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Beslenmenin temel 6gelerinden birisi olan et, insanlik tarihi boyunca iiretilmis ve tiiketilmistir.
Etin islenme asamalarinda birisi olan marinasyon islemi hem metot hem de kullanilan sivilar bakimindan
cesitlilik gostermektedir. Tarihi MO.7. yiiz yila kadar dayanan ve gida iiretiminde muhafaza
yontemlerinden biri olarak bilinen marinasyon, yiyecek icecek hizmetleri ve turizm sektdriinde yemek
iiretimi 6ncesinde eti hem yumugatmak hem de lezzetlendirmek amaciyla siklikla kullanilmaktadir.

Etin kimyasal, duyusal ve tekstiirel 6zelliklerini gelistirmek amacryla uygulanan marinasyon
isleminin et 6zelliklerini olumlu yonde etkiledigi literatiirde belirtilmektedir. Tavuk, balik, hindi etleri ve
kirmiz1 etin marinasyonu ile ilgili calismalarda etin ¢esidine uygun marinasyon ydnteminin belirlenmesi
iizerinde durulmustur. Yapilan ¢aligmalarda meyve sulari, sebze sulari, likorler ve saraplar marinasyon
stvilart olarak kullanilmig, marinasyon Oncesinde ve sonrasinda yapilan analizlerle et {izerinde ortaya
¢ikan degisiklikler incelenmistir. Marinasyon islemleri sonucunda etlerin yumusaklik ve su tutma
kapasitesi gibi 6zellikleri gelisirken, duyusal 6zelliklerinin de olumlu yonde etkilendigi tespit edilmistir.

Yiyecek icecek hizmetleri ve turizm sektdriinde kullanilan marinasyonun gelistirilen herhangi bir
standarta bagli kalinmadan kullanilmasi eti duyusal ve kimyasal agidan farkli etkilediginden tretilen
yemegin farkli sekilllerde hazirlanmasina ve sunumuna neden olmaktadir. Ortaya ¢ikan bu durum ise hem
isletmelere gelen misafirleri hognut etmemekte, hem de 6zellikle yabanci turistler tizerinde Tiirk mutfagi
ve yoresel mutfaklarin tanitiminda yanlis izlenimler olugturmaktadir.

Calismada sigir (longissimus dorsi) etleri zeytinyagi, liziim suyu ve domates suyu ile marine
edilmis olup marinasyonlar ve pigirme sonrasinda kimyasal, duyusal ve tekstiirel analizler yapilmistir. Bu
calisma ile igletmelerde uygulanan marinasyon isleminin standartlagtirillmasi amaglanmistir. Ayrica bu
isletmelerde sikliklikla kullanilan saraba alternatif yeni marinasyon sivilarinin kullanilabilirligi
incelenerek helal turizme katki saglanacag diigiiniilmektedir.

Cesitli marinasyon sivilarinin sigir eti 6rneklerine uygulanmasi sonucunda pH, nem, renk, pisme
kaybu, tekstiir ve duyusal 6zelliklerin degisimi incelenmistir. Uziim suyu etlerde daha diisiik pH degerleri
ortaya ¢gikarmistir. Kontrol grubunda ise pH degerleri yiiksek bulunmustur. Marinasyon siiresindeki artig
etlerde pH degerlerinin diismesine neden olmus, pisirme islemi ise diisiise neden olmustur. Pisirme kayb1
bakimindan degerlendirildiginde zeytinyaginin etlerde daha diisiik pisirme kayiplari ortaya cikardigi
anlagilmistir. Kontrol grubu ise diger gruplara gore daha fazla pisirme kaybi gdstermistir. Marinasyon
slirecinin artmasiyla birlikte pisirme kaybi azalmistir. Pismis etlerin nem igerigi incelendiginde sigir eti
orneklerinde domates suyu ve kontrol gubunun daha fazla nem degerlerine sahip oldugu anlasiimistir.
Marinasyon siiresiyle birlikte etlerin nem igeriginde artis gerg¢eklesmistir. Tekstiir degerlerinde ise
zeytinyagl ile islem goren etlerin diger etlere gore daha iyi sonuglar gosterdigi anlasiimistir. Kontrol
grubu ise diger etlere gore tekstiirel degerler bakimindan daha az gelismistir. Artan marinasyon siiresiyle
tekstiir degerlerinin gelistigi anlagilmistir. Renk degerlerinde ise kontrol ve domates suyu grubu daha
yiiksek degerler gostermistir. Zeytinyagi grubu ise diger gruplara gore genel olarak daha diisiik degerler
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tasimigtir. Duyusal 6zelliklerde ise zeytinyagi ve tiziim suyu ile igslem gore etler daha yiiksek degerler
gostermistir. Kontrol grubu ise en diisiik degerleri sahip olan grup olmugtur. Marinasyon siirecindeki
artis etlerin duyusal 6zelliklerini gelistirmistir.

Anahtar Kelimeler: Kirmiz1 et, marinasyon, tekstiir, bonfile, sigir.
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Meat, one of the basic essences of nutrition, has been produced and consumed throughout
human history. The marination process, which is one of the meat processing stages, varies in both the
method and the marinat used. Being known as one of the methods of conserving food in food production
and dating back to the 7" century BC, marination is used with the aim of both softening and adding flavor
to meat in food and beverage services and the tourism sector.

According to previous studies, the marination processes applied to improve the chemical,
sensory and textural properties of the meat generally produce good results. Literature relating to chicken,
fish, and turkey meat marination aims to determine suitable marination methods. Such research
investigates and analyzes changes that occur on meat both before and after marination with fruit juices,
vegetable juices, liquors, and wines. The softness, juiciness and other sensorical properties of meat are
positively affected by these marination processes.

The sensory and chemical properties of meat affected by marination vary due to the lack of
developed standards for preparing and presenting meat in the catering and tourism sectors. This situation
raises dissatisfaction on the part of the guests who come to enterprises, and it also creates false
impressions of Turkish and other local cuisines in Turkey for foreign tourists.

In this study, beef (longissimus dorsi) meats are marinated with olive oil, grape juice and tomato
juice. After the marination and cooking process, the chemical, textural and sensorial properties of our
samples will be determined. This study aims to determine the standards for marination used by
enterprises. Also, it aims to investigate the usage of new marinats that can serve as alternatives to wine
usage in these enterprises, which is considered to contribute to the halal tourism movement.

The application of various marination fluids to the samples of beef meat was investigated to
determine changes in pH, humidity, color, cooking loss, texture and sensory properties. Grape juice
revealed lower pH values in meat. pH values were found to be high in the control group. The increase in
the duration of the marination caused an decrease in the pH values in the meats and a decrease in the
cooking process. When evaluated in terms of cooking loss, it was found that olive oil produced lower
cooking losses in meats. The control group showed more cooking loss than the other groups. With the
increase in the process of cooking, cooking loss has decreased. When the moisture content of cooked
meats were examined, it was found that tomato juice and the control group produced more juicy beef
samples. The moisture content of the meats increased with the time of the marinade. In terms of texture, it
was found that the meats treated with olive oil showed better results than other meats. The control group
was less developed in terms of textural values than the other meat. It has been understood that textural
values have been developed with increasing marination time. In the color values, the control and tomato
juice groups showed higher values. The olive oil group generally produced lower values than other
groups. According to the treatments, olive oil and grape juice-marinated meat showed higher values in
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sensory properties. The control group was the group with the lowest values. The increase in the
marinating process has improved the sensory properties of the meat.

Keywords: Red meat, marination, texture, tenderloin, beef.
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Onsoz ve TesekKiir

Yiyecek ve igecek endiistrisi glin gegtikte biiylimekte olan bir endiistridir.
Gliniimiizde kitalarin, iilkelerin ve bolgelerin mutfaklarinin birbiriyle sentezlenmesi,
bilim ve teknolojinin de katkisiyla ortaya ¢ikan gelisim ivme kazanarak siirmektedir.
Ortaya c¢ikan irlinlerin niceliksel anlamla artis gostermesinin yani sira niteliksel
bakimdan da gelismesi elbette ki gereklidir. Yiyecek ve i¢ecek endiistrisinde dnemli bir
yer tutan kirmizi etin mutfaklarda gerceklesen hazirlama ve sunum asamalarinda
kalitesi bakimindan iyilestirilmesi miimkiindiir. Gerek depolama gerekse pisirme
sekilleri bu anlamda kirmizi etlerin kalitesine etki etmektedir. Kirmizi etlerin tadina,
kokusuna ve yumusakligina etki edebilen marinasyon islemleri etlerin kalitesinin
tyilestirilmesinde degerli bir evredir. Bu bakimdan marinasyon iglemleri i¢in; hangi
marinatlar, ne Olgiide, ne kadar siire, ka¢ derecede, nerede ve nasil hazirlanip
uygulanmasi  gerektigini belirlemek, standartlastirmak ve uygulanmasini saglamak

gerekmektedir.

Bu c¢aligma, marinasyon islemlerinin etin besin igeriginin korunmasi, ozel
yapisinin bozulmamasi, arzu edilen renk, tat, koku ve yumusaklik gibi 6zelliklerin
saglanmast amaciyla ideal kullanim prensip ve materyallerini ortaya koymay1
amaglamaktadir. Calismada elde edilecek bulgular neticesinde, yiyecek ve igecek
endistrisinde nitelikli kizimiz1 et isleme, bireylerin arzu ettigi duyusal ve kimyasal

Ozelliklerin saglanmasi hedeflenmektedir.

Calismanin baslangic asamasindan itibaren her sathada bilgi ve tecriibeleriyle
katki saglamis olan degerli damisman hocam Dog. Dr. Umit SORMAZ’a tezin
hazirlanmasinda ikinci danisman olarak katki saglayan kiymetli hocam Dr. Ogr. Uyesi
Ayse Biisra MADENCI’ye siikranlarimi sunarim. Kaynaklara ulasiimasinda ve
caligmanin yiiriitiilmesinde emegi gecen herkese tesekkiir eder, elde edilen sonuglarin

toplumsal refaha ve gastronomi bilimine katki saglamasini dilerim.



GIRIS

Yeterli ve dengeli beslenmenin temel ogelerinden birisi olan kirmizi et saglikli
yasam i¢in yiiksek degere sahip bir besindir. Farkli yontemler kullanarak hazirlanan
kirmizi etin Tiirkiye’de tiretimi ve tiiketiminde son yillarda énemli artislar gosterdigi
bulgulanmaktadir (Feiner, 2006). Yiyecek ig¢ecek hizmetleri sektoriinde iiriiniin
kalitesini artirmak ve tiiketicinin begenisini kazanmak icin etlerde marinasyon
yontemlerinin kullanildigr goriilmektedir. Marinasyon yonteminde asidik yapiyla etin

duyusal o6zelliklerinde net degisiklikler olusturulurken ({iriiniin piyasa degeri de

artabilmektedir (Ergezer, 2005)

Diinya niifusunun hizli artig1 ile birlikte yiyecek i¢ecek endiistrisinde iiretim hem
nicelikte hem de nitelikte gelismistir (Coban ve Ozpolat, 2011). Ozellikle son yillarda
disarda yemek yeme kiiltiiriiniin gelismesiyle birlikte yiyecek ve icecek endiistrisindeki
iiretim hacmi artig géstermis ve bunun neticesinde isletmeler agisindan sektor icerisinde
kaliteli hizmet saglama cabasi artarken arzu edilen lezzet ve gorsellige sahip sunumlar

hazirlanmasi da biiyiik 6nem kazanmistir (Cheng vd., 2011).

Gliniimiiz toplumu, gidalarin ekonomik olmasi ve giivenli gida niteligini
tasimasinin yani sira besin degerleri igeriginin yeterli olmasina da dikkat etmektedir
(Dokuz vd., 2006). Etin pH degeri, yumusaklik, renk ve koku gibi duyusal 6zellikleri
de etin Kkalitesinin tiikketenler tarafindan algilanmasinda kritik gostergelerdir (Grunert,
1997; Devine ve Dikeman, 2004; Oztan, 2005; Baublits vd., 2005). Son yillarda,
besinlerin raf omriinii uzatmak, tatlarin1 artirmak ve yeni tatlar olusturmaya yonelik
artan bir ilgiden dolayr dogal kaynaklardan elde edilen gida katki maddeleri
kullanilmaktadir. Disarda yemek yeme kiiltiiriinlin yaygin olarak yasandigi giiniimiizde,
isletmelerin rekabet ortaminda giiglii kalabilmesi iirettigi iiriinlerin tiiketiciler tarafindan
begenilmesi ve talep gormesine bagli oldugundan, etlere uygulanan marinasyon
islemleri de bu noktada hem {ireticiler hem de tiiketiciler i¢in ayirt edici unsurlardan bir

tanesi olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Maktabi vd., 2015).

Bu calismada immersiyon yontemi kullanilmis olup, marinasyon islemine tabi
tutulacak etler yiizeysel olarak sinir ve yag dokusundan arindirildiktan sonra endiistriyel
mutfaklarda kullanilan gastronom kaplarda marinasyon islemine tabi tutulup her bir
paca et i¢in 1:2 oraninda marinasyon sivist kullanilmistir. Farkli marinasyon sivilarinin

kullanildig1 ¢alismada, etlerin duyusal ve tekstiirel 6zelligini maksimum diizeyde



arttiran marinasyon sivisinin standart recetesi belirlenmesi ve sektore kazandirilmasi

amaclanmaktadir.

Ayn1 zamanda, turizm sektoriinde faaliyet gosteren isletmelerin mutfaklarinda
uygulanan marinasyon islemlerinde alkollii i¢eceklerin de kullanildigi, ancak bu
stvilarin helal turizm kapsaminda faaliyet gosteren helal otel veya tesislerde
kullanilamadigindan, kirmizi ete ayni tekstiirel ve duyusal 6zellikleri kazandirabilecek
meyve ve sebze sulari ile hazirlanabilen alternatif bir marinasyon sivisinin helal turizme

kazandirilmasi da ¢alisma amaglarinin arasinda yer almaktadir.



1. BOLUM
TANITMA

Calismanin bu boliimiinde; calismanin amaci, 6nemi, konusu ve problemi,

calisma konusu ile ilgi yapilmis arastirmalara yer verilmistir.

1.1. Arastirmanin Konusu ve Problemi

Yeterli ve dengeli beslenmenin temel dgelerinden birisi olan kirmizi et saglikli
yasam icin yiiksek degere sahip bir besindir. Et endistrisinde ve yiyecek icecek
hizmetleri sektdriinde ise {iriiniin kalitesini artirmak ve tiiketicinin begenisini kazanmak
adina marinasyon yontemlerinin kullanildigir goriilmektedir. Marinasyon yOnteminde
asidik yapiyla etin duyusal 6zelliklerinde net degisiklikler olusturulurken {iriiniin piyasa
degeri de artabilmektedir. Uygulama ve igerik bakimindan cesitlilik gosteren
marinasyon islemlerinin belirli standartlara sahip olmasi gerektigi diisiiniilmektedir. Bu
standartlarin olusturabilmesi ¢esitli marinatlari ve farkli marinasyon siirelerini igeren
caligmalarla mimkiin olacaktir. Marinasyon islemlerinde yaygin olarak kullanilan
zeytinyagmin etlerde hangi kalite Ozelliklerini ne o6l¢lide etkilediginin bilinmesi
gerekliliginin yan1 sira marinatlar icerisinde alternatif olarak kullanilabilecek meyve ve
sebze suyu marinatlarinin de et {izerindeki etkilerinin belirlenmesi gerekmektedir.
Marinasyon siiresi de marinasyon islemlerinde bir bagka temel etkendir. Diger taraftan,
marinasyon islemlerindeki temel etkenlerden olan marinasyon siiresinin etlerde kalite
ozelliklerini nasil etkileyeceginin incelenmesi gerekliligi ortaya c¢ikmaktadir. Bu
calismada; yiizeysel olarak sinir ve yag dokusundan arindirildiktan sonra endiistriyel
mutfaklarda kullanilan gastronom kaplarda immersiyon yontemi kullanilarak
marinasyon islemine tabi tutulan etlerin duyusal ve tekstiirel 6zelliklerinde meydana
gelen degisimler incelenmistir. Bunun i¢in 1:2 oraninda marinasyon sivisi
kullanilmistir. Farklt marinasyon sivilarinin kullanildig: caligmada, etlerin duyusal ve
tekstiirel 6zelligini maksimum diizeyde gelistiren marinasyon sivisinin standart recetesi
belirlenmesi ve sektére kazandirilmasi amaclanmaktadir. Kirmizi etlerde arzu edilen
gelisimlerin saglanmasina katki saglayabilecek marinasyon sivilarinin yani sira
marinasyon siireci de 6nem arz etmektedir. Bu ¢alismada marinasyon sivis1 faktoriiniin
yani sira marinasyon siiresi faktorii de degerlendirilerek elde edilen sonuglar ortaya

koyulmustur.



