ve S10P1 gruplarmnin tuz
icerikleri smrasiyla %2.15, %2.02, %2.09, 9%2.26, %2.07, %Z2.03, %?2,01 olarak
Olctilmiistiir. Tim gruplarm tuz igeriginin %2 civarinda olmasma karsin gruplar
arasindaki fark istatistiki agidan anlamli bulunmustur (p<0.05). En diisiik tuz igeriginin
S10P1 (%2.01) ve en yiiksek tuz igeriginin ise P05 (%2.66) grubuna ait oldugu tespit

edilmistir.

Ergezer (2005) degisik yontemlerle marine edilmis kanath etlerinin kimyasal,
mikrobiyolojik, tekstirel ve duyusal 6zellikleri Gizerine etkilerini inceledigi ¢alismasinda
bazik ve asidik marinatlar kullanilarak tamburlama yontemiyle marine ettigi kanath
etlerine ait en ideal marinat bilesiminin %2 tuz i¢erigine sahip marinasyon bilesimine ait
oldugunu bildirmistir. Bildirilen bu tuz konsantrasyonu degeri ¢alismamizda Uretimde

kullandigimiz tuz konsantrasyonu degerleri ile benzerlik gostermektedir.

4.2. pH Degeri

Marine tavuk tasglhigi gruplarmin pH degerleri Cizelge 4.2°de verilmistir. Bu ¢aligma
kapsaminda iiretilen gruplarin pH degerlerinin 6.78-6.93 araliginda degistigi
gozlenmigstir. En yiiksek pH degerine sahip olan grubun Kontrol grubu oldugu ve en
diisiikk pH degerine sahip olan grubun ise S10P1 grubu oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Kontrol grubu pH degerine kiyasla marinat bilesiminde %0.5 (P05) ve %1 (P1) oraninda
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paprika oleoresini kullaniminin pH degeri iizerine istatistiki agidan dnemli bir etkisi
olmamistir (p>0.05). Ayrica, marinat bilesiminde %35 oraninda sogan suyu i¢eren S5
grubunun pH degeri ile %10 oraninda sogan suyu igeren S10 grubunun pH degeri
arasindaki farkin istatistiki agidan 6nemli olmadig1 buna karsin marinat bilesiminde sogan
suyu kullaniminin Kontrol grubuna kiyasla pH degerinde istatistiki agidan dnemli diisiise
neden oldugu tespit edilmistir (p<<0.05). Benzer sekilde paprika oleoresini ve sogan
suyunun birlikte kullanildig1 SSP05 ve S10P1 gruplarmin pH degerlerinde de sogan suyu
kullanimina bagh olarak diisiis gdzlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.2. Marine tavuk tashgi gruplarinin pH degerleri*

GRUPLAR pH
Kontrol 6.93+0.02%
S5 6.84+0.03"8
S10 6.82+0.028
P05 6.92+0.04%
P1 6.90+0.034
S5P05 6.82+0.028
S10P1 6.78+0.01°

*Data ort. +SD
A B.C Ayn1 harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir (p>0.05)

Celik (2019), sogan suyunun et marinasyonunda kullanilabilirligini inceledigi
calismasinda 24, 36 ve 72 saat slreyle sogan suyu ile marine edilen gruplarin pH
degerlerininin sirasiyla 5.43, 4.93 ve 4.90 oldugunu bildirmistir. Ayrica marinasyonda
kullanilan sogan suyunun (pH: 5.7) diisen marinat pH degeri ile birlikte marinat aliminin
onemli diizeyde artis gosterdigini bildirmistir. Arastirmact marinasyonun en onemli
amaclar1 arasinda yer alan etin yumusamasi veya etin sertliginin azalmasi konusunda en
etkili olan marinat grubunun baslangi¢c pH degeri 5,7 olan ve sitrik asit ilavesi yapilmamis
olan sogan suyu ile hazirlanan marinat grubu oldugunu ve ayni zamanda pH degeri
diistiikce, sertlik derecesi degerlerinde de hafif bir yiikselme oldugunu vurgulamistir. pH
degerinin su tutma kapasitesine etkisi bakimindan pH degerinin izoelektrik noktanin

(kirmizi etlerde yaklasik 5,2 — 5,3) altina diisiiriilmesi veya {istiine ¢ikarilmasi ile birlikte
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degisen iyon yliikleri ile dogru orantili olarak artan su tutma kapasitesi degeri bircok
arastirmaci tarafindan da rapor edilmistir (Onenc ve ark., 2004; Ke ve ark., 2009). Diger
taraftan, Celik (2019) tarafindan rapor edilen 24 saat siireli marinasyon islemi sonunda
Olgiilen pH degeri mevcut ¢caligmamiza kiyasla oldukea diisiik olup bu farklilik kullanilan
hammaddde pH degeri farklihigindan kaynaklanabilir. Calismamiza ait marine tavuk

taglig1 iiretiminde kullanilan tashklarin pH ortalama degeri 7.10 olarak 6l¢tilmiistiir.

Giiven (2020), tavuk ve hindi tashklarini kullandig1 caligmasinda tavuk tashgi pH
degerini 6.47 olarak bildirmistir. Arastirmaci tarafindan bildirilen pH degeri mevcut
calismamizda kullanilan tavuk tashgi pH degerine kiyasla diisiik olup bu hammadde

kaynakli olabilir.

Ergezer (2005), belirli oranlarda laktik asit ve NaCl karisimlari ile elde ettigi marinatlarla,
yaptig1 marinasyon islemi sonucunda marine drnek gruplarma ait pH degerlerinin 4.49 ve
6.70 araliginda oldugunu rapor etmistir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen bu pH
degerleri mevcut gcalismamizda Ol¢tlen marine tavuk tashigi gruplarmin pH degerlerine
kiyasla diisiiktiir. Bu farkliligin marinat bilesiminde laktik asit kullanmasindan

kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Bitkisel ekstraktlarin etkisinin arastirildigi bir baska ¢alismada Can ve ark. (2016),
biberiye ekstrakti kullanimmin marine gruplara ait pH degeri lizerine etkisinin istatistiki
acidan O6nemli oldugunu bildirmislerdir. Arastirmacilar tarafindan rapor edilen pH
degerleri 6.5 ve 6.8 araliginda olup mevcut calismamizda olgiilen pH degerlerine

benzerlik gostermektedir.
4.3. Titrasyon Asitligi (%0TA) Degeri

Marine tavuk taglhigi gruplarin titrasyon asitligi (TA) degerleri Cizelge 4.3°te verilmis
olup gruplarin TA degerleri arasindaki farklilik istatistiki acidan anlamli bulunmustur
(p<0.05). Sogan suyu ve paprika oleoresini kullanilmadan iiretilen Kontrol grubunun TA
degerinin %0.19 laktik asit oldugu ve sogan suyu iceren marinatlar kullanilarak tretilen
S5, S10, S5P05 ve S10P1 gruplarmin TA degerlerinin ise sirasiyla %0.21, %%0.25,
%0.21 ve %0.23 laktik asit oldugu tespit edilmistir. Sogan suyu kullaniminin TA degerini
artirict etkisi gozlenmis olup en yliksek TA degerinin S10 grubuna ait oldugu

belirlenmistir. Paprika oleoresin kullaniminin TA degeri iizerine etkisi incelendiginde
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%0.5 diizeyinde paprika oleoresini kullanilan grup (%0.19 laktik asit) ile Kontrol
grubunun (%0.19 laktik asit) TA degerlerinin esit oldugu, ayrica, %1 oraninda paprika
oleoresini kullanilan grubun TA degerinin Kontrol grubuna kiyasla daha yiiksek olmasina

karsin bu farkliligin da istatistiki agidan dnemli olmadigi gézlenmistir (p>0.05).

