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ÖZET 

FARKLI ORANLARDA SOĞAN SUYU VE PAPRİKA OLEORESİNİ 

İLE MARİNE EDİLMİŞ TAVUK TAŞLIĞININ FİZİKOKİMYASAL VE 

DUYUSAL ÖZELLİKLERİ 

 
Bahadır BEKLER 

Lisansüstü Eğitim Enstitüsü Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

Tez Danışmanı: Prof. Dr. Ümran ÇİÇEK 

Kasım 2023, ix + 52 sayfa 

 

Bu çalışmada, marine tavuk taşlığı üretiminde farklı oranlarda soğan suyu, paprika 

oleoresini ve soğan suyu+paprika oleoresini içeren marinat kullanımının marine tavuk 

taşlığının fizikokimyasal ve duyusal özellikleri üzerine etkisi incelenmiştir. Bu amaçla 

üretilen marine tavuk taşlığı grupları Kontrol (marinasyonda soğan suyu ve paprika 

oleoresini kullanılmayan grup), S5 (%5 soğan suyu içeren marinat ile marine edilen), S10 

(%10 soğan suyu içeren marinat ile marine edilen), P05 (%0.5 paprika oleoresini içeren 

marinat ile marine edilen), P1 (%1 paprika oleoresini içeren marinat ile marine edilen), 

S5P05 (%5 soğan suyu ve %0.5 paprika oleoresini içeren marinat ile marine edilen) ve 

S10P1 (%10 soğan suyu ve %1 paprika oleoresini içeren marinat ile marine edilen) grup 

olmak üzere 7 (yedi) grup marine tavuk taşlığı üretilmiştir. Marine tavuk taşlıklarının 

fizikokimyasal özelliklerini belirlemek amacıyla renk (CIE L*a*b*), su aktivitesi (aw), 

pH, titrasyon asitliği (TA), marinat absorbsiyonu, pişirme kaybı değerleri ölçülmüştür. 

Marine tavuk taşlıklarının genel bileşimini belirlemek amacyla nem, yağ, protein, kül ve 

tuz analizleri yapılmıştır. Bunun yanısıra çiğ ve pişmiş örneklerin TBA değerleri 

ölçülmüş ve duyusal değerlendirme yapılmıştır.  

Marine taşlık gruplarının nem, yağ, protein, kül ve tuz içeriklerinin sırasıyla %77.56-

80.79, %1.17-1.62, %13.17-14.48, %2.51-2.71 ve %2.02-2.26 aralığında olduğu 

belirlenmiştir. Marine taşlık gruplarının TA değerlerinin %0.19-0.25 laktik asit olduğu ve 

soğan suyu kulanım oranının artışına paralel olarak TA’nın artış gösterdiği tespit 

edilmiştir (p<0.05). Marinat bileşiminde soğan suyu içeren grupların pH değerinin 

Kontrol gurubuna kıyasla daha düşük olduğu ve grupların pH değerlerinin 6.82-6.93 

aralığında olduğu belirlenmiştir (p<0.05). Marinat bileşiminde soğan suyu veya paprika 

oleoresini kullanımına bağlı olarak grupların aw değerinde düşme eğilimi gözlenmiştir. 

Marine tavuk taşlığı gruplarının L*, a* ve b* değerlerinin sırasıyla 37.61-41.44, 12.49-

23.19, 8.42-36.03 aralığında olduğu gözlenmiştir. En düşük L* ve en yüksek a* ve b* 

değerlerinin P1 ve S10P1 gruplarına ait olduğu tespit edilmiştir (p<0.05). Soğan suyu 

ve/veya paprika oleoresini içeren marinat ile marine edilen grupların çiğ ve pişmiş 

örneklerinde TBA değerlerinin sırasıyla 2.23-2.66 mg MA/kg örnek ve 6.34-7.46 mg 

MA/kg örnek aralığında olduğu ve Kontrol grubuna (3.47 mg MA/kg örnek ve 7.93 mg 

MA/kg örnek) kıyasla daha düşük olduğu belirlenmiştir (p<0.05). Marine tavuk 

taşlıklarının marinat absorbsiyon oranlarının %4.17-7.25 aralığında olduğu ve marinat 

bileşiminde soğan suyu kullanımının marinat absorbsiyon değerini düşürdüğü tespit 

edilmiştir (p<0.05). Marine tavuk taşlığı gruplarının pişirme kaybı değerlerinin %18.98-

23.58 aralığında olduğu belirlenmiştir (p<0.05). Duyusal değerlendirme sonuçlarına göre 

gruplar arasında istatistiki açıdan önemli bir farklılık gözlenmemesine karşın en yüksek 
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tat, koku, tekstür, renk ve genel beğeni pualarının S10P1 grubuna ait olduğu görülmüştür. 

Bu çalışma ile elde edilen bulgular göz önünde bulundurulduğunda marinasyonda soğan 

suyu ve paprika oleoresin kullanımının marine tavuk taşlığının kalite özellikleri üzerine 

olumlu etkiler sağlayacağı söylenebilir.  

 

Anahtar Kelimeler: Tavuk Taşlığı, Soğan Suyu, Paprika Oleoresin, Marinasyon  
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ABSTRACT 

PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY PROPERTIES OF 

MARINATED CHICKEN GIZZARD MARINATED WITH DIFFERENT 

PROPORTIONS OF ONION JUICE AND PAPRIKA OLEORESIN 
 

Bahadır BEKLER 

TOKAT GAZIOSMANPAŞA UNIVERSITY  

GRADUATE EDUCATION INSTITUDE 

DEPARTMENT OF FOOD ENGINEERING  

SUPERVISOR: PROF. DR. ÜMRAN ÇİÇEK 

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), P05 (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 
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sample and 7.93 mg MA/kg 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. GİRİŞ 

Kanatlı eti üretimi ve tüketimi dünya genelinde önemli oranda artmıştır. Bu ürünlerin 

diğer etlere göre daha yüksek protein ve daha düşük yağ içeriğine sahip olmaları 

nedeniyle, geniş bir tüketici grubu kanatlı etlerini ve ürünlerini beslenme alışkanlıklarına 

dahil etmektedir. Aynı zamanda kanatlı etleri hem ekonomik olması hem de dini açıdan 

tüketilmesinde bir sakınca bulunmadığından dolayı tüketicilerin ihtiyaçlarını karşılamada 

daha cazip hale gelmektedir. Ayrıca tavuk eti, yüksek besin değeri, pişirme ve sindirim 

kolaylığına sahip olması nedeniyle kümes hayvanları arasında en çok tüketilen et türüdür 

(Park ve ark., 2020). Bu artan orandaki tavuk eti tüketimini karşılamak adına, aynı oranda 

etlik piliç eti ve ürünlerinin üretimi ile birlikte iç organlar direkt tüketime sunulurken, 

ayaklar, kafa, kemikler, kan ve tüyler olmak üzere büyük oranda organik yan ürünler de 

açığa çıkmaktadır (Zhu ve ark., 2010). Oluşan bu yan ürünlerin tekrar tüketime 

kazandırılması adına birçok endüstriyel sektör ve gruplarda çalışmalar yapılmış ve geri 

dönüşümü sağlanmıştır. Bu amaçla yapılan çalışmalarda jelatin üretimi ve yem olarak 

değerlendirilmesi açısından işletme atık/artıkları kullanılmıştır. Aidat ve ark. (2023), 

çalışmalarında tavuk yan ürünü olan tavuk kafası ve ayaklarını kullanarak elde ettikleri 

jelatinin fizikokimyasal, reolojik, tekstürel özelliklerini incelemişlerdir. Rocker ve ark. 

(2021), kanatlı yan ürünlerinden üretilen hayvan yeminin üretim koşullarını, atlantik 

somon balığı beslenmesindeki yem kalitesini ve sindirilebilirliğini incelemişlerdir. 

Malison ve ark. (2021), yaptıkları çalışmada tavuk ayağı suyunun peptit-kalsiyum şelatı 

kaynağı olarak kullanılabilme olasığılığını araştırmışlardır. Qin ve ark. (2023), tavuk tüyü 

atıklarından keratin üretiminde ultrasound uygulamasının etkisini incelemişlerdir. 

Jagadeesan ve ark. (2023) tavuk tüyünün toprak verimliliğini artırmak için gübre olarak 

kullanımına ve geri dönüşümünü sağlayarak döngüsel ekonomiye teşvik etmeye yönelik 

bir çalışma yürütmüşlerdir. Alvarado ve ark. (2023), tavuk kanı hidrolizatlarından elde 

edilen peptit ekstraktlarının safra asidi bağlama kapasitesi üzerine bir çalışma 

yapmışlardır. 

Kesim sonrası, iç organlardan kalp, karaciğer ve taşlık karkastan ayrılmaktadır. 

Kanatlıların direkt tüketime uygun iç organlarından ve sindirim sisteminin bir parçası 

olan taşlık, kanatlı midesinin bir bölümünü oluşturmaktadır. Proventriculusun ön 

kısmından kesilmesi ve ardından giriş ve çıkış bölgelerinin de kesilmesiyle taşlık çıkarılır, 
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daha sonra boşaltılır, yıkanır ve üzerindeki kalın zar tabakası soyulur (Ockerman ve 

Hansen, 2000). Kanatlıların kesiminden sonra temizlenmiş ve zarı alınmış bir şekilde 

soğuk zincir korunarak satışa sunulur. Kaslı mide olarak da bilinen tavuk taşlığı yaklaşık 

%20 protein, %4 karbonhidrat ve %2.8 yağ içermekte olup besin değeri açısından oldukça 

zengindir (Lentle ve ark., 2013). Tavuk taşlığı ayrıca sodyum, fosfor, potasyum, demir 

vb. gibi çeşitli iz elementleri de içerir (Hempen, 2009). Ülkemizde de tüketimi 

gerçekleştirilen tavuk taşlığı diğer hayvansal orjinli protein kaynaklarına göre bağ doku 

miktarının fazla olması nedeni ile sert bir yapıya sahiptir. Tavuk taşlıkları pek çok kişi 

tarafından kabul edilmeyen sert ve çiğnenemez bir yapıda olduğu için genellikle yan ürün 

olarak atılır durumdadır. Bu durum ise kaynak israfına ve aynı zamanda çevre kirliliğine 

neden olabilmektedir (Costantini ve ark., 2021). Bu ürünlerin bazı uygulamalar ve ön 

işlemler ile daha fazla tercih edilir hale getirilebileceği ve endüstriye kazandırılması 

gerektiği düşünülmektedir (Güven ve ark., 2020). Bu nedenle kanatlı eti yan ürünlerinin 

değerini artırmak ve kaynak israfını azaltmak için çiğnenmesi zor olan tavuk taşlıklarının 

dokusunu iyileştirebilen, onlara zengin bir koku veren ve tavuk taşlıklarının kendine has 

kokusunu giderebilen kırmızı ve beyaz et tüketiminde de çok yaygın olarak kullanılan 

marinasyon uygulanmaktadır. Marinasyon uygulaması Çin'de tavuk taşlıklarının 

tüketiminde kullanılan en yaygın ve tipik pişirme yöntemlerinden biridir (Zou ve ark., 

2018). 

Özellikle sert bir yapıya sahip olan kanatlı etlerinin çiğnenebiliriliğini ve sululuğunu 

arttırabilmek için marinasyon işlemi uygulamısının gerekliliği birçok araştırmacı 

tarafından bildirilmektedir (Ergezer, 2005; Alvarado ve Mckee, 2007; Bianchi ve ark., 

2009). Marinasyon; pişirilmeden önce etleri yumuşatmak, etin sululuğunu ve lezzetini 

geliştirmek için farklı baharat karışımları ile birlikte su, sirke ve yağ gibi tercihe ve elde 

edilmek istenilen ürüne göre genellikle farklı asitlik değerine sahip sıvılarla muamele 

edilmesi olarak tanımlanmaktadır (Kahraman ve ark., 2010; Ergezer ve Gökçe, 2011). Bir 

başka tanıma göre ise marinasyon, etin özelliklerini geliştirmek, raf ömrünü uzatmak 

amacıyla, farklı bileşenleri içeren solüsyonlarla belirli bir süreliğine muamele edilme 

işlemi olarak da tanımlanmaktadır. Marinasyon ortamında oluşan asitlik sayesinde pH 

düşüşü ile birlikte gıdaların korunması sağlanmış olup bu yöntem, kullanılan en eski 

yöntemlerdendir. Eskiden bu uygulama sadece etin muhafazasında kullanılmış olsa da 
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farklı tekstür, hoş koku ve tatları elde edebilmek amacıyla evsel tüketimde ve endüstriyel 

mutfaklarda sıklıkla tercih edilen bir uygulama haline gelmiştir (Çarbuğa, 2017). 

Marinasyon için genelde iki temel malzeme kullanılmaktadır. Bunlar asidik bir ürün ve 

aromatik bir bitki kaynağıdır. Asitli solüsyon genelde organik asitlerden oluşmaktadır. 

Marinasyonda en çok tercih edilen asit kaynaklarına yoğurttaki laktik asit, 

zeytinyağındaki oleik asit, soğan suyundaki okzalik asit, limon suyundaki sitrik asit ve 

sirkedeki asetik gibi asitler örnek olarak verilebilir. Organik asitler, hücre içine 

girdiklerinde çözülme meydana gelir ve pH değerini düşürerek daha güvenilir, daha 

kaliteli et ürünleri oluşumuna katkı sağlamaktadır. Ayrıca organik asitlerin kullanımı ile 

pH değerini izoelektrik noktadan uzaklaştırıcı etki gösterdiği zaman su tutma 

kapasitesinde artış gözlenmekte ve et proteinlerinin çözünebilirliğine katkı sağlayarak 

duyusal özellikler iyileşmektedir (Aktaş ve ark., 2003). Organik asitlerin marinasyon 

işleminde temel kullanım sebebi ise etlerin yumuşatılması ve duyusal özelliklerin 

iyileştirilmesi, kullanılan organik asit türüne göre, kendine has koku ve lezzet 

oluşturmasıdır (Akyüz ve ark., 2020). Yapılan bilimsel çalışmalar incelendiğinde, 

organik asit kullanımının marinasyon işlem süresini azalttığı yönünde de bulgular 

bulunmaktadır (Varlık ve ark., 1993; Yusop ve ark., 2011; Akyüz ve ark., 2020). 

Genellikle bu kullanılan organik asitler arasında soğan suyunun tercih edilmesi, asidik 

özelliğinin yanı sıra yapısındaki flavonoidlerden dolayı yüksek oranda antioksidan 

aktiviteye sahip olmasıdır (Benkeblia, 2005). Antioksidanlar, serbest radikalleri nötralize 

ederek vücudun etkilenmemesini veya kendini yenilemesini sağlayan vücut hücreleri 

tarafından üretildiği gibi gıdalarla da alınan bir grup kimyasal maddedir. Antioksidanlar, 

C vitamini, E vitamini, A vitamininin öncüsü olan beta karoten, bitki ve sebzelerin renkli 

maddelerini oluşturan flavonoidler, fenolik asitler ve selenyum, çinko gibi mikro 

elementlerdir (Rice‐Evans ve ark., 1997). Ayrıca modern bilimsel araştırmalar, 

soğanların antioksidan aktiviteleri ile beraber, antibakteriyel, antikanser, hipoglisemik, 

hipolipidemik ve antiplatelet agregasyona sahip olduğunu da göstermiştir (Benkeblia ve 

ark., 2007, Rodríguez Galdón ve ark., 2008, Zhu ve Li, 2016). Marinasyon işleminde 

ikinci temel madde olan ve özellikle et ürünlerinde en çok kullanılan aromatik bitki 

kaynağı, karabiber, biberiye, defne yaprağı ve taze/kuru kekiktir (Birk ve ark., 2010). 