1.2. Arastirma Konusuyla Ilgili Kuramsal Cerceve ve Konuyla ilgili Belli

Bash Arastirmalar

Marinasyon, etin tekstiir 6zelliklerine ve lezzetine dogrudan etki etmektedir. Bu
nedenle etin islenmesinde marinasyonun 6nemi biiyiiktiir (Komoltri ve Pakdeechanuan,
2012). Hosseini ve Mehr’ in (2015) calismasinda; sitrik asit uygulanan etlerin duyusal
ozelliklerinde istendik degisiklikler meydana geldigi gézlenmistir. Bu calismada, sitrik
asidin etin yumusamasini sagladigi sonucuna varilmigtir. Marinasyon uygulanmis
etlerin daha parlak oldugu, bu parlakligin da firiiniin tercih edilmesinde 6nemli
faktorlerden biri oldugu saptanirken, marinasyon etkisiyle pH degerinin daha diisiik
seviyelerde kaldigr ve bu degere bagl tiim parametrelerin olumlu yonde etkilendigi
aktarilmaktadir (Kahraman vd., 2010)

Marinasyon islemlerinin etin tekstlirel, kimyasal ve duyusal oOzelliklerine
belirgin bigimde etki ettigini gdsteren ¢alismalar mevcuttur (Hoffman, 2003; Serdaroglu
vd., 2007; Cesur, 2009; Zochowska-Kujawska vd., 2012; Istrati vd., 2012) Vakum
tumburlama yontemi kullanilarak yapilan bir ¢alismada (Kuttappan vd., 2016); %0,5
tuz ve %0,45 fosfat iceren soliisyonla marine edilen tavuk etleri 8-24 saat araliginda
depolandiktan sonra hi¢ marine edilmemis etler ile tekstiirel ve kimyasal analizleri
yapilarak kiyaslanmigtir. Calisma neticesinde marine edilmis etlerin su tutma
kapasitesinin arttig1 ve yumusaklik 6zelliginin gelistigi anlasilmis, bu durumun {iriintin
ticari degerini artirdig1 belirtilmistir. Bir baska ¢alismada (Gok ve Bor, 2016) ise
immersiyon yontemi kullanilarak siyah havug, siyah dut, siyah {iziim, nar suyu ve
karisik sebze suyu marinasyonlar: ile hinde eti (gogiis kismi) marine edilmistir.
Kimyasal, tekstiirel ve duyusal analizler neticesinde; siyah {iziim suyuyla 48 saat marine
edilen etin en yiiksek pisirme kaybini gosterdigi (%49,11) siyah havu¢ suyunda marine
edilen orneklerin ise en diisiik pisirme kayb1 (%40,61) gosterdigi anlagilmigtir. Nar ve
liziim suyu marinasyonlarinda diger marinasyonlara gore etin yumusakligin1 daha fazla
artirdigr gozlenirken, meyve sularimin marinasyonlarda kullanimi onerilmistir. Ayrica
48 saat marine edilen etlerin 24 saat marine edilen etlere gére daha iyi duyusal
ozelliklere sahip oldugu belirlenmistir. Marinasyon isleminde olusturulan soliisyonlarda
asidik yap1 Ozelligi genellikle sarap, sirtke ya da meyve ile saglanmaktadir (Burke ve
Monahan, 2003). Sarap, bal, sarimsak ve g¢esitli mevsimlik bitkilerin kullanimiyla
olusturulan marinasyon sivilari; etin pH degerini diistiriirken protein hidrolizasyonunda

ve kollajen yapisinin ¢oziinmesinde ise bir artisa neden olmaktadir. Bag dokusu yogun



bir et olan sigir eti i¢in bu durum, satis degerinin artmasi1 ve duyusal 6zelliklerinin
gelismesi anlami tagimaktadir. Et {izerinde bu tiir 6zelliklerin saglanabilmesi igin
Onerilen diger alternatifler ise; kekik (Thymus vulgaris), mercankdsk (Majorana
hortensis), yaban turpu (Armoracia rusticana) sert kirmizi sarap ve baharat tiri
bitkilerden olusan tursular seklinde siralanmaktadir (Istrati vd., 2012).

Cesur (2009) tarafindan yapilan ¢alismada; portakal, nar, visne, liziim ve elma
suyu kullanilarak tavuk eti Orneklerine daldirma yontemi ile marinasyon islemi
uygulanmistir. Calismada asidik meyve sularinin et Orneklerinin pH derecesini
diistirdiigii ve kollajen-jelatin doniisiimiinii artirarak gevrekligin artmasina neden oldugu
bildirilmistir. Nar ve visne suyu marinatlarinin et 6rneklerinin sertlik ve ¢ignenebilirlik
degerlerini diisiirdiigii ve bu marinatlarin etlerin duyusal 6zelliklerinin iyilestirilmesinde
uygun olabilecegi sonucuna ulagilmistir. Diger taraftan elma, visne ve iiziim suyunun
lezzet degerleri bakimindan diger marinatlarin gerisinde kaldigi, portakal suyu
marinasyonunda bulunan et 6rneklerinin diger etlere gore daha lezzetli bulundugu tespit
edilmistir.

Zochowska-Kujawska vd. (2012); kefir, kirmiz1 sarap, ananas suyu ve limon
suyuyla domuz ve geyik eti 6rneklerine marinasyon islemi uygulamistir. Calismada
etlerin sertlik diizeylerinin 6nemli oranda distiigi belirtilmistir. Kefir marinasyonu
uygulanan et orneklerinin sululuk ve genel kabul edilebilirlik degerleri diger et
orneklerine gore daha ytiksek bulunmustur.

Argonasa ve Marriott (1989); laktik asit, asetik asit ve sitrik asit karisimi ile sigir
eti Orneklerine marinasyon islemi uygulamistir. Calismada marinasyon islemi
uygulanan et drneklerinin kontrol grubuna gore daha yiiksek diizeyde kesme direncine
sahip oldugu ve kollojen miktarinin belirgin sekilde arttig1 sonucu ortaya koyulmustur.

Serdaroglu vd. (2007); greyfurt suyu ve sitrik asit kullanarak hindi eti
orneklerine marinasyon islemi uygulamistir. Calismada en diisiik pisirme kayb1 greyfurt
suyu marinasyonda bulunan etlerde goriilmistiir. Hem sitrik asit hem de greyfurt suyu
marinasyonu etlerin ¢ignenebilirlik degerlerinde diisiis saglarken etlerin esneklik
degerleri biribirine yakin bulunmustur.

Istrati vd. (2012); kirmizi sarap, kekik, sarimsak, bal, turp, mercankosk, tuz ve
biberden olusan marinat sigir eti Orneklerine marinasyon uygulamistir. Caligmada
marinasyon sonrasi et orneklerin pH degerlerinin diistiigii tespit edilmistir. Marinasyon

islemi uygulanmis etlerin sertlik degerleri 6nemli diizeyde diismiistiir. Kekik ve



mercankdsk kullanilarak marinasyon islemi uygulanmig et 6rneklerin sertlik degerleri
diger drneklere gore daha diisiik bulunmustur.

Kahraman vd. (2010) tarafindan yapilan ¢alismada; sigir eti 6rneklerine sitrik
asit, laktik asit ve asetik asitle marinasyon islemi uygulanmistir. Calismada laktik asit
ve sitrik asit ¢ozeltilerinin etlerde daha diisiik pH degerlerine neden oldugu sonucuna
ulagilmistir. Marinasyon islemi sonrasi et drneklerinin su tutma kapasitesinde diisiis ve
pisme kaybinda artig bulundugu belirtilmistir. Renk degerleri incelendiginde, ¢caligmada
marinasyon islemi gortimiis etlerin L* ve a* degerlerinin 6nemli diizeyde diistiigi, b*
degerinin ise belirgin sekilde etkilenmedigi sonucu ortaya konulmustur.

Burke ve Monahan (2003); sitrik asit, asetik asit ve laktik asit ¢ozeltileri ile sigir
eti Orneklerine marinasyon islemi uygulamistir. Caligmada elde edilen sonuglara gore;
sitrik asit ¢ozeltisinin diger marinasyon uygulamalarina gére daha yumusak bir kas
yapisi elde edilmesini saglamistir. Sitrik asit marinasyonunda bulunan et 6rnekleri diger
etlere gore daha yiiksek pH degeri tasirken marinasyon islemi gormiis etlerin

yumusaklik ve sululuk gibi duyusal degerleri 6nemli oranda gelismistir.

1.3. Arastirmanin Amaci

Diinya genelinde etin pisirilmeden onceki dinlendirme ve lezzet verme siireci
olarak tanimlanan ve hazirlik islemlerinden biri olarak kabul edilen marinasyon
yontemi, Ozellikle turizm isletmelerinin misafirlerine daha iyi ve kaliteli iirlin
sunabilmek i¢in etlere uyguladiklar1 bir yontem olarak karsimiza ¢iksa da standart bir

receteye bagli kalmadan uygulanmasi isletmeler arasinda sorun olarak karsimiza

¢ikmaktadir.

Bu ¢alismada; marinasyon prosesinde bulunan ileri islemleri gida giivenligine
uygunluk ve ekonomik {riin elde etme prensipleri dahilinde uygulayarak fiziksel,
duyusal ve kimyasal oOzellikleri bakiminda etlerde istendik sonuglari ortaya
cikarabilecek marinasyon siliresinin ve sivisinin saptanmasi sonucunda islem
standardinin olusturulmas1 amaclanmistir. Ayni1 zamanda, zeytinyagi gibi yaygin
kullanilan bir marinasyon sivisinin kullanimiyla elde edilecek sonuglarin ortaya
cikarilmasi, marinasyon islemlerinde siklikla kullanilan sarap, bira vb. alkollii

iceceklere alternatif gelistirilmesi amaclanmistir.



1.4. Arastirmanin Onemi

Bu arastirmada; yiyecek igecek endiistrisinde kullanilmakta olan marinasyon
stvisina ve siiresine bir standart getirilmesi ve helal turizm kapsaminda faaliyet gosteren
turizm isletmelerinde alkol igeriginden dolayr kullanilamayan marinasyon sivisina
alternatif bir marinasyon sivis1 kazandirilmas1 amaglanmistir. Uriin formiilasyonlarina
eklenen besinsel kaynaklar sayesinde zaten giinliik beslenmede 6nemli bir yeri olan
kirmmiz et daha da kiymetli bir iirlin haline gelecektir. Arastirma sirasinda farkli
marinasyon sivilarinin norm etkileri incelenerek kirmmiz etin Kkalite O6zelliklerini
bozmadan, gilivenilir bir iriinliniin elde edilebilirligi ortaya koyulacaktir. Calisma
sonucunda, ideal duyusal ve tekstiirel Ozelliklere sahip olan fonksiyonel ozellikleri
gelistirilmis iriinlerin elde edilmesinde kullanilacak marinatlarin gelistirilmesi ve
standartlastirilmasinin saglanmasi 6n goriilmektedir. Caligmada kullanilmasi planlanan
ingredientler giinlik beslenmede siirekli kullanilan firiinlerdir. Marinasyon sivilari
formiilasyonlarina bu maddelerin ilavesi ile olusacak olumlu etkilerin duyurulmasi ve
tiiketimlerinin yayginlastirilmasi saglanabilecektir. Uluslararasi kaynaklarda kirmizi ette
uygulanan marinasyon sivilarinin farkli 6zellikleri incelenmis olmasina ragmen ulusal
literatiirde yapilmig ayrintili bir ¢aligmaya rastlanilmamustir. Yapilacak bu arastirmanin
tilkemizde marinasyon ile ilgili yapilacak diger ¢alismalara iyi bir temel olusturacagi

distiniilmektedir.

Calisma neticesinde elde edilecek sonuglarin ticari ve toplumsal kazanimlar da
saglayabilecegini savunmak miimkiindiir. Marinasyon sivisinin turizm sektoriinde
kullanimi yaygindir. Ancak, herhangi bir standart regeteye sahip olmamasi sektorde
kullanicilarin rastgele miktar ve malzeme uygulayarak kullanmasina neden olmakta, bu
da kirmiz1 etin kalitesine olumsuz etki etmektedir. Bu calisma ile bu alana 6nemli
katkilar saglanabilecegi diisiiniilmektedir. Marinasyon prosesinin optimizasyonuna 11k
tutacagl on goriilen bu calisma ile ayn1 zamanda sektore klasik alkollii igecekler ile
hazirlanan marinasyon sivisina alternatif olabilecek fonksiyonel 6zellikleri gelistirilmis

yeni Urtinler kazandirilacak ve bdylece lilke ekonomisine katki saglanacaktir.



2. BOLUM
LITERATUR TARAMA

Insanoglu binlerce yildir et iiretmekte ve tiiketmektedir. Giiniimiizde beslenme
icin yiiksek 6neme sahip vitamin, mineral ve proteinlerin kaynagi olan et; yeterli ve
saglikli beslenmenin vazgecilmez bir pargast olup insanoglu tarafindan binlerce yil
iiretilmekte ve tiiketilmektedir (Feiner, 2006). Ik ¢aglarda avlanma yoluyla et ihtiyacini
gidermeye calisan imsanoglu, et ihtiyacim karsilamak i¢in gelistirdigi metodlar
sayesinde hayvanlart evcillestirmis ve diizenli bir et iiretimi saglanmaya g¢aligilmistir.
Bu siire¢ neticesinde et ihtiyact siklikla sigir, keci, koyun, domuz ve deve gibi
hayvanlardan karsilanmis olup, bu hayvanlardan elde edilen ve “kirmizi et” olarak
isimlendirilen et tiirii balik, tavuk ve diger hayvanlara kiyasla daha sik tiiketilir konuma
gelmistir (Warris, 2000). Diinya niifusunun hizli artist ile birlikte bu alandaki iiretim
hem nicelikte hem de nitelikte gelismistir (Coban ve Ozpolat, 2011).

Giliniimiiz toplumu, gidalarin ekonomik olmasi ve giivenli gida niteligini
tagimasinin yani sira besin degerleri igeriginin yeterli olmasina da dikkat etmektedir
(Dokuz vd., 2006). Yumusaklik, pH, renk ve koku gibi oOzellikler etin kalitesinin
algilanmasinda kritik gostergelerden olup tiiketici tarafindan dogrudan ya da dolayh
olarak onemsenmektedir (Perez vd., 1998; Maca vd., 1999; Devine ve Dikeman, 2004).
Son yillarda, besinlerin tatlarini artirmak i¢in dogal kaynaklardan gida katki maddeleri
kullanilarak gidalarin raf dmriinii uzatmaya ve yeni tatlar olusturmaya yonelik artan bir
ilgi duyulmaktadir. Disarda yemek yeme kiiltiiriiniin yaygin olarak yasandigi giiniimiiz
isletmelerinin rekabet ortaminda giiclii kalabilmesi, {rettigi iiriinlerin tiiketiciler
tarafindan begenilmesine baghdir. Etlere uygulanan marinasyon islemleri bu agidan
hem {ireticiler hem de tiiketiciler i¢cin 6nem arz eden unsurlardan bir tanesidir (Maktabi
vd. 2015).

2.1. Et Tiiketimi ve Etin Beslenmedeki Onemi

Diizenli ve saglikli beslenme aligkanliklarina sahip bireylerin var olmasi saglikli
bir toplum yapisinin olugsmasinda 6nemli bir etkendir (Akcay ve Vatansever, 2013).
Yeterli ve dengeli beslenmenin temel gelerinden birisi olan kirmizi et; saglikli yasam
icin yiiksek degere sahip protein, vitamin Bjy, niasin, vitamin B, demir, ¢inko ve fosfor
kaynagidir. Ayn1 zamanda omega-3 gibi doymamis yag asitleri, riboflavin, pantotenik

asit ve selenyum igerigiyle de insan beslenmesinin destekleyicisidir (Williams, 2007).



Yukarida sayilan besin dgelerinin yeterli ve dengeli bicimde alinabilmesi et tiiketiminin
yaninda etin depolama, marinasyon, pisirme islemleri ve diger gidalar ile
kombinasyonuna baghdir. Oyle ki; depolama ortaminin 1s1 ve cevresel faktorleri,
marinasyon yontemi ve igerigi, pisirme sekli, siiresi ve 1sis1 gibi etkenlerin, etin
icerisinde bulunan bazi yag asitlerinin, mineral, vitamin ve proteinlerin kaybina neden
olmaktadir (Gerber, 2007; Garcia-Segovia vd., 2007; Franco vd., 2009; ). Veriler
degerlendirildiginde, ideal marinasyon yontemi ve igeriginin belirlenmesinin diizenli
beslenmeye katki saglayacak unsurlardan biri oldugu anlagilmaktadir.

Tiirkiye’de son yillarda gergeklesen sigir eti liretimi Cizelge 2.1 verilmistir
(Biruni, 2018).

Cizelge 2. 1. Tiirkiye’de yillara ve donemlere gore gore sigir eti tiretimi miktari (Ton)

Yil Donem 1 Donem 2 Donem 3 Donem 4 TOPLAM
2015 184511 229549 342190 258675 1014925
2016 207698 242772 359727 248999 1059196
2017 207779 229227 290395 260080 987481
2018 221617 235901 306638 764156

Kaynak: https://biruni.tuik.gov.tr/medas/?kn=79&locale=tr
Tiirkiye’de gergeklestirilen et iiretim miktarlar1 goriilmektedir. Ulkemiz mutfak
kiiltiirlintinde 6nemli bir yeri olan sigir eti iretimi yillar ve donemler bazinda

incelendiginde iiretim miktarlarinda belirgin bir artis goriilmektedir.

Etler elde edildikleri hayvanlara gore kirmizi etler, beyaz etler, av etleri, baliklar

ve deniz {irtinleri, diger etler olmak {izere bes gruba ayrilmaktadir (Tayar, 1995).

2.1.1.Karmiz etler

Sigir, koyun, kec¢i ve manda tiirii biliylikbas ve kiiclikbas hayvanlardan elde
edilen parca ya da biitiin halde etlerdir.
2.1.2.Beyaz etler

Tavuk, hindi, kaz, 6rdek ve tavsan gibi yetiskin kiimes hayvanlardan elde edilen
etlerdir.
2.1.3.Av etleri

Etinden yararlanmak amaciyla karada ve suda avlanan kiiciikk etlerdir.

Cogunlukla kuslardan olusur.
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2.1.4. Baliklar ve Diger Deniz Uriinleri

Tatli ve tuzlu sularda yasayan baliklarin yan1 sira; omurgali ve solungacla nefes
alan, yapilar biiyiik veya kii¢iik formlarda olan canlilardan elde edilen etlerdir.

2.1.5.Diger etler

Yukarida kategorize edilen et gruplari arasinda yer almayan ancak insanlar
tarafindan tiiketilen kaplumbaga, kurbaga, yumusakcalar ve kabuklulardan elde edilen
etler de bulunmaktadir.

2.2. Marinasyon

Etin kendine has 6zelliklerini gelistirebilmek i¢in kullanilan yontemlerden birisi
de marinasyondur. Gidalar iizerinde kullanilan en eski koruma metotlarindan bir tanesi
olan marinasyon ydnteminin M.O. 7. yiizylldan bu yana kullamildigi bilinmektedir.
Tarihsel siire¢te marinasyon yontemleri gidalarin raf 6mriinii uzatarak saklama metodu
olarak ortaya c¢iksa da glinlimiizde marinasyonun farkli bir onemi ortaya ¢ikmuistir
(Erkan vd. 2000). Marinasyon, etin lezzetini, yumusakligin1 ve sulu yapisinin geligimi
ve tiiketicilerinin arzu ettigi duyusal ozellikleri olusturmak amaciyla yiyecek ve igecek
sektoriinde faaliyet gdsteren isletmelerin mutfaklarinda yaygin olarak kullanilmaktadir
(Daly vd. 2013).