Cizelge 4.3. Marine tavuk tasligi gruplarmin titrasyon asitligi degerleri (%laktik asit)*

GRUPLAR TA
Kontrol 0.19+0.018
S5 0.21+0.0178
S10 0.25+0.08%
P05 0.19+0.018
P1 0.21+0.018
S5P05 0.21+0.018
S10P1 0.23+0.0178

*Data ort. +SD
AB Ayn1 harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark dnemli degildir (p>0.05)

Oztiirk ve Sengiin (2019), koruk suyu ve kuru koruk piiresi ile hazirladiklar1 marinatlarla
marine ettigi et gruplarinin titrasyon asitligi degerlerinin 0.09 ile 0.29 g laktik asit/100 ml
araliginda degistigini belirlemislerdir. Arastirmacilar tarafindan bildirilen farkli oranlarda
koruk suyu, kurutulmus koruk posasi, su, kekik ve tuz bilesenleri ile daldirma yontemi
kullanilarak marine edilen gruplarm titrasyon asitligi degerleri mevcut calismamizda
iretilen marine tavuk tashigi gruplarinin titrasyon asitligi degerleri ile benzerlik

gostermektedir.
4.4. Su Aktivitesi (aw) Degeri

Bu ¢aligmada tiretilen marine tavuk taghgi gruplarmm su aktivitesi (aw) degerleri Cizelge
4.4’te verilmistir. Marine tavuk taghgi gruplariin aw degerlerinin 0.971-0.975 araliginda
oldugu belirlenmistir. En yiiksek aw degerinin Kontrol grubuna ait oldugu ve en diisiik aw
degerinin ise P1 grubuna ait oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Sogan suyu ve paprika
oleoresini kullaniminin aw degeri tizerine diisiiriicii etki gostermesine kargin Kontrol
grubu aw degeri ile S5, S10, P05, S5P05 ve S10P1 gruplarinin aw degerleri arasindaki fark

istatsitiki agidan 6nemli diizeyde degildir (p>0.05).
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Cizelge 4.4. Marine tavuk tashigi gruplarinn su aktivitesi degerleri (aw)*

GRUPLAR SU AKTIVITESI ORANI
Kontrol 0.975+0.005*
S5 0.971+0.0034®
S10 0.971+0.0034®
P05 0.971+0.00278
P1 0.970+0.0038
S5P05 0.974+0.003%®
S10P1 0.973+0.003%®

*Data ort. +SD
A'B Ayn1 harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark dnemli degildir (p>0.05)

Yildirim (2020), yapmis oldugu calismada kisnis ve sarimsak oleoresinleri kullanarak
marine ettigi tavuk gdgis etlerininin aw degerlerini incelemis ve marinat bilesiminde
kisnis ve sarimsak oleoresini kullaniminin marine tavuk etleri gruplarinin aw degerleri
iizerine etkisinin istatistiki acidan 6nemli diizeyde olmadigini bildirmistir. Arastirmaci
tarafindan rapor edilen aw degerleri mevcut calismamizda sogan suyu ve paprika
oleoresini kullanilarak marine edilen tavuk tashgi gruplarinin aw degerlerine benzerlik

gostermektedir.
4.5. Renk Degeri

Bu ¢alismada iiretilen marine tavuk tashigi 6rneklerinin CIE L*a*b* renk ve AE degerleri
Cizelge 4.5’te verilmistir. Marine tavuk tagligi gruplarmm L* degerlerinin 37.61-41.44
araliginda degistigi ve grular arasindaki farkin istatistiki a¢idan anlamli oldugu
gorilmistiir (p<0.05) (Cizelge 4.5.). Kontrol grubunun L* degeri 40.50 olup %5 ve %10
oraninda sogan suyu kullanilan gruplarin L* degerlerinin Kontrol grubunun L* degerine
kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (p>0.05). Ayrica, sogan suyunun artan
oranda kullanimmin L*degeri ilizerine etkisi istatistiki agidan Oonemli bulunmamistir
(p>0.05). Marinasyonda %0.5 ve %1 oranlarinda paprika oleoresini kullanimi ise Kontrol
grubuna kiyasla L* degerinde diisiise neden olmustur (p>0.05). Marinat bilesiminde
sogan suyu ve paprika oleoresini kullanimmin L* degeri lizerine etkileri bakimmdan

degerlendirildiginde en yiiksek L* degerinin sadece sogan suyu ile marine edilen S5 ve
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S10 gruplarina ve en diisiik L* degerlerinin ise %1 oraninda paprika oleoresini kullanilan

P1 ve S10P1 gruplarina ait oldugu tespit edilmistir (p<<0.05).

izelge 4.5. Marine tavuk taghigi gruplarinin CIE L*a*b* renk degerleri*
g £1 grup g

GRUPLAR L a* b* AE
Kontrol 40.50+5.7378 15.02+2.14P 9.95+1.54¢
S5 41.43+3.01A 15.03+2.69P 9.11+2.55¢ 6.94+2.30°
S10 41.44%5.004 12.49+2.40F 8.42+2.42¢ 7.60+2.95°
P05 39.67+3.5448 19.82+2.708¢ 28.02+3.188 20.11+3.86°¢
P1 37.61+3.248 21.90+2.4248 34.64+7.587 22.93+4.17"¢
S5P05 38.44+3.1478 17.97+2.19° 25.50+4.308 17.1545.12°
S10P1 37.89+1.748 23.19+3.524 36.03+7.35" 26.62+7.05

*Data ort. +SD
A B.CDE Ayni harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir (p>0.05)

Cesur (2009) farkli meyve sulari ile marine ettigi tavuk gogiis eti gruplarinin L*
degerlerinin 31.93-68.41 aralifinda degistigini en diisiik L* degerinin visne suyu ile
marine edilen tavuk gogiis eti grubuna ve en yiiksek L* degerinin ise elma suyu ile marine
edilen tavuk gogiis eti grubuna ait oldugunu bildirmistir. Arastirmaci tarafindan rapor
edilen Gzim, elma, portakal, nar suyu kullanilarak marine edilen tavuk gogiis etlerinin L*
degerleri mevcut ¢calismamizda 6lgiilen L* degerlerine kiyasla oldukga yiiksek olup bu
farklilik hammadde farkliligindan kaynaklanabilir. Diger taraftan arastirmaci marinat
bilesiminde visne suyu gibi koyu kirmizi renkli meyve suyu kullandigi grubun L*
degerinin diger gruplara kiyasla daha diisiik oldugunu bildirmis olup benzer sonuglar

mevcut ¢calismamizda paprika oleoresini kullanilan gruplarda gézlenmistir.