Kullanılan bu baharatlar ürüne aroma-lezzet katmak ve istenmeyen aromanın giderilmesi 

gibi temel amaçlarla kullanılsa da soğan suyunda olduğu gibi kullanılan üründen 
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maksimum fayda sağlamak adına tercih edilen baharatın marinasyon işlemine etkisi yanı 

sıra muamele edilen ürünün fizikokimyasal ve duyusal özellikleri üzerine etkilerini de 

göz önünde bulundurmak gerekmektedir. Bitkiler iyi bir doğal antioksidan kaynağı 

olmakla birlikte, antioksidan aktiviteleri polar fenolik bileşiklerin ve esansiyel yağların 

varlığından kaynaklanmaktadır (Özoğul ve ark., 2010). Biberiye, kekik ve karabiber gibi 

çeşitli bitkilerden izole edilen doğal fenolik antioksidanların işlenmiş gıdaların tazeliğini 

korumada güçlü bir etkiye sahip olduğu bildirilmiştir (Çoban ve Patır, 2010). Aynı 

zamanda, marinasyonda kullanılan baharatların ve bitki özlerinin antimikrobiyal etkiye 

sahip olmaları (örn: kekik-timol, biberiye-karnosik asit) marine ürünün gıda 

güvenirliğinin artmasını da sağlamaktadır (Doğu, 2009; Yusop ve ark., 2011; Baydar, 

2016).  

Marinasyonda bitkilerin kullanımının bu öneminden dolayı, tercih edilen baharatların 

yanı sıra daha çok fayda sağlayan bitkisel ekstraktların kullanımı ve buna bağlı yapılan 

bilimsel çalışmalar da artış göstermiştir. Oleoresinler elde edildikleri bitkinin 

karakteristik özelliklerini barındıran sıvı yapıdaki ürünler olup baharatların herhangi bir 

organik çözücü (aseton, etanol, etil asetat ve etilen diklorür) ile ekstrakte edilmesi sonucu 

elde edilirler. Baharatlar tekdüze lezzet sağlarken, oleoresinler ürün içine daha kolay 

nüfuz eder ve homojen dağılım sağlarlar. Oleoresinlerin uçucu olmayan bileşenleri ve 

antioksidan içeriği daha yüksektir. Bu nedenlerden dolayı özellikle et ürünleri üretiminde 

kullanımları birçok fayda sağlamaktadır. Oleoresinler mikroorganizma içermemekte olup 

özellikle bazı oleoresinlerin yüksek antimikrobiyal etkiye sahip oldukları bilinmektedir 

(Papaker ve Çiçek, 2020). Paprika (Capsicum annuum) olarak bilinen kırmızıbiber ve 

ekstraksiyonu sonucu elde edilen paprika oleoresini (özütü, yağı); fenolik, flavonoidler, 

askorbik asit ve kapsaisin gibi insan sağlığına faydalı bileşikleri içermektedir (Alvarez-

Parrilla ve ark., 2011). Bu bileşikler, ayrıca kardiyovasküler hastalıkların, kanserlerin, 

oksidatif strese bağlı hastalıkların önlenmesi ile ilgili de fayda sağlamaktadır. Genellikle 

gıda endüstrisinde soslar, baharatlar, çorbalar, atıştırmalıklar ve konservelerin üretiminde 

kullanılmaktadır (Baenas ve ark., 2019). 

Bu çalışma ile marine tavuk taşlığı üretiminde marinat bileşiminde soğan suyu ve paprika 

oleoresinin farklı oranlarda ayrı ayrı ve birlikte kullanımının ürünün duyusal ve bazı 

fizikokimyasal özellikleri üzerine etkilerinin incelenmesinin yanı sıra bu özellikler 
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bakımından daha kaliteli, tüketime elverişli bir ürün elde etmek ve tavuk taşlığı tüketimini 

arttırmak amaçlanmıştır.  
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2. LİTERATÜR ÖZETİ 

OECD-FAO'ya göre Çin'de yıllık tavuk taşlığı üretimi 2020'de 0.27 milyon tona ulaşmış 

olup tavuk taşlığının 2028 yılına kadar 1 milyon ton artması beklenmektedir. Tavuk 

taşlığı, dünya çapında kümes hayvancılığı endüstrisinde yenilebilir yan ürünlerden biri 

olup aynı zamanda tavuk taşlığının düşük seviyede toplam doymuş yağ asidi, yüksek 

oranda protein içeriği ve besin değerleri açısından tüketiminin insan sağlığı için yararlı 

olduğu düşünülmektedir (Güven ve ark., 2021). Tavuğun diş eksikliğinden dolayı ağzına 

aldığı besini yutarken taşlıktaki kıvrımları öğütmek ve sindirmek için itici güç olarak 

kullanır ve güçlü kaslara ihtiyaç duyar (Klont ve ark., 1998). Bu tür güçlü kas yapısında 

yer alan proteinler, kasın sürekli çalışması sırasında kovalent çapraz bağlanmaya 

eğilimlidirler ve bu kas liflerini destekleyen ve harici işleme koşullarının (yemek pişirme 

gibi) neden olduğu hasarlardan koruyan güçlü ve yoğun bağ dokusu bulunmaktadır 

(Latorre ve ark., 2019). Bu nedenle, bağ dokusunun uygun şekilde yumuşatılması ve kas 

liflerinin orta derecede ayrışması, kasın gevrekliğini etkili bir şekilde artırabilir. Tavuk 

taşlığı ile ilgili literatürde çok fazla çalışma bulunmamaktadır. Taşlığın temel bileşimi 

kasınkine benzer olduğu için, taşlığın gevrekliği kas yumuşatılması yoluyla geliştirilebilir 

(Caraveo ve ark., 2015). 

Güven ve ark. (2020), hindi ve tavuk taşlığı emülsiyonlarının bazı karakteristiklerini 

belirledikleri çalışmalarında, tavuk taşlığından hazırlanan emülsiyonların ortalama 

emülsiyon kapasitesinin 301.92 ml yağ/g protein olduğunu ve hindi taşlığının emülsiyon 

kapasitesine göre daha yüksek olduğunu belirlemişlerdir. Ayrıca tavuk taşlığının nem, 

protein, yağ ve kül içeriklerinin sırasıyla %81.08, %16.16, %1,50 ve %0.85 olduğunu, 

taşlıkların pH değerinin ise 6.48 olduğunu rapor etmişlerdir. Araştırmacılar emülsiyon 

kapasitesi üzerine etkili olan pH değerinin tavuk taşlığında hindi taşlığına kıyasla daha 

yüksek olması ve aynı zamanda tavuk taşlığı yağ içeriğinin hindi taşlığına göre daha 

düşük olması nedeniyle emülsiyon kapasitesinin daha yüksek olduğunu bildirmişlerdir.  

Gıdaların tercih edilmesinde en önemli kriterlerin başında duyusal özellikler gelmekte 

olup et ürünleri için çiğnenebilirlik ve sululuk etin lezzetinin algılanmasında önemli rol 

oynamaktadır. Etin gevrekliği; etin dişler arasında kesilmesi ve çiğnenmeye karşı 

gösterilen direnç olarak tanımlanırken, etin sululuğu ise etin çiğnenmesi esnasında yağ 
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ve su içeriğinden dolayı çıkardığı özsuyun verdiği his olarak belirtilmektedir (Smith ve 

Carperter, 1976; Ergezer, 2005; Gibson, 2018). Her iki duyusal özelliğin değişimi birçok 

faktöre bağlı olup etin eldesi ve etin işlenmesi sırasında gerçekleştirilen işlemlerden çok 

yüksek düzeyde etkilenmektedir. Tavuk taşlığının mevcut olan sert yapısını yumuşatmak 

için az sayıda da olsa farklı çalışmalar yapılmıştır.  

Chen ve Stinson (1983), pişirme yönteminin tavuk taşlığı yapısı üzerine olan etkilerini 

elektron mikroskobu ile inceledikleri çalışmalarında, ısıl işlemin taşlığın mikro yapısını 

büyük ölçüde değiştirdiğini bildirmişlerdir. 

Du ve ark. (2021), taşlık tekstürünü yumuşatmada ultrasound tekniğini kullanarak taşlığın 

kas lifi ve bağ dokusu üzerine etkilerini araştırdıkları çalışmalarında, 500 Watt ultrasound 

gücü ve 30 dakika süre ile muamele ettikleri tavuk taşlıklarının kesme kuvvetinin ve kas 

lifi çapının azaldığını ve sonuç olarak ultrasound tekniğinin tavuk taşlığının 

yumuşatılmasında kullanılabilecek etkili bir yöntem olduğunu bildirmişlerdir.  

Li ve ark. (2022), ultrasound destekli soslamanın tavuk taşlıkları kalitesi üzerine etkilerini 

inceledikleri çalışmalarında, soslama süresinin uzamasıyla tavuk taşlıklarının verim, su 

tutma kapasitesi, kesme kuvveti, sertlik ve çiğnenebilirliğin önemli ölçüde azaldığını 

bildirmişlerdir. Soslama süresi aynı olan ve ultrasound ön işlemi uygulanan gruplarda 

yumuşaklık değerinin, ultrasound ön işlemi uygulanmayan gruplara göre önemli ölçüde 

daha yüksek olduğunu ve aynı zamanda ultrasound uygulamasının, tavuk taşlıklarının sos 

kalitesini artırmada ve işlem süresini kısaltmada etkili olduğunu bildirmişlerdir. 

Et lezzetini arttırmak veya tamamlamak için en yaygın kullanılan tekniklerden biri 

marinasyon yöntemidir (Yusop ve ark., 2010). Marinasyon, etlere yeni lezzet 

kazandırmak için endüstri ve restoranlar tarafından sıklıkla kullanılmaktadır (Mielnik ve 

ark., 2008) Marinasyon işlemi özellikle kümes hayvanı ürünlerinde daha çok tercih 

edilmektedir (Barbanti ve Pasquini, 2005). Marine edilmiş kümes hayvanı parçalarının 

pazarlanması, dünya çapında gıda endüstrisinin en hızlı büyüyen sektörlerinden biridir 

(Mielnik ve ark., 2008). Ayrıca, Avrupa'da marine edilmiş tavuk ürünlerine olan talep 

sürekli olarak artmaktadır (Yusop ve ark., 2010). Tüketiciler için marine edilmiş et, 

sadece ısıl işlem gerektirdiğinden yemek hazırlamayı daha pratik hale getirmektedir. 

Marinasyon işlemi ülkeler arasında büyük farklılıklar gösterebilmektedir (Bjorkroth, 
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2005). Ticari marinatlar söz konusu olduğunda, kullanıma hazır formları veya basit 

hazırlama gerektiren toz ve sıvı marinat içeren ürünlerin kullanım yelpazesinde son 

zamanlarda bir artış olmuştur. Piyasada çok çeşitli sosların ortaya çıkması, tüketicilerin 

yemek zamanlarını daha cazip hale getirmenin yanı sıra mutfak becerilerini evde 

tamamlamalarına olanak tanımaktadır. Tüketiciler genellikle soslama işlemini yani 

marinasyonu daldırma yoluyla ete uygularlar. Bu işlem, etin sıvı bir marinata daldırılması 

sonucunda marinatın zamanla difüzyon yoluyla ete nüfuz etmesi şeklinde gerçekleşir 

(Yusop ve ark., 2010). Tüketiciler, marine edilmiş et satın alırken, öncelikle görünüm, 

renk, şekil, boyut ve yüzey kusurlarına göre bireysel gıda ürününü seçerler (Bloukas ve 

ark., 1999). Bu özelliklerden en etkili olanı ise renktir, çünkü rengi bozuk yiyecekler, iyi 

bir tada veya dokuya sahip olsalar bile muhtemelen reddedilecektir. Bu nedenle çekici bir 

renge sahip gıdaların geliştirilmesi gıda endüstrisinde önemli bir hedeftir (Bloukas ve 

ark., 1999). Kendine özgü kırmızı rengi ve tadı nedeniyle dünya çapında birçok baharata 

olan ilgi artmaktadır. Bunlar pimiento, paprika gibi acı veya acı olmayan tada sahip 

baharatlardır (Krajayklang ve ark., 2000). Kırmızıbiberden elde edilen kırmızıbiber 

oleoresinleri; esansiyel yağlar, mumlar, renkli materyaller ve çeşitli kapsaisinoidlerin 

karmaşık bir karışımını içerir ve duyusal özellikleri iyileştirmek için gıda ürünlerinde 

öğütülmüş kırmızıbiberin yerini tamamen alabilir (Tepic ve ark., 2008). 

Jokanovic ve ark. (2011), tavuk etini öğütülmüş kırmızıbiber ve kırmızıbiber oleoresini 

ile marine ettikleri çalışmalarında, kırmızıbiber oleoresini ile marine edilen filetolarda 

marinat alımının daha fazla olduğu ve pişirme kaybının daha düşük olduğunu 

bildirmişlerdir. Ayrıca bu çalışmada, marine etme işleminin pişmiş et dokusu üzerinde 

olumlu bir etkiye sahip olduğunu, kesme kuvvetinin marinasyon ile muamele edilmiş 

örneklerde daha düşük olduğunu ve kırmızıbiber oleoresin ile marine edilen tavuk 

filetolarının duyusal nitelik bakımından sululuk ve yumuşaklığının daha iyi olduğunu 

bildirmişlerdir. Bu çalışmada elde edilen sonuçlara göre, tavuk göğüs etinin marine 

edilmesinde öğütülmüş kırmızıbiber yerine kırmızıbiber oleoresinin kullanılabileceğini 

ve daha olumlu sonuçlar elde edildiğini deneysel veriler ile bildirmişlerdir. 

Yusop ve ark. (2012), marine edilmiş tavuk göğsünün duyusal kalitesini optimize etmenin 

bir yolu olarak nanopartikül kırmızıbiber oleoresinin etkilerini inceledikleri 

çalışmalarında, nanoparçacık paprika oleoresin kullanarak bir taşıyıcı sisteme (su/süt) 
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dâhil edilmiş ve bu taşıyıcı sistem üzerinden marine edilerek pişirilmiş tavuk etinin 

fiziksel ve duyusal özellikleri üzerindeki etkilerini araştırmışlardır. Araştırmacılar, 

paprika oleoresin kullanımının, renk, aroma, sululuk, değerleri bakımından pişmiş 

tavuğun duyusal ve fiziksel kalitesini arttırdığını bildirmişlerdir. Aynı çalışmada taşıyıcı 

sistemin süt olarak kullanıldığı marine pişmiş tavuk etinde, taşıyıcı sistemin su olarak 

kullanılana göre renk değeri açısından daha yüksek puan aldığını da bildirilmiş olup 

nanoparçacık paprika uygulamasının marine etme performansını başarıyla artırdığı rapor 

edilmiştir. 

Can ve ark. (2016), biberiye ekstraktı ilavesi ile ürettikleri tavuk köftesinin kalite 

özelliklerini inceledikleri çalışmalarında, biberiye ekstraktı ilavesi sonucu tavuk 

köftelerinin pH değerinde 0.4 birimlik bir düşme olduğunu bildirmişlerdir. Araştırmacılar 

biberiye ekstraktı kullanımının tiyobarbitürik asit (TBA) değerinde de düşmeye neden 

olduğunu ve bu durumun biberiye ekstraktının yapısında bulunan fenolik bileşiklerden 

rosmarinik asit, karnosik asit ve karnasolün antioksidatif özelliğinden kaynaklandığını 

rapor etmişlerdir. Aynı çalışmada biberiye ekstraktı içeren köftelerin toplam bakteri 

sayısının kontrol grubuna kıyasla daha düşük olduğu da tespit edilmiştir.   

Marinasyon ortamına organik asitlerin ilave edilmesiyle ortam pH’sının düşmesine bağlı 

olarak ürünlerin raf ömrü uzamakla beraber etin yumuşaklığı ve lezzeti üzerinde önemli 

olumlu etkilere sahiptirler (Ziauddin ve ark., 1996). Asidik marinasyonu takiben etin su 

tutma kapasitesini arttırmak için alkali karakterde marinasyon çözeltileri de kullanılmaya 

başlanmıştır. Bu tip çözeltilerde temel katkı maddesi su ve tuzdan ibarettir. Bu maddelere 

ilaveten çeşitli alkali fosfatlar, baharatlar ve meyve aromaları da kullanılmaktadır. 

Marinasyonda lezzeti ve sululuğu arttıran en önemli etkenlerden biri tuzdur. Tuz, 

miyofibriler proteinlerin çözünürlüğünü kolaylaştırarak tavuk eti proteinlerinin su 

bağlayıcı özelliklerini arttırır. Pişirme kayıplarını azaltır ve polifosfatlarla birlikte etin 

lezzetini ve duyusal özelliklerini iyileştirir (Babdji ve Ngoka, 1982; Goodwin ve Maness, 

1984). 

Akyüz ve ark., (2020), elma sirkesi, zeytin yağı, yoğurt ve çeşitli katkı maddeleri ile 

hazırlanmış acı ve acı olmayan marinasyon formülasyonlarının hindi göğüs etinin bazı 

fiziksel, kimyasal ve duyusal özellikleri üzerine etkilerini inceledikleri çalışmalarında, 
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marinasyon formülasyonları ile muamele ettikleri hindi göğüs etlerini pişirdikten sonra 

renk, sertlik, çiğnenebilirlik, kırılganlık ve sakızımsılık gibi tekstürel özellikleri, genel 

kompozisyon ve uçucu bileşen profilini belirlemişler ve ayrıca hindi göğüs etlerine 

tüketici testi uygulamışlardır. Araştırmacılar yüksek sertlik değerinin acı olmayan 

formülasyona sahip yoğurt ile marine edilen örneklere ait olduğunu bildirirken, en düşük 

sertlik değerine acı formülasyona sahip zeytinyağı ile marine edilen örneklerin sahip 

olduğunu da bildirmişlerdir. Aynı zamanda en yüksek asitlik değerinin elma sirkesi ile 

marine edilmiş örneklerde ölçüldüğünü, en yüksek yağ değerinin ise zeytinyağı ile marine 

edilmiş örneklere ait olduğunu bildirmişlerdir. Hindi göğüs etlerinde belirlenen uçucu 

bileşenlerin çoğunlukla marinasyonda kullanılan baharatlardan gelen γ-terpinen, β-pinen, 

terpinolen gibi terpen türevli bileşiklerden kaynaklandığı rapor edilmiştir. Aynı çalışmada 

tüketici testlerinin sonuçlarına göre lezzet açısından, zeytinyağı ile marine edilmiş 

örneklerin hem sirke hem de yoğurt ile marine edilmiş örneklerden daha yüksek duyusal 

puan aldığı ve en yüksek beğeni derecesine sahip olduğu bildirilmiştir. Araştırmacılar, 

sirke gibi asidik özellikteki marinasyon sıvılarında asit ve baharat dengesinin iyi bir 

şekilde formülize edilmesinin elzem olduğunu, marinasyonda kullanılan baharatların 

farklı kombinasyonlarının kullanılmasının kanatlı göğüs eti gibi yağsız ve yavan olarak 

nitelendirilen etlerin lezzetlendirilmesi ve bu baharatların duyusal açıdan etkilerinin daha 

detaylı araştırılması gerektiğini de vurgulamışlardır. Tkacz ve ark. (2021), Holstein-

Friesian boğalarından elde edilen ve sous-vide uyguladıkları sığır etinin kalitesinin farklı 

marinatlarla iyileştirilmesine yönelik yaptıkları çalışmalarında dört farklı marinat grubu 

oluşturup, her bir grup için sığır etlerine 4℃’de 24 saat süre ile marinasyon işlemi 

uygulamışlardır. Araştırmacıların oluşturdukları marinat gruplarının içerikleri; 1. Grup 

(Kırmızıbiber, sarımsak, soğan), 2. Grup (kırmızıbiber, domates), 3. Grup (biber, 

sarımsak) ve 4. Grup (biber, kırmızıbiber, sarımsak) şeklinde olup çalışma sonucunda, 

genel olarak pişirme kaybı ve kesme kuvvetinin azaldığı, sous-vide işleminden önce 

marinasyon işlemi uygulamasının sığır etinin tadını, yumuşaklığını ve sululuğunu olumlu 

yönde etkilediği bildirilmiştir. 

Hastaoğlu (2021), ızgarada pişirilmiş etlerin duyusal özelliklerine farklı marinatların 

etkisini incelediği çalışmasında, sığır etlerini farklı marinasyon formülasyonları ve 

daldırma yöntemiyle marine etmiştir. Araştırmacı marine edilen grupları kömür ateşi ve 
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yağsız tavada ızgara tekniği ile aynı derecede pişirmiş ve pişirilen etlerin lezzet, görünüş, 

koku ve sululuk parametrelerini incelemiştir. Araştırmacı marine edilen et örneklerinin 

duyusal parametrelerinin marine edilmeyen kontrol örneğine göre daha yüksek olduğunu, 

et örneklerinin marinasyon işlemi sonucunda duyusal özelliklerinin geliştiğini ve genel 

kabul edilebilirliğinin arttığını bildirmiştir.  

Benzer şekilde Çarbuğa (2017), yaptığı çalışmasında marine edilmeyen kontrol grubu 

örneklerinin duyusal özellikler bakımından, marine edilmiş örnek gruplarından daha 

düşük puanlar aldığını ve marinasyon sıvısında zeytinyağı kullanılan etlerin renk, 

yumuşaklık, tat ve genel beğeni bakımından en yüksek değerleri alan marinasyon grubu 

olduğunu bildirmiştir. Balzemik sirkesi, soğan suyu, limon suyu, kekik, kırmızı toz biber, 

defneyaprağı ile marine edilerek tavada pişirilen antrikotların en beğenilen örnek grubu 

olduğunu bildirmiştir. Benzer şekilde başka bir çalışmada sebze suyu kullanılarak marine 

edilen etlerin görünüş, lezzet, koku ve genel beğeni parametrelerinin arttığı bildirilmiştir 

(Bor, 2011). Bir başka çalışmada ise farklı marinasyon solüsyonları kullanarak marine 

edilen ürünün yumuşaklığının ve lezzetinin attığı rapor edilmiştir (Sindelar ve ark., 2007).  

Domuz ve geyik etlerinin kefir, limon suyu, beyaz şarap ve ananas suyu içeren bir marinat 

ile marine edilerek duyusal parametrelerinin araştırıldığı bir çalışmada, etlerin 

yumuşaklık, sululuk ve genel beğeni özeliklerinin marinasyon işlemine bağlı olarak 

geliştiği tespit edilmiştir (Zochowska-Kujawska ve ark., 2012).  

Bir başka araştırmada ise içeriğinde soya, sirke, karanfil, tarçın, rezene ve chili biber gibi 

18 farklı bileşenin bulunduğu marinat ile marine edilerek pişirilen tavuk butlarının, şeker 

tadı baskın bileşenlerle marine edilerek pişirilen tavuk butlarına göre duyusal açıdan daha 

kabul edilebilir olduğu rapor edilmiştir (Yusop ve ark., 2011). Benzer şekilde yapılan 

başka bir çalışmada ise sirke, kırmızıbiber ve soğan suyu içeren marinat ile marine edilen 

örneklerin en çok beğeniyi aldığı bildirilmiştir (Hastaoğlu, 2021). 

Şeker ve ark., (2020) tarafından yapılan ve farklı aromatik bitkilerle marine edilip 

vakumlanarak muhafaza edilen dana etlerinin duyusal özelliklerinin araştırıldığı 

çalışmada; kekik, sumak, biberiye ve defne yaprağı içeren kuru marine et örneklerinden 

en beğenilen grubun defne yaprağı ile marine edilen etler olduğu rapor edilmiştir.  
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Birçok araştırmacı tarafından ifade edildiği gibi özellikle yağsız etlerin duyusal açıdan 

daha kabul edilebilir hale getirilmesi, sert etlere daha yumuşak bir doku kazandırılması 

ve oldukça kısa raf ömrüne sahip olan taze etlerin raf ömrünün uzatılması açısından 

marinasyon çok etkili bir tekniktir. Yeni ürünlerin geliştirilmesi ve farklı lezzet arayışında 

olan tüketicilerin beklentilerinin karşılanabilmesi açısından et ve/veya sakatatın farklı 

şekillerde pişirilmesinin yanı sıra farklı marinasyon tekniklerinin ve farklı marinatların 

kullanılması ve bunların ürün kalitesine etkilerinin araştırılması büyük önem 

taşımaktadır.   
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3. MATERYAL ve METOT 

3.1.Tavuk Taşlığının Hazırlanması 

Araştırmada kullanılan tavuk taşlığı, Tokat Organize Sanayi Bölgesinde bulunan yerel 

piliç ve ürünleri satış noktasından temin edilmiş ve soğuk zinciri bozmadan Tokat 

Gaziosmanpaşa Üniversitesi Mühendislik ve Mimarlık Fakültesi Gıda Mühendisliği 

Bölüm Laboratuvarına getirilmiştir. Laboratuvara getirilen taşlıkların iç zarları alındıktan 

sonra kuşbaşı iriliğinde olacak şekilde ikiye bölünmüştür. Hazırlanan taşlıklar aynı gün 

marine taşlık üretiminde kullanılmıştır.  

3.2.Marinat Hazırlığı ve Marinasyon İşlemi  

Marinat formülasyonunda farklı oranlarda kullanılacak olan soğan suyu eldesi için 

soğanlar Tokat ilinde bulunan yerel bir satıcıdan temin edilmiştir. Soğan suyu eldesi için 

marinasyon işleminin yapıldığı gün soğanların kabukları soyulduktan sonra kesici bıçaklı 

robot mikser yardımı ile parçalanmış ve sonrasında süzülerek soğan suyu elde edilmiştir. 

Paprika oleoresini, Baharot Lezzet Karışımları ve Gıda Maddeleri San. Tic. A.Ş.’den 

temin edilmiştir. Marinat bileşiminde kullanılan soğan suyu ve paprika oleoresin oranları 

ön denemelerle belirlenmiş olup üretimde kullanılan marinat bileşimleri Çizelge 3.1’de 

verilmiştir. Hazırlanan marinatlar içerisinde tavuk taşlıkları bir gece süre ile buzdolabı 

koşullarında marine edilmiş ve süre sonunda 10 dk süre ile süzülmüşlerdir. Bu şekilde 

üretilen marine tavuk taşlığı grupları; Kontrol (soğan suyu ve oleoresin içermeyen 

marinatla hazırlanan), S5 (%5 soğan suyu içeren marinat ile hazırlanan), S10 (%10 soğan 

suyu içeren marinat ile hazırlanan), P05 (%0.5 paprika oleoresini içeren marinat ile 

hazırlanan), P1 (%1 paprika oleoresini içeren marinat ile hazırlanan), S5P05 (%5 soğan 

suyu ve %0.5 paprika oleoresini içeren marinat ile hazırlanan) ve S10P1 (%10 soğan suyu 

ve %1 paprika oleoresini içeren marinat ile hazırlanan) olarak adlandırılmıştır. Tez 

çalışmasında marine tavuk taşlığı üretimi iki tekerrürlü olarak gerçekleştirilmiştir. 

Üretilen marine tavuk taşlıklarının genel bileşimini belirlemek amacıyla nem, yağ, 

protein, kül ve tuz içerikleri analiz edilmiştir. Grupların fizikokimyasal özelliklerini 

belirlemek amacıyla pH, titrasyon asitliği (%TA) su aktivitesi (aw), renk (CIE L*a*b*), 

pişirme kaybı (PK), tiyobarbitürik asit (TBA) sayısı ve marinat absorbsiyon oranları 
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belirlenmiştir. Üretilen marine tavuk taşlıklarının duyusal değerlendirmesi 9’lu hedonik 

skala kullanılarak yapılmıştır.  

Çizelge 3.1. Marine tavuk taşlığı grupları ve marinat bileşimi 

HAMMADDE/

MARİNAT 

GRUPLAR 

Kontrol S5 S10 P05 P1 S5P05 S10P1 

Taşlık (g) 450 450 450 450 450 450 450 

Su (mL) 150 127.50 105 147.75 145.50 125.25 100.50 

Sıvı Yağ (mL) 50 50 50 50 50 50 50 

Paprika 

Oleoresini 

(mL) 

   2.25 4.50 2.25 4.50  

Soğan Suyu 

(mL) 
 22.50 45   22.50 45 

Tuz (g) 13.50 13.50 13.50 13.50 13.50 13.50  13.50 

 

3.3. Genel Bileşim 

3.3.1. Nem içeriği 

Yaklaşık 5 g homojenize edilmiş marine tavuk taşlığı örneği önceden sabit tartıma 

getirilmiş kuru madde kaplarına tartılarak, 105℃’de sabit tartıma gelinceye kadar 

kurutulmuştur. Örneklerin nem içerikleri Eşitlik 3.1’e göre belirlenmiştir (AOAC, 1990). 

% Nem = (m2-m3) x 100   ……………………………………………………Eşitlik (3.1) 

                     (m2-m1) 

m1: Kurutulmuş kurutma kabı ve kapağının darası, g 

m2: Kurutulacak olan analiz örneği + m1, g 

m3:  Kurutulmuş olan analiz örneği + m1, g 
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3.3.2.Protein içeriği 

Homojenize edilmiş örnekten hassas tarazide yaklaşık 0.5-1 g örnek tartılarak kjeldahl 

tüplerine aktarılıp, tüpe 450 µl %5’lik Cu2SO4 çözeltisi, 4 g K2SO4 ve 15 ml H2SO4 ilave 

edilerek yakma ünitesine yerleştirilmiştir. Yakma işlemi tamamlanan örnekler üzerine 20 

ml saf su, 50 ml %50’lik NaOH çözeltisi eklenerek destilasyon cihazında destile 

edilmiştir. Destilat içerisine %4’lük borik asit çözeltisi konulan 250 ml’lik erlenmayer 

içerisinde toplanmıştır. Taşiro indikatörü damlatılan destilat 0.1 N HCl çözeltisi ile titre 

edilerek toplam azot içeriği belirlenmiştir. Belirlenen miktar 6.25 faktörü ile çarpılarak 

örneklerin % protein içeriği hesaplanmıştır (AOAC, 1990). 

3.3.3.Yağ içeriği 

Yağ içeriği sıcak ekstraksiyon metodu ile tespit edilmiştir. Homojenize edilmiş örnekten 

3g tartılıp, kurutulduktan sonra ekstraksiyon cihazına yerleştirilerek yağ ekstrakte 

edilmiştir. Ekstraksiyon sonrası sabit ağırlığa gelene kadar etüvde kurutulup ağırlık 

kaybından %yağ içeriği belirlenmiştir (AOAC, 1990). 

3.3.4.Kül içeriği 

Homojenize edilen örnekten 3g tartılarak, kül fırınında kademeli olarak yakılarak kül 

içeriği belirlenmiştir (AOAC, 1990). 

3.3.5. Tuz içeriği 

Kül haline getirilen örnekler, külsüz filtre (Whatman No:42) kâğıdından süzülüp, elde 

edilen filtrat üzerine birkaç damla %1’lik fenol ftaleyn damlatıldıktan sonra 0.1N H2SO4 

çözeltisi ile pembe renk giderilmiştir. Nötrlenmiş filtrat 0.1N AgNO3 çözeltisi ile kiremit 

kırmızısı rengi oluşuncaya kadar titre edimiştir. Örneklerin %tuz içeriği Eşitlik 3.2.’ye 

göre belirlenmiştir (Gök, 2006). 

% Tuz = V x mEq x F x 100 ………………………………………………...Eşitlik (3.2) 

                            m 

V: Titrasyonda sarf edilen 0,1 N AgNO3 çözeltisi miktarı, ml 
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mEq: NaCl’ün mili ekivalen ağırlığı, 0.0585 g 

F: AgNO3 çözeltisinin faktörü (AgNO3 çözeltisi konsantrasyonu tam 0.1N ise faktör 

1’dir.) 

m: Örnek miktarı, g 

3.4. pH Değeri 

Marine taşlık etinde marinasyon öncesi ve marinasyon sonrası alınan 10 g örnek 100 ml 

saf su ile homojenize edilerek, WTW Inolab pH Level1 (Almanya) model pH-metre ile 

pH değerleri ölçülmüştür (Acton ve Keller, 1974). 

3.5. Titrasyon Asitliği Değeri (%TA) 

pH değerleri ölçülen örnekler 0.1 N NaOH ile titre edilerek laktik asit cinsinden 

%titrasyon asitliği değerleri Eşitlik 3.3’e göre hesaplanmıştır (Acton ve Keller, 1974). 

% Asitlik (g/100 ml) = N x V x 0.09 x 100   ..……………………………….Eşitlik (3.3) 

                                                 G 

N: NaOH normalitesi (Genellikle 0.1 N) 

V: Harcanan (0.1N) NaOH miktarı, ml 

G: Alınan örnek miktarı, g  

3.6. Su Aktivitesi Değeri (aw) 

Marine tavuk taşlığı örneklerinin su aktivitesi değerleri 20ºC’de ayarlanmış AquaLab 

Model Series 3TE (ABD) su aktivitesi cihazı ile ölçülmüştür (Hughes ve ark., 2002). 

3.7. Renk Değeri 

Marine tavuk taşlıklarının CIE L*, a*, b* renk değerleri Minolta Chrometer (CR300) 

kullanılarak örnek yüzeyinde 5 farklı noktadan ölçülmüş ve örneklerin renk değerleri 

hesaplanmıştır (Dellaglio ve ark.,1996). 
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3.8. Tiyobarbütirik Asit (TBA) Değeri 

10 g marine tavuk taşlığı 50 ml destile su ile homojenize edildikten sonra Kjeldahl 

balonuna aktarılarak, Kjeldahl balonuna 47.5 ml destile su 2.5 ml 4 N HCl, köpük önleyici 

parafin ve cam boncuk eklenmiştir. Kjeldahl düzeneğine yerleştirilerek erlenmayer içine 

50 ml destilat toplanmış ve elde edilen destilattan 5 ml ağzı kapalı cam tüplere aktarılıp 

üzerine 5 ml TBA reaktifi eklendikten sonra Memmert Type WB22 model (Almanya) su 

banyosunda kaynar su koşullarında 35 dk süre ile tutulmuştur. Kör deneme için 5 ml 

distile su üzerine 5 ml TBA reaktifi eklenmiştir. Soğutulan tüm tüplerden spektrometre 

küvetlerine örnek alınarak PerkinElmer UV/VIS spektrometrede (ABD) 538 nm dalga 

boyunda okuma yapılmış ve örneklerin absorbans değerleri 7.8 faktörü ile çarpılarak 

örneklerin TBA değerleri hesaplanmıştır (Tarladgis ve ark.,1960). 

3.9. Pişirme Kaybı Değeri 

Marinasyon işleminden sonra 10 dakika süzülmeye bırakılan tavuk taşlığı örnekleri 

tartıldıktan sonra alüminyum folyo içerisine sarılarak 175°C’de 45 dakika süre ile etüvde 

pişirilmiştir. Pişirilen örnekler 15 dakika boyunca oda sıcaklığında soğumaya bırakılmış 

ve süre sonunda tekrar tartılmıştır. Marine tavuk taşlıklarının pişirme kaybı değerleri 

Eşitlik 3.4’e göre hesaplanmıştır (Young ve ark., 1999). 

%Pişirme Kaybı  = (m2 – m3) x 100   ……………………………………….Eşitlik (3.4) 

                                       (m2)  

m2 = marinasyon işlemi sonrası ağırlık, g 

m3 = pişirme sonrası ağırlık, g 
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3.10. Marinat Absorpsiyon Oranı 

Marine tavuk taşlığı gruplarının marinat absorbsiyon oranları Eşitlik 3.5’e göre 

hesaplanmıştır (Erge ve ark., 2018). 

Marinat Absorpsiyonu= (wtm – wti ) x 100  …………………………………Eşitlik (3.5) 

                                                wti 

wtm: Marinasyon sonrası örnek ağırlığı, g

 
wti : Marinasyon öncesi örnek ağırlığı, g  

3.11. Duyusal Değerlendirme 

Tavuk taşlığı örnekleri, belirlenen deneyimli panelistler tarafından renk, tat, koku, 

sululuk, tekstür ve genel beğeni kriterlerini 9’lu hedonik skala sistemi kullanarak 

değerlendirmişlerdir (Naes ve ark., 1995). 

3.12. İstatistiksel Analizler 

Denemede soğan suyu ve paprika oleoresini ile marine edilen tavuk taşlığı gruplarından 

elde edilen veriler varyans analizi tekniği ile değerlendirilmiştir. Farklılık görülen 

gruplarda farklılığın hangi düzeyde olduğu Duncan testi ile belirlenmiştir (Düzgüneş ve 

ark., 1987).  
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4. ARAŞTIRMA BULGULARI VE TARTIŞMA 

4.1. Tavuk Taşlığının Kimyasal Bileşimi 

Çizelge 3.1’de verilen marinat formülasyonları ile marine edilmiş tavuk taşlıklarının, 

nem, yağ, protein, kül ve tuz içerikleri Çizelge 4.1’de verilmiştir. Kontrol, S5, S10, P05, 

P1, S5P05 ve S10P1 taşlık gruplarının nem içerikleri sırasıyla %78.78, %79.82, %78.85, 

%80.57, %80.79, %78.89 ve %77.56 olarak belirlenmiştir. Soğan suyu kullanılarak 

marine edilen S5, S10, S5P05 ve S10P1 taşlık gruplarının nem içeriklerinin P05 ve P1 

gruplarının nem içeriklerinden daha düşük olduğu tespit edilmiştir (p<0.05). Soğan 

suyunun asidik yapısından kaynaklı olarak soğan suyu içeren marinat karışımları 

kullanılarak marine edilen tavuk taşlıklarının pH değerlerinde düşüş gözlenmiştir 

(Çizelge 4.2.). Bu pH değerlerinin, proteinlerin su tutma kapasitesini etkilediği ve soğan 

suyu kullanılarak marine edilen tavuk taşlıklarının nem değerlerinin bu nedenle daha 

düşük olduğu düşünülmektedir. 

Çizelge 4.1. Marine tavuk taşlığı gruplarının genel bileşimi (%)* 

Grup Nem Yağ Protein Kül Tuz 

Kontrol 78.78±1.10CD 1.59±0.18A 13.43±0.96A 2.64±0.03A 2.15±0.09AB 

S5 79.82±0.79ABC 1.47±0.35A 13.17±0.72A 2.59±0.06A 2.02±0.09B 

S10 78.85±0.44BCD 1.28±0.19A 14.25±0.71A 2.62±0.04A 2.09±0.05B 

P05 80.57±0.16AB 1.62±0.39A 13.67±0.64A 2.51±0.38A 2.26±0.18A 

P1 80.79±0.43A 1.17±0.24A 13.40±0.52A 2.66±0.04A 2.07±0.11B 

S5P05 78.89±0.54BCD 1.42±0.27A 14.48±2.01A 2.65±0.03A 2.03±0.11B 

S10P1 77.56±2.85D 1.43±0.24A 14.05±1.05A 2.71±0.02A 2.01±0.09B 

*Data= ort. ±SD                                                                                                            
A, B, C, D Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasındaki fark önemli değildir (p>0.05) 

Marinasyonun asidik pH değerleri arasında gerçekleştirilmesi, iyonik gücün artması, 

miyofibriler proteinler arasındaki bağın zayıflaması nedeniyle su tutma kapasitesini 

arttırıcı yönde etki yapar (Goli ve ark., 2014). Fakat izoelektrik nokta (pH 5.2-5.4) pH 

değerinde proteinlerin net yükleri en düşük seviyede olduğu için lifler arasındaki 

boşluklarda minimum düzeydedir dolayısıyla etin su tutma kapasitesi düşer (Ergezer ve 
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Gökçe, 2004). İzoelektrik noktadan yukarı veya aşağı yönde uzaklaştıkça su tutma 

kapasitesi parabolik olarak artar (Ramirez Bernabe, 2006). 

Serdaroğlu ve ark. (2007), 0.5M, 0.1M ve 0.2M sitrik asit, %50 greyfurt suyu ve %100 

greyfurt suyu içeren marinatlar ile marine ettiği hindi eti gruplarının nem içeriklerini 

sırasıyla %76.9, %77.3, %76.9, %82.4 ve %75.3 olarak belirlemişlerdir. Araştırmacılar 

tarafından bildirilen bu değerler, çalışmamızda elde ettiğimiz marine tavuk taşlığı 

gruplarının nem değerleri ile benzerlik göstermektedir.  

Petracci ve ark. (2012), tuz, fosfat, bikarbonat ve bunların kombinasyonları ile ürettikleri 

marinatlarla broiler göğüs etlerini marine etmiş ve nem değerlerini sırasıyla %70.4, 

%69.9, %71.3, %71.3, %72.8 ve %73.1 olarak belirlemişlerdir. Araştırmacılar tarafından 

rapor edilen bu değerler çalışmamızda elde ettiğimiz marine tavuk taşlığı grupları nem 

değerleri ile kıyaslandığında, tuz+bikarbonat ve tuz+bikarbonat+fosfat marinatı ile 

marine edilen grupların nem içerikleri, çalışmamızda soğan suyu ve paprika oleoresinleri 

ile marine edilen tavuk taşlığı gruplarının nem değerlerine göre daha düşüktür. Bu 

farklılık üretimde kullanılan hammadde farklılığından kaynaklanabilir. Mevcut 

çalışmamızda kullandığımız tavuk taşlıklarının nem içeriği %81.54 olarak belirlenmiştir.  

Yusop ve ark. (2010), farklı pH değerleri aralığında marinatlarla ve farklı sürelerde 

marine ettiği tavuk göğüs etlerinin nem değerlerinin %68.80 ile %70.39 arasında 

değiştiğini belirlemişlerdir. Araştırmacılar üretimde kullandıkları marinatların pH 

değerlerinin en düşük 3.63 ve en yüksek 4.19 pH değerine sahip olduğunu bildirmişlerdir. 

Soğan suyu ve paprika oleoresinleri ile marine edilerek üretilen marine tavuk taşlığı 

gruplarının nem içerikleri araştırmacılar tarafından bildirilen nem içerikleri değerlerine 

göre daha yüksektir. Bu farklılık araştırmacıların kullandıkları marinatların pH 

değerlerinin çok düşük olması ve proteinlerin izoelektrik noktasına yakın olması 

nedeniyle su tutma kapasitesinin düşmesinin bir sonucu olabilir.  

Cesur (2009), tavuk göğüs etlerinin kimyasal, duyusal ve tekstürel özellikleri üzerine 

vişne, nar, portakal, üzüm ve elma suyu gibi farklı meyve ve meyve suları ile marinasyon 

işleminin etkilerini incelediği çalışmasında en yüksek nem içeriğinin Kontrol grubuna 

(%78.36) ve en düşük nem içeriğinin ise %72.63 olarak üzüm suyu ile marine edilen 

gruba ait olduğunu rapor etmiştir. Araştırmacı tarafından rapor edilen Kontrol grubu nem 
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içeriği mevcut çalışmamızda üretilen marine tavuk taşlığı gruplarının nem değerleri ile 

benzerlik göstermektedir. 

Bor (2011), farklı doğal antioksidan kaynaklarını kullanarak marine ettiği hindi göğüs eti 

gruplarından en yüksek nem içeriğinin %80.92 ile kontrol grubuna ait olduğunu karadut, 

nar, kırmızı üzüm ve sebze suyu (domates, biber, sarı havuç, siyah havuç, kabak, marul 

ve salatalık) ile marine ettiği hindi göğüs eti gruplarına ait nem değerlerinin ise %65.61 

ve %69.29 aralığında değişim gösterdiğini bildirmiştir. Araştırmacı tarafından rapor 

edilen meyve ve sebze suları ile marine edilmiş marine hindi göğüs eti gruplarına ait nem 

değerlerinin, çalışmamızda üretilen marine tavuk taşlığı gruplarının nem değerlerine 

kıyasla daha düşük olduğu görülmüştür. Bu farkılılık araştırmacının kullandığı 

marinatların asidik pH değerine sahip olmasından kaynaklandığı düşünülmektedir. 

Bu çalışmada üretilen Kontrol, S5, S10, P05, P1, S5P05 ve S10P1 taşlık gruplarının yağ 

içeriklerinin sırasıyla %1.59, %1.47, %1.28, %1.62, %1.17, %1.42 ve %1.43 olduğu 

belirlenmiş olup grupların yağ içerikleri arasındaki fark istatistiki açıdan anlamlı 

bulunmamıştır (p>0.05) (Çizelge 4.1). Üretimde kullanılan tavuk taşlığının yağ içeriği ise 

%0.36 olarak ölçülmüştür. Yapılan çalışmalarda tavuk taşlık yağ içeriği Seong ve ark. 

(2015) tarafından %0.81 olarak ve Abdullah ve Buchtova (2016) tarafından ise %0.76 

olarak rapor edilmiştir. Bu çalışmada tüm grupların üretiminde aynı oranda sıvıyağ 

kullanılmış olup marinat bileşiminde yer alan sıvıyağ nedeniyle marine tavuk taşlığı 

gruplarının yağ içeriği hammaddeye kıyasla artmıştır. 

Yıldırım (2020), kişniş ve sarımsak oleoresinleri kullanarak marine ettiği tavuk göğüs 

etlerinin üretiminde kullandığı marinat %20 sıvı yağ içermekte olup araştırmacı ürettiği 

marine tavuk göğüs etlerinin yağ içeriklerinin %0.90 ve %1.47 aralığında değiştiğini 

bildirmiştir. Araştırmacı tarafından bildirilen sarımsak oleoresini kullanılan grupların yağ 

içeriği mevcut çalışmamızda üretilen grupların yağ içeriğine benzerlik göstermektedir.  

Özcan (2018), ultrases ön işlemi ile vakum emdirme yöntemi kullanarak marine ettiği 

broiler göğüs etlerinin fizikokimyasal özelliklerini incelediği çalışmasında marinat olarak 

kimyon, karabiber, kırmızıbiber, su, ayçiçeği yağı, sirke ve tuz karışımı kullandığını 

bildirmiştir. Çalışmada uygulanan marinasyon işlemi sonucunda rapor edilen deneysel 
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verilere göre broiler göğüs eti örneklerinin yağ içeriklerinin %0.58 ile %0.65 aralığında 

değiştiği rapor edilmiştir. Rapor edilen marine broiler göğüs etlerine ait nem değerleri, 

çalışmamızda soğan suyu ve paprika oleoresinleri ile marine edilen tavuk taşlığı 

gruplarının yağ içeriklerine kıyasla daha düşüktür. Bu farklılığın hammaddenin ve 

marinat bileşenlerinin farklı olmasından kaynaklandığı düşünülmektedir. 

Kontrol, S5, S10, P05, P1, S5P05 ve S10P1 gruplarının protein içerikleri sırasıyla 

%13.43, %13.17, %14.25, %13.67, %13.40, %14.48 ve %14.05 olarak belirlenmiştir 

(Çizelge 4.1). Üretimde kullanılan tavuk taşlığının protein içeriği %15.75 olarak 

ölçülmüş olup marine tavuk taşlığı gruplarının protein içeriğinin hammaddeye kıyasla 

daha düşük olduğu gözlenmiştir. Protein içeriğindeki bu düşüş marinasyon işlemi 

sırasında suda çözünür proteinlerin taşlığının yapısından ayrılmasından kaynaklanabilir. 

Üretilen marine tavuk taşlığı gruplarının protein içeriklerinin %13.17-14.48 aralığında 

olduğu ve gruplar arasındaki farkın istatistiki açıdan önemli düzeyde olmadığı tespit 

edilmiştir (p>0.05).  

Güven (2020), hindi ve tavuk taşlıklarını incelediği çalışmasında tavuk taşlığının protein 

içeriğini %16.53 olarak belirlemiştir. Kurt ve Zorba (2005) çalışmasında tavuk taşlığının 

protein içeriğini %16.49 olarak rapor etmiştir. Honikel ve ark. (2011), tavuk taşlığının 

protein içeriğini %18 olarak bildirmişlerdir. Tavukçuluk yan ürünleri üzerine yapılan bir 

başka çalışmada ise tavuk taşlığının protein içeriği %17.26 olarak rapor edilmiştir (Seong 

ve ark., 2015). Abdullah ve Buchtova (2016), organik ve geleneksel tavuklar üzerine 

yaptıkları bir çalışmada, organik tavuk taşlığının ve geleneksel tavuk taşlığının toplam 

protein içeriklerinin sırasıyla %17.33 ve %17.34 olduğunu bildirilmişlerdir. Mevcut 

çalışmamızda hammadde olarak olarak üretimde kullanılan tavuk taşlığının protein 

içeriği %15.75 olup araştırmacılar tarafından rapor edilen değerlerle benzerlik 

göstermektedir.  

Bu çalışmada temel marinat bileşenleri arasında yer alan soğan suyu ve paprika oleoresin 

kullanım oranının kül içeriği üzerine etkisinin istatistiki açıdan önemli olmadığı 

belirlenmiştir (p>0.05). Kontrol, S5, S10, P05, P1, S5P05 ve S10P1 gruplarına ait kül 

içerikleri sırasıyla %2.64, %2.59, %2.62, %2.51, %2.66, %2.65, %2.71 olarak tespit 

edilmiştir. Akyüz ve ark. (2020), farklı marinat formülasyonları ile hazırlanmış ve marine 
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edilmiş hindi göğüs etlerinin bazı fiziksel, kimyasal ve duyusal özelliklerini inceledikleri 

çalışmalarında, elma sirkesi, zeytinyağı, yoğurt ve çeşitli katkı maddeleri kullanarak acı 

ve acı olmayan olmak üzere marinat karışımları hazırlamışlardır. Araştırmacılar hem acı 

hem de acı olmayan marinat karışımları ile marine edilen grupların kül içeriklerinde farklı 

marinat uygulamasının etkisinin olmadığını ve grupların kül içeriklerinin %2.36 ile 

%3.10 aralığında değiştiğini bildirmişlerdir. Araştırmacıların rapor ettiği kül içerikleri 

mevcut çalışmamız ile benzerlik göstermektedir. 

Demirok ve Kolsarıcı (2014), marinat karışımında  yeşil çay ekstraktı kullanarak marine 

ettiği tavuk ızgara ve kanat eti gruplarının kül içeriklerinin %2.29 ile %2.48 arasında 

değiştiğini bildirmişlerdir. Araştırmacılar tarafından rapor edilen kül içerikleri 

çalışmamızda elde edilen marine tavuk taşlığı gruplarının kül içeriklerine benzerlik 

göstermektedir. 

Bu çalışmada üretilen Kontrol, S5, S10, P05, P1, S5P05 ve S10P1 gruplarının tuz 

içerikleri sırasıyla %2.15, %2.02, %2.09, %2.26, %2.07, %2.03, %2,01 olarak 

ölçülmüştür. Tüm grupların tuz içeriğinin %2 civarında olmasına karşın gruplar 

arasındaki fark istatistiki açıdan anlamlı bulunmuştur (p<0.05). En düşük tuz içeriğinin 

S10P1 (%2.01) ve en yüksek tuz içeriğinin ise P05 (%2.66) grubuna ait olduğu tespit 

edilmiştir. 

Ergezer (2005) değişik yöntemlerle marine edilmiş kanatlı etlerinin kimyasal, 

mikrobiyolojik, tekstürel ve duyusal özellikleri üzerine etkilerini incelediği çalışmasında 

bazik ve asidik marinatlar kullanılarak tamburlama yöntemiyle marine ettiği kanatlı 

etlerine ait en ideal marinat bileşiminin %2 tuz içeriğine sahip marinasyon bileşimine ait 

olduğunu bildirmiştir. Bildirilen bu tuz konsantrasyonu değeri çalışmamızda üretimde 

kullandığımız tuz konsantrasyonu değerleri ile benzerlik göstermektedir.  

4.2. pH Değeri 

Marine tavuk taşlığı gruplarının pH değerleri Çizelge 4.2’de verilmiştir. Bu çalışma 

kapsamında üretilen grupların pH değerlerinin 6.78-6.93 aralığında değiştiği 

gözlenmiştir. En yüksek pH değerine sahip olan grubun Kontrol grubu olduğu ve en 

düşük pH değerine sahip olan grubun ise S10P1 grubu olduğu belirlenmiştir (p<0.05). 

Kontrol grubu pH değerine kıyasla marinat bileşiminde %0.5 (P05) ve %1 (P1) oranında 
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paprika oleoresini kullanımının pH değeri üzerine istatistiki açıdan önemli bir etkisi 

olmamıştır (p>0.05). Ayrıca, marinat bileşiminde %5 oranında soğan suyu içeren S5 

grubunun pH değeri ile %10 oranında soğan suyu içeren S10 grubunun pH değeri 

arasındaki farkın istatistiki açıdan önemli olmadığı buna karşın marinat bileşiminde soğan 

suyu kullanımının Kontrol grubuna kıyasla pH değerinde istatistiki açıdan önemli düşüşe 

neden olduğu tespit edilmiştir (p<0.05). Benzer şekilde paprika oleoresini ve soğan 

suyunun birlikte kullanıldığı S5P05 ve S10P1 gruplarının pH değerlerinde de soğan suyu 

kullanımına bağlı olarak düşüş gözlenmiştir (p<0.05). 

Çizelge 4.2. Marine tavuk taşlığı gruplarının pH değerleri* 

GRUPLAR pH 

Kontrol 6.93±0.02A 

S5 6.84±0.03B 

S10 6.82±0.02B 

P05 6.92±0.04A 

P1 6.90±0.03A 

S5P05 6.82±0.02B 

S10P1 6.78±0.01C 

*Data ort. ±SD                
A, B, C Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasındaki fark önemli değildir (p>0.05) 

Çelik (2019), soğan suyunun et marinasyonunda kullanılabilirliğini incelediği 

çalışmasında 24, 36 ve 72 saat süreyle soğan suyu ile marine edilen grupların pH 

değerlerininin sırasıyla 5.43, 4.93 ve 4.90 olduğunu bildirmiştir. Ayrıca marinasyonda 

kullanılan soğan suyunun (pH: 5.7) düşen marinat pH değeri ile birlikte marinat alımının 

önemli düzeyde artış gösterdiğini bildirmiştir. Araştırmacı marinasyonun en önemli 

amaçları arasında yer alan etin yumuşaması veya etin sertliğinin azalması konusunda en 

etkili olan marinat grubunun başlangıç pH değeri 5,7 olan ve sitrik asit ilavesi yapılmamış 

olan soğan suyu ile hazırlanan marinat grubu olduğunu ve aynı zamanda pH değeri 

düştükçe, sertlik derecesi değerlerinde de hafif bir yükselme olduğunu vurgulamıştır. pH 

değerinin su tutma kapasitesine etkisi bakımından pH değerinin izoelektrik noktanın 

(kırmızı etlerde yaklaşık 5,2 – 5,3) altına düşürülmesi veya üstüne çıkarılması ile birlikte 
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değişen iyon yükleri ile doğru orantılı olarak artan su tutma kapasitesi değeri birçok 

araştırmacı tarafından da rapor edilmiştir (Önenç ve ark., 2004; Ke ve ark., 2009). Diğer 

taraftan, Çelik (2019) tarafından rapor edilen 24 saat süreli marinasyon işlemi sonunda 

ölçülen pH değeri mevcut çalışmamıza kıyasla oldukça düşük olup bu farklılık kullanılan 

hammaddde pH değeri farklılığından kaynaklanabilir. Çalışmamıza ait marine tavuk 

taşlığı üretiminde kullanılan taşlıkların pH ortalama değeri 7.10 olarak ölçülmüştür.  

Güven (2020), tavuk ve hindi taşlıklarını kullandığı çalışmasında tavuk taşlığı pH 

değerini 6.47 olarak bildirmiştir. Araştırmacı tarafından bildirilen pH değeri mevcut 

çalışmamızda kullanılan tavuk taşlığı pH değerine kıyasla düşük olup bu hammadde 

kaynaklı olabilir. 

Ergezer (2005), belirli oranlarda laktik asit ve NaCl karışımları ile elde ettiği marinatlarla, 

yaptığı marinasyon işlemi sonucunda marine örnek gruplarına ait pH değerlerinin 4.49 ve 

6.70 aralığında olduğunu rapor etmiştir. Araştırmacı tarafından rapor edilen bu pH 

değerleri mevcut çalışmamızda ölçülen marine tavuk taşlığı gruplarının pH değerlerine 

kıyasla düşüktür. Bu farklılığın marinat bileşiminde laktik asit kullanmasından 

kaynaklandığı düşünülmektedir. 

Bitkisel ekstraktların etkisinin araştırıldığı bir başka çalışmada Can ve ark. (2016), 

biberiye ekstraktı kullanımının marine gruplara ait pH değeri üzerine etkisinin istatistiki 

açıdan önemli olduğunu bildirmişlerdir. Araştırmacılar tarafından rapor edilen pH 

değerleri 6.5 ve 6.8 aralığında olup mevcut çalışmamızda ölçülen pH değerlerine 

benzerlik göstermektedir. 

4.3. Titrasyon Asitliği (%TA) Değeri 

Marine tavuk taşlığı gruplarının titrasyon asitliği (TA) değerleri Çizelge 4.3’te verilmiş 

olup grupların TA değerleri arasındaki farklılık istatistiki açıdan anlamlı bulunmuştur 

(p<0.05). Soğan suyu ve paprika oleoresini kullanılmadan üretilen Kontrol grubunun TA 

değerinin %0.19 laktik asit olduğu ve soğan suyu içeren marinatlar kullanılarak üretilen 

S5, S10, S5P05 ve S10P1 gruplarının TA değerlerinin ise sırasıyla %0.21, %%0.25, 

%0.21 ve %0.23 laktik asit olduğu tespit edilmiştir. Soğan suyu kullanımının TA değerini 

artırıcı etkisi gözlenmiş olup en yüksek TA değerinin S10 grubuna ait olduğu 

belirlenmiştir. Paprika oleoresin kullanımının TA değeri üzerine etkisi incelendiğinde 
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%0.5 düzeyinde paprika oleoresini kullanılan grup (%0.19 laktik asit) ile Kontrol 

grubunun (%0.19 laktik asit) TA değerlerinin eşit olduğu, ayrıca, %1 oranında paprika 

oleoresini kullanılan grubun TA değerinin Kontrol grubuna kıyasla daha yüksek olmasına 

karşın bu farklılığın da istatistiki açıdan önemli olmadığı gözlenmiştir (p>0.05). 

Çizelge 4.3. Marine tavuk taşlığı gruplarının titrasyon asitliği değerleri (%laktik asit)*  

GRUPLAR TA 

Kontrol 0.19±0.01B 

S5 0.21±0.01AB 

S10 0.25±0.08A 

P05 0.19±0.01B 

P1 0.21±0.01B 

S5P05 0.21±0.01B 

S10P1 0.23±0.01AB 

*Data ort. ±SD                
A, B Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasındaki fark önemli değildir (p>0.05) 

Öztürk ve Şengün (2019), koruk suyu ve kuru koruk püresi ile hazırladıkları marinatlarla 

marine ettiği et gruplarının titrasyon asitliği değerlerinin 0.09 ile 0.29 g laktik asit/100 ml 

aralığında değiştiğini belirlemişlerdir. Araştırmacılar tarafından bildirilen farklı oranlarda 

koruk suyu, kurutulmuş koruk posası, su, kekik ve tuz bileşenleri ile daldırma yöntemi 

kullanılarak marine edilen grupların titrasyon asitliği değerleri mevcut çalışmamızda 

üretilen marine tavuk taşlığı gruplarının titrasyon asitliği değerleri ile benzerlik 

göstermektedir. 

4.4. Su Aktivitesi (aw) Değeri 

Bu çalışmada üretilen marine tavuk taşlığı gruplarının su aktivitesi (aw) değerleri Çizelge 

4.4’te verilmiştir. Marine tavuk taşlığı gruplarının aw değerlerinin 0.971-0.975 aralığında 

olduğu belirlenmiştir. En yüksek aw değerinin Kontrol grubuna ait olduğu ve en düşük aw 

değerinin ise P1 grubuna ait olduğu tespit edilmiştir (p<0.05). Soğan suyu ve paprika 

oleoresini kullanımının aw değeri üzerine düşürücü etki göstermesine karşın Kontrol 

grubu aw değeri ile S5, S10, P05, S5P05 ve S10P1 gruplarının aw değerleri arasındaki fark 

istatsitiki açıdan önemli düzeyde değildir (p>0.05). 
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Çizelge 4.4. Marine tavuk taşlığı gruplarının su aktivitesi değerleri (aw)* 

GRUPLAR SU AKTİVİTESİ ORANI 

Kontrol 0.975±0.005A 

S5 0.971±0.003AB 

S10 0.971±0.003AB 

P05 0.971±0.002AB 

P1 0.970±0.003B 

S5P05 0.974±0.003AB 

S10P1 0.973±0.003AB 

*Data ort. ±SD               
A, B Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasındaki fark önemli değildir (p>0.05) 

Yıldırım (2020), yapmış olduğu çalışmada kişniş ve sarımsak oleoresinleri kullanarak 

marine ettiği tavuk göğüs etlerininin aw değerlerini incelemiş ve marinat bileşiminde 

kişniş ve sarımsak oleoresini kullanımının marine tavuk etleri gruplarının aw değerleri 

üzerine etkisinin istatistiki açıdan önemli düzeyde olmadığını bildirmiştir. Araştırmacı 

tarafından rapor edilen aw değerleri mevcut çalışmamızda soğan suyu ve paprika 

oleoresini kullanılarak marine edilen tavuk taşlığı gruplarının aw değerlerine benzerlik 

göstermektedir. 

4.5. Renk Değeri 

Bu çalışmada üretilen marine tavuk taşlığı örneklerinin CIE L*a*b* renk ve ΔE değerleri 

Çizelge 4.5’te verilmiştir. Marine tavuk taşlığı gruplarının L* değerlerinin 37.61-41.44 

aralığında değiştiği ve grular arasındaki farkın istatistiki açıdan anlamlı olduğu 

görülmüştür (p<0.05) (Çizelge 4.5.). Kontrol grubunun L* değeri 40.50 olup %5 ve %10 

oranında soğan suyu kullanılan grupların L* değerlerinin Kontrol grubunun L* değerine 

kıyasla daha yüksek olduğu tespit edilmiştir (p>0.05). Ayrıca, soğan suyunun artan 

oranda kullanımının L*değeri üzerine etkisi istatistiki açıdan önemli bulunmamıştır 

(p>0.05). Marinasyonda %0.5 ve %1 oranlarında paprika oleoresini kullanımı ise Kontrol 

grubuna kıyasla L* değerinde düşüşe neden olmuştur (p>0.05). Marinat bileşiminde 

soğan suyu ve paprika oleoresini kullanımının L* değeri üzerine etkileri bakımından 

değerlendirildiğinde en yüksek L* değerinin sadece soğan suyu ile marine edilen S5 ve 



28 

 

S10 gruplarına ve en düşük L* değerlerinin ise %1 oranında paprika oleoresini kullanılan 

P1 ve S10P1 gruplarına ait olduğu tespit edilmiştir (p<0.05). 

Çizelge 4.5. Marine tavuk taşlığı gruplarının CIE L*a*b* renk değerleri* 

GRUPLAR L a* b* ΔE 

Kontrol 40.50±5.73AB 15.02±2.14D 9.95±1.54C  

S5 41.43±3.01A 15.03±2.69D 9.11±2.55C 6.94±2.30D 

S10 41.44±5.00A 12.49±2.40E 8.42±2.42C 7.60±2.95D 

P05 39.67±3.54AB 19.82±2.70BC 28.02±3.18B 20.11±3.86BC 

P1 37.61±3.24B 21.90±2.42AB 34.64±7.58A 22.93±4.17AB 

S5P05 38.44±3.14AB 17.97±2.19C 25.50±4.30B 17.15±5.12C 

S10P1 37.89±1.74B 23.19±3.52A 36.03±7.35A 26.62±7.05A 

*Data ort. ±SD                                                                                                               
A, B, C,D,E Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasındaki fark önemli değildir (p>0.05) 

Cesur (2009) farklı meyve suları ile marine ettiği tavuk göğüs eti gruplarının L* 

değerlerinin 31.93-68.41 aralığında değiştiğini en düşük L* değerinin vişne suyu ile 

marine edilen tavuk göğüs eti grubuna ve en yüksek L* değerinin ise elma suyu ile marine 

edilen tavuk göğüs eti grubuna ait olduğunu bildirmiştir. Araştırmacı tarafından rapor 

edilen üzüm, elma, portakal, nar suyu kullanılarak marine edilen tavuk göğüs etlerinin L* 

değerleri mevcut çalışmamızda ölçülen L* değerlerine kıyasla oldukça yüksek olup bu 

farklılık hammadde farklılığından kaynaklanabilir. Diğer taraftan araştırmacı marinat 

bileşiminde vişne suyu gibi koyu kırmızı renkli meyve suyu kullandığı grubun L* 

değerinin diğer gruplara kıyasla daha düşük olduğunu bildirmiş olup benzer sonuçlar 

mevcut çalışmamızda paprika oleoresini kullanılan gruplarda gözlenmiştir.   

Serdaroğlu ve ark. (2007) çalışmalarında farklı oranlarda sitrik asit ve yine farklı 

oranlarda greyfurt suyu ile hazırladıkları marinat karışımları ile marine ettikleri hindi 

göğüs eti gruplarının L* değerleri arasındaki farkın önemli düzeyde olduğunu ve 

grupların L* değerlerinin 55.4 ve 63.1 aralığında olduğunu bildirmişlerdir. Araştırmacılar 

tarafıdan rapor edilen L* değerleri mevcut çalışmamıza kıyasla oldukça yüksek olup bu 

farklılık öncelikli olarak hammadde farklılığından kaynaklanmaktadır. Marine tavuk 

taşlığı üretiminde kullanılan taşlığın L* değeri 36.30 olup marinayon işlemi sonrasında 
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tüm gruplarda yükselme eğilimi gözlenmiştir. Diğer taraftan mevcut çalışmamızda elde 

ettiğimiz sonuçlara benzer şekilde Serdaroğlu ve ark. (2007)’da marinasyon işleminin ve 

marinasyonda asidik marinat kullanımının L* değerini yükselttiğini bildirmiştir. 

Bor (2011), çeşitli meyve ve sebze suları ile marine ettiği hindi etlerinin 24 saat 

marinasyon işlemi sonunda araştırmacının yaptığı renk analizleri sonucunda marine 

gruplara ait L* değerlerinin 20.36 ve 59.85 değerleri arasında olduğunu bildirmiştir. 

Araştırmacı en düşük L* değerine sahip olan grubun sebze suyu ile marine edilen gruba 

ait olduğunu ve en yüksek L* değerine sahip olan grubun ise kontrol grubu olduğunu 

bildirmiştir. Araştırmacının marinasyonda kullandığı koyu renkli meyveler olan karadut, 

kırmızı üzüm ve nar suları ile marine ettiği grupların L* değerleri sırası ile 59.85, 56.95, 

52.39 olup mevcut çalışmamızda paprkika oleoresini kullanılan grupların L* değerlerine 

göre daha yüksektir. 

Marine tavuk taşlıklarının a* değerlerinin 12.49-23.19 aralığında değiştiği ve gruplar 

arasındaki farkın istatistiki açıdan önemli olduğu belirlenmiştir (p>0.05) (Çizelge 4.5.). 

Üretimde kullanılan tavuk taşlığının a* değeri 17.10 olarak ölçülmüştür. Kontrol 

grubunun a* değeri 15.02 olup, Kontrol grubu a* değeri ile S5 grubu a* değeri arasındaki 

fark anlamlı bulunmamıştır (p>0.05). Buna karşın soğan suyu kullanım oranının artışına 

paralel olarak a* değerinin düştüğü ve S10 grubunun en düşük a* değerine sahip olduğu 

tespit edilmiştir (p<0.05). Diğer taraftan marinat bileşiminde paprika oleoresini 

kullanımının ise a* değerini yükseltici yönde etkisi olduğu belirlenmiştir. P1 grubunun 

a* değerinin P05 grubuna kıyasla daha yüksek olmasına karşın gruplar arasındaki fark 

istatistiki açıdan önemli bulunmamıştır (p>0.05). Buna karşın soğan suyu ve paprika 

oleoresinin birlikte kullanıdığı gruplarda artan paprika oleoresini oranına paralel olarak 

a* değerinin yükseldiği ve S5P05 grubu a* değeri ile S10P1 grubu a* değeri arasındaki 

farkın istatistiki açıdan önemli düzeyde olduğu gözlenmiştir (p<0.05).  

Cesur (2009), çeşitli meyve ve meyve suları ile marine ettiği tavuk göğüs etlerinin a* 

değerlerinin 4.70-17.44 aralığında olduğunu bildirmiştir. Ayrıca elma ve portakal suları 

karışımı ile marine edilen tavuk etinin a* değerinin 4.70 ve 4.77 olduğunu ve diğer meyve 

sularıyla marine edilen grupların a* değerlerine kıyasla daha düşük olduğunu rapor 

etmiştir. Araştırmacı koyu renkli vişne, nar ve üzüm suları ile marine edilen grupların a* 
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değerinin sırasıyla 17.44, 12.91, 13.01 olduğunu ve çalışmasında kullandığı bu meyve 

sularının a* değerini yükselttiğini bildirmiştir. Benzer şekilde koyu kırmızı renkli paprika 

oleoresini kullanımı ve kullanım oranındaki artışa paralel olarak a* değerinde yükselme 

eğilimi mevcut çalışmamızda da gözlenmiştir. 

Serdaroğlu ve ark. (2007), farklı oranlarda sitrik asit ve greyfurt suyu karışımları ile 

hazırladığı marinatlar ile marine ettiği hindi etlerinin a* değerlerinin 1.2 ile 2.3 değerleri 

aralığında değiştiğini ve gruplar arasındaki farkın istatistiki açıdan önemsiz olduğunu 

bildirmişlerdir. Araştırmacılar tarafından rapor edilen a* değerleri mevcut çalışmamızda 

ölçülen a* değerlerine kıyasla oldukça düşük olup bu farklılık hammadde renk 

farklılığından ve bazı gruplarda paprika oleoresini kullanmamızdan kaynaklanmaktadır. 

Diğer taraftan Serdaroğlu ve ark. (2007) çalışmalarında asidik pH’ya sahip marinat 

karışımı kullanmanın a* değerini düşürücü etkisi olduğunu da bildirmişlerdir. 

Bor (2011), karadut, kırmızı üzüm, siyah havuç gibi meyve ve sebze suları ile marine 

ettiği hindi etlerinin en düşük a* değerinin 6.77 ile kırmızı üzümle marine edilen gruplara 

ait olduğunu ve en yüksek değer a* değerinin ise 22.73 ile siyah havuçla marine edilen 

gruplara ait olduğunu bildirmiştir. Araştırmacı aynı zamanda sebze suyu ile marine edilen 

gruplara ait a* değerinin 13.99 olduğunu da bildirmiştir. Rapor edilen bu veriler ile 

çalışmamızda elde ettiğimiz paprika oleoresin ile marine edilen gruplara ait a*değerleri 

(P1 a* 21.90), benzerlik göstermektedir. Aynı zamanda araştırmacının rapor ettiği sebze 

suyu ile marine edilen gruplara ait a* değerleri ile çalışmamızda elde ettiğimiz soğan suyu 

ile marine edilen gruplara ait a* değerleri (S10 a* 12.49) benzerlik göstermektedir. 

Ergezer (2005), belirli oranlarda sitrik asit, tuz ve fosfat karışımları ile marinasyon işlemi 

uyguladığı broiler göğüs etlerinin a* değerlerinin 2.16 ile 2.23 aralığında olduğunu 

bildirmiştir. Araştırmacı tarafından rapor edilen a* değerleri çalışmamızda üretilen 

marine tavuk taşlığı gruplarının a* değerlerine kıyasla oldukça düşük olup bu farklılık 

hammadde farklılığından kaynaklanmaktadır. 

Marine tavuk taşlığı üretiminde kullanılan tavuk taşlığının b* değeri 8.44 olarak ölçülmüş 

olup marinasyon işlemi sonucunda tüm gruplarda b* değerinin yükseldiği gözlenmiştir. 

Kontrol grubunun b* değeri 9.95 olarak ölçülmüş olup %5 ve %10 oranında soğan suyu 

içeren marinatlarla marine edilen S5 ve S10 gruplarının b* değerlerinde soğan suyu 
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kullanım oranının artışına paralel olarak düşme eğilimi gözlenmiştir (Çizelge 4.5). Buna 

karşın S5 ve S10 gruplarının b* değerleri ile Kontrol grubunun b* değeri arasındaki fark 

istatistiki açıdan anlamlı bulunmamıştır (p>0.05). Marinat bileşiminde paprika oleoresini 

kullanılan grupların b* değerleri ise yükselme eğilimi göstermiştir. En yüksek b* değeri 

36.03 olarak S10P1 grubunda ölçülmüştür (p<0.05). Ayrıca paprika oleoresinin kullanım 

oranının artışına paralel olarak b* değerinde gözlenen artışın istatistiki açıdan önemli 

düzeyde olduğu belirlenmiştir (p<0.05).  

Cesur (2009) portakal, vişne, elma, nar ve üzüm suyu marinatlarını kullanarak marine 

ettiği tavuk göğüs etlerinin b* değerlerinin sırasıyla 15.68, 3.24, 17.86, 14.59 ve 9.57 

olduğunu bildirmiştir. Araştırmacı ayrıca vişne ve üzüm suları ile marine ettiği tavuk eti 

gruplarına ait b* değerlerinin diğer marine grupların b* değerlerine göre daha düşük 

olduğunu gözlemlemiştir. Buna karşın mevcut çalışmamızda koyu kırmızı renge sahip 

paprika oleoresini kullanılan grupların b* değerlerinde yükselme gözlenmiştir.  

Başka bir çalışmada ise Serdaroğlu ve ark. (2007), belirli oranlarda sitrik asit ve greyfurt 

suyu ile marine ettikleri hindi göğüs eti gruplarına ait b* değerlerinin 6.0 ile 9.2 aralığında 

olduğunu bildirmişlerdir. Ergezer (2005), farklı oranlarda tuz ve organik asitlerle marine 

ettiği broiler göğüs eti gruplarına ait b* değerlerinin 11.72 ile 13.99 aralığında olduğunu 

bildirmişlerdir. 

Bor (2011), kırmızı üzüm, siyah havuç gibi meyve ve sebze suları ile marine ettiği hindi 

etleri örnek gruplarına ait b* değerlerinin -1.05 ile 23.83 aralığında değiştiğini rapor 

etmiştir. Araştırmacı kırmızı üzüm ve karadut gibi koyu renkli meyve sularının 

kullanıldığı grupların b* değerlerinin yükselme eğilimi gösterdiğini bildirmiştir. 

Araştırmacının elde ettiği bu verilere benzer şekilde çalışmamızda paprika oleoresini ile 

marine edilen gruplara ait b* değerlerinde yükselme eğilimi gözlenmiştir. 

Marine tavuk taşlığı üretiminde kullanılan gruplara ait ΔE (renk farkı) değerlerinin 

hesaplanmasında Kontrol grubu ile diğer gruplar arasındaki fark dikkate alınarak 

hesaplama yapılmış olup ΔE değerlerinin 6.94 ve 26.62 aralığında değiştiği belirlenmiştir 

(Çizelge 4.5). Marine tavuk taşlığı gruplarına ait ΔE değerleri arasındaki farklılık 

istatistiki açıdan anlamlı bulunmuştur (p<0.05). En düşük ΔE değerine sahip olan grubun 

%5 soğan suyu ile marine edilen S5 grubuna ait olduğu ve S10 grubuna ait ΔE değeri ile 
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kıyaslandığında soğan suyu kullanım oranı artışının ΔE değeri üzere etkisinin istatistiki 

açıdan önemli düzeyde olmadığı gözlenmiştir (p>0.05). Paprika oleoresin kullanılarak 

marine edilen gruplara ait ΔE değerlerinde oleoresin kullanım oranın artışına paralel 

olarak ΔE değerinin yükseldiği gözlenmiştir. Paprika oleoresinin kullanım oranının etkisi 

bakımından değerlendirildiğinde; P05 grubu ΔE değeri ile P1 grubu ΔE değeri arasındaki 

farklılığın istatistiki açıdan önemli bulunmamasına (p>0.05) karşın S5P05 grubu ΔE 

değeri ile S10P1 grubu ΔE değeri arasındaki farklılık istatistiki açıdan anlamlı 

bulunmuştur (p<0.05).  

4.6. Tiyobarbitürik Asit (TBA) Değeri 

Pişmiş ve çiğ marine tavuk taşlığı gruplarının TBA değerleri Çizelge 4.6’da verilmiştir. 

Marine tavuk taşlığı üretiminde kullanılan tavuk taşlıklarının TBA değeri 0.89 mg MA/ 

kg örnek olarak ölçülmüştür. Çiğ örneklerin TBA değerleri 2.23-3.47 mg MA/kg örnek 

aralığında değişmekte olup en yüksek TBA değerinin Kontrol grubuna ait olduğu ve diğer 

grupların TBA değerleri ile arasındaki farkın istatistiki açıdan önemli düzeyde olduğu 

tespit edilmiştir (p<0.05). Marinat bileşiminde soğan suyu kullanımının TBA değeri 

üzerine etkisi açısından değerlendirildiğinde soğan suyu oranının artışına bağlı olarak 

TBA değerinde düşme eğilimi gözlenmiştir (p>0.05). Benzer şekilde paprika oleoresini 

kullanılan marine tavuk taşlığı gruplarında artan paprika oranına bağlı olarak TBA 

değerinin düştüğü belirlenmiştir (p>0.05).  

Pişmiş marine tavuk taşlığı gruplarının TBA değerlerinin 6.34-7.93 mg MA/kg örnek 

aralığında olduğu ve çiğ örneklere kıyasla pişmiş örnek gruplarının TBA değerlerinin 

oldukça yüksek olduğu belirlenmiştir. Gray ve ark. (1996) yaptıkları bir çalışmalarında 

işlem görmemiş etin, pişirilerek depolandığında etin ısıtma sonrası tadında bozulma 

hızının daha yüksek olduğunu, buna sebep olarak pişmiş etin buzdolabında 48 saat gibi 

bir süre içerisinde oksidasyonun gerçekleştiğini bildirmişlerdir. Oluşan bu oksidatif 

reaksiyonlar sonucunda, pişmiş ette istenmeyen tat ve koku oluşumunun olduğunu ve 

yapılan birçok çalışmada da pişmiş et ürünlerinde meydana gelen tat ve koku 

değişimlerine lipit oksidasyonunun neden olduğunu rapor etmişlerdir (Gray ve ark., 

1996). Mevcut çalışmamızda pişmiş gruplar arasında da çiğ örneklerde olduğu gibi en 

yüksek TBA değerinin Kontrol grubuna ait olduğu gözlenmiştir (p<0.05). Soğan suyu 
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kullanım oranına bağlı olarak grupların (S5-S10, S5P05-S10P1) TBA değerlerinin düşme 

eğilimi göstermesine karşın %1 oranında paprika oleoresini içeren marinat ile hazırlanan 

P1 grubunun TBA değerinin P05 grubuna kıyasla daha yüksek olduğu tespit edilmiştir 

(p<0.05). Çiğ ve pişmiş tavuk taşlığı gruplarının TBA değerleri göz önünde 

bulundurulduğunda marinat bileşiminde hem soğan suyu hem de paprika oleoresininin 

ayrı ayrı veya birlikte kullanımının antioksidan etkilerinden dolayı lipid oksidasyonunu 

limitlediği görülmüştür.  

Çizelge 4.6. Marine tavuk taşlığı gruplarının TBA değerleri (mg MA/kg örnek)* 

GRUPLAR ÇİĞ ÖRNEK PİŞMİŞ ÖRNEK 

Kontrol 3,47±1,03A 7.93±0.61A 

S5 2,66±0,92B 6.62±0.62C 

S10 2,38±0,43B 6.34±0.68C 

P05 2,49±0,64B 6.41±0.23C 

P1 2,23±0,30B 7.46±0.47B 

S5P05 2,46±0,87B 6.52±1.43C 

S10P1 2,24±0,53B 6.47±0.80C 

*Data ort. ±SD                                                           
A, B, C Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasındaki fark önemli değildir (p>0.05) 

Tiyobarbütirik asit (TBA) değeri, içeriğinde hayvansal yağ bulunan gıdaların lipit 

oksidasyon düzeyinin belirlenmesinde kullanılan bir ölçüttür (Klebanov ve ark., 1998). 

Kesime getirilen hayvanların kesim öncesi ve kesimi sırasında strese girmesi, kesim 

sonrasındaki vücut sıcaklığı, rigor mortis aşamalarını takiben pH değişimi ve fiziksel 

etkenler oksidasyon düzeyini etkilemektedir (Gray ve ark., 1996). Etin parçalanması, 

pişirilmesi, kıyma haline getirilmesi gibi ete uygulanan işlemler oksidatif reaksiyonu 

etkileyen parametreler arasında yer almaktadır (Köseoğlu, 2014). Karotenoidler, fenoller, 

glutatyonin, vitamin, endojen metabolitler, karotenoidler ve flavonoidler doğal, 

antioksidan etkiye sahip önemli bileşiklerdendir. Et ve ürünlerinin kalite kriterleri 

açısından büyük bir etkiye sahip olan doğal antioksidanlar biberiye, sarımsak, kişniş, 

adaçayı, kekik, nane ve zencefil gibi baharatlar, brokoli, ısırgan otu ve patates gibi 

sebzeler ile nar, vişne, hurma ve üzüm gibi meyvelerden ekstrakt olarak da elde 

edilmektedir. Yapılan çalışmalar ve gözlemler sonucunda biberiye, adaçayı, karanfil ve 
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kekik gibi birtakım bitki ve baharatların et ve ürünlerinin lezzet ve kalite özelliklerini 

artıran önemli ekstraktlar olduğu bilinmektedir (Falowo ve ark., 2014). 

Jurdi-Haldeman ve ark. (1987), soğan suyu ve sarımsak suyu ile marine ettikleri kuzu 

etlerini kıyma haline getirerek pişirme işlemi sonrası depolamışlar ve marine örnek 

gruplarının lipid oksidasyonu değişimlerini incelemişlerdir. Araştırmacılar, soğan suyu 

ile marine edilen kuzu etlerindeki acılaşmanın sarımsak suyu ile marine edilen kuzu 

etlerindeki acılaşma oranına göre daha düşük olduğunu ve soğan suyunda marine edilen 

edilen grupların TBA değerlerinin daha düşük olduğunu bildirmişlerdir. 

Tang ark. (2001), çiğ ve kıyma haline getirilmiş kırmızı et (sığır eti ve domuz eti), kümes 

hayvanı eti (tavuk, ördek ve devekuşu) ve balıklarda (mezgit ve uskumru) çay 

kateşinlerinin ve α‐tokoferolün kullanımının lipit oksidasyonuna etkisini inceledikleri 

çalışmalarında örnekleri 4oC’de 12 gün süre ile depolamışlardır. Depolama sonunda çay 

kateşini eklenmiş tüm grupların TBA değerlerinin kontrol grubuna kıyasla daha düşük 

olduğunu rapor etmişlerdir.  

Sağdıç ark. (2008) yaptıkları çalışmalarında belirli oranlarda kekik ekstraktı ekleyerek 

hazırladığı köftelerde, ekstrakt ilavesinin lipit oksidasyonunu engellediğini 

bildirmişlerdir. Yapılan benzer bir çalışmada ise sucuklara değişik konsantrasyonlarda 

kızılcık ekstraktı ilave edilmiş ve kızılcık ekstraktının lipit oksidasyonunu engellediği 

rapor edilmiştir (Ergezer ve ark., 2018). Başka bir çalışmada ise yeşil çay özü ve thymbra 

spicata yağı eklenerek üretilen sucuklarda TBA değerlerinin fermantasyon süresince 

azaldığını bildirilmiştir (Bozkurt, 2006). 

4.7. Pişirme Kaybı Değeri 

Marine tavuk taşlığı gruplarının pişirme kaybı değerlerinin %18.98-%23.58 aralığında 

değiştiği belirlenmiştir (Çizelge 4.7). Marine tavuk taşlığı üretiminde kullanılan tavuk 

taşlığının pişirme kaybı değeri %26.45 olarak ölçülmüş olup üretilen tüm mairne tavuk 

taşlığı gruplarının pişirme kaybı değerinin hammaddeye kıyasla daha düşük olduğu 

görülmüştür. 

Çalışmada belirlenen pişirme kaybı değerlerinin istatistiki analizi sonucunda grup 

ortalamaları arasındaki farklılığın önemli düzeyde olduğu belirlenmiştir (p<0.05). En 
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yüksek grup ortalamasının Kontrol (%23.58) grubuna ait olduğu tespit edilmiştir. Kontrol 

grubuna kıyasla daha düşük pişirme kaybı değerine sahip olan marinat bileşiminde soğan 

suyu kullanılan gruplar ve P1 grubunun pişirme kaybı değerleri arasındaki farkın 

istatistiki açıdan önemli olmadığı belirlenmiştir (p>0.05). En düşük pişirme kaybı 

değerine sahip olan grubun P05 (%18.98) olduğu tespit edilmiştir (p<0.05).  

Çizelge 4.7. Marine tavuk taşlığı gruplarının pişirme kaybı değerleri (%)* 

GRUPLAR PİŞİRME KAYBI DEĞERİ 

Kontrol 23.58±4.27A 

S5 21.90±2.51AB 

S10 20.70±2.77AB 

P05 18.98±0.92B 

P1 23.14±2.38A 

S5P05 21.84±2.59AB 

S10P1 20.95±2.85AB 

*Data ort. ±SD               
A, B Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasındaki fark önemli değildir (p>0.05) 

Maki ve Froning (1987), yaptıkları çalışmalarında farklı oranlarda tuz ve fosfat 

kullanarak hazırladıkları marinatlar ve tuz ve fosfat içermeyen marinatlarla marine edilen 

hindi göğüs etlerinin pişirme kaybı değerlerinin %18.21 ve %26.38 değerleri arasında 

olduğunu bildirmişlerdir. Rapor edilen marine hindi göğüs etleri gruplarına ait pişirme 

kaybı değerleri çalışmamızda üretilen soğan suyu ve paprika oleoresin ile marine edilmiş 

tavuk taşlığı gruplarının pişirme kaybı değerleri ile benzerlik göstermektedir. 

Çiçek ve ark. (2014), tavuk, kuzu ve dana etlerini vakum ambalajlı olarak soğuk 

muhafaza uyguladıkları çalışmalarında gruplara ait pişirme kaybı değerlerinin tavuk 

etlerinde %14.26 ile %14.81 aralığında; kuzu etlerinin pişirme kaybı değerlerinin %14.57 

ile %20.66 aralığında ve dana etlerinin pişirme kaybı değerlerinin de %21.32 ile %27.44 

aralığında olduğunu bildirmişlerdir.  

Aktaş ve ark. (2003), belirli oranlarda sitrik asit ve laktik asit kullanarak marine ettiği 

sığır eti gruplarının pişirme kaybı değerlerinin %18.06 ve %28.14 aralığında olduğunu 
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rapor etmişlerdir. Araştırmacı tarafından rapor edilen pişirme kaybı değerleri 

çalışmamızda üretilen marine tavuk taşlığı gruplarının pişirme kaybı değerleri ile 

benzerlik göstermektedir. 

4.8. Marinat Absorbsiyonu 

Marine tavuk taşlığı gruplarının marinat absorbsiyon oranları Çizelge 4.8’de verilmiştir. 

Çizelge 4.8. Marine tavuk taşlığı gruplarının marinat absorpsiyon oranları (%)* 

GRUPLAR MARİNAT ABSORBSİYONU ORANI 

Kontrol 7.25±0.95A 

S5 5.93±0.30AB 

S10 4.17±0.33C 

P05 6.60±0.00A 

P1 6.84±0.96A 

S5P05 5.92±0.31AB 

S10P1 4.62±0.31BC 

*Data= ort.±SD                             
A, B, C Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasındaki fark önemli değildir (p>0.05) 

Kontrol grubunun marinat absorbsiyon oranı %7.25 olup P05 (%6.60) ve P1 (%6.84) 

gruplarının marinat absorbsiyon oranları arasındaki farklılık istatistiki açıdan önemli 

düzeyde değildir (p>0.05). Kontrol grubuna kıyasla %5 oranında soğan suyu içeren 

marinatlarla hazırlanan S5 ve S5P05 gruplarının marinat absorbsiyon oranlarının Kontrol 

grubuna kıyasla daha düşük olmasına karşın bu farklılık istatistiki açıdan anlamlı 

bulunmamıştır (p>0.05). Diğer taraftan %10 oranında soğan suyu içeren marinatlarla 

hazırlanan S10 ve S10P1 gruplarının marinat absorbsiyon oranlarının %5 oranında soğan 

suyu içeren marinatlarla hazırlanan gruplara kıyasla daha düşük marinat absorbsiyon 

oranlarına sahip olduğu belirlenmşitir. Kontrol grubu ile S10 ve S10P1 gruplarının 

marinat absorbsiyon oranları arsındaki fark istatistiki açıdan önemli bulunmuştur 

(p<0.05). Farklı oranda soğan suyu kullanılarak hazırlanan marinat karışımları ile marine 

edilen tavuk taşlıklarının, pH değerlerindeki düşüş (Çizelge 4.2), nem değerlerini de 

etkilediği gibi tavuk taşlığı proteinlerinin su tutma kapasitesini azalttığı da 
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düşünülmektedir. Bu nedenden dolayı marinat absorbsiyon değerlerinde de soğan suyu 

kullanılarak marine edilen tavuk taşlığı gruplarında daha düşük değerler gözlenmiştir. 

Li ve ark. (2022), ultrasound destekli soslamanın tavuk taşlıklarının kalitesi üzerine 

etkilerini inceledikleri çalışmalarında tavuk taşlıklarını ultasound ön işleme tabi tutulan 

ve ultrasound ön işlemi uygulanmamış olmak üzere 2 gruba ayırarak belirli oranda tuz ve 

sodyum nitrit ile taşlıkları muamele ettikten sonra tuzlu su, soya sosu, beyaz şarap, tuz, 

monosodyum glutamat, zencefil, şeker, baharat karışımı ile karıştırarak hazırladıkları 

marinat kombinasyonlarını, tavuk taşlıklarına 20, 30, 40 ve 50 dakika süre ile 

uygulamışlardır. Araştırmacılar soslama süresinin uzamasıyla birlikte tüm örneklerde 

verimin azalma eğilimi gösterdiğini gözlemlemişlerdir. Verimdeki azalmanın protein 

denatürasyonundan kaynaklanabileceğini, buna bağlı olarak kas liflerinin ve bağ dokunun 

büzülebileceğini, lif boşluklarındaki azalma ile su tutma kapasitesinde azalmaya yol 

açarak su kaybına neden olacağını bildirmişlerdir. 

Jokanovic ve ark. (2011), yaptıkları bir çalışmada öğütülmüş paprika ve paprika 

oleoresini kullanarak marine ettikleri tavuk göğüs etlerinin marinat absorbsiyon 

değerlerinin marinasyon süresinden önemli ölçüde etkilenmediğini, ancak marinat 

pH'ından etkilendiğini ve paprika oleoresini ile marine edilen filatoların marinat 

absorbsiyonunun daha yüksek olduğunu bildirmişlerdir. 

Akyüz ve ark. (2020), çalışmalarında, elma sirkesi, zeytinyağı, yoğurt ve çeşitli katkı 

maddeleri ile hazırlanmış acı ve acı olmayan marinat formülasyonları ile marine ettikleri 

hindi göğüs eti gruplarının marinat absorbsiyon değerlerinin %13.12 ile %21.36 

aralığında olduğunu, özellikle acı marinat bileşimine yoğurt eklenerek marine edilen 

gruba ait marinasyon absorbsiyon değerinin diğer marinat karışımları ile marine edilen 

gruplara kıyasla daha yüksek olduğunu ve bunu acı olmayan yoğurt marinat ve acı-sirke 

marinat karışımının uygulandığı grupların takip ettiğini bildirmişlerdir. Araştırmacılar 

tarafından bildirilen marinat absorbsiyon değerleri mevcut çalışmamızdaki marinat 

absorbsiyon değerlerine kıyasla oldukça yüksektir. Bu farklılık marinat bileşimi ve 

hammadde farklılığından kaynaklanabilir. 

Diğer taraftan, Yusop ve ark. (2010), farklı pH değerlerine sahip marinat formülasyonları 

ile marine ettiği tavuk göğüs eti gruplarına ait marinat absorbsiyon değerlerinin %2.44 
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(pH 3.0) ile %3.34 (pH 4.2) arasında değiştiğini bildirmişlerdir. Araştrımacılar tarafından 

rapor edilen değerler mevcut çalışmamıza kıyasla oldukça düşüktür.  

Erge ve ark. (2018), tavuk eti marinasyonunda doğal marinat olarak 10°Bx ve 14°Bx 

konsantrasyonlarında erik ve elma suyu konsantrelerini ve diğer bir marinat olarak %1'lik 

sodyum tripolifosfat (STPP) kullandıkları çalışmalarında, marinat absorbsiyon 

oranlarının %-1.75 ile %7.52 arasında değiştiğini marinasyon örnekleri arasında 

istatistiksel olarak farklar olduğunu bildirmişlerdir. En yüksek marinat absorbsiyon 

oranının STPP örneğine, ikinci yüksek absorbsiyon oranının kontrol grubuna ve en düşük 

marinat absorbsiyon oranının ise 14°Bx erik suyu ile marine grubuna ait olduğunu rapor 

etmişlerdir. 14°Bx elma, 10°Bx elma ve 10°Bx erik suyu ile marine edilen gruplar 

arasında marinat absorbsiyonu bakımından istatistiki açıdan önemli bir fark olmadığını 

gözlemlemişlerdir. Araştırmacılar tarafından bildirilen marinat absorbsiyon değerleri 

mevcut çalışmamızdaki marinat absorbsiyon değerleri ile kıyaslandığında %1'lik sodyum 

tripolifosfat kullanarak marine ettikleri marine tavuk eti gruplarına ait değerlerle 

benzerlik gösterse de erik ve elma suyu konsantreleri kullanarak marine ettikleri marine 

tavuk eti gruplarına ait değerlere göre oldukça yüksektir.  

4.9. Duyusal Değerlendirme 

Marine tavuk taşlıklarının renk, tat, koku, sululuk, tekstür ve genel beğeni kriterleri 

açısından 9’lu hedonik sklala kullanılarak yapılan duyusal değerlendirme sonuçları 

Çizelge 4.9’da verilmiştir. 

Marine tavuk taşlıklarının tat, koku, sululuk, tekstür, renk ve genel beğeni kriterleri 

bakımından gruplar arasındaki farklılığın istatistiki açıdan anlamlı olmadığı 

belirlenmiştir (p>0.05) (Çizelge 4.9). Gruplar arasındaki farklılığın önemsiz olmasına 

karşın tat puanlarının 6.18-7.08 aralığında olduğu, genel olarak soğan suyu ve paprika 

oleoresini kullanılan grupların Kontrol grubuna kıyasla daha yüksek puan aldığı 

gözlenmiştir. En yüksek puanı alan grupların ise soğan suyu ve paprika oleoresinin 

birlikte kullanıldığı S5P05 ile S10P1 grupları olduğu tespit edilmiştir (p>0.05). Benzer 

şekilde koku kriterleri puanlarının 6.27-7.33 aralığında değiştiği ve Kontrol grubuna 

kıyasla diğer grupların koku puanlarının daha yüksek olduğu belirlenmiş olup en yüksek 

koku puanının S10P1 grubuna ait olduğu gözlenmiştir (p>0.05). 
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Çizelge 4.9. Marine tavuk taşlığı gruplarının duyusal değerlendirme sonuçları* 

GRUPLAR TAT KOKU SULULUK TEKSTÜR RENK 
GENEL 

BEĞENİ 

Kontrol 6.18±0.98A 6.27±1.27A 6.64±1.21A 6.00±1.61A 7.10±1,30A 6.27±0.90A 

S5 6.42±1.51A 6.42±1.62A 6.17±1.53A 6.00±1.65A 6.67±1,78A 6.33±1.30A 

S10 6.79±1.42A 6.93±1.59A 6.36±1.08A 6.29±1.14A 6.64±1,45A 6.86±1.35A 

P05 6.31±0.95A 6.46±0.88A 6.23±1.30A 5.77±1.88A 6.70±1,32A 6.23±1.01A 

P1 6.60±0.91A 6.53±1.06A 6.53±0.92A 6.47±1.19A 6.47±1,13A 6.33±0.82A 

S5P05 7.00±0.58A 6.77±1.24A 6.31±1.44A 6.00±1.35A 6.92±1,66A 6.77±0.93A 

S10P1 7.08±0.79A 7.33±0.89A 6.42±1.44A 6.83±1.47A 7.33±1,07A 7.17±1.11A 

*Data ort. ±SD                                                                                                          
A Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasındaki fark önemli değildir (p>0.05) 

Sululuk lezzetin algılanması açısından önemli bir duyusal kriter olup marine tavuk taşlığı 

gruplarının sululuk puanlarının 6.17-6.64 aralığında olduğu belirlenmiştir (p>0.05). 

Marine tavuk taşlıklarının tekstür puanları ise 5.77-6.83 aralığında değişmekte olup en 

yüksek tekstür punının S10P1 grubuna ait olduğu gözlenmiştir (p>0.05). Renk kriteri 

bakımından yapılan değerlendirmede ise marine tavuk taşlıklarının puanlarının 6.47-7.33 

aralığında olduğu belirlenmiştir. Renk kriteri açısından da gruplar arasındaki farklılık 

istatistiki açıdan önemli düzeyde olmamakla birlikte en yüksek puanın S10P1 grubuna ait 

olduğu tespit edilmiştir (p>0.05). Panelistlerin tüm değerlendirme kriterlerini göz önünde 

bulundurarak verdikleri genel beğeni puanlarının 6.23-7.17 aralığında olduğu 

belirlenmiştir. Marine tavuk taşlığı gruplarının genel beğeni puanları arasındaki 

farklılığın istatistiki açıdan önemli olmamasına karşın en yüksek genel beğeni puanının 

S10P1 grubuna ait olduğu gözlenmiştir (p>0.05).  

Gruplar arasındaki farklılıkların önemsiz düzeyde olmasına karşın genel olarak duyusal 

değerlendirme panel sonuçları değerlendirildiğinde tat, kou, tekstür, renk ve genel beğeni 

kriterleri bakımından S10P1 grubunun daha çok beğenildiği sonucuna varılmıştır. 

Çelik (2019), soğan suyunun et marinasyonunda kullanılabilirliğini incelediği 

çalışmasında marine edilmiş ve edilmemiş olan örnekler arasında tuzluluk, tat, renk ve 

genel beğeni bakımından büyük farklar tespit edildiğini ve işlem görmemiş etin marine 
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edilmiş olan etlerden özellikle genel beğeni bakımından daha düşük puan aldığını 

bildirmiştir. 

Jokanovic ve ark. (2011), yaptıkları bir çalışmada tavuk filatolarını öğütülmüş paprika ve 

paprika oleoresini kullanarak marine etmişler ve yaptıkları duyusal analizler sonucunda 

kontrol grubuna kıyasla paprika oleoresini ilavesiyle marine edilen tavuk filetolarının tat, 

sululuk, yumuşaklık ve genel duyusal kalite açısından daha iyi sonuçlar verdiğini 

bildirmişlerdir.  

Hastaoğlu (2021), yaptığı bir çalışmada sığır etlerini farklı marinasyon 

formülasyonlarıyla ve daldırma yöntemi kullanarak marine etmiş, marinasyon işlemi 

sonrasında bu örnekleri kömür ateşinde ve yağsız tavada ızgara tekniği ile pişirmiştir. 

Araştırmacı marine edilen et örneklerinin duyusal parametrelerinin marine edilmeyen 

kontrol grubu örneklerine göre daha yüksek olduğunu, et örnekleri marine edilince 

duyusal özelliklerinin geliştiğini ve genel kabul edilebilirliğinin arttığını gözlemlemiştir. 

Benzer bir çalışmada sebze suyu marinatıyla marine edilen etlerin görünüş, lezzet, koku 

ve genel beğeni parametrelerinin arttığı bildirilmiştir (Bor, 2011). Bir başka çalışmada ise 

farklı marinasyon solüsyonları kullanarak marine edilen etlerin yumuşaklığının ve 

lezzetinin attığı gözlemlenmiştir (Sindelar ve ark., 2007). Domuz ve geyik etlerinin kefir, 

limon suyu, beyaz şarap ve ananas suyu içeren bir marinat ile marine edilerek duyusal 

parametrelerinin araştırıldığı bir çalışmada ise etlerin yumuşaklık, sululuk ve genel 

beğeni özeliklerinin arttığı bildirilmiştir (Zochowska-Kujawska ve ark., 2012). İçeriğinde 

soya, sirke, karanfil, tarçın, rezene ve chili biber gibi 18 farklı bileşenin bulunduğu 

marinat ile marine edilerek pişirilen tavuk butlarının, şeker tadı baskın bileşenlerle marine 

edilerek pişirilen tavuk butlarına göre duyusal açıdan daha kabul edilebilir olduğu 

bildirilmiştir (Yusop ve ark., 2011). 
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5. SONUÇ 

Farklı oranlarda soğan suyu ve paprika oleoresin kullanımının marine tavuk taşlıklarının 

fizikokimyasal ve duyusal özellikleri üzerine etkilerinin incelendiği bu çalışmada elde 

edilen sonuçlara göre; 

Marine tavuk taşlığı gruplarının yağ, protein ve kül içerikleri bakımından aralarındaki 

farkın önemli düzeyde olmadığı (p>0.05), buna karşın nem ve tuz içeriklerinin gruplar 

arasında önemli düzeyde farklılık gösterdiği belirlenmiştir (p<0.05). 

En düşük pH değerine sahip olan grubun S10P1 olduğu ve pH değeri en yüksek olan 

grubun Kontrol grubu olduğu tespit edilmiştir (p<0.05). Elde edilen bulgulara göre 

paprika oleoresin kullanımının pH değerine etki etmediği, fakat soğan suyu ve soğan suyu 

+ paprika oleoresin karışımı ile hazırlanan marinatların, soğan suyunun asidik yapısından 

kaynaklı olarak pH değerlerinde düşüşe neden olduğu gözlenmiştir.Paprika oleoresin 

kullanılarak marine edilen tavuk taşlığı gruplarında P05, P1’in TA değerleri ile Kontrol 

grubu TA değeri arasındaki farkın istatistiki açıdan önemli düzeyde olmadığı tespit 

edilmiştir (p>0.05). Elde edilen verilere göre paprika oleoresin kullanımının titrasyon 

asitliği değeri (TA) açısından herhangi bir etkiye sahip olmadığı gözlenmiştir. Aynı 

zamanda yapılan analizler sonucunda marinasyon da soğan suyu kullanımının titrasyon 

asitliği (TA) değerini yükseltme eğiliminde olduğu belirlenmiştir. 

Tavuk taşlığı marinasyonun da soğan suyu ve paprika oleoresin kullanımının su aktivitesi 

(aw) değerini düşürdüğü gözlenmiştir. Elde edilen değerler kıyaslandığında P1 ve Kontrol 

grubunun su aktivitesi değerleri arasında ki farkın istatistiki açıdan önemli olduğu tespit 

edilmiştir (p<0.05). Marine tavuk taşlığı gruplarının L* değerleri üzerine soğan suyu ve 

paprika oleoresin kullanımın etkisi incelendiğinde soğan suyu kullanımının L* değerini 

arttırdığı ancak bu artışın önemli düzeyde olmadığı belirlenmiştir. Paprika oleoresin 

kullanılan tüm gruplarda ise L* değerinin düş ve bu düşüşün paprika oleoresin oranının 

artışından etkilendiği gözlenmiştir.   

Marinat bileşiminde soğan suyu kullanımın a* değeri üzerine etkisi açısından 

değerlendirildiğinde %5 oranında soğan suyu kullanımının a* değeri üzerine istatistiki 

açıdan önemli bir etkisi bulunmamasına karşın %10 oranında soğan suyu kullanımının a* 

değeri üzerine düşürücü etkisi olduğu gözlenmiştir. Paprika oleoresin kullanımına bağlı 
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olarak a* değerinin yükseldiği ve paprika oleoresin artışına paralel olarak yine a* 

değerinin önemli düzeyde yükselme eğilimi gösterdiği gözlenmiştir (p<0.05).  

Marinat bileşiminde %5 ve %10 oranında soğan suyu kullanımı Kontrol grubuna kıyasla 

b* değerinde düşüşe neden olmuş ancak bu düşüş istatistiki açıdan anlamlı 

bulunmamıştır. Buna karşın marinat bileşiminde paprika oleoresinin kullanımı ve 

kullanılan paprika oleoresinin artışına paralele olarak b*  değerinin de önemli düzeyde 

yükseldiği gözlenmiştir. Marinat bileşiminde soğan suyu ve paprika oleoresini kullanılan 

çiğ ve pişmiş örneklerin TBA değerlerinin Kontrol grubuna kıyasla daha düşük olduğu 

(p<0.05) ve soğan suyu ve paprika oleoresinin antioksidan etkilerinden dolayı lipit 

oksidasyonlarını limitlediği belirlenmiştir. 

Çalışmada belirlenen pişirme kaybı değerlerinin istatistiki analizi sonucunda grup 

ortalamaları arasındaki farklılığın istatistiki açıdan önemli olduğu belirlenmiştir (p<0.05). 

En yüksek grup ortalamasının Kontrol grubuna ait olduğu buna karşın soğan suyu içeren 

marinatlarla marine edilen grupların pişirme kaybı değerleri ile kontrol grubu pişirme 

kaybı değerleri ile farklılığın istatistiki açıdan önemli düzeyde olmadığı tespit edilmiştir. 

En düşük pişirme kaybı değerine sahip olan grubun P05 olduğu tespit edilmiştir.  

En düşük marinat absorbsiyon oranının S10P1 grubuna ve en yüksek marinat absorbsiyon 

oranının Kontrol grubuna ait olduğu soğan suyu kullanımına bağlı olarak su tutma 

kapasitesinin olumsuz yönde etkilendiği belirlenmiştir.Marine tavuk taşlığı gruplarının 

duyusal değerlendirmesinde gruplar arasındaki farklılıkların önemsiz düzeyde olduğu, 

buna karşın genel olarak duyusal değerlendirme panel sonuçları değerlendirildiğinde %10 

oranında soğan suyu ve %1 oranında paprika oleoresini içeren marinat karışımı ile marine 

edilen S10P1 grubunun tat, koku, tekstür, renk ve genel beğeni kriterleri bakımından en 

yüksek puanları aldığı ve diğer gruplara kıyasla daha çok beğenildiği sonucuna 

varılmıştır. 

Çalışma sonuçları göz önünde bulundurulduğunda tavuk taşlığı marinasyonunda soğan 

suyu ve paprika oleoresinin birlikte kullanımının, renk, oksidatif stabilite ve duyusal 

özellikler açısından daha kaliteli ürün üretimine imkân sağladığı söylenebilir. Buna karşın 

ürünün raf ömrü ve mikrobiyolojik kalitesi üzerine etkilerinin araştırılması marine tavuk 

taşlığının et endüstrisine kazandırılması açısından araştırılması gereken konulardır.  
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Panelistin Adı-Soyadı:             Tarih: 

MARİNE TAVUK TAŞLIĞI DUYUSAL DEĞERLENDİRME FORMU 

Bu panelde.....7.....adet örnek duyusal değerlendirmeye alınacaktır. Duyusal panele başlamadan önce ve değerlendirme esnasında örnekler 

arasında bir önceki örneğin ağızda kalan tadını gidermek için ekmek ve suyunuzu tüketiniz. Değerlendirmesini yapacağınız örneği yutmadan 

önce ağızda en az 5-6 kez çiğneyiniz. Aşağıda verilen özellikler doğrultusunda belirtilen aralıkta rakamları kullanarak MARİNE TAVUK 

TAŞLIĞI örneklerini değerlendiriniz. 

ÖRNEK 

KODU 

PİŞMİŞ ÖRNEKTE 

TAT KOKU SULULUK TEKSTÜR RENK GENEL BEĞENİ 

310       

250       

500       

125       

150       

425       

450       

Değerlendirmenizi 1 (çok kötü)’den 9 (çok iyi)’a kadar olan aralıkta yapınız: 1-3= Kötü; 4-5= Orta; 6-7= İyi ;8-9= Çok iyi               

BELİRTMEK İSTEDİĞİNİZ NOTLAR: 


	m3:  Kurutulmuş olan analiz örneği + m1, g