T.C. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, Tiirk Gida Kodeksinin Et Uriinleri
Tebliginde marinasyon “etin, sirke, tuz ve bitkisel yag gibi ¢esitli gida maddeleri ile ve
gerektiginde lezzet vericiler kullanilarak muamele edilmesi” islemi olarak
tanimlanmaktadir (GMO, 2000). Ticari olarak yiyecek igecek isletmelerinde
marinasyon iglemi etin lezzetlendirilmesi ve yumusatilmasi amaciyla kullanilirken, gida
endiistrisinde ekonomiklik, raf dmriiniin uzatilmasi, besin degerleri kayiplar1 ve diger
ticari hedeflere ulasmak amaciyla kullanilmaktadir (Fadda vd. 2010). Konuyla ilgili
alanyazinda yer alan ¢aligmalarda genel olarak; marinasyonun et iizerindeki olumlu
etkilerinden bahsedilirken, marinasyon islemlerinde kullanilan gidalar, baharatlar,
yaglar, saraplar, likorler, meyve 6zleri, meyve ve sebze sulari ele alindig1 belirlenmistir.
(Blackhurst vd., 2011; Xargayo vd., 2012).

Et endiistrisinde ve yiyecek icecek hizmetleri sektoriinde faaliyet gosteren
isletmelerde iirliniin kalitesini artirmak ve tiiketicinin begenisini kazanmak adina

marinasyon yontemlerinin kullanildig1 goériilmektedir. Marinasyon yonteminde asidik
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yapiyla etin duyusal 6zelliklerinde net degisiklikler olusturulurken iiriiniin piyasa degeri
de artabilmektedir (Desmond ve Troy, 2001).

Marinasyon uygulamalar1 endiistriyel mutfaklarda etlerin duyusal ve tekstiirel
Ozelliklerinin gelistirilmesi ig¢in siklikla kullanilmaktadir. Marinasyon islemlerinde
kullanilan marinatlar etlerin tlirline ve mutfak kiiltiirlerine gore farkliliklar
gostermektedir. Tavuk eti marinasyonunda soya sosu, sirke ve sarimsagin yant sira
biber gibi lezzet vericiler de kullanilmaktadir (Brown, 2015)

Akdeniz mutfak kiiltiirinde kirmizi etlerin marinasyonda taze baharat, lezzet
verici sebzeler ve saraplar gibi gesitli iiriinler kullanilmaktadir. Ozellikle karkaslarin sirt
kisimlarindan elde edilen yumusak etlerde zeytinyagr marinasyonu adagayi, karanfil,
kekik, sarimsak, tar¢in ve defne yapragi gibi lezzet vericilerle desteklenmektedir.
Ozellikle koyun eti marinasyonlarinda kekik ve sarimsaga biiyiik énem verilmektedir.
Kirmiz1 etlerin marinasyon siireleri deniz iirlinleri ve kiimes hayvanlarina gére daha
uzun tutulmakta olup bu tiir etlerde marinasyon siiresi 12 saatin iizerindedir. Istakoz,
karides, istavrit ve baliklar gibi Akdeniz mutfaginda 6nemli yeri olan deniz iriinlerinin
marinasyonunda taze baharatlar (feslegen, kekik vb.) ilave edilmis zeytinyagi en yaygin
kullanilan marinatlardan birisidir. Biitiin bunlara ek olarak Akdeniz mutfak kiiltiiriinde
marinasyon uygulamalar1 etlerin disinda sebzelere de uygulandigir bilinmektedir.
Ozellikle 1zgara veya firinda pisirme yontemi ile pisirilen kabak, havug, biber ve
patlican gibi sebzeler pisirme Oncesi zeytinyagi, taze kekik ve feslegenden olusan
marinat ile marinasyon islemine tabi tutulabilmektedir (Villa, 2013).

Uzak Dogu mutfak kiiltiirlerinde de marinasyon uygulamalarinin énemli bir yeri
vardir. Ancak diger pek cok mutfak kiiltiiriinde kullanilan iiriinlerin diginda {rtinler
marinatlar igerisinde yer alabilmektedir. Marinatlar igerisinde soya sos, zencefil,
sarimsak, acisos olarak bilinen “hot-chili” ve tatli-eksi sos olarak bilinen “sweet-chili”
susam Yyagi, seker ve mercankosk siklikla kullanilan bilesenlerdir. Uzak Dogu
mutfaklarinda kiimes havyanlarinin marinasyonunda soya sos en sik kullanilan
marinatlardandir. Kirmizi1 etlerde soya sosu sarimsak ve taze baharatlarla
zenginlestirilerek kullanilmaktadir. Deniz iiriinlerinin marinasyonunda ise zencefil, sake
ve sarimsak soya sosu ile birlikte siklikla kullanilmaktadir. Ozellikle Giiney Asya’da
soya sosu ile birlikte kori marinasyon uygulamalarinda siklikla yer almaktadir
(Carpender, 2010).

Kirmizi etlerin 6nemli bir yer tuttugu Fransiz mutfaginda da marinasyon

uygulamalarmin énemli bir yeri vardir. Ozellikle kirmiz1 etlerin marinasyonunda sarap



12

sirkeleri, ketcap gibi domatesten elde edilen iiriinler, kekik tiirleri, kereviz gibi aroma
verici sebzeler, sarap tiirleri, sarimsak, bal, zeytinyagt ve hardal siklikla
kullanilmaktadir. Ozellikle hardal Fransiz mutfak kiiltiiriinde etlerin  duyusal
Ozelliklerinin gelistirilmesinde yaygm kullanilan bir {iriindiir. Deniz iirlinlerine
uygulanan marinasyon islemlerinde genellikle zeytinyagi, taze kekik, sarap sirkeleri
kullanilmaktadir (Robuchon, 2001).

Kuzey Avrupa bolgesinde ise sirkeler, bal, worcestershire sos, bitkisel yaglar,
saraplar, limon suyu ve kekik gibi taze baharatlar marinasyon islemlerinde
kullanilmaktadir. Kirmiz1 etlerin marinasyonunda saraplar, taze baharatlar ve bitkisel
yaglar siklikla kullanilirken kanatli etlerinin marinasyonunda worcestershire sos, sirke
ve bitkisel yaglar daha sik bulunmaktadir. Deniz iiriinlerinin marinasyonunda ise bal,
sirke cesitleri ve bitkisel yaglarin 6nemli bir yeri vardir (Air,2009).

Marinasyon konusunda yapilmig olan calismalarda geleneksel kullanimlarin
ceigitlendirilmesi veya mevcut uygulamalarin sonuglarinin tespiti tizerinde durulmustur.
Bu calismalarda meyve sulari, bitkisel yaglar, sebze sulari, taze baharatlar, organik
asitler gibi pek ¢ok marinasyon sivist kullanilmistir (Desmond ve Troy, 2001;
Christensen vd., 2004; Cadun vd,. 2008 Cesur, 2009; Bor, 2011; Zochowska-Kujawska
vd., 2012; Istrati vd., 2012).

2.3. Marinasyonun Et Uzerindeki Etkisi

Marinasyon, etin tekstiir oOzelliklerine ve lezzetine etki ettiginden etin
islenmesinde onemi biiyiiktiir (Komoltri ve Pakdeechanuan, 2012). Hosseini ve Mehr’
in (2015) ¢alismasinda; sitrik asit uygulanan etlerin duyusal 6zelliklerinde arzu edilen
degisiklikler meydana geldigi gozlemledigi gibi bu calismada, sitrik asidin etin
yumusamasini sagladigi sonucuna varilmistir. Marinasyon uygulanmis etlerin daha
parlak oldugu, bu parlakligin da {iriiniin tercih edilmesinde en 6nemli faktorlerden biri
oldugu saptanirken, marinasyon etkisiyle pH degerinin daha diisiik seviyelerde kaldig1
ve bu degere bagli tiim parametrelerin olumlu yonde etkilendigi aktarilmaktadir
(Kahraman vd., 2010)

Marinasyon islemlerinin etin tekstiirel, kimyasal ve duyusal 06zelliklerine
belirgin bi¢imde etki ettigini gosteren caligmalar mevcuttur. Vakum tumburlama
yontemi kullanilarak yapilan bir ¢alismada (Kuttappan vd., 2016); %0,5 tuz ve %0,45
fosfat iceren soliisyonla marine edilen tavuk etleri 8-24 saat depolandiktan sonra hig

marine edilmemis etler ile marine edilmis etlerin tekstiirel ve kimyasal analizleri
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yapilarak kiyaslanmigtir. Calisma sonucunda; marine edilmis etlerin su tutma
kapasitesinin arttig1 ve yumusaklik 6zelliginin gelistigi anlasilmis, bu durumun {iriiniin
ticari degerini artirdigr belirtilmistir. Bagka bir calismada, immersiyon yontemi
kullanilarak siyah havug, siyah dut, siyah {iziim, nar suyu ve karisik sebze suyu
marinasyonlari ile hindi eti (gogiis kismi) marine edilmistir. Kimyasal, tekstiirel ve
duyusal analizler neticesinde; siyah iiziim suyuyla 48 saat marine edilen etin en yiiksek
pisirme kaybini gosterdigi, (%49,1) siyah havug¢ suyunda marine edilen 6rneklerin ise
en diisik pisirme kaybi (%40,6) gosterdigi anlagilmistir. Nar ve iliziim suyu
marinasyonlarinda diger marinasyonlara gore etin yumusakligin1 daha fazla artirdig:
gozlenirken, meyve sularinin marinasyonlarda kullanimi Onerilmistir. Ayrica 48 saat
marine edilen etlerin 24 saat marine edilen etlere gore daha iyi duyusal 6zelliklere sahip
oldugu belirlenmistir (Gok ve Bor, 2016). Marinasyon isleminde olusturulan
soliisyonlarda asidik yap1 6zelligi genellikle sarap, sirke ya da meyve ile saglanmaktadir
(Burke ve Monahan, 2003). Sarap, bal, sarimsak ve gesitli mevsimlik bitkilerin
kullanimiyla olusturulan marinasyon sivilari; etin pH degerini diisiiriitken protein
hidrolizasyonunda ve kollajen yapisinin ¢éziinmesinde ise bir artisa neden olmaktadir.
Bag dokusu yogun bir et olan sig1r eti i¢in bu durum, satis degerinin artmasi ve duyusal
Ozelliklerinin gelismesi anlam1 tasimaktadir. Et iizerinde bu tir 06zelliklerin
saglanabilmesi i¢in Onerilen diger alternatifler ise; kekik (Thymus wvulgaris),
mercankdsk (Majorana hortensis), yaban turpu (Armoracia rusticana) sert kirmizi sarap
ve baharat tiirii bitkilerden olusan tursular seklinde siralanmaktadir (Istrati vd., 2012).

2.4. Marinasyon Yontemleri

Marinasyon islemlerinde temel amag; etin olgunlasmasi, duyusal ve kimyasal
Ozelliklerinin iyilesmesi olarak belirlenmektedir. Bu amacin gerceklesebilmesi igin
kullanilan marinatlar; vakum tumburlama, dogrudan enjekte ve immersiyon (daldirma)
yontemleriyle ete uygulanmaktadir (Barbanti ve Pasquini, 2005).

Marinasyon yontemlerinden vakum tamburlama ydntemi marinatlarin ete olan
etkisini artirmak ve hizlandirmak icin kullanilan mekanik hareketlere dayali bir
yontemdir. Bu yontemde; vakum tamburlama marinatorii icerisinde bulunan dikey veya
yatay kollar yardimiyla olusturulan baskiyla marinatin ete etki etmesi saglanir (Knip,
2014). Vakum tumburlama ydntemi zaman bakimindan ekonomik bir yontem olsa da

ekipman maliyeti diger marinasyon yontemlerine gore daha fazladir (Gao vd., 2015).
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Dogrudan enjekte yontemi ilk olarak hindi karkaslari {izerinde kullanilan ve
daha sonra tavuk etinde ve kirmizi ette de kullanilmaya baslanan modern bir
marinasyon yontemidir. Bu yontem temel olarak; marinasyon sivisinin igne ve problar
araciligiyla ete enjekte etme prensibine dayalidir (Smith ve Acton, 2010). Coklu igne
yontemi ile kisa silirede biiyiilk miktarlarda etlerin marine edilebilmesi enjekte
yonteminin gii¢lii yoniidiir. Fakat ilk kurulum maliyetinin yiiksek olmasi nedeniyle
yiyecek ve icecek hizmetleri sektoriinden ziyade endiistriyel tiretim alanlarinda tercih
edilmektedir (Alvarado ve Sams, 2003).

Marinasyon yoOntemleri arasinda en eski ve en yaygin kullanilan1 immersiyon
yontemidir. Bu yontem; saf halde ya da soliisyon seklinde hazirlanmis olan marinasyon
stvist igerisinde etin belirli bir silire bekletilmesi prensibine dayalidir. Marinasyon
stvisinin et lizerinde istenen degisiklikleri olusturmasi birkac saat ya da birkac giin
zaman almaktadir. Immersiyon siirecinde kritik nokta; hedeflenen duyusal 6zelliklere
ulasabilmek ve bakteriyel faaliyetlerin azaltilabilmesi i¢in marine edilen etin tamaminin
marinasyon sivistyla kapatilmasi gerekliligidir (Alarcon-Rojo, 2010). Diger marinasyon
yontemlerine gore daha fazla zaman almasina ragmen immersiyon yontemi ekipman
gereksinimi bakimindan daha ekonomik olmasi nedeniyle restoranlarda ve diger
yiyecek icecek isletmelerinde kullanilan marinasyon yontemidir (Alvarado ve McKee,
2007) ve bu yontemle marine edilen etler de tiiketiciler tarafindan begenilmektedir
(Fanatico vd., 2007).

Bu ¢alismada; sigir (longissimus dorsi) eti 6rneklerine zeytinyagi, liziim suyu ve
domates suyundan olusan marinatlarla immersiyon yontemi kullanilarak marinasyon
islemi uygulanmistir. Et 6rnekleri yiizeysel olarak sinir ve yag dokusundan arindirilarak
150 + 50 gr agirhginda pargalara ayrilarak, et ve marinasyon orani 1:2 seklinde ve
depolama sicakligi da +4 C° seklinde ayarlanmistir (Latif, 2011).

2.4.1. Uygulanma SeKkillerine Gére Marinasyonlar

Marinatlar ii¢ gruba ayrilmaktadir.

1. Soguk marinatlar: Herhangi bir 1s1l islem uygulanmadan; taze iiriin, asetik asit
ve tuzdan olusan marinatlar.

2. Pismis marinatlar: Asetik asit ve tuz ¢dzeltisinden olusup marinatlar 85°C’ye
kadar 1sitilan marinatlardir. Bu tiir marinatlar baliklarda uygulanirak c¢ogu

bakteri etkisiz hale getirilir.
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3. Kizarmis marinatlar: Uriinlere marinasyon islemi uygulanmadan &nce
kizartilir ve asetik asit ve tuz ¢ozeltisinden olusan marinatlar i¢erinde bekletilir.
Uriinde bulunan bakteriler biiyiik oranda etkisiz hale getirilir (Clucas ve Ward,

1996).
2.4.2. Cézelti iceriklerine Gore Marinatlar

(Cozelti igeriklerine gore marinatlar lige ayrilmaktadir.

Birincisi; alkalenli marinatlar fosfat igerirler. Alkalenli marinatlar ¢ogunlukla
etlerin hassas kisimlarina uygulanmaktadir. Yiiksek pH degeri sagladigi i¢in su tutma
kapasitesinin ylikseltilmesine ve yumusakligin korunmasina yardim eden marinat
tiiriidiir (Brooks, 2005).

Ikincisi asidik marinatlar ise; organik asitlerini ve bu asitlerin tuzlarini icerisinde
bulundururlar. Kas dokusu yogun olarak etler i¢in 6nerilen bir marinat tiirtidiir. Yiiksek
asit igerigi sayesinde kas dokularmin bozulmasina ve etlerin yumusamasina olanak
saglamaktadir (Sultana vd., 2008).

Ucgiinciisii su-yag ikilisinden olusan karisimlar da iiglincii tip marinatlardir.
Etlerde arzu edilen renk, koku ve lezzet degisiminin su-yag karisimindan olusan
marinatlarla saglanabildigi bildirilmektedir (Vlahova-Vangelova ve Dragoev, 2014).

2.5. Marinatlarda Kullanilan Bilesenler

Marinatlar genel olarak birden fazla gida maddesinin bir araya getirilmesiyle
olusan kompozit yapilardir. Bu karisimlarda kullanilan gidalar1 baharatlar, sebze sulari,
meyve sulari, sirkeler, yaglar, sarap tiirleri, biralar ve soslar olarak siniflandirmak
miimkiindiir (Feiner, 2006; Viegas vd., 2015).