Serdaroglu ve ark. (2007) calismalarinda farkli oranlarda sitrik asit ve yine farkl
oranlarda greyfurt suyu ile hazirladiklar1 marinat karigimlar1 ile marine ettikleri hindi
gogiis eti gruplarinin L* degerleri arasindaki farkin onemli diizeyde oldugunu ve
gruplarin L* degerlerinin 55.4 ve 63.1 araliginda oldugunu bildirmislerdir. Arastirmacilar
tarafidan rapor edilen L* degerleri mevcut ¢alismamiza kiyasla oldukca yiiksek olup bu
farklilik oncelikli olarak hammadde farkliligindan kaynaklanmaktadir. Marine tavuk
taghig1 tiretiminde kullanilan taghgm L* degeri 36.30 olup marinayon islemi sonrasinda
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tim gruplarda yiikselme egilimi gozlenmistir. Diger taraftan mevcut ¢alismamizda elde
ettigimiz sonuglara benzer sekilde Serdaroglu ve ark. (2007)’da marinasyon isleminin ve

marinasyonda asidik marinat kullanimmin L* degerini yiikselttigini bildirmistir.

Bor (2011), cesitli meyve ve sebze sulari ile marine ettigi hindi etlerinin 24 saat
marinasyon iglemi sonunda arastirmacinin yaptigi renk analizleri sonucunda marine
gruplara ait L* degerlerinin 20.36 ve 59.85 degerleri arasinda oldugunu bildirmistir.
Aragtirmaci en diisiik L* degerine sahip olan grubun sebze suyu ile marine edilen gruba
ait oldugunu ve en yiliksek L* degerine sahip olan grubun ise kontrol grubu oldugunu
bildirmistir. Arastirmacinin marinasyonda kullandigi koyu renkli meyveler olan karadut,
kirmizi iziim ve nar sular1 ile marine ettigi gruplarin L* degerleri sirasi ile 59.85, 56.95,
52.39 olup mevcut ¢alismamizda paprkika oleoresini kullanilan gruplarin L* degerlerine

gore daha yuksektir.

Marine tavuk tashklarinin a* degerlerinin 12.49-23.19 arahiginda degistigi ve gruplar
arasindaki farkin istatistiki agidan 6nemli oldugu belirlenmistir (p>0.05) (Cizelge 4.5.).
Uretimde kullanilan tavuk tashgmm a* degeri 17.10 olarak Olgiilmiistiir. Kontrol
grubunun a* degeri 15.02 olup, Kontrol grubu a* degeri ile S5 grubu a* degeri arasindaki
fark anlamli bulunmamistir (p>0.05). Buna karsm sogan suyu kullanim oranmin artigina
paralel olarak a* degerinin diistiigli ve S10 grubunun en diisiik a* degerine sahip oldugu
tespit edilmistir (p<0.05). Diger taraftan marinat bilesiminde paprika oleoresini
kullaniminin ise a* degerini yiikseltici yonde etkisi oldugu belirlenmistir. P1 grubunun
a* degerinin PO5 grubuna kiyasla daha yiiksek olmasina karsin gruplar arasindaki fark
istatistiki agidan 6nemli bulunmamistir (p>0.05). Buna karsin sogan suyu ve paprika
oleoresinin birlikte kullanidig1 gruplarda artan paprika oleoresini oranina paralel olarak
a* degerinin ylikseldigi ve S5P05 grubu a* degeri ile S10P1 grubu a* degeri arasindaki
farkin istatistiki agidan 6nemli diizeyde oldugu gézlenmistir (p<0.05).

Cesur (2009), ¢esitli meyve ve meyve sular1 ile marine ettigi tavuk gogiis etlerinin a*
degerlerinin 4.70-17.44 araliginda oldugunu bildirmistir. Ayrica elma ve portakal sular
karigimi ile marine edilen tavuk etinin a* degerinin 4.70 ve 4.77 oldugunu ve diger meyve
sulartyla marine edilen gruplarin a* degerlerine kiyasla daha diisiik oldugunu rapor

etmistir. Arastirmact koyu renkli visne, nar ve Uzlm sular1 ile marine edilen gruplarin a*
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degerinin sirasiyla 17.44, 12.91, 13.01 oldugunu ve g¢alismasinda kullandig1 bu meyve
sularmin a* degerini ylikselttigini bildirmistir. Benzer sekilde koyu kirmizi renkli paprika
oleoresini kullanimi ve kullanim oranindaki artisa paralel olarak a* degerinde yiikselme

egilimi mevcut ¢calismamizda da gézlenmistir.

Serdaroglu ve ark. (2007), farkli oranlarda sitrik asit ve greyfurt suyu karigimlari ile
hazirladig1 marinatlar ile marine ettigi hindi etlerinin a* degerlerinin 1.2 ile 2.3 degerleri
araliginda degistigini ve gruplar arasindaki farkin istatistiki agidan 6nemsiz oldugunu
bildirmislerdir. Arastirmacilar tarafindan rapor edilen a* degerleri mevcut ¢alismamizda
Olciilen a* degerlerine kiyasla oldukca diisik olup bu farklihlk hammadde renk
farkliligindan ve bazi gruplarda paprika oleoresini kullanmamizdan kaynaklanmaktadir.
Diger taraftan Serdaroglu ve ark. (2007) ¢aligmalarinda asidik pH’ya sahip marinat

karigimi kullanmanin a* degerini disiirticii etkisi oldugunu da bildirmislerdir.

Bor (2011), karadut, kirmizi liziim, siyah havug gibi meyve ve sebze sulari ile marine
ettigi hindi etlerinin en diisiik a* degerinin 6.77 ile kirmizi iiziimle marine edilen gruplara
ait oldugunu ve en yiiksek deger a* degerinin ise 22.73 ile siyah havucla marine edilen
gruplara ait oldugunu bildirmistir. Arastirmaci ayn1 zamanda sebze suyu ile marine edilen
gruplara ait a* degerinin 13.99 oldugunu da bildirmistir. Rapor edilen bu veriler ile
calismamizda elde ettigimiz paprika oleoresin ile marine edilen gruplara ait a*degerleri
(P1 a* 21.90), benzerlik gostermektedir. Ayn1 zamanda arastirmacinin rapor ettigi sebze
suyu ile marine edilen gruplara ait a* degerleri ile galismamizda elde ettigimiz sogan suyu

ile marine edilen gruplara ait a* degerleri (S10 a* 12.49) benzerlik gostermektedir.

Ergezer (2005), belirli oranlarda sitrik asit, tuz ve fosfat karigimlari ile marinasyon islemi
uyguladig1 broiler gogiis etlerinin a* degerlerinin 2.16 ile 2.23 araliginda oldugunu
bildirmistir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen a* degerleri ¢alismamizda Uretilen
marine tavuk tashigi gruplarini a* degerlerine kiyasla olduk¢a diisiik olup bu farklilik

hammadde farkliligindan kaynaklanmaktadir.

Marine tavuk taghig tiretiminde kullanilan tavuk taglhigmin b* degeri 8.44 olarak 6l¢iilmiis
olup marinasyon islemi sonucunda tiim gruplarda b* degerinin yiikseldigi gézlenmistir.
Kontrol grubunun b* degeri 9.95 olarak 6l¢iilmiis olup %5 ve %10 oraninda sogan suyu

iceren marinatlarla marine edilen S5 ve S10 gruplarinin b* degerlerinde sogan suyu
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kullanim oraninin artigina paralel olarak diisme egilimi goézlenmistir (Cizelge 4.5). Buna
karsin S5 ve S10 gruplarmin b* degerleri ile Kontrol grubunun b* degeri arasindaki fark
istatistiki agidan anlamli bulunmamuistir (p>0.05). Marinat bilesiminde paprika oleoresini
kullanilan gruplarm b* degerleri ise yiikselme egilimi gostermistir. En yliksek b* degeri
36.03 olarak S10P1 grubunda dl¢iilmiistiir (p<<0.05). Ayrica paprika oleoresinin kullanim
oraninin artigina paralel olarak b* degerinde gbzlenen artigin istatistiki agidan 6nemli

diizeyde oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cesur (2009) portakal, visne, elma, nar ve {iziim suyu marinatlarin1 kullanarak marine
ettigi tavuk gogis etlerinin b* degerlerinin sirasiyla 15.68, 3.24, 17.86, 14.59 ve 9.57
oldugunu bildirmistir. Arastirmaci ayrica visne ve liziim sular1 ile marine ettigi tavuk eti
gruplarina ait b* degerlerinin diger marine gruplarin b* degerlerine gore daha diisiik
oldugunu gozlemlemistir. Buna karsin mevcut ¢alismamizda koyu kirmizi renge sahip

paprika oleoresini kullanilan gruplarm b* degerlerinde yilikselme gozlenmistir.

Baska bir ¢alismada ise Serdaroglu ve ark. (2007), belirli oranlarda sitrik asit ve greyfurt
suyu ile marine ettikleri hindi gogiis eti gruplarina ait b* degerlerinin 6.0 ile 9.2 araliginda
oldugunu bildirmislerdir. Ergezer (2005), farkli oranlarda tuz ve organik asitlerle marine
ettigi broiler gogiis eti gruplarmna ait b* degerlerinin 11.72 ile 13.99 araliginda oldugunu

bildirmislerdir.

Bor (2011), kirmizi tiziim, siyah havug gibi meyve ve sebze sular1 ile marine ettigi hindi
etleri 6rnek gruplarina ait b* degerlerinin -1.05 ile 23.83 araliginda degistigini rapor
etmistir. Arastirmaci kirmizi tziim ve karadut gibi koyu renkli meyve sularinin
kullanildig1 gruplarin b* degerlerinin yiikselme egilimi gosterdigini bildirmistir.
Arastirmacinin elde ettigi bu verilere benzer sekilde calismamizda paprika oleoresini ile

marine edilen gruplara ait b* degerlerinde yiikselme egilimi gézlenmistir.

Marine tavuk tashgi tlretiminde kullanilan gruplara ait AE (renk farki) degerlerinin
hesaplanmasinda Kontrol grubu ile diger gruplar arasindaki fark dikkate almarak
hesaplama yapilmis olup AE degerlerinin 6.94 ve 26.62 araliginda degistigi belirlenmistir
(Cizelge 4.5). Marine tavuk tashigi gruplarma ait AE degerleri arasindaki farklilik
istatistiki agidan anlamli bulunmustur (p<0.05). En diisiik AE degerine sahip olan grubun

%S5 sogan suyu ile marine edilen S5 grubuna ait oldugu ve S10 grubuna ait AE degeri ile
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kiyaslandiginda sogan suyu kullanim orani artisinin AE degeri iizere etkisinin istatistiki
acidan 6nemli duzeyde olmadigi gozlenmistir (p>0.05). Paprika oleoresin kullanilarak
marine edilen gruplara ait AE degerlerinde oleoresin kullanim oranin artigina paralel
olarak AE degerinin yiikseldigi gozlenmistir. Paprika oleoresinin kullanim oraninin etkisi
bakimindan degerlendirildiginde; POS5 grubu AE degeri ile P1 grubu AE degeri arasindaki
farkliligin istatistiki agidan 6nemli bulunmamasina (p>0.05) karsin S5P05 grubu AE
degeri ile S10P1 grubu AE degeri arasindaki farklilik istatistiki a¢idan anlamh
bulunmustur (p<0.05).

4.6. Tiyobarbiturik Asit (TBA) Degeri

Pigmis ve ¢ig marine tavuk tashgi gruplarinin TBA degerleri Cizelge 4.6’da verilmistir.
Marine tavuk taghgi tiretiminde kullanilan tavuk tasliklarinin TBA degeri 0.89 mg MA/
kg Ornek olarak ol¢iilmiistiir. Cig orneklerin TBA degerleri 2.23-3.47 mg MA/Kg 6rnek
araliginda degismekte olup en yiiksek TBA degerinin Kontrol grubuna ait oldugu ve diger
gruplarin TBA degerleri ile arasindaki farkin istatistiki agidan 6nemli diizeyde oldugu
tespit edilmistir (p<0.05). Marinat bilesiminde sogan suyu kullanirmmm TBA degeri
iizerine etkisi acisindan degerlendirildiginde sogan suyu oraninin artigina bagli olarak
TBA degerinde diisme egilimi gdzlenmistir (p>0.05). Benzer sekilde paprika oleoresini
kullanilan marine tavuk tashigi gruplarinda artan paprika oranma bagl olarak TBA

degerinin distiigl belirlenmistir (p>0.05).

Pismis marine tavuk tashgi gruplarmin TBA degerlerinin 6.34-7.93 mg MA/kg 6rnek
arahiginda oldugu ve ¢ig orneklere kiyasla pigsmis 6rnek gruplarinin TBA degerlerinin
olduk¢a ytiksek oldugu belirlenmistir. Gray ve ark. (1996) yaptiklar1 bir ¢aligmalarinda
islem gormemis etin, pisirilerek depolandiginda etin 1sitma sonrasi tadinda bozulma
hizinin daha yiiksek oldugunu, buna sebep olarak pismis etin buzdolabinda 48 saat gibi
bir siire icerisinde oksidasyonun gerceklestigini bildirmislerdir. Olusan bu oksidatif
reaksiyonlar sonucunda, pismis ette istenmeyen tat ve koku olusumunun oldugunu ve
yapilan bir¢ok calismada da pismis et iirlinlerinde meydana gelen tat ve koku
degisimlerine lipit oksidasyonunun neden oldugunu rapor etmislerdir (Gray ve ark.,
1996). Mevcut ¢alismamizda pismis gruplar arasinda da ¢ig orneklerde oldugu gibi en
yiiksek TBA degerinin Kontrol grubuna ait oldugu gozlenmistir (p<0.05). Sogan suyu
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kullanim oranina bagli olarak gruplarin (S5-S10, S5P05-S10P1) TBA degerlerinin diisme
egilimi géstermesine karsin %1 oraninda paprika oleoresini igeren marinat ile hazirlanan
P1 grubunun TBA degerinin P05 grubuna kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir
(p<0.05). Cig ve pismis tavuk tashgr gruplarmin TBA degerleri goz Oniinde
bulunduruldugunda marinat bilesiminde hem sogan suyu hem de paprika oleoresininin
ayr1 ayr1 veya birlikte kullanimmin antioksidan etkilerinden dolayi lipid oksidasyonunu

limitledigi gorilmiistiir.

Cizelge 4.6. Marine tavuk tashgi gruplarmin TBA degerleri (mg MA/Kg 6rnek)*

GRUPLAR CiG ORNEK PiSMiS ORNEK
Kontrol 3,47+1,034 7.93+0.614
S5 2,660,928 6.62+0.62¢
S10 2,380,438 6.34+0.68°
P05 2,49+0,648 6.41+0.23¢
P1 2,23+0,308 7.4620.478
S5P05 2,46+0,878 6.52+1.43°¢
S10P1 2,24+0,538 6.47+0.80°

*Data ort. +SD
A B.C Ayn1 harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir (p>0.05)

Tiyobarbiitirik asit (TBA) degeri, iceriginde hayvansal yag bulunan gidalarin lipit
oksidasyon diizeyinin belirlenmesinde kullanilan bir dlgiittiir (Klebanov ve ark., 1998).
Kesime getirilen hayvanlarin kesim oncesi ve kesimi sirasinda strese girmesi, kesim
sonrasindaki viicut sicakligi, rigor mortis asamalarini takiben pH degisimi ve fiziksel
etkenler oksidasyon diizeyini etkilemektedir (Gray ve ark., 1996). Etin parcalanmasi,
pisirilmesi, kiyma haline getirilmesi gibi ete uygulanan islemler oksidatif reaksiyonu
etkileyen parametreler arasinda yer almaktadir (Kdseoglu, 2014). Karotenoidler, fenoller,
glutatyonin, vitamin, endojen metabolitler, karotenoidler ve flavonoidler dogal,
antioksidan etkiye sahip 6nemli bilesiklerdendir. Et ve {riinlerinin kalite kriterleri
acisindan biiyiik bir etkiye sahip olan dogal antioksidanlar biberiye, sarimsak, kisnis,
adacay1, kekik, nane ve zencefil gibi baharatlar, brokoli, 1sirgan otu ve patates gibi
sebzeler ile nar, visne, hurma ve iiziim gibi meyvelerden ekstrakt olarak da elde

edilmektedir. Yapilan ¢aligmalar ve gozlemler sonucunda biberiye, adagayi, karanfil ve
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kekik gibi birtakim bitki ve baharatlarin et ve iirlinlerinin lezzet ve kalite 6zelliklerini

artiran dnemli ekstraktlar oldugu bilinmektedir (Falowo ve ark., 2014).

Jurdi-Haldeman ve ark. (1987), sogan suyu ve sarmmsak suyu ile marine ettikleri kuzu
etlerini kiyma haline getirerek pisirme islemi sonrasit depolamislar ve marine ornek
gruplarinin lipid oksidasyonu degisimlerini incelemislerdir. Arastirmacilar, sogan suyu
ile marine edilen kuzu etlerindeki acilasmanin sarimsak suyu ile marine edilen kuzu
etlerindeki acilasma oranmna gore daha diisiik oldugunu ve sogan suyunda marine edilen

edilen gruplarin TBA degerlerinin daha diisiik oldugunu bildirmislerdir.

Tang ark. (2001), ¢ig ve kiyma haline getirilmis kirmizi et (s1gir eti ve domuz eti), kiimes
hayvani eti (tavuk, 6rdek ve devekusu) ve baliklarda (mezgit ve uskumru) cay
katesinlerinin ve a-tokoferoliin kullanimmin lipit oksidasyonuna etkisini inceledikleri
caligmalarinda 6rnekleri 4°C’de 12 giin siire ile depolamislardir. Depolama sonunda ¢ay
katesini eklenmis tiim gruplarn TBA degerlerinin kontrol grubuna kiyasla daha diisiik

oldugunu rapor etmiglerdir.

Sagdi¢ ark. (2008) yaptiklar1 ¢alismalarinda belirli oranlarda kekik ekstrakti ekleyerek
hazirladig1  koftelerde, ekstrakt ilavesinin lipit  oksidasyonunu engelledigini
bildirmislerdir. Yapilan benzer bir ¢alismada ise sucuklara degisik konsantrasyonlarda
kizilcik ekstrakti ilave edilmis ve kizilcik ekstraktinin lipit oksidasyonunu engelledigi
rapor edilmistir (Ergezer ve ark., 2018). Baska bir ¢alismada ise yesil ¢ay 6zii ve thymbra
spicata yagi eklenerck ftiretilen sucuklarda TBA degerlerinin fermantasyon slresince
azaldigin1 bildirilmistir (Bozkurt, 2006).

4.7. Pisirme Kaybi Degeri

Marine tavuk taslhigi gruplarinin pisirme kaybi degerlerinin %18.98-%23.58 araliginda
degistigi belirlenmistir (Cizelge 4.7). Marine tavuk tashg: tiretiminde kullanilan tavuk
tasliginin pigsirme kaybi degeri %26.45 olarak 6l¢iilmiis olup Uretilen tim mairne tavuk
taghig1 gruplarinin pisirme kaybi degerinin hammaddeye kiyasla daha diisiik oldugu

gorilmiistiir.

Calismada belirlenen pisirme kaybi degerlerinin istatistiki analizi sonucunda grup

ortalamalar1 arasindaki farkliligin dnemli duzeyde oldugu belirlenmistir (p<0.05). En
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yiiksek grup ortalamasinin Kontrol (%23.58) grubuna ait oldugu tespit edilmistir. Kontrol
grubuna kiyasla daha diisiik pisirme kayb1 degerine sahip olan marinat bilesiminde sogan
suyu kullanilan gruplar ve P1 grubunun pisirme kaybi degerleri arasindaki farkin
istatistiki ag¢idan Onemli olmadig1 belirlenmistir (p>0.05). En diisiik pisirme kaybi1
degerine sahip olan grubun P05 (%18.98) oldugu tespit edilmistir (p<0.05).

Cizelge 4.7. Marine tavuk tashgi gruplarinin pisirme kaybi1 degerleri (%)*

GRUPLAR PiSIRME KAYBI DEGERI
Kontrol 23.58+4.27~
S5 21.90+2.5178
S10 20.702.7778
P05 18.98+0.92°8
P1 23.14+2.38*
S5P05 21.84+2 5978
S10P1 20.95+2.8578

*Data ort. +SD
AB Ayn1 harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark dnemli degildir (p>0.05)

Maki ve Froning (1987), yaptiklar1 ¢alismalarinda farkli oranlarda tuz ve fosfat
kullanarak hazirladiklar1 marinatlar ve tuz ve fosfat icermeyen marinatlarla marine edilen
hindi gogiis etlerinin pisirme kaybi degerlerinin %18.21 ve %26.38 degerleri arasinda
oldugunu bildirmislerdir. Rapor edilen marine hindi gogiis etleri gruplarmna ait pisirme
kayb1 degerleri calismamizda Uretilen sogan suyu ve paprika oleoresin ile marine edilmis

tavuk tashgi gruplarinin pisirme kaybi degerleri ile benzerlik gostermektedir.

Cicek ve ark. (2014), tavuk, kuzu ve dana etlerini vakum ambalajli olarak soguk
muhafaza uyguladiklar1 calismalarinda gruplara ait pisirme kaybi degerlerinin tavuk
etlerinde %14.26 ile %14.81 araliginda; kuzu etlerinin pisirme kayb1 degerlerinin %14.57
ile %20.66 araliginda ve dana etlerinin pisirme kayb1 degerlerinin de %21.32 ile %27.44

araliginda oldugunu bildirmislerdir.

Aktas ve ark. (2003), belirli oranlarda sitrik asit ve laktik asit kullanarak marine ettigi

sigir eti gruplarmin pisirme kaybi degerlerinin %18.06 ve %28.14 araliginda oldugunu
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rapor etmislerdir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen pisirme kaybi degerleri
calismamizda dretilen marine tavuk tashgi gruplarmin pisirme kaybi degerleri ile
benzerlik gostermektedir.

4.8. Marinat Absorbsiyonu
Marine tavuk tagligi gruplarmin marinat absorbsiyon oranlar1 Cizelge 4.8’de verilmistir.

Cizelge 4.8. Marine tavuk tashigi gruplarinin marinat absorpsiyon oranlari (%)*

GRUPLAR MARINAT ABSORBSIYONU ORANI
Kontrol 7.25+0.954
S5 5.93+0.30%®
S10 4.17+0.33¢
P05 6.60+0.00"
P1 6.84+0.96"
S5P05 5.92+0.314®
S10P1 4,62+0.318¢

*Data= ort.=SD
A B.C Ayn1 harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir (p>0.05)

Kontrol grubunun marinat absorbsiyon orani %7.25 olup P05 (%6.60) ve P1 (%6.84)
gruplarinin marinat absorbsiyon oranlar1 arasindaki farklilik istatistiki agidan onemli
diizeyde degildir (p>0.05). Kontrol grubuna kiyasla %35 oraninda sogan suyu iceren
marinatlarla hazirlanan S5 ve S5P05 gruplarinin marinat absorbsiyon oranlarinin Kontrol
grubuna kiyasla daha diisiikk olmasmna karsm bu farklilik istatistiki a¢idan anlamli
bulunmamigstir (p>0.05). Diger taraftan %10 oraninda sogan suyu igeren marinatlarla
hazirlanan S10 ve S10P1 gruplarinin marinat absorbsiyon oranlariim %35 oraninda sogan
suyu iceren marinatlarla hazirlanan gruplara kiyasla daha diisiik marinat absorbsiyon
oranlarmma sahip oldugu belirlenmsitir. Kontrol grubu ile S10 ve SI10P1 gruplarmin
marinat absorbsiyon oranlar1 arsindaki fark istatistiki agidan 6nemli bulunmustur
(p<0.05). Farkli oranda sogan suyu kullanilarak hazirlanan marinat karigimlari ile marine
edilen tavuk tashklarinin, pH degerlerindeki diisiis (Cizelge 4.2), nem degerlerini de

etkiledigi gibi tavuk tashgi proteinlerinin su tutma kapasitesini azalttigi da
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diisiiniilmektedir. Bu nedenden dolay1r marinat absorbsiyon degerlerinde de sogan suyu

kullanilarak marine edilen tavuk taghig1 gruplarinda daha diisiik degerler gozlenmistir.

Li ve ark. (2022), ultrasound destekli soslamanin tavuk tasliklarinin kalitesi tizerine
etkilerini inceledikleri ¢alismalarinda tavuk tasliklarmi ultasound 6n igleme tabi tutulan
ve ultrasound 6n islemi uygulanmamis olmak iizere 2 gruba aywrarak belirli oranda tuz ve
sodyum nitrit ile tashiklar1 muamele ettikten sonra tuzlu su, soya sosu, beyaz sarap, tuz,
monosodyum glutamat, zencefil, seker, baharat karisimi ile karigtirarak hazirladiklari
marinat kombinasyonlarini, tavuk tasliklarna 20, 30, 40 ve 50 dakika sure ile
uygulamislardir. Arastirmacilar soslama siiresinin uzamasiyla birlikte tiim 6rneklerde
verimin azalma egilimi gosterdigini gozlemlemislerdir. Verimdeki azalmanmn protein
denattrasyonundan kaynaklanabilecegini, buna bagl olarak kas liflerinin ve bag dokunun
blzllebilecegini, lif bosluklarindaki azalma ile su tutma kapasitesinde azalmaya yol

acarak su kaybima neden olacagini bildirmislerdir.

Jokanovic ve ark. (2011), yaptiklar1 bir ¢alismada Ogiitiilmiis paprika ve paprika
oleoresini kullanarak marine ettikleri tavuk gogiis etlerinin marinat absorbsiyon
degerlerinin marinasyon siiresinden 6nemli Olgiide etkilenmedigini, ancak marinat
pH'indan etkilendigini ve paprika oleoresini ile marine edilen filatolarm marinat

absorbsiyonunun daha yiiksek oldugunu bildirmislerdir.

Akyuz ve ark. (2020), ¢alismalarinda, elma sirkesi, zeytinyagi, yogurt ve gesitli katki
maddeleri ile hazirlanmis ac1 ve ac1 olmayan marinat formiilasyonlar1 ile marine ettikleri
hindi g6gilis eti gruplarinin marinat absorbsiyon degerlerinin %13.12 ile %21.36
araliginda oldugunu, o6zellikle act marinat bilesimine yogurt eklenerek marine edilen
gruba ait marinasyon absorbsiyon degerinin diger marinat karigimlari ile marine edilen
gruplara kiyasla daha yiksek oldugunu ve bunu ac1 olmayan yogurt marinat ve aci-sirke
marinat karigimmin uygulandigi gruplarin takip ettigini bildirmislerdir. Arastirmacilar
tarafindan bildirilen marinat absorbsiyon degerleri mevcut c¢aliysmamizdaki marinat
absorbsiyon degerlerine kiyasla olduk¢a yiiksektir. Bu farklilik marinat bilesimi ve

hammadde farkliligindan kaynaklanabilir.

Diger taraftan, Yusop ve ark. (2010), farkli pH degerlerine sahip marinat formiilasyonlari

ile marine ettigi tavuk gogiis eti gruplarina ait marinat absorbsiyon degerlerinin %2.44
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(pH 3.0) ile %3.34 (pH 4.2) arasinda degistigini bildirmislerdir. Arastrimacilar tarafindan

rapor edilen degerler mevcut ¢calismamiza kiyasla oldukea diigiiktiir.

Erge ve ark. (2018), tavuk eti marinasyonunda dogal marinat olarak 10°Bx ve 14°Bx
konsantrasyonlarinda erik ve elma suyu konsantrelerini ve diger bir marinat olarak %1'lik
sodyum tripolifosfat (STPP) kullandiklar1 ¢alismalarinda, marinat absorbsiyon
oranlarmin %-1.75 ile %7.52 arasinda degistigini marinasyon Ornekleri arasinda
istatistiksel olarak farklar oldugunu bildirmislerdir. En yilksek marinat absorbsiyon
oranmnin STPP 6rnegine, ikinci yliksek absorbsiyon oranimin kontrol grubuna ve en diisiik
marinat absorbsiyon oraninin ise 14°Bx erik suyu ile marine grubuna ait oldugunu rapor
etmislerdir. 14°Bx elma, 10°Bx elma ve 10°Bx erik suyu ile marine edilen gruplar
arasinda marinat absorbsiyonu bakimindan istatistiki agidan énemli bir fark olmadigini
gbzlemlemislerdir. Arastirmacilar tarafindan bildirilen marinat absorbsiyon degerleri
mevcut ¢caliymamizdaki marinat absorbsiyon degerleri ile kiyaslandiginda %1'lik sodyum
tripolifosfat kullanarak marine ettikleri marine tavuk eti gruplarina ait degerlerle
benzerlik gosterse de erik ve elma suyu konsantreleri kullanarak marine ettikleri marine

tavuk eti gruplarma ait degerlere gore oldukga yiiksektir.
4.9. Duyusal Degerlendirme

Marine tavuk tasliklarinin renk, tat, koku, sululuk, tekstiir ve genel begeni kriterleri
acisindan 9’lu hedonik sklala kullanilarak yapilan duyusal degerlendirme sonuglari

Cizelge 4.9’da verilmistir.

Marine tavuk tasliklarinin tat, koku, sululuk, tekstiir, renk ve genel begeni kriterleri
bakimindan gruplar arasindaki farkliligin istatistiki ag¢idan anlamli olmadigi
belirlenmistir (p>0.05) (Cizelge 4.9). Gruplar arasindaki farkliligin 6nemsiz olmasina
karsin tat puanlarmin 6.18-7.08 araliginda oldugu, genel olarak sogan suyu ve paprika
oleoresini kullanilan gruplarin Kontrol grubuna kiyasla daha yiliksek puan aldig:
gozlenmistir. En yiiksek puani alan gruplarin ise sogan suyu ve paprika oleoresinin
birlikte kullanildigr S5P05 ile SIOP1 gruplar1 oldugu tespit edilmistir (p>0.05). Benzer
sekilde koku kriterleri puanlarinin 6.27-7.33 araliginda degistigi ve Kontrol grubuna
kiyasla diger gruplarin koku puanlarinin daha yiiksek oldugu belirlenmis olup en yiiksek
koku puaninm S10P1 grubuna ait oldugu gézlenmistir (p>0.05).
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Cizelge 4.9. Marine tavuk tashigi gruplarinin duyusal degerlendirme sonuglari*

GENEL
BEGENI

Kontrol 6.18+0.98"  6.27+1.27%  6.64+1.21" 6.00+1.61* 7.10+1,30"  6.27+0.90*

GRUPLAR TAT KOKU SULULUK TEKSTUR RENK

S5 6.42£1.51A 6.42+1.62* 6.17+1.53* 6.00+1.65* 6.67+1,78"  6.33+1.30*
S10 6.79+1.42"  6.93+159% 6.36+1.08" 6.29+1.14% 6.64+1,45" 6.86+1.35"
P05 6.31+0.95% 6.46+0.88% 6.23+1.30" 5.77+1.88% 6.70+1,32"  6.23+1.01*
P1 6.60+0.91"  6.53+1.06* 6.53+0.92"  6.47+1.19% 6.47+1,13* 6.33+0.82*

S5P05 7.00£0.58"  6.77+1.24%  6.31+1.44" 6.00+1.35% 6.92+1,66" 6.77+0.93*

S10P1 7.08£0.79"  7.33+0.89%  6.42+1.44"  6.83+1.474 7.33+1,07A 7.17+1.11*

*Data ort. +SD
A Ayni harfleri tastyan ortalamalar arasindaki fark onemli degildir (p>0.05)

Sululuk lezzetin algilanmasi agisindan 6nemli bir duyusal kriter olup marine tavuk tashigi
gruplarinin sululuk puanlarinin 6.17-6.64 araliginda oldugu belirlenmistir (p>0.05).
Marine tavuk tasliklarimin tekstiir puanlar1 ise 5.77-6.83 araliginda degismekte olup en
yuksek tekstiir puninin S10P1 grubuna ait oldugu gézlenmistir (p>0.05). Renk kriteri
bakimindan yapilan degerlendirmede ise marine tavuk tasliklarinin puanlarinin 6.47-7.33
araliginda oldugu belirlenmistir. Renk kriteri agisindan da gruplar arasindaki farklilik
istatistiki agidan 6nemli diizeyde olmamakla birlikte en yiiksek puanin S10P1 grubuna ait
oldugu tespit edilmistir (p>0.05). Panelistlerin tiim degerlendirme kriterlerini g6z 6niinde
bulundurarak verdikleri genel begeni puanlarinin 6.23-7.17 arahiginda oldugu
belirlenmistir. Marine tavuk tashgi gruplarinin genel begeni puanlari arasmdaki
farkliligin istatistiki agidan 6nemli olmamasina karsin en yiiksek genel begeni puaninin

S10P1 grubuna ait oldugu gdzlenmistir (p>0.05).

Gruplar arasindaki farkliliklarin 6nemsiz diizeyde olmasina karsin genel olarak duyusal
degerlendirme panel sonuclar1 degerlendirildiginde tat, kou, tekstiir, renk ve genel begeni

kriterleri bakimmdan S10P1 grubunun daha ¢ok begenildigi sonucuna varilmaigtir.

Celik (2019), sogan suyunun et marinasyonunda kullanilabilirligini inceledigi
calismasinda marine edilmis ve edilmemis olan 6rnekler arasinda tuzluluk, tat, renk ve

genel begeni bakimindan biiyiik farklar tespit edildigini ve islem gdérmemis etin marine
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edilmis olan etlerden Ozellikle genel begeni bakimindan daha diisiik puan aldigini
bildirmistir.

Jokanovic ve ark. (2011), yaptiklar1 bir ¢alismada tavuk filatolarin1 6giitiilmiis paprika ve
paprika oleoresini kullanarak marine etmisler ve yaptiklar1 duyusal analizler sonucunda
kontrol grubuna kiyasla paprika oleoresini ilavesiyle marine edilen tavuk filetolarinin tat,
sululuk, yumusaklik ve genel duyusal kalite acisindan daha iyi sonuglar verdigini

bildirmislerdir.

Hastaoglu (2021), vyaptigi bir c¢alismada sigir etlerini  farkli  marinasyon
formilasyonlariyla ve daldirma yontemi kullanarak marine etmis, marinasyon islemi
sonrasinda bu ornekleri komiir atesinde ve yagsiz tavada izgara teknigi ile pisirmistir.
Aragtirmac1 marine edilen et drneklerinin duyusal parametrelerinin marine edilmeyen
kontrol grubu orneklerine gore daha yuksek oldugunu, et 6rnekleri marine edilince
duyusal 6zelliklerinin gelistigini ve genel kabul edilebilirliginin arttigmi gézlemlemistir.
Benzer bir calismada sebze suyu marinatiyla marine edilen etlerin goriiniis, lezzet, koku
ve genel begeni parametrelerinin arttig1 bildirilmistir (Bor, 2011). Bir bagka ¢alismada ise
farkli marinasyon soliisyonlar1 kullanarak marine edilen etlerin yumusakligmnin ve
lezzetinin attig1 gozlemlenmistir (Sindelar ve ark., 2007). Domuz ve geyik etlerinin kefir,
limon suyu, beyaz sarap ve ananas suyu igeren bir marinat ile marine edilerek duyusal
parametrelerinin arastirildigl bir ¢alismada ise etlerin yumusaklik, sululuk ve genel
begeni 6zeliklerinin arttig1 bildirilmistir (Zochowska-Kujawska ve ark., 2012). Igeriginde
soya, sirke, karanfil, tar¢in, rezene ve chili biber gibi 18 farkli bilesenin bulundugu
marinat ile marine edilerek pisirilen tavuk butlarmin, seker tadi baskin bilesenlerle marine
edilerek pisirilen tavuk butlarina goére duyusal agidan daha kabul edilebilir oldugu
bildirilmistir (Yusop ve ark., 2011).
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5. SONUC

Farkli oranlarda sogan suyu ve paprika oleoresin kullanimmin marine tavuk tashklarmin
fizikokimyasal ve duyusal Ozellikleri Uzerine etkilerinin incelendigi bu ¢alismada elde

edilen sonuclara gore;

Marine tavuk tashigi gruplarinin yag, protein ve kiil igerikleri bakimindan aralarindaki
farkin 6nemli diizeyde olmadigi (p>0.05), buna karsin nem ve tuz igeriklerinin gruplar

arasinda 6nemli diizeyde farklilik gosterdigi belirlenmistir (p<0.05).

En diisiik pH degerine sahip olan grubun S10P1 oldugu ve pH degeri en yiiksek olan
grubun Kontrol grubu oldugu tespit edilmistir (p<<0.05). Elde edilen bulgulara gore
paprika oleoresin kullaniminin pH degerine etki etmedigi, fakat sogan suyu ve sogan suyu
+ paprika oleoresin karisimi ile hazirlanan marinatlarin, sogan suyunun asidik yapisindan
kaynakli olarak pH degerlerinde diisiise neden oldugu gozlenmistir.Paprika oleoresin
kullanilarak marine edilen tavuk tashig1 gruplarinda POS, P1°in TA degerleri ile Kontrol
grubu TA degeri arasindaki farkin istatistiki agcidan onemli diizeyde olmadigi tespit
edilmistir (p>0.05). Elde edilen verilere gore paprika oleoresin kullaniminin titrasyon
asitligi degeri (TA) acisindan herhangi bir etkiye sahip olmadigi gozlenmistir. Ayni
zamanda yapilan analizler sonucunda marinasyon da sogan suyu kullanimmin titrasyon

asitligi (TA) degerini yiikseltme egiliminde oldugu belirlenmistir.

Tavuk taslig1 marinasyonun da sogan suyu ve paprika oleoresin kullaniminin su aktivitesi
(aw) degerini diisiirdiigii gézlenmistir. Elde edilen degerler kiyaslandiginda P1 ve Kontrol
grubunun su aktivitesi degerleri arasinda ki farkin istatistiki agidan 6nemli oldugu tespit
edilmistir (p<0.05). Marine tavuk tashgi gruplarinin L* degerleri {izerine sogan suyu ve
paprika oleoresin kullanimin etkisi incelendiginde sogan suyu kullanimmin L* degerini
arttirdig1 ancak bu artisin 6nemli diizeyde olmadig1 belirlenmistir. Paprika oleoresin
kullanilan tiim gruplarda ise L* degerinin diis ve bu diisiisiin paprika oleoresin oraninin

artigindan etkilendigi gézlenmistir.

Marinat bilesiminde sogan suyu kullanimin a* degeri lzerine etkisi acisindan
degerlendirildiginde %5 oraninda sogan suyu kullaniminin a* degeri {lizerine istatistiki
acidan dnemli bir etkisi bulunmamasina karsin %10 oraninda sogan suyu kullaniminin a*

degeri lizerine diisiiriicli etkisi oldugu gozlenmistir. Paprika oleoresin kullanimina baglh
41



olarak a* degerinin yiikseldigi ve paprika oleoresin artisina paralel olarak yine a*

degerinin 6nemli diizeyde yiikselme egilimi gosterdigi gdzlenmistir (p<0.05).

Marinat bilesiminde %5 ve %10 oraninda sogan suyu kullanimi1 Kontrol grubuna kiyasla
b* degerinde diisiise neden olmus ancak bu disiis istatistiki agidan anlaml
bulunmamistir. Buna karsin marinat bilesiminde paprika oleoresinin kullanimi ve
kullanilan paprika oleoresinin artigina paralele olarak b* degerinin de 6nemli diizeyde
yiikseldigi gbzlenmistir. Marinat bilesiminde sogan suyu ve paprika oleoresini kullanilan
¢ig ve pigsmis 6rneklerin TBA degerlerinin Kontrol grubuna kiyasla daha diisiik oldugu
(p<0.05) ve sogan suyu ve paprika oleoresinin antioksidan etkilerinden dolay1 lipit

oksidasyonlarini limitledigi belirlenmistir.

Calismada belirlenen pisirme kaybi degerlerinin istatistiki analizi sonucunda grup
ortalamalar1 arasindaki farkliligin istatistiki agidan 6nemli oldugu belirlenmistir (p<<0.05).
En yiiksek grup ortalamasimin Kontrol grubuna ait oldugu buna karsin sogan suyu iceren
marinatlarla marine edilen gruplarin pisirme kaybi degerleri ile kontrol grubu pisirme
kayb1 degerleri ile farkliligin istatistiki agidan 6nemli diizeyde olmadigi tespit edilmistir.

En diisiik pisirme kayb1 degerine sahip olan grubun P05 oldugu tespit edilmistir.

En diisiik marinat absorbsiyon oraninin S10P1 grubuna ve en yiuksek marinat absorbsiyon
oraninin Kontrol grubuna ait oldugu sogan suyu kullanimina bagli olarak su tutma
kapasitesinin olumsuz yonde etkilendigi belirlenmistir. Marine tavuk taslhigi gruplarinin
duyusal degerlendirmesinde gruplar arasindaki farkliliklarin 6nemsiz diizeyde oldugu,
buna karsin genel olarak duyusal degerlendirme panel sonuglar1 degerlendirildiginde %10
oraninda sogan suyu ve %1 oraninda paprika oleoresini igeren marinat karigimi ile marine
edilen S10P1 grubunun tat, koku, tekstir, renk ve genel begeni kriterleri bakimindan en
yiikksek puanlar1 aldigr ve diger gruplara kiyasla daha ¢ok begenildigi sonucuna

varilmstir.

Calisma sonuglar1 goz oniinde bulunduruldugunda tavuk tasligi marinasyonunda sogan
suyu ve paprika oleoresinin birlikte kullaniminin, renk, oksidatif stabilite ve duyusal
ozellikler agisindan daha kaliteli iiriin tiretimine imkan sagladigi sdylenebilir. Buna kargin
tirtinlin raf 6mrili ve mikrobiyolojik kalitesi lizerine etkilerinin arastirilmast marine tavuk

tagligimin et endiistrisine kazandirilmasi agisindan arastirilmasi gereken konulardir.
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Panelistin Adi-Soyadi: Tarih:
MARINE TAVUK TASLIGI DUYUSAL DEGERLENDIiRME FORMU

Bu panelde.....7.....adet 6rnek duyusal degerlendirmeye alinacaktir. Duyusal panele baslamadan 6nce ve degerlendirme esnasinda 6rnekler
arasinda bir 6nceki 6rnegin agizda kalan tadini1 gidermek i¢in ekmek ve suyunuzu tiiketiniz. Degerlendirmesini yapacaginiz 6rnegi yutmadan
once agizda en az 5-6 kez ¢igneyiniz. Asagida verilen dzellikler dogrultusunda belirtilen aralikta rakamlar1 kullanarak MARINE TAVUK
TASLIGI 6rneklerini degerlendiriniz.

ORNEK PISMIiS ORNEKTE
KODU

TAT KOKU SULULUK TEKSTUR RENK GENEL BEGENI

310

250

500

125

150

425

450

Degerlendirmenizi 1 (cok kétii)’den 9 (gok iyi)’a kadar olan aralikta yapmiz: 1-3= Kotl; 4-5= Orta; 6-7= lyi ;8-9= Cok iyi
BELIRTMEK ISTEDIGINIZ NOTLAR:
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