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Doner kebap kadim Tiirk mutfaginda en ¢ok sevilen ve en popiiler et yemeklerinden
birisidir. Yapilan bu ¢alisma ile doner kebabin duyusal 6zelliklerinde iyilesme ve marinasyon
siiresinin kisaltilmasi planlanmistir. Calismada doner kebap drnegi olarak cografi isaretli Agr1
Yaprak Doneri se¢ilmistir. Arastirmada, kontrol doner kebap ornegine 72 saat marinasyon
yapilmistir. Ayrica, 30, 60 ve 90 dakika siireyle ultrasonikasyon uygulanan ii¢c déner kebap
orneginin duyusal farkhilhiklar: incelenmistir. Arastirma verilerini elde etmek icin doner kebap
orneklerine tekstiir profil analizi (TPA) yapilmistir. Ayrica doner kebabin goriiniis, renk, koku,
lezzet, doku-tekstiir ve genel begenilerini tanimlayabilmek i¢in 15 Kisilik yar1 egitimli panelist
grubuyla duyusal analiz yapilmstir.

Arastirma sonucunda UUDG60 (60 dakika ultrasonikasyon uygulanmis doéner) 6rnegi
goriiniis ve koku acisindan en begenilen, UUD90 (90 dakika ultrasonikasyon uygulanmis doner)
ornegi renk, doku-tesktiir ve genel begeni bakimindan en begenilen doner kebap ornegi
olmustur. Lezzet bakimindan en fazla begeni kontrol érnegi ve UUD60 6rnegi almistir. Duyusal
ozelliklerde UUD90 6rnegi 6n plana ciktig1 tespit edilmistir. TPA neticesinde kontrol 6rnegine
gore ultrasonikasyon uygulanmis doner orneklerinde sertlik, cignenebilirlik ve sakizimsihik
parametrelerinde o6nemli derecede iyilesme tespit edilmistir (p<0.05). Elastikiyet ve geri
kazamim parametrelerinde kontrol 6rnegine gore iyilesme olsa da istatistiki anlamda anlamh
bulunamamistir(p<0.05). Duyusal analiz ve tekstiir profil analizi neticesinde, ultrasonikasyonun
doner kebabin duyusal ozelliklerini iyilestirirken marinasyon siiresini o6nemli dlciide
kisaltabilecegini ve tercih edilebilecegini gostermektedir.

Calismadaki elde edilen verilere dayanarak, +4°C’de 90 dakika siiresince 1800 Watt 40
kHz’de uygulanan ultrasonikasyonun doner Kkebap icin en uygun on islem oldugu
diisiiniilmektedir. Ayrica ileride yapilacak doner kebap ve ultrasonikasyon ¢alismalari, doner
kebabin mikrobiyal yiiklerinin azaltilmasina yonelik faydalar saglayabilecegi diisiiniilmektedir.
Bu teknolojinin, iiretim ve muhafaza siireclerinde hijyen ve giivenlik acisindan da katkida
bulunabilecegi degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Doner kebap, Ultrasonikasyon, Dana, Marinasyon, Duyusal analiz.
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Doner kebab is one of the most beloved and popular meat dishes in ancient Turkish
cuisine. This study aims to improve the sensory properties of doner kebab and reduce the
marination time. The geographically indicated Agr1 Yaprak Doner was selected as the relevence
sample for the study. In the research, the control déner kebab sample was marinated for 72
hours. Additionally, the sensory differences of three domer kebab samples subjected to
ultrasonication for 30, 60, and 90 minutes were examined. A texture profile analysis (TPA) was
conducted on the doner kebab samples to obtain research data. Furthermore, a sensory analysis
was performed with a semi-trained panel of 15 people to evaluate the appearance, color, odor,
flavor, texture, and overall preference of the doner kebabs.

As a result of the study, the UUD60 (doner subjected to 60 minutes of ultrasonication)
sample was the most preferred in terms of appearance and odor, while the UUD90 (doner
subjected to 90 minutes of ultrasonication) sample was the most preferred in terms of color,
texture, and overall liking. In terms of flavor, the control and UUD60 samples received the
highest ratings. It was determined that the UUD90 sample stood out in sensory attributes.

The TPA results indicated significant improvements in hardness, chewiness, and
gumminess parameters in the ultrasonicated doner kebab samples compared to the control
sample (p<0.05). Although improvements were observed in springiness and resilience
parameters compared to the control sample, these were not statistically significant (p<0.05).

Based on the results of sensory analysis and texture profile analysis, it can be concluded
that ultrasonication has the potential to improve the sensory properties of doner kebab while
significantly reducing marination time. The data obtained from the study suggest that
ultrasonication at +4°C for 90 minutes at 1800 watts and 40 kHz is the optimal pre-treatment
for doner kebab. Additionally, future studies on doner kebab and ultrasonication could provide
benefits in reducing microbial loads in doner kebab. This technology is also expected to enhance
hygiene and safety during production and storage processes.

Key Words: Doner Kebab, Ultrasonication, Beef, Marination, Sensory Analysis.
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GIRIS

Doner kebap, yiizyillardir Tiirk mutfaginin vazgegilmez bir unsuru olarak
varhigim siirdiirmekte ve bugiin diinya geneline hizla yayilan bir fast food iiriinii
haline gelmistir. Ilk olarak Osmanli Imparatorlugu déneminde ciktig1 diisiiniilen
doner kebap (Soyler, 2023, 14), Tiirk mutfaginin en 6nemli temsilcilerinden birisidir.
Tirkiye’nin gastronomik mirasinin bir pargasi olarak diinya genelinde taninmaktadir.
Ayrica doner kebap, sadece bir yemek tiirii olarak degil, ayn1 zamanda kiiltiirel
biitiinlesmenin de simgesi olmustur (fha.com.tr, 2024a).

Glinlimiizde doner kebap, fast food sektoriinde onemli bir yer edinmis ve
uluslararasi alanlarda tanman bir marka haline gelmistir. Doner kebabin bu hizl
yiikselisi, lezzeti, pratikligi ve uygun fiyatiyla birleserek onu diinya genelinde tercih
edilen bir yiyecek haline getirmistir (Sayili ve Gozener, 2013, s. 24; El-Shdefat ve
Giirbiiz, 2016, s. 37; Sahin Oren, Catir ve Oren, 2021, s. 2118). Déner kebap,
ozellikle biiyiik sehirlerde ve kalabalik niifuslu bolgelerde yogun olarak tiiketilmekte,
yerel damak tatlarina uyarlanarak ¢esitli varyasyonlarla sunulmaktadir. Bu
adaptasyon siireci, doner kebabin farkli kiiltiirlerde nasil benimsendigini ve

doniistiigiint gostermektedir.

Tiirkiye’de doner kebap, ulusal mutfak kiiltiiriiniin bir parcasi olarak kabul
edilmekte ve hemen her kdse basinda bulunabilen bir yiyecek olarak karsimiza
cikmaktadir. Tiirkiye’de doner kebap, sadece fast food olarak degil, ayn1 zamanda
restoranlarda, sokak saticilarinda ve evlerde de tiiketilen bir yemek tiirii olarak
popiilerligini siirdiirmektedir. Tiirkiye’deki doner kebap c¢esitliligi, kullanilan et
tiirline, pisirme yontemlerine ve sunum bigimlerine gore degisiklik gostermekte ve
bu cesitlilik, doner kebabin yerel tatlara nasil uyum sagladigini gozler Oniine

sermektedir.

Diinya genelinde doner kebap, oOzellikle Avrupa ve Amerika’da hizla
yayilmakta ve fast food sektdriinde dnemli bir pazar payina sahip olmaktadir. Doner
kebap, Avrupa’da ézellikle Almanya, Fransa ve Ingiltere gibi iilkelerde yogun olarak
tilkketilmekte ve bu lilkelerde doner kebap, sokak lezzetleri arasinda onemli bir yer
edinmistir. Almanya’da “kebap” olarak bilinen doner kebap, Tiirk gé¢menlerinin

ilkeye getirdigi bir lezzet olarak baslamistir. Ancak kisa siirede yerel halk tarafindan



benimsenmis ve Alman fast food kiiltiiriiniin bir parcasi haline gelmistir (Soyler,
2023, 30-86).

Doner kebabin diinya pazarindaki yeri, fast food sektoriinde siirekli biiyiiyen
bir segment olarak dikkat cekmektedir. Diinya genelinde doner kebap restoranlarinin
sayist her gecen giin artmakta ve bu da doner kebabin global bir marka haline
gelmesine katki saglamaktadir. Tiirkiye’de ise doner kebap hem yerel hem de
uluslararasi turizm agisindan 6nemli bir gastronomik iirlin olarak 6ne ¢ikmakta ve

tilkemizin yemek kiiltiiriiniin tanitilmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir.

Doner kebap, besin degerleri agisindan da oldukg¢a zengin bir yiyecek olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Karaca Demircioglu vd. (2013, s. 919) yaptig1 arastirmada
sig1r etinden lretilen doner kebapta %34,02 protein, %9,75 yag, %51,40 nem oranina
ve pH 6,37 pH igerigine sahip oldugunu belirtmistir. Vazgecer vd. (2004, s. 263)
yaptig1 aragtirmada tavuk doner kebabin %20,36 ile %31,44 protein orani, %14,36 ile
%28,91 yag orani, %38,47 ile %52,49 nem igerigi %4,4 ile %24.98 kolajen oranina

ve pH 5,44-6,28 icerigine sahip oldugunu belirtmistir.

Diinya’nin bir¢ok yerinde gidalar i¢in duyusal kalite kriterlerinin iyilestirmesi
ve marinasyon siireclerini hizlandirma ile ilgili ¢aligmalar1 yapilmaktadir. Yapilan bu
calisma ile doner kebabin duyusal kalite kriterlerinde iyilestirme ve marinasyon
stireclerinin  kisaltilma amaglanmaktadir. Boylece neredeyse tiim diinyada ¢ok
sevilen bir lezzet olan donerin hem tiiketiciler tarafindan daha fazla begenilmesi
saglanmaya calisilacak hem de marinasyon siiresi azaltilarak isletmelerin {irtinleri

daha hizli islemesine ve enerji maliyetlerini diisiirmesine sebebiyet verilecektir.



BIiRINCi BOLUM
DONER KEBAP

1.1. Doner Kebap Hakkinda Genel Bilgiler

Doner, Tiirkiye’de yoresel olarak farkli isimlerle anilsa da literatiirde doner
kebap olarak karsilik bulmustur. Déner, donmek fiilinden tiiretildigi disiiniilmektedir
(Askin ve Kilig, 2009, 1590). Kebap, Tiirk¢eye Farsgadan kebab olarak veya
Arapga’dan kebbeb seklinde gectigi ve ateste pisen et anlamima geldigi
distintilmektedir (Ocak, 2021, s. 12; Celen ve Avcikurt, 2017, s. 306). Divanii Liigat-
it Tiirk’te sokliincii olarak adlandirilan kebap kelimesi, Osmanli’nin ilk yillarinda
sogiilme olarak anilmaya baglanmistir (Kusgu Erbay, 2006, s. 91). Déner kebap
Diinya’da ise gyros veya gyro kebap, savurma veya shawarma, kebab-dona, torkj
kebap, yeeros, taco al pastor vb. isimleriyle anilmaktadir (Ergoéniil ve Kundakei,
2007, s. 285; Celen, 2015, s. 35).

Doner kebap, 2022°de diinyanin en iyi yemekleri listesinde 48. sirada yerini
almigtir (The Taste Atlas, 2022a). Yine bir doner kebap ¢esidi olan cag kebabi ise 9.
siradadir. Doner kebap, ayni listede diinyanin en iyi 24. sokak lezzeti, en popiiler 45.
sokak yemegi, 25. en iyi et yemegi, 58. en popiiler et yemegi, en popiiler 4. kebap
cesidi ve en sevilen 8. kebap ¢esidi olmustur (The Taste Atlas, 2022b).

Tirk Gida Kodeksine gore kirmizi etten iiretilen doner kebap, hazirlanis
cesitliligine gore yaprak doner, kiyma doner ve karistk doner olmak iizere lice
ayrilmaktadir. Yaprak doner kebap yapiminda tamamen yaprak haline getirilmis
kirmizi et kullanilmasi gerekmektedir. Kiymadan iiretilen doner kebap yapiminda en
fazla %90 et kiymasi en az %10 yaprak haline getirilmis kirmizi et kullanilmasi
gerekmektedir. Karigik doner kebap yapiminda ise en az %60 yaprak haline
getirilmis kirmiz1 et, en fazla %40 kirmizi et kiymasi kullanilmasi1 gerekmektedir.
Ayrica doner kebap iiretiminde doner kebabin yag igerigi %25 ten fazla olmamasi ve
tuz oraninin %?2’den fazla olmamasi gerekmektedir. Doner kebap iiretiminde soya ve
soya katkilari, hayvansal olmayan proteinler, nisasta ve nisasta iceren gidalar ilave
edilmez. Ancak baharat igeriginde bulunan nigasta ve bitkisel protein icerigi %1’

asmadigi taktirde doner kebabin igerisine ilave edilebilmektedir. Doner kebap



pisirme tezgahina konulmasindan sonra 12 saat igerisinde tiiketimi tamamlanmisg
olmasi gerekmektedir. Ayrica doner kebap eti servise sunulurken 3 mm kalinlig
gegmemesi gerekmektedir. (Tiirk Gida Kodeksi, 2019).

Kanatli etlerinden iiretilen doner kebabin hazirlanis ¢esitliligine gore, yaprak kanatl
eti doner kebap ve karisik kanatli eti doner kebap olmak iizere ikiye ayrilmaktadir.
Yaprak kanatli etinden tiretilen doner kebabin yapiminda tamamen yaprak haline
getirilmis kanatli et kullanilmas1 gerekmektedir. Karisik kanatli doner kebabin
yapiminda en fazla %40 kanatli eti kiymast en az %60 yaprak haline getirilmis
kanatl eti kullanilmas1 gerekmektedir. Ayrica kanathi etlerinden {iretilen ddner
kebabin iiretiminde yag igerigi %20 ve tuz oraninin %2’den fazla olmamasi
gerekmektedir. Kanath etinden iiretilen doner kebap iiretiminde soya ve soya
katkilari, hayvansal olmayan proteinler, nisasta ve nisasta igeren gidalar ilave
edilmez. Ancak baharat igeriginde bulunan nisasta ve bitkisel protein icerigi %1’
asmadig1 taktirde donerin igerisine ilave edilebilmektedir. Kanatli doner kebabin
pisirme tezgahina konulmasindan sonra 12 saat igerisinde tiikketimi tamamlanmis
olmast gerekmektedir. Ayrica doner kebap eti servise sunulurken 3 mm kalinligi

gecmemesi gerekmektedir. (Tiirk Gida Kodeksi, 2019).
1.2. Doner Kebabin Tarihgesi

Déner kebabi Osmanli Imparatorlugu zamaninda ve iiretildiyse daha dncesi
donemlerde farkli isimler ile anilmasi, ilk olarak muhtemel kirsalda baglayip
sonradan sehirlesmesinden dolay1 tarihteki izinin takip edilememesi, yiyecek
tarih¢iliginin az olmasi1 vb. sebepler de ilk olarak hangi tarihte iretildigini
saptanmasini zorlastirmaktadir. Ancak yazili ve gorsel kayitlar incelendiginde ilk
doner kebabin muhtemel olarak hangi bdlgelerden ve hangi tarih araliginda
cikabilecegi varsayimi yapilabilmektedir. Yazili kayitlar incelendiginde, Evliya
Celebinin 1666 yilinda Kirim Tatarlarina yaptig1 gezi sirasinda ¢ag kebabi benzeri
yatay sislere takilmis etlerin pisirilmesi ve kesilmesini kayit altina almas1 glinlimiiz
doner kebabinin ilk yazili kanitlart olabilecegi niteligini tasimaktadir (Isin, 2018, s.
371). Evliya Celebi yazdigi metinde muhtemelen ¢ag kebabinin ilk halini detayli
olarak su sekilde paylagsmistir.



Vildyet-i Kirim’da [...] elli vukiyye gelir bir semin koyunu kurban ediip sukka
sukka [parc¢a parga] ediip bir demir kebdb sisine ol koyunun lahmint sise sancup iki
bagslart ince ortasi kalin bir giine hemvdre eti [eti diizgiin] dizerler kim bir zerre yeri
birinden yasra [disari] dizmezler. Andan bir araba tekerlegin kirup kebab altina
te’enni ile germa-germ [yavas yavas yakarak] dtes ediip bir giine vukiyye gelir bir
koyun kebdabinin yemis ve yiiz vukiyye boza i¢mis Tatar ¢okdur, ya’ni bunlart bir
oturugda bir Tatar yemigdir, ta bu mertebe latif ter ii taze ve nerm [yumusak] kebdb
pisirirler kim rub’-1 meskiinda [diinyada] eyle kebab pismek ihtimdli yokdur
(Yerasimos, 2023, s. 89).

Donerin bilinen ilk gorsel kayitlar1 ise yazili kaynaklardan daha oncesine
dayanmaktadir. 1620 yilina ait resimli bir Sahname yazmasinda donerin gorseli

bulunmaktadir. Sekil 1.1°de verilmistir.

Sekil 1.1. Tlk doner kebap gorseli (Isin, 2018, s. 371).

Bilinen ilk déner kebap ustasmin resmine ise Istanbul’da rastlanilmaktadir.
1850’11 yillarda tas baskis1 yontemi ile hazirlanan resim (Sekil 1.2), doner kebabin en
eski tas baski resmi olma niteligi tasimaktadir (Yerasimos, 2002, s. 53).
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Sekil 1.2. Déner kebap hakklndé ilk tas baski resim (Yerasimos, 2002, s. 53).

Bilinen en eski doner kebap ve doner kebap ustasinin fotograf kaydi ise
James Rodbertson’un 1853’te ¢ektigi goriintiiden olugsmaktadir. Fotografta donerin
muhtemelen kuzu etinden yapildig1 ve doner kebap tezgahinda bir miktar daha kuzu
eti asili oldugu da goriilmektedir (Isin, 2018, s. 368).
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Sekil 1.3. Doner kebap ve doner kebap ustanin tarihteki ilk f(;tografl (Isin, 2018, s. 368).



Doner kebap ile ilgili ilk yazili tarif ise Ayse Fahriye’nin Ev Kadini1 adl
eserinde bulunmaktadir. Eserde doner kebabin ismi [zmir Kebab: olarak ge¢cmektedir.

Eserde doner kebabin tarifi ise su sekildedir;

Koyun etinin but ve kaburga ve dogsiinden kemiksiz olarak torik baliginin
tirilleri [dilimleri] gibi tiriller ¢ikarub ve iizerlerindeki ince derilerini tiras ediib
sogan suyu ve tuz ve pek az revgan-i zeyt [zeytin yagi] ile yogurub bir gece
durdukdan ve firtldakly sise bir yagh bir yagsiz olarak gegirdikden sonra ¢evrile
cevrile iistii pisdikce tras ederek sicak tabaga yigmali ve piyazini [sogan] serpiib

sicak sicak tenaviil etmelidir.

Eger bir akar su var ise bir sopanin bas tarafina sopayr devr edecek mikdar
ve cesametde bir pervane vaz’ ve pervanenin iki cihetini iki ¢atal ile suyun icine ve
alt ucunu diger bir ¢atal ile yere rabt ediib sopa mihver gibi donmege basladikda
hemdn etleri geciriib 99 numerodaki kaz palazi gibi altina bir tava veya bir lenger ve

yanina ates vaz’ ediib ol vechle kebab etmeli.

Bunun miitemadiyyen siir atle devrinden dolayt leziz ve pismesinin manzarasi

latif oldugundan erbab-i zevkin pek merakidir (Fahriye, 1882).

Ayrica Tirkiye’de ilk doner kebabin Bursa’da veya Kastamonu’da
tiretildigini diisiinenler de bulunmaktadir. Bursa’da iiretildigini ¢iktig1 diisiiniilen ilk
doner kebabm yaklasik 150 yil énce Iskender Bey tarafindan kuzu etlerinin sise
gecirilip dikey konumlandirilmig odun ocaginda pisirildigi aktarilmistir (Cebirbay ve
Aktas, 2008, s. 331). Kastamonu’da ortaya ¢iktig1 diisiiniilen doner kebap ise 1820
yilinda Sinegin Hafiz lakapli ustanin kuzu etlerinin baharatlar ile bir gece dnceden
marine edildigi, sise takilip dik bir sekildeki odun ocaginda pisirildigi aktarilmistir
(Cebirbay ve Aktas, 2008, s. 331; Tural ve Karatag 2018, s. 37). Ancak ilgili yazili ve
gorsel kaynaklar incelediginde ilk doner kebaplarin Bursa, Kastamonu veya baska bir

yerde ilk defa iiretilmesini miimkiin kilmamaktadir.

Déner kebap ile ilgili en eski kayitlar Takiyliddin Er-Rasid’in yazdig:1 Et-
Turuku’s-Seniyye fi’l-Alati’r-Ruhaniye adli eserinin 6. boliimiinde gecmektedir.
Eserde ii¢ farkli doner kebap makinesi tasarimimin oldugu goriilmektedir (Soyler,

2023, s. 14). Birinci doner kebap makinesi buhar giiciiyle ¢alisan bir tasarimdir. Bu



tasarimda kanatli dolaba benzeyen bir tiirbin ile birlikte kapali bir sistemde, 1sitilmig
su kazanindan bir boru araciligiyla disar1 ¢ikan buhar kullanilarak bir sis hareket
ettirilmektedir. Takiyyeddin’in tarifine gdre, borunun ucunu su dolu bir kabin igine
sokarak kazana tekrar su eklenmesi gerekmektedir. Bu yontem kazani tekrar
doldurmak igin yeterli olmaktadir. Sekil 1.4’te makine tasarimlari verilmistir

(Sezgin, 2008, s. 37).
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Sekil 1.4.Takiyiiddin Er-Résid’in doner kebap ocagi tasarimi (Sezgin, 2008, s. 37).

Takiyyeddin, kendi doneminde yaygin olan donen sis sistemine alternatif
olarak kullanilan ikinci bir mekanizmay: kitabinda kisaca tanimlamaktadir. Ikinci
yontemde, buhar tiirbini yerine ocaktan yiikselen sicak havanin hareket enerjisi
kullanilir. Su kaldirma cihazlarindaki gibi, ekstra enerji kursun bir agirliktan elde
edilir. Bu durumda, bir aktarma dislisi aracilifiyla sisi dondiiren sicak hava

tiirbininin giicii, ekstra destek olmaksizin kizartmayi yeterli hizda dondiirmekte



yetersiz kalabilmektedir. Sekil 1.5’te 6rnek tasarim verilmistir (Sezgin, 2008, s. 39).

Sekil 1.5. Takiyiiddin Er-Rasid’in dikey buharli doner kebap ocagi tasarimi (Sezgin, 2008, s. 37).

Takiyyeddin, ilk iki mekanik doner kebap ¢eviriciyi tanimladiktan sonra
kendisinin ve abisinin 1546 yilinda ayni bolgedeki daha tasiabilir cihazlar i¢in bir
gelistirme yaptigini belirtir. Bu yeni doner kebap ¢eviricisi, dort disli ¢arktan olusan
bir isletme mekanizmasiyla c¢alisir ve bir krank ile 1:10 oraninda bir gii¢ aktarimi
saglar. Bu sayede agir kizartmanin yavas¢a donmesini kolaylastirmaktadir. Sekil

1.6°da 6rnek tasarim verilmistir (Sezgin, 2008, s. 40).

Sekil 1.6. Takiyiiddin Er-Rasid’in yatay doner ocagi tasarimi (Sezgin, 2008, s. 40).
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Dagdeviren, glinlimiizde dikey olarak tiikettigimiz doner kebabin kentlesmis
doner oldugunu savunmaktadir. Ik déner kebap etinin agactan sislere gegcirilip ates
lizerinde yatay olarak pisirilmesiyle oldugunu diisiinmektedir. Kuzey Anadolu’nun
bir¢ok farkli yerinde bu c¢esit pisirme teknigine kebap, firildak kebabi, cag kebabs,
doner kebabi, cevirme kebabi, yatik kebap vb. isimler verilmektedir (Dagdeviren,
2010, s. 117). Sahname, Evliya Celebinin Seyehatnamesi vb. eserler incelendiginde
doner kebap benzeri lriinlerin yatay olarak pisirildigi gézlenebilmektedir. Elde
edilen kaynaklar neticesinde doner kebabin ilk olarak yatay halde kirsalda pisirildigi
ilerleyen yillarda go¢ vb. yollar sayesinde sehirlerde kentlesmis doner kebap haline
geldigi soylenebilir. Ayrica Takiyyeddin’in 1550’11 yillarda otomatik dikey doner
makinesi tasarimlarinin yapmasi, 1850’1li yillardaki doner kebap ustasinin tas baski
resmi ve 1855 yilinda James Rodbertson’un doner kebap ustasinin fotografi ¢ekmesi,
en az 1550°li yillardan bu yana istanbul’da déner kebabin ve déner kebapgiligimnimn
siklikla rastlanabilir oldugu anlamina gelmektedir. Bu baglamdan bakildiginda
donerin  kentlesmesin Istanbul’dan bagladigi ve diger vilayetlere dagildig
soylenebilir. Ancak kesin olarak doner kebabin ilk ¢ikis tarihinin ve nerede ¢iktiginin

tespit edilmesi oldukga zordur.

1853
18208inegin James
Hafiz Lakaph Robertson'tn
Diner Kebap Tarinte ik Defa

Ustasinin Bir Daner kebap

1882

1666 ilk Ddner
EvliyaCelebinin
Yatay Doner
Kebabini
Seyahatnamesin
de Anlatmas

1546 1620 ol

Buhar ile Calisan Sahname

Mehmet Olu Tarifinin Ayse

IIk Daner Kebap Yazmasinda e fep s

Makinasinin Yatay Doner
leadi Kebap Gorseli

Tarihte lk Defa Tarafindan
Ddner Kebap YazlanEvKadin
Dikkani Acmasi AdliEserde
Gegmesi

Kastamonudaik Ustasinnve

Dikey Daner Daner Kebabin
Kebap Uretmesi Fotografini

Cekmesi

Sekil 1.6. Doner kebabin kisa tarihi.
1.3.  Doéner Kebabin Uretim Asamalar

Doner kebabin liretimi 5 asamadan olusmaktadir. Bu asamalar doner kebabin
iiretiminde kullanilacak hammadde ve yardimci maddelerin se¢imi, marinasyon,
doner kebap etinin sise gegirilmesi, doner kebabin muhafazasi, doner kebabin

pisirilmesi ve servis edilmesidir (Y1lmaz, 2012, ss. 6-9).
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1.3.1. Doéner Kebap Uretiminde Kullanmlacak Hammadde ve Yardimci
Maddeler

Tirkiye’de ve Diinya’da tretilen doner kebap cesitlerinde kullanilan
hammadde ve yardimci1 maddeler isletmeden isletmeye degisiklik gosterebilmektedir.
Doner kebapta hammadde olarak kullanilan et birgok farkli kaynaktan temin
edilebilmektedir. Tiirkiye’de iiretilen doner kebaplarda kirmizi1 et olarak, sigir, deve
oglak, kog, kuzu ve keci, kanatli eti olarak, tavuk ve hindi kullanilmaktadir
(Cebirbay ve Aktas, 2008, s. 331; Akogul ve Aksakalli Bayraktar, 2020, s. 1333;
Tiirkpatent, 2021 Soyler, 2023, s. 16). Ayrica doner kebap tiretiminde balik da
kullanilabilmektedir. Balik doner kebap iiretiminde hamsi, uskumru, alabalik,
orkinos, somon ve beyaz ton balig1 kullanilabilmektedir (Simsek, 2011, s. 123;
tekbalikdoner.com, 2019; Turp ve Yildirim, 2019, s. 347). Ancak baliktan iiretilen
doner kebap c¢esitleri Tiirkiye’de ve diger ilkelerde tliketimi ve iiretimi
yayginlasmamistir. Kirmizi etten iiretilecek doner kebaplarda hayvanin but, kol, sirt,
bel ve ozellikle trang bolgelerinden elde edilecek etler kullanilmali ve etin iyice
olgunlasmis (pH <6) olmasina dikkat edilmelidir (Yilmaz, 2012, s. 6). Trang, kas
yapisinin yogun, yag dokusu az olmasi nedeniyle kullanilmaktadir (Miijdeci, 2022, s.
29). Kullanilacak olan etlerin sinir, beze, kiris, tendon, lenf, damar ve kikirdaklarinin
temizlenmis olmasi gerekmektedir. Temizlenmis ve ayiklanmis etler 4-6 mm
kalinliginda olacak sekilde bigcak veya 6zel tasarlanmis kesiciler yardimiyla yaprak
seklinde acilir. Eger etler kiyma seklinde doner kebapta kullanilacaksa etler kiyma
makinesinde 0 veya 1 nolu aynadan 1 veya 2 defa gegirilmesi gerekmektedir (Acar,
1996, s. 10; Yilmaz, 2012, s. 6-7). Kirmiz1 etten yapilan doner kebapta bir diger
onemli hammadde ise kuyruk yagi ve gdmlek yagidir. Yaglarin tizerindeki kil ve
tiylerin temizlenmesi gerekmektedir. Kullanilacak olan bu yaglar bigak veya et
dovecegi yardimiyla 6-7 mm kalinliginda inceltilmesi gerekmektedir (Simsek, 2015,
s. 31). Kanathi hayvan etlerinden iiretilen doner kebapta ise gogilis veya fileto
bolgelerinden etler kullanilmalidir (Turp ve Yildirim, 2019, s. 345). Kanath
hayvanlar miimkiin olabildigince biiyiik ve yaprak seklinde agilmasi gerekmektedir.
Etler agilirken deri ve kemiklerden ayrilmalidir. Ayrica deriler ortii yagi olarak doner

kebabin iistiinde kullanilabilmektedir (Acar, 1996, s. 10; Oney, 2023, s. 4).
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Yurtdisinda tiretilen doner kebap cesitlerinde ise kirmizi et ve kanatl etleri haricinde
domuz eti de kullanilabilinmektedir (Turp ve Yildirim, 2019, s. 345). Domuz eti
kullaniminda genellikle domuzun omuz ve karin bdlgeleri tercih edilmektedir.
Domuz etleri 2-3 cm kalinliginda yaprak seklinde agilarak kullanilmaktadir (Pexara
vd. 2006, s. 601).

Doner kebaba lezzet ve g¢esni vermek icin baharat cesitleri ve aromatik
tirtinler kullanilmaktadir. Kullanilan baharatlar iiretilen {iriinden iiriine ve isletmeden
isletmeye degisebilmektedir. Doner kebapta kullanilabilen baharat gesitlerine ve
aromatik irlinlere 6rnek olarak, tuz, beyaz seker, karabiber, beyazbiber, kimyon,
yenibahar, kekik, kirmiz1 biber, defne yapragi tozu, sarimsak tozu, sogan tozu, siit
tozu, peyniralti suyu tozu, siit, yogurt, domates suyu veya salgasi, liziim sirasi,
zeytinyagi, sivi yag, limon suyu, sirke, sarap, sogan rendesi veya suyu Ve yumurta
verilebilir (Acar, 1996, s. 11; Cebirbay ve Aktas, 2008, s. 334; Yilmaz, 2012, s. 7
Simsek, 2015, s. 31; Ocak, 2021, s. 18).

Doner kebap iiretiminde ¢esitli gida katki maddeleri kullanilabilmektedir.
Katki gida maddeleri iirliniiniin su ve yag baglama ozelligi, su tutma kapasitesini
artirma, tekstiirde iyilestirme, Giriin verimliligi arttirma, depolama siiresini uzatma vb.
amaglar i¢in kullanilmaktadir. Doner kebap ¢esitlerinde gida katki maddesi olarak
transglutaminaz enzimi, soya proteini, monosodyum glutamat, fosfatlar, sodyum
kazeinat kullanilabilmektedir (Turp ve Yildirim, 2019, s. 346; Oney, 2023, s. 22).
Ancak Avrupa Birligi mevzuatina paralel olarak yeni diizenlemeyle doner kebap
cesitlerinde su tutucu ve kivam arttirict gida katki maddelerinin  kullanimi

yasaklanmustir (Ozay, 2024).
1.3.2. Marinasyon

Fransizca mariné kelimesinden dilimize gegen marine kelimesi Tirk Dil
Kurumuna gore “Etleri yumusatmak ve daha lezzetli duruma getirmek igin
pisirmeden Once belirli bir silire baharatli sirke, zeytinyagi vb. ilave edilerek
hazirlanan sosun igerisinde bekletmek” anlamina gelmektedir (TDK, 2024). Etlerin
yumusatilmasi, gevreklestirilmesi ve lezzet ile aromasinin artirilmasi amaciyla, tuz,

fosfatlar, organik asitler, baharatlar, cesni verici maddeler ve diger yardimci
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bilesenler kullanilarak yapilan isleme marinasyon denir. Bu islemde kullanilan tiim
malzemelerin eklenmesiyle hazirlanan karigim ise marinat olarak adlandirilmaktadir
(Yilmaz, 2012, s. 7). Ayrica marinasyon islemine terbiyeleme de denilmektedir.
Marinasyon sivisi da terbiye sosu olarak adlandirilmaktadir (Bektas, 2009, s. 1).
Marinasyon karigiminin toplam doner kebap et oraninin en fazla %25°i kadar olmasi
gerekmektedir (Tiurkpatent, 2021). Tiirk Standartlar1 Enstitiisiine gére marinasyon
stiresinin 3-12 saat araliginda olmasi gerekmektedir (Y1lmaz, 2012, s. 7). Marinasyon
karistirma islemi elle yapilabilecegi gibi tumbling makinelerinde (tumburlama) de
yapilabilmektedir. Tumbling islemiyle iiretilen iirlinlerde, 1s1l iglem sirasinda etkili
baglanma ve yapiskanlik i¢in gerekli olan aktin ve miyosin gibi tuzlu ¢oziiniir
proteinlerin yogun oldugu bir protein sol fazi olusturulmasi, iirliniin gevrekligini, su
tutma kapasitesini ve dilimlenebilirligini artirirken homojen bir yapiya kavusmasini
saglar. Bu sayede hem iiriiniin kalitesi hem de ekonomik verimliligi 6nemli Slgiide
artirtlabilmektedir (Bektas, 2009, s. 1-2). Marinasyon islemi tamamlandiktan sonra
etler bir gece +4 °C’deki soguk odalarda dinlendirilmesi gerekmektedir (Yilmaz,
2012, s. 7).

Doner kebap iiretiminde kiyma kullanimi genellikle doner kebaplik etler
acilirken (dilimlenirken) ve tiraslanirken arta kalan parga etlerden kullanilmaktadir.
Harici kiyma kullanilacaksa etler ufak parcgalar haline getirilip tuz ve baharat karisimi
ile karistirilip 2-3 saat bekletilmesi gerekmektedir. Ardindan 0 veya 1 numarali ayna
takilmis kiyma makinesinden gegcirilir. Kiyma haline getirilen etlere istege gore
lezzetlendiriciler, gida katki maddeleri vb. iirlinler ilave edilip yogurulur. Kiyma
karisimi 15°C’yi gegmeyecek 1sida en fazla 1 saat, +5°C’de en fazla 5 saat igerisinde

doner kebap sisine gegirilmis olmasi gerekmektedir (Acar, 1996, s. 11).
1.3.3. Doner Kebap Etinin Sise Gecirilmesi

Soguk depo kosullarinda marine islemi tamamlanan doner kebaplik et, dikey
konumlandirilmig ve aynasi olan yiizeyli bir doner kebap sisine tabakalar halinde
yerlestirilir. Yaprak ac¢ilmis etler, yaglar ve varsa kiyma sirayla sise takilir.
Genellikle bir iki sira yaprak acilmis et, iizerine yag ve onun da iizerine 3-5 cm

kalmliginda kiyma tabakalar1 konularak sise takma islemi gerceklestirilir. Isletmeden
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isletmeye degismekle beraber tabakalar arasina sebze ¢esitleri (domates, biber vb.)
de konulabilmektedir. Pisirme sirasinda yiizey kurulugunu 6nlemek amaciyla doner
kebabin en st kismi1 yag ile kaplanir. Son olarak, doner kebabin dis yiizeyi diizgiin
bir gbriinlim elde etmek i¢in tiraglanir. Tiraglama isleminde kullanilan 3 yontem
bulunmaktadir. Bunlar; kesik yumurta, kesik mekik veya kesik konik seklindedir.
Doner kebap tiraglama sekillerinden biri yapildiktan sonra pisirilme islemine hazir
hale getirilmistir. (Acar, 1996, s. 13; Yilmaz, 2012, s. 8; Turp ve Yildirim, 2019, s.
344; Tiurkpatent, 2021). Sekil 1.8’de kirmiz1 et doner kebabin tiraglanmig halleri sekil

1.9°da kanatli etlerden tiretilen doner kebabin tiraglanmig halleri verilmistir.

Sekil 1.7. Et doner kebabin tiraglanma sekilleri (Tiirkpatent, 2021).
Soldan saga: Kesik yumurta, kesik mekik, kesik konik seklinde kirmizi et doner kebap

Sekil 1.8. Tavuk doner kebabin tiraglanma sekilleri (Tiirkpatent, 2021).
Soldan saga: Kesik yumurta, kesik mekik, kesik konik seklinde kanatli eti doner kebab1

1.3.4. Donerin Kebabin Muhafazasi

Sise gegirilen doner kebap hemen pisirilip sunulabilecegi gibi dondurulup

veya sogukta muhafaza edilip sonra da tiiketimi yapilabilmektedir. Ancak doéner
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kebabin muhafazasi i¢in 6nceden stre¢ ve benzeri {lriinler ile sikica sarilmasi
gerckmektedir. Bu sekilde hem doner kebapta buz yanigi vb. problemlerin olusmasi
engellenmekte hem de doner kebabin formu tiras edildigi sekilde kalabilmektedir.
Dondurulacak doner kebabin -40 °C’de soklandiktan sonra -18 °C’de 6 ay muhafaza
edilebilmektedir (Tirkpatent, 2021). Doner eger dondurulmadan muhafaza edilmek
isteniyorsa 0-4 °C’de 1sida pisirme dahil maksimum 24 saat olacak sekilde muhafaza
edilmesi gerekmektedir (Y1lmaz, 2012, ss. 8-9).

1.3.5. Doner Kebabin Pisirilmesi ve Servisi

Pisirmeye hazir olan doner kebap gazli, lava tagh ve gazli, elektrikli veya
odun komiirli doner ocaklarindan biri kullanilarak pisirilir. Doner kebap, doner
ocagma 10-15 cm mesafede tutularak en az 45 dakika 6n pisirmeye tabi tutulur. On
pisirme sonrasinda servis edilen doner kebabin i¢ 1sis1 72°C’a ulagmasi
gerekmektedir. Pisen doner kebap, doner kebap bigagi veya elektrikli doner kebap
bigagi yardimiyla 3 mm kalinhiginda Kkesilir (Yilmaz, 2012, s. 9; Turp ve Yildirim,
2019, s. 345; Tiirkpatent, 2021). Kesilen doner kebaplar servis edilecegi tabaga,

ekmege, lavasa vb. doner kiiregi ve masa ile konulup servisi gergeklestirilir.
1.4. Doner Kebap Uretiminde Kullanilan Ekipmanlar

Doner kebap iiretiminde kullanilan gesitli ekipmanlar bulunmaktadir. Bu
ekipmanlar; eti ve yaglar1 hazir hale getirmek i¢in kullanilan aletler (et agma bigagi,
et dovecekleri ve elektrikli et agma makinesi), doner kebap ocaklari (elektrikli, gazli,
gazli ve lav tash ve odun atesi ocagi), doner kebap kesme aletleri (doner kebap
bicagi, elektrikli doner kebap bigagi), servis aletleri (doner kebap kiiregi, doner
kebap masasi) ve doner kebap tasima aparatidir. Tablo 1.1°de donerde kullanilan

ekipmanlar verilmistir.
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Tablo 1.1. Doner kebap iiretimi yapilirken kullanilan ekipmanlar (remta.com; bigakg¢im.com;
kolaydoner.com; inoksanshop.com.tr; aricangrup.com; mesale.com; pirge.com;
zaferendustriyelmutfak.com)

Et Agma Bigagi: Doner kebap i¢in kullanilan etleri ve yaglari uygun
kalinlikta agmak i¢in kullanilan ekipmandir.

Et Dévecegi: Doner kebap icin kullanilan etleri ve yaglari uygun
kalinlikta doverek inceltmek i¢in kullanilan ekipmandir.

Elektrikli Et Agma Makinesi: Doner kebap i¢in kullanilan etleri
otomatik bir sekilde inceltmek i¢in kullanilan elektrikli bir ekipmandir.
Biiyiik parca etler makinenin Ust tarafina konulmak suretiyle makine
calistirilir ve alt kismindan etler inceltilmis bir sekilde ¢ikartilip
kullanima hazir hale gelir.

Elektrikli Déner Ocagi: Hazirlanan doner kebap etlerini elektrik ile
1sman ocak ile pisirmek i¢in kullanilan bir ekipmandir. Ekipmanin
saginda bulunan 1s1 ayarlariyla ocagn 1sisi artirilip azaltilabilmektedir.

Gazli Doner Kebap Ocagi: Hazirlanan doner kebap etlerini LPG veya
dogalgaz 1sis1yla pisirmek i¢in kullanilan bir ekipmandir. Ekipmanin
saginda bulunan 1s1 ayarlartyla ocagin 1sis1 artirilip azaltilabilmektedir.
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Lava Tagli Gazli Déner Kebap Ocagi: Hazirlanan doner kebap etlerini
lava taglar1 ve LPG, dogalgaz veya odun 1sisiyla pisirmek i¢in
kullanilan bir ekipmandir. Ekipmanin saginda bulunan 1s1 ayarlartyla
ocagin 1sis1 artirilip azaltilabilmektedir.

Odun Komiirlii Doner Kebap Ocagi: Hazirlanan doner kebap etlerini
odun 1sistyla pisirmek i¢in kullanilan bir ekipmandir.

Doner Kebap Takma Sisi: Doner kebap etlerini, kiyma ve yaglarinin
gegirildigi ve iizerinde pisirildigi ekipmandir.

Déner Kebap Aynasi: Doner sigine gegirilen bir aparattir. Doner kebabi
siste sabit bir gekilde kalmasi i¢in kullanilmaktadir.

Doner Kebap Aynasi Sabitleme Pimi: Doner aynasini sise sabitlemek
i¢in kullanilan aparattir.
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Doner Kebap Ocagi Tepsisi: Kesilen doner kebaplarini biriktirildigi
aparattir.

Doner Kebap Ocagi Alemi: Doner kebabi1 dondiirmeye yarayan
aparattir.

Doner Kebap Bigagi: Cig doner kebabi tiraglamak ve pisen doner
kebab1 kesmek i¢in kullanilan bir ekipmandir.

Elektrikli Doner Kebap Kesme Bigagi: Pisen doner kebabi kesmek i¢in
kullanilan elektrikli bir ekipmandir.

Doner Kebap Kiiregi: Pisen ve kesilen doner kebaplari toplanip servis
edilecegi tabaga veya ekmege gotiiriillmesine yarayan ekipmandir.
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Masa: Pisen doner kebaplari servis edilmesine yarayan ekipmandir.

Doner Kebap Tasima Aparati: Hazirlanan ¢ig doner kebabi streg vb.
tirtinlerle sarilmasina yardimci olan ve ¢ig doner kebabi doner
makinesine tasinmasini ve yerlestirilmesine yardimei olan bir

ekipmandir.

15. Doner Kebap Cesitleri

Diinyanin birgok yerinde doner kebabin farkli sekillerde tiretimi ve sunumu
yapilmaktadir. Muhtemel ilk ¢ikis noktasi olan Tiirkiye cografyasinda, cografi isaret
almig alt1 farkli doner kebap cesidi bulunmaktadir. Bunlar Agri Yaprak Doneri,
Ankara Doneri, Bursa Doner Kebabi, Pasinler Yaprak Doneri, Oltu Cag Kebabi ve
Ulas Yaprak Doneridir (Tiirkpatent, 2023). Tiirkiye’de heniiz cografi isaret almamis
ve Tiirkiye’de popiiler olan doner ¢esitleri de bulunmaktadir. Bunlar; Afyon Sucuk
Doneri, Bayburt Doéneri, Erzincan Doneri, Hatay Doneri, Kastamonu Doneri ve
Sebzeli Bodrum Doéneridir. (Balli, 2018; Ray ve Demirtas, 2019, s. 1136; Yilmaz,
2019, s. 227; Basar ve Silahsor, 2019, s. 479; Algan Ozkok, Maden ve Yalcm, 2020,
s. 301; Teker, 2021). Diinyadaki doner gesitleri ise; Alman Doneri, Gyros, Savurma,
Halifax Donair ve Taco Al Pastor’dur (Taste Atlas, 2023).

15.1. Diinya’da Doner Cesitleri
1.5.1.1. Alman Doéneri

Alman donerinin baslangici 2. Diinya Savasi sonrasmna dayandigi
diisiiniilmektedir. ilk donerin 1954 yilinda dénemin Sovyetler Birligi disisleri bakam
ve heyetinin Dogu Almanya’nin Potsdam sehrinin Kloster Keller adli restoranina

gelmesiyle Alman restoran sahibi tarafindan yapildigi disiiniilmektedir (Soyler,
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2023, s. 19). Donerin Almanya’da yayginlasmasinin diger bir sebebi de 1960 yilinda
Tiirkiye’den Stutgart’a gbgen Malatyali as¢1 Kadir Nurman’dir. Nurman fabrikalarda
calisan iscilerin hizli yemek yeme ve Tiirk yemeklerini tiikketme ihtiyacini karsilamak
icin 1972°de doner biifesi agmistir. Nurman’in doner kebabi zamanla sevilmesi ile
Almanya’da doner kebap hizli bir sekilde yayginlagma servisine baslamigtir. Ancak
Nurman’dan 6nce Almanya’da doneri ilk defa cikardigimi iddia eden kisilerde
bulunmaktadir. Nevzat Saim 1969 yilinda Baden-Wiirttemberg eyaletinin Reutlingen
sehrinde ve Mehmet Aygiin ise doneri 1971 yilinda Almanya’ya getirdigini iddia
etmektedir. Ancak 2011 yilinda Tiirk Déner Ureticileri Federasyon’u Kadir

Nurman’a “Ekmek arasi1 donerin mucidi” unvanini vermistir (Congar, 2020).

Alman doneri iiretiminde dana, dana kiyma, kuzu, koyun, keg¢i, tavuk veya
hindi eti kullanilabilmektedir. Etlerin veya kiyma donerin marinasyonunda yogurt,
sogan rendesi, kekik, pulbiber, tuz ve karabiber kullanilmaktadir. Doner karigimi
hazirlandiktan sonra marinasyon i¢in buzdolabinda dinlendirilir. Doéner karigimi
doner sigine gegirilip istege bagli dondurulur veya pisirilir. Pigirilen doner lavas
ekmeginde veya pide ekmeginin dorde boliinmesiyle servis edilir. Donerin tizerine
sos olarak; beyaz sos, (sarimsak ve yogurt bazli) kirmiz1 sos, (biber bazli) mayonez,
ketcap, caciki, susamli yogurt, korili mango sos, ve harissa sos kullanilmaktadir.
Donerde garnitiir olarak marul, domates, salatalik, rendelenmis havug, kirmizi
lahana, kirmiz1 sogan, salatalik tursusu, kizarmis patates ve peynir kullanilmaktadir
(Sirkeci, 2016, s. 146; mustafademirs-gemuesekebap.de, 2023; The Taste Atlas,
2024c; The Taste Atlas, 2024d). Ayrica garnitiir olarak kizarmis patlican, kabak,
biber, havug, patates ve koyun peyniri karigimi da kullanilmaktadir (mustafademirs-

gemuesekebap.de, 2023).
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/

Sekil 1.9: Alman doéneri sunum gesitleri (mustafademirs-gemuesekebap.de, 2023;The Taste Atlas,
2024c; Boyoglu, 2024).
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15.1.2. Gyros

Diinya ¢apinda en ¢ok taninan Yunan sokak lezzetlerinden biri olan Gyros
veya Gyro (Yunanca: Y0pog) Yunanca gheereezo kelimesinden tiiremistir. Kelime
donmek veya doner anlamina gelmektedir. Bir rivayete gére Gyros’un kdkeninin
Biiyiik Iskender'in zamaninda askerlerinin eti kiliglarma dikip ateste pisirmesiyle
bulunduguna dayandirilir. Diger bir goriise gore de Gyros’un ilk tiretimi 1922'de
Istanbul’dan ve Izmir'den gelen kisiler tarafindan oldugu seklindedir. istanbul’dan ve
Izmir’den gelen kisiler Yunanistan’da Gyros satan kiiciik isletmeler agmaya baslamis
ve giin gectikge Gyros Yunanistan’da popiiler hale gelmistir. Gyros tiiketimi II.
Diinya Savasi'ndan sonra Avrupa, Avustralya ve Amerika Birlesik Devletleri’ne
sigramig ve giiniimiizde diinyanin en popiiler sokak lezzetlerinden bir tanesi haline
gelmistir (Matalas ve Yannakoulia, 2000, 9; The Taste Atlas, 2024). Gyros, doner
kebap, savurma ve taco al pastor gibi geleneksel doner kebap pisirme teknigiyle
hazirlanmaktadir (Pexara vd. 2006, s. 681; Gupta ve Rawal, 2022, s. 128).
Yunanistan’da Gyros genellikle domuz ve dana etinden hazirlanirken (Matalas ve
Lazaradis, 2024, s. 5) tavuk ve kuzu etinden hazirlanabilen versiyonlar1 da
bulunmaktadir (The Taste Atlas, 2024). Geleneksel olarak domuz etinden hazirlanan
Gyros i¢in domuzun omuz ve karin bolgeleri 2-3 cm inceliginde yaprak seklinde

acilir ve soslanarak 24 saat marinasyona birakilir. Marinasyonun ardindan etler sise
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takilip koni sekli verilir ve doner kebap ocaginda pisirilerek servis edilir (Pexara vd.
2006, s. 681). Gyros’un marinasyonu igin baharat ve lezzetlendirici olarak sogan,
sarimsak, kekik, sirke, biberiye, zeytinyagi ve bazen bal kullanilmaktadir (The Taste
Atlas, 2024). Doner kebap ocaginda pisirilen Gyros’un servisi pita ekmeginin
icerisinde yapilmaktadir. Ayrica igerisine istege gore dogranmis domates, sogan,
marul, maydanoz, eksi krema, yogurt, hardal ve caciki konulabilir (Bryan, Standley
ve Henderson, 1979, s. 346; Matalas ve Lazaradis, 2024, s. 5). Gyros’un servis
edilirken etin ortalama olarak 40 g ve pita ekmeginin de 180 g olmas1 gerekmektedir

(Matalas ve Yannakoulia, 2000, s. 37-38).

Sekil 1.10. Gyros sunum g¢esitleri (The Taste Atlas, 2024).

15.1.3. Savurma

Ozellikle Ortadogu, Dogu Akdeniz, Avrupa, Kanada ve ayrica diger iilkelerde
de popiiler bir fast food tiriinii olan Savurma (Arapga: W_ L) Tiirkcede donmek veya
doner kelimesinden Arapcaya gectigi dislintilmektedir. Savurma, shaurma,
chawarma, showarma, schwirma, shawerma, savarma vb. kelimeler ile de
anilmaktadir (Ayaz vd., 1985, s. 811; Marks, 2010, s. 1498; Nimri, Al-Dahab ve
Batchoun, 2014, s. 1407; Karam vd., 2020, s. 1). Savurma’nin kékeninin Tirkiye
oldugu diistiniilmektedir (Marks, 2010, s. 1498; Dilek Bozkurt ve Arslan, 2023, s.
266). Savurma yapiminda tavuk, kuzu, dana, hindi veya degisik et kombinasyonlari

ile de yapilmaktadir. Savurma’yr 6zel kilan bir 06zelligi de marinasyonudur.
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Marinasyon edilecek et yogurt, limon veya sirke kullanilarak en az bir giin, tercihen
iki glin marinasyon sivisinda bekletilir. Marinasyonda lezzetlendirici olarak tar¢in,
karanfil, kakule, muskat, karabiber, yenibahar, kurutulmus lime limonu, ac1 toz biber,
sartmsak, zencefil, kisnis, zerdecal, limon, defne yapragi ve bazen portakal
kullanilmaktadir. Marinasyonu biten etler sise gecirilip koni sekline getirilerek
pisirilir. Etler pisirildikten sonra keskin bir bigak veya elektrikli doner kebap kesici
bicak ile kesilir. Etler tabakta, lavas ekmegi, laffa ekmegi, samouli ekmegi veya pita
ekmegi ile servis edilir (Ayaz vd., 1984, s. 811; Marks, 2010, s. 1498; The Taste
Atlas, 2024b). Ayrica savurma servisinde, pilav, tabule, fettus salatasi, kizarmis
patates, tursu, domates, sogan, maydanoz, marul, yogurt ve/veya eksi krema, tahin
sos, sarimsakli mayonez, toum sos ve humus kullanilabilmektedir (Ayaz vd., 1984, s.
811; Al-Khusaibi ve Rahman, 2019, s. 23; Karam vd., 2020, s. 1). israil usulii
savurma ise hindi eti ve kuzu yagindan yapilan doner, Israil salatasi ile veya

dogranmis domates, tursu, tahin sos veya amba sos (mango sos) ile servis edilir
(Marks, 2010, 1498).
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husaibi ve Rahman, 2019, s. 24; The Taste Atlas, 2024b).

S.ll. Savurma sunum cesitleri (Al-k

1.5.1.4. Taco al Pastor

Tacos al pastor, Liibnan kdkenli gogmenlerin Meksika'ya getirdigi, etin dikey
bir siste pisirilmesi yontemine dayanan, ince dilimlenmis domuz etinin marine
edildigi ve "trompo" adi verilen dikey bir siste pisirildigi tinli bir Meksika

yemegidir. Yemegin kokeni 1. Diinya savasi sonrast Osmanli Imparatorlugunun
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dagilmast ve Meksika'ya yerlesen Liibnan, Irak, Suriye, Tiirk go¢cmenlere
dayanmaktadir. Gogmenler savurma, gyro ve doner kebapta oldugu gibi etin dikey
bir siste pisirilme yOntemini Meksika’ya tanitmislardir. Taco al pastorun eti i¢in
genellikle domuzun omuz ve fileto kismu karigtirilarak kullanilmaktadir. Ancak ete
biraz daha yagl bir lezzet vermek i¢in domuzun boyun ve kol kisimlari da
eklenebilmektedir. Domuz etinin marinasyonunda, guajillo, ancho ve/veya chipotle
biberleri ile birlikte achiote ezmesi, karabiber, sogan, sirke, ananas, ananas suyu,
kimyon, Meksika kekigi, karanfil, sarimsak, tar¢in, defne yapragi ve toz biber gibi
lezzetlendiriciler kullanilabilmektedir. Marine edilmis domuz eti daha sonra bir
dikey sise takilir. Ayrica sisin en altina ananas dilimi de konulabilmektedir. Etler
tiraglanarak piiriizsiiz bir ylizey olmasi saglanir. Taco al pastor tiim islemlerden
sonra doner kebap ocaginda pisirilir. Pisen doner etleri ince dilimler halinde direkt
olarak taco ekmeginin igerisine kesilir. Doner etinin servisinde taco ekmegi, yesil
ve/veya kirmizi salsa sos, dogranmis beyaz sogan, taze kisnis, ananas, guacamole sos
ve dilimlenmis lime parcalart kullanilabilmektedir. Taco al pastorun yaninda eslik¢i
olarak fermente bir igecek olan Tepache de tiiketilmektedir (Duclos ve Tejas, 2018,
S. 4; The Taste Atlas, 2024e).

1

v Sekil 1.12. Taco al pastor sunum ¢esitleri (The Taste Atlas, 2024e).
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15.15. Halifax Donair

Halifax donair, Yunan gyrosunun bir uyarlamasi olarak dogmustur. 1971
yilinda Yunan kokenli Peter Gamoulakos tarafindan Nova Scotia'da gelistirilen ve
ozellikle gece atistirmaligi olarak tiiketilen popiiler olan bir yemektir. Bu yemek,
doner eti, sogan, domates ve 6zel doner sosu ile doldurulmus pita ekmeginden
olusmaktadir. Ilk zamanlarda Halifax’ta domuz etli gyronun pek ragbet gérmedigini
fark eden sef, tarifi degistirerek domuz eti yerine dana eti kullanmistir. Doner etinin
hazirlanmasinda donerlik kiyma, tuz, karabiber, sarimsak ve sogan tozu, aci biber,
kekik ve paprika gibi baharatlar ile tatlandirilir. Yemegin hazirlanis1 sirasinda pita
ekmegi genellikle suya batirilir ve ardindan 1zgarada kizartilmaktadir. Halifax
donair’in ilk ortaya ¢iktig1 zamanlarda tzatziki sosu (nane, sarimsak, salatalik ve
yogurt) ile sunulurken sef, Halifaxlilarin daha tatl: tatlar tercih ettigini dikkate alarak,
tzatziki sosu yerine tatli donair sosunu gelistirmistir. Bu sos, sarimsak, sirke, seker ve
yogunlastiritlmis siit karisimiyla hazirlanmaktadir. Genellikle aliiminyum folyoya
sarilarak sunulan bu yemek, 2015 yilinda Halifax'in resmi yemegi ilan edilmistir

(Alexandrou, 2013, 5.180; The Taste Atlas, 2024f).

|

Sekil 1.13. Halifax donair sunum g¢esitleri (Maclnnis, 2023;The Taste Atlas, 2024f).

b
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1.5.2. Tiirk Yoresel Doner Kebap Cesitleri
15.2.1. Afyon Sucuk Doneri

Uluslararas1 literatiirde soudjouk olarak bilinen sucugun, hakkindaki ilk
kayitlar Kaggarli Mahmud'un Divan-1 Lugat-i Tiirk eserinde rastlanmaktadir. Ayni
zamanda Evliya Celebi Seyahatname'sinin Kayseri boliimiinde de Tiirk sucugundan
bahsedilerek o donemlerde Kayseri'de sucugun iiretildigi bilinmektedir. Bu
kaynaklar, sucugun Tiirk mutfagindaki O6nemini ve gec¢misini vurgulamaktadir.
Sucuk iiretimi, etin saklanma kosullarinin zor oldugu dénemlerde ortaya ¢iktigi
diistiniilmektedir. Sucugun ilk iretimiyle ilgili bir teoriye gore; insanlar etin uzun
stire dayanabilmesi i¢in etin igerisine hava almadan muhafaza etmesi gerektigini
biliyordu. Bu nedenle, et ufak pargalara ayrilarak ve bol baharatla karistirilarak
islenerek omrii uzatilmaya calisilirdi. Ardindan dogal hayvan bagirsagi temizlenip
kurutulduktan sonra, baharatlanmig kiyma bagirsaga doldurulur ve uzun siire

bozulmadan saklanabilmesi saglanabilirdi (Kizildemir, 2019, s. 650).

Tiirk kiiltlirlinde uzun bir gegmisi olan ve Orta Asya'dan beri tiiketilen sucuk,
Kayseri iliyle oldugu gibi Afyon iliyle de 6zdeslesmis bir iiriin haline gelmistir
(Cihan, Yilmaz ve Denktas, 2017, s. 227). Sucuk yapiminin temeli, pastirma
yapiminda oldugu gibi ¢ig etin tuz ve baharatla pisirilmesi islemine dayanmaktadir.
Kusbas1 seklinde kesilen etler, karabiber, kirmizibiber, zencefil, yenibahar ve
sartmsak gibi baharatlarla karigtirilir ve ardindan ince delikli bir kiyma makinesinden
birka¢c kez gecirilmesi gerekmektedir. Sucuk yapiminda kiymanin yagli olmasi
gereklidir, aksi takdirde sucuk sert ve kuru bir yapiya sahip olabilir. Hazirlik
asamasinda etin sicakliginin -2 °C olmasi, daha kaliteli ve lezzetli bir sucuk elde
etmek i¢in dnemlidir. Tuzun ete asamali olarak eklenmesi ve etin soguk bir ortamda
bir gece dinlendirilmesi gerekmektedir. Hamur kivamina geldikten sonra, temizlenip
kurutulan bagirsaklarin i¢ine doldurma makinesi veya kiyma makinesi ile doldurulur.
Elde edilen karisim, bagirsaklarin belirli yerlerinden bogum bogum baglandiktan

sonra giineste 2-3 giin kurumaya birakilir (Kizildemir, 2019, s. 651).

Giliniimlizde doner kebaplara alternatif olarak ortaya ¢ikan Afyon Sucuk

Doneri, diger doner c¢esitlerinin liretim ve kullanilan malzemeleri goz Oniine
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alindiginda gore birgok farklilik gostermektir. Bu farkliliktan dolayr 2019’da
yaymlanan Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karisimlart ve Et Uriinleri
Tebligi’nde standartlar1 halen belirlenmemistir (Algan Ozkdk, Maden ve Yalcin,
2020, s. 302). Afyon Sucuk Doénerinin yapimi igin; yagli dana kiyma, kimyon,
karabiber, tuz, kirmiz1 toz biber, pul biber, sarimsak, yeni bahar ve kapak i¢in kuyruk
yagt kullamilmaktadir (GastroAfyon, 2020). Paketli olarak satilan Afyon Sucuk
Donerlerin  igerisinde yukaridaki baharatlarin haricinde nitrit ve dekstroz
kullanilmaktadir (Denktas vd., 2021, s. 2). Yagh dana kiyma, baharatlar ve ezilmis
sarimsakla bir araya getirilerek yogrulur ve dinlendirilir. Bu islem, malzemelerin
birbirine iyice karigmasini ve lezzetlerin birlesmesini saglar. Daha sonra kiyma
karigimy, istenilen biiyiikliikte pargalara ayrilir ve aralarina kuyruk yagi kapak olacak
sekilde sislere takilir. Bu adim, sucuklarin igerisindeki yagin dagilmasini ve lezzetin
homojen bir sekilde dagilmasini saglamaktadir. Pisirme asamasinda ise sucuklar
mese komirli doner kebap ocaginda veya gazli doner kebap ocaginda pisirilir.

Pisirme siiresi, sucuklarin istenilen pismislik derecesine ulagana kadar devam eder

(GastroAfyon, 2020). Sucuk doner istege gore tabakta porsiyon olarak veya
yesillikler ile birlikte ekmek arasi olarak servis edilebilir (Kizildemir, 2019, s. 651).

Sekil 1.14. Afyon sucuk doneri (Kizildemir, 2019, s. 651; GastroAfyon, 2020).
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1.5.2.2. Agr Yaprak Doneri

Agn Yaprak Doneri, en fazla 1 yasindaki sigirlardan elde edilen but alt1, nuar,
trang, bonfile ve yumurtalik kisimlari kullanilir. Bu etler, uzun doner kebap bigagiyla
en fazla 5 mm kalinli§inda ince yapraklar halinde kesilir. Daha sonra, etin terbiyesi
icin yogurt veya siit, ince kiyilmis kuru sogan, karabiber ve tuz karistirilarak
hazirlanan bir karisim kullanilir. Kesilen etler bu terbiye karisimina iyice bulanir ve 3
giin boyunca buzdolabinda marine edilir. Bu siire, etin lezzetini ve yumusakligin
artirmak i¢in énemlidir. Uretim siirecinin bir sonraki adiminda, kuyruk yagi 5 mm
kalinliginda dilimlenir ve sise dizilen etlerin tizerini Ortecek sekilde yerlestirilir.
Doner eti sise gecirilirken 3-4 kat et ve 1 kat kuyruk yagi olacak sekilde katmanlari
olusturulur ve sisin en alt ve en iist kismina kuyruk yagi eklenir. Hazirlanan doner
kebap blogu ayn1 giin i¢inde pisirilir veya dondurularak muhafaza edilebilir. Pisirme
islemi, doner kebap blogunun dikey konumda kendi ekseni etrafinda dondiiriilerek
doner kebap ocaginda gergeklestirilir. Etin yanmamasi ve kurumadan pisirilmesi igin
dikkatli bir sekilde kontrol edilir. Pisen etler, serit seklinde ve en fazla 2-3 mm
kalinliginda kesilerek servis edilir (Tiirkpatent, 2022).

Sekil 15. Agr1 yaprak doneri (Soylemez, 2022; serhatinsesi.com, 2022).
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15.2.3. Ankara Doneri

Ankara doneri, Ankara ili sinirlar1 i¢inde bulunan Cubuk, Beypazari, Kalecik,
Polathi ve Haymana il¢elerinde yetistirilen koyunlarin etinden iiretilmektedir. Ankara
donerinin tad1 ve kalitesi, bu bolgelerin kendine has bir flora ve koyun
yetistiriciligiyle tinlii olmalarindan kaynaklanmaktadir. Ankara donerinin yapiminda
kullanilan et, fiziksel olgunluga erismis, 40 kg ve iizeri agirhia sahip erkek
kuzulardan elde edilen Musculus longissimus dorsi (MLD) kasindan segilir. Kesim
isleminden sonra etlerin 2 ila 4 giin boyunca 4°C'de dinlendirilmesi gerekmektedir.
Doner terbiye islemi i¢in %1 ila %]1,5 oraninda tuz kullanilir. Her 10 kg et i¢in 1 kg
sogan suyu veya 1 kg domates piiresi kullanilabilir. Terbiye islemi, 7-12°C’taki
buzdolabinda yaklasik 14-16 saat boyunca gerceklestirilir. Terbiye siiresinin sonunda
etler doner sisine takilir ve sivi kismin siiziilmesi i¢in beklenir. Etin kurumamasi i¢in
doner sisine etin yogunluguna bagl olarak 4-5 katta bir kat yag eklenir. Kuyruk yagi
da ete lezzet vermek i¢in kullanilir. Ankara donerinin pisirilmesi i¢in 6nceden koz
haline getirilmis mese odun komiirii kullanilir. K6z haline getirilmis mese odun
komiri ayrt bir mangalda yakilir ve ardindan doner kebap ocagmin goziine
yerlestirilir. Atese yaklasik 20-25 cm uzaklikta tutulan doner eti, yaklasik 200-
220°C’ta yavasca pisirilir. Etin fazlaliklar1 6nce keskin bir bigakla tiraglanir ve
ardindan yavasca cevrilerek pisirilir. Ankara doneri, hafif egimli bir agiyla ve yaprak
seklinde kesilerek servis edilir. Ankara doneri istege gore sade, ekmek arasi veya
pilav ile servis edilebilmektedir (Kus¢u Erbay, 2006, s. 107; Tiirkpatent, 2017; Isik,
2022, s. 28).
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Sekil 1.16.‘ Ankara Déneri (pecenekdoner.com; Tﬁrkpatetit, 2017).

Ankara donerinin Tirkiye genelinde ve hatta diinya genelinde taninan bir
lezzet haline gelmesinde, Aspava restoranlarinin 6nemli bir payr bulunmaktadir.
1964 yilinda giires¢i Mahmut Atalay tarafindan Ankara’da kurulan Aspava, 6zgiin
lezzeti ve sundugu zengin ikramlartyla kisa siirede sehir halkinin begenisini
kazanmig ve hizla subeleserek bir marka haline gelmistir. Aspava restoranlarinin
ismi, “Allah Saglik Para Afiyet Versin Amin” ifadesinin kisaltmasidir. Restoranlarin
meniilerinde donerin yani sira sinirsiz ¢ig kofte, cacik, ¢esitli garnitiirler, tathilar ve
geleneksel semaver cayi gibi zengin bir ikram ¢esitliligi sunulmasi, miisterilere
unutulmaz bir yemek deneyimi yasatmayi hedeflemektedir. Bu durum, Aspava’yi
diger donercilerden ayiran en belirgin 6zelliklerden biri haline getirmistir. Aspava
mentsiindeki SSK Diiriim (sogan, sos ve kasar peyniri) ile zenginlestirilmis icerigi

sayesinde miisterilerin en begendigi lezzetlerden biri olmustur (Ozkan, 2022).
15.2.4. Bayburt Doneri

Bayburt donerinin en 6nemli 6zelliklerinden birisi yorede aromatik otlar ile
hayvanlardan iiretilmis olmasidir. Bayburt donerinin iiretiminde et olarak %80 dana
eti ve %20 kuzu eti kullanilmaktadir. Dana etinde tercihen but eti kullanilirken kuzu
etinin herhangi bir tarafi kullanilabilmektedir. Bayburt dénerinin marinasyonu +4
°C’ta 2 giin stirmektedir. Etin marinasyonunda yorede siklikla kullanilan tarhun otu
da kullanilabilmektedir. Marinasyon sonunda donerlik etler doner kebap sisine

dizilecegi zaman sirasiyla sisin en altina kuyruk yagi sonrada yaprak ac¢ilmis donerlik



31

etler ve kuyruk yagi seklinde dizilmektedir. Donerin yaninda genellikle tereyagl
pilav servis edilmektedir. Ayrica yorede doner, manti (licgen bos manti) iizerinde

servis edilmektedir. Mant1 ile servis edilen donerin servisi; sirasiyla tabagin en

altinda haslanmis yogurtlu manti, domates sos, tereyagit ve Bayburt doneri seklinde
olmaktadir (Yilmaz, 2019, s. 227; Terzi, 2021, s. 135-136; Nazikgiil ve Odemis,
2024, s. 165; iha.com.tr, 2024b).

o

Sekil 1.17. Bayburt Déneri (iha.com.tr, 2024b).

15.25. Bursa Doner Kebabi

Bursa Déner Kebap, Iskender Kebap veya Iskender Efendi’nin Dénen Kebabi
ilk olarak 1856 yilinda Mehmet oglu iskender Bey tarafindan yapilmistir. Iskender
Efendi amcasindan aldigi yardim ile yatay olan doner kebabi tezgahini dikey hale
doniistiirmiistiir (iskenderiskenderoglu.com, 2017). Iskender bey kuzu cevirme
yemeginden ilham alarak kuzu etini kemiklerinden ayirarak sislere gecirmis ve dikey
olarak hazirladig1 tezgahta pisirmistir (Adamig, 2019, s. 122). Giiniimiizde Bursa
Doner Kebabinin yapiminda kiiciik ve biiyiikbas hayvanlardan elde edilen et ve
kiyma kullanilmaktadir. Doner kebabin yapiminda maksimum %90 oraninda kiyma
kullanilabilir. Doner kebap tamamen kiiciikbas hayvanlardan iiretilebildigi gibi

maksimum %40 oraninda dana eti kullanilabilir. Doner kebaptaki yag orani kiitlesine
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oranla maksimum %25 olabilir. Doner kebap i¢in kullanilacak karkas etler fazlalik
yaglardan ve sinirlerinden ayiklanip 0,5 cm kalinliginda yaprak seklinde acilir.
Kiymalik olarak kullanilacak etler kiigiik parcalar halinde dogranir. Her iki et de
marine edilmeden 2 veya 3 giin soguk bir sekilde muhafaza edilir. Dinlendirmeden
sonra kiymalik etlerin igerisine %1,5 oraninda sogan suyu ilave edilerek kiyma
haline getirilir. Et ve kiymanin igerisine %2 oraninda tuz ilave edilir. Doner kebabina
tuz disinda herhangi bir baharat ilavesi yapilmamaktadir. Hazirlanan yaprak et ve
kiymalar doner kebap sisinin {lizerine sira ile gegirilir. Hazirlanan doner kebap altigen
veya sekizgen sekilde tiras edilir. Doner kebap, doner kebap ocagindan 10-15 cm
uzaklikta, orta hararetteki mese odunu komiiriinde pisirilir. Doner kebap kesildiginde
kalinlig1 2-2,5 mm eni 3,5-4 cm genisliginde olmasi gerekmektedir. Doner kebabin
servisinde yogurt, domates sosu, dilimlenmis domates, kdz biber veya patlican herse

kullanilir (Tiirkpatent, 2022). Doner kebabin yaninda icecek olarak iizim sirasi

icilmesi tavsiye edilmektedir (Adamis, 2019, s. 125).

] -

Sekil 1.18. ursa Doner Kebabi (kulturportali.gov.tr, 2012; Tiirkpatent, 2022).
15.2.6. Erzincan Doneri

Erzincan donerinin en onemli farki doner i¢in kullanilan hayvanlarin kekik
bulunan yaylalarda otlamasindan kaynaklanmaktadir. Erzincan donerinin iceriginde
kiyma bulunmamaktadir. Etler yaprak seklinde ince ince agildiktan sonra siit, yogurt

ve tuz ile marine edilmektedir (Basar ve Silahsor, 2019, s. 479).
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Sekil 1.19. Erzincan Doéneri (erzincandoneri.com, 2017).

1.5.2.7. Hatay Doneri

Hatay’a 6zgii iki doner ¢esidi bulunmaktadir. Bunlar Antakya ve Iskenderun
Dénerleridir. Antakya ve Iskenderun donerlerinde et cinsi olarak genellikle tavuk eti
tercih edilmektedir. Ancak kirmizi etten tiretilen doner de kullanilabilmektedir.
Doner etinin marinesinde baharat gesitleri, yogurt, siviyag ve tuz kullanilmaktadir.
Antakya ve Iskenderun Dénerinin pisirilmesinde odun kémiirii kullanilmaktadir.
Antakya donerinin en belirgin 6zelliklerinden biri, donerin servis edildigi lavas
ekmeginin Hatay'a 6zgili olmasidir. Bu ekmegin yapiminda mayasiz hamurdan yufka
tarzinda bir ekmek hazirlanir ve az pisirilerek yumusak bir dokuya sahip olmasi
saglanir. Iskenderun donerinin lavasi ise mayali hamur ile yapilmaktadir. Iskenderun
ekmegi 65 cm boyunda olmasi gerekmektedir (Sach ve Ozer, 2018, s. 62). Antakya
usulii dénerde kullanilan lavas Iskenderun usulii dénerde kullanilan lavasa gore bir
miktar daha kalin olmaktadir. Her iki doner i¢in de lavasa siiriilmek {izere sos
yapilmaktadir. Bu sosun igeriginde domates sos veya Sal¢a, sivi yag, baharatlar ve su
bulunmaktadir. Antakya ve Iskenderun dénerlerinin diger farki ise icerisine konulan
garnitiir ve sostur. Iskenderun Dénerin igerisinde sumakli maydanozlu sogan,
domates, doner ve domates sos bulunmaktadir. Antakya Donerin ise kizarmis patates,
salatalik tursusu, mayonez, domates sos ve doner bulunmaktadir. Her iki dénerin
sosunda siviyag, domates salgasi, tuz ve pulbiber kullanilmaktadir. Her iki dénerin

de yapilisi aynmidir; lavaslarin i¢ kismima yagl sos karigimi siiriiliip kizgin sag
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tizerinde dis kisimlar1 kizartilmaktadir. Sonra icerigine gore malzemeler ilave edilip
diiriim seklinde sarilip servis edilmektedir. Antakya ve Iskenderun dénerlerinin
servisinde aci biber tursusu ve salatalik tursusu kullanilmaktadir (Sahin, 2012, 31;

Dilek Bozkurt ve Arslan, 2023, 266).

Sekil 1.20. Hatay Doneri (mydonas.com.tr, 2024).

1.5.2.8. Kastamonu Doner

Kastamonu Donerinin tarihi giiniimiizden yaklagik 200 yil oncesine kadar
dayanmaktadir. Kastamonu donerinin ilk ¢ikisi 1820°1i yillarda Sinegin Hafiz lakapl
doner ustasi ile olmustur. Sinegin Hafiz bugiin de kullandigimiz sekilde doner etini
marine ederek ates dik bir sekilde pigirmistir. Kastamonu doneri asirlar boyunca
nesilden nesile aktarilarak giiniimiize kadar gelmistir. Kastamonu doneri yapilirken 8
aymi geememis tokluk denilen erkek koyun eti kullanilmaktadir. Et sinirlerinden
ayiklanarak etin yag orant maksimum %25 olacak sekilde ayarlanmasi
gerekmektedir. Etler 4-5 mm olacak sekilde bigak ile yaprak seklinde agilir.
Gerekirse etler tahta tokmak ile doviilerek diizlestirilir. Etlerin marinasyonu igin
bicak ile ince ince dogranmis sogan, kimyon, toz biber, karabiber ve et agirliginin
%?2’si1 oraninda tuz kullanilir. Baharatlar sogan ile karigtirilarak marinasyon karigimi
hazir hale getirilir. Etler tepsiye bir sira et bir sira baharatli sogan karisimi olmak
tizere dizilir. Marinasyon ortalama 15-20 saat siirmektedir. Marine edilmis etler
sabahin erken saatlerinde konik bir bigimde doner kebap sisine dizilir. Etin boyun ve
butlar1 sisin en altina, sirt etleri sisin orta kisma ve fileto etleri ile kuyruk veya sirt

yaglar sisin en Ustline dizilir. Ayrica etler sise dizilirken iki sira yagsiz bir sira yagh
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olacak sekilde yapilmasina da dikkat edilmelidir. Donerin esit bir sekilde pismesi
icin et takilirken kenarlardan sarkan fazla etler tiras edilir. Doner sise gecirildikten
sonra 3-4 saat bekletilmesi gerekmektedir. Boylece etin kanimnin akmasi saglanmis
olur. Hazirlanan doner etleri bundan 25 yil dncesine kadar mese ve ¢am komiiriiyle
pisirilse de gilinimiizde radyan gazli doner kebap ocaklarinda pisirilmektedir.
Donerin kesilmesinde diger doner kebaplarin aksine doner kebap bigagi yerine
tirpana benzeyen bir bigak kullanilmaktadir. Donerin servisinde maydanozlu sogan
piyazi ve iizerine bir miktar kimyon kullanilmaktadir. Déner, mevsimine gore ayrica
domates, salatalik, marul, kézlenmis biber ve turp ile de servis edilebilmektedir.
Miisterinin istegine bagli doner, pilav veya simit tiridi ile de servis edilebilmektedir.
Donerin yaninda genellikle soguk icecek tiiketilmektedir. Bu igecekler kisinin

tercihine gore siyah liziim sirasi veya ayran olabilmektedir. Evlere servis edilen

donerin yaninda ise egsi (elmadan yapilan bir igcecek c¢esidi) daha ¢ok tercih

edilmektedir (Teker, 2021; 37haber.com).

Sekil 1.21. Kastamonu doéneri (Teker, 2021).

1.5.2.9. Sebzeli Bodrum Doneri

Sebzeli Bodrum Doéneri, Mugla ilinin Bodrum ilgesine ait igeriginde bir¢ok
sebze gesidi olan bir ¢esit donerdir (Dilek Bozkurt ve Arslan, 2023, s. 266). Yerli ve
yabanci turistlerin biiyiik ilgili gésterdigi Sebzeli Bodrum Donerinin icerisinde sebze
olarak domates, biber, havug, bezelye ve patates bulunmaktadir. Sebzeler kirmiz1 et

pargalariyla birlikte sise gecirilmekte, kesilmekte ve servis edilmektedir (Balli,
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2018). ilk kez 1989 yilinda iiretilmeye baslanan doner, 2005 yilinda marka tescil

belgesi alinmistir (sirindoner.com, 2024).

Sekil 1.22. Sebzeli bodrum doneri (sirindoner.com).

1.5.2.10. Oltu Cag Kebabi

Yatik doéner olarak da adlandirilan cag kebabinin Tirk mutfaginda ve
kiiltiiriinde 6nemli bir yeri bulunmaktadir (Denk ve Mil, 2016, s. 11). Cag kebab1
adm1 cag adi verilen ufak sislerden almistir (Polat Uziimcii ve Denk, 2019). Cag
kebabinin Evliya Celebinin Seyahatnamesinde ve diger bir¢ok kaynakta Kipgak
Tiirklerinden geldigi rivayet edilmektedir. Cag kebabi Oltu, Erzurum Tortum,
Uzundere, Olur, Senkaya, Yusufeli ve Artvin yorelerinde 300 yili askin yapimina
devam edilmektedir. Cag kebabi diigiin torenleri, eglenceler, toplantilar ve diger
etkinliklerde bolgede en ¢ok tercih edilen iirtinler arasindadir (Kara, 2017, s. 3). Oltu
Cag Kebab1 2009 yilinda mahreg isaretli cografi iirlin olarak tescil edilmistir. Cag
kebabr yapimi i¢in bdlge yaylarinda yetisen bir yasini ge¢mis koyun eti
gerekmektedir. Koyun etinin sinir, damar ve zarlardan arindirildiktan sonra yagin ete
orant %25-30 olmas1 gerekmektedir. Cag kebabi hazirlanirken koyun etinin 6n ve
arka bacaklari tercih edilmelidir. Yaklasik iki cm kalinliginda agilan koyun etleri tuz,
karabiber ve ¢ok ince dogranmis sogan ile marine edilir ve soguk ortamda bir giin
dinlendirilir. Marine edilen etler 2x2 cm kalinliginda kromdan yapilmis sise dizilir ve
sisten tasan etler tiraglanarak diizgiin bir sekil verilir. Hazirlanan etler yatay olarak
tas veya tugladan tretilmis ocaga yerlestirilir. Etin pisirilmesi i¢in meyve veya mese

agaciin odunu kullanilmasi gerekmektedir. Etler pisirilmeye hazirlanmadan yarim
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saat dnce odun atesi yakilip ocagin kizmasi gerekmektedir. Ardindan etlerin pisirme
islemi baslatilir. Et kirmizi renkten kahverengiye dondiik¢e ¢evrilmelidir.
Kahverengi ve piskin olan etler cag adi verilen sislere gegirilip kesilip servis edilir.
Cagin 20 cm uzunluk 2 mm kalinlik ve 3 mm genisliginde olmas1 gerekmektedir.
Pisen etler sise gecirilip 4-7 mm kalinliginda keskin bir bigak yardimiyla kesilir.
Istege gore caga gecirilen etler ocagi yaninda hazirlanan 1zgarada tekrar pisirilebilir.
Hazirlanan Oltu Cag Kebabi geleneksel olarak 80 g olarak servis edilir. Cagsiz
tabakta sunumlar ise 100 g olarak servis edilir. Oltu Cag Kebabin yaninda garnitiir
olarak sogiis sogan, yoresel lavas ve mevsime gore sogiis domates servis edilir

(Tirkpatent, 2009; Kara, 2017, s. 5).

Sekil 1.23. Oltu Cag Kebab (Tiirkpatent, 2009; Kara, 2017, s. 4)

1.5.2.11. Pasinler Yaprak Doneri

Pasinler Yaprak Donerinin iiretiminde, kesimden sonra dinlendirilmis dana
karkas etlerinin but ve kaburga kisimlar1 kullanilir. Etler ince ve yaprak seklinde
acilir. Acilan etler istenilen incelige ulasabilmesi icin doviilerek daha ince hale
getirilir. Pasinler Yaprak Doneri terbiyesinde rendelenmis veya ince dogranmis kuru
sogan, aycicek yagi veya zeytinyagi dogranmis biber, dogal mineralli su, sirke,
yogurt, kekik, tuz, karabiber, kirmizi pul biber ve kuru nane bulunur. Ddner
marinasyonu ve etler homojen bir sekilde karigtirilarak bir giin bekletilir. Terbiye
edilmis etler ortalama 15 sira et 1 sira kuyruk yagi olacak sekilde doner kebap sisine
dizilir. Dizilen donerlik etler diizgiin bir sekilde tiraglanir. Ardindan tercihen odun
atesi kullanilan doner ocaginda 10-15 cm mesafede ayarlanabilir sekilde yavasca
pisirilir. Pasinler Yaprak Donerinin servisi, genellikle pilav {stii olarak veya ekmek

arasi1 seklinde yapilir. (Tiirkpatent, 2023).
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-

r Yaprak Doneri (Tl'irkatent, 2023 53habergazetesi.com, 203):

Sekil 12 Pasinl

1.5.2.12. Ulas Yaprak Doneri

Ulas Yaprak Donerinin iiretiminde genellikle dana but kismindan elde edilen
etler kullanilir. Sinirleri temizlenmis olan etler, ince yaprak seklinde agilir ve 6zel bir
sos ile terbiye edilir. Sosun hazirlanmasinda inek siitii, karabiber, yenibahar, kimyon,
tuz, rendelenmis sogan ve zeytinyagi kullanilir. Terbiye islemi igin etler bir gece
buzdolabinda bekletilir. Terbiye islemi tamamlanan yaprak halindeki etler, doner
kebap sisinde {i¢ sira et ve bir sira koyun kuyruk yagi olacak sekilde dizilir. Doner,
dikey konumda yavas yavas dondiiriilerek pisirilir. Pisme silirecinde etlerin
yanmamasi ve kurumamasi i¢in dikkatli bir sekilde kontrol edilir. Pisen etler, doner
kebap bigagiyla yiizeyden ince seritler halinde kesilir ve servis edilir. Uriiniin yag
orani kiitlece en fazla %25, tuz oranm ise kiitlece en fazla %2 olarak belirlenmistir.
Ulas Yaprak Doneri genellikle 50 gram veya 100 gram olarak servis edilir. Yaninda
piring pilavi, bulgur pilavi, pide, lavas ve cesitli garnitiirler sunulabilir (Tiirkpatent,
2020).
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1.5.3. Diinya’da Sunum Cesitliligine Gore Doner Kebap Cesitleri

Tiirkiye’den tiim diinyaya yayildig1 diisiiniilen doner kebap, gittigi iilkelerde
baz1 degisikliklere ugrayarak yeni servis ¢esitliliklerinin olugmasina sebep olmustur.
Diinyanin farkli bélgelerinde sunum farkliklarina gére doner cesitleri incelendiginde;
ekmek aras1 doner kebap (pide ekmeginde doner kebap, hamburger ekmeginde doner
kebap, panini ekmeginde doner kebap, quesadilla doner kebap) diiriim arasi doner
kebap (lahmacuna sarili doner kebap, spring rolls doner kebap) ve servis déner kebap
kebap (kutuda servis) olarak satisa sunuldugu goriilmektedir (Gdk.com, 2023;
Mustafademirs-gemuesekebap.de, 2023).

15.3.1. Diinya’da Ekmek Aras1 Doner Kebap

Ekmek arasi doner kebabin servisinde, pide ekmegi, hamburger ekmegi,
panini ekmegi ve quesadilla ile yapilabilmektedir. Malzeme ve sunum c¢esitliligi
isletmeden isletmeye degisebilmektedir. Pide ekmeginde sunulan doner kebabin
servisinde, tost makinesine basilmis ¢eyrek ramazan pidesi, domates, marul, kirmizi
lahana, sogan, yogurt sos, sarimsak sos, act sos, tavuk veya dana doner kebap
kullanilabilmektedir. Hamburger ekmeginde sunulan doner kebabin servisinde,

brioche hamurundan yapilan hamburger ekmegi, gobek marul, domates, salatalik
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tursusu, burger sos veya eritilmis peynir sos, Doritos cipsi, tavuk veya dana doner
kebap kullanilabilmektedir. Panini ekmeginde sunulan doner kebabin servisinde, eksi
mayali panini ekmegi, domates, sogan, eritilmis cheddar peyniri, sarimsak sos,
yogurt sos ve tavuk veya et doner kullanilabilmektedir. Quesadilla ile sunulan doner

kebabin servisinde, iki quesadilla lavasinin arasina sogan, jalapeno biberi, eritilmis

peynir, tavuk veya dana doner kebap kullanilabilmektedir (Gdk.com, 2023).

Sekil 1.26. Diinya’da Ekmek arasi doner sunum ¢esitleri (Gdk.com, 2023).

Sol iistten saga dogru: Pide ekmegin doner, hamburger ekmeginde Doritos’lu doner, hamburger ekmeginde doner
Sol alttan saga dogru: Panini ekmeginde doner, quesidella ekmeginde doner

1.5.3.2. Diinya’da Diiriim Doner Kebap

Diiriime sarilmis doner kebabin servisinde lavas ekmegi, lahmacun ve yufka
(spring roll) kullanilabilmektedir. Malzeme ¢esitliligi isletmeden isletmeye
degisebilmektedir. Lavas ekmegine sarili diirim doner kebabin servisinde, marul,
domates, kirmizi lahana, sogan, sos ¢esitleri ve tavuk veya dana doner et kebap
kullanilabilmektedir (Gdk.com, 2023). Lahmacuna sarili doner kebabin servisinde
kizarmis sebzeler (patates, biber, havug, kabak), maydanoz, marul, peynir ve tavuk
doner kebap ile hazirlanabilmektedir (Mustafademirs-gemuesekebap.de, 2023).
Yufkaya sarilmis (spring roll) doner kebabin servisinde, yutkaya sarilmis tavuk veya

et doner kebap ve jalapeno kullanilmaktadir (Gdk.com, 2023).
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Sekil 1.27. Diinya’da Diirim doner kebap sunum cesitleri (Gdk.com, 2023; Mustafademirs-
gemuesekebap.de, 2023).

Soldan saga: Diiriim déner, lahmacun doner ve spring roll déner

1.5.33. Diinya’da Servis Doner Kebap

Servis doner kebap, doner kebabin ekmek vb. iiriinlere sarilmadan porsiyon
haline getirilip tabakta sunulmasiyla olusturulmaktadir. Uriin gesitliligi, garnitiirii,
soslart isletmeden isletmeye degisebilmektedir. Servis doner kebap, yurtdisinda
genellikle kutularda satisa sunulmaktadir. Servise hazir olan kutularin igerigi,
domates, sogan, kirmizi lahana, kizarmis sebzeler (kabak, havug, patates, biber),
yesillik (polorosso, marul, maydanoz), peynir, patates kizartmasi, jelapeno, tavuk
veya dana doner kebaptan olusabilmektedir (Gdk.com, 2023; Mustafademirs-
gemuesekebap.de, 2023).

Sekil 1.28. Diinya’da Doner servis kebap ¢esitleri (Gdk.com, 2023; Mustafademirs-gemuesekebap.de,
2023).
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1.5.4. Tiirkiye’de Sunum Cesitliligine Gore Doner Kebap Cesitleri

Tiirkiye’de doner kebap farkli sunum sekillerine sahip, yoresellestirilmis ve
zenginlestirilmis bir yemek olarak on plana c¢ikmaktadir. Tiirkiye’nin dort bir
yaninda her bolgenin kendine has 6zelliklerini yansitan ve fast food haline getirilmis
doner ¢esitleri bulunabilmektedir. Sunum farkliklarina gore doner kebap cesitleri
incelendiginde; ekmek arasi doner (tombik ekmeginde doner kebap, somun
ekmeginde doner kebap, sandvi¢ ekmeginde doner kebap, baget ekmeginde doner
kebap) diiriim (lavas ekmeginde doner kebap), servis doner (porsiyon déner kebap,
pilav {istii doner kebap, beyti doner kebap, ¢cokertme doner kebap) ve taco servis
doner kebap (maytako) olarak satisa sunuldugu goriilmektedir (Baydoner.com;
Ustadonerci.com; Dilek Bozkurt ve Arslan, 2023, s. 265; Maydonozdoner.com,
2024).

154.1. Tiirkiye’de Ekmek Arasi1 Doner Kebap

Ekmek aras1 doner kebabin servisi sandvi¢ ekmegi, baget ekmegi, tombik
ekmek (gobit), somun ekmek ve tortilla ekmegi ile yapilmaktadir. i¢ malzeme
cesitliligi isletmeden isletmeye degisebilmektedir. Ekmek arasi donerin igeriginde
domates, salatalik tursusu, marul, kizarmis patates, sogan, maydanoz sos, et ve tavuk
doner kebap kullanilabilmektedir. Taco servis donerin servisinde, yuvarlak tortilla
ekmegi, cheddar peyniri, sogan, aci sos, patates kizartmasi, tursu, tavuk veya et
doner kullanilmaktadir. Hazirlanan doner kebaplar taco seklinde servis edilmektedir
(Ustadonerci.com; oncudoner.com, 2021; Hosta.com, 2022; Maydonozdoner.com,
2024).

Sekil 1.29. Tiirkiye’de Ekmek aras1 doner kebap cesitleri (Ustadonerci.com; oncudoner.com, 2021;

Hosta.com, 2022; Maydonozdoner.com, 2024).

Sol tstten saga dogru: Sandvi¢ ekmeginde tavuk doner kebap, baget ekmeginde tavuk doner kebap, tombik ekmekte tavuk
doner kebap ve somun ekmek arasi tavuk doner kebap, maytako tavuk doner kebap.

Sol alttan saga dogru: Sandvi¢ ekmeginde et doner kebap, baget ekmeginde et doner kebap, tombik ekmekte et doner kebap,
somun ekmek arasi et doner kebap ve maytako et doner kebap.
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15.4.2. Tiirkiye’de Diiriim Doner Kebap

Diiriim déner kebabin servisi ince lavas ekmegine sarilarak yapilmaktadir. i¢
malzeme c¢esitliligi ve sunumu isletmeden isletmeye degisebilmektedir. Diiriim doner
kebabin igeriginde patates kizartmasi, salatalik tursusu, sogan, domates, kasar, sos, et
ve tavuk doner kebap kullanilabilmektedir (Ustadonerci.com; oncudoner.com, 2021;
Hosta.com, 2022; Dilek Bozkurt ve Arslan, 2023; Maydonozdoner.com, 2024).

Sekil 1.30. Tirkiye’de Diiriim doner kebap cesitleri (Ustadonerci.com; oncudoner.com, 2021;
Hosta.com, 2022).

Ust taraf: tavuk diiriim kebap gesitleri
Alt taraf: et diirtim kebap gesitleri

1.5.43. Tiirkiye’de Servis Doner Kebap

Servis doner kebap, doner kebabin porsiyon haline getirilip tabakta
sunulmasidir.  Uriin  ¢esitliligi, garnitiirii, soslar1  isletmeden isletmeye
degisebilmektedir. Tiirkiye doner kebap piyasasinda, porsiyon doner kebap, pilav
tistli doner kebap, beyti doner kebap ve ¢okertme doner kebap ¢esitleri satilmaktadir.
Porsiyon doner kebap, tavuk veya et doner kebabin kesilip tabakta garnitiirler (salata,
[marul, kirmiz1 lahana] patates kizartmasi, domates, salatalik tursusu, sogan &
maydanoz, acibiber tursusu) ile sunulmaktadir. Pilav iistii doner kebap, tavuk veya et
doner kebabin kesilip pilavin iistiine veya yanina konulup tabakta garnitiirler (patates
kizartmasi, domates, Sivri biber, salatalik tursusu) ile sunulmaktadir. Beyti doner
kebabin hazirlanmasi i¢in ilk olarak ince bir sekilde acilan yufkalara tereyagi
stiriilmesi gerekmektedir. Ardindan yufkalarin igerisine et doner kebap konularak
sarilmaktadir. Sarilan et doner kebaplar firinlanip kizartilir. Servis edilirken yogurt,
domates sos, sivri biber ve tereyagi kullanilmaktadir. Cokertme doner kebabin

servisi, tabagin tabanindan tiste dogru kizarmis kibrit patates, siizme yogurt, et doner
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kebap, sivri biber, domates sos ve eritilmis tereyagi ile olmaktadir (Baydoner.com;

oncudoner.com 2021; Hosta.com, 2022).

- —
Sekil 1.31. Tiirkiye’de Servis doner gesitleri (Baydoner.com; oncudoner.com 2021; Hosta.com, 2022).

Sol iistten saga dogru: Tavuk doner servis, pilav iistii tavuk doner, beyti doner
Sol alttan saga dogru: Et doner servis, pilav iistii et doner, ¢okertme doner

1.6. Doner Kebap ile ilgili Yapilmis Calismalar

Oney (2023) yapt1g1 ¢alismada tavuk eti, mekanik ayrilmis tavuk eti (MATE)
ve transglutaminaz kullanarak doner kebap iiretimi gergeklestirmistir. MATE
kullaniminin artmasiyla depolama ve pisme sirasinda pH degerlerinin degismesinde
azalma oldugu goriilmiistir. Tavuk doner kebap karisimma MATE ilavesiyle
parlakligin diistiigli ancak kirmizilik degerinin yiikseldigi tespit edilmistir. Ayrica
MATE ilavesi arttik¢a sertlik degerinin, i¢ yapigkanlik ve elastikiyetin diistiigii de
tespit edilmistir.

Turp ve Yildinnm (2019) yaptiklart ¢alismada doner kebabin iiretim

yontemleri, kalite 6zellikleri ve gelistirme ¢alismalarini incelemislerdir.

Yilmaz (2012) yaptig1 ¢alismada doner kebabin pisirme esnasinda
mikroorganizma sayilarindaki degisimleri saptamak ve bazi patojen bakterilerin
hayatta kalma ve toksin olusturma faaliyetlerini gozlemlemistir. Arastirma
neticesinde doner kebabin merkez 1sis1 birka¢ saat 25-40 °C araliginda kalsa da
mikroorganizma sayisinda onemli bir artis olmadigl saptanmistir. Ancak pisirme
islemine 1 gece oda sicakliginda ara verildiginde hayatta kalan mikroorganizma
sayis1 kabul edilemez sinirlara ulastigi tespit edilmistir. Ayrica, pismis doner kebabin
mikrobiyel yiikiiniin hammadde kalitesinden etkilendigini, pisme sirasinda i¢ (¢ig)

kisimlarda beklenildigi gibi 6nemli bir mikrobiyel gelisme gézlemlenmedigini, ancak
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pisirme islemine uzun siire ara verilmesi halinde mevcut bakterilerin hizla ¢ogalarak

tiikketici sagligini tehdit edebilecek seviyelere ulasabilecegini gostermistir.

Bektas (2009) calismasinda, doner kebapta kalite kayiplarina sebebiyet veren
oksidatif kayiplart engellemek igin sodyum tripolifosfat ilavesi ve tamburlama
prosesi uygulamistir. Sigir etlerinden hazirlanan doner kebaplar, %0,25 oraninda
sodyum tripolifosfat (STPF) igeren ve icermeyen doner kebap terbiyeleme sosu ile,
tumbling uygulanarak ve uygulanmadan terbiyelemistir. Tumbling islemini, kesikli
(30 dakika; 3 dakika ¢alisma, 2 dakika ara) ve siirekli (20 dakika) olmak {iizere iki
farkli yoOntemle gerceklestirilmistir. Analizler, uygulama gruplarinda tumbling
isleminden hemen sonra ve 4°C'de 2 giin siireyle depolamadan sonra yapilmustir.
Arastirmada, tumbling islemi genel olarak oksidatif stabiliteyi belirlemek icin
yapilan analizlerde herhangi bir degisiklik yaratmamistir; ancak kesikli tumbling
uygulamasi TBA degeri, serbest yag asitligi, metmiyoglobin orani ve CIE b* (sarilik)
degerinde istatistiksel olarak anlamli artisa neden olmustur. Fosfat kullaniminin,
TBA degeri, serbest yag asitligi ve metmiyoglobin oraninda azalmaya yol agtii,
fosfatin oksidasyona kars1 koruyucu etkisi oldugunu gostermistir. Ayrica, STPF'nin
doner kebaplarin renk, lezzet, doku (tekstlir) ve genel begeni gibi duyusal
Ozelliklerini iyilestirdigi tespit edilmis olup, doner kebap iiretiminde etkili bir katki

maddesi olarak kullanilabilecegi sonucuna varilmistir.

Acar (1996) yaptigi calismada, Istanbul’da satisa sunulan kanatl etlerinden
ve kasaplik hayvanlardan hazirlanmis ¢ig doner kebabin etlerinin pisirme sonucu
mikrobiyolojik etkilerini aragtirmistir. Arastirma kapsaminda ¢ig donerlik etler
donerin sise gecirildigi sabah sabah saatlerinde pismis doner kebap etleri ise 6gle
saatlerinde toplanmistir. Arastirma sonucunda hem ¢ig hem de pismis etlerde yiiksek
mikroorganizma sayist oldugu goézlenmistir. Yazara gore yliksek mikroorganizma
sayisinin  yiiksekligi hammadde temininden sunuma kadar hijyen kurallara

uyulmamasindandir.

Ozden (2009) déner kebap iiretiminde %0,25 oraninda sodyum tripolifosfat
iceren ve igcermeyen terbiyeleme soslar1 kullanilarak farkli vakum tumbling
yontemlerinin etkileri arastirilmistir. Arastirmada, doner kebap 6rnekleri 30 dakika

kesikli (3 dakika tumbling, 2 dakika dinlenme), 20 dakika siirekli tumbling
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uygulanarak, ya da tumbling uygulanmadan terbiye edilmistir. Uygulama sonrasi ve
4 °C’de 2 giin depolama siiresince besin 6gelerinde, su tutma kapasitesi, pisme
verimi, tuzda ¢Oziinlir protein, ve toplam a-amino grup igeriklerindeki degisimler
incelenmistir. Sonuglar, STPF kullaniminin 6rneklerin nem igerigini artirdigini ve su
tutma kapasitesini 6nemli Olciide yiikselttigini gostermistir. Sodyum tripolifosfat
iceren Orneklerin nem igerigi ortalama %73,24 iken, sodyum tripolifosfat
icermeyenlerde %70,67 olarak Olclilmiistiir. Siirekli tumbling uygulamasi, nem
iceriginde azalmaya neden olurken, sodyum tripolifosfatin kullanim1 pigsme kaybini
azaltmis ve pisme verimini artirmistir. Pigme verimi sodyum tripolifosfat igerenlerde
ortalama %85,04, sodyum tripolifosfat igermeyenlerde ise %80,19 olarak
belirlenmistir. Calisma, doner kebap tiretiminde kaliteyi iyilestirmek, verimi artirmak
ve maliyetleri diisiirmek icin %0,25 STPF eklenmesinin ve siirekli tumbling

uygulamasinin avantajli olabilecegini ortaya koymustur.

Ocak (2021) arastirmasinda, +4°C’de depolanan pismis et doner kebabin ile —
18°C’de depolanan donuk pismis et doner kebabin duyusal kalite ozelliklerini
incelemistir. Arastirma sonuglarina gore +4 °C’de depolanan doner kebap ile -18
°C’de depolanan doner kebap arasinda koku, lezzet ve yap1 degiskenlikleri agisindan

herhangi bir fark bulunmamustir.

Haskaraca (2017) arastirmasinda sous vide teknolojinin doner kebabin kalite
karakteristikleri ve depolama stabilitesine etkisini incelemistir. Arastirma sonuglarina
gore i¢ sicakligl 70 °C’a sous vide ile getirilen doner kebap 6rneklerinin +4°C’ta 99
giin depolama sonunda mikrobiyolojik, kimyasal, fiziksel ve duyusal kalitelerini
koruduklar1 ve bu siiregte higbir bozulma ve kalite kaybinin olmadigi

gbzlemlenmistir.
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IKINCi BOLUM
ULTRASONIKASYON

2.1.  Ultrasonikasyon

Gida isleme yontemleri giin gectikce geliserek tiiketici tercihindeki degisik
talepleri karsilamaya, giivenli ve yiiksek kalitede gida tiretmeye caligmaktadir.
Gelismekte olan bu yoOntemler belirtilen Ozelliklerin en iyi alternatiflerini ortaya
koymaya c¢aligsmaktadir. Ultrasonikasyon yontemi ekonomikligi, basit olusu ve enerji
verimligi sayesinde “yesil gida isleme” yoOntemlerinden birisi haline gelmistir
(Alarcon-Rojo vd., 2019, s. 3). Yiiksek ultrasonikasyon taze veya islenmis ette, et
hazirlik islemlerinde, fizikokimyasal 6zellikleri, mikrobiyolojik igerigi ve duyusal
ozellikleri optimize etmek i¢in kullanilmaktadir. Ayrica ultrasonikasyonun tuzlama,
marinasyonda, kristalize etmede, kurutma ve gevreklestirme islemlerinde yardimci
olmaktadir. Ete uygulanan diisik yogunluktaki ultrasonikasyon ydnteminin ete
donmada, ¢6zlilmede, salamurada, pisirmede, bakteriyel inhibisyonda, yumusamada
ve etin kalitesinde olumlu etkisi oldugu goriilmistiir (Pefia-Gonzalez vd., 2019, s.
134).

2.2.  Ultrasonikasyon Yapilmis Calismalar

Jayasooriya vd. (2004) yaptiklar1 ¢alismada giiglii ultrasonikasyonun etin
fiziksel ve/veya kimyasal 6zelliklerinde degirmesine faydasi olabilecegine, etin hizli
bir sekilde gevreklestirilmesinde yardimer olabilecegine ve etlerin baglanmasinda tuz

yerine alternatif olabilecegini diistinmektedir.

Chandrapala vd. (2012) yaptiklar1 ¢alismada ultrasonikasyon uygulamalarinin
gida emiilsifikasyonlarinda ve et gevreklestirme islemlerinde kullanildigini ve
gelecek yillarda uygun endiistriyel aletlerinin {iretilmesiyle gida sanayiinde

kullaniminin yayginlagsabilecegini diisiinmektedirler.

Alarcon-Rojo vd. (2019) yaptiklari ¢alismada yiiksek yogunluklu

ultrasonikasyon uygulamalar etteki mikrobiyel yiikleri azalttigi, etin yumusamasina
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yardimci oldugu ve marine gereken islemlerde etteki su tutma kapasitesinin arttigini

belirtmislerdir.

Pefia-Gonzalez vd. (2019) yaptiklar1 ¢alismada 60 dakikalik yiiksek
yogunlukta ultrasonikasyon uygulamasinda sonra etlerin 0, 7 ve 14 giinlilk muhafaza
edilmesiyle ette yumusaklik, sululuk, koku, lezzet ve renkte olumlu etkisinin oldugu
kayit altma almmustir. Yiksek yogunluktaki ultrasonikasyon et iiriinlerinin
istenmeyen derecede duyusal etkiler yaratmadan etin yumusatma kabiliyetinin
oldugu da goriilmistlir. Ayrica 14 giin boyunca saklanan ve daha sonra
ultrasonikasyon ile muamele edilen etin daha yogun bir taze et kokusuna ve yagh
tada sahip oldugu da algilanmistir. Mikro yapi, kas lifleri ile demet arasinda biiyiik

bir bosluk oldugunu ve bag dokusunun degradasyonunun da arttigini1 gostermistirler.

Da Silva vd. (2020) mortadella ile ilgili yaptiklari1 ¢alismada ultrasonikasyon
uygulamasinin gidalardaki i¢ 1sinin daha hizli yiikselmesine ve homojen 1s1
dagilimimin yapilmasina yardimci oldugunu bulmuslardir. Ayrica pisme siiresinin

azaltilmasiyla oksidatif ve mikrobiyolojik kalitenin artabilecegini diisiinmektedirler.

Gomez-Salazar ve ark (2021) yaptiklari g¢aligmada ultrasonikasyonun et
triinlerinde tuz kullanim oranin azaltabilme potansiyeli oldugunu, salamura ve

kiirleme siirecini hizlandirabilecegini ve pisirme siiresini azaltacagini gostermistirler.

Zhang vd. (2021) baharathi sigir eti ile ilgili yaptiklar1 ¢alismada etlere
uyguladiklar1 ultrasonikasyonun baharatli sigir etinin sogukta depolanmasi sirasinda
toplam canli sayis1 (bakteri vb.) degerlerini, lipid oksidasyon derecelerini ve protein
bozulmasinmi etkili bir sekilde azalttigin1 kaydetmislerdir. Ayrica etlerin sogukta
muhafazasi sirasinda pH, sertlik ve ¢ignenebilirlik degerlerinin diismesini ve lezzetin
bozulma siirecini yavaglatmistir. Arastirmacilar genel olarak ultrasonik yardiml
pisirmenin, baharatli sigir etinin sogukta saklanmasi sirasinda kalite profilini
korumak ve raf dmriinii uzatmak i¢in milkemmel bir alternatif olabilecegini ortaya

koymuslardir.

Xiong vd. (2020) yaptiklart ¢alismada ultrasonikasyon destekli kiirleme ile
sodyum bikarbonatl kiirleme birlestirildiginde, tavuk go6giis etinin kiirlenme oranini,

yumusamasini ve su baglama kabiliyetini iyilestirmede sinerjistik bir etki
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sergiledigini ortaya koymuslardir. Sodyum bikarbonat destekli kiirleme ile
birlestirilen ultrasonikasyon, sirasiyla tavugun yumusamasina ve su tutulmasina
katkida bulunmustur. Ultrasonikasyon ve sodyum bikarbonat arasindaki sinerjistik
etki goz Oniine alindiginda, bu sonuglar tavuk gogsii eti veya diger sert etlerin
sertlestirilmesini ve yumusatilmasini hizlandirmak i¢in 6nemli bir yol olarak

kullanilabilecegini ortaya koymaktadir.
2.3. Arastirma Konusu ve Problemi

Doner kebap gesitleri Diinya’da ve ozellikle iilkemizde en ¢ok tiiketilen fast
food 6rneklerinden birisidir. Tiirkiye’de yapilan arastirmalara gore doner kebap en
cok tiiketilen fast food yiyecekleri arasinda bulunmaktadir (Ugur, 2008, s. 6; Onder
ve Onder, 2019, s. 473; Aredapiar, 2022; Tumay Bulut ve Kenanoglu, 2022, s. 127;
Sayin, 2022, s. 310). Doner kebap sadece fast food restoranlarda satilmamakta,
paketli triin olarak market raflarinda yer almakta ve tercih edilmektedir. Yogun
sekilde talep edilen bu iirlinlin malzeme se¢imini, malzemelerin islenmesi,
marinasyonu, soguk muhafazasi, pisirme siireci ve servisi gibi uzun soluklu ustalik
isteyen bir dizi islem gerekmektedir. Ozellikle etin marinasyon siiresinin uzun siirede
olmas1 biiyiik, orta ve kiiciik isletmelerde enerji maliyetlerini artmasina, bazi
durumlarda triinlerin tekrar lretiminin gecikmesine ve bdylece gida maaliyetinin

artmasina sebebiyet vermektedir.
2.4. Arastirmanin Amaci

Arastirmada ultrasonikasyon uygulamasi ile doner kebabin marinasyon
siirecinin azaltilmas1 ve duyusal 6zelliklerde iyilesme amaglanmaktadir. Marinasyon
slirecinin uzun olmasinin ana sebepleri kullanilan dana, koyun, deve ve keg¢i gibi et
gruplarinin kas yogunlugunun fazla olmasindan dolay1 ge¢ pismesi ve kullanilan
lezzetlendirici {irlinlerin ete niifus etmesi igin bir siire beklenmesi gerektigindendir.
Daha oOnce yapilan calismalarda ultrasonikasyon uygulamasmin etlerin
gevreklestirilmesinde, pisirilmesinde ve lezzet artisinda olumlu etkileri oldugu
goriilmiistiir (Jayasooriya vd., 2004; Chandrapala vd., 2012; Alarcon-Rojo vd., 2019;
Pefia-Gonzalez vd., 2019; Da Silva vd., 2020; Xiong vd., 2020; Gémez-Salazar vd.,
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2021; Zhang vd., 2021; Firouz vd., 2022). Marinasyon siirecinin kisaltilmasiyla
ozellikle kiiciik, orta ve biiylik isletmelerde zamandan ve enerji maaliyetlerinden

tasarruf edilmesi amac¢lanmaktadir.

2.5.  Arastirmamn Onemi

Doner kebap fiiretiminde marinasyon siirecinin uzun olmasindan kaynakli
enerji maliyetlerinde ve {liretimin uzun siirmesi gibi problem ortaya ¢ikmaktadir. Bu
problemlerin ¢dziimiinde ultrasonikasyon yontemi ile siirenin kisaltilarak iireticilere
katkida bulunulacaktir. Ayrica konu ile ilgili yapilan daha 6nceki arastirmalarda
ultrasonikasyon  uygulamasinin  etlerin  duyusal  Ozelliklerinde  iyilesme
gostermesinden dolay1 doner kebap etinde de ayni etki beklenmektedir. Calismada da
uygulamanin gerceklestirilmesiyle enerji, zaman ve duyusal niteliklerde olumlu

sonuclar elde edilecegi diistiniilmektedir.



o1

UCUNCU BOLUM
MATERYAL VE YONTEM
3.1. Materyal

Etve Yag

Déner kebap tiretiminde kullanilan sigir eti ve koyun kuyruk yagi Konya ili
Karatay ilgesindeki yerel kasaptan temin edilmistir. Doner kebap orneklerinde
kullanilan et (trang) 2,5-3 yas araliginda Simental cinsi sigirlardan temin edilmistir.
Trang bolgesi yag orani diisiik, kas yogunlugu yiiksek, lezzetli olmas1 ve doner kebap
tiretiminde siklikla kullanilmasindan dolay1 secilmistir. Kuyruk yag: ise yaklasik 2
yasindaki Karaman cinsi koyunun kuyruk yagindan tercih edilmistir. Temin edilen
tiriinler yaklagik 15-20 giin araliginda +4 °C’de soguk hava deposunda dinlenmis
etler arasindan segilmistir. Sigir eti, et agma bigagi yardimiyla 5 mm kalinliginda
doner kebaplik yaprak haline getirilmis ve marinasyon isleminde kullanilmistir.
Kuzu kuyruk yag: ise et agma bigag1 ve et dovecegi yardimiyla 5 mm kalinliginda

yaprak haline getirilerek doner kebap sisine takmak i¢in hazirlanmistir.
Sebze, Baharat ve Yogurt

Doner kebap etinin marinasyonunda kullanilacak sebze (sogan), baharat
(karabiber ve tuz) ve yogurt (%4 yag ve %4 protein oranina sahip) Konya ili Karatay

ilge piyasasindaki isletmelerden temin edilmistir.
3.2. Gerecler
Vakum Poseti

Doner kebaplik etleri vakumlamada Packtech marka 20x25 cm vakum poseti

kullanilmistir.
Vakum Cihaz1

Doner kebaplik etleri Packtech Endiistriyel Hazneli Vakum Makinesi PT-
VKM-CPRO marka cihazi kullanilmstir.
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Ultrasonik Banyo Cihaz

Doner kebaplik etlerin ultrasonikasyon uygulamasi yapilmasinda Weightlab
WEF-UD6 Ultrasonik Banyo 6.5 L cihazi kullanilmistir.

Doner Kebap Ocagi

Doner kebap pisirilmesinde Giilsan marka tek radyanli gazli doner kebap

ocagi kullanilmastir.
3.3. Yontem

Arastirma igin Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler
Bilimsel Arastirmalar Etik Kurulu Baskanligi’nin 12/04/2023 tarihli 2023/87 karar
numarasina binaen etik izin alimmistir. Arastirmada doner kebap ornegi olarak
cografi isarete sahip olan Agr1 Yaprak Doneri tercih edilmistir. Agr1 Yaprak
Donerinin tercih edilmesindeki sebep, doner kebabin kiyma kullanilmadan tamamen
yaprak etten yapilmasi, marinasyon siiresinin uzun olmast (3 giin) ve
marinasyonunda etin lezzetini baskilayacak ve duyusal analiz yapilirken panelistlerin
algisini baska yonlere cevirebilecek baharatlarin kullanilmamasidir. Caligmaya dair

olusturulan hipotezler (varsayimlar) asagidaki gibidir;

H1. 30 dakika ultrasonikasyon uygulamali doéner kebap (UUD30) ile
ultrasonikasyon uygulamali doner kebap (UUD) ornekleri arasinda anlamli bir
farklilik vardir.

H2. 60 dakika ultrasonikasyon uygulamali doner kebap (UUDG0) ile
ultrasonikasyon uygulamali doner kebap (UUD) ornekleri arasinda anlamli bir

farklilik vardir.

H3. 90 dakika ultrasonikasyon uygulamali doner kebap (UUD90) ile UUD

ornekleri arasinda anlaml bir farklilik vardir.

H4. 30 dakika ultrasonikasyon uygulamali doéner kebap (UUD30) ile
“Goriniis” (H4.1), “Renk (H4.2)” “Koku” (H4.3), “Lezzet” (H4.4), “Doku-Tekstiir
(H4.5)” ve “Genel Begeni (H4.6)” 6zellikleri anlamli olarak farklilagmaktadir.
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H5. 60 dakika ultrasonikasyon uygulamali doéner kebap (UUDG0) ile
“Gorlinis” (HS5.1), “Renk (H5.2)” “Koku” (HS.3), “Lezzet” (H5.4), “Doku-Tekstiir
(H5.5)” ve “Genel Begeni (H4.6)” 6zellikleri anlaml1 olarak farklilasmaktadir.

H6. 90 dakika ultrasonikasyon uygulamali doner kebap ((UUD90) ile
“Goriliniis” (H6.1), “Renk (H6.2)” “Koku” (H6.3), “Lezzet” (H6.4), “Doku-Tekstiir
(H6.5)” ve “Genel Begeni (H6.6)” 6zellikleri anlaml1 olarak farklilasmaktadir.

H7. Ultrasonikasyon uygulamali doner kebap (UUD) 6rnekleri ile “Sertlik”

0zelligi anlamli olarak farklilasmaktadir.

H8. Ultrasonikasyon uygulamali doner kebap (UUD) o6rnekleri ile “Dis

Yapigkanlik” 6zelligi anlamli olarak farklilasmaktadir.

H9. Ultrasonikasyon uygulamali doner kebap (UUD) ornekleri ile

“Elastikiyet” 6zelligi anlamli olarak farklilagmaktadir.

H10. Ultrasonikasyon uygulamali doner kebap (UUD) ornekleri ile doner
kebap ile “I¢ Yapiskanlik” 6zelligi anlamli olarak farklilagmaktadir.

H11. Ultrasonikasyon uygulamali doéner kebap (UUD) ornekleri ile doner

kebap ile “Sakizimsilik” 6zelligi anlaml olarak farklilasmaktadir.

H12. Ultrasonikasyon uygulamali doner kebap (UUD) &rnekleri ile doner

kebap ile “Cignenebilirlik” 6zelligi anlamli olarak farklilagmaktadir.

H13. Ultrasonikasyon uygulamali doéner kebap (UUD) ornekleri ile doner

kebap ile “Geri Kazanim” 6zelligi anlamli olarak farklilagmaktadir.
3.3.1. Doéner Kebabin Hazirlanmasi

Deneysel doner kebap iiretimi 2023 yilinin Eyliil ayinda Necmettin Erbakan
Universitesi Nezahat Kelesoglu Saghk Bilimleri Fakiiltesinde gergeklestirilmistir.
Déner kebap iiretiminde kontrol drnegine en yakin ya da daha iyi 6zellikteki sonucu
bulabilmek adina ii¢ farkli siirelerde ultrasonikasyon yapilmis doner Ornegi
hazirlanmistir. Doner kebap hazirlamada kullanilan {iriinler ve marinasyon siireleri

Tablo 3.1°de verilmistir.



54

Tablo 3.1. Déner Kebap Marinasyonunda Kullanilan Uriinler ve Marinasyon Siireleri.

Formiilasvon Ornek Gruplar
y Kontrol UuD30 UuD60 UuD90
Sigir Eti
(kilogram) 2 2 2 2
Kuyruk Yagi 200 200 200 200
(gram)
Sogan (gram) 50 50 50 50
Yogurt (gram) 50 50 50 50
Karabiber 5 5 5 5
(gram)
Tuz (gram) 20 20 20 20
Marinasyon 75 oot 30 dakika 60 dakika 90 dakika
Siiresi

Kontrol: Ultrasonikasyon uygulanmamis doner kebap kontrol 6rnegi, UUD30: 30 dakika ultrasonikasyon uygulamali doner
kebap, UUD60: 60 dakika ultrasonikasyon uygulamali déner kebap, UUD90: 90 dakika ultrasonikasyon uygulamali doner
kebap

Kontrol 6rnegindeki doner kebaplik etler temin edildikten ve yaprak seklinde
acildiktan sonra geleneksel yontemler ile karigtirilarak marinasyon islemine tabii
tutulmustur. Marinasyon siireci +4 °C’de 3 giin slirmiistiir. 3 gilinlik marinasyon
sonunda 4 kat et ve 1 kat kuyruk yagi olacak sekilde etler ve yaglar doner kebap
sisine gecirilmistir. Doner kebap en son doner kebap bigagi ile tiraslanip,
sikigtirilarak doner kebap blogu haline getirilmistir. Hazirlanan doner kebap, doner
kebap ocagina takilarak 200-250 °C araliginda, 1s1 kaynagma 15 cm mesafede 30
dakika on pisirme yapilmistir. Belirtilen 1s1 aralii, mesafe ve 6n pisirme doner
kebabin uygun bir sekilde pismesi, dokusu ve tadi icin énem arz etmektedir. On
pisirme sonrasinda pisen doner kebap, doner kebap bigagi ile 2-3 mm kalinliginda
kesilerek tabak ve catal ile sicak bir sekilde panelistlere servis edilmistir. Doner
kebap eger kesildigi gibi sicak bir sekilde sunulmaz ise; doner kebabin yaglari
donabilir, etin sertliginde, dokusunda ve ¢ignenebilirliginde problem
olusabilmektedir. Bu da duyusal analizde problem yaratabilecegi i¢in sunumun

panelistlere hizli bir sekilde gerceklesmesi son derece onemlidir.

Ultrasonikasyon wuygulamali doéner kebap (UUD) oOrneklerinde etler
marinasyon sivistyla geleneksel yontemler ile karistirildiktan hemen sonra vakum
posetine konulmustur. Doner kebaplik etler vakum cihazinda marinasyon modunda
(4,2 m3/saat) 30 saniye vakumlanmis ve vakum posetinin agzi 1s1 ile ¢ift sira

yapistirilmistir. Doner kebaplik etlerin vakumlanma stireci sekil 3.1’de verilmistir.
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Sekil 3.1. UUD yapilacak etlerin vakumlanma siireci.

Vakumlanan doner kebap eti 6rnekleri Tablo 3.2°de verilen siire, giig, frekans
ve 1sida ultrasonik banyo cihazi kullanilarak ultrasonikasyon uygulamasina tabii
tutulmustur. Doner kebap etlerin hazirlanmasi igin Gonzalez-Gonzalez vd. (2017)
caligmasi referans alinarak benzeri ultrasonikasyon uygulamasi yapilmistir. Doner

kebaplik etlerin ultrasonikasyon uygulama siireci Sekil 3.2’de verilmistir.

Tablo 3.2. Ultrasonikasyon uygulama parametreleri.

Parametreler Ornek Gruplar
UuUD30 UUD60 UuUD90
Siire (dk) 30 60 90
Ultrasonik Gii¢
(Watt) 180 180 180
Frekans (KHz) 40 40 40
Is1 (°C) ~4 ~4 ~4

UUD30: 30 dakika ultrasonikasyon uygulamali doner kebap, UUD60: 60 dakika ultrasonikasyon uygulamali doner kebap,
UUD90: 90 dakika ultrasonikasyon uygulamali doner kebap

Sekil 3.2. Doner kebaplik etlere ultrasonikasyon uygulamasi yapilmast.
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Siire sonunda doner kebaplik etler 4 kat et ve 1 kat da kuyruk yagi olacak
sekilde doner sisine gecirilmistir. Doner kebaplik et en son doner bigag ile tiraslanip,
sikistirilarak doner kebap blogu haline getirilmistir. Doner kebap, doner ocagina
takilarak 200-250 °C 1s1 araliginda, 1s1 kaynagina 15 cm mesafede 30 dakika 6n
pisirme yapilmistir. On pisirme sonrasinda pisen doner kebaplik etleri déner bigag
ile 2-3 mm kalinhginda kesilerek tabak ve ¢atal ile sicak bir sekilde panelistlere

servis edilmistir. Donerin tiraglanmis, pismis ve sunum hali Sekil 3.3’te verilmistir.

)/ <5

Sekil 3.3. Doner kebabin pigirilmesi ve sunumu.

3.4. Analiz Yontemleri
3.4.1. Tekstiir Profil Analizi (TPA)

Tekstiir profil analizleri Selguk Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii
laboratuvarinda gergeklestirilmistir. Tekstiir profil analizi i¢in doner kebap ornekleri
3 mm kalinh@inda kesilmistir. Tekstiir profil analizleri oda sicakliginda
gerceklestirilmistir. Analiz i¢in her bir 6rnek grubu 3 paralel olarak yiiriitiilmiistiir.
Orneklerin tekstiirel 6zelliklerini belirlemek icin 50 kg yiik hiicresine (load cell)
sahip Tekstiir Analiz Cihazi (TA-HD Plus Texture Analyser, Stable Microsystems,
UK) kullanilmistir. Sekil 3.4’te TPA cihazi verilmistir.
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Sekil 3.4. Tekstiir profil analiz cihazi

Analizin gergeklestirilmesi icin sikistirma (kompresyon) testi kullanilmis ve
uygulanan analize ait parametreler Tablo 3.3’te verilmistir (Crehan vd., 2000, s. 465;
Herrero vd., s. 2007, 332; Babaoglu, 2020, s. 41).

Tablo 3.3. Tekstiir Profil Analizine (TPA) ait parametreler.

Analiz parametreleri Parametrelere ait degerler
Sikigtirma orani (strain, compression) %50
Test dncesi hiz (pre-test speed) 5 mm/s
Test hiz1 1 mm/s
Bekleme zamani (time) 2/s

Cihaza ait yazilim programi yardimi ile (Exponent, Version 6,1,15,0)
orneklere ait okumalar yapilmig ve sonuglar hesaplanmistir. Tekstiir profil analizi

sonucunda doner kebap ornekleri igin asagidaki tekstiirel parametreler belirlenmistir:

o Sertlik (hardness, g): Sertlik besin maddesinin, kendisine uygulanan bir etkiye
direnme kapasitesidir. Baska bir ifadeyle, kati besin pargaciklarinin 6giitiicii
disler arasinda ya da yar1 kat1 besinlerin dil ve damak arasinda maruz kaldigi
basinca karsi1 koyabilmesi i¢in gereken kuvvettir (Ertas ve Dogruer, 2010, s. 36).

e Ic yapiskanlik (adhesiveness): I¢ yapiskanlik, gidalarin yapisimi olusturan ig
baglarin giicii olarak ifade edilmistir (Oney, 2023, s. 47).

e Dis yapiskanlik (cohesiveness, g.mm): Dis yapiskanlik gida maddesinin yiizeyi
ile temas ettigi ylizey (6rnegin damak, dis veya prob) arasindaki ¢ekim kuvvetini

asmak icin gereken is olarak tanimlanabilir (Oney, 2023, s. 50).
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e Elastikiyet (springiness): Elastikiyet besin maddesine uygulanan bir etki
sonrasinda meydana gelen sekil bozuklugunun, etki ortadan kalktiginda eski
haline donmesidir (Ertas ve Dogruer, 2010, s. 36).

e Sakizimsilik (gumminess, Q): Sakizimsilik yar1 kati veya kati bir gidanin
yutulabilecek duruma gelmesi i¢in uygulanmasi gereken parcalama kuvvetidir
(Yerlikaya, 2008, s. 40).

e Cignenebilirlik (chewiness, g): Cignenebilirlik, bir gidanin agizda ¢ignendiginde
ne kadar diren¢ gosterdigini ve tamamen ¢ignenip yutulmaya hazir hale gelene
kadar ne kadar enerji veya ¢aba gerektirdigini tanimlayan bir tekstiirel 6zelliktir.

e Geri kazanim (resilience): Geri kazanim, bir gida maddesi iizerinde bir kuvvet
veya basin¢ uygulandiktan sonra, bu kuvvet kaldirildiginda gidanin orijinal
sekline veya hacmine ne kadar hizli ve ne derece geri donebildigini ifade eden bir

tekstiirel 6zelliktir.
3.4.2. Duyusal Analiz

Duyusal degerlendirme, gidalarin gesitli 6zelliklerini gorsel, kokusal, tatli,
dokunsal veya isitsel duyularla algilayarak analiz eden, Olcen ve yorumlayan bir
disiplindir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019, s. 9). Duyusal analiz panelistlerin
duyusal degerlendirmesini miimkiin oldugunca olumlu/olumsuz etkilemeyecek bir
ortamda (iyi havalandirilmis, aydinlik, rahatsizlik verici koku igermeyen) yapilmistir.
Duyusal panel modeli olustururken McBride’in (1982), kullandig: sirali tek sunum
(modonic-sequential) yontemi kullanilmistir. Bu yontem doner kebabin taze, sicak ve
hizli bir sekilde sunulmasi 6nemli olmasindan dolayr secilmistir. Panel 22 yar
egitimli panelist olarak baglamigs ancak katilimci sayist 15  kisi ile
tamamlanabilmistir. Bundan dolay1 analizler 15 yar1 egitimli panelistler lizerinden
yapilmistir. Paneller duyusal analize en uygun saatler olan 10:00-11:00 (Yarali,
2018, s. 68) saatleri arasinda 4 panel seklinde yapilmistir. Duyusal ozelliklerin
tanimlanmasi siirecinde problem yasanmamasi i¢in doner kebap kesildigi anda sicak
bir sekilde tabaklarda 50 g olarak panelistlere sunulmustur. Degerlendirme
yapilmadan once panelistlere doner kebaplarin kalite 6zellikleri hakkinda detaylica

bilgi verilmistir. Panelistlerden doner kebaplarin; goriiniis, renk, koku, lezzet, doku-
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tekstiir, genel begeni kriterlerini degerlendirmeleri istenmistir. Panelistler
degerlendirmelerini 5°1i likert 6l¢egi kullanarak 1 (Cok kotii), 2 (Kotii), 3 (Ne iyi ne
de kotii), 4 (Iyi) ve 5 (Cok Iyi) olarak degerlendirilmistir. Duyusal analiz igin,
ornekler rastgele ti¢c haneli rakamlar ile kodlanmistir. 648 kodu kontrol 6rnegini, 379
numaralt kod UUD30 6rnegini, 932 numarali kod UUD60 6rnegini ve 416 numarali
kod UUD90 temsil etmektedir. Duyusal degerlendirmede kullanilan duyusal
degerlendirme formu Ocak’in (2021) calismasindan yararlanilarak {iretilmistir.
Degerlendirme kriterleri hakkinda bilgi asagida verilmistir.

Goriiniis Puanlari: TSE 1995 standardina gore, {iriinlerin goriinis
degerlendirmesinde i¢ bosluklarin olmamasi, yiizey diizglinligii ve diizgiin kesilme
(doner kebabin uygun tirag edilmesi), yabanct madde bulunmamasi, yaprak sekli ve

yagin donma siiresi gibi kriterler 6n plana ¢ikmaktadir (Ocak, 2021, s. 37).

Lezzet Puanlari: Lezzet degerlendirmesinde, riiniin kuru olmamasi,
aromanin 1iyi olmasi, marinasyonun diizgiin yapilmasi ve baharatlarin lezzeti

artirmasi gibi unsurlar 6nem tasimaktadir (Ocak, 2021, s. 37).

Koku Puanlari: Uriiniin kendine has bir kokuya sahip olmasi, yabanci
kokularin bulunmamasi ve kokunun ne ¢ok agir ne de baskin olmamasi, koku
degerlendirmesinin temel kriterleridir. Aromatik yag kokularmin olmamasi da,

tirtiniin dogal yapisinin korunmasi agisindan 6nemlidir (Ocak, 2021, s. 38).

Doku-Tekstiir Puanlar: Yap:1 degerlendirmesinde, iriiniin yanik veya ¢ig

olmamasi ve elastik bir kivama sahip olmasi beklenir (Ocak, 2021, s. 38).

Renk Puanlari: Renk degerlendirmesinde, {iriiniin renginin marine edilmis et

tiirlerine 6zgii ve koyu kiremit renginde olmasi beklenir (Ocak, 2021, s. 38).
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DORDUNCU BOLUM

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Bu béliimde materyal olarak iist boliimlerde anlatilan kontrol doner kebap
ornegi (ultrasonikasyon uygulamasi yapilmamis), 30 dakika ultrasonikasyon
uygulamali doner (UUD30), 60 dakika ultrasonikasyon uygulamali doner (UUDG60)
ve 90 dakika ultrasonikasyon uygulamali donerlerin (UUD90) duyusal analiz ve
tekstiir profil analizlerinin (TPA) bulgularina yer verilmistir. Hazirlanan ornekler
dort panelde toplamda 15 yar1 egitilmis panelist tarafindan degerlendirilmistir.
Panelistlerden kontrol 6rnegi, UUD30 6rnegi, UUD60 ve UUD90 6rneklerini likert
Olgegi (1-5) kullanarak goriiniis, renk, koku, lezzet, doku-tekstiir, genel begeni

kriterlerini degerlendirmeleri istenmistir.
4.1. Doner Kebap Orneklerinin Duyusal Analiz Bulgular

Panelistler duyusal analizde doner kebap orneklerinin; goriiniis, renk, koku
lezzet, doku-tekstiir ve genel begeni 6zelliklerini degerlendirmislerdir. Doner kebap

orneklerine ait duyusal degerlendirme bulgular1 Tablo 4.1°de verilmistir.

Tablo 4.1. Déner Kebap Orneklerinin Duyusal Degerlendirme Bulgular.

Duyusal Degerlendirme Kriterleri

Déner Kebap Goriiniiy Renk Koku Lezzet Doku- Genel

Ornekleri Tekstiir Begeni
Kontrol 4,33 4,40 4,27 4,53 4,47 4,27
uuD30 4,60 4,27 4,33 4,30 4,40 4,47
uuD60 4,73 4,33 4,60 4,53 4,33 4,53
UuD90 4,67 4,60 4,20 4,47 4,53 4,63

Kontrol: Ultrasonikasyon uygulanmamis déner kebap kontrol ornegi, UUD30: 30 dakika ultrasonikasyon uygulamali doner
kebap, UUDG60: 60 dakika ultrasonikasyon uygulamali doner kebap, UUD90: 90 dakika ultrasonikasyon uygulamali doner
kebap

15 yan egitilmis panelist tarafindan degerlendirilen kontrol 6rnegin duyusal
analiz sonuglaria incelendiginde 1-5 puanlama skalasi acisindan goriiniis 6zelligi
ortalama puani 4,33, renk 6zelliginin ortalama puani 4,40, koku 6zelliginin ortalama
puan1 4,27, lezzet 6zelliginin ortalama puani 4,53, doku-tekstiir 6zelliginin ortalama
puaninin 4,47 ve genel begeni Ozelliginin ortalama puanmnin 4,27 oldugu
anlasilmaktadir. Panelistler kontrol 6rneginin goriinis, renk, koku, lezzet ve doku
durumlarina dikkat etmisler ve bu oOzelliklerin ortalama puani ise 4,40 seklinde

ortaya ¢ikmaktadir. Incelemeler sonucu panelistlerin en yiiksek puani gériiniis lezzet
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(4,53) ozelligine verdigi goriilmektedir. Buna gore de kontrol orneginin lezzet
Ozelliginin begenildigi sonucuna varilmaktadir. Sirasiyla doku-tekstiir, renk, goriiniis
ve koku ozelliklerinin begenildigi gortilmektedir. Genel begeni 1-5 puan skalasinda
ortalamanin istiinde oldugu i¢in kontrol orneginin panelistler tarafindan iyi

bulundugu sonucuna varilabilir.

15 yar1 egitilmis panelist tarafindan degerlendirilen UUD30 6rneginin
duyusal analiz sonuglar1 incelendiginde 1-5 puanlama skalasi agisindan goriiniis
0zelligi ortalama puam 4,60, renk 6zelliginin ortalama puani 4,27, koku 6zelliginin
ortalama puani, 4,33, lezzet 6zelliginin ortalama puani 4,30, doku-tekstiir 6zelliginin
ortalama puaninin 4,40 ve genel begeni 6zelliginin ortalama puaninin 4,47 oldugu
anlasilmaktadir. Panelistler UUD30 6rneginin goriiniis, renk, koku, lezzet ve doku
durumlarina dikkat etmisler ve bu o6zelliklerin ortalama puam ise 4,38 seklinde
ortaya g¢ikmaktadir. Tiim bu incelemeler sonucu panelistlerin en yiiksek puani
goriinlis (4,60) ozelligine verdigi goriilmektedir. Buna gore de UUD30 6rneginin
goriiniis  Ozelliginin begenildigi sonucuna varilmaktadir. Sirasiyla genel begeni,
doku-tekstiir, koku ve lezzet 6zelliklerinin begenildigi ve son olarak en az puani renk
kriterinin aldig1 goriilmektedir. Genel begeni 1-5 puan skalasinda ortalamanin
tistiinde oldugu i¢in UUD30 6rneginin panelistler tarafindan iyi bulundugu sonucuna

varilabilir.

15 yar1 egitilmis panelist tarafindan degerlendirilen UUDG0 6rnegin duyusal
analiz sonuglarina bakildiginda 1-5 puanlama skalasi agisindan goriiniis 6zelligi
ortalama puani 4,73, renk 6zelliginin ortalama puani 4,33, koku 6zelliginin ortalama
puani, 4,60, lezzet 6zelliginin ortalama puani 4,53, doku-tekstiir 6zelliginin ortalama
puaninin 4,33 ve genel begeni Ozelliginin ortalama puanmin 4,53 oldugu
anlagilmaktadir. Panelistler UUDG60 6rneginin goriiniis, renk, koku, lezzet ve yapi
durumlarina dikkat etmisler ve bu oOzelliklerin ortalama puani ise 4,50 seklinde
ortaya cikmaktadir. Tiim bu incelemeler sonucu panelistlerin en yiiksek puan
goriiniis (4,73) ozelligine verdigi goriilmektedir. Buna gore de kontrol orneginin
goriiniis 6zelliginin begenildigi sonucuna varilmaktadir. Sirasiyla koku, lezzet ve
genel begeni ozelliklerinin begenildigi ve son olarak en az puani renk ve doku-

tekstiir Kkriterlerinin aldigr goriilmektedir. Genel begeni 1-5 puan skalasinda
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ortalamanin {stiinde oldugu i¢in UUDG0 orneginin panelistler tarafindan iyi

bulundugu sonucuna varilabilir.

15 yan egitilmis panelist tarafindan degerlendirilen UUD90 6rnegin duyusal
analiz sonuglarina bakildiginda 1-5 puanlama skalasi agisindan goriiniis 6zelligi
ortalama puan1 4,67, renk 6zelliginin ortalama puani 4,60, koku 6zelliginin ortalama
puani, 4,20, lezzet 6zelliginin ortalama puani 4,47, doku-tekstiir 6zelliginin ortalama
puaninin 4,53 ve genel begeni Ozelliginin ortalama puaninin 4,63 oldugu
anlagilmaktadir. Panelistler UUD90 Grneginin goriiniis, renk, koku, lezzet ve yapi
durumlarina dikkat etmisler ve bu oOzelliklerin ortalama puani ise 4,49 seklinde
ortaya g¢ikmaktadir. Tiim bu incelemeler sonucu panelistlerin en yiiksek puani
goriinlis (4,67) ozelligine verdigi goriilmektedir. Buna gore de UUD90 6rneginin
goriiniis Ozelliginin begenildigi sonucuna varilmaktadir. Sirasiyla genel begeni,
doku-tekstiir, renk ve lezzet 6zelliklerinin begenildigi ve son olarak en az puani koku
kriterinin aldig1 goriilmektedir. Genel begeni 1-5 puan skalasinda ortalamanin
tistiinde oldugu igin UUD90 &6rneginin, panelistler tarafindan iyi bulundugu sonucuna

varilabilir.

Tim bu incelemeler sonucu panelistlerin en yiiksek ortalamaya sahip olan
Ozelligin goriiniis oldugu anlasilmaktadir. Sirasiyla lezzet, renk, doku-tekstiir ve
kokunun begenildigi goriilmektedir. Sonug olarak UUD60 6rnegi goriiniis ve koku
acisindan en begenilen, UUD90 o6rnegi renk, doku-tesktiir ve genel begeni
bakimindan en begenilen doner kebap 6rnegi olmustur. Lezzet bakimindan en fazla
begeniyi kontrol 6rnegi ve UUD60 6rnegi almistir. Duyusal 6zelliklerde UUD90
orneginin on plana ¢iktigr sonucuna varilabilir. Doner kebap orneklerinin duyusal

degerlendirmelerdeki degerlerin degisimi Sekil 4.1’de gosterilmistir.
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Sekil 4.1. Doner kebap 6rneklerine ait duyusal degerlendirme bulgulart.

4.2. Istatistiksel Analizler

Istatistik analizler icin SPSS 22 paket programindan yararlanilmistir. Kontrol,
UUD30, UUD60 ve UUD90 orneklerinin duyusal degerlendirmesi Shapiro-Wilk
Testi dikkate alinarak normal dagilim gOstermeyen verilerin tespiti igin
kullanilmigtir. Normal dagilim goéstermeyen veriler Wilcoxon W Testi ile analiz
edilmistir. Tekstiir profil analizi analizlerinde (TPA) ise Korelasyon Analizi, Varyans

Analizi ve Tukey Coklu Karsilastirma Testinden yararlanilmistir.
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4.2.1. Déner Kebap Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuclar

Tablo 4.2. Kontrol grubu, UUD30, UUD60 ve UUD3 tanimlayici istatistikler.

Doner
Kebap Ozellik N Min Maks Ortalama Std. Sapma
Ornekleri

Gorliniis 15 3 5 4,33 0,724
Renk 15 4 5 4,40 0,507
Koku 15 2 5 4,27 1,030

Kontrol
Lezzet 15 4 5 4,53 0,516
Doku-Tekstiir 15 3 5 4,47 0,640
Genel Begeni 15 3 5 4,27 0,594
Gorliniis 15 2 5 4,60 0,828
Renk 15 2 5 4,27 0,961
Koku 15 2 5 4,33 1,050

uuD30
Lezzet 15 2 5 4,30 0,950
Doku-Tekstiir 15 2 5 4,40 0,828
Genel Begeni 15 2 5 4,47 0,834
Gorliniis 15 3 5 4,73 0,594
Renk 15 2 5 4,33 0,816
Koku 15 2 5 4,60 0,828

uuD60
Lezzet 15 3 5 4,53 0,640
Doku-Tekstiir 15 2 5 4,33 0,816
Genel Begeni 15 3 5 4,53 0,640
Gorliniis 15 4 5 4,67 0,488
Renk 15 3 5 4,60 0,632
Koku 15 3 5 4,20 0,775

UuD90
Lezzet 15 3 5 4,47 0,640
Doku-Tekstiir 15 3 5 4,53 0,640
Genel Begeni 15 4 5 4,63 0,481

Kontrol: Ultrasonikasyon uygulanmamis déner kebap kontrol ormegi, UUD30: 30 dakika ultrasonikasyon uygulamali doner
kebap, UUDG60: 60 dakika ultrasonikasyon uygulamali doner kebap, UUD90: 90 dakika ultrasonikasyon uygulamali doner
kebap

Tablo 4.2°de sunulan veriler, kontrol ve {i¢ farkli siirede ultrasonikasyon
uygulanmis doéner kebap (UUD30, UUD60, UUD90) kapsaminda panelistlerin
tirtinleri cesitli 6zelliklerine yonelik degerlendirmelerini sunmaktadir. Her bir 6zellik
icin saglanan minimum, maksimum, ortalama ve standart sapma degerleri,
panelistlerin algi ve memnuniyet diizeylerini belirlemek amaciyla 6nemli bir veri seti

olusturmaktadir.

Kontrol grubunda "genel begeni" ortalamasi 4,27 olarak belirlenmistir. Bu
deger, panelistlerin kontrol grubundaki iiriinlere dair genel bir memnuniyet
hissettiklerini, ancak bu memnuniyetin sinirli oldugunu gostermektedir. Ote yandan,

UUD90 grubunda genel begeni ortalamasi 4,63'e yilikselmektedir. Bu artis,
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panelistlerin deneyim diizeyinin yiikselmesi ile {iriin 6zelliklerine iligkin olumlu
algilarinin da arttigini ortaya koymaktadir. Ozellikle, UUD90 grubunda "gériiniis" ve
"lezzet" gibi Ozellikler i¢in ortalamalar 4,67 ve 4,47 olarak kaydedilmis; bu da

panelistlerin bu 6zelliklere dair yiiksek bir memnuniyet hissettigini gostermektedir.

Diger gruplarla kiyaslandiginda, UUD60 grubunda da goriinlis ve lezzet
degerlendirilmeleri olduk¢a yiiksektir (4,73 ve 4,53). Bu durum uygulama
deneyiminin katilimcilarda olumlu bir izlenim biraktigini ve bu 6zelliklere yonelik
algilarinin gii¢lendigini ifade etmektedir. UUD30 grubunda ise, genel memnuniyet
diizeyinin biraz daha diisik oldugu gorilmektedir. Ancak bu grup i¢in goriiniis
ortalamasi 4,60 olarak belirlenmis, bu da panelistlerin tirlinlerin dig goriiniisiine dair

olumlu bir bakis acisina sahip oldugunu gostermektedir.

Bununla birlikte, tiim gruplar arasinda en diisiik ortalama koku
degerlendirmesi UUD90 grubunda 4,20 olarak kaydedilmistir. Bu durum,
panelistlerin koku ile ilgili daha diisiikk bir memnuniyet diizeyine sahip oldugunu ve
bu ozelligin algilanmasinda bir sorun olabilecegini gostermektedir. Bu durumun
ultrasonikasyon siiresinin uzamasindan dolay1 gerceklestigi diistinilmektedir.
Panelistlerin deneyimleri arttik¢a, kokunun degerlendirilmesindeki bu diistis dikkat
cekicidir; bu da iirlinlerin diger 6zellikleri ile koku arasinda bir denge saglanmasi

gerektigini diisiindiirmektedir.

Standart sapma degerleri incelendiginde, genel olarak diisiik degerler
gozlemlenmektedir. Bu da panelistlerin degerlendirmelerinin birbirine yakin
oldugunu ve belirli bir tutarlilik sagladigin1 gostermektedir. Diisiik standart sapmalar,
panelistlerin algi ve memnuniyetlerinin belirgin bir sekilde benzerlik gosterdigini ve
genel olarak iriin Ozellikleri hakkinda ortak bir goriis olusturduklarini ifade
etmektedir. Bu durum, tiriinlerin belirli 6zelliklerinin katilimcilar tizerindeki etkisinin
sistematik bir bi¢imde degerlendirildigini ve deneyim diizeyinin genel begeni
tizerinde olumlu bir etkisi olabilecegini kanitlamaktadir.

Sonug olarak, elde edilen bulgular, iirtinlerin duyusal 6zelliklerinin katilimct

memnuniyeti ilizerinde 6nemli bir rol oynadigim1 ortaya koymaktadir.

Ultrasonikasyon uygulamasinin siiresi arttikga genel begeni ve algilarin olumlu
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yonde degistigi anlasilmaktadir. Ancak, koku gibi baz1 6zelliklerin, 6zellikle yiliksek
deneyim seviyelerinde daha dikkatli bir degerlendirmeye ihtiya¢ duydugu sonucuna
varilmaktadir. Bu veriler, gelecekteki arastirmalar i¢in de bir temel olusturmakta ve

tiriin gelistirme siireclerinde dikkat edilmesi gereken unsurlari isaret etmektedir.
Normallik testi

Gerekli analizlerin belirlenebilmesi i¢in 6ncelikle verilerin normal dagilima
uyup uymadigi incelenmesi gerekmektedir. Eger gruplardan biri veya her ikisi de
normal dagilim gostermiyorsa, gerceklestirilecek analizlerde parametrik yontemler
kullanilmamasi gerekmekte ve bu gibi durumlarda parametrik olmayan analiz
yontemlerin tercih edilmesi gerekmektedir. Arastirmaya dahil edilen gruplarin
normal dagilim kontrolii Kolmogorov-Smirnov veya Shapiro-Wilk Testleriyle
yapilabilmektedir. Normal dagilim testlerinde, gruba dahil edilen 6rneklem sayisi
30'dan fazla ise Kolmogorov-Smirnov Testi, daha azsa Shapiro-Wilk Testi
kullanilmaktadir (Shapiro & Wilk, 1965). Arastirmaya dahil edilen 6rneklem sayisi
30’dan az oldugu i¢in (n=15) Shapiro-Wilk Testi kullanilmistir.

Tablo 4.3. Kontrol ve UUD 6rneklerinin Shapiro-Wilk Testi

Ozellik Grup istatistik Df P
Kontrol 0,783 14 0,002
- uuD30 0,557 14 <0,001
Goriiniis
uuD60 0,525 14 <0,001
uUuD90 0,603 14 <0,001
Kontrol 0,630 14 <0,001
Renk UuD30 0,772 14 <0,001
uuD60 0,713 14 <0,001
UuD90 0,667 14 <0,001
Kontrol 0,731 14 <0,001
Koku uuD30 0,667 14 <0,001
UuD60 0,557 14 <0,001
UuD90 0,806 14 0.004
Kontrol 0,643 14 <0,001
Lezzet uuD30 0,686 14 <0,001
uuD60 0,713 14 <0,001
UuD90 0,744 14 <0,001
Kontrol 0,744 14 <0,001
. uuD30 0,693 14 <0,001
Doku- Tekstiir UUD60 0,713 14 <0,001
UuD90 0,713 14 <0,001
Kontrol 0,758 14 0,001
Genel Begeni uuD30 0,661 14 <0,001
UuD60 0,713 14 <0,001
UuUD90 0,661 14 <0,001

Kontrol: Ultrasonikasyon uygulanmamis doner kebap kontrol 6regi, UUD30: 30 dakika ultrasonikasyon uygulamali doner
kebap, UUDG60: 60 dakika ultrasonikasyon uygulamali doner kebap, UUD90: 90 dakika ultrasonikasyon uygulamali doner
kebap
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Tablo 4.3’te sunulan Shapiro-Wilk testi sonuglari, kontrol ve UUD 6rnekleri
gruplarinda incelenen c¢esitli 6zelliklerin normal dagilim varsayimini saglamadigini
gostermektedir. Her bir ozellik igin elde edilen p degerleri, (<0.05) seviyesinin
altinda kalmakta ve bu da normallik varsayimmin ihlal edildigini ortaya
koymaktadir. Bu durum, analizlerde parametrik olmayan testlerin tercih edilmesini

gerektirmektedir. Bu nedenle parametrik olmayan testlerden “Wilcoxon W Testi”

kullanilmustir.
Tablo 4.4. Kontrol ve UUD orneklerinin Wilcoxon W Testi
Ozelik N WilcoxonW  SD  SE  DF P %95 Giiven Araligi
Alt Sir Ust Siir
Kontrol 15 120 0,420 0,108 14  <0,001 4,17 4,67
UubD30 15 120 0,844 0,218 14  <0,001 4,25 4,83
uubeo 15 120 0,647 0,647 14  <0,001 4,33 4,83
UuDa90 15 120 0,500 0,500 14  <0,001 4,00 4,92

Kontrol: Ultrasonikasyon uygulanmamis déner kebap kontrol ornegi, UUD30: 30 dakika ultrasonikasyon uygulamali doner
kebap, UUDG60: 60 dakika ultrasonikasyon uygulamali déner kebap, UUD90: 90 dakika ultrasonikasyon uygulamali doner
kebap

Tablo 4.4’te kontrol grubunun ve UUD grubunun Wilcoxon W Testi
sonuglarini igermektedir. Wilcoxon testi, sirali verilerin degerlendirilmesi amaciyla
kullanilan parametrik olmayan bir istatistiksel analiz yontemidir (Bergmann vd.,
2000). Tabloda her bir grup i¢in 15 yar1 egitimli panelist ile yapilan
degerlendirmelerin sonuclar1 yer almaktadir. Tablodaki verilere gore, kontrol 6rnegi,
UuD30, UUD60 ve UUD90 gruplart igin Wilcoxon W degeri 120 olarak
belirlenmistir. Bu deger, her grubun sirali puanlarinin toplamini ifade etmektedir.
Kontrol grubu i¢in SD 0,420 ve SE 0,108 olarak bulunurken, UUD30 i¢in SD 0,844
ve SE 0,218, UUDGO icin SD 0,647 ve SE 0,647, UUD90 i¢in ise SD 0,500 ve SE
0,500 olarak rapor edilmistir. UUD30 grubunun yiiksek standart sapma ve hata
degerleri, bu gruptaki degerlendirmelerin daha fazla degiskenlik gdsterdigini ve
dolayisiyla katilimcilar arasinda algir farkliliklarinin  daha belirgin  oldugunu

gostermektedir.

Tim gruplar i¢in p degeri (<0,001) olarak rapor edilmistir. Elde edilen bu
deger, katilimcilar tarafindan yapilan degerlendirmelerin istatistiksel olarak anlamli
oldugunu gostermektedir. Ayrica bu dort grup doner kebap Ornekleri arasindaki

algilarda belirgin farkliliklar mevcut oldugu da goriilmektedir.
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Bu noktada 30 dakika ultrasonikasyon uygulamasi (H1), 60 dakika
ultrasonikasyon uygulamasi (H2) ve 90 dakika ultrasonikasyon uygulamasi (H3)
gerceklestirilen doner kebap ile diger pisirme uygulamalari arasinda anlamli bir
farklilik vardir. Olusan anlamli farkliliklardan dolayr H1, H2 ve H3 hipotezleri kabul

edilmistir.

Gliven araliklari, her grup icin %95 giliven araligim1 gostermektedir. Kontrol
Ornegi icin giiven araligi 4,17 ile 4,67 arasinda degisirken, UUD30 i¢in 4,25 ile 4,83,
UUDG60 i¢in 4,33 ile 4,83, UUD90 i¢in ise 4,00 ile 4,92 olarak belirlenmistir. Bu
giiven araliklari, her bir grup i¢in panelistlerin duyusal algilarinin yiiksek oldugunu
ve genel olarak olumlu bir degerlendirme yaptiklarini gdstermektedir. Ozellikle
UUD90 grubunun giiven araliginin en genis olmasi, bu grup icindeki algilarin daha
degisken oldugunu ve dolayisiyla daha fazla farklilik gosterdigini ortaya
koymaktadir.

Tiim bu bulgular, panelistlerin algi diizeylerinin belirgin bir sekilde hipotez
degerlerinin lizerinde oldugunu gostermekte ve ilgili dzelliklerin bireyler iizerindeki
etkisinin belirgin bir sekilde varligin1 ortaya koymaktadir. P degerlerinin (<0,001)
istatistiksel olarak anlamli ¢ikmasi, bu bulgularin giivenilirligini artirmakta ve
duyusal ozelliklerin  bireylerin  deneyimleri iizerindeki algisal Oneminin
vurgulanmasinda 6nemli bir katki saglamaktadir. Sonug olarak, bu arastirma, duyusal
ozelliklerin bireylerin deneyimleri iizerindeki algisal 6nemini vurgulayarak hem
akademik literatiire katk:1 saglamakta hem de uygulamali alanlarda kullanilabilecek

bilgiler sunmaktadir.

Tablo 4.5. Duyusal Ozelliklerin Wilcoxon W Testi

%95 Giiven Araligi

Ozellik N Wilcoxon W SD SE DF P Alt Stnir Ust Stnur
Gorlnls 15 120 0,506 0,131 14 <0,001 4,25 5,00
Renk 15 120 0,516 0,133 14 <0,001 4,12 4,75
Koku 15 120 0,604 0,156 14 <0,001 4,00 4,75
Lezzet 15 120 0,452 0,117 14 <0,001 4,25 4,75
Doku-Tekstir 15 120 0,458 0,118 14 <0,001 4,13 4,75
Genel Begeni 15 120 0,428 0,111 14 <0,001 4,25 4,75

Tablo 4.5’e gore, duyusal dzellikler (goriiniis, renk, koku, lezzet, doku-tekstiir
ve genel begeni) acisindan elde edilen P degerleri tiim gruplar igin (<0,001)

seviyesinde bulunmustur. Bu sonug, her bir 6zelligin medyaninin referans degerden
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anlaml diizeyde farkli oldugunu gostermektedir. Verilerin normal dagilima uymadigi
bu gibi durumlarda parametrik olmayan bir yontem olan Wilcoxon Testinin

uygulanmasi gerekmektedir.

Ormneklem biiyiikliigii her bir grup icin 15 olarak belirlenmis ve Wilcoxon W
degeri tiim duyusal 6zellikler i¢in 120 olarak hesaplanmistir. Bu, sirali veri setleri
tizerinde yiiksek tutarliligi isaret etmektedir. Standart sapma (SD) degerleri goriiniis
i¢in 0,506, renk icin 0,516, koku i¢in 0,604, lezzet i¢in 0,452, doku-tekstiir i¢in 0,458
ve genel begeni i¢in 0,428 olarak bulunmus olup, bu degerler gruplar arasinda
degisen varyasyonlar1 gostermektedir. Standart hata (SE) degerleri ise her bir 6zellik
i¢in sirastyla 0,131, 0,133, 0,156, 0,117, 0,118 ve 0,111 olarak rapor edilmistir, bu da

orneklem tizerindeki dl¢timlerin kararliligini ve hassasiyetini gostermektedir.

Tim o6zellikler ig¢in P degeri (<0,001) olarak rapor edilmistir. Elde edilen bu
deger, katilimcilar tarafindan yapilan begenilerin istatistiksel olarak anlamli
oldugunu gostermektedir. Yani, bu alt1 grup arasindaki algilarda belirgin farkliliklar

mevcuttur.

Bu noktada H4, H5 ve H6 olarak, 30 dakika, 60 dakika ve 90 dakika
ultrasonikasyon uygulamasi gergeklestirilen doner kebap ile “Goriiniis” (H4.1, H5.1
ve H6.1), “Renk (H4.2, H5.2 ve H6.2)” “Koku” (H4.3, H5.3 ve H6.3), “Lezzet”
(H4.4, H5.4 ve H6.4), “Doku-Tekstiir (H4.5, H5.5 ve H6.5)” ve “Genel Begeni
(H4.6, H5.6 ve H6.6)” ozellikleri anlamli olarak farklilagsmaktadir. Olusan anlamli
farkliliklardan dolay1 H4, H5 ve H6 hipotezleri kabul edilmistir.

Bulgulara gore %95 giiven araligi, goriiniis i¢in alt sinir 4,25 ve iist sinir 5,00,
renk icin 4,12 ve 4,75, koku icin 4,00 ve 4,75, lezzet i¢in 4,25 ve 4,75, doku-tekstiir
icin 4,13 ve 4,75, genel begeni igin ise 4,25 ve 4,75 olarak belirlenmistir. Bu giiven
araliklari, panelistlerin duyusal degerlendirmelerinin genel olarak yiiksek oldugunu
ve tiim Ozelliklerde tutarli sonuclar elde edildigini gostermektedir. Elde edilen bu
bulgular, panelistlerin duyusal algilarinda belirli bir standarda sahip olduklarini ve

farkli duyusal 6zellikler arasinda genel bir uyum bulundugunu ortaya koymaktadir.

Tim bu bulgular, panelistlerin algi diizeylerinin belirgin bir sekilde hipotez

degerlerinin iizerinde oldugunu gostermekte ve ilgili 6zelliklerin bireyler lizerindeki
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etkisinin belirgin bir sekilde varligini ortaya koymaktadir. P degerlerinin (<0,001)
istatistiksel olarak anlamli ¢ikmasi, bu bulgularin giivenilirligini artirmakta ve
duyusal oOzelliklerin  bireylerin  deneyimleri lizerindeki algisal Oneminin
vurgulanmasinda 6nemli bir katki saglamaktadir. Sonug olarak, bu arastirma, duyusal
Ozelliklerin bireylerin deneyimleri iizerindeki algisal dnemini vurgulayarak, hem
akademik literatiire katki saglamakta hem de uygulamali alanlarda kullanilabilecek

bilgiler sunmaktadir.

Lyng, Allen ve McKenna (1998, s. 308) sigir etinin gevreklestirilmesi igin
ultrasonikasyon uygulanmasi (62 W, 20 kHz; 2 saat) hakkinda yaptig1 ¢aligmada
yumusaklik, doku ve genel kabul edilebilirlik parametrelerinde iyilesme gosterdigini
bildirmistir.

Haskaraca (2017, ss. 148-159) sous vide teknolojinin doner kebabin kalite
karakteristikleri ve depolama stabilitesine etkisini arastirmigtir. Doner kebap
orneklerini geleneksel, vakum, sous vide, modifiye atmosferde paketleme (MAP)
kullanarak tiretmistir. Duyusal analizlerde en yliksek puanlart sous vide teknolojisi
ile iiretilen ve paketlenen doner kebap 6rneklerinde oldugunu belirtmistir. Sous vide
ile hazirlanan doner kebap ornekleri 9’lu hedonik skala degerlendirmesiyle, genel
begeniden 7,00-8,52, yapi/tekstiirden 6,96-8,42, lezzetten 6,71-8,57, kokudan 6,88-
8,46, renkten 7,42-8,61 ve goriiniisten 7,58-8,50 puanlarini aldigini bildirmistir.

Yeung ve Huang (2017, s. 813) domuz bel etine ultrasonikasyon (300-2200
W, 15 kHz; 0-60 dakika) on islemi uygulanarak gevreklestirme, Kkalitesi ve
yumusakligr tizerindeki etkilerini arastirmiglardir. Calismada ultrasonikasyon siiresi
uzadik¢a yumusakligin artig gosterdigi bildirilmistir. Ayrica 300 W, 15 kHz, 30
dakika ultrasonikasyon uygulamasi yapilmis domuz eti 6rnekleri 9’Iu hedonik skala
degerlendirmesiyle genel begeniden 6,44, yapi/tekstirden 6,30 ve lezzetten 6,40
puan alarak en yiiksek puanlari almigtir. Goriiniis 7,10 parametresinde ise en yiiksek
puan1 2200 W, 15 kHz; 2 dakika ultrasonikasyon ile iiretilen domuz bel eti 6rnegi

almustir.

Pena-Gonzalez vd. (2017 s. 463) yiiksek yogunluklu ultrasonikasyon
uygulanmis (40 kHz; 60 dakika) sigir etinin kalitesi ve duyusal 6zellikleri tizerindeki
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etkilerini arastirmislardir. Calismada, ultrasonikasyon uygulamasi yapilan sigir
etinde, et daha yumusak ve sulu olarak algilandig1 belirtilmistir. Ultrasonikasyon
uygulamasi yapilan etlerde diger duyusal ozellikleri degistirmeden yumusaklik

algisini arttirdigini bildirilmistir.

Barretto vd. (2018, s. 60) ultrasonikasyon uygulamasinin (600 W, 20 kHz; 10
dakika) sodyum miktar1 azaltilmis ve pismis jambon {izerinde yapilan ¢alismada, 9’lu
hedonik skala degerlendirmesiyle renkten 7,32, lezzetten 7,21, dokudan 7,31, genel

begeniden 7,28 ve satin alma niyetinden 3,97 puan almistir.

Denktas (2019, s. 119) calismasinda fermente sucuk doner ve 1sil islem
gormils doner olarak iki farkli doner kebap iiretmistir. Isil islem uygulanan doner
orneklerinin fermente sucuk donere gore duyusal degerlendirmelerde puanlarinin
arttigini bildirilmistir. 9’lu hedonik skala tizerinden degerlendirilen duyusal analizde
1s1l iglem uygulanan doner kebap ornegi dis goriiniisten 5,60-6,30, kesit ylizey
goriiniisiinden 5,70-6,10, kesit yilizey renginden 5,70-6,30, kokudan 5,40-5,76,
tekstiirden 5,50-6,50, renkten 5,86-7,04, tattan 4,84-5,88, genel begeniden 5,90-6,40

puanlarini aldigini bildirmistir.

Aslan (2019, ss. 69-80) hayvansal yag orani azaltilan tavuk doner kebabin
kalite karakteristiklerini aragtirmistir. Doner kebap 6rneklerini findik yagi, zeytinyagi
ve musir yagi kullanarak tretmistir. Calismast 9’lu hedonik skala iizerinden
degerlendirdigini bildirirken, en ¢ok begenilen doner kebap grubunun zeytinyag:
igeren Ornekler oldugunu aktarmistir. Zeytinyagi igeren doner kebap 6rnekleri genel
begeniden 6,25-7,10, lezzetten 6,25-7,10, ¢ignenebilirlikten 5,40-6,85, kokudan 6,55-
7,55, sululuktan 5,40-6,45 ve goriiniisten 6,50-6,85 puanlarini aldigini bildirmistir.

Pena-Gonzalez vd. (2019, s. 139), yiiksek yogunluklu ultrasonikasyon
uygulamasinin (40 kHz; 60 dakika) sigir etinde yumusaklik, sululuk, koku, lezzet ve

renkte olumlu etkiler sagladigini bildirmistir.

Barretto vd. (2020, s. 6) ultrasonikasyon uygulamasi (600 W; 20 kHz; 10
dakika) yapilmis potasyum kloriir ve diisiik sodyum ilaveli yeniden yapilandirilmis
pismis jambonun fizikokimyasal ve duyusal oOzellikleri tizerindeki -etkilerini

arastirmiglardir. Calismada potasyum kloriir ilaveli ultrasonikasyon uygulamasi
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yapilmis jambon 9’Iu hedonik skala {izerinden degerlendirilmistir. Jambon, lezzetten
7,39, tuzlu tattan 7,29, dokudan 7,59, genel begeniden 7,48 ve satin alma niyetinden
4,21 puan alarak yapilan diger 3 Ornekten en fazla puanlari almistir. Renk
parametresinde ise en fazla begeniyi 7,64 puanla potasyum kloriir ilaveli jambon

almistir.

Contreras-Lopez vd. (2020, s. 786) kiirlenmis domuz etine uygulanan yiiksek
yogunluklu ultrasonikasyon uygulamasinin (37 kHz; 30-90 dakika) duyusal ve
fizikokimyasal 6zelliklerini aragtirmiglardir. Caligmada 30 dakikalik ultrasonikasyon

uygulamasinin ete daha fazla sululuk ve yumusaklik hissiyati verdigi bildirilmistir.

Zhang vd. (2021, s. 9) sicaklik kontrollii ultrasonikasyon isleminin (240 W,
25 kHz, 15, 20, 25, 30 ve 35 dakika) uygulanmasi ve Frankurt tipi sosislerdeki fosfat
icerigini azaltma potansiyeli hakkinda arastirma yapmuslardir. Caligmada fosfat
ilaveli 20 dakika ultrasonikasyon uygulamasi yapilmis Frankurt tipi sosis 7°li
tanimlayict skala {izerinden renkten 5,26 ve lezzetten 5,20 parametrelerinde en
yiiksek puanlart almigtir. Sululuk 5,56 ve genel begeniden 5,46 en yiiksek puanlari
fosfat ilaveli 25 dakika ultrasonikasyon uygulamasi yapilmis Frankurt tipi sosis

grubu almistir.

Cichoski vd. (2021, s. 10) ultrasonikasyon destekli (301-462 W, 25 kHz; 37,5
dakika) pisirmenin mortadellanin ugucu bilesikleri, oksidatif kararliligi ve duyusal
kalitesi tlizerindeki etkilerini aragtirmiglardir. Calismada duyusal Ozelliklerde
herhangi bir degisiklik olmadigim1 ancak mortadellanin pisirme siiresinin kisaldigi

belirtmistir.

Lee vd. (2023, s. 93) yiiksek yogunluklu ultrasonikasyon uygulamasinin (600
W, 35 kHz; 60 dakika) sigir etinde fizikokimyasal, duyusal ozellikleri ve mikro
yapist lizerindeki etkilerini arastirmiglardir.  Ultrasonikasyon uygulamasinin
pisirilmis etin yumusakligini, lezzetini, umami tadini, sululugunu ve genel kabul

edilebilirligini arttirdigini bildirmislerdir.

Oney (2023, ss. 82-87) calismasinda tavuk doner kebap iiretiminde, mekanik
ayrilmig tavuk etlerinin (MATE) kullanilabilme imkanlarinin belirlenmesini

arastirmistir. Deneysel doner kebap iiretiminde MATE ve transglutaminaz enzimi
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kullanarak 5 farkli doner kebap grubu olusturmustur. Doner kebap gruplart 0-10
puan skalasinda degerlendirilmistir. %95 tavuk kiyma, %5 MATE ve %25
transglutaminaz ile hazirlanan doner kebap grubu renkten 6,65-8,25, kokudan 6,69-
8,84, tekstiirden 7,50-7,85, lezzetten 6,62-8,54 ile en yiiksek puanlari almistir. %85
tavuk kiyma + %15 MATE + %2,5 transglutaminaz ile hazirlanan doner kebap

ornegi genel begeniden 7,19-8,40 ile en yliksek puani almistir.

4.2.2. Doner Kebap Orneklerinin Tekstiir Profil Analizi (TPA)

Sonuglari

Tekstiir profil analizlerindeki parametreler arasi iliskiyi 6lgmek amaciyla
Korelasyon Testi yapilmistir (Tablo 4.6). Kontrol 6rnegi, UUD30, UUDG60 ve
UUD90 orneklerinin tekstiir profil analiz (TPA) verilerine ait Varyans Analizi
sonuclar1 Tablo 4.7°da ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi sonuglar1 Tablo 4.8’de
verilmistir. Arastirma bulgularmin uygun bir sekilde karsilastirilabilmesi ve
tartisilabilmesi igin literatiirdeki ¢alismalarmn birimleri (Orn. N birimden g birimine)

calismadaki birimlere ¢evrilerek tartisma kisminda sunulmustur.

Tablo 4.6. Tekstiir profil analizi (TPA) Korelasyon Testi sonuclar.
Dis

o . Sertlik o ic Sakizimsihk  Cignenebilirlik .
Degiskenlikler © Ya(];llsr:](;n)hk Elastikiyet Yapiskanlik © @ Gerikazamim
Sertlik (g) 1,000 0,614 0,834 0,969" 0,998" 1,000 0,084"
D‘sy(zpr::;*;““k 0,614 1,000 0,600 0,486 0,602 0,626 0,694
_Elastikiyet 0,834 0,600 1,000 0,684 0,800 0,827 0,906
fcyapiskanlik  0,969" 0,486 0,684 1,000 0,981" 0,970" 0,912
Sakizimsilik (g) 0,998 0,602 0,800 0,981" 1,000 0,999" 0,974"
C'gne’zg)b"'”'k 1,000™ 0,626 0,827 0,970" 0,999" 1,000 0,984"
Gerikazamm  0,984" 0,694 0,906 0,912 0,974" 0,984" 1,000

* Korelasyon 0,05 diizeyinde anlamlidir.
** Korelasyon 0,01 diizeyinde anlamlidur.

Literatiirde farkli simmiflamalar olmakla birlikte Korelasyon Analizlerinde,
(0,00-0,30) zayif, (0,31-0,49) orta, (0,50-0,69) giiclii, (0,70- 0,100) ¢ok giiclii bir
iliski oldugunu ifade etmektedir (Tavsancil, 2006). Elde edilen korelasyon analiz
sonucuna gore, sertlik ile sakizimsilik arasinda ¢ok gii¢lii pozitif bir iligki (p<0,01)
sertlik ve ¢ignenebilirlik arasinda ¢ok gii¢lii pozitif bir iliski (p<0,01), sertlik ve geri
kazanim arasinda ¢ok giiclii bir pozitif iliski (p<0,05), i¢ yapiskanlik ve sakizimsilik
arasinda giiclii bir pozitif iliski (p<0,05), ¢ignenebilirlik ve sakizimsilik arasinda da

giiclii bir pozitif iliski bulunmaktadir (p<0,01).
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Tablo 4.7. Doner kebap 6rneklerin tekstiir profil analiz (TPA) verilerine ait Varyans Analizi

sonuglari.
Dis ic
Varyasyon Kaynagi SD Sertlik (9) Ya(]g’ ISr:l(:lr]l;llk Elastikiyet Yapiskanhk
KO F KO F KO F KO F

Uretim Siireci 3 7694595,622 4,507 4,721 2,367 0,006 0,718 0,002 0,332
Hata 8 1707235,411 1,994 0.008 0.006
Toplam 11

- Sakizimsilik (g) Cignenebilirlik (g) Geri Kazanim
Varyasyon Kaynagi  SD KO F KO = KO =
Uretim Siireci 3 2442560,979 5,303* 1239292,723 5,253* 0,02 0,372
Hata 8  460604,090 235914,733 0.001

Toplam 11

* [saretlenmis ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05) anlamlidar.

Tablo 4.8. Doner kebap 6rneklerinin tekstiir profil analiz (TPA) verilerine ait Tukey Coklu
Karsilastirma Testi sonuglari.

Parametre Kontrol UuUD30 UuD60 UuD90

Sertlik (g) 5071,46 £ 1309,202 3651,00 +2184,232 2082,02 + 415,62% 1528,64 + 413,90°

Dis Yapiskanhk (g.mm) -0,77 £ 0,412 -0.34+0,182 -2,46+2,112 -3,01 +£1,55°

Elastikiyet 0,67 + 0,092 0,72 £0,102 0,66 £0,112 0,61 0,062

ic Yapiskanhk 0,59 £0,012 0,55+0,022 0,54 +0,15° 0,54 +£ 0,022
Sakizimsilik (g) 2799,07 + 687,112 1993,97 + 1142,532 1078,12 + 87.85° 825,87 + 239,200
Cignenebilirlik (g) 1926,59 + 700,26% 1361,11 £ 621,372 720,91 £ 166,53° 510,34 + 198,64°

Geri kazanim 0,22 + 0,022 0,21 0,022 0,19 £ 0,072 0,17 + 0,022

*Aymni satirda farkli harfle igaretlenmis ortalamalar istatistiki (p<0,05) olarak birbirinden farklidir.

Tablo 4.7°de verilen Varyans Analizi sonuglar1 ve Tablo 4.8’de verilen Tukey
Coklu Karsilastirma Testi sonuglart doner kebap 6rneklerinin tekstiir profil analiz
(TPA) verilerine ait istatistiksel bulgular1 ortaya koymaktadir. Analizler, donerin
cesitli metrikleri tizerindeki etkileri inceleyerek, ultrasonikasyon uygulamanin doner

kebabin fiziksel 6zelliklerine olan katkisini degerlendirmeyi amaglamaktadir.

Sertlik

Tablo 4.7°deki Varyans Analizi sonuglari incelendiginde kontrol ve UUD
orneklerin sertlik degerleri tlizerine etkisi onemli (p<0,05) bulunmustur. Tablo
4.8’deki sertlik degerleri incelendiginde, kontrol 6rneginde 5071,46 g, UUD30
orneginde 3651,00 g, UUDG60 6rneginde 2082,02 g ve UUD90 6rneginde 1528,64 ¢
oldugu tespit edilmistir. Elde edilen veriler neticesinde ultrasonikasyon uygulamasi
gerceklestirilen doner kebap ile “Sertlik” 6zelligi anlamli olarak farklilasmasi

goriildiiginden H7. hipotezi kabul edilmistir.
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Oney (2023, s. 43), ¢alismasinda pismis mekanik ayrilmis tavuk eti (MATE)
ilaveli pismis tavuk doner kebabinin en diisiik 3419,11 g en yiiksek 9225.37 g sertlik
degerinin oldugunu bildirmistir.

Barretto vd. (2020, s. 5) ultrasonikasyon uygulamasi (600 W; 20 kHz; 10
dakika) yapilmis potasyum kloriir ve diisiik sodyumlu yeniden yapilandirilmis pismis
jambonun fizikokimyasal ve duyusal Ozellikleri iizerindeki etkilerinde yaptigi
calismada en disiik sertlik degerini 1527.53 g en yiiksek 2429.98 g olarak tespit
etmistir.

Denktas, (2019, s. 112), yaptig1 ¢alismasinda fermente sucuk donerinin sertlik
degerinin en diisiik 7491,85 g en yiiksek 24100,99 g oldugunu tespit etmistir. Isil
islem gormiis fermente sucuk donerin en diisiik sertlik degeri ise 140380,25 g en
yiiksek 555595,43 g oldugunu tespit etmistir.

Pena-Gonzalez vd. (2019, s. 137), yiiksek yogunluklu ultrasonikasyon
uygulamas1 (40 kHz; 60 dakika) yaptigi sigir eti 6rneklerinde sertlik degerinin
2588.039 g olarak tespit etmistir.

Aslan (2019, s. 57), farkli bitkisel yaglar kullanilarak iiretilen tavuk doner
kebap orneklerinde en diistik sertlik degerini sertlik degeri 66011,32 g olarak tespit
etmistir.

Barretto vd. (2018, s. 59) tarafindan ultrasonikasyon uygulanmis (600 W, 20
kHz; 10 dakika) diisiikk sodyumlu pismis jambon iizerinde yapilan ¢alismada sertlik
degerini en diisiik 2328,01 en yiiksek 3595,51 g olarak tespit etmistir.

Simsgek (2015, 120), yaptig1 ¢alismasinda kiymadan tretilen doner kebapta en
diisiik sertlik degerini 380,35 g en yiiksek 561,86 g olarak tespit etmistir.

Yeung ve Huang (2017, s. 813) domuz bel etine ultrasonikasyon (300-2200
W, 15 kHz; 0-60 dakika) on islemi uygulanarak yaptigi ¢alismada en diisiik sertlik
degerini 210.4 g ile 2200 W olarak uygulanan ultrasonikasyon orneginde tespit
etmistir. 15 kHz 2 dakika uyguladig1 6rnekte ise en yiiksek sertlik degerini ile 2200
W, 15 kHz 1 dakika ultrasonikasyon uyguladigi ornekte 240,4 g olarak tespit
etmistir.

Askin (2007, s. 28), yaptig1 ¢aligmasinda hindi doner kebabin en diisiik sertlik
degerini 68160,89 g en yiiksek 166009,79 g olarak tespit etmistir.
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Literatiirdeki doner ornekleri ile ilgili ¢alismalar incelendiginde c¢alismada
yapilan doner 6rnekleri yaprak kirmizi etten iiretilmesine ragmen sertlik degerlerinin
diger Orneklere gore diisiikk oldugu goriilmektedir. Ayrica literatiirdeki ornekler
incelendiginde sertlik degerleri, Baretto ve ark (2020) ve Baretto vd. (2018)
calismalariyla benzerlik gosterdigi goriilmektedir. Doner kebap orneklerinin sertlik
degerlerindeki degisimi Sekil 4.2°de gosterilmistir.
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Sertlik (Hardness) (g)

1000

EKontrol ®mUUD30 mUUD6G0 UuUDS0

Sekil 4.2. Doner kebap 6rneklerinin sertlik degerlerindeki degisim.

D1s Yapiskanhk

Tablo 4.7°deki Varyans Analizi sonuglari incelendiginde kontrol ve UUD
orneklerin dis yapigkanlik degerleri arasinda istatistiki acidan Onemli diizeyde
(p<0,05) anlamli bir fark goriillmemektedir. Tablo 4.8’deki dis yapiskanlik degerleri
incelendiginde, kontrol 6rneginde -0,77 g.mm, UUD30 o6rneginde -0,34 g.mm,
UUDG60 orneginde -2,46 g.mm ve UUD3 o&rneginde -3,01 g.mm oldugu tespit
edilmistir. Elde edilen veriler neticesinde ultrasonikasyon uygulamasi
gerceklestirilen doner kebap ile “Dis Yapiskanlik” 6zelligi anlamli olarak
farklilasmasi goriilmediginden H8. hipotezi kabul edilmemistir.

Oney (2023, s. 50), yaptig1 calismada pismis tavuk donerinin en diisiik 0,69
g.mm en yiiksek 0,80 g.mm dis yapiskanlik degerinin oldugunu bildirmistir.

Denktas, (2019, s. 112), yaptig1 ¢alismasinda fermente sucuk donerinin dis
yapiskanlik degerinin en diisiik 0,79 g.mm en yiiksek 0,94 g.mm oldugunu tespit
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etmistir. Isil islem gérmiis fermente sucuk donerin en diisiik dis yapiskanlik degeri
ise 0,76 g.mm en yiiksek 0,83 g.mm oldugunu tespit etmistir.

Pefia-Gonzalez vd. (2019, s. 137), yiiksek yogunluklu ultrasonikasyon
uygulamasi (40 kHz; 60 dakika) yaptigi calismada dis yapigkanlik degerini -3,48
g.mm olarak tespit etmistir.

Aslan (2019, s. 60), farkli bitkisel yaglar kullanilarak iiretilen tavuk doner
kebap orneklerinde dis yapiskanlik degerini 0,73-0,74 g.mm olarak tespit etmistir.

Simgek (2015, s. 119), sigir kiyma doner kebaplarm dis yapiskanlik
degerlerinin en diisiik 0,58 g.mm en yiiksek 1,10 g.mm oldugunu tespit etmistir.

Literatiirdeki ¢alismalar incelendiginde ¢alismadaki dis yapiskanlik degerleri
diger ornekler ile benzerlik gostermedigi s6ylenebilir. Doner kebap drneklerinin dig
yapiskanlik degerlerindeki degisimi Sekil 4.3°de gosterilmistir.
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Sekil 4.3. Doner kebap orneklerinin dis yapigskanlik degerlerindeki degigim.

Elastikiyet

Tablo 4.7°deki Varyans Analizi sonuglari incelendiginde kontrol ve UUD
orneklerin elastikiyet degerleri arasinda istatistiki a¢idan onemli diizeyde (p<0,05)
anlamli bulunamamistir. Tablo 4.8’deki elastikiyet degerleri incelendiginde, kontrol
orneginde 0,67, UUD30 6rneginde 0,72, UUDG60 6rneginde 0,66 ve en az UUD90
orneginde 0,61 oldugu tespit edilmistir. Veriler incelendiginde UUD30 6rneginden
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sonra etin elastikiyetinde azalma olsa da istatistiki anlamda anlamli bulunamamaistir
(p<0,05). Elde edilen veriler neticesinde ultrasonikasyon uygulama gergeklestirilen
doner kebap ile “Elastikiyet” 6zelligi anlamli olarak farklilasmasi goriilmediginden
HO9. hipotezi kabul edilmemistir.

Oney (2023, s. 47), yaptig1 ¢alismada pismis tavuk doner kebap drneklerinin
en yiiksek 0,93 en diisiik 0,69 elastikiyet degerinin oldugunu bildirmistir.

Barretto vd. (2020, s. 5) ultrasonikasyon uygulamasi (600 W; 20 kHz; 10
dakika) yapilmis potasyum kloriir ve diisiik sodyumlu yeniden yapilandirilmis pigmis
jambonun fizikokimyasal ve duyusal Ozellikleri iizerindeki etkilerinde yaptig1
calismada en diisiik elastikiyet degerini 0,70, en yiiksek 0,77 olarak tespit etmistir.

Pefia-Gonzalez vd. (2019, s. 137), yiiksek yogunluklu ultrasonikasyon
uygulanmis (40 kHz; 60 dakika) sigir eti ornekleri ile ilgili yaptigi ¢alismada
elastikiyet degerini 0,45 olarak tespit etmistir.

Denktas, (2019, s. 112), yaptig1 c¢aligmasinda fermente sucuk donerinin
elastikiyet degerinin en diisiik 8,24 en yiiksek 9,17 oldugunu tespit etmistir. Isil islem
gormiis fermente sucuk donerin en diisiik elastikiyet degeri ise 0,88 en yiiksek 0,93
oldugunu tespit etmistir.

Aslan (2019, s. 57), farkli bitkisel yaglar kullanilarak iretilen tavuk doner
kebap orneklerinde en diisiik elastikiyet degerini 0,90 g, en yiiksek 0,89 olarak tespit
etmistir.

Barretto vd. (2018, s. 59) tarafindan ultrasonikasyon uygulanmig (600 W, 20
kHz; 10 dakika) diisik sodyumlu pismis jambon iizerinde yapilan g¢aligmada
elastikiyet degerini en diisiik 0,64 en yiiksek 0,65 olarak tespit etmistir.

Yeung ve Huang (2017, s. 813) domuz bel etine ultrasonikasyon (300-2200
W, 15 kHz; 0-60 dakika) on islemi uygulanarak yaptigi ¢alismada en diisiik
elastikiyet degerini 0,845 ile 300 W, 15 kHz 30 dakika ultrasonikasyon uyguladigi
ornekte, en yiiksek elastikiyet degerini 0,876 ile 2200 W, 15 kHz 6 dakika
ultrasonikasyon uyguladig1 drnekte tespit etmistir.

Simgek (2015, s. 120), sigir kiymasindan iiretilen doner kebaplarin elastikiyet
degerlerinin en diisiik 0,82 en yiiksek 1,02 oldugunu tespit etmistir.

Literatiirdeki doner kebap ornekleri ile ilgili caligmalar incelendiginde

caligmadaki elastikiyet degerleri diger c¢alismalar ile benzerlik gosterdigi
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sOylenebilir. Doner kebap orneklerinin elastikiyet degerlerindeki degisimi Sekil

4.4°te gosterilmistir.
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Sekil 4.4. Doner kebap orneklerinin elastikiyet degerlerindeki degisim.
I¢ Yapiskanlik

Tablo 4.7°teki Varyans Analizi sonuglar1 incelendiginde kontrol ve UUD
orneklerin i¢ yapiskanlik degerleri arasinda istatistiki agidan Onemli diizeyde
(p<0,05) anlamli bulunamamigtir. Tablo 4.8’deki i¢ yapiskanlik degerleri
incelendiginde, kontrol 6rneginde 0,59, UUD30 6rneginde 0,55, UUDG60 6rneginde
0,54 ve UUD3 o6rneginde 0,54 oldugu tespit edilmistir. Veriler incelendiginde i¢
yapiskanlik degerlerinde sinirli da olsa azalma goriilmesine ragmen istatistiki agidan
anlamli bulunamamustir (p<0,05). Elde edilen veriler neticesinde ultrasonikasyon
uygulama gerceklestirilen doner kebap ile “I¢ Yapiskanlik” &zelligi anlamli olarak
farklilasmasi goriilmediginden H10. hipotezi kabul edilememistir.

Oney (2023, s. 47), yaptig1 ¢alismada pismis tavuk déner kebaplarin en az
0,14 ve en fazla 2,48 i¢ yapiskanlik degerinin oldugunu bildirmistir.

Barretto vd. (2020, s. 5) ultrasonikasyon uygulama (600 W; 20 kHz; 10
dakika) yapilmis potasyum kloriir ve diisiik sodyumlu yeniden yapilandirilmis pismis
jambonun fizikokimyasal ve duyusal Ozellikleri iizerindeki etkilerinde yaptig1
calismada en diisik i¢ yapigkanlik degerini 0,42, en yiiksek 0,47 olarak tespit

etmistir.
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Aslan (2019, s. 57), farkli bitkisel yaglar kullanilarak iiretilen tavuk doner
kebap orneklerinde en diisiik i¢ yapiskanlik degerini -0,94, en yiiksek -1,44 olarak
tespit etmistir.

Penia-Gonzalez vd. (2019, s. 137), yiiksek yogunluklu ultrasonikasyon
uygulanmis (40 kHz; 60 dakika) ultrasonikasyon uygulamasi yaptigi ¢alismada ig
yapiskanlik degerini 0,53 olarak tespit etmistir.

Barretto vd. (2018, s. 59) tarafindan ultrasonikasyon uygulanmis (600 W, 20
kHz; 10 dakika) disiik sodyumlu pismis jambon iizerinde yapilan g¢alismada i
yapigkanlik degerini en diisiik 0,36 en yliksek 0,40 olarak tespit etmistir.

Yeung ve Huang (2017, s. 813) domuz bel etine ultrasonikasyon (300-2200
W, 15 kHz; 0-60 dakika) 6n islem uygulanarak yaptigi ¢alismada en diisiik i¢
yapigskanlik degerini 0,700 ile 300 W, 15 kHz 30 dakika uyguladigi ornekte, en
yiiksek i¢ yapiskanlik degerini 0,75 g ile 2200 W, 15 kHz 6 dakika ile uyguladigi
ornekte tespit etmistir.

Simsek (2015, s. 120), yaptig1 ¢alismasinda sigir kiymasindan iiretilmis doner
kebapta en diisiik i¢c yapiskanlik degerini 0,55 ve en yiiksek 0,77 olarak tespit
etmistir.

Literatiirdeki caligsmalar incelendiginde i¢ yapiskanlik degerleri Simsek
(2015) ve Pena-Gonzalez vd. (2019) c¢alismalariyla benzerlik gosterdigi
goriilmektedir. Doner kebap orneklerinin i¢ yapiskanlik degerlerindeki degisimi
Sekil 4.5°te gosterilmistir.
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Sekil 4.5. Doner kebap orneklerinin i¢ yapigkanlik degerlerindeki degisim.
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Sakizimsihik

Tablo 4.7°deki Varyans Analizi sonuglar1 incelendiginde kontrol ve UUD
orneklerin sakizimsilik degerleri tizerine etkisi 6nemli (p<0,05) bulunmustur. Tablo
4.8’deki sakizimsilik degerleri incelendiginde, kontrol 6érneginde 2799,07 g UUD30
orneginde 1993,97 g, UUDG0 6rneginde 1078,12 g ve UUD90 6rneginde 825,87 ¢
oldugu tespit edilmistir. Veriler incelendiginde UUD o6rneklerinde sakizimsilik
degerlerinde anlamli ve siirekli bir azalma gorilmektedir (p<0,05). Elde edilen
veriler neticesinde ultrasonikasyon uygulamasi gergeklestirilen doner kebap ile
“Sakizimsilik” 6zelligi anlamli olarak farklilasmasi goriildiigiinden H11. hipotezi
kabul edilmistir.

Oney (2023, s. 53), yaptig1 calismada pismis tavuk doner kebabin en diisiik
250266,91 g en yiiksek 569979,55 g sakizimsilik degerinin oldugunu bildirmistir.

Denktas, (2019, s. 112), yaptig1 c¢aligmasinda fermente sucuk donerinin
sakizimsilik degerinin en diisiik 6219,24 g en yiiksek 22000,37 g oldugunu tespit
etmistir. Isil islem gérmiis fermente sucuk donerin en diisiik sakizimsilik degerinin
115750,02 g en yiiksek 463090,86 g oldugunu tespit etmistir.

Aslan (2019, s. 60), farkli bitkisel yaglar kullanilarak iretilen tavuk doner
kebap orneklerinde en diisiik sakizimsilik degerini 468,96 g en yiiksek 720,08 ¢
olarak tespit etmistir.

Yeung ve Huang (2017, s. 813) domuz bel etine ultrasonikasyon (300-2200
W, 15 kHz; 0-60 dakika) on islem uygulanarak yaptigi calismada en diisiik
sakizimsilik degerini 151,4 ile 300 W, 15 kHz 60 dakika uyguladig1 ornekte, en
yiiksek sakizimsilik degerini 171,4 g ile 2200 W, 15 kHz 6 dakika ile uyguladigi
ornekte tespit etmistir.

Simsek (2015, s. 119), sigir kiyma donerlerin sakizimsilik degerlerinin en
diisiik 304,89 g en yiiksek 350,78 g oldugunu tespit etmistir.

Literatiirdeki c¢alismalar incelendiginde UUD 6rneklerindeki sakizimsilik
degerlerinin Aslan’mn (2019) tavuk doneri 6rnegi ile benzerlik gosterdigi sdylenebilir.
Doner kebap oOrneklerinin  sakizimsilik degerlerindeki degisimi  Sekil 4.6’da

gosterilmistir.
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Sekil 4.6. Doner kebap orneklerinin sakizimsilik degerlerindeki degisim.

Cignenebilirlik

Tablo 4.7°deki Varyans Analizi sonuglari incelendiginde kontrol ve UUD
orneklerin ¢ignenebilirlik degerleri arasinda istatistiki ac¢idan Onemli diizeyde
(p<0,05) anlamli  bulunmustur. Tablo 4.8’deki ¢ignenebilirlik  degerleri
incelendiginde, kontrol 6rneginde 1926,59 g, UUD30 6rneginde 1361,11 g, UUDG0
orneginde 720,91 g ve UUD90 6rneginde 510,34 g oldugu tespit edilmistir. Veriler
incelendiginde UUD o6rneklerinin ¢ignenebilirlik degerlerinde anlamli ve siirekli bir
azalma gorilmektedir (p<0,05). Elde edilen veriler neticesinde ultrasonikasyon
uygulamasi gergeklestirilen doner kebap ile “cignenebilirlik” 6zelligi anlamli olarak
farklilagsmasi goriildiigiinden H12. hipotezi kabul edilmistir.

Oney (2023, s. 50), yapt1g1 calismada pismis tavuk doner kebabinin en diisiik
2,66 g en yiiksek 4,65 g ¢ignenebilirlik degerinin oldugunu bildirmistir.

Barretto vd. (2020, s. 5) ultrasonikasyon uygulamasi (600 W; 20 kHz; 10
dakika) yapilmis potasyum kloriir ve diisiik sodyumlu yeniden yapilandirilmis pismis
jambonun fizikokimyasal ve duyusal Ozellikleri iizerindeki etkilerinde yaptig1
calismada en diisiik elastikiyet degerini 485,38 g en yiiksek 798,43 g olarak tespit

etmistir.
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Denktas, (2019, s. 112), yaptig1 ¢aligmasinda fermente sucuk donerinin
cignenebilirlik degerinin en diisiik 56,99 g en yiiksek 148,06 g oldugunu tespit
etmistir. Isil islem gérmiis fermente sucuk donerin en diisiik ¢ignenebilirlik degeri ise
102,31 en yiiksek 433,88 g oldugunu tespit etmistir.

Aslan (2019, s. 60), farkli bitkisel yaglar kullanilarak iiretilen tavuk doner
kebap orneklerinde en diisiik ¢ignenebilirlik degerini 394,33 g en yiiksek 620,80 ¢
olarak tespit etmistir.

Pefia-Gonzalez vd. (2019, s. 137), yiiksek yogunluklu ultrasonikasyon
uygulanmis (40 kHz; 60 dakika) sigir eti ile ilgili yaptig1 caligmada elastikiyet
degerini 661,79 g olarak tespit etmistir.

Barretto vd. (2018, s. 59) tarafindan ultrasonikasyon uygulanmis (600 W, 20
kHz; 10 dakika) disik sodyumlu pismis jambon fiizerinde yapilan c¢alismada
¢ignenebilirlik degerini en diisilk 784,16 g en yiiksek 1010,53 g oldugunu tespit
etmistir.

Yeung ve Huang (2017, s. 813) domuz bel etine ultrasonikasyon (300-2200
W, 15 kHz; 0-60 dakika) on islemi uygulanarak yaptigi ¢alismada en diisiik
cignenebilirlik degerini 2200 W, 15 kHz 2 dakika ultrasonikasyon uygulandigi
ornekte 134,00 g oldugunu tespit etmistir. En yiiksek ¢ignenebilirlik degerini ise
2200 W, 15 kHz 6 dakika ultrasonikasyon uyguladigi 6rnekte 148,90 g oldugunu
tespit etmistir.

Simsek (2015, s. 119), sigir kiymasindan {retilen doner kebaplarin
¢ignenebilirlik degerlerinin en diigiik 217,19 g en yiiksek 332,42 g oldugunu tespit
etmistir.

Literatiirdeki doner kebap ornekleri ile ilgili ¢alismalar incelendiginde ¢aligmadaki
¢ignenebilirlik degerlerinin Pefia-Gonzalez vd. (2019), Aslan (2019) ve Barretto vd.

(2020), calismalariyla benzerlik gosterdigi sdylenebilir. Doner kebap Orneklerinin
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cignenebilirlik degerlerindeki degisimi Sekil 4.7°de gosterilmistir.

2500

:

1500

1000

Cignenebilirlik (Chewiness) (g)

n
8

H Kontrol mUUD30 mUUDG0 UuDso

Sekil 4.7. Doner kebap 6rneklerinin ¢ignenebilirlik degerlerindeki degisim.

Geri Kazanim

Tablo 4.7°deki Varyans Analizi sonuglari incelendiginde kontrol ve UUD
orneklerin geri kazanim degerleri arasinda istatistiki agidan 6nemli diizeyde (p<0,05)
anlamli bulunamamistir. Tablo 4.8’deki geri kazanim degerleri incelendiginde,
kontrol 6rneginde 0,22, UUD30 6rneginde 0,21, UUDG0 6rneginde 0,19 ve UUD90
orneginde 0,17 oldugu tespit edilmistir. Ancak veriler incelendiginde UUD
orneklerinin geri kazanim degerlerinde siirekli bir azalma goriilmesine ragmen
istatistiki a¢idan anlamli bulunamamistir (p<0,05). Elde edilen veriler neticesinde
ultrasonikasyon uygulamas: gergeklestirilen doner kebap ile “Geri Kazanim” 6zelligi
anlamli olarak farklilagmas1 gortilmediginden H13. hipotezi kabul edilmemistir.

Denktas, (2019, s. 112), yaptig1 ¢alismasinda fermente sucuk donerinin geri
kazanim degerinin en diisiik 0,45 en yiiksek 0,52 oldugunu tespit etmistir. Isil islem
gormiis fermente sucuk donerin en diisiik geri kazanim degeri ise 0,58 en yiiksek
0,63 oldugunu tespit etmistir.

Aslan (2019, s. 60), farkli bitkisel yaglar kullanilarak tiretilen tavuk doner
kebap orneklerinde en diisiik geri kazanim degerini 0,41 en yiiksek 0,49 olarak tespit

etmistir.



85

Simgek (2015, s. 119), sigir kiymasindan {iretilen doner kebaplarin geri
kazanim degerlerinin en diisiik 0,07 en yiiksek 0,11 oldugunu tespit etmistir.

Literatiirdeki calismalar incelendiginde ¢alismadaki geri kazanim degerlerinin
diger ornekler ile benzerlik gosterdigi sOylenebilir. Doner kebap orneklerinin geri

kazanim degerlerindeki degisimi Sekil 4.8’de gosterilmistir.
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Sekil 324.8. Doner kebap orneklerinin geri kazanim degerlerindeki degisim.
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SONUC ve ONERILER

Bu c¢alismada, Tiirk mutfaginin en 6nemli temsilcilerinden biri olan doner
kebabin tiretim siirecine ultrasonikasyon teknolojisinin duyusal 6zelliklere nasil bir
katki saglayabilecegi arastirilmistir. Doner kebap liretiminde marinasyon siiresini
kisaltma ve duyusal niteliklerin 1iyilestirilmesi amaciyla yapilan bu ¢alisma
kapsaminda 30, 60 ve 90 dakika siiren ii¢ farkli ultrasonikasyon uygulamasi

incelenmistir. Calismadan elde edilen sonuglar incelendiginde;
Marinasyon Siiresinin Kisalmasi

. Duyusal analiz sonuglar1 incelendiginde; ultrasonikasyon uygulanmis
doner kebap (UUD) 6rneklerinin kontrol 6rneginden anlamli ve olumlu bir sekilde

farklilastig1 goriilmektedir (p<0,001).

o Korelasyon analizi sonucglarima gore sertlik, sakizimsilik ve
cignenebilirlik arasinda ¢ok giiclii pozitif iliski oldugu tespit edilmistir (p<0,01).
Doner kebap iretiminde ve tiiketiminde O©nemli parametreler olan sertlik,
sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik ultrasonikasyon uygulamasiyla iyilesme gostermis ve

istatistiki olarak anlamli bulunmustur (p<0,05).

J Elde edilen duyusal analiz verileri ve TPA verileri incelendiginde;
doku-tekstiir, sertlik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik bakimindan doéner kebaba
ultrasonikasyon uygulamasiyla, 72 saatlik doner kebap marinasyonun birgok

degerlendirme goz oniine alindiginda 60 dakikaya kadar inebilecegi goriilmektedir.
Duyusal Iyilesme

J Duyusal analiz sonuglar1 incelendiginde, kontrol grubuna kiyasla tiim

UUD o6rneklerinde duyusal niteliklerde artis olmustur.

. Genel begeni, ultrasonikasyon siiresi uzadigi miiddetge artis

gostermistir.
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J UUDG60 6rnegi, kontrol ornegiyle lezzet parametresinden ayni puani
almistir. Ancak ultrasonikasyon uzadik¢a lezzet puanlarinda sinirli bir disis

gbzlemlenmistir.

. UUD60 ornegi koku parametresinden en yiiksek puanmi alirken,
UUD90 6rnegi en diisiik puani almigtir. Bundan dolayr ultrasonikasyon siireci 60
dakikadan fazla olmasi halinde kokuda olumsuzluklar gerceklesebilecegini

diistiniilmektedir.

o Ultrasonikasyon uygulamasi ile etin dis yapiskanliginda olumsuz artis

tespit edilmistir.

o Ultrasonikasyon uygulamasi ile etin i¢ yapiskanliginda iyilesme
gerceklesmis ancak iyilesme sinirlt kaldigindan istatistiki anlamda anlamli

bulunamamistir (<0,05).

J Elastikiyet degeri 60 ve 90 dakika ultrasonikasyon uygulanmasindan
sonra kontrol 6rneginden daha az degere ulasmis ancak siirl kaldigindan dolayi

istatistiki olarak anlamli bulunmamastir (<0,05).

o UUD uygulamast ile geri kazanim parametresinde iyilesme
gerceklesmis ancak iyilesme smirli kaldigindan dolay: istatistiki olarak anlamli

bulunmamastir (<0,05).

o Duyusal analizler neticesinde tiim doner kebap 6rnekleri genel olarak

begenilirken, hicbir olumsuz degerlendirme yapilmamastir.

. Tekstiir profil analizlerinde dis yapiskanlik degerleri haricinde (sertlik,
elastikiyet, i¢c yapigskanlik, sakizimsilik, c¢ignenebirlik, geri kazanim) iyilesme
yasanmis ancak istatistiki anlamda sertlik, sakizimsilik ve c¢ignenebilirlik

parametreleri anlamli bulunmustur (<0,05).

. Sonu¢ olarak, ultrasonikasyon uygulamasinin doner kebabin

tiretiminde basarilt bir sekilde kullanilabilecegi, hem marinasyon siiresini kisaltarak
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tiretim siirecini  hizlandiracagt hem de doner kebabin duyusal niteliklerini

tyilestirebilecegi ortaya konulmustur.
Oneriler

J Doner kebap iiretiminde ultrasonikasyon kullanilmasi, zaman ve enerji

tasarrufu saglayarak isletmelere verimlilik kazandirabilir.

o Ultrasonikasyonun duyusal nitelikleri iyilestirdigi dikkate alindiginda,

daha kaliteli bir doner kebap tiretimi miimkiin olacaktir.

o Calismadaki elde edilen verilere dayanarak, +4°C’de 90 dakika
stiresince 1800 Watt 40 kHz’de uygulanan ultrasonikasyonun doner kebap igin en

uygun 6n islem oldugu diigiiniilmektedir.

o fleride yapilacak doner kebap ve ultrasonikasyon galismalari, déner
kebabin mikrobiyal yiiklerinin azaltilmasina yonelik faydalar saglayabilecegi
diistiniilmektedir. Bu teknolojinin, {iretim ve muhafaza siireglerinde hijyen ve

giivenlik acisindan da katkida bulunabilecegi degerlendirilmektedir.
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EKLER

Duyusal Degerlendirme Formu

Degerli panelistler, her 6rnegi dis goriiniis, doku (tekstiir), lezzet ve genel kabul
edilebilirlik agisindan degerlendirilmesi gerekmektedir. Analiz sirasinda 5'li likert
dlcegi kullamlacak olup, 1 (Cok kétii), 2 (Kotii), 3 (Ne iyi ne de kotii), 4 (Iyi) ve 5
(Cok lyi) olarak belirlenmistir. Tadim islemine baslamadan &nce ve Ornekler
arasinda, agizda kalan tatlar1 noétrlemek amaciyla su kullanmaniz tavsiye
edilmektedir

Her bir 6rnek ve duyusal 6zellik i¢in belirlenen skala iizerinden uygun numaray1
se¢meyi unutmayin.

Tarih:

Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu 6rnekleri ayr1 ayri
5 puan lizerinden degerlendiriniz.

Ornek Kodlar

KALITE KRITERLERI 648 379 932 416

GOrliniis

Renk

Koku

Lezzet

Doku-Tekstiir

Genel Begeni

Not: Form Harici Goriislerinizi Asagida Belirtebilirsiniz.
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