Etlerin daha yumusak bir yapiya ulagmasi i¢in sikc¢a kullanilan bilesenlerden bir
tanesi yaglardir. Yaglar; hem marinatlara sivi form kazandirarak marinat igeriginin ete
daha yogun olarak niifuz etmesini saglarken hem de etlere yumusaklik
kazandirmaktadir. Bu konuda; yiyecek igecek sektoriinde zeytinyaginin daha fazla
tercih edildigi bilinmektedir. (Gisslen, 2009; Vlahova-Vangelova ve Dragoev, 2014)

Marinat bilesenleri; gelistirilmesi arzu edilen renk, koku, tat, yumusaklik gibi
ozellikleri yani sira, etin tlirline ve marinasyon oncesi yapisina bagli olarak degiskenlik
gosterebilir. Ornegin; pisirme islemi sonrasinda et yiizeyinin kahverengi-kirmizi renk
tonlarinda ve gevrek yapida olmasi isteniyorsa marinasyon isleminde bal

kullanilabilmektedir. Balin pisme asamasinda 1siyla temasi mailard reaksiyonunu
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saglayacak, bu da yukarida agiklanan istendik renk degisimine olanak sagyacaktir
(Feiner, 2006).
2.6. Pisirme Isleminin Et Uzerindeki Etkisi

Is1 araciligiyla gidalarin yapisal 6zelliklerine etki etme islemine “pisirme” denir.
Gliniimiizde mutfaklarda kullanilan pek ¢ok farkli pisirme metodu bulunurken, giin
gectikce yeni pisirme metotlar1 da eklenmeye devam etmektedir. Son yillarda yaygin
olarak kullanilmaya baslanan sous vide bu yontemlerden birisidir. Pisirme islemleri
bakimindan; dogrudan temas, konveksiyon ve radyasyon olmak {izere iige ayrilmaktadir
(Gisslen, 2009)

Gerek pisirme marinasyon islemi gerekse de pisirme islemi etin duyusal
ozelliklerinin gelistirilmesinde énemli islemlerdir. Duyusal 6zelliklerin genel hatlariyla
Ozetlendigi sekilde goriildiigli tizere etlerde goriiniis degerini birinci derecede renk-
sekil-boyut parametreleri belirlemektedir (Sekil 1). Kinestetik 6zellikler ise biiyiik oran
tekstiirel parametrelere bagli olarak ortaya ¢ikmaktadir. Etin lezzet 6zelligi ise basta tat-
koku olmak tizere gidanin kusurlu yapist ve agiz hissi ile belirlenmektedir (Kramer, A.
ve Twigg, 1970).

Sekil 2. 1. Duyusal degerlerinin belirlenmesinde kullanilan parametreler.

Goriiniis

Renk-Sekil-
Boyut

Ag1z Hissi

Kaynak: Kramer, A. ve Twigg, B. A. (1970). Quality control for the food industry.
Westport CT: The Avi Publishing Co., Inc.
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Pigirme yontemlerinin  gruplandirilmasinda  birbirinden  farkli  yollar
izlenmektedir. Konuyla ilgili literatiirde bulunan pisirme yontemlerine ve siniflandirma
bigimleri g6z onilinde bulundurularak su siniflandirma yapilabilir (Gisslen, 2009; Dag,

2006; Pauli, 1999; Myhrvold vd., 2011)

1. Kuru 1s1da pisirme yontemleri,

2. Suda ve buharda pisirme yontemleri,
3. Yagda pisirme yontemleri,

4, Diger yontemler.

Gidalarda uygun pisirme yonteminin se¢iminde gidanin kimyasal bilesenleri,
duyusal 6zellikleri ve arzu edilen pisme derecesi belirleyici rol oynamaktadir. Etlerde
en yaygmn kullanilan pisirme yontemleri; firinda pisirme, 1zgarada pisirme, SOte,
haslama ve son yillarda sous vide olarak bilinmektedir (Gisslen, 2009).

Etin pisirme islemi sirasinda merkezi isisinin Olglilmesinde et termometresi
kullanilmaktadir. Termometrenin duyarlt ucu etin merkezine temas etmeli, kemik ve
yag dokusuna temas etmemesine dikkat edilmelidir (Gisslen, 2009)

Etlerde pisirme seviyeleri c¢izelge 2.2.°de goOsterilmistir. Etlerin belirtilen
merkezi 1s1ya ulagsmasinda etin boyutu, kas yapisi, su ve yag orani, pisirme aracinin tiirii

gibi degiskenler 6nemli rol oynamaktadir (Gisslen, 2009).

Cizelge 2. 2. Kirmuz etlerin pisme seviyeleri ve merkezi sicakliklari (°C).

Pisme Derecesi (°C)

Etin Elde Edildigi Hayvan Az Pismis Orta Pismis Iyi Pismis
Yetiskin Sigir 54 60-63 71
Dana - 63-66 71
Kuzu 54 63 71
Domuz - - 71-77

Kaynak: Gisslen, Wayne (2009) Professional cooking. 7th ed. United States of America
2.6.1. Etlerde Kullanilan Pisirme Yontemleri

Pisirme yontemleri 1s1 transferinde kullanilan 1s1 transferi bi¢imine gore
smiflandirilmaktadir. Literatiirde bulunan pisirme yontemleri; kuru 1sida pisirme
yontemleri, suda ve buharda pisirme yontemleri, yagda pisirme yontemleri ve diger
pisirme yontemleri seklinde siniflandirilmaktadir (Gisslen, 2009; Dag, 2006; Pauli,
1999; Myhrvold vd., 2011).



18

2.6.1.1. Kuru Isida Pisirme Yontemleri

Bu grupta bulunan yontemlerde etler 160-180 °C arasi sicaklikta pisirilir. Pisme
stiresinin belirlenmesinde etlerin boyutlari, lif yapis1 ve etin su icerigi dnemli 6lgiitlerdir
(Gisslen, 2009). Etlerde kullanulan baslica kuru isida pisirme yontemleri; firinda
pisirme (roasting) ve 1zgarada pisirmedir (grilling).

o Firinda Pisirme (Roasting): Firinlar mutfaklarda bulunan en onemli
pisirme araglarindan birisidir. Cogu mutfak; merkezine firin1 alan bir anlayisla
caligmaktadir. Hemen her donemde firinlar vazgecilmez ve kullanish pisirme
araclar1 olarak goriilmiistiir. Firinlarda uygulanan pisirme islemlerinde genel
olarak, 175-200 °C sicaklik kullanilmakta olup bu aralik gidalarin tiiriine ve
boyutlarina gore degisirken daha diisikk veya daha yiiksek dereceler de
kullanilabilir (Walker ve Lundberg, 2000: 264). Kullanilmakta olan firinlar
diisiik sicaklikli, konveksiyonlu ve deck (katli)) firinlar olmak {izere {ige
ayrilabilir. Diisiik sicaklikli firinlar genellikle 150 °C i¢ sicakliga kapasitesine
sahiptir. Konveksiyonlu firinlar ise igerisindeki havanin siirekli olarak 1sinmasini
ve sirkiillasyonunu saglayan bir sisteme sahiptir. Daha hizli 1sinabilir ve pisirme
stiresi daha kisadir. Konveksiyonlu firinlarda gidalar bir sicak hava ¢emberine
alinir ve kisa stirede derinlemesine pigsme saglanir.

Deck firmnlar ise birden fazla boliimden olusan ve her bir boliim i¢in ayr1 kapaga

sahip firinlardir. Pisirme sekli konveksiyonlu firinlarda oldugu gibi gidalarin

sicak hava gemberine alinarak derinlemesine pisirme usuliine dayalidir (Walker,
ve Lundberg, 2000: 266). Firinda pasta, tatli, kek ve ekmek gibi gidalarin
pisirilmesi baking, et tiirleri, yagli tohumlar ve sebzelerin pisirilmesi ise roasting
olarak isimlendirilmektedir (Giiler, 2014:79). Baking; su orani daha yiiksek olan
gidalarin; duyusal 6zelliklerini gelistirmenin yani sira raf dmriinii uzatmak i¢in

de kullanilir (Fellows, 2017: 733)

. Izgarada Pisirme (Grilling): Pisirme isleminde 1s1 ile gida arasinda

dogrudan temasin yogun oldugu yontemlerden birisidir. Izgara ydnteminde

elektrikli, gazli veya komiirlii (acik alan 1zgarasi) 1zgaralar kullanilabilir. Isinin
tek tarafli olarak gidaya temas ettigi bu yontemde pisme islemi boyunca gidanin

birkag¢ kez ¢evrilmesi gereklidir (Gisslen, 2009)



19

2.6.1.2. Suda Ve Buharda Pisirme Yontemleri

Suda pisirme yontemleri belirli bir 1s1 kaynagiyla suyun sicakliginin 80-100 °C
seviyesine c¢ikarilmasi ve su igerisinde bulunan gidanin pisirilmesi prensibine
dayanmaktadir. Buharda pisirme uygulamasi ise, kaynama noktasina ulasmis olan su
buharmin 1s1 ve bazi uygulamalarda basing etkisini ile gidalarinin pisirilmesi islemidir
(Gisslen, 2009)

. Haslama (Boilling): Su veya baska bir pisirme sivisinin kaynama

derecesine kadar 1sitilmasi esasina dayali bir yontemdir (Tiirkan, 2005: 157). Et,

tavuk, sebze, makarna, yumurta ve baklagiller gibi birgok gida i¢in uygun bir
pisirme yontemidir. Haglama yontemi pisirme yontemlerine gore uygulamasi
daha kolay ve komplike olmayan bir yontemdir. Haglama islemi sirasinda
gidanin igerisinde bulunan besin maddeleri kismen suya gegebilecegi i¢in
haglama sularinin yemek yapiminda degerlendirilmesi Onerilmektedir (Giiler,

2014:77).

o Pose (Poaching): Bu yontem, 80-90 °C sitilmis sivi igerisinde yapilan

pisirmeyi ifade etnmektedir (Tirkan, 2005: 157). Yumurtalarda, sakatat ve

yumusak dokulu etlerde tercih edilen bir yontemdir.

. Etiiv (Etilv Vapeur): Bir tir buharda pisirme yontemi olarak

degerlendirilmektedir. Klasik buharda pisirmeden farkli olarak ayni kap igerisine

yerlestirilmis halde bulunan gidalarin kendi sivi ve buhari igerisinde pisme
isleminin ger¢eklesmesidir. Su orani yeterli olmayan gidalar i¢in diisiik miktarda
su eklemesi yapilabilmektedir. Genellikle baliklarin pigirilmesinde kullanilan bir

yontemdir (Tiirkan, 2005: 157).

. Agartma (Blanching): Bu yontem, blanch etme seklinde de

isimlendirilmektedir (Tirkan, 2005: 157). Bu yontem, kaynamakta olan sivinin

icerisinde gidanin birkag¢ saniye tutulmasi ve ardindan gidaya buz uygulanmasi
yapilarak soklanmasi prensibine dayanir. Bu islem gidanin rengini daha parlak
ve canli gosterir. Genellikle tek basina bir pisirme yontemi olarak degil, 6n
pisirme yontemi olarak kullanilir. Sicak su-soguk su soklamasinin yani sira;

sicak yag (130 °C) da bu yontemde kullanilabilir (Gtiler, 2014:76).

o Simmering: Bu yontem, haglama yonteminde oldugu gibi siv1 igerisinde

gidalarin pisirilmesini ifade eder. Ancak bu yontemde haslama yonteminden

farkli olarak pisirme s1visi kaynama derecesinin altinda bir 1s1ya sahip olmalidir.
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Bu 1s1 derecesi genellikle 85-96 °C’dir. Bu yontem genel olarak biiyiik parga ve
kemikli etlerin pisirilmesinde kullanilir. Pigsme siiresi boyunca su hafif
kabarciklar ¢ikarmali, kOpiirme ve tagsma seviyesine gelmemesi i¢in 1s1 diizenli
olarak kontrol edilmelidir (Giiler, 2014:77).

. Buharda Pisirme (Steaming): Bu yontem hem konveksiyonel firinlarda
hem de basit pisirme ekipmanlariyla uygulanabilen bir pisirme yontemidir.
Temel olarak; 100 °C kadar ulasan sicaklik ile olusan basing gidalarin pismesini
saglamaktadir (Walker ve Lundberg, 2000: 269). Bu pisirme yontemi ozellikle
sebzelerde ve baliklarda iyi sonuglar vermektedir. Son yillarda saglikli beslenme
anlayisina uygun bir pisirme yontemi olarak goriildiigii icin daha fazla tercih
edilen pisirme yontemlerinden birisidir (Gtiler, 2014:78).

2.6.1.3. Yagda Pisirme Yontemleri

Yagda pisirme yontemleri arasinda etlerde kullanilan pisirme yontemleri; derin
yagda kizartma (deep fat frying), sote ve az yagda kizartma yontemleridir (shallow fat
frying). Bu yontemler arasinda sote pisirme yontemi bazi kaynaklarda kuru isida
pisirme yontemi olarak da degerlendirilmektedir. Az yagda kizartma (shallow fat
frying) yontemi ise, kizartma tavasinda isitilmis yag kullanilarak uygulanan pisirme
yontemidir. Az yagda kizartma metodunda kullanilan yag genellikle bitkisel yaglar
oldugu gibi hayvansal yaglar da olabilmektedir. Yagda pisirme yontemlerinde pisirme
islemi Oncesinde kullanilacak yagin 1sitilmis olmasi gerekmektedir. Yagda pisirme
uygulamast bag dokusu yogun etler i¢cin uygundur. Yiiksek isiya sahip yaglar kisa
stirede pisme isleminin gerceklesmesini saglar. Kullanilan yaglarin 1s1 seviyesinin
yiiksek olmasi etin dig ylizeyinde maillard reaksiyonu sonucu kahverengi renk
olusumuna neden olur (Gisslen, 2009).

e Derin Yagda Pisirme (Deep-fat Fry): Bu yontem 160-200 °C
araliginda 1sitilmis sivi yaglar ile uygulanan bir yontemdir. Deniz
iriinleri, hamurlu gidalar ve sebzeler bu yontemle pisirilebilmektedir.
Derin yagda kizarma yonteminde gidalarin yiizey kisimlarina yogun
olarak kizarma gézlemlenirken i¢ kisimlarin ¢ig kalabilecegi diisiiniilerek
kizartma islemi Oncesinde bazi gidalar haslama veya buharda pisirme
gibi 6n pisirmeden gegirilebilir. Genel olarak 6zel dizayn edilmis gazl
veya elektrikli cihazlarla uygulanan yontem tencere ve tavalar ile de

uygulanabilmektedir (Walker ve Lundberg, 2000: 264).
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. Sote (Saute): Bu yontem Fransizca ‘saute (sigrama)’’ kelimesinden
tiiremis bir pisirme yontemidir. Teknik olarak sote yontemi; yiiksek sicaklik ve
az miktar yag ile gidalarin hizli pisirilmesini ifade eder. Ince dogranmus et, tavuk
ve sakatalar, yumusak veya haslanmis sebzeler bu yontemle pisirilebilir. Sote
yonteminde kullanilan pisirme gerecleri siklikla demir ve teflon kaplama
tavalardir. Yiiksek sicaklikta gerceklestirilen pisirme isleminde tavaya su
eklenmez ve kapak kullanilmaz. Ayrica; stir-frying (kavurma) yontemi sote
yonteminin bir varyasyonu olarak degerlendirilmektedir. Sote yoOnteminde
karigtirma islemi tavanin sallanmasiyla saglanirken stir-frying yonteminde
yogun bir karistirma islemi gergeklestirilir (Gisslen, 2009: 74)

. Az Yagda Kizartma (Shallow Fat Frying): Bu yontem, kizartma tavasi
icerisinde 1sitilmis yagda kiiciik pargalar halinde etlerin kisa siirede pisirilmesi
prensibine dayanan bir pisirme yontemidir. Bu yontem diger kizartma
yontemlerine gore daha yumusak kas dokusuna sahip etlerde kullanilir.
Kullanilan yaglar genellikle bitkisel yaglardir ancak hayvan yaglar da kisa siireli
pisirmelerde tercih edilebilmektedir. Derin yagda kizartma islemine goére bu
yontemle pisirilen etlerin daha lezzetli bulundugu bilinmektedir. Yiizeysel bir
pisirme isleminin miimkiin oldugu bu ydntemde biiyiik parcali etlerin i¢
kisimlart ¢ig bir gorlintiiye sahip olur. Genellikle az ve az orta pisirme

derecelerine ulasan etler i¢in uygulanabilen bir yontemdir (Gisslen, 2009)

2.6.1.4. Diger Yontemler

Geleneksel pisirme yontemleri disinda kullanilmakta olan yoOntemlerdir.
Mikrodalga firinda pisirme ve sous vide en yaygm kullanilan alternatif pisirme
yontemlerindendir.

. Mikrodalga Firinda Pisirme: Mikrodalga firmlar; hizli ve etkili sonug

vermeleri bakimindan mutfaklarda siklikla kullanilmaktadir. Pisirme islemleri

icerisinde mikrodalga firinda pisirme yonteminin bazi avantaj ve dezavantajlar
vardir. Kisa zamanda sonug¢ vermesi, hemen her tiir gidaya uygulanabilir olmasi,
daha az calisma alaninda uygulanabilmesi, dondurulmus gidalara uygulanabilir
olmas1 ve yangin riskinin ¢ok diisiik olmasi Onemli avantajlardir. Diisiik
miktarlarda pisirme yapilabilmesi ve pisme/coziindiirme siiresinin birkac saniye

bile asilmast durumunda fazla pigsmesi veya =zarar gormesi Onemli
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dezavantajlardir. Mikrodalga firinda pisirme yontemi; dondurulmus gidalarin
¢oziindiriilmesi, 6zel siparislerin hazirlanmasi, 6n veya son pisirme asamasi,
isitma gibi amaglarla kullanmilmaktadir (Walker, ve Lundberg, 2000: 266).
Mikrodalga pisirme yontemi suda ve buharda pisirme yontemleriyle
kiyaslandiginda pisirilen gidalarin besin igeriklerinde ortaya c¢ikan kayiplar
neredeyse esittir (Alajaji ve EI-Adawy 2006). Diger taraftan; 1zgara ve kavurma
yontemleriyle kiyaslandiginda ise mikrodalga pisirme yOonteminin gidalarin su
oranini daha fazla diisiirdiigli aktarilmaktadir (Janicki ve Appledorf 1974).

o Sous Vide: Bu yontem temel olarak plastik vakumlanmis plastik paket
igerisinde bulunan etin 1s1s1 kontrol edilebilir su igerisinde pisirilmesi prensibine
dayanmaktadir. Geleneksel pisirme yontemlerinden farkli olarak bu pisirme
yonteminde gidalar 1s1ya karsi yapisini daha fazla korumakta ve 1s1 kontroliiniin
daha kolay olmasi saglanmaktadir (Schellekens,1996). Diger yontemlere gore
pisirme siirelerinin daha uzun oldugu bu yontem iist diizey restoranlarda siklikla
kullanilsa da etlerin ¢ig goriintiisiinii korudugu i¢in pisirme sonra kisa siireli de
olsa tavada veya firinda ikinci bir pisirme islemi uygulanabilmektedir (Baldwin,

2012; Roca ve Brugue’s, 2005).
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3. BOLUM
MATERYAL VE METOT

Bu calismada immersiyon yontemi kullanilmis olup, marinasyon islemine tabi
tutulacak etler yiizeysel olarak sinir ve yag dokusundan arindirilarak pargalara
ayrildiktan (150+50 gr) sonra endiistriyel mutfaklarda kullanilan gastronom kaplarda
her bir parga et i¢in 1:2 oraninda marinasyon sivisi ile marinasyon islemi uygulanmustir.
Marinasyon islemi uygulanan etler +4 °C’de 1 ve 3 giin siireyle bekletilmis ve bu
stirelerde marinasyon isleminin etkileri kimyasal, tekstiirel ve duyusal analizler ile takip
edilmistir (Latif, 2011). Marinasyon islemleri Oncesinde ve sonrasinda oOrneklerin
kimyasal, duyusal ve tekstiirel 6zellikleri tespit edilerek analizler yapilmustir.

3.1. Materyal

Calismada kullanilan etler sigir etinden elde edilen bonfile (longissimus dorsi)
tiurti etlerdir. Etler yerel marketlerden taze olarak temin edilerek sogutmali tagima
sistemleri ile Necmettin Erbakan Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
uygulama mutfagina getirilmis ve marinasyon iglemine kadar +4 °C‘de muhafaza
edilmistir. Marinasyon isleminde kullanilan marinasyon sivilari i¢in gerekli tiriinler
yerel marketlerden temin edilmistir.

3.2. Metot

3.2.1. Deneme deseni

Calisma kapsaminda sigir eti 6rnekleri saf su ve 3 farkli marinasyon sivisi
(zeytinyagi, lizim suyu ve domates suyu) kullanilarak marine edilmistir. Marinasyon
isleminin ardindan etler 1 giin ve 3 giin bekletilerek pisirme oncesi ve pisirme sonrasi
analizler gergeklestirilmistir. Caligsma 2 tekerriirlii olarak yiiritiilmiis olup (4 x 2) x 2

faktoriyel deseni kullanilmistir.
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Sekil 3. 1. Deneme deseni.

1 gn marinasyon 3 gun marinasyon

3.2.2. Marinasyon islemi

Marinasyon iglemi daldirma yontemi kullanilarak yapilmistir (Barbanti ve
Pasquini, 2005). Kontrol grubu saf su ile marine edilmis etlerden olusmustur. Marinatlar
Grup 1 zeytinyagi, Grup 2 i¢in iizim suyu ve Grup 3 i¢in domates suyu seklinde
ayarlanmistir. 40x35x5 mm ebatlarinda (150+£50 gr) hazirlanan etler endiistriyel
mutfaklarda kullanilan gastronom kaplarda marinasyon islemine tabi tutulan her bir
parca et i¢in 1:2 oraninda marinasyon sivist kullanilmistir (Gok ve Bor, 2016).
Marinasyon islemi uygulanan etler +4 °C’de 1 ve 3 giin siireyle bekletilmis ve bu
slirelerde marinasyon isleminin etkileri kimyasal, fiziksel ve duyusal analizler ile takip
edilmistir (Burke ve Monahan, 2003).

3.2.3. Laboratuvar analizleri
3.2.3.1. Nem miktar1 analizi

Marine edilmis Orneklerin pisirme islemi Oncesi ve sonrast nem igeriklerinin
belirlenmesi ig¢in 135 °C de 2.5 saat normu uygulanmis, analiz AACC 44-19’a gore
yapilmistir (AACC, 1990).

3.2.3.2. pH ol¢iimii

Marine edilmis Orneklerin pisirilme Oncesi ve sonrast pH degerleri saf su ile
muamele ederek belirlenmistir (AACC, 1990).
3.2.3.3. Pisirme kaybi

Marine edilmis etlerin pisirme kaybi1 degerleri pisirme Oncesi ve sonrast agirlik

farklarindan hesaplanmistir (AOAC, 1995). Marinasyon isleminin ardindan 10 dk
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stiziilmesi beklenen etler tartilmis ve tartim degerleri kaydedilmistir. 180 °C’de 1sinmis
firinda etlerin merkezi 1s1s1 72 °C seviyesine gelene kadar pisirme islemi uygulanmistir.
Pisirme islemi sonras1 15 dk oda sicakliginda bekletilerek tartimlar1 yapilmistir (Parks
vd., 2000).

3.2.3.4. Renk analizi

Marinasyon isleminde kullanilan sivilar ile marine edilmis Orneklerin renk
degerleri pisirme islemi Oncesi ve sonrasinda Minolta CR-400 (Konica Minolta, Inc.,
Osaka, Japonya) cihazi kullanilarak belirlenmistir. L* (parlaklik), a* (kirmizi, yesil) ve
b* (sar1, mavi) degerleri saptanmigtir (Clydesdale ve Ahmed 1978).

3.2.3.5. Tekstiir analizi

Marinasyon islemi uygulanmis et 6rneklerinin pisirme islemi 6ncesi ve sonrasi
tekstiirel 6zellikleri TAXTPIus Texture Analyzer (Stable Microsystems, Surrey, UK)
kullanilarak belirlenmistir (Gok ve Bor, 2011). Tekstiir analizlerinde 35 mm c¢apinda
silindirik prob kullanilmaitir.

3.2.3.6. Duyusal analiz

Etlerin duyusal oOzelliklerinin analizleri 16 panelist (25-55 yas) tarafindan
gerceklestirilmistir. Panelistlerden, et 6rneklerini renk, koku, sululuk, yumusaklik, tat ve
genel begeni agisindan degerlendirmeleri istenmistir.

3.2.3.7. istatistiki analizler

Istatistiki analizlerde istatistik programi kullamilmistir. Elde edilen veriler
varyans analizine tabi tutulmus, verilerin ¢oklu karsilastirmalar1 yapilmustir. Istatistiki

analiz sonuglar1 tablolar halinde 6zetlenmistir.
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4. BOLUM
ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
4.1. Hammadde Analizi

Calismada kullanilan et 6rneklerine ait kimyasal degerler Cizelge 4.1.°de, renk
degerleri Cizelge 4.2.”de verilmistir. Marinasyon sivilarina ait renk degerleri ise Cizelge
5’te verilmiStir.

Cizelge 4. 1. Sigir eti rneklerine ait kimyasal degerler.

Hammadde pH (pismis) pH (Cig) Nem (Pismis) Nem (Cig) Pisirme Kaybi
(%) (%) (%)
Sigir eti 5,7240,06  5,46+0,05 62,942,19 75,454+0,75 27,84+1,34

Pigmis sigir etinin pH degeri 5,72 bulunmustur. Cig si8ir etinde pH degerinin
5,46 oldug: tespit edilmistir. Deniz (2009) ¢ig etlerin pH degerlerinin 5,3 ile 6,7
arasinda degistigini bildirmistir. Gokoglu vd. (2011) sigir etinde pH degerinin 5,58
oldugunu tespit etmistir. Cigcek vd. (2014) sigir etinin 5,55 ile 5,72 arasinda pH degerine
shaip oldugu sonucuna ulagmistir. Vlahova-Vangelova vd. (2017) tarafindan yapilan
caligmada pismis etlerin pH degerinin 6,0 ile 7,2 arasinda degisebilecegi belirtilmistir.
Ozden (2009) s1g1r etinin pH degerinin 5,70 oldugunu bildirmistir.

Nem degerleri incelendiginde ise pismis sigir etinin %62,9 oraninda nem
igerigine sahip oldugu anlasilmistir. Cig sigir etinin nem degeri %75,45 oldugu
bulgulanmistir. Deniz (2009) ¢ig etin nem oranmin %74,8 diizeyinde oldugunu tepit
etmistir. Ozden (2009) tarafindan yapilan calismada ise %73 diizeyinde nem degeri
tasidigr belirtilmistir. Bor (2011) pismis etlerin nem degerlerinin %58,85-70,51 arasinda
degistigini belirtmistir.

Sigir eti Orneklerinde %27,84 diizeyinde pisirme kaybi bulundugu tespit
edilmistir. Deniz (2009) etlerin pisirme kaybinin %37.8-%34.4 arasinda degistigini
belirtmistir. Ozden (2009) etlerde pisirme kaybinin %24,29 oldugunu tespit etmistir.

Cizelge 4. 2. S1g1r eti orneklerine ait ortalama renk degerleri.

Hammadde Yiizey Kesit

L* a* b* L* a* b*

Sigir eti 4734+1,66 5,75£0,04 10,70+0,63 56,80+£1,75 12524233  10,46%0,54
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Cizelge 4.2°de sigir eti orneklerine ait renk degerleri verilmistir. Sigir yiizey
etinin L* degerinin 47,34 oldugu belirlenmistir. Sigir etinin yiizey a* degerinin 5,75
diizeyinde oldugu tespit edilmistir. Et orneklerin b* degerleri incelendiginde ise bu
degerin 10,70 oldugu anlasilmistir. Sigir etinin kesit L* degerinin 56,80 oldugu
belirlenmistir. Sigir etinin a* degerinin ise 12,52 diizeyinde oldugu saptanmistir. Sigir
etinin b* degerinin 10,46 oldugu anlagilmistir. Deniz (2009) islem gérmemis etlerin L*
degerlerinin 41,8 ile 46,3 arasinda degistigini tespit etmistir. Ayn1 ¢alismada etlerin a*
degerlerinin 4,9 ile 6,4 arasinda, 13,5 ile 15,2 arasinda degistigi bildirilmistir.

Cizelge 4. 3. Marinat 6rneklerine ait renk degerleri.

Hammadde L* a* b*
Zeytinyag 70,28+1,79a  -9,02+0,51c 39,15+0,72a
Uziim suyu 37,81£0,29b  -1,77+0,22b 17,13+0,28b
Domates suyu 31,58+0,78¢c 17,55+0,46a 14,55+0,44c¢
1 Ayni harfle isaretlenmis aym siitundaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl:
degildir (p<0.05).

Cizelge 4.3.’te ¢alismada kullanilan marinatlara ait renk degerleri verilmistir.
Marinatlara ait renk L*, a* ve b* degerleri istatistiki olarak birbirinden farkli
bulunmustur (p<00.1). Marinatlarin renk L* degerlerinin 70,28 ile 31,58 arasinda
degistigi, en yliksek degerin zeytinyaginda ve en diisiik degerin domates suyunda
bulundugu anlagilmaktadir. Ayrica ¢alismada kullanilan {iziim suyunun pH degerinin
3,74 oldugu tespit edilmistir. Marinatlardan domates suyu 4,4 pH degerine sahiptir.
Kullanilan zeytinyagi sizma tiirii olup, serbest yag asitligi oleik asit cinsinden 0,8 gr/100
gr’dir.  Cesur (2009) iiziim suyunun pH degerinin 3,14 oldugunu bildirmistir. Ozkan
(2006) tarafindan yapilan ¢aligmada ise domates pulpunun pH degerinin 4,26 bulundugu
belirtilmistir.

4.2. Sigir Eti Orneklerinin pH Analizi Sonuclar

Cesitli marinasyon sivilari ile 2 farkli siirede marinasyon islemine tabi tutulan
s1gir eti 6rneklerinin ¢ig ve pismis olarak pH 6l¢tim sonuglari Cizelge 4.4.’te verilmistir.
Bu degerlere ait varyans analiz sonuclar1 Cizelge 4.5.’te verilirken, ortalamalarin

karsilastirilmasi sonuglari ise 4.6.’da 6zetlenmistir.



Cizelge 4.4. S1g1r eti 6rneklerinin ¢ig ve pismis halde pH analizi sonuglari.

Marinasyon Marinasyon Cig Pismis

S1VISI siiresi (giin)

Kontrol 1 5,83 £0,02 6.20 £0.05
3 5,90 £0,05 5.62 £0.05

Zeytinyag 1 5,77 +0,05 5.95 +0.02
3 5,81 +0,02 5.76 £0.04

{Uziim suyu 1 5,12 +0,08 5.39 £0.07
3 4,88 £0,06 5.14 £0.02

Domates suyu 1 5,60 +0.04 5.90 £0.01
3 5,61+0,11 5.62 £0.03

!Sonuglar iki tekerriiriin ortalamasidir.
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Cizelge 4. 5. Sigir eti drneklerinin ¢ig ve pismis halde pH degerlerine ait varyans analizi sonuglart.

ig Pismi
Marinasyon sivisi (A) 3 1,84 165,55*** 1,35 277 ,47%**
Marinasyon siiresi (B) 1 0,004 1,06ns 0,253 154,79***
AXB 3 0,06 5,66** 0,005 1,10ns
Hata 0,030 0,013

***p< 0,001 diizeyinde 6nemli, ** p< 0,01 diizeyinde 6nemli, * p< 0,05 diizeyinde 6nemli ns: dnemsiz

Cizelge 4.6. Sig1r eti 6rneklerinin ¢ig ve pigmis halde pH degerlerine ait ¢oklu karsilagtirma sonuglari.

Faktor n Cig Pismis
Marinasyon s1visi

Kontrol 4 5,86a 6,06a
Zeytinyag1 4 5,79a 5,85b
Uziim suyu 4 5,00c 5,26d
Domates suyu 4 5,60b 5,76¢
Marinasyon siiresi

(giin)

1 8 5,58a 5,86a
3 8 5,54a 5,61b

TAymi harfle isaretlenmis aym: siitundaki ortalamalar
istatistiki olarak birbirinden farkl degildir (p<0.05).

Marinasyon sivisi faktori sigir ¢ig/pismis olmak iizere tiim et 6rneklerinin pH

degerleri iizerinde ileri diizeyde etkili olmustur (p< 0.001) (Cizelge 4.5.). Cig sigir eti

orneklerinde ortalama pH degerleri 5,00 ile 5,86 arasinda degisirken en kiigiik deger

lizim suyu marinasyonunda en yiiksek deger ise kontrol grubunda bulunmustur.

Pisirmis si1gir eti 6rneklerinde ise ortalama pH degerleri 5,26 ile 6,06 arasinda degismis,

¢ig orneklerde oldugu gibi en diisiik deger iiziim suyunda en yiiksek deger kontrol

grubunda bulunmustur. Marinasyon islemiyle birlikte etlerin pH degerlerinde diisiis

gerceklesmistir.
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Cesur (2009) tiziim suyu (3,14), elma suyu (2,92), visne suyu (3,00), nar
suyu (2,93) ve portakal suyu (3,55) olmak tizere 5 farkli marinasyon sivisiyla daldirma
yontemi ile etleri marinasyon islemine tabi tutarak etlerin fiziksel ve kimyasal
degisimlerini incelemistir. Calisma sonucunda biitiin etlerin pH degerlerinin diistiigii
goriilmistiir. Bununla birlikte ¢alismada et 6rnekleri arasinda en diisiik pH degeri visne
suyu marinasyonunda goriiliirken (4,01) en yiiksek pH degerinin iiziim suyunda (5,58)
oldugu tespit edilmistir. Serdaroglu vd. (2007) tarafindan yapilan ¢alismada; saf su,
sitrik asit ¢ozeltisi, %50 greyfurt suyu+%50 saf su ve %100 greyfurt suyu ile etler
marinasyon islemine tabi tutulmustur. 24 saat marinasyon isleminin ardindan etlerin pH
Olctimleri yapilmistir. Calismada en diisiik pH degeri sitrik asit ¢ozeltisinden olusan
marinasyon sivisinda bekletilen etlerde goriiliirken (3,80) en yiliksek pH degeri saf su ile
marinasyon islemi gérmiis etlerde gorilmiistiir (5,80). Burke ve Monahan (2003) ile
Aktas ve Kaya (2001) calismalarinda benzer sonuglara ulagsmistir.

Sonuglar marinasyon siiresi faktorii agisindan degerlendirildiginde ¢ig sigir eti
orneklerinin 1 ve 3 giinliilk marinasyon sonucunda pH degerleri arasinda 6nemli bir
farklilik olmadigi belirlenmistir (p>0,05). Pismis sigir eti 6rneklerinde ise marinasyon
stiresinin ileri diizeyde etkili oldugu tespit edilmistir (p< 0.001) (Cizelge 4.5.). Cig sigir
eti orneklerinde 1. giinde dl¢iimlenen pH degeri 5,58 olurken 3. glinde 5,54 olmustur.
Pismis sigir etinde ise 1. giinde 5,86 olan pH degeri 3. giinde 5,61 seviyesine inmistir
(Cizelge 4.6.).

Kahraman vd. (2010) tarafindan gergeklestirilen ¢alismada 10 farkli sigirdan
alman et orneklerine (longissimus dorsi) postmortem 24. saatte 1x1x5 pargalara
ayrilarak immersiyon yontemiyle marinasyon iglemi uygulanmig, marinasyon islemi 4 C
ortamda 12 saat siirmiistiir. Marinasyon islemi sonrasi marinasyon sivisindan
armdirilmig olarak pH olgimii yapilmis olup, marinasyon 6ncesi 5,62 olarak belirlenen
pH degerinin marinasyon sonrasi 3,91 ile 4,77 arasindan degistigi goriilmiistiir. Asidik
marinasyonlarin etin pH degerinin diismesinde etkili olabildigini ortaya koyan c¢esitli
caligmalar bulunmaktadir. Aktas vd. (2003) sigir etine immersiyon yontemiyle asidik
marinasyon sivilari ile (1 et:4 marinasyon sivisi1) marinasyon islemi uygulayarak 72 saat
depolamistir. Calisma sonucunda et Orneklerinin pH degerlerinde 6nemli bir diisiis
oldugu ortaya koyulmustur. Benzer sonuclar ¢esitli ¢alismalarda ortaya koyulmustur
(Cesur, 2009; Oneng vd., 2004; Burke ve Monahan, 2003; Griffiths vd., 1978; Aktas ve
Kaya, 2001).
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Lorenzo ve Gomez (2012) farkli ambalajlarla esit sicaklikta ve herhangi bir
marinasyon iglemi uygulanmaksizin depolanmasi sonucunda tay etinde ortaya ¢ikan pH
degerlerini incelemistir. Calismada etler vakumlama, strecle kaplama, yiiksek oksijenli
modifiye ortam (%80 O,+%20 CO,) ve diisiik oksijenli modifiye ortam (%30 O,+%70
CO;) olmak tizere 4 farkli kosulda 2°C ortamda depolanmistir. Et 6rneklerinin 0, 4, 7,
10 ve 14. giinlerde pH Ol¢limii yapilmis; depolama siireci boyunca ortaya ¢ikan
degisimlerin bir istikrar gdstermemesine karsin depolama siirecinin pH degerlerinin
genel bir artis ortaya ¢ikardigr tespit edilmistir. Ancak depolama siireglerinde etlerdeki
pH degisimleri tek yonlii ve stabil gerceklesmemektedir. Belirli bir siire igerisinde artis
gozlenirken bir silire sonra diigiis ve tekrar yiikselis goriilmesi miimkiindiir (Lorenzo ve
Gomez, 2012). Bu durum; bakteriyel gelisimler (Gill, 1996), etlerin laktik asit
icerigindeki artis veya azalislar (Leygonie vd., 2011) ve etlerin bolgesel 6zellikleri gibi
cesitli faktorlerle acgiklanabilmektedir. Depolama siirecinin etlerde pH degerlerini
yiikseltebilecegine yonelik bulgular mevcut olmasina karsin (Lorenzo ve Gomez, 2012)
asidik marinasyonlarin etlerde pH degerini diisiirdiigii ortaya koyulmustur (Cesur,
2009; Kahraman vd., 2010; Aktas vd., 2003; Onenc vd., 2004; Burke ve Monahan,
2003; Griffiths vd., 1978; Aktas ve Kaya, 2001).

Ergezer (2005), marinasyon islemi uygulanmis et Orneklerini 185 C° ‘deki
firinda pisirmis ve pH degisimlerini takip etmistir. Calisma sonucunda pisirme islemi ile
orneklerin pH’larinda artis oldugunu belirlemistir. Pisirmenin pH {izerindeki artirici
etkisi ¢esitli calismalarda vurgulanmistir (Aktas vd, 2003; Qiao vd., 2002; Cunningham
vd., 1998; Allen vd., 1998).

Pigmis sigir eti Orneklerinin 1. giinde pH degerleri ¢ig Orneklerle
kiyaslandigindan artis gostermektedir. Ergezer (2005) tarafindan yapilan ¢aligmada da
ayni duruma rastlanmaktadir. Calismada marinasyon islemi uygulanmis etler 185 C°
firinda pisirilerek pH 6l¢iimii yapilmistir. Pigirme isleminin pH degerini 6nemli diizeyde
yiikselttigi tespiti yapilmistir. Pisirme islemlerinin pH degerleri iizerindeki etkisi bagka
calismalarda da incelenmis olup pisirme isleminin etlerde pH degeri artirdigi sonucu
ortaya koyulmustur (Aktas vd, 2003; Qiao vd., 2002; Cesur, 2009; Cunningham
vd.,1998; Allen vd., 1998). Pisirme isleminin etlerde pH degerleri yiikseltmesi yiikselen
1s1 ile birlikte et proteinlerinin denatiirasyona ugramasiyla birlikte serbest asidik
miktarinin diislisiine ek olarak denatiirasyon sonucu —SH ve -OH etkisiyle etin
tamponlama giicliniin artmasi ile agiklanmaktadir (Lawrie, 1991). Pigsmis orneklerdeki

artis 1. ve 3. giin arasinda kiyaslandiginda ise 1. giinde pisirilen sigir eti 6rneklerinin
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tamaminin 3. giinde pisirilen Orneklere gore daha yiiksek degerlere sahip oldugu
anlasilmaktadir. Bu durum; ¢ig halde 3 giin marinasyon iglemi uygulanmis etlerin 1 giin
marinasyon uygulanan etlerden daha yiiksek pH degerlerine sahip olmasina karsin
pisme islemi uygulandiginda 1 giin marinasyon uygulanan et orneklerinin 3 giin
marinasyon uygulanmis orneklere gore daha yiiksek pH degerlerine sahip oldugu
sonucunu vermektedir.

“Marinasyon  sivisi  x  marinasyon  siiresi’ interaksiyonuna  gore
degerlendirildiginde sigir eti 6rneklerinden Slgiilen degerlerde istatistiki agidan 6nemli
diizeyde farkliligin ortaya ¢ikmadigi anlasiimistir (Cizelge 4.6.).

4.3. Pisirme Kaybi

Cesitli marinasyon sivilart ile 2 farkli siirede marinasyon islemine tabi tutulan
sigir eti Orneklerinin pisirme kaybi Ol¢lim sonuclar1 Cizelge 4.7.°de verilmistir. Bu
degerlere ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.8.°de verilirken, ortalamalarin

karsilastirilmasi sonuclari ise 4.9.’da 6zetlenmistir.

Cizelge 4. 7. S1g1r eti orneklerinin pisirme kayb1 analizi sonuglari (%).

Marinasyon Marinasyon Pisirme
SIvIsI siiresi (giin) Kaybi
1 38,31+0,88
Kontrol 3 36,85+0,71
Zeytinyagi 1 31,07+0,91
3 30,70+0,87
Uziim suyu 1 33,97+0,66
3 32.77+0,84
1 35.16£0,84

Domates suyu 3 34.5740,97

Sonuglar iki tekerriiriin ortalamasidur.

Cizelge 4. 8. Sigir eti 6rneklerinin pisirme kaybi degerlerine ait varyans analizi sonuglart.

VK SD KT F

94,239  22,261***
Marinasyon siiresi (B) 3,285 2,328ns
AXB 0,775 0,183ns
Hata 11,289

***n< 0,001 diizeyinde 6nemli, ** p< 0,01 diizeyinde 6nemli, * p<
0,05 diizeyinde 6nemli ns: dnemsiz.

Marinasyon stvisi (A)

w = W




32

Cizelge 4. 9. Sigir eti 6rneklerinin pisirme kayb1 degerlerine ait ¢oklu kargilagtirma sonuglart (%).

.. Pisirme
Faktor n Kaybi
Marinasyon sivisi
Kontrol 4 37,58a
Zeytinyag1 4 30,88c
Uziim suyu 4 33,70b
Domates suyu 4 34,86b
Marinasyon siiresi
(giin)

1 8 34,63a
3 8 33,72a

'Ayni harfle isaretlenmis ayni siitundaki ortalamalar
istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0,05).

Marinasyon stvist faktoriiniin et 6rneklerinin pisirme kaybi degerleri iizerinde
istatistiki agidan 6nemli etkileri oldugu belirlenmistir (p<0.001) (Cizelge 4.8.). Sigir eti
orneklerinde ortalama pisirme kaybi degerleri %30,88 ile %37,58 arasinda degisirken
en disik deger zeytinyagi marinasyonunda en yiiksek deger kontrol grubunda
bulunmustur (Cizelge 4.9.).

Literatiirde marinasyon sivilarinin et Orneklerinin pisirme kaybi {izerine
etkilerinin incelendigi ¢esitli ¢aligmalar yer almaktadir. Sitrik asit veya tuz ¢ozeltilerinin
marinasyon sivist olarak kullanildigi ¢alismalarda diisiik pisirme kaybi degerlerine
ulasiimasma (Oneng vd., 2004; Qiao vd., 2002; Serdaroglu vd., 2007; Ergezer, 2005;
Oreskovich, 1992; Sheard vd., 1999; Maki vd., 1987; Post ve Heath, 1983; Young vd,
1999) ragmen sebze ve meyve sularinin marinasyon sivisi olarak kullanildiginda daha
yiiksek pisirme kayiplari ortaya ¢ikmaktadir (Bor, 2011).

Asidik marinasyon sivilari ile islem goren etlerin pH degerleri 5,0 altina
diistiiglinde kontrol grubuna gore daha az pisme kaybina sahip oldugu tespit edilmistir.
Bu durum marinasyon islemini sonucu etin su miktarinin artmasiyla agiklanmaktadir
(Offer ve Knight, 1988; Gault, 1991). Diger taraftan Ergezer (2005) asidik ve bazik
marinasyonlar1 pisirme kayiplari acisindan degerlendirmistir. Marinat absorbsiyonu
pisirme kayb1 ve sizint1 miktar1 gibi parametreleri dikkate alarak bazik marinasyonlarin
asidik marinasyonlardan daha avantajli sonuglar verdigini aktarmistir.

Aktas vd. (2003) marinasyon isleminin sigir eti drneklerinin pisirme kaybi
degerlerine etkilerine inceledikleri ¢alismalarinda farkli oranlarda laktik asit ve sitrik
asit iceren marinasyon sivilartyla igslem goren etler 4°C ortamda 72 saat depolamis ve
ardindan 30 dakika siireyle 200°C firinda pisirilmistir. Arastirma sonucunda laktik asit
ve sitrik asit oranindaki artisa bagli olarak pisirme kaybinda azalma oldugu sonucu

ortaya koyulmustur. %1,5 oraninda laktik asit iceren marinasyon grubun pisirme kayb1
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%18,06 olurken ayni oranda sitrik asit iceren grubun pisirme kaybinin %28,14 oldugu
saptanmistir.

Klinhom vd. (2015) si8ir eti 6rneklerine sitrik asit ve kalsiyum kloriir ¢ozeltileri
ile marinasyon islemi uygulamistir. Calismada en diisiik pisme kaybi sitrik asit +
kalsiyum kloriir iceren grupta goriiliirken (%35,1) en yiiksek pisme kaybi kalsiyum
kloriir igeren grupta goriilmistiir (% 42,9). Kontrol grubunun pisirme kaybi orani ise
%36,5 olmustur. Ancak literatiirde bulunan calismalarda benzer marinasyon islemleri
uygulanmasina karsin paralellik géstermeyen sonuglarin ortaya ¢iktigi anlasilmaktadir.
Bu durum etlerin bag dokularindaki farkliliklarin pisirme kaybini etkileyebilmesi ile
agiklanmaktadir.

Marinasyon islemi sirasinda etlerin absorbe ettigi marinat sivist bilesenleri
pisirme sonucunda etin yapisindan ayrilarak pisirme kaybinda artisa neden olmaktadir.
Ozellikle asidik 6zellik tasiyan marinatlar ile muamele edilen etlerde sisme meydana
gelmekte ve ardindan bag dokusunda ortaya c¢ikan zayiflama pisme kaybini
artirabilmektedir. Bununla birlikte yapisinda antioksidan bilesikleri igeren marinatlarin
kat1 madde igerigi ile etlerde bulunan serbest radikaller tepkimeye girerek etin su tutma
kapasitesini diisiirebilmektedir (Bor, 2011). Kontrol 6rneginin pisirme kaybinin marine
edilmis oOrneklere kiyasla daha yiiksek olmasi marinatlarin yapisinda bulunan
antioksidan bilesikler ile iliskilendirilmistir. Saf su ile marine edilen 6rneklerin daha
yiiksek pisirme kayiplarina sahip oldugu Kahraman vd. (2010) ve Ergezer (2005)
tarafindan da ortaya koyulmustur. Ergezer (2005) asidik ve bazik olmak {izere iki grup
marinasyon sivisi kullandig1 caligmasinda, saf su ile marine edilen kontrol 6rneginin
daha yiiksek pisirme kayb1 degerlerine sahip oldugunu tespit etmistir. Kontrol sigir eti
Ornegi ile zeytinyagi, liziim suyu ve domates suyu ile marine edilen sigir eti 6rneklerinin
pisirme kaybi1 degerleri sirasiyla %37,85, %30,88, %33,70 ve %34,86 olarak
belirlenmistir (Cizelge 4.9.). Et orneklerinde en diisiik pisirme kaybi veren zeytinyagi
marinasyonu ile elde edilmis olup pisirme verimi agisindan zeytinyagi diger marinasyon
stvilarina gore one ¢ikmistir. Vlahova-Vangelova vd., (2017) yaptiklar ¢alismada; %2
polifosfat + %2 tuz, %2 sodyum laktat + %2 tuz, su ve ay¢icegi yagt karisimi (1:1) +
%?2 tuz ve %2 tuz tuz ¢ozeltisi olmak lizere 4 farkli marinasyon sivisi karigimi ile sigir
bonfile (Longissimus dorsi) etlerine marinasyon islem uygulamistir. Marinasyon
isleminin ardindan 24 saat sonra en diisiik pisirme kaybinin su-ay¢igegi yagi karigimi
grubunda bulundugu (40.05) ve marinatlar arasinda anlamli bir farklilik olmadig1 ortaya

koyulmustur.
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Sonuglar marinasyon siiresine gore incelendiginde ise sigir etinde marinasyon
stiresinin 6nemli bir farklilik ortaya ¢ikarmadigi anlagilmistir (p>0,05) (Cizelge 4.8.).
Et orneklerinde marinasyon isleminin 1. giinlinde goriilen degerler 3. giinde goriilen
degerlere gore daha yiiksek bulunmustur (Cizelge 4.9.). Benzer sonuglar Yusop vd.,
(2010) ve Deniz (2209) tarafindan da bulunmustur. Bu durum c¢esitli calismalarda
bulunan sonuglara benzerlik gostermektedir (Klinhom vd. 2015; Vlahova-Vangelova
vd., 2017).

“Marinasyon  sivisi  x  marinasyon  siiresi’ interaksiyonuna  gore
degerlendirildiginde sigir orneklerinden Olgililen degerlerde istatistiki a¢idan Snemli
diizeyde farkliligin ortaya ¢ikmadigi anlasilmistir (Cizelge 4.8.).

4.4. Sigir Eti Orneklerinin Nem Analizi Sonuglar

Cesitli marinasyon sivilar ile 2 farkli siirede marinasyon islemine tabi tutulan
sigir eti Orneklerinin ¢ig ve pismis olarak nem Olgiim sonuclar1 Cizelge 4.10.’da
verilmistir. Bu degerlere ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.11.’de verilirken,

ortalamalarin karsilastirilmasi sonuglari ise Cizelge 4.12.’de 6zetlenmistir.

Cizelge 4. 10. Sig1r eti 6rneklerinin ¢ig ve pigmis halde nem analizi sonuglari (%).

Marinasyon Marinasyon  Cig (%) Pismis (%)

S1VISI siiresi (giin)

Kontrol 1 76,55+0,60 56,38 +0,48
3 78,34 +0,37 66,02 +0,56

Zeytinyag 1 72,96 +0,35 59,41 +0,35
3 68,95 +0,49 59,69 +0,52

Uziim suyu 1 68,71 +0,57 57,07 £0,63
3 72,19 +0,56 64,57 +0,36
1 75,54 +0,40 61,29 +0,60

Domates suyu 3 77,86 +0,42 67,48 +0,43

!Sonuclar iki tekerriiriin ortalamasidir.

Cizelge 4. 11. Sigir eti 6rneklerinin ¢ig ve pigmis halde nem degerlerine ait varyans analizi sonuglari.

ig Pismi
VK Sb i_% F K'SI' 5 F
Marinasyon sivisi (A) 3 163,91 238,29*** 50,70 67,50***
Marinasyon siiresi (B) 1 3,20 13,97** 139,29 556,32***
AXB 3 33,56 48,79%** 48,17 64,13***
Hata 1,83 2,00

***p< 0,001 diizeyinde 6nemli, ** p< 0,01 diizeyinde 6nemli, * p< 0,05 diizeyinde 6nemli ns: 6nemsiz
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Cizelge 4. 12. Sigir eti 6rneklerinin ¢ig ve pigmis halde nem degerlerine ait ¢oklu karsilagtirma sonuglari

(%).
Faktor n Cig Pismis
Marinasyon s1visi
Kontrol 4 77,40a 61,19b
Zeytinyagi 4 70,95b 59,54c
Uziim suyu 4 70,44b 60,81b
Domates suyu 4 76,69 64,38a
Marinasyon siiresi
(giin)
1 8 73,43b 58,53b
3 8 74,33a 64,43a

TAymi harfle isaretlenmis aym siitundaki ortalamalar
istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.05).

Sigir eti orneklerinde Olgiilen nem degerleri incelendiginde hem ¢ig hem de
pismis et Orneklerinde marinasyon sivist ¢esidinin ileri diizeyde 6nemli oldugu
anlasilmaktadir (p<0.001) (Cizelge 4.11.).

Cig sigir etinde ortaya ¢ikan ortalama nem degerinin %77,40 ile en yiiksek
kontrol grubunda bulundugu, en disiik degerin ise %70,44 ile iliziim suyu
marinasyonunda bulundugu anlasilmistir. Pismis sigir etinde ise en diisiik degerin
zeytinyagl marinasyonunda (%59,54) en yiiksek degerin domates suyu marinasyonunda
(%64,38) bulundugu goriilmektedir. Elde edilen sonuglar ¢ig et orneklerinde
marinasyon sivilarinin kontrol grubuna gore daha diisiik nem igerigine sahip oldugunu
gostermektedir (Cizelge 4.12.).

Etin su tutma kapasitesini pH degerlerinin izoelektrik (5,1) noktasina yaklasmasi
veya uzaklagmasiyla degisebilmektedir. Taze etin pH degeri izoelektrik noktanin
altindayken ve 6.0 pH degerinin iizerindeyken pozitif yiliklii protein igeriginin artmasi
etin su igeriginde yiikselmesini saglayabilmektedir (Deatherage ve Ham, 1960). 1.
giinde izoelektrik noktaya (5,1) en yakin pH (5,12/5,35) degerlerini gosteren iiziim suyu
(en diisiik pH degerine sahip marinat: 3,74) marinasyonu ayni zamanda en diisiik su
tutuma kapasitesine sahip olan gruptur. Deniz (2009) tarafindan da benzer sonuglara
ulasilmustir. Izoelektrik noktanim iistiinde ve en yakin degerlere sahip &rneklerin en
diisiik su tutma kapasitesine sahip olduklar1 aktarilmistir. Bor (2011) tarafindan yapilan
arastirmada da paralel sonuglar elde edilmistir.

Ergezer (2005) asidik ve bazik marinatlar kullanarak broiler ve hindi etlerine
marinasyon islemi uygulamistir. Elde edilen sonuglar marinasyon islemi uygulanmis

etlerin tamaminin marinasyon islemi uygulanmamis etlere gére daha yiiksek nem
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degerlerine sahip oldugunu gostermistir. Calismada marinasyon sonrasi en yliksek nem
icerigi bazik marinasyon uygulanan hindi giigiis etinde (%82,50) bulunurken en diisiik
nem igerigi kontrol grubunda (%75,33) saptanmistir. Marinasyon islemi Oncesi nem
degerlerinin; hindi but; %72,75, hindi giigiis; %73,23, tavuk but; %70,14, tavuk g6giis;
%74,12 seklinde oldugu belirtilmistir.

Serdaroglu vd. (2007) tarafindan yapilan ¢alismada sitrik asit ve greyfurt suyu
kullanarak hindi etlerine marinasyon islemi uygulanmistir. Marinasyon isleminden
sonra (24 saat) ¢ig halde et 6rneklerinin nem degerleri %75,3 (%100 greyfurt suyu) ile
82,4 (%50 greyfurt suyu + %50 saf su) arasinda degistigi sonucuna ulagilmistir. Pisirme
islemi sonrasinda ise en yiiksek deger %71.2 ile sitrik asit marinasyonunda en diisiik
degerin %065,5 ile kontrol grubunda bulundugu belirtilmistir. Calismada, merkezi 1s1s1
75°C ulasana kadar pisirilmis etlerin ¢ig etlere gore daha diisiik nem degerlerine sahip
olmasimin yani sira ¢ig etlerin sahip oldugu nem miktari ile pismis etlerde bulunan nem
miktarinin paralellik gostermedigi ortaya ¢ikmistir. Benzer sonuglara Ergezer (2005) ve
Bor (2011) tarafindan da ulasilmustir.

Et oOrneklerinin nem degerleri ¢ig ve pismis Ornekler {izerinden
karsilastirildiginda pismis drneklerin daha diisiik degerlere sahip oldugu anlasilmaktadir
(Cizelge 12). Bu durumun nedeni 1sinin etkisiyle birlikte protein yapisinin bozulmasiyla
aciklanmaktadir (Huang vd., 2011).

Zeytinyagl marinasyonu uygulanan etler kontrol ve domates suyu
marinasyonunda bulunan etlere gore daha diisiik nem degerleri tasimaktadir. Vlahova-
Vangelova vd. (2017) kuzu etine su ve aygigcegi yagi karisimi ile marinasyon islemi
uygulamistir. Calismada 24 ve 48 saat sonunda yapilan dl¢iimlerde siire bakimindan su
tutuma kapasitesinde 6nemli bir degisimin bulunmadig1 belirtilmistir. Diger marinasyon
stvilart ile kiyaslandiginda (alkali: %2 pentasodyum tripolifosfat, asidik: %2 sodyum
laktat) bitkisel yag ile marinasyon islemi uygulanan et Orneklerinin su tutma
kapasitelerinin daha diisiik oldugu tespit edilmistir. Calismada ¢ig et orneklerinde en
yiksek nem degerlerinin kontrol grubunda bulundugu tespit edilmistir. Benzer
sonuclara Cesur (2009) tarafindan da ulasilmistir. Cesur (2009) portakal suyu, elma
suyu, vishe suyu, nar suyu ve lizim suyu kullanarak tavuk gogiis etlerine 24 saat
marinasyon islemi uygulamistir. Marinasyon sonrasi en yiiksek nem igeriginin (%78,36)
saf su olan kontrol grubunda bulundugu bildirmistir.

Sonuglar marinasyon siiresine gore incelendiginde ¢ig ve pismis sigir etinde

ortaya c¢ikan nem degerleri sirasiyla p<0.01 ve p<0.001 diizeyinde farkli olmustur.
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(Cizelge 4.11.). Tiim et 6rneklerinde 3. giinde elde edilen degerler 1. giinde elde edilen
degerlere gore daha yiiksek olmustur. Cig sigir etinde 1. giinde nem degeri % 73,43 ve
3. glinde %74,33 olmustur. Pismis si8ir etinde elde edilen ortalama nem degerinin 3.
giinde %64,43 ve 1. giinde %58,53 olmustur. Benzer sonuglar Bor (2011) tarafindan da
ortaya koyulmustur (Cizelge 4.12.).

“Marinasyon  sivist X  marinasyon  siiresi”’  interaksiyonuna  gore
degerlendirildiginde ¢ig ve pismis sigir eti Orneklerinde p<0.001 diizeyinde farklilik
ortaya ¢iktig1 anlasilmistir (Cizelge 4.11.).

4.5. Sigir Eti Orneklerinin Tekstiir Analizi Sonuclar

Gidalarin tekstiir 6zellikleri, yapigkanlik, gevreklik, yumusaklik, sakizimsilik ve
sertlik gibi bir¢ok parametreyi icermektedir (Goniil, 1986). Etlerde bazi duyusal ve
tekstiirel ~ oOzelliklerin  gelistirilmesinde  marinasyon  uygulamalar1  siklikla
kullanilmaktadir (Christensen vd., 2004; Zochowska-Kujawska vd., 2012). Calismanin
bu boliimiinde et 6rneklerinin ¢esitli marinasyon sivilart ve 2 farkli marinasyon siiresi
karsisinda degisimleri analiz edilmistir. Tekstiirel 6zellikler yag orani, pH, tuz orani ve
diger temel bilesenlerle ilintili olarak degisiklikler gdsterebilmektedir (Gokalp ve vd.
2002)

Tekstiir analizlerinde kullanilan cihazlar ve yontemler ¢esitlilik gostermektedir.
Buna ek olarak tekstiir ol¢timlerinden ulasilan veriler yalnizca aynmi kosullar altinda
uygulanmis olan Olgiimlerle kiyaslanabilmektedir. Bu durumun bir sonucu olarak
tesktiir analizlerinin diger caligmalarda elde edilen sonuglarla kiyaslanmasi anlaml
bulunmamaktadir (Dilber, 2012). Calismada elde edilen bulgular kendi iginde
kiyaslanirken tartisma kisminda daha once yapilmis caligmalarin sonuclarina yer
verilmistir.

4.5.1. Sigir Eti Orneklerinin Hardness Analizi Sonuglari

Cesitli marinasyon sivilari ile 2 farkli siirede marinasyon iglemine tabi tutulan
sigir eti Orneklerinin pismis olarak hardness Ol¢lim sonuglart Cizelge 4.13.’te
verilmistir. Bu degerlere ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.14.’te verilirken,

ortalamalarin karsilastirilmasi sonuclari ise Cizelge 4.15.’te 6zetlenmistir.



Cizelge 4. 13. S1g1r eti drneklerinin pigmis halde hardness analizi sonuglari (N).

Marinasyon Marinasyon Hardness

S1VISI siiresi (giin)

Kontrol 1 2297,41+292,33
3 1707,74+212,12

Zeytinyag 1 1211,78+153,49
3 1072,52+251,94

Uziim suyu 1 1913,52+355,37
3 1332,84+228,37

Domates suyu 1 1744,32+354,65
3 1361,10+200,48

ISonuglar iki tekerriiriin ortalamasidur.

Cizelge 4. 14. Sigir eti drneklerinin pigmis halde hardness degerlerine ait varyans analizi

sonuglari.
VK SD KT F
Marinasyon stvisi (A) 3 1491557,76 7,07*
Marinasyon siiresi (B) 1 716409,88 10,20*
AXB 3 134731,27 0,63ns
Hata 561912,10

***p< 0,001 diizeyinde dnemli, ** p< 0,01 diizeyinde 6nemli, * p<

0,05 diizeyinde 6nemli ns: 6nemsiz.
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Cizelge 4. 15. Sigir eti 6rneklerinin pismis halde hardness degerlerine ait coklu karsilastirma sonuglari

(N).
Faktor n Hardness
Marinasyon s1visi
Kontrol 4 2002,57a
Zeytinyagi 4 1142,15b
Uziim suyu 4 1623,18a
Domates suyu 4 1552,71ab
Marinasyon siiresi
(giin)
1 8 1791,76a
3 8 1368,55b
'Ayni  harfle isaretlenmis aym siitundaki

ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli

degildir (p<0,05).

Sonuglar marinasyon s1vist degiskenine gore incelendiginde s18ir eti 6rneklerinin

hardness degerlerinde ortaya ¢ikan degisikliklerin istatistiki acidan 6nemli oldugu tespit

edilmistir (p<0,05) (Cizelge 4.14.).

Sigir eti  Orneklerinde tespit

edilen hardness

degerlerinin ortalamalari

incelendiginde kontrol grubunun (2002,57) en yiiksek, zeytinyagi marinasyonun ise en

diisiik degerleri (1142,15) tasidigi goriilmektedir. Kontrol grubu ile kiyaslandiginda tiim

marinatlarin daha diisiik hardness degerleri gosterdigi anlasilmaktadir (Cizelge 4.15.).
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Cesitli calismalarda benzer sonuglar ortaya koyulmustur (Bor, 2011; Burke ve
Monahan, 2003; Zochowska-Kujawska vd., 2012). Organik asit igeren marinasyon
sivilarinin etlerde hardness degerleri iizerine etkili oldugu bilinmektedir. Bu etki;
myofibrillerde sisme ve dolayli olarak seyreklesme, perimisyal bag dokusunun zarar
gormesi ve daha diisiik pH noktalarinda optimum aktiviteye sahip proteolitik enzimlerin
kesim sonrast zamana bagli olarak gelisen gevreklesme diizeyinin yiikselmesiyle
aciklanmaktadir (Ertbjerg vd., 1999). Diger taraftan organik asit icermeyen marinasyon
sivilarinin da etlerde hardness degerlerinde diisiis ortaya ¢irabilecegi belirtilmektedir
(Zochowska-Kujawska vd., 2012; Sheard and Tali 2004).

Bor (2011) sebze suyu, karadut suyu, siyah liziim havug, kirmizi {iziim ve nar
suyu ile hindi etlerine 24 ve 48 saat siireyle daldirma yontemi kullanarak marinasyon
islemi uygulamigtir. Calismada 24 saat sonunda pisirilmis et Ornekleri hardness
degerlerinin 4,57 kg ile 8,25 kg arasinda degistigi tespit edilmistir. En diisiik hardness
degeri sebze suyu, en yiiksek hardness degeri ise kirmizi iizim suyu marinasyonunda
tespit edilmistir. Marinasyon sivilarinin hardness degerlerine etkisi belirgin sekilde ayirt
edilmis olan caligmada 48 saatlik marinasyon sonrasi en yiiksek hardness degeri kontrol
grubunda (6,40 kg) tespit edilmistir.

Burke ve Monahan (2003) sigir etine protakal suyu, limon suyu ve saf su igeren
marinasyon siv1 i¢erisinde immersiyon yontemi ile marinasyon uygulamistir. Calismada
marinasyon isleminin etin yumusaklik ve sululugunu gelistirdigi sonucuna ulasilmistir.
Serdaroglu vd. (2007) tarafindan yapilan calismada sitrik asit ve greyfurt suyu
kullanarak hindi etlerine marinasyon islemi uygulanmistir. Marinasyon isleminden
sonra (24 saat) pismis halde yapilan tekstiir analizi sonucunda hardness degerleri 1,8 kg
ile 3,9 kg arasinda degismistir. Marinasyon sivilarmin etlerin hardness degerlerini
belirgin sekilde etkiledigi aktarilmistir. En yiiksek hardness degeri kontrol grubunda
bulunurken en diisiik hardness degeri %50 greyfurt suyu+%350 distilize su igeren
marinasyonda tespit edilmistir.

Zochowska-Kujawska vd. (2012) sarap, limon suyu, ananas suyu ve kefir
kullanarak geyik ve yaban domuzu etlerine daldirma yontemi ile 48 saat siireyle
marinasyon islemi uygulamistir. Marinasyon islemi sonrasi en diisiik hardness degerleri
hem yaban domuzu hem de geyik eti i¢in ananas suyu marinasyonunda tespit edilmistir.
Kontrol grubu her iki tiir ette de en yliksek degerleri gostermistir.

Sigir etlerinde tespit edilen hardness degerleri marinasyon siiresi bakimindan

degerlendirildiginde tespit edilen hardness degerlerinin 6nemli diizeyde farklilik
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gosterdigi anlasilmistir (p<0,05) (Cizelge 4.14.). Bor (2011) tarafindan paralel bir
sonuca ulasilmistir. Caligmada 48 saat marinasyon islemi ve pisirme igleminin ardindan
sebze suyu, karadut suyu, siyah iizim havug, kirmizi {izim ve nar suyu
marinasyonlarinin 24 saat marinasyonuna gore daha diisiik hardness degerleri gosterdigi
sonucu ortaya koyulmustur. En belirgin disiisiin gortildigii kirmizi liziim suyu
marinasyonunda 24 saat islem sonrast 8,25 kg olan hardness degeri 48 saat islem
sonrasi 3,96 kg’a diismiistiir. Pek ¢ok arastirmaciya gore marinasyon islemiyle birlikte
depolama silireci metot ve uygulama bigimlerinden bagimsiz olarak hardness
degerlerinde diisiis ortaya ¢ikarmaktadir (Zochowska-Kujawska vd, 2012; Kolczak vd,
2003; Palka, 2000; Koohmaraie vd, 2002). Sigir eti 6rneklerinin hardness degerlerinin
1. giinde 3. giline gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Sigir etlerinde Ol¢iimlenen
hardness degerleri ortalamalar1 bakimindan ele alindiginda 1. giin sonunda si8ir eti
orneklerinin hardness degerinin 1791,76 oldugu goriilmektedir. 3 glin marinasyon
islemi uygulanmis sigir eti 6rneklerinin hardness degeri ortalamasi ise 1368,55 olmustur
(Cizelge 4.15.).

“Marinasyon  sivist  x  marinasyon  siiresi”’  interaksiyonuna  goire
degerlendirildiginde sigir etinde ortaya ¢ikan degerlerin istatistiki agidan OSnemli
diizeyde olmadigi saptanmistir (p>0,05) (Cizelge 4.14.).

4.5.2. Sigir Eti Orneklerinin Chewiness Analizi Sonuglar

Cesitli marinasyon sivilart ile 2 farkli siirede marinasyon islemine tabi tutulan
sigir eti Orneklerinin pismis olarak chewiness Ol¢clim sonuglart Cizelge 4.16.’da
verilmistir. Bu degerlere ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4. 17.’de verilirken,

ortalamalarin karsilastirilmasi sonuglari ise Cizelge 4. 18.’de 6zetlenmistir.

Cizelge 4. 16. Sigir eti o6rneklerinin pismis halde chewiness analizi sonuglar1 (N).

Marinasyon Marinasyon Chewiness

SIVIS1 siiresi (giin)

Kontrol 1 678,14+191,18
3 720,38+74,14

Zeytinyag 1 402,02+80,67
3 325,65+8,52

Uziim suyu 1 887,54+168,41
3 447,26+11,21

Domates suyu 1 651,52+162,90
3 464,65+199,82

lSonuglar iki tekerriiriin ortalamasidir.
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Cizelge 4. 17. Sigir eti orneklerinin pigmis halde chewiness degerlerine ait varyans analizi sonuglari (N)

VK SD KT F
Marinasyon s1vist (A) 3 275283,84 5,11*
Marinasyon siiresi (B) 1 109319,50 6,09*
AXB 3 127062,52 2,36ns
Hata 120513,01

*** p< (0,001 diizeyinde 6nemli, ** p< 0,01 diizeyinde 6nemli,
*p<0,05 diizeyinde 6nemli ns: 6nemsiz

Cizelge 4. 18. S1g1r eti 6rneklerinin pismis halde chewiness degerlerine ait ¢oklu karsilagtirma sonuglari

(N)
Faktor n Chewiness
Marinasyon s1visi
Kontrol 4 699,26a
Zeytinyagi 4 363,84b
Uziim suyu 4 667,40a
Domates suyu 4 558,08ab
Marinasyon siiresi
(giin)
1 8 654,80a
3 8 489,48b

'Aymi  harfle isaretlenmis aym siitundaki
ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl
degildir (p<0,05).

Sonuglar marinasyon sivist degiskenine gore incelendiginde sigir eti drneklerinin
chewiness degerlerinde ortaya c¢ikan degisikliklerin istatistiki agidan O6nemli oldugu
tespit edilmistir (p< 0,05) (Cizelge 4.17.).

Sigir eti Orneklerinden elde edilen chewiness degerlerinin ortalamalar
marinasyon sivisina gore incelendiginde degerlerin 363,84 ile 699,26 arasinda degistigi,
en yiiksek degerin kontrol grubunda en diisiik degerin ise zeytinyagi grubunda oldugu
anlagilmaktadir. Kontrol grubu ile kiyaslandiginda marinasyon sivilarinin chewiness
degerlerinde diisiise neden oldugu anlagilmaktadir (Cizelge 4.18.).

Serdaroglu vd. (2007) sitrik asit ve greyfurt suyu kullanarak hindi etlerine
marinasyon islemi uygulamistir. Marinasyon sonrast (24 saat) pismis halde yapilan
tekstiir analizi sonucunda chewiness degerleri 1,4 kg ile 3,2 kg arasinda degismistir.
Elde edilen sonuglara gbére marinasyon sivilarinin chewiness degerlerine 6nemli
diizeyde etki ettigi sonucu ortaya koyulmustur. Calismada en yiiksek chewiness degeri
sitrik asit igeren mariansyonda bulunurken en diisiik deger %50 greyfurt suyu+%350
distilize su iceren marinasyonda tespit edilmistir. Kontrol grubu ve %100 greyfurt suyu

iceren marinasyonlarda ise esit degerler (2,3 kg) bulundugu sonucuna ulagilmistir.
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Deniz (2009) tarafindan sigir eti 6rneklerinin 0, 3 ve 6 giinliik marinasyon siirelerinde
chewiness degerleri incelenmistir. Calismada laktik asit iceren marinasyonlarla islem
goren etlerin daha kolay ¢ignenebilir oldugu sonucuna ulagilmistir. Depolama siiresinin
artmasi sigir etlerinde chewiness degerlerinin diisiisiinii artirmigtir.  Diger taraftan,
asidik oOzellik tastyan marinasyon sivilari pisme sirasinda kollajen ¢oziiniirligiin
artmasina ortam hazirlayan kollajen sismeye neden olduklar1 bilinmektedir (Oneng vd,
2004). Oneng vd., (2004) sodyum tripolifosfat, dikalsiyumhidrojen fosfat ve sitrik asit
kullanarak sigir etlerine marinasyon islemi uygulamistir. Calismada en yiiksek sertlik
degeri kontrol grubunda bulunurken en diisiik sertlik degeri sodyum tripolifosfat
marinasyonunda tespit edilmistir.

Sigir etlerinde Olglilen chewiness degerleri marinasyon siiresi bakimindan
degerlendirildiginde tespit edilen chewiness degerlerinin 6nemli diizeyde farklilik
gosterdigi (p<0,05) anlasilmistir (Cizelge 4.17.). Sigir eti Orneklerinin chewiness
degerlerinin 1. giinde 3. giine gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Etlerde
Olclimlenen chewiness degerleri ortalamalar1 bakimindan ele alindiginda 1. giin sonunda
sigir eti Orneklerinin chewiness degerinin 654,80 oldugu goriilmektedir. 3 giin
marinasyon islemi uygulanmis sigir eti orneklerinin chewiness degeri ortalamasi ise
489,48 olmustur (Cizelge 4.18.). Sigir eti 6rneklerinde Olglimlenen degerler ayr1 ayri
degerlendirildiginde ise kontrol grubu hari¢ tiim marinasyonlarda 3. giinde ortaya ¢ikan
degerlerin 1. giine gore daha diisiik oldugu Cizelge 4.16.’da goriilmektedir

“Marinasyon  sivist  x  marinasyon  siiresi’ interaksiyonuna  gore
degerlendirildiginde sigir etinde ortaya ¢ikan chewiness degerlerinin istatistiki agidan
onemli diizeyde olmadigi sonucuna ulagilmistir (p>0,05) (Cizelge 4.17.).

4.5.3. Sigir Eti Orneklerinin Springiness Analizi Sonuclari

Cesitli marinasyon sivilari ile 2 farkli siirede marinasyon islemine tabi tutulan
sigir eti Orneklerinin pigmis olarak springiness Ol¢iim sonuglari Cizelge 4. 19.°da
verilmistir. Bu degerlere ait varyans analiz sonuclar1 Cizelge 4. 20.’de verilirken,

ortalamalarin karsilastirilmasi sonuglari ise Cizelge 4. 21.e 6zetlenmistir.



Cizelge 4. 19. Sig1r eti 6rneklerinin pigmis halde springiness analizi sonuglari (cm).

Marinasyon Marinasyon Springiness
S1VISI siiresi (giin)
1 0,52+0,04
Kontrol 3 0.6540,02
Zeytinyagl 1 0,55+0,02
3 0,54+0,03
Uziim suyu 1 0,72+0,04
3 0,63+0,04
Domates suyu ! 0,59+0,02
3 0,58+0,08

Sonuglar iki tekerriiriin ortalamasidir.

Cizelge 4. 20. Sigir eti 6rneklerinin pismis halde springiness degerlerine ait varyans analizi sonuglari.

VK SD KT F
Marinasyon stvisi (A) 3 0,03 5,63*
Marinasyon siiresi (B) 1 0,00 0,10ns
AXB 3 0,02 3,72ns
Hata 0,017

***p< 0,001 diizeyinde 6nemli, ** p< 0,01 diizeyinde 6nemli, * p<

0,05 diizeyinde 6nemli ns: 6nemsiz
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Cizelge 4. 21. Sigir eti orneklerinin pismis halde springiness degerlerine ait ¢coklu karsilastirma sonuglari

(cm)
Faktor n Springiness
Marinasyon s1visi
Kontrol 4 0,59b
Zeytinyagi 4 0,54b
Uziim suyu 4 0,67a
Domates suyu 4 0,58b
Marinasyon siiresi
(giin)
1 8 0,59
3 8 0,60a

'"Aym  harfle isaretlenmis

ortalamalar istatistiki
degildir (p<0,05).

aynt  siitundaki
olarak birbirinden farkli

Sonuglar marinasyon s1vist degiskenine gore incelendiginde si8ir eti 6rneklerinin

springiness degerlerinde ortaya ¢ikan degisikliklerin istatistiki acidan 6nemli oldugu

tespit edilmistir (p<0,05) (Cizelge 4.20.).

Sigir eti Orneklerinden elde edilen springiness degerlerinin ortalamalar

marinasyon sivisina gore incelendiginde degerlerin 0,54 ile 0,67 arasinda degistigi, en

diisiik degerin zeytinyag1 en yiiksek degerin ise {iziim suyu marinasyonunda bulundugu

anlasilmigtir. Kontrol grubu ile kiyaslandiginda {iziim suyu marinasyonu daha yiiksek
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degerler gosterirken zeytinyag1r marinasyonu daha diisiik deger gostermistir (Cizelge 4.
21.).

Bor (2011) tarafindan yapilan ¢alismada nar suyu marinasyonu kontrol grubuna
gore daha diisiik springiness degeri gosterirken portakal, elma ve Ulziim suyu
marinasyonlar1 kontrol grubuna gore daha yiiksek degerler gostermistir. Calismada
marinasyon sivilarinin ortaya g¢ikardigi degisimin istatistiki acidan onemli olmadig:
sonucuna ulagilmistir.

Etlerde Olgiilen springiness degerleri marinasyon siiresi bakimindan
degerlendirildiginde ortaya c¢ikan degisimin istatistiki agidan Onem tasimadigi
anlasilmistir (p>0,05) (Cizelge 4. 20.). Sig1ir eti 6rneklerinin springiness degerlerinin 1.
giinde 3. giline gore daha diisiik oldugu goriilmektedir. Sigir etlerinde Ol¢limlenen
springiness degerleri ortalamalar1 bakimindan ele alindiginda 1. giin sonunda sigir eti
orneklerinin springiness degerinin 0,59 oldugu goriilmektedir. 3 giin marinasyon islemi
uygulanmis sigir eti Orneklerinin springiness degeri ortalamast ise 0,60 olmustur
(Cizelge 4. 21.). S18ir eti orneklerinde Olclimlenen degerler ayri ayri incelendiginde ise
kontrol grubu hari¢ tiim marinasyonlarda 3. giinde ortaya ¢ikan degerlerin 1. giine gore
daha diistik oldugu Cizelge 4.19°da goriilmektedir.

Benzer sonuglara Bor (2011) tarafindan da ulasilmistir. Bor (2011) sebze suyu,
karadut suyu, siyah iiziim havug, kirmizi tizim ve nar suyunu marinasyon sivisi olarak
kullandig1 calismasinda 24 ve 48 saatlik marinasyonlar kiyaslandiginda kontrol
grubunun springiness degerinin arttigini, karadut suyu hari¢ tiim gruplarda springiness
degerlerinin diistiiglinl tespit etmistir.

“Marinasyon  sivist X  marinasyon  siiresi’ interaksiyonuna  gore
degerlendirildiginde ortaya ¢ikan springiness degerlerinin sigir etinde istatistiki agidan
onemli diizeyde olmadigi (p>0,05) sonucuna ulagilmistir (Cizelge 4. 20.).

4.5.4. Sigir Eti Orneklerinin Cohesiveness Analizi Sonuclar

Cesitli marinasyon sivilar ile 2 farkli siirede marinasyon islemine tabi tutulan
sigir eti Orneklerinin pismis olarak springiness Olglim sonuglart Cizelge 4.22.°de
verilmistir. Bu degerlere ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.23.°te verilirken,

ortalamalarin karsilastirilmasi sonuclar ise Cizelge 4.24.’te 6zetlenmistir.
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Cizelge 4. 22. Sigir eti orneklerinin pismis halde cohesiveness analizi sonuglari.

Marinasyon Marinasyon Cohesiveness
S1VISI siiresi (giin)

1 0,55+0,03
Kontrol 3 0.6420,00
Zeytinyad 1 0,60+0,01

3 0,56+0,07
Uziim suyu 1 0,64+0,03

3 0,53+0,06

1 0,63+0,00

Domates suyu 3 0,57+0,08

ISonuglar iki tekerriiriin ortalamasidur.

Cizelge 4. 23. Sig1r eti 6rneklerinin pigmis halde cohesiveness degerlerine ait varyans analizi sonuglari.

VK SD KT F
Marinasyon sivist (A) 3 0,001 0,116ns
Marinasyon siiresi (B) 1 0,003 1,319ns
AXB 3 0,022 2,88ns
Hata 0,020

***p< 0,001 diizeyinde 6nemli, ** p< 0,01 diizeyinde nemli,

*p<0,05 diizeyinde 6nemli ns: 6nemsiz

Cizelge 4. 24. Sig1r eti 6rneklerinin pigmis halde cohesiveness degerlerine ait coklu karsilastirma

sonuglari.
Faktor n Cohesiveness
Marinasyon s1visi
Kontrol 4 0,60a
Zeytinyag1 4 0,58a
Uziim suyu 4 0,59
Domates suyu 4 0,60a
Marinasyon siiresi
(giin)
1 8 0,60a
3 8 0,57a

'Aymi  harfle isaretlenmis aym situndaki
ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl
degildir (p<0,05).

Marinasyon sivisi degiskenine gore incelendiginde sigir eti Orneklerinin
cohesiveness degerlerinde ortaya ¢ikan degisikliklerin istatistiki agidan 6nemli olmadigi
anlasilmistir (p>0,05) (Cizelge 4.23.).

Sigir eti Orneklerinden elde edilen cohesiveness degerlerinin ortalamalari
marinasyon sivisina gore incelendiginde elde edilen degerlerin 0,58 ile 0,60 arasinda
degistigi, en yiiksek degerin domates suyu ve kontrol grubunda, en diisiik degerin

zeytinyagi grubunda bulundugu anlasilmaktadir (Cizelge 4.24.).
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Marinasyon islemiyle birlikte depolama islemi cohesiveness degerlerinde diisiis
ortaya ¢ikarmaktadir (Zochowska-Kujawskavd, 2012; Monsin vd, 2004; Kolczak vd,
2003; Palka, 2000; Koohmaraiec vd, 2002). Cohesiveness degerlerinde ortaya ¢ikan
degisimlerin tek yonlii bir egilim izlemiyor olmasi c¢esitli faktorlerle acgiklanabilir.
Etlerde ortaya cikan tekstiirel degisimlerde et orneklerinin boyutlari ve kas yapilari
belirleyici olabilmektedir. Ornekler arasindaki kas yapisia bagh farkliliklar ayni tiir
benzer etlerde farkli tekstiirel degerlerin ¢ikmasina neden olabilmektedir (Zochowska-
Kujawska vd., 2012; Christensen vd., 2004)

Zochowska-Kujawska vd. (2012) kefir, kirmiz1 sarap, limon suyu ve ananas
suyu ile yaban domuzu ve geyik etlerine 4 giin siireyle marinasyon islemi uygulamistir.
Calismada marinasyon islemi sonrasi etlerin cohesiveness degerlerinde diisiis egilimi
gOriilmiistiir. Marinasyon islemi uygulanmadan depolanmis et drneklerinde de benzer
bir degisim ortaya c¢ikarken, en diisilk cohesiveness degerleri ananas suyu
marinasyonunda tespit edilmistir.

Et orneklerinde 6l¢iilen cohesiveness degerleri marinasyon siiresi bakimindan
degerlendirildiginde ortaya c¢ikan degisimin istatistiki agidan Onem tasimadigi
anlasilmistir (p>0,05) (Cizelge 4.23.).

“Marinasyon  sivist ~ x  marinasyon  siresi”  interaksiyonuna  gore
degerlendirildiginde ortaya cikan springiness degerlerinin istatistiki a¢idan Onemli
diizeyde olmadigi sonucuna ulagilmistir (p>0,05) (Cizelge 4.23.).

4.5.5. Sigir Eti Orneklerinin Resilience Analizi Sonuglar

Cesitli marinasyon sivilari ile 2 farkli siirede marinasyon islemine tabi tutulan
sigir eti Orneklerinin pigmis olarak springiness Ol¢iim sonuglart Cizelge 4. 25.’te
verilmistir. Bu degerlere ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4. 26.’da verilirken,

ortalamalarin karsilastirilmasi sonuglar ise Cizelge 4. 27.’de 6zetlenmistir.

Cizelge 4. 25. Sig1r eti 6rneklerinin pigmis halde resilience analizi sonuglari (mm).

Marinasyon Marinasyon Resilience
SIVISI siiresi (giin)

1 0,20+0,01
Kontrol 3 0.2040,00
Zeytinyagi 1 0,25+0,01

3 0,24+0,05
P 1 0,29+0,00
Uziim suyu 3 0.25:0,03
Domates suyu 1 0,28+0,00

3 0,23+0,04

ISonuglar iki tekerriiriin ortalamasidir.
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Cizelge 4. 26. Sigir eti orneklerinin pismis halde resilience degerlerine ait varyans analizi sonuglari.

VK SD KT F
Marinasyon sivisi (A) 3 0,01 4,19*
Marinasyon siiresi (B) 1 0,00 2,42ns
AXB 3 0,00 0,70ns
Hata 0,003

***p< 0,001 diizeyinde 6nemli, ** p< 0,01 diizeyinde énemli,
*p<0,05 diizeyinde 6nemli ns: 6nemsiz

Cizelge 4. 27. S1g1r eti 6rneklerinin pigmis halde resilience degerlerine ait coklu karsilastirma sonuglari

(mm).
Faktor n Resilience
Marinasyon sivisi
Kontrol 4 0,20b
Zeytinyagi 4 0,24ab
Uziim suyu 4 0,27a
Domates suyu 4 0,26a
Marinasyon siiresi
(giin)
1 8 0,25a
3 8 0,23a

'Aym  harfle isaretlenmis aym siitundaki
ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli
degildir (p<0,05).

Sonuglar marinasyon sivist degiskenine gore incelendiginde si8ir eti 6rneklerinin
resilience degerlerinde ortaya c¢ikan degisikliklerin istatistiki agidan 6nemli oldugu
anlasilmistir (p<0.05) (Cizelge 4. 26.).

Sigir eti Orneklerinden elde edilen resilience degerlerinin ortalamalari
marinasyon sivisina gore incelendiginde en yiiksekten degerin {iziim suyu (0,27),
domates suyu (0,26), zeytinyagi (0,24) ve kontrol grubunun en diisiik degeri gosterdigi
(0,20) tespit edilmistir. Domates suyu ve liziim suyu marinasyonu birbirine yakin
degerler gosterirken kontrol grubu en diisiik resilience degerlerini gostermistir.
Zeytinyagl marinasyonu ise resilience degerine etkisi bakimindan orta diizeyde etkili
bulunmustur (Cizelge 4. 27.). Sigit eti drneklerinde marinatlarin resilience degerlerine
olan etkileri daha detayli sekilde incelendiginde; kontrol grubunun yiikselis egilimi
gosterdigi, diger tiim marinatlarda resilience degerlerinde diisiis egilimi bulundugu
anlasilmaktadir.

Serdaroglu vd., (2007) sitrik asit ve greyfurt suyu kullanarak hindi etlerine 24
saat slireyle marinasyon islemi uygulamistir. Marinasyon sonrasi pismis halde yapilan
tekstiir analizi sonucunda resillience degerleri 1,3 ile 1,7 arasinda degismistir.

Calismada en yiiksek resillience degeri greyfurt suyu marinasyonunda bulunurken en
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diisiik deger sitrik asit marinasyonunda bulunmustur. Elde edilen sonuglara gore
marinasyon stvilarimin resillience degerine etkisi belirgin sekilde ayirt edilememistir.

Cesur (2009) iizim, portakal, elma, nar ve visne suyu kullanarak tavuk gogis
etlerine marinasyon islemi uygulamistir. Calismada Glgiimlenen resilience degerleri
incelendigide sadece visve suyu marinasyonun kontrol grubundan daha diisiik deger
gosterdigi anlasilmakla birlikte marinasyon sivilarinin etkileri 6nemli diizeyde
bulunmamustir.

Oneng vd., (2004) sodyum tripolifosfat, dikalsiyumhidrojen fosfat ve sitik asit
kullanarak sigir etlerine marinasyon islemi uygulamistir. Calismada marinasyon
stvisinin etlerin resilience degerleri lizerinde anlamli bir etkisi oldugu saptanmustir.
Sitrik asit igeren marinasyonun en diistik resilince degerini tagidig: tespit edilirken, etin
marinasyon asamasinda kolojen ¢oziiniirliiglinlin artmasi sonucu gergeklesen sismesinin
bu durumuna neden oldugu belirtilmistir.

Sigir etlerinde Olgiilen resilience degerleri marinasyon siiresi bakimindan
degerlendirildiginde Orneklerde ortaya c¢ikan degisimin istatistiki ag¢idan Onem
tasimadig1 anlasilmigtir (p>0,05) (Cizelge 4. 26.). Deniz (2009) sigir eti 6rneklerine
marinasyon islemi uyguladigi caligmada resilliance degerlerinde genel olarak diisiis
egilimi goriilse de marinasyon siiresinin anlamli bir etkisinin olusturmadigini tespit
etmistir. Serdaroglu vd., (2007) tarafindan da benzer bir sonuca ulagilmistir.

“Marinasyon sivisit x marinasyon siresi”’ interaksiyonunun si8ir etinde istatistiki
acidan 6nemli diizeyde olmadigi (p>0,05) sonucuna ulasilmistir (Cizelge 4. 26.).

4.6. Sigir Eti Orneklerinin Renk Analizi Sonuclari

Marinasyon isleminin ardindan pismis sigir etlerinin yiizey ve kesit renk
degerleri (L*, a* ve b*) analizleri asagida verilmistir.

4.6.1. Sigir Eti Orneklerinin L* Degerleri

Farkli marinasyon sivilar1 kullanilarak marine edilen sigir etlerinin yiizey ve
kesitlerine ait L* degeri sonuglar1 Cizelