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ONSOZ
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FARKLI MARINASYON YONTEMLERININ DANA ETININ
ORGANOLEPTIK KALITESINE ETKIiSININ INCELENMESI

OZET

Farkli cins etlerin degisik soslar kullanilarak marine edilmesi mutfaklarda yaygin bir
uygulamadir. Etin pisirme ve lezzet algisin1 olumlu yonde etkileyen marinasyon
arastirmacilarin ilgisini ¢eken konularin basinda gelmektedir. Bu ¢alismada, farkli
marinasyon yoOntemlerinin dana etinin organoleptik kalitesi iizerine etkilerinin
incelenmesi amaglanmistir. Bu baglamda, Istanbul ilinde yerlesik bir marketten iki
yasini gegmemis danadan elde edilen ¢ig antrikot et drnegi alinmustir. Ornekten,
kalinligt 1,5 cm, uzunlugu 17 cm ve ortalama agirlig1 213,3+5,9 g olan ii¢ parca
cikarilmistir. Pargalar, sogan, ananas ve siit soslar1 i¢ginde 4°C ortamda 6 saat marine
edilmistir. Marine edilmis parcalar 10 dk ortam sicakliginda bekletilerek, yiizey
sicakligr 174°C olan 1zgarada et merkez sicakligi 55°C olana kadar pisirilmistir.
Omneklerde, pisirme dncesi (marinasyon dncesi ve sonrasi) ve pisirme sonrasi, pH,
agirlik kayiplart ile su aktivitesi degerleri 0l¢iimii yapilmistir. Farkli yontemlerle
marine edilmis ve pisirilmis et Orneklerinin duyusal degerlendirmesi i¢in duyusal
analiz testi uygulanmistir. Duyusal analiz egitimi verilmis toplam 15 kisi (8 erkek ve
7 kiz) olusan panelist grubu tarafindan gerceklestirilmistir. Panelistler iirtinleri tat,
koku, renk, sululuk, doku, agiz hissi (¢ignenebilirlik) ve yumusaklik a¢isindan 5’11

Likert olgegine gore degerlendirmistir. Elde edilen bulgular SPSS 20 istatistik paket
programui ile analiz edilmistir (p<0.05). Bulgulara gore, pHcis «=6,21; pHgogan=6,0;
PHananas=5,0; pPHs=7,0; PHig etsogan=6,02 ve pHpigmis ct+sogan=5,98; PHaig ctrananas=3,57
ve PHpismis et+ananas=2, 745 PHeig et+5i=60,24 Ve pHpigmis et+si=6,212 Olgilmiistiir. Marinat
absorpsiyonu orant; %2,6 ananas, %]1,4 siit ve %]1,0 sogan sosu olarak
gerceklesmistir. Pisirme islemi sonucu en yiiksek agirlik kaybi1 %25,7 ile ananas sosu
ile marine edilmis 6rnekte goriilmiistiir. Bunu, %20,4 ile sogan marine ve %16,1 siit
marine edilmis Ornekler takip etmistir. Marine edilmis orneklerin i¢, dis ve yagh
kisimlarinda pisirme sonrasi ortalama su aktivitesi degerleri; sogan marinasyonu i¢in
%90,7+%7,2; ananas marinasyonu i¢in %94,1£%3,8 ve siit marinasyonu igin
%95,4+%1,7 olarak tespit edilmistir. Farklt Marinasyon sivilarinda islem goérmiis
olan antrikot etin pigirme Oncesi, pisirme sonrast % nem miktarlar1 ile agirlik kaybi
(%) ortalama degerleri ki-kare testi ile smanmistir. Test sonucu bahsedilen
parametreler arasinda anlamli bir iliski olmadigr goriilmiistir (Ki-kare degeri=
2.2157; p=0.69>0.05). Duyusal analiz sonuglarina gore siit, sogan ve ananas
marinasyonlu {irlinlerin ortalama puanlart sirasiyla siit marinasyonu igin
%23,9+%1,7; sogan marinasyonu i¢in %30,7+ %2,7; ananas marinasyonu i¢in



%15,5+%4,5 olup, siit ile marine edilen ve pisirilen etin duyusal analiz puani anlamh
sekilde yiliksek bulunmustur (F=92.1077; p=0.0001<0.05). Sonug¢ olarak bu
caligmada, dana etinin 1zgara pisirme isleminde minimum agirlik kaybi, maksimum
su aktivitesi ve duyusal tercih edilebilirlik acisindan siit ile marine edilmesinin diger
marinasyon tekniklerine gére daha uygun oldugu goriilmiistiir.

Anahtar kelimeler: Gastronomi, Marinasyon, Dana eti, lzgara pisirme,
Organoleptik
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INVESTIGATION OF THE EFFECT OF DIFFERENT MARINATION
METHODS ON ORGANOLEPTIC QUALITY OF BEEF

ABSTRACT

Marinating different kinds of meat using different sauces is a common practice in
kitchens. Marination, which positively affects the cooking and taste perception of
meat, is one of the issues that attracts the attention of researchers. In this study, it was
aimed to investigate the effects of different marination methods on the organoleptic
quality of beef. In this context, a sample of raw entrecote meat obtained from a calf
under two years of age was taken from a market in Istanbul. Three pieces with a
thickness of 1.5 cm, a length of 17 cm and an average weight of 213.3 £ 5.9 g were
removed from the sample. The pieces are marinated in onion, pineapple and milk
sauces for 6 hours at 4°C. Marinated pieces were kept at ambient temperature for 10
minutes and cooked on a grill with a surface temperature of 174°C until the center
temperature of the meat was 55°C. In the samples, before (before and after
marination) and after cooking, pH, weight loss and water activity values were
measured. Sensory analysis test was applied for the sensory evaluation of marinated
and cooked meat samples using different methods. It was carried out by a panelist
group consisting of 15 people (8 boys and 7 girls) who were trained in sensory
analysis. Panelists evaluated the products on a 5-point Likert scale in terms of taste,
odor, color, juiciness, texture, mouthfeel (chewiness) and softness. The obtained
findings were analyzed with SPSS 20 statistical package program (p <0.05).
According to the findings, pH raw meat = 6.21; PH onion = 6.0; PHananas = 5.0; pH mi =
7.0; PH meat + onion = 6.02 and pH cooked meat + onion = 5.98; PH meat + pineapple = 5.57 and pH
cooked meat + pineapple = .74; PH OF meat + mitk = 6.24 and pH of cooked meat + milk = 6.212.
Marinate absorption rate; 2.6% pineapple, 1.4% milk and 1.0% onion sauce. As a
result of the cooking process, the highest weight loss was seen in the sample
marinated with pineapple sauce with 25.7%. This was followed by the samples
marinated with 20.4% onion and 16.1% milk marinated. Average water activity
values after cooking in the inner, outer and oily parts of the marinated samples;
90.7% + 7.2% for onion marinating; 94.1% + 3.8% for pineapple marinating and
95.4 + 1.7% for milk marination. The average values of moisture amounts and
weight loss (%) before and after cooking of entrecote meat processed in different
marinating liquids were tested with the chi-square test. It was observed that there was
no significant relationship between the parameters mentioned in the test result (Chi-
square value = 2.2157; p = 0.69> 0.05). According to the sensory analysis results, the
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average scores of milk, onion and pineapple marinated products were 23.9% + 1.7%
for milk marination, respectively; 30.7% =+ 2.7% for onion marinating; It was 15.5%
+ 4.5% for pineapple marinating, and the sensory analysis score of meat marinated
and cooked with milk was significantly higher (F = 92.1077; p = 0.0001 <0.05). In
conclusion, in this study, it was seen that marinating beef with milk is more
appropriate than other marination techniques in terms of minimum weight loss,
maximum water activity and sensory preferability in grilling.

Keywords: Gastronomy, Marinating, Beef, Grilling, Organoleptic
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1. GIRIS

Toplumu olusturan bireylerin yeterli ve dengeli beslenmeleri {ilkelerin refah
diizeyleri, ekonomik ve sosyal yapilar1 saglikli yasam siirdiirebilmeleri ile dogrusal
orantilidir. Beslenme; biiyiime ve gelisme sagligi korumak ve iyilestirmek i¢in uygun
gidalarin tiiketilmesi olarak yorumlanmaktadir. Insanlar gesitli besin maddeleri
iceren yiyecekleri tiiketerek besin gereksinimlerini karsilarlar. Beslenmenin temel
Ogelerinden biri olan kirmizi et ise protein yoniinden oldukg¢a zengin olup, yiiksek

degerlere sahip bir besindir (As¢ioglu, 2013; Carbuga, 2019).

Etin renk, koku, tat, doku gibi duyusal 6zellikleri ve su tutma kapasitesi, pisirme
verimi gibi fonksiyonel oOzelliklerini gelistirmek i¢in marinasyon yontemi
kullanilmaktadir (Fletcher, 2004; Tan ve Ockerman, 2005). Marine etme, sadece
triiniin  tadin1  etkilemekle kalmayip, ayni zamanda iriiniin giivenligini ve
dayanikliligin1 da artirmaktadir (Bjorkroth, 2005). Marinasyonun daha etkin bir hale
gelmesi i¢in marine edilecek etlerin yiizey alani genisletilip, daha kiiciik pargalar
haline getirilmelidir. Diger bir secenek de tuz, sogan, sarimsak, biber gibi toz baharat
karisgimlarin1 da ete eklemektir. Sikca kullanilan baska bir marinasyon sivisi ise bu

karisimin yag, su ve sirke ile karistirilarak sivi formda ete uygulanmasidir (Gerhard,
2006).

Son yillarda Tiirkiye’de tliketimi artan kirmizi et, farkli yontem ve teknikler
gelistirilerek hazirlanmaktadir (Cheng vd., 2011). Elde edilen asidik yapi etin
duyusal o6zelliklerinde degisime sebep olurken, iiriiniin satis fiyatina ise yiikselis
olarak yansimaktadir (Ergezer, 2005).

Gelisen diinya ile birlikte Yiyecek-Icecek hizmeti sektorii de gelisim gdstermektedir.
Bu durum beraberinde digsarida yemek yeme gibi aligkanliklar getirip sektoriin
gelismesinde onemli katkilar saglamistir. Lezzet algisinin her gegen gilin degismesi
tiketilen driiniin  gorsel ve duyusal agidan daha tatmin edici olmasini

gerektirmektedir.



Et analizi et kalitesinin ortaya ¢ikarilmasinin yani sira besin degerinden teknolojik
Ozelliklerine kadar genis bir alan1 kapsamaktadir. Analizler temel olarak canli hayvan
kontrolii ile baslayip, etin satis bolgelerinde ve isleme Oncesi ve sonrasina kadar
devam etmektedir. Etin pH degeri, dokusu, renk ve koku gibi duyusal 6zellikleri de
tilketicinin et kalitesi algisinin temel gostergeleridir. Bu durum ireticiler ve
tiiketiciler i¢in etin raf dmriinii uzatmak, daha lezzetli et iiretmek ve lezzet algisini
gelistirebilmek amaciyla farkli tekniklerin gelismesine yol agmistir. Marinasyon
islemi ete uygulanirken istenilen Ozelliklere sahip olmasi gozetilmektedir. Farkli
cesit ve yontemlerde uygulanan bu islem gerek ev mutfaklarinda, gerekse
profesyonel mutfaklarda uygulanarak tiiketiciler icin tercih edilebilir diizeydedir

(Grunert, 1997; Devine ve Dikeman, 2004; Oztan, 2005; Baublits vd., 2005).
1.1 Tezin Amaci ve Kapsami

Kirmizi et tercihlerinde, etin gevrekligi ile birlikte sululuk, aroma ve renk tiiketicinin
kalite anlayisim etkileyen ana karakteristik 6zelliklerin basinda gelmektedir. Istenilen
kalite 6zelliklerini elde etmek i¢in yiyecek- icecek isletme ve liretim alanlarinda
farkli yontemler kullanilmaktadir. Bu yontemlerin basinda da marinasyon yontemi

gelmektedir (Nowak, 2011; Fadiloglu ve Serdaroglu 2018).

Zamanla degisen beslenme aligkanliklart ve calisan sayisinin artmasi, hazir
yemeklerin gelisimini zorunlu kilmaktadir. Gida isleme yontemlerinin gelismesiyle
birlikte yeni {irlinler elde etmeyi, elde edilen {irlinlerin dayanikliligini artirmay: ve

kalitesini korumay1 hedeflenmektedir.

Kalite kontroliin amaci, maliyetleri diisiirmeden en yiiksek gida kalitesini elde
etmektir. Gidanin kalite 0Ozelliklerini  belirlemek i¢in fiziksel, kimyasal,

mikrobiyolojik ve duyusal analiz yontemleri kullanilmaktadir (Maktabi vd., 2015).

Yiyecek- i¢ecek isletme ve tiiretim alanlarinda c¢okga tercih edilen marinasyon
yonteminde NaCl ve CaCl, gibi tuzlarin yani sira organik asitler de yaygin olarak
tercih edilmektedir. Organik asitler hiicreye girdikten sonra ayrisir ve hiicre i¢i pH
degerini diisiirerek daha giivenilir ve kaliteli et iirlinlerinin {iretilmesine katkida
bulunur. Kullanimlarina bagl olarak su tutma kapasitesi artar, et proteinlerinin
¢ozinlrligl artar ve duyusal 6zellikler de gelisim gostermektedir (Alvarado ve
McKee 2007).



Bu c¢aligmada marinasyon tekniklerinden immersiyon (daldirma) ydntemi
kullanilmistir. Ayn1 uzunluk ve benzer agirlikta iki yasina ulagsmamis ¢ig antrikot
ornekleri farkli marinat sivilar i¢erisinde bekletilmistir. Asidik 6zellikleri birbirinden
farkli olan bu sivilarin ete niifuz ederek eti yumusatmasi, lezzet kazandirmasi ve

tiiketiciler acisindan tercih edilebilir olup olmadig: tartigilmistir.

Tez calismasinin amact; farkli marinasyon yontemlerinin dana etinin organoleptik
Ozellikleri tizerine etkilerinin arastirilmasidir. Bu baglamda, dana eti ornekleri
geleneksel daldirma yontemi ile siit, sogan ve ananas suyu i¢inde marine edilmis;
islem kosullarinin (marinasyon siiresi, marinasyon baslangic pH, marinasyon bitis
pH, su tutma kapasitesi, absorpsiyon orami ve agirlik kaybi) gibi analizler

uygulanmustir.



2. BESLENME VE ET

2.1 Etin Tanimi ve Beslenme

Yeterli ve dengeli beslenmenin elde edilmesi i¢in viicudun ihtiya¢ duydugu gesitli
kalitatif ve kantitatif yiyecekleri yemek gerekmektedir. Giintimiizde beslenme
uzmanlarinin tavsiyelerine gore bir insanin giinliik protein ihtiyacinin 1/3'iniin
hayvansal kaynakli besinlerle karsilanmasi gerektigi belirtilmektedir (Serpen, 1996).
Taze et insanlarin varolusundan bu yana tiiketilen, farkli besin degerleri agisindan

fayda saglayan en 6nemli besinlerden biridir (Gargi, 2020).

Etin temel tanimi “hayvanlarin insan tiiketimine uygun kisimlary” dir. (Schneller,
2009) Kirmiz1 et, yasam boyunca saglik igin gerekli olan degerli protein ve dnemli
mikro besinleri icerir. Bununla birlikte esansiyel ¢oklu doymamis yag ve omega-3
gibi bir¢ok yagi da igerisinde bulundurmaktadir. Yapilan son aragtirmalar, son yirmi

yilda yagsiz et kesimine dogru artan bir egilim gostermektedir (Williams, 2007).

Sekil 2.1: Biiyiikbas hayvan karkas gortiniimii
Kaynak: (Modernist Cuisine, 2011)
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Etin besin bilesimi, kesimin tiiriine, beslenmesine, cinsine ve kas tipine gore
degigmektedir. Sigir eti ortalama olarak %23,2 protein, %2,8 yag, %73,1 su ve diger
vitamin ve minerallerden olusmaktadir. Ette B2, B3, B6 ve B12 vitaminlerinin yani
sira sodyum (Na), demir (Fe), ¢inko (Zn), potasyum (K), kalsiyum (Ca), fosfor (P) ve
magnezyum (Mg) gibi mineraller de bulunmaktadir (Williams, 2007).

Etin besin maddesi olarak en dikkat ¢ceken 6zelligi protein icerigidir. Protein miktari
ve kalitesi yoOniinden insan beslenmesinde lider besin grubudur. Gelisimini
tamamlamis bir kiginin yasina bagl olarak giinde kilogram basma 0.9-1g, hamile bir

kadin 1.5g ve kiiciik gocuklara 1-3.5g ihtiyact olmaktadir (Deniz, 2009)

Tiirkiye’de kisi basina diisen ortalama kirmizi et miktart 8.1 kg iken Amerika
Birlesik Devletleri (ABD) ve Avrupa Birligi (AB) iilkelerinde bu rakam 85 kg
olmaktadir. Beslenme standartlarina gore yilda ortalama 30-35 g hayvansal protein,
180 | tizerinde siit ve 36 kg et tiiketilmelidir. Siit, et ve protein tiiketiminin grafikleri
ile beslenme standartlari, iilkemizin gelismis iilkelere gore daha az ve yasam

standardinin altinda hayvansal gida tiikettigini gostermektedir (Deniz, 2009).

Cizelge 2.1 : Tiirkiye’de 1990-2005 yillar1 arasinda si8ir eti liretim miktarlar

SIGIR- SIGIR- SIGIR-
KULTUR MELEZ YERLI
ET URETIM ET URETIM ET URETIM
YIL MIKTARI MIKTARI MIKTARI
(ton) (ton) (ton) TOPLAM

1990 48205 89310 191530 329045
1991 52919 91532 165113 309564
1992 52750 118065 129837 300652
1993 41328 119363 135375 296066
1994 31679 136851 148124 316654
1995 37634 164036 90777 292447
1996 62533 129819 109476 301828
1997 63616 171945 143981 379542
1998 54153 164842 140278 359273
1999 54137 164770 130774 349681
2000 58534 154377 141725 354636
2001 68282 133435 129872 331589
2002 56063 140014 131552 327629
2003 53900 124615 111939 290454
2004 67881 165879 131240 365000
2005 86070 151432 84179 321681

Kaynak: (TUIK, 2008)



2.2 Et Kalitesini Etkileyen Faktorler

Etin kalitesi, hayvanin genetik yapisi, kesim oncesi maruz kaldig stres ya da kesim

teknigi gibi farkli faktorlere bagli olarak degisim gostermektedir (Keyvan, 2010).
2.2.1 Kimyasal degisimler

Kirmiz1 et ve et liriinleri endiistrisi; hayvanlarin kesimi, et ve et liriinleri muhafazasi,
islenmesi, tiretimi ve paketlenmesini kapsamaktadir. S6z konusu endiistrilerde gida
giivenligini saglamak icin bahsedilen her asamada gida giivenligi kurallarina uyum

gerekmektedir (Tosun ve Demirbas, 2012).

Hayvan kesimi gergeklestiginde ise etin tamam tiiketilememektedir. Ornegin; sigir
eti icin %53/58 arasi1 et bulunan karkasin yalnizca %14 ile %20si tiikketime uygundur.
Verilen rakamlar karkasta bulunan yag icerigine gore degisim gostermektedir. Kalan
kisim ise et tiiketimine uygun goriilmemektedir. Bu miktarlar hayvanin tiiriine ve
O6lim oncesi kosullara gore degigsmekle birlikte, kesim ve i¢ bosaltma siiresinde

onemli kayiplar vermektedir (Schneller, 2009).

Kesim sonrasi meydana gelen fiziksel ve kimyasal degisiklikler sonucunda etin su
kapasitesi, pH degeri ve rengi degisim gostermektedir (P6s6 ve Puolanne, 2005). Bu
degisikliklere "6liim sonras1" degisiklikler denir. Oldiiriilen hayvanm o6liimiinden
sonra, kan dolagiminin kesilmesi nedeniyle trikarboksilik asit dongiisii
gerceklesemez ve enerji liretimi anaerobik glikoliz ile saglanir (Keyvan, 2010). Et
kesildikten 6 ila 12 saat sonra kaslardaki enerji tilkenir ve kas ete donisiir (Huft-

lonergam ve Lonergam, 2005).
2.2.1.1 Tuzun su tutma kapasitesine etkisi

Tuz, eski caglardan beri et iirlinlerinin korunmasinda en cok kullanilan katki
maddelerinden biri olarak goriilmektedir. Modern et endiistrisinde tuz, lezzet veya
aroma vermek ve et lrilinlerinde arzu edilen dokusal ozellikleri saglamak igin
kullanilmaktadir. Ayrica protein sismesini aktive ederek, su tutma kapasitesini ve
protein baglama Ozelliklerini artirarak dokuyu iyilestirdigi bilinmektedir (Terrell,
1983).

Su tutma kapasitesinin artiritlmasi, pisirme kayiplarini azaltarak et iiriinlerinin

sululugu tizerinde olumlu bir etkiye sahip olmaktadir. Tuz igerisinde bulunan klor
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(C1) ve sodyum (Na") iyonlar1 su tutma kapasitesini kimyasal 6zellikleri sebebiyle
artirmaktadir (Offer ve Night, 1988).

2.2.1.2 Bromelin enzimi

Bitkisel kokenli bromelin enzimi ananastan (Anancis comosus. Ananas brecteatus L)
elde edilmektedir (Richardson ve Hyslop, 1985). Bromelin enziminin optimum
aktivite sicaklig1 ise 45°C’dir (Kang ve Warner, 1974). Eti gevreklestirme amaci ile
kullanilan bu enzim 0-10°C’de ise inaktif konumda olmaktadirlar (Wieland, 1972).

Bromelin enzimi proteinleri hidrolize ederek daha diisiik molekiil agirliklarina
dontistirmektedir. Boylece enzim etin bag doku (kolajen ve elastin) lizerine etki

ederek eti gevreklestirmektedir (Forrest vd., 1975, Myhrvold vd., 2011).
2.2.2 Fiziksel degisimler

Goriiniim ve renk, taze etin en Onemli kalite Ozellikleridir ve tiiketicinin eti

degerlendirmesini etkilemektedir (Deniz, 2009).

Kas pigmenti miyoglobini miktari, miyoglobinin kimyasal formu ve reaksiyonlar1 ve
etin pH" etin rengini belirleyen faktorlerdir. Miyoglobin miktari, tiire, hayvanin
yasina ve kasin alindig1 bolgeye gore degisir. Miyoglobinin kimyasal formu ve diger
bilesenlerle reaksiyonlari etin rengini etkileyen en Onemli faktorler olarak

goriilmektedir (Hedrick, 1989).

Canli hayvanin kaslarinin rengi, oksijen varligindan dolayr parlak kirmizidir.
Kesimden hemen sonra et rengi miyoglobinin varligindan dolayr koyu kirmizi
olmaktadir. Sonrasinda oksijenle temas eden et rengi degisime ugrayarak daha acik

renge donmektedir (Lawrie, 1991).



3. MARINASYON

Marinasyon, lstiin duyusal 6zelliklerini gelistirmek i¢in kullanilan bir yontemdir.
Gidalarda kullamlan en eski muhafaza yontemlerinden olan marinasyonun M.O 7.
yiizyildan beri kullanildig1 bilinmektedir. Marinasyon yontemleri ge¢mis yillarda
gidalarin raf Omriinii kisaltmak i¢in kullanilsa da giiniimiizde ette farkli lezzet ve
dokular elde etmek icin de kullanilmaktadir (Erkan vd., 2000). Marinasyon, etin
lezzetini, yumusakligin1 ve sulu dokusunu ve tiiketicilerin ihtiya¢ duydugu duyusal
ozellikleri olusturmak igin yiyecek ve icecek endistrisi kurumsal mutfaklarinda

yaygin olarak kullanilmaktadir (Daly vd., 2013).

Et marinasyonu farkli renk, sekil ve boyutlarda gercgeklestirilerek tiim diinyada
kullanimin1 saglamistir. Marine edilen etlerin biiyiik ¢cogunlugu 1zgara ya da kavurma
olarak tliketilmektedir. Marine edilecek et porsiyonlar halinde kesilip yiizey alaninda
daha etkili olmasi saglanmaktadir (Feiner, 2006). Kullanilan etin tadini, koku ve
dokusunu hem de su tutma kapasitelerini ortaya ¢ikarmak amaci ile gelistirilen
marinasyon, tuz, sarimsak, sogan, baharat c¢esitlerinden olusan toz karisimlar etin her

kismina siiriiliip, yedirilerek saglanmaktadir (Dogu, 2009).

v

:

- . w

Sekil 3.1: Cesitli baharatlar ve tuz ile yapilan marinasyon islemi
Kaynak: (Modernist Cuisine, 2011)
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Marinasyon ile tiiketiciyi de memnun edecek sekilde et kalite ve lezzeti artarken,
artan verim Ureticiye avantajlar saglamaktadir. Et suyu tutma kapasitesine sahiptir ve
su tutma kapasitesi et endiistrisinde énemli bir kalite faktorii olarak goriilmektedir.
Marinasyon ise etin su tutma yetenegini artirarak ette kalite faktoriinii olumlu yonde
etkilemektedir. Su, ette bulunan kas dokusuna kimyasal olarak baglanarak etin daha
sulu ve lezzetli olmasini saglamaktadir (Barbanti ve Pasquini, 2005). Ureticinin bakis
acisindan ise bu sayede agirligr artan et daha yiliksek fiyata satilarak onemli kar

saglamaktadir.

Marinasyon islemlerinde kullanilan marinatlar ise etin g¢esidine ve farkli mutfak
kiiltirlerine gore degisim gostermektedir. Tavuk eti marinasyonunda soya sosu, sirke

ve sarimsakla birlikte biber gibi sebzeler de kullanilmaktadir (Brown, 2015).

Akdeniz mutfak kiiltiirlinde marinasyon; taze baharatlar, ¢esitli sebze ve saraplar ile
yapilmaktadir. Ozellikle karkasmn sirt kisimlarindan elde edilen yumusak etler
karanfil, kekik, sarimsak, tar¢in ve defneyapragi gibi aromasi yiiksek lezzet vericiler
kullanilmaktadir. Et aromasmin fazla alindigi koyun ve kuzu gibi etlerde ise bu
keskin aromay1 kirmak i¢in kekik ve sarimsaga biiylik 6nem verilmektedir. Akdeniz
mutfaginda o6nemli bir yer edinen 1stakoz, karides, istavrit, balik gibi deniz
tirtinlerinin ise taze baharatlar ve zeytinyagi ile marine edilmesi kullanilan en yaygin
yontemlerden birisidir. Biitiin bunlarin disinda ¢esitli sebzeler yine taze baharatlar ve
zeytinyag1 ile marine edilerek 1zgara ya da firinlama yontemi ile Akdeniz mutfaginda

sik sik tiikketilmektedir (Villa, 2013).

Uzakdogu mutfaginda ise marinasyon yontemleri dnemli bir yere sahiptir. Bir¢ok
mutfak kiiltiiriine gore farkli marinatlar kullanilan Uzakdogu mutfaginda soya sos,
zencefil, sarimsak, acisos olarak bilinen “hot-chili” ve tatli-eksi sos olarak bilinen
“sweet-chili” susam yag1, seker ve mercankosk siklikla kullanilmaktadir. Soya sosu,
Uzak Dogu mutfaginda kiimes hayvanlarint marine etmek i¢in en yaygin kullanilan
marinatlardan biridir. Soya sosuna sarimsak ve taze baharatlar eklenerek kirmizi ette
kullanilmaktadir. Deniz iiriinlerini marine ederken ise zencefil, sake ve sarimsak
genellikle soya sosu ile tiiketilmektedir. Ozellikle Giiney Asya'da kéri marinasyon
uygulamalarinda genellikle soya sosu ile birlikte tercih edilmektedir (Carpender,
2010).



Fransiz mutfaginda kirmizi et onemli bir besin olmakla birlikte marinasyon
uygulamalarinda da &ncelik saglamaktadir. Ozellikle kirmiz1 etin marinasyonunda,
sarap sirkesi, domates sosu, kekik, kereviz, sarap, sarimsak, bal, zeytinyagi ve hardal
gibi baharatli sebzeler ve domateslerden yapilan {riinler siklikla kullanilmaktadir.
Hardal sosu, etin duyusal 6zelliklerini gelistirmek i¢in Fransiz mutfak kiiltiiriinde
yaygin olarak kullanilan bir tirlindiir. Zeytinyagi, taze kekik ve sarap sirkesi, deniz

tirlinlerinin marine edilmesinde yaygin olarak kullanilmaktadir (Robuchon, 2001).

Kuzey Avrupa bolgesinde ise marinasyon siirecinde sirke, bal, Worcestershire sosu,
bitkisel yag, sarap, limon suyu ve kekik gibi taze baharatlar kullanilmaktadir. Sarap,
taze baharatlar ve bitkisel yaglar genellikle kirmizi eti marine etmek igin
kullanilirken, Worcestershire soslari, sirke ve bitkisel yaglar genellikle kanath eti
marine etmek icin tercih edilmektedir. Bal, sirke cesitleri ve bitkisel yaglar ise deniz

tirlinlerinin marinasyonunda dnemli bir yer edinmektedir (Air, 2009).

Marinasyon ile ilgili arastirmalar, geleneksel kullanimlar veya mevcut uygulamalarin
sonuclarinin belirlenmesi iizerine ¢esitli ¢alismalar1 vurgulamistir. Bu c¢aligmalarda
meyve sulari, bitkisel yaglar, sebze sulari, taze baharatlar ve organik asitler gibi
birgok marinat ¢ozeltisi kullanilmistir (Desmond ve Troy, 2001; Christensen vd.,
2004; Cadun vd., 2008; Cesur, 2009; Bor, 2011; Zochowska-Kujawska vd., 2012;
Istrati vd., 2012).

3.1 Marinat Uygulama Yontemleri

Marinasyon islemi yapilirken kullanilan ¢esitli kati ve sivi formdaki karigimlara

marinat denilmektedir (Gault, 1991).

Marinatlar iiretim teknigine gore ii¢ farkli sekilde incelenmektedir.
3.1.1 Soguk marinatlar

Herhangi bir 1s1l islem uygulanmayan bu marinatlar, hidrolizi 6nlemek ve bakteriyel
bozulmaya yol agmamasi i¢in buzdolab1 kosullar1 altinda depolanmalidir. Depolama
sicakligina gore iirlinde kotii koku gelisimi, renk kayiplart ve yumusama gibi
istenmeyen Ozellikle ortaya ¢ikabilmektedir. Yine bu marinat ¢esidi uygulanan ette

parcalanma meydana gelebilmektedir (Clucas ve Ward, 1996).
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3.1.2 Pisirilmis marinatlar

Asetik asit ve tuz ¢ozeltisinden olusan bu marinatlar genellikle deniz iriinleri ve
baliklarda 85°C’ye kadar 1sitilarak uygulanmaktadir. Uriine dzel soslar, mevsimsel
sebzeler ve jellestirici maddeler de ilave edilmektedir. Ete uygulanan 1s1 islemi ¢ogu
kas enzimlerine zarar vererek farkli oranlarda bakterileri 6ldiirmektedir (Clucas ve

Ward, 1996).
3.1.3 Kizarmis marinatlar

Marinasyon islemi uygulanmadan once kizartilan iiriin daha sonrasinda asetik asit ve
tuz ¢ozeltisinde bekletilmektedir. Bu yontemde kizartilan iiriinde ¢ogu bakteri etkisiz

hale gelmektedir (Clucas ve Ward, 1996).

3.2 Cozelti iceriklerine Gore Marinatlar

Cozelti iceriklerine gore marinatlar {i¢ gruba ayrilmaktadir.
3.2.1 Alkalenli marinatlar

Iceriginde fosfat bulunmaktadir. Bu marinatlar genellikle etlerin hassas kisimlarinda
kullanilmaktadir. Sagladigi yiikksek pH degeri su tutma kapasitesini artirarak

yumusakligin Korunmasina yardimer olmaktadir (Brooks, 2005).
3.2.2 Asidik marinatlar

Organik asitler ve igerisindeki tuz oranina sahiptirler. Kas dokusunu yogun olarak
bulunduran etler i¢in en uygun marinat cesididir. Yiksek asit igerigine sahip
olmasiyla kas dokularinin bozulmasina ve etlerin yumusak bir hale gelmesine

yardimc1 olmaktadir (Sultana vd., 2008).
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Sekil 3.2: Asidik marinat kullanilan balik eti 6rnegi.
Kaynak: (Modernist Cuisine, 2011)

3.2.3 Su ve yag ile yapilan marinatlar

Su ve yag kangtirilarak yapilan marinatlar ise son grupta yer almaktadir. Ozellikle
etlerde istenilen renk, koku ve lezzeti en iyi sekilde degistirdigi ve olumlu sonuglar

verdigi bildirilmistir (Vlahova-Vangelova ve Dragoev, 2014).
3.3 Marinasyon Yontemleri

Marinasyon, etin yap1 ve duyusal 6zelliklerine etki ettigi i¢in et islenmesinde 6nemli
bir yer edinmektedir. Yapilan arastirmalarda; sitrik asit kullanilan etin organoleptik
ozellikleri olumlu yonde etkilenerek  sitrik asidin eti yumusatti§i sonucuna

vartlmistir (Kahraman vd., 2010; Komoltri ve Pakdeechanuan, 2012).

Oldukga eski bir tarihe dayanan marinasyon uygulamasi giiniimiizde modern ve
yiiksek kapasiteli marinasyon yontemlerine doniisiim saglamistir. Etin ticari
yoniindeki gelismeler farklt marinasyon tekniklerini de ortaya g¢ikararak ii¢ farkli
marinasyon uygulama teknigi gelistirilmistir. Bu yOntemler statik daldirma,
enjeksiyon ve devirme/tamburlama (statik, vakum ile yada basing ile) olarak
siralanmaktadir (Fletcher, 2004; Alvarado ve McKee, 2007).

3.3.1 immersiyon (daldirma) yontemi

Kullanilan en geleneksel yontem daldirma islemidir. Bu yontemde et saf halde ya da
soliisyon seklinde hazirlanan marinasyon sivist igerisinde belirli bir siire
bekletilmektedir. Bu sekilde marinatta bulunan bilesenler difiizyon araciligiyla ete
niifuz etmektedir. Diger yontemlere gére daha fazla zamana ihtiya¢ duyulan bu

yontemde donanim gereksinimi bakimindan daha ekonomik olmasi sebebiyle
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yiyecek icecek isletmelerinde kullanim kolaylig1 saglamaktadir (Alvarado ve McKee
2007).

3.3.2 Coklu enjeksiyon yontemi

Bu yontem yardimi ile yapilan marinasyon ise farkli yonlerden avantajlar
saglamaktadir. Bu islem temelde marinat sivisinin igne ve problar yardimi ile ete
enjekte edilerek saglanmaktadir. Ancak istenilen oranda marinat kullanimi ve
marinatin homojen dagilmasi avantaj saglarken, kurulum maliyetinin yiiksek olmasi
sebebiyle isletmeler disinca et endiistrisinde kullanilmaya uygun oldugu

bilinmektedir (Alvarado ve Sams, 2003; Smith ve Acton, 2010).
3.3.3 Tamburlama yontemi

Tamburlama ve masaj islemleri sayesinde, tuzda ¢oziinen proteinler mekanik bir
calkalama hareketiyle ekstrakte edilir ve marine etme ¢Ozeltisi ete esit olarak
dagitilir. Et ve marinat sivist bolmeli doner bir tambura yerlestirilir. Tamburlarin
calisma hizi, mekanik hareket miktarina bagli olarak degisebilir. Uygulama stiresi
etin cinsine, parcalarin boyutuna ve tamburun dénme hizina gore degisim

gostermektedir (Bran, 1996).

Sekil 3.3: Tamburlama yonteminin uygulanmasi.

Kaynak: (Modernist Cuisine, 2011)
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3.4 Etlerde Uygulanan Pisirme Yontemleri

Isitma yoluyla gidalarin yapisal Ozelliklerini etkileme iglemine '"pisirme"
denilmektedir. Giiniimiiz mutfaklarinda birgok farkli pisirme yontemi kullanilmasina
ragmen, yeni pisirme yontemleri hala artmaktadir. Gidalarda pisirme yontemleri ise

genel olarak su sekilde siralanmaktadir (Gisslen, 2009).

e Kuru 1s1da pisirme yontemleri
e Suda veya buharda pisirme yontemleri
e Yagda pisirme yontemleri

e Diger yontemler

Kimyasal bilesim, duyusal ozellikler ve gerekli pisirme derecesi, uygun yemek
pisirme yontemlerinin se¢iminde belirleyici bir rol oynamaktadir. Ette en yaygin
pisirme yontemleri sunlardir: kavurma, kavurma, sote, haglama, son yillarda ise sous
vide teknigi ilgi gormektedir Et termometreleri pisirme sirasinda etin merkez
sicakligini 6lgmek i¢in kullanilir. Termometrenin hassas ucu etin merkezine degmeli

ve kemiklere ve yag dokusuna dokunmamaya dikkat edilmelidir (Gisslen, 2009).

Pisirme islemi gerceklesirken genellikle birden fazla 1s1 transfer islemine gereksinim
duyulmaktadir. Uygulanan pisirme yontemi segilirken etin tiirii dikkat edilecek
onemli bir unsurdur. Yiiksek oranda bag dokusu olan kaslar genellikle daha az
gevrek olmaktadir. Bu nedenle diisiik 1sida pisirme ya da suda haslama yontemi
tavsiye edilmektedir. Susuz bir ortamda gerceklesen 1zgara ve tavada kizartma gibi

pisirme yontemleri, daha az bag dokusu olan etler i¢in uygun goriilmektedir (Jensen

vd,. 2004).
3.4.1 Kuru 1s1da pisirme yontemleri

Bu pisirme yonteminde etler 160-180°C arasi sicaklikta pisirilmektedir. Et
buytikligl, lif yapisi ve et nem igerigi pisirme siiresini belirlemek icin Onemli

olgiitlerdendir (Gisslen, 2009).
3.4.1.1 Firinda pisirme (Roasting)

Firinda kek, tatli, hamur isleri ve ekmek gibi yiyeceklerin pisirilmesine baking, et,
yagli tohum ve sebze tiirlerinin pisirilmesine ise roasting denilmektedir (Giiler,

2014). Pisirmede 1s1 transferi, iletim, konveksiyon ve radyasyon birlesimi ile
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gerceklesir. Isi, genellikle normal veya basingli hava (yikksek hizli hava)
konveksiyonu ile isitilan kapali bir firinda ete verilir. Biiyiik et pargalari firin
tepsisinin tizerine asilabilir, boylece 1s1 etin etrafinda dolanir (Jensen vd., 2004).
Genel olarak, firinlarda kullanilan pisirme islemlerinde 175-200°C sicaklik kullanilir
ve bu aralik, daha diisiik veya daha yiiksek sicakliklarin kullanildig1 yiyeceklerin
tiriine ve boyutuna bagli olarak degisim gostermektedir (Walker ve Lundberg,
2000).

Kullanilan firinlar disiik sicaklik, konveksiyon ve deck (katli) olarak iige
ayrilmaktadir. Diisiikk sicakliklt  firinlar genellikle 150°C sicakliga sahiptir.
Konveksiyon firinlar1 ise i¢inde siirekli 1sitma ve hava dolagimimi saglayan bir
sisteme sahiptir. Daha hizl1 1sinarak ve pisirme siiresini daha kisa tutma 6zelligine
sahiptir. Konveksiyon firinlarinda iirlinler bir sicak hava ¢cemberine yerlestirilir ve
kisa siirede derin pisirme saglanir. Ote yandan, deck firmnlari, birden fazla par¢adan
olusan ve her parca i¢in ayr1 kapaklara sahip firinlardir. Pisirme tarzi, konveksiyon
firinlarinda oldugu gibi sicak hava dairesine gidalari alarak, derin pisirme yontemine

dayanmaktadir (Walker ve Lundberg, 2000).
3.4.1.2 Izgarada pisirme (Grilling)

Pisirme siirecinde 1sinin gida ile dogrudan temasimin yogun oldugu yontemlerden
biridir. Izgara yontemi elektrikli, gaz veya komiir 1zgaralarini kullanabilir. Bu
yontemde, 1s1 yiyeceklere tek tarafli olarak temas ettiginde, pisirme islemi sirasinda
yiyecekleri birka¢ kez dondiirmek gerekmektedir (Gisslen, 2009). Bu yontemde 1s1
aktarimi1 radyasyon modu ile saglanmakta olup, diisiik bag dokusu oranina sahip
biftek, domuz pirzolas1 ve kofte icin idealdir ve pisirme siiresini kisaltmaktadir
(Jensen vd., 2004).

3.4.2 Yagda pisirme yontemleri

Ette kullanilan yagda pisirme yontemleri derin yagda kizartma (deep fat frying), sote
ve az yagda kizartma (shallow fat frying) olarak ikiye ayrilmaktadir. Yagda pisirme
yontemlerinde, pisirmeden once kullanilacak yag isitilmalidir. Yagda pisirme islemi
yogun bag dokusu igeren etler i¢cin uygundur. Yiiksek sicakliktaki yaglar pisirme

islemini kisa siirede saglamaktadir. Kullanilan yaglarin yiiksek sicakligi, etin dis
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yiizeyindeki maillard reaksiyonu nedeniyle kahverengi bir renge neden olmaktadir
(Gisslen, 2009).

3.4.2.1 Derin yagda pisirme (Deep-fat fry)

160-200°C araliginda 1sitilan yaglarda kullanilan bu yontem deniz iiriinleri, hamurlu
tiriinler ve sebzelerde kullanilmaktadir. Derin kizartma yonteminde, yiyeceklerin
yiizeyinde derin kizartma go6zlenirken, i¢ kisimlarin ¢ig kalabilecegi goz Oniine
alindiginda, kizartma oOncesinde haslama veya buharda pisirme gibi teknikler
kullanilabilmektedir. Prensip olarak, 6zel olarak tasarlanmis gaz veya elektrikli
cihazlarla kullanilan yontem tencere ve tavalarla da tercih edilmektedir (Walker ve

Lundberg, 2000).

Sekil 3.4: Derin yagda pisirme yonteminin uygulanmasi.

Kaynak: (Modernist Cuisine, 2011)

3.4.2.2 Sote (Saute)

Bu yontem, Fransizca 'sote' kelimesinden tiiretilmis bir pisirme yontemidir. Genel
olarak sote yontemi; yiiksek sicaklik ve az miktarda yagda gidalarin pisirilmesi
islemidir. Bu yontemle ince dogranmis et, tavuk ve sakatat, yumusak veya pismis
sebzeleri pisirilmektedir. Sote yonteminde kullanilan mutfak esyalar1 genellikle
demir ve teflon kapli tavalardir. Yiiksek sicaklikta pisirme islemi sirasinda, tavaya su

ilave edilmez ve kapak da kullanilmamaktadir (Gisslen, 2009)
3.4.2.3 Az yagda kizartma (Shallow fat frying)

Bu yontemde kizartma tavasina aliman az miktarda 1sitilan yagda kiigiik parcalar

halindeki iiriinler pisirilmektedir. Bu yontem, diger kizartma yontemlerine kiyasla
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daha yumusak kas dokusu olan etlerde kullanilmaktadir. Kullanilan yaglar genellikle
bitkisel yaglardir, ancak kisa siireli pisirme igin hayvansal yaglar da tercih
edilebilmektedir. Bu yontemle pisirilen etin kizartmadan daha lezzetli oldugu
bilinmektedir. Yiizeysel bir pisirme isleminin miimkiin oldugu bu yontemde, biiyiik
et parcalarinin i¢ kisimlari ¢ig bir goriinlime sahiptir. Genellikle diisiik ve orta

pisirme seviyelerine ulagan etlere uygulanabilen bir yontemdir (Gisslen, 2009).
3.5 Et Pisirmede Kullanilan Diger Teknikler

Bu yontemler geleneksel pisirme yontemleri disinda tercih edilen pisirme

yontemleridir.
3.5.1 Mikrodalga firinda pisirme

Bu yontem mutfaklarda genellikle hizli ve etkili sonuglar vermek icin
kullanilmaktadir. Pisirme islemlerinde mikrodalga pisirme yOnteminin bazi
avantajlar1 ve dezavantajlar1 vardir. Kisa siirede sonu¢ vermesi, hemen hemen her
tirli gida icin kullanilabilmesi, daha kiigiik bir ¢aligma alaninda kullanilabilmesi,
dondurulmus gidalar icin kullanilabilmesi ve yangin riskinin c¢ok diisiik olmasi
Oonemli avantajlar saglamaktadir (Walker ve Lundberg, 2000). Mikrodalga firinda
pisirmenin temeli; Elektromanyetik enerjinin ette termal enerjiye doniistliriilmesidir.
Pisirme sirasinda, mikrodalga enerjisi etteki iyonik bilesenlerin cevrilmesi ve su
molekiillerinin dénmesi ile absorbe edilmektedir. Bu nedenle, su icerigi ve ¢oziinmiis
iyon igerigi Onemli faktorlerdir. Pisirmeden Once etin agirhigi, sekli, bilesimi ve
sicakligr mikrodalga pisirme siirecini etkileyen faktorlerdir. Mikrodalga pisirmede et
sicakligt ve c¢evre sicaklik ortalamasinin  olduk¢a diisiik olmasi maillard
reaksiyonunun olugmamasini  saglamaktadir. Bu nedenle etin ylizeyi de
kahverengilesmemektedir. Ancak bagka bir 1s1 kaynag ile desteklendiginde olumlu
sonuglar elde edilmektedir. Kahverengi bir ylizey elde etmenin diger yontemleri, 6zel
bir kahverengilestirme tabagi kullanilmasi veya mikrodalga enerjisini emen ve onu
1s1ya doniistliren, boylece kizarmay1 saglayan 6zel bir metalik folyonun kullanilmasi

olarak goriilmektedir (Jensen vd,. 2004).
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Mikrodalga pisirme yontemi suda ve buharda pisirme yontemleriyle
karsilastirildiginda pisirilen gidalarin besin igeriklerinde ortaya c¢ikan kayiplar
birbirine esit sayilmaktadir (Alajaji ve El-Adawy, 2006). Diger yandan; Izgara ve
pisirme yontemleriyle karsilastirildiginda, mikrodalga pisirme yOnteminin

gidalardaki su oranin1 daha azalttig1 belirtilmektedir (Janicki ve Appledorf, 1974).

Sekil 3.5: Mikrodalga firinda pisirilen pigsirme yonteminin uygulanmasi.
Kaynak: (Modernist Cuisine, 2011)

3.5.2 Sous vide

Sous vide yonteminin ete uygulanmasi 1970’li yillara dayanmaktadir. Bu yontem, et
veya endiistriyel gida iiretimi ve hatta perakende satis alaninda hizmet veren
tiikketiciler i¢in kullanilmaktadir (Jensen vd., 2004). Bu yontem esasen kontrollii suda
plastik vakum ambalajinda et pisirme prensibine dayanmaktadir. Geleneksel pisirme
yontemlerinden farkli olarak, gida bu yontemde yapisini 1sidan daha fazla korur ve
1s1 kontrolii daha kolay olmaktadir (Schellekens, 1996). Diger yontemlere kiyasla
daha uzun pisirme siiresine sahip olan bu yontem, genellikle etin ¢ig gdriiniimiini
korudugu i¢in yiiksek seviyeli restoranlarda kullanilmasina ragmen, ikinci pisirme
islemi kisa bir pisirme siiresi ile bir tavada veya firinda gergeklesebilmektedir

(Baldwin, 2012; Roca ve Brugus, 2005).
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Sekil 3.6: Sous vide pisirme yonteminin uygulanmasi.
Kaynak: (Modernist Cuisine, 2011)

3.5.3 Kayish 1zgara yontemi

Etin her iki tarafi bir kayis 1zgara ve kondiiksiyon yontemi kullanilarak ayni anda
pisirilmektedir. Is1 transferi et ve 1s1 kaynaginin temasi ile gerceklesmektedir. Et,
onceden 1sitilmig tablalarin arasinda, yag eklenmeden ve ¢evrilmeden hareket eder.

Yiiksek sicaklik nedeniyle pisirme siiresi ¢ok daha kisa siirmektedir (Jensen vd.,
2004).

3.6 Etlerde Pigsme Sirasinda Gerceklesen Kimyasal ve Fiziksel Degisiklikler

Et pisirirken, ideal pisirme elde etmek igin i¢ sicaklik veya son sicaklik iyi kontrol
edilmelidir. Pigirme siirelerinin ¢esitliligi pisirme yOntemine, pisirme donanimina,
etin fiziki boyutlarina, sekline ve etteki yag ve kemik icerigine baghdir. Kemiksiz et,
kemiksiz etten daha hizli pisirilmektedir. Merkez sicaklik kontrolii ette oldukca
hassas bir noktadir. Bunun anlami; termometre probu etin geometrik merkezine yag
veya et kemikleri ile dokunmadan verilmesidir. Diisiik sicaklikta pisirilen etin i¢

sicakligini dogru bir sekilde 6lgmek daha kolay olmaktadir (Jensen vd., 2004).

Eti pisirdikten ve 1s1] islem ortamindan ayirdiktan sonra, etin pisirme sicakligi devam
ederken etin merkezi sicaklig1 artmaya devam eder. Dinlenme siiresinden sonra, etin
nihai sicaklig1 pisirme yontemine, pisirme sicaklifina ve etin folyo ile kaplanip
kaplanmayacagia baglidir. Temel olarak, dinlendikten sonra 1sil islem ortaminin
sicakligi arttikga, artik 1s1 ve nihai sicaklik da artig gostermektedir. Dinlenme siiresi
genellikle 15-30 dk’dir. Tavsiye edilen dinlenme siiresinin nedeni, bu siire zarfinda
suyun yeniden dagitilmasidir, Boylece et dilimlendikten sonra bile daha sulu
kalabilir. Bununla birlikte, yapilan son ¢aligmalara gore, et pisirildikten hemen sonra
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kesildiginde s18ir eti ve domuz etinin daha sulu oldugu gézlemlenmistir (Jensen vd.,

2004).

Pisirmenin fiziksel olarak renge etkisi ise miyoglobin miktarinin ve protein
yansimasinin bir kombinasyonudur. Cig et acik pembe veya kirmizidir ve bu renk
etin yapisina ve bilesimine baglidir. Renk 1s1] islemden (pisirme yontemi) ve nihai
sicakliktan etkilenmektedir. Nihai sicakligin arttirilmasi kahverengi rengi arttirirken,
pembe rengi azaltmaktadir. Kuru 1sitma yontemleri, 6zellikle tavada pisirme, yiizey
rengini etkiler: kizartma gozlenmeyen sulu, nemli pisirme yontemlerine kiyasla

tavada pisirme gibi yontemlerde olduke¢a iyi esmerlesme goriilmektedir (Jensen vd.,
2004)
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4. MATERYAL VE METOT

4.1 Materyal

Bu c¢alismada, 1,5 2 yas aras1 hayvanda elde edilen ve Istanbul ilinde yerlesik bir
marketten satin alinan dana antrikot eti ve diger malzemeler +4°C soguk zincirde
Ozel tasima kutusunda (Eps strafor tasima kabi, Ambalaj Stok, Denizli-Tiirkiye)
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii mutfagina getirilmis ve ileri analize alinana

kadar derin dondurucuya (Oztiryakiler GN 600 NTV Istanbul-Tiirkiye) kaldirilmistir.

Geregler;

Buzdolab1 -18°C DP-811, Oztiryakiler Istanbul, Tiirkiye
Buzdolab1 +4°C Model: 1310170, Oztiryakiler

Gastronom Kiivet (Oztiryakiler)

Gazli 1zgara Silver Kayseri, Tiirkiye

Dijital termometre Loyka TP101 istanbul, Tiirkiye

Nem tayin cihazi Presica XM 50, Isvigre

PH test kagitlar1 (Isolab No: 101.02.001 Istanbul, Tiirkiye)
Sef bigagi Pirge 48006 Bursa, Tiirkiye

Mutfak tartis1 Beurer KS 38, Almanya

30x50 cm Polietilen Kirmiz1 Kesme Tahtasi, Oztiryakiler
Homojenizator IKA 2000 mL, 800/500 W Ankara, Tiirkiye
pH metre Schott, Almanya

Hassas Mutfak Terazisi Neck 600 g, Istanbul, Tiirkiye

4.2 Metot

4.2.1 Deneme deseni

Calisma kapsaminda iki yasi ge¢gmemis danadan elde edilen ¢ig antrikot eti
kullanilmistir. Ornekten, kalnligi 1,5 cm, uzunlugu 17 cm ve agirhig ortalama

213,3+£5,9 g olan li¢ esit parca ¢ikarilmistir. Parcalar, sogan, ananas ve siit soslari
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icinde 4°C’de 6 Saat marinasyona birakilmistir. Marine edilmis parcalar 10 dk ortam
sicakliginda bekletilerek, yiizey sicakligi 174°C olan 1zgarada merkez sicakligi 55°C
olana kadar 1zgara teknigiyle pisirilmistir. Orneklerde, pisirme oncesi (marinasyon
Oncesi ve sonrasi) ve pisirme sonrasi, pH, agirlik kayiplari ile su aktivitesi degerleri

Ol¢iimii yapilmistir.

Calismaya baslamadan 6nce 16.06.2020 tarihinde istanbul Gedik Universitesi Insan
Arastirmalar1 Etik Kurulundan izin alinmistir (Bkz: EK- A)

ET ORNEKLERI

v 1

-
4 |
i

[

sot

Sekil 3.7: Deneme deseni

4.2.2 Marinasyon islemi

Calismada kullanilan marinasyon yontemi “daldirma-immersiyondur”. Daldirma
yontemi pek ¢cok mutfakta yaygin bigimde tercih edilmesi, uygulama kolayligi ve
ilave donanima gerek olmamasi gibi faktorler sebebiyle kullanilmistir. Bu yontemin
bir diger avantaji ise derili veya derisiz her tiirlii ete uygulanabilir olmasidir (Ergezer

ve Gokge, 2004).

Et hazirhik: Deneyde kullanilan dana antrikot eti Ornekleri +4°C buzdolabindan
kirmiz1 dograma tahtasina alinip, steril bigak yardimu ile esit dlgiilerde ve boyutlarda
kesilmistir. Elde edilen her et 6rnegi 1.5cm kalinligina, 17cm uzunluga ve 163g
agirhigina sahiptir. Hazirlanan {i¢ et drnegine ait boyut ve gramaj degerleri asagida

sunulmaktadir:
Et;: 1,5x17cm; 218 ¢
Et;: 1,5x 18 cm; 206 g
Et;: 1,5x17cm; 2159

Hazirlanan et 6rnekleri marinasyon islemi i¢in paslanmaz ¢elik gastronom kiivetleri

(Oztiryakiler, 0311.13065.31 Tip: Nétr) icinde onceden hazirlanmis ii¢ farkli
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marinasyon c¢ozeltilerine daldirma yontemi ile konulmustur. Marinatlara konulan
ornekler 6 saat siire boyunca +4°C’lik dondurucuda beklemeye birakilmistir

(Kayalar, 1310170, istanbul, Tiirkiye).
4.2.3 Laboratuvar analizleri
4.2.3.1 Nem miktar

Numunelerden marinasyon iglemi Oncesinde ve sonrasinda i¢, dis ve yagh
kisimlarindan pargalar alinarak nem tayin cihazi kullanilarak nem tayini yapilmistir
(Presica XM 50, isvicre). Et &rneklerinde nem tayini “Association of Analytical
Chmists” yonteminde belirtilen talimatlar uygulanarak gergeklesmistir (AOAC,
1990).

4.2.3.2 pH ol¢iimii

Marinasyon islemi Oncesinde ve sonrasinda et parcalari pH Olglimiine tabi
tutulmustur. Her Olglimde 10 g ornege 100 mL saf su ilave edilmis, ornekler
homojenizatorde (Ika, 800/500 W Tiirkiye) bir dk homojenize edildikten sonra pH
metre (Schott Insruments, Lab 86, Ingiltere) kullanilarak 6lciilmiistiir. Orneklerin
marinasyon islemi oncesi pH OSlgiimleri ise pH test kagidi (Isolab No: 101.02.001,
Istanbul, Tiirkiye) ile belirlenmistir. Et drneklerinde pH 6l¢iimii “Erik ve elma
suyunun tavuk eti marinasyonunda kullanilmasi” yonteminde belirtilen talimatlar

uygulanarak gergeklesmistir (Erge vd, 2018).
4.2.3.3 Pisirme kaybi

Numunelerde marinasyon oncesi ve sonrasi ile pigsirme sonrasi hacim degisikleri
gozlenmistir. Agirliklar mutfak hassas terazisi ile 6l¢iilmiistiir (Neck 600g, Istanbul,

Tirkiye).

Marinat Absorbsiyonu Marine edilen drneklerin marinat absorbsiyonu agirlik esasina

gore asagidaki formiile gore belirlenmistir (4.1).
Marinat absorbsiyonu=100%* (Wm—Ws)/ Wi 4.2)
Wim: Marinasyon sonrast agirlik

Wii: Marinasyon oncesi agirlik
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Son iirlin verimi, pisirilmis 6rneklerin son iiriin verimi agirlik esasina gore (Young

vd. 1999) tarafindan belirtilen yonteme gore belirlenmistir (4.2)
Verim= 100* (Wip/Wii) 4.2)
Wip: Pismis agirlik

Wi Marinasyon oncesi agirlik
4.2.3.4 Pisirme islemi

Marinasyon sivisinda ¢ikarilan etler, siizdiiriilerek yogun sividan armdirilmistir.
Arindirilan etler 10 dk ortam sicakliginda bekletilmistir. Onceden 1sitilarak 174°C
yiizey sicakligi kazandirilan 1zgarada hazirlanmistir (Silver, Istanbul, Tiirkiye). Farkli
marinasyon sivilarinin icerisinde bekletilen et orneklerinin tiimii ayni pisirme
sicaklig1 ve pisirme siiresi kosullarinda islenmistir. Numunelerin merkez sicakliklar
55°C dereceye gelinceye kadar, iki yiizeyi de esit derecelerde 1zgara (grill) yontemi
ile pisirilmistir. Pigsme islemi gergeklestiginde termometre ile merkez sicaklik kontrol
edilmistir (TP101, Kayseri, Tiirkiye).

Cizelge 4.1 : Pigsme siiresi ve sicaklik dl¢iimleri

Numuneler Pisme Siiresi (dK) Marinasyon Sonras1 Et pH

Pigirilme Sicaklig1 Merkez Sicakligi

ET1 sogan 1,38 174°C 55°C
ET2 ananas 1,25 174°C 55°C
ET3 siit 2,15 174°C 55°C

4.2.3.5 Duyusal analiz

Pisirilmis et ornekleri hijyenik bicak yardimiyla 2x2x2 ebatlarinda kesilmistir.
Panelistlerin son iirlinde gorsel ayrimi rahat yapabilmeleri icin kesilen son iiriin

pargalar1 beyaz renkli tabaklarda servis edilmistir.

Etlerin duyusal 6zelliklerinin analizleri duyusal analiz egitimlerini tamamlamisg, son
iriinlerin organoleptik Ozelliklerinin degerlendirilmesi ise Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimii 6grencilerinden 8’1 erkek 7’si kiz olmak tizere 15 kisiden olusan

panelist grubu tarafindan gergeklestirilmistir. Panelistlerden, et Orneklerini renk,
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koku, sululuk, yumusaklik, tat ve genel begeni acisindan 5°li Likert 6l¢egine gore (1:
cok kotii, 2: kotii, 3: orta, 4: iyi, 5: cok iyi) arasinda degerlendirmeleri istenmistir.
Tatlar1 notrlemek igin 6rnekler arasinda su kullamilmistir (Bkz: EK-B) (Altug ve
Elmaci, 2005).

4.2.3.6 istatistik analizler

Istatistik analizler icin SPSS 19.0 hazir istatistik paket programi kullanilmstir. Farkli
marinasyon sivilarinda (sogan suyu, ananas suyu ve siit) marine edilmis 6rneklerin
pisirme 6ncesi (PO) ve pisirme sonrasi (PS) ortalama nem (%) ile agirlik kayb1 (%)
degerleri ki-kare testi ile smanmstir (p<0.05). Ikinci asamada, farkli Marinasyon
islemleri ile muamele gormiis ve pisirilmis tiriinlerin organoleptik (tat , koku, renk,
sululuk, doku, agiz hissi-gignenebilirlik ve yumusaklik) degerlendirme kriterleri
ortalama degerleri one-way ANOVA testi ile analiz edilmistir (p<0.05).
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5. ARASTIRMA BULGULARI

5.1 Nem Miktar1 Analizi Sonuglar:

Dana antrikot drneklerinin marinasyon yapilmadan dnce Olciilen % nem igerikleri
Cizelge 5.1°de gosterilmistir. Islem gérmemis dana etleri dis ve i¢ bolge olarak iki’ye
ayrilmistir. D1s ve i¢ kisminin ortalama nem igerigi %83.22+0.02 bulunmustur.

Cizelge 5.1 : Marinasyon Oncesi etin nem miktar1 (%)

Bolge Nem icerigi
Dis 84,44
Ig 81,99
Ortalama 83,22
SS +0.02

Cizelge 5.2 : Pisirme Oncesi ve sonrasi sogan ile marine edilmis etin nem miktar1 (%)

Bolge Nem PO Nem PS
Ic 83.99 96,97
D1s 94,33 92,45
Yagh 97,73 82,82
Ortalama 96,03 90,75
SS +0,02 +0,07
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Cizelge 5.3 : Pisirme Oncesi ve sonrasi ananas ile marine edilmis etin nem miktari

(%)

Bolge Nem PO Nem PS
I¢ 90,35 89,84
D1s 94,42 97,25
Yagh 96,20 95,14
Ortalama 93,66 94,08
SS +0,03 +0,04

Cizelge 5.4 : Pisirme Oncesi ve sonrasi siit ile marine edilmis etin nem miktar1 (%)

Bolge Nem PO Nem PS
I 90,35 93,84
D1s 93,42 97,25
Yagh 96,20 95,14
Ortalama 93,32 95,41
SS +0,03 +0,02

Marine edilmis orneklerin i¢, dis ve yagh kisimlarinda pisirme Oncesi ve sonrasi
ortalama su aktivitesi degerleri Cizelge 5.2, 5.3 ve 5.4’de gosterilmistir. Elde edilen
verilere gore pisirme Oncesi ve sonrasi sogan marinasyonu i¢in ortalama pisirme
oncesi nem miktar1 %96,03+0,02 iken pisirme sonrasi nem miktar1 %90,75+0,07 dir.
Ananas marinasyonu i¢in pisirme oncesi nem miktar1 ortalama %93,66+0,03 iken
pisirme sonrast nem miktar1 %94,08+0,04 diir. Siit marinasyonu i¢in pisirme dncesi
nem miktar1%93,32+0,03 iken pisirme sonrasi nem miktar1 %95,41+0,02 olarak

tespit edilmistir (p<0.05).
5.2 pH Analizi Sonugclari

Calismada kullanilan materyallerin pH degerleri marinasyon Oncesi, marinasyon
¢ozelti pH degerleri, marinasyon sonrasi ve pisme sonrasinda belirlenmis; Cizelge

5.5, 5.6 ve 5.7°da verilmistir.

27



Cizelge 5.5 : Marinasyon Oncesi et ve marinasyon ¢ozeltileri pH degerleri

Numuneler Marinasyon Oncesi et pH Marinasyon Cozeltileri pH
Ety 6,21 Sit 7
Et, 6,21 Ananas 5
Et; 6,21 Sogan 6

Cizelge 5.6 : Marinasyon sonrasi et pH degerleri

Numuneler Sogan Ananas Stit
Et; 6,02
Et, 5,57
Ets 6,24

Cizelge 5.7 : Pigme sonrasi et pH degerleri

Numuneler Sogan Ananas Stit
Et, 5,98
Et, 5,74
Ets 6,12

Cig dana eti orneginde pH derecesi ortalama 6,21 olarak goriiliirken siit sivisinda
yapilan ¢ig marinasyon Orneginde 6,24 ile en yiikksek pH derecesi Olc¢lilmiistiir.
Pisirilmis dana eti Orneklerinde ise ortalama pH degeri 5,98 ve 6,12 degerleri
arasinda degisim gostermistir. Cig drneklerde oldugu gibi pismis orneklerde de en
diisiik deger ananas sivisi ile marine edilen 6rnekte (5,57), en yliksek deger ise siit ile

yapilan marinasyon 6,12 olarak 6l¢tilmiistiir.

Marinasyon siiresi 6 saat siiren islemde, kontrol grubuna gore sogan ve ananas

stvisinda pH diistlisli yasanirken, siit stvisinda pH artis1 gozlemlenmistir.
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5.3 Pisirme Kayb1 Analiz Sonuclari

Cesitli marinasyon sivilari ile marinasyon islemine tabi tutulan dana eti 6rneklerinin

pisirme kaybi1 6l¢tim sonuglar1 Cizelge 5.8°de verilmistir.

Cizelge 5.8 : Pisirme kaybi 6l¢iimleri

Marinasyon Marinasyon Sonrasi Et Agirlik  Pigme Sonrasi Et Agirlik Son

% Oncesi Et Marinat Absorbsiyonu Uriin Verimi

S Aulk ©) ©)

= (0) Sogan Ananas St Sogan  Ananas St
Et, 218,02 220,14 175,14

Et, 206,75 212,12 152,24

Et; 215,15 218,24 180,12

Marinasyon sivisi faktoriiniin et 6rneklerinin pisirme kaybi1 degerleri lizerinde agidan
onemli etkileri oldugu belirlenmistir (Cizelge, 5.8). Pisirme islemi sonucu en yiiksek
agirlik kayb1 %25,7 ile ananas sosu ile marine edilmis 6rnekte goriilmiistiir. Bunu,

%20,4 ile sogan marine ve %16,1 siit marine edilmis 6rnekler takip etmistir.

Dana eti 6rneklerinde ortalama marinat absorpsiyon orani ise; %2,6 ananas, %1,4 siit
ve %1,0 sogan sosu olarak gergeklesmistir. Elde edilen verilere gore en yliksek deger

ananas s1visinda, en diisiik deger ise sogan sivisinda bulunmustur.
5.4 Duyusal Analiz Test Sonuclar

Etlerin duyusal 6zelliklerinin analizleri duyusal analiz egitimlerini tamamlamis, son
tiriinlerin organoleptik 6zelliklerinin degerlendirilmesi ise Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimii 68rencilerinden 8’1 erkek 7°si kiz olmak tizere 15 kisiden olusan
panelist grubu tarafindan gergeklestirilmistir. Panelistlerden, et Orneklerini renk,
koku, sululuk, yumusaklik, tat ve genel begeni agisindan 5°1i Likert 6lgegine gore (1

:¢ok kotii, 2 :kotii, 3 :orta, 4 :iyi, 5 :¢ok iyi) arasinda degerlendirmeleri istenmistir.
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Cizelge 5.9: Sogan, ananas ve siit marinasyon yapilan {iriinlerin panelist degerlendirmeleri
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Cizelge 5.9°da verilen sogan marinasyonlu et i¢in duyusal analiz verileri
incelendiginde ortalama puanlari; tat 4,9+0,3; renk 2,7+1,3; sululuk 4,5+0,06; doku
4,5+0,05; agiz hissi 4,9+0,03; yumusaklik 4,7+£0,06 olmustur. Ortalama puan
istatistigi incelendiginde ise 30,7+1,7 bulunmustur. Ananas marinasyonlu et ig¢in
duyusal analiz verileri incelendiginde ortalama puanlari; tat 1,4+0,8; koku 1,6+0,7;
renk 1,4+0,5; sululuk 2,7+0,6; doku 2,9+1,2; agiz hissi 2,6+0,8; yumusaklik 2,9+0,06
olmustur. Ortalama puan istatistigi incelendiginde ise 15,6+2,6 bulunmustur. Siit
marinasyonlu et i¢in duyusal analiz verileri incelendiginde ise ortalama puanlari; tat
3,6+0,8; koku 3,5+0,7; renk 4,4+0,7; sululuk 3,5+0,5; doku 2,7+1; ag1z hissi 2,940,8;
yumusaklik 3,2+1,1 olmustur. Ortalama puan istatistigi incelendiginde ise 23,9+2,4

bulunmustur.

Cizelge 5.10: Marinasyon yontemlerinin toplam puanlari (%)

3 = @ E g E 873
1 21 28 14
2 22 30 14
3 26 31 17
4 24 31 19
5 27 32 14
6 26 31 11
7 23 29 20
8 23 28 19
9 27 30 18
10 24 33 13
11 23 29 16
12 28 32 14
13 20 33 15
14 21 33 14
Ortalama 23,9 30,7 15,5
Standart sapma +1,7 +2,7 +4,5

Cizelge 5.10°da gosterilen marinasyon yontemlerinin toplam puanlart siit; 23,9+1,7

sogan; 30,7£2,7, ananas sivisinda ise 15,5+4,5 olarak goriilmiistiir (p<0.05).
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Sekil 5.1: Ortalama panelist degerlendirme sonuglarinin karsilastirilmasi

Panelist degerlendirmesine gore en yiiksek puani sogan sivist alirken 30,71+£1,7, en

diisiik puan1 ananas sivistyla yapilan marinasyonu 15,5742,6 almistir.

Renk

m Renk

Sogan Ananas Siit Marinasyonu
Marinasyonu Marinasyonu

Sekil 5.2: Panelistlerin renk puanlamasinin grafigi

Sekil 5.2’de goriinlim olarak degerlendirilen marinasyon oOrneklerinin renk
puanlamas1  verilmigtir.  Sekildeki  verilere gore; 5 {lizerinden yapilan

degerlendirilmelerde en diisiik renk puanlamasini 1,4+0,5 ile ananas marinasyonu
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alirken, 2,741,3 ile sogan marinasyonu almistir. Goriiniim olarak rengi en iyi bulunan

ornek 4,4+0,7 orani ile siit marinasyonlu 6rnek olmustur.

Koku

m Koku

Sogan Ananas Stit Marinasyonu
Marinasyonu Marinasyonu

Sekil 5.3: Panelistlerin koku puanlamasinin grafigi

Sekil 5.3’de panelistler tarafindan degerlendirilen koku puanlamasi gosterilmistir.
Grafige gore; en diisiik puani 1,6+0,7 ile ananas marinasyonlu 6rnek alirken siit
marinasyonlu 6rnek 3,5+0,7 puaninda degerlendirilmistir. Sogan marinasyonlu 6rnek
panelistler tarafindan fazla aromatik bulunmasina ragmen 4,5+0,8 ile en yiiksek

degerlendirmeyi almistir.
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Sekil 5.4: Panelistlerin tat puanlamasinin grafigi
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Sekil 5.4°de panelist grubunun tat puanlamasinin grafigi verilmistir. 5 iizerinden
yapilan puan degerlendirilmelerine gore; 1,4+0,8 ile ananas marinasyonlu 6rnek en
diisiik puani almistir. Ardindan 3,6+0,8 ile siit marinasyonlu Ornek ortalama tatta
bulunurken, en yiiksek degerlendirilmeyi 4,8+0,3 ile sogan marinasyon Ornegi

almastir.

Doku

m Doku

Sogan Ananas Siit Marinasyonu
Marinasyonu Marinasyonu

Sekil 5.5: Panelistlerin doku puanlamasinin grafigi

Sekil 5.5’de Panelistlerin doku puanlamasinin grafigi verilmistir. Dokusal olarak
2,2+1,2 ile ananas marinasyonlu 6rnek en diisiik puant almigtir. Bu durumun nedeni
ananas igerisinde bulunan bromelin enzimi et dokusunu zedelemesi olarak
goriilmektedir. Stit marinasyonlu 6rnek ise 3,7+1 degerlerinde goriiliirken, sogan

marinasyonlu 6rnek 4,5+0,5 ile en yliksek degeri almigtir.
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Sekil 5.6: Panelistlerin yumusaklik puanlamasinin grafigi

Sekil 5.6°da panelistlerin yumusaklik puanlamasinin grafigi verilmistir. Istenilen
yumusaklik oranini 4,7+0,6 ile sogan marinasyonlu 6rnekte bulunmustur. Ardindan
3,2£1,1 ile siit marinasyonu gelirken, 2,9+0,6 ile ananas marinasyonlu 6rnek en

diisiik puan1 almistir.

Agiz Hissi (Cignenilebilirlik)

6

5

4

3 e
®m Ag1z Hissi

2 (Cignenilebilirlik)

1

0

Sogan Ananas Siit
Marinasyonu Marinasyonu Marinasyonu

Sekil 5.7: Panelistlerin agiz hissi (Cignenebilirlik) puanlamasinin grafigi

Sekil 5.7°de gosterilen verilere gore; ananas marinasyonlu 6rnek 2,5+0,8 ile en diisiik
degerlendirmeyi almistir. Ardindan siit marinasyonlu oOrnek 2,94+0,8 olarak
goriliirken, 4,8+0,3 ile en yiliksek degerlendirmeyi sogan marinasyonlu Ornek

almstir.
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Sekil 5.8: Panelistlerin sululuk puanlamasinin grafigi

Sekil 5.8°de panelistlerin sululuk puanlamasi grafigi verilmistir. Istenilen sululuk
orani 4,5+0,6 degeri ile sogan marinasyon 6rneginde bulunmustur. Ortalama sululuk
orani ise 3,5+0,5 ile siit marinasyon Orneginde goriilmiistiir. Istenilen sululuk

oraninin en diisiik bulundugu 6rnek ise 2,7+0,6 ile ananas drnegi olmustur.
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Sekil 5.9: Duyusal analiz formunun toplam puan grafigi

Sekil 5.9°da verilen bilgilere gore; duyusal analiz formunda istenilen 6zellikleri genel

anlamda 30,7+1,7 ile sogan marinasyon Ornegi saglamigtir. Siit marinasyonlu drnekte
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ise 23.9+2.4 ile ortalama veriler elde edilirken, 15,5+2.6 ile ananas marinasyonlu

ornekte en diisiik puanlamalar elde edilmistir.
5.5 Istatistik Bulgular

Farkli Marinasyon sivilarinda islem gdrmiis dan antirkot etin pisirmedncesi (PO),
pisirme sonrast (PS) % nem miktarlar1 ile agirlik kaybi (%) ortalama degerleri ki-
kare testi ile sinanmustir. Ki-kare testi sonucu Cizelge 5.10°da sunulmustur. Test
sonucu bahsedilen parametreler arasinda anlamli bir iliski olmadig1 gériilmiistiir (Ki-
kare degeri=2.2157; p=0.69>0.05).

Cizelge 5.11: Ki-kare testi bulgulari

%Nem PO %Nem PS %Agirhik kaybt ~ Toplam
Sogan suyu 96 (93.43) [0.07] 91 (92.44) [0.02] 21 (22.12) [0.06] 208
Ananas 94 (97.03) [0.09] 94 [96.00) [0.04] 28(22.97)[1.10] 216
Siit 93(92.54) [0.00] 95(91.56) [0.13] 18(21.91) [0.70] 206
Toplam 283 280 67 630

Ug farkli Marinasyon islemi gormiis ve pisirilmis 6rneklerin bes organoleptik kritere
gore panel tarafindan degerlendirme sonuclarinin ortalamasi aralarinda anlamlilik
iligkisi agisindan one-way ANOVA testi ile sinanmistir. Test sonucu uygulanan panel
testin gruplar arasinda degerlendirme farkliklari anlamli bulunmustur (F=92,1077;

p=0,0001<0.05).

Cizelge 5.12: One way Anova testi bulgular

Source SS dF MS
Between 1845.1905 2 922.5952 F=92.1077
treatments
Within 390.6429 39 10.0165
treatments
Total 2235.8333 41
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6. TARTISMA

Yapilan calismada marinasyon yontemlerinden biri olan daldirma (immersiyon)
yontemi kullanilmistir. Ayn1 uzunluk ve benzer agirlikta, iki yasin1 gegmemis dana
antrikot Ornegi farkli marinat sivilar1 igerisinde bekletilmistir. Farkli asidik
Ozelliklere sahip bu sivilarin ete niifuz ederek eti yumusatip yumusatmadigi, lezzeti
artirip artirmadigi ve tiiketiciler icin tercih edilip edilmedigi aragtirilmistir. Daldirma
yontemi kullanilarak 6 saat siiren marinasyon isleminde marinat sivilarinin ete niifuz

etmesinde etkili oldugu gézlemlenmistir.

Daldirma yontemi kullanilan benzer bir ¢alismada marinasyon iglemi 24, 48 ve 72
saat olarak {i¢ farkli zamanda uygulanmistir. Marinasyon siiresinin marine edilen
etlerin marinat alimi, etteki nem oran1 ve renk degerleri iizerinde etkili oldugu
gbzlemlenmistir. Ayrica marinat aliminin 48 saate kadar devam ettigi, ancak 48 saat
sonrasinda azaldigr bildirilmistir (Celik, 2019). Calismamizla benzerlik gosteren bu
bilgilere gore; calismamizin ananas drneginde karsilagilan marinasyon sirasinda etin
jellesmesi ve sogan Orneginin marinasyon sirasinda renk degerlerinin degisimi

marinasyon siiresi ile agiklanabilmektedir.

Arastirmanin amacina yonelik olarak; et ornekleri siit, sogan ve ananas suyu iginde
marine edilmis; islem kosullar1 i¢in gerekli (marinasyon siiresi, marinasyon
baslangi¢ ve bitis pH’s1, su tutma kapasitesi, absorpsiyon orani ve agirlik kayb1) gibi

analizler uygulanmaigstir.

Orneklerde sunulan dana antrikot etlerinin nem miktar1 kontrol 6rnegi olarak
marinasyon islemi dncesinde, marinasyon islemi sonrasinda ve pisirme islemi sonrasi
olarak ti¢ farkli zamanlarda Sl¢iilmiistiir. Elde edilen verilere gore; hem pismis hem
¢ig bulunan 6rneklerin sonuglarini marinasyon sivi ¢esidinin ileri diizeyde etkiledigi
gozlemlenmistir. Cig dana etinde ortaya ¢ikan ortalama nem degeri, diger
marinasyon sivilari ile karsilastirildiginda en diisiik seviyede kalmistir. Pigsmis dana
etinin verileri incelendiginde ise en diisiik degerin sogan suyunda bulundugu, en

yiiksek degerin ise siit ile elde edilen marinasyon sivisinda bulundugu anlasilmistir.
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Arastirma bulgularimiza gdre marinasyon Oncesi ve sonrast nem miktarlarina
bakildiginda ananas ile marinasyonda nem orant %94,1+%3,8 iken sogan ile
marinasyonda daha diisiik bulunmustur. Calismamiz bu yoniiyle literatiir ile
benzerlik gostermektedir. Tavuk ve hindi gogiis eti ile yapilan benzer ¢alismalarda 5
farkli sivi ile yapilan marinasyon iglemi sonrast nem miktart azalmistir. Bizim
aragtirmamizda sadece siit sivisi ile yapilan marinasyonda nem miktarinda artis
gozlemlenirken digerlerinde (ananas ve sogan) nem oraninda azalma belirlenmistir
(Obuz ve Cesur 2009, Serdaroglu 2007). Benzer sekilde sitrik asit kullanilarak
yapilan bagka bir ¢calismada ise pigirme islemi ardindan kontrol 6rneginin nem igerigi

diger 6rneklere gore daha diisiik bulunmustur (Ke vd., 2009).

Yapilan benzer bir calismada ise 1 ve 3 gilin siireyle marinasyon islemi
gerceklestirilen sigir eti incelenmistir. Marinasyon sivist olarak zeytinyagi, tiziim
suyu ve domates suyu kullanilmistir. Sigir eti kullanilan bu ¢aligmada en yiiksek nem
degeri kontrol grubunda bulunup, en diisiik deger ise pismemis lizim suyu
marinasyonunda bulunmustur. Pigsmis sigir eti Orneklerinde ise en diisiik deger
zeytinyagl marinasyonunda, en yiiksek deger ise domates suyu marinasyonunda
goriildiigl bildirilmistir. Elde edilen veriler pismemis et drneklerinde marinasyon
stvilarinin  kontrol grubuna gore daha diisik nem igerigine sahip oldugunu

belirtmektedir (Carbuga, 2019)

Hindi gogiis etlerinin 24 ve 48 saatlik marinasyon islemininin gerceklestirildigi
baska bir ¢alismada ise; sebze suyu, karadut, kirmizi iiziim, siyah havug ve nar suyu
marinat sivisi olarak kullanilmistir. 48 saatlik marinasyon sonrast Orneklerin nem
oranlan dlgiildiigiinde en yliksek deger kontrol 6rnegi goriiliirken en diigiik deger nar
suyuyla marine edilen 6rnekte goriilmiistiir. Bunun nedeni olarak da meyve ve sebze
sular1 ile marine edilen 6rneklerde bulunan gesitli kat1 partikiillerin ete niifuz ederek

ette nem diistlisiine sebep oldugu one siiriilmiistiir (Bor, 2011)

Yapilan benzer bir ¢alisma verileri incelendiginde, liziim suyu (3,14), elma suyu
(2,92), visne suyu (3,00), nar suyu (2,93) ve portakal suyu (3,55) kullanarak 5 cesit
marinasyon sivisini daldirma yontemi kullanarak marinasyon islemine tabi tutmustur.
Calisma sonucunda etlerin fiziksel ve kimyasal durumlar incelemistir. Calisma
verilerinde ise biitiin etlerin pH degerlerinin diistiigli gézlemlenmistir. Ayn1 zamanda
calismada et Ornekleri arasinda en diisik pH degeri visne suyu marinasyonunda

goriilirken (4,01) en yiksek pH degerinin iizim suyunda (5,58) oldugu
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belirlenmistir. Veriler karsilastirildiginda ise asidik orani yiiksek olan meyvelerle
marine edilen etlerin pH seviyesinin diistiigii gdzlemlenmistir. Ornek verilen
caligmada iiziim suyu, elma suyu, visne suyu, nar suyu ve portakal suyunda pH
diisiisti gézlemlenirken, yapilan bu ¢alismada ananas ve sogan suyunda pH diisiisi

goriilmis, siit ile marine edilen 6rnekte ise pH artis1 gozlemlenmistir (Cesur, 2009).

Bagka bir ¢aligmada ise 1 ve 3 giin siireyle marinasyon islemi gergeklestirilen sigir
eti incelenmistir. Marinasyon sivisi olarak zeytinyagi, iizim suyu ve domates suyu
kullanilmistir. Cig sigir eti 6rneklerinde ortalama pH degerleri 5,00 ile 5,86 arasinda
degisim gosterirken en diisiik deger {iziim suyu marinasyonunda en yliksek deger ise
kontrol grubunda gortilmiistiir. Pigsmis sig1ir eti 6rneklerinde ise ortalama pH degerleri
5,26 ile 6,06 arasinda degisim gostererek, ¢ig orneklerde oldugu gibi en diisiik deger
lizim suyunda en yiikksek deger kontrol grubunda bulunmustur. Marinasyon
isleminin etkisiyle etlerin pH degerlerinde diisiis gergeklestigi diisliniilmektedir

(Carbuga, 2019).

Birbirinden farkli 10 adet sigir etinden 6rnek alinarak yapilan benzer bir calismada
ise 24. Saatte 1x1x5 formunda parcalara ayrilarak ve immersiyon yOntemi
kullanilarak marinasyon islemi gergeklestirilmistir. Islem 40C ortamda 12 saat
yapilmistir. Marinasyon Oncesinde Olgiilen pH degeri 5,62 olarak belirlenmis,
marinasyon sonrasinda ise bu deger 3,91 ve 4,77 arasinda degisim gostermistir.
Sonuca gore organik asitlerin et pH degerini diislirdiigii belirtilmistir (Kahraman vd.,
2010). Calismamizda da asidik 6zelligi olan sogan ve ananas sivisinda siit ornegine
gore daha fazla pH distlisii gozlemlenmistir. Bu iki arastirmada benzer sonuglarin

elde edildigi soylenebilmektedir.

Hindi gogiis etleri kullanilarak yapilan bir diger ¢alismada ise sebze suyu, karadut,
kirmiz1 {iziim, siyah havug ve nar suyu marinat sivisi olarak kullanilmistir. 24 ve 48
saat siiren calismada Oncelikli olarak meyve ve sebze sularinin pH orani dl¢iilmiistiir.
Elde edilen verilerde pH oranlar1 3,80 ve 4,80 arasinda degisim gostererek bu
stvilarin asidik 6zellige sahip oldugu belirtilmistir. 24 saatlik marinasyon sonrasinda
marinatlarin pH degerleri 4,51 ile 6,42 arasinda goriiliirken, en diisiik pH degeri nar
suyunda goriilmiistiir. 48 saatlik marinasyon sonrasinda ise marinatlarin pH degerleri
4,81 ile 6,32 arasinda degisim gosterdigi belirtilmistir. Asidik marinatlarla yapilan
marinasyon igleminin ise marinatlarin pH degerini yikselttigi aciklanmistir (Bor,

2011). Calismamizla farkli sonuglar elde edilen bu Ornekte benzer asidik 6zellikte
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marinat sivilar1 kullanilmig ancak farkli sonuglar elde edilmistir. Bu farkliligin sebebi

24 ve 48 saat siiren marinasyon siiresi oldugu diisiiniilmektedir.

Konuyla ilgili olarak yapilan diger bir ¢alismada ise asidik ve bazik marinasyon
stvilart  kullanilarak benzer ¢alisma ortaya konmustur. Tamburlama yontemi
uygulanan hindi g6giis ve but kisimlarinin pH 6l¢limii yapilmistir. Bazik marinasyon
stvilariin kullanildigr 6rneklerde pH oranlar artig gosterirken, asidik marinasyon
stvilarinda pH distisii ile karsilasilmistir (Ergezer, 2005). Bu durum ¢alismamaiz ile
benzerlik gostermektedir. Yapilan ¢alismada asidik 6zelligi bulunan sogan ve ananas

sivilarinin pH seviyelerinde 6nemli diisiis yaganmustir.

Calismamizla benzerligi olan Demir ve Oral (2018) in c¢alismasinda da sogan
sivisinin  marinasyon sonrasi eti yumusatabilecegine dair olumlu sonuglar
bildirilmistir.

Sogan suyu ile yapilan bagka bir arastirmada ise et dilimlerine 24 saat siiren
marinasyon islemi uygulanmistir. Dogal pH 5,7 olan sogan suyuna organik asit olan
sitrik asit ilavesi ile bu deger 4,8, 4,3, 3,8 ve 3,3 seviyelerine diisliriilmiistiir. Verilere
gore dlisen marinat pH degeri ile birlikte marinat alimi agik farklarla artis
gostermistir. Marine edilen etin parlaklik degeri acisindan en yiiksek parlaklik degeri
pH 4,8 ile elde edilmis olup, diger pH degerleri i¢in parlaklik bakimindan belirgin
farkliliklar goriilmedigi belirtilmistir. Asitlendirilmemis sogan suyu ile yapilan
ornekte ise pH 5,7 olup, en yliksek renk degisiminin goriildiigii belirtilmistir. Ayrica
marinat pH’s1 diistiik¢e et pH seviyesinin de diistiigli gozlemlenmistir (Celik, 2019).
Calismanin bu yonii yine yaptigimiz ¢alisma ile benzerlik gostermektedir. Marinat
cozeltilerinden en diisiik deger 5,0 ile ananas suyunda bulunmustur. Yine marinasyon
sonrasinda ve pigsme sonrasinda en diisiik pH seviyesi ananas sivisinda

gozlemlenmistir.

Yapilan analizler sonucunda, marinasyon isleminde kullanilan marinatlarin
marinasyon ve pisirme islemleri sonrast pH degeri iizerinde etkili oldugu

saptanmuistir.

Literatiirde marine sivilarinin et drneklerinin pisme kayiplarina etkisi lizerine birgok
calisma bulunmaktadir. Marinasyon sivisi olarak sitrik asit veya tuz ¢ozeltilerinin
kullanildig1 ¢alismalarda diisiik pisirme kaybi degerleri elde edilmis, ancak

marinasyon sivisi olarak sebze ve meyve sular1 kullanildiginda daha yiiksek pisirme
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kayiplar1 olusmustur  (Oneng vd., 2004; Serdaroglu vd., 2007; Ergezer, 2005;
Oreskovich, 1992; Young vd, 1999; Bor, 2011). Calismamizdaki verilere gore;
pisirme islemi sonucu en yiiksek agirlik kaybi1 %25,7 ile ananas sosu ile marine
edilmis Ornekte goriilmiistiir. Bunu, %20,4 ile sogan marine ve %]16,1 siit marine
edilmis Ornekler takip etmistir. Bu veriler yorumlandiginda asidik 6zelligi olan

ananas ve sogan drneklerinde daha fazla pisirme kayb1 goriilmiistiir.

Ergezer (2005) tarafindan yapilan ¢alismada ise asit ve bazik marine etmeyi pigsirme
kayiplar1 agisindan degerlendirmistir. Marinat absorpsiyonu, pisirme kayb1 ve sizinti
orani gibi parametreler agisindan bazik marine etmenin asitle marine etmekten daha
iyl performans gosterdigini agiklamistir. Ancak ¢alismamizda asidik 6zelligi olan
ananas ve sogan marinat 0rne8inde en fazla pisirme kaybi yasanmistir. Bunun
sebebinin ananas icerisinde bulunan bromelin enziminin marinat sivisini daha fazla

absorbe ederek pisirme kaybi oranini artirdig diisiiniilmektedir.

Marine etme islemi sirasinda, pisirme sonucunda etin absorbe ettigi marinat sivisinin
bilesenleri et yapisindan ayrilarak, pisirme kayiplarini artirmaktadir. Ozellikle asitli
marine ile islenmis etlerde sislik olusarak ve bag dokusunun zayiflamasi pisirme
kaybin1 artirabilmektedir. Ayrica yapilarinda antioksidan bilesikler iceren
marinatlarin kati icerigi etin igerdigi serbest radikallerle reaksiyona girerek etin su
absorbsiyon oranimi azaltabilmektedir (Bor, 2011). Calismamizla benzer sonuglar
elde edilen bu 6rnekte ananas ve sogan sivisinda pisirme kaybinin fazla goriilmesine
ornek olusturmaktadir. Ananas bilesimi igerisinde bulunan bromelin enziminin etin
bag dokusunu zayiflatarak ette sislik olusturmus, bu durum da pisirme kaybinin en

fazla goriildiigii 6rnek olmasini saglamistir.

Yapilan ¢alismada en yiiksek agirlik kaybi ananas suyunda gozlemlenirken, marinat
absorpsiyon orani da yine ananas sivisinda bulunmustur. Ananas sivisinda yapisal
olarak asidik Ozelliklere sahip olmasi ve bromelain enziminin dokusal olarak
zedelenmeye ve kayiplara neden oldugu diisiiniilmektedir. Benzer bir calismada
sebze suyu, kirmizi1 liziim suyu, nar suyu, siyah havug suyu ve karadut suyu marinat
stvist olarak kullanilmigtir. 24 saatlik marinasyon siiresinde en fazla pisirme kaybi
sebze suyunda goriilmistiir. Ancak 48 saatlik marinasyon siiresinde ise en fazla
pisirme kaybmin goriildiigii 6rnek kirmizi iiziim suyu olmustur. Bu durum asidik

marinatlarin siserek ette daha fazla pisirme kaybi olusturmasi ile yorumlanmistir

(Bor, 2011).
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Calismanin duyusal analiz sonuglari incelendiginde ise sogan suyu ile marine edilen
etlerin marinasyon sivilarinda renklerinin kirmizidan gri renk tonlarma gecerek
karardig1 gozlemlenmistir. Bununla birlikte et 1zgara yontemi ile pisirildikten sonra
istenilen et kriterleri yumusaklik sululuk gibi 6zellikler etlerde bulunmustur. Ancak
sogan suyundan kaynakli aromalar nedeniyle tadimcilar agisindan et fazla aromatik
bulunmustur. Yine benzer bir ¢alismada geleneksel daldirma yontemi kullanilarak
dana eti sogan suyu ile 24, 36 ve 72 saat olarak marine edilmistir. Duyusal analiz
uygulanan bu etler; sogan yapisinda bulunan ugucu siilfiirlii bilesiklerin etin tadina
niifuz ettigi, sonucunda ise panelistler tarafindan fazla aromatik oldugu belirtilmistir
(Celik, 2019). Tadim uzmanlar1 tarafindan yapilan tadim isleminin ardindan
puanlama testi sonuglar1 genellikle iyi ve ¢ok iyi araligindadir. Yapilan benzer bir
calismada ise sogan suyunun da oldugu bir marinat sivisinda marine edilmis olan
etten yapilan koftelerde sogan suyunun konsantrasyonu arttik¢a renkte koyulagsma
oldugu bildirilmistir (Gibis, 2007). Yaptigimiz ¢alismada ise sogan marinasyonu ile
yapilan panelist analizleri incelendiginde, benzer sekilde sogan marinasyonu ile
hazirlanan ette panelistlerin renk puani diger degerlendirme puanlarina gore diisiik

bulunmustur.

Ananas sivistyla marine iglemi yapilan dana antrikot marinasyon siireci boyunca
renginin kirmizidan pembemsiye doniisii gozlemlenmistir. Buna ek olarak 6 saatlik
marinasyon siireci ile birlikte etteki kolajen yapinin fazlasiyla agiga ¢ikmasi sonucu
1,5-2 yas araligindaki dana antrikotun jellestigi ve etin biitiinliiglinii koruyamadigi
gozlemlenmistir. Izgara yontemi ile pisirildikten sonra ise tadim uzmanlarinin
tadimlarinin ardindan etin yumusakliginin olumlu fakat geri kalan gevreklik, tekstiir,
sululuk ve lezzetin olumsuz oldugu goézlemlenmistir. Fazla marinasyon siiresi
nedeniyle ananasin igerisinde bulunan bromelian bilesiminin ete acilik verdigi ve etin
dokusunun zedeledigi gézlemlenmistir. Cesur (2009) yaptigi ¢alismada meyve sulari
kullanarak marinasyon islemi uyguladigi tavuk goglis etlerinin duyusal
muayenelerinde olumlu sonuglar elde etmistir. Fakat diisiikk pH nedeniyle olusan ve
meyve sularindan kaynaklanan asidik tadin olumsuz etki biraktigini ifade etmistir.
Yapilan bu calismada da ananas ile yapilan duyusal degerlendirme analizleri
incelendiginde, ananas marinasyonu en disiik panelist puanini almistir. Tekstiir,
gevreklir, yumusaklik gibi degerlendirme kriterleri agsindan da diger marinasyon

yontemlerine gore daha diisik puan almistir. Ancak Maki ve Frogning (1987)
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calismasinda ise hindi etine uygulanan marinasyon isleminin etin duyusal
Ozelliklerine katki saglamadigi goriisiine varilmistir. Frogning ve Sackett (1985)
tarafindan yiiriitiilen bagka bir calismada ise benzer bir marinatin duyusal 6zellige
olumlu sonuglar verdigi belirtilmistir. Farkli marinatlarla marine edilen hindi
etlerinin gevreklik ve sululuk degerlerinde kontrol Orneklerine gore artis

gozlenmistir.

Sit kullanilarak marine edilen dana etinde ise marinasyon siireci boyunca renk
bitlinliigiinii korumus, 1zgara yontemi ile pisirildikten sonra ise duyusal testlerde
panelistlerden sululuk basta olmak iizere yumusaklik ve gevreklik acisindan lezzetli

bulunmustur.

Bu calismada yapilan istatiktiksel veriler incelendiginde; sogan marinat sivisi
igerisinde yapilan marinasyonda nem degerlerinin pisirme oncesi %96,03+0,02 ve
pisirme sonrasinda %90,75+0,07 verilerinde degisim gosterdigi gdzlemlenmistir.
Bununla birlikte ananas sivisi Orneginde pisme Oncesi %93,66+0,03; pisme
sonrasinda %94,08+0,04 degerinde artis oldugu, siit sivist drneginde ise pisme
oncesinde %93,3240,03; pisme sonrasinda %95,4140,02 degerinde diisiis oldugu
saptanmustir. Islem gormiis dana antirikot etin pisirme &ncesi (PO), pisirme sonrasi
(PS) % nem miktarlar ile agirlik kaybi (%) ortalama degerleri ki-kare testi ile
smanmustir. Test sonucu bahsedilen parametreler arasinda anlamli bir iligki olmadigi

goriilmiistiir (Ki-kare degeri= 2.2157; p=0.69>0.05).

Duyusal panel verilerinin istatiktiksel verileri yorumlandiginda; ti¢ farkli marinat
stvisi ile marinasyon islemi yapilmis etin ortalama puanlari siit marinati igin
%23,9£1,7; sogan marinati i¢cin %30,7+2,7; ananas marinati i¢in %15,5+4,5
bulunmustur. Duyusal degerlendirme ortalama puanlar1 arasindaki fark anlamlidir
(F=92.1077; p=0.0001<0.05). Sonug¢ olarak marinasyon sivilarinin tiiketicilerin
organoleptik duyular1 ile ayirt edilebildigini, marinasyon islemi ile kullanilan

marinatin etin duyusal karakteristikleri tizerinden etkili oldugunu ortaya koymustur.
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7. SONUC VE ONERILER

Bu caligmada, dana etinin 1zgara pisirme isleminde minimum agirlik kaybi,
maksimum su aktivitesi ve duyusal tercih edilebilirlik agisindan siit ile marine

edilmesinin diger marinasyon tekniklerine gore daha uygun oldugu goriilmiistiir.

Calismada geleneksel marinasyon yontemi olan daldirma teknigikullanigmistir.6
saatlik marinasyon siirecinde belirlenen Olglimler yapilmistir. Hammadde olarak
kullanilan 1-1,5 yas araliginda dana antrikot daldirma yontemi kullanilarak, farkli
marinat stvilarinda bekletilmistir. Orneklerde, pisirme 6ncesi (marinasyon dncesi ve
sonrast) ve pisirme sonrasi, pH, agirlik kayiplari, su aktivitesi degerleri ve nem
miktar1 analiz 6l¢iimii yapilmistir. Yapilan marinasyon igleminin nem miktarini
artirdig1 gézlemlenmistir. Marinasyon islemi dncesi ve sonrasinda et parcalarinin pH
Olciimii alinmistir. Marinas sivilarinin et pH seviyesini olumsuz yonde etkiledigi
goriilmiistiir. Ortalama marinat absorpsiyon orani incelendiginde, en yiiksek deger
ananas sivisinda, en diisiik deger ise sogan sivisinda bulunmustur. Uriin igerisindeki
serbest su miktarinin en fazla oldugu 6rnek siit ile yapilan marinasyon orneginde

bulunmustur.

Calismanin 6nemli boliimlerinden olan duyusal analiz uygulamasinda ise daldirma
yontemi kullanilan marinasyonun kontrol gruplarma gore gevreklik, sululuk ve

aromay1 artirdig1 belirlenmistir.

Caligmanin sonucunda elde edilen veriler yorumlandiginda, marinasyon isleminin
hangi amac¢ ile yapildigt 6nem tasimaktadir. Bu g¢alismada kullanilan daldirma
yontemi ete niifuz etme acisindan yetersiz kalip, marinatlar {iriin igcerisine homojen
bir sekilde yayilamamistir. Bu nedenle yiizey ve i¢c kisim sonuglarinda farkl
sonuglarin elde edilmesine sebep olmustur. Bu nedenle daldirma yontemi ile
marinasyon yerine enjeksiyon ile marinasyon yonteminin tercih edilmesi verilen
dezavantajlar1 diizeltebilecek durumdadir. Ancak bu yontem ise daha ¢ok endiistriyel
mutfaklarda kullanilmasi, maliyeti artiran bir metot olmasi, ylizeydeki patojen ve
saprofit mikroorganizmalarin uygulanan basing nedeniyle etin icerisine taginma riski,

kalifiye elemana ihtiya¢ gdstermesi (donanimlarin kullanim zorlugu), kiiclik parca
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etlere uygulanamamasi ve sizintt kaybinin fazla olmasi gibi ¢esitli dezavantajlari
beraberinde getirmektedir. Uygun marinasyon yontemlerinin istenilen sonugtaki eti

elde edebilmek i¢in 6nemli bir faktor oldugu goriilmiistiir.

Bu tez kapsaminda gergeklestirilen ¢alismanin sonuglarinda etin gastronomi bilim
dalina, yiyecek ve icecek sektoriine, et iireticilerine, restoranlara ve et teknolojisi
alanindaki arastirmacilara hitap etmesi, ayrica ulusal bir degeri olan {iriine deger
kazandirilmasi ile tilke ekonomisine katki saglanabilecegi diisiiniilmektedir. Bununla
birlikte calismada kullanilan marinat sivilarma c¢esitli ¢esni, baharat ve lezzet
vericilerin  de eklenmesiyle farkli duyusal karakterde iriinlerin ¢ikacagi
diisiiniilmektedir. Bu nedenle c¢aligma Tiirk insaninin damak zevkine uyan farkli
katki maddeleriyle gelistirilerek marine iirlinlerin tiiketiminin arttirilmasina 6rnek

olmaktadir.
Elde edilen bulgular dogrultusunda oneriler su sekilde siralanabilir;

e Kirmizi etin marinasyonunda ananas suyu ve siit tercih edilebilir.

e Kullanim amacina gore ananas suyu kullanacak ise marinasyon igleminin
sliresinin  kisaltilmasi veya ananas sivisina bromelin enziminin etkisini
azaltacak siit, zeytinyag gibi maddeler eklenerek bu bilesimin istenmeyen
ozelliklerinden uzaklastirilabilir.

e Aymn sekilde sogan suyu ile yapilan ette ise etin renginin kararmasi i¢in sogan
suyunun asidik 0Ozelliginin azaltmak i¢in zeytinyagi gibi iriinler bu
marinasyon islemlerinde yardimci bilesen olarak kullanilabilir.

e Sogan suyu ile yapilan et drnekleri genel anlamda daha yiiksek lezzet, genel
begeni degerlerine sahip olmustur. Siit icerisinde bulunan et 6rnegi ise daha
yumusak ve sululuk saglayarak dnemli bir lezzet verici olmustur. Elde edilen
bu iki marinat sivisit bir arada kullanilarak daha iyi sonuglar elde etmek
miimkiin olabilir.

e Siit kullanilarak yapilan marinasyonda ise renk kayiplart en az sekilde
yaganmig, sogan ve ananas suyuna gore et biitiinliiglinii korumustur. Renk
kayiplarin1 yagamamak igin siit marinasyonu onerilecek bir iirlin olmustur.

e Yapilan analizler sonucunda dana antrikot etinin 1zgara pisirme isleminde
minimum agirhik kaybi ve maksimum su aktivitesi acisindan ve duyusal
analiz sonuglarinin olumlu olmasi yoniinden siit ile marine edilmesinin daha
uygun oldugu sonucuna ulasilmistir.
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Ek -B: Duyusal Analiz Formu

PUANLAMA TESTI

PANELIST ADI SOYADI

URUN ADI

FARKLI MARINAT SIVILARINDA MARINE EDILMIS
DANA ANTRIKOT DEGERLENDIRILMESI

ACIKLAMA: Asagida verilmis olan duysal ve doku farkliliklar1 kalite kriterler agisindan
size verilen kodlu 6rnekleri ayr1 ayr1 5 puan iizerinden degerlendiriniz.

KALITE KRITERLERI

ORNEK iSIMLERI

Sogan
Marinasyonlu

Ananas Siit Marinasyonlu
Marinasyonlu

Tat

Koku

Renk

Sululuk

Doku

Agiz Hissi
(Cignenebilirlik)

Yumusaklik

Puan Degerleri ile
Aciklama

1:Cok Kaotii

2:Kotii | 3:Orta | 4:iyi [5:Cok lyi

Kalite kriterleri ile ilgili aciklamalar

Istenilen Ozellikler

Lezzetli ve sulu olmasi
Dokusal

Dokusal yapisinin

dagilmamasi

Maillard reaksiyonungergeklesmis
olmasi

Yumusak ve ¢ignenebilir

olmast

Istenmeyen Ozellikler

Lezzet
bozukluklari

Istenmeyen renk tonlart

Asirikalojen
olusumu

Su kaybi

Dokusal
Pargalanma

Istenmeyen
kokular
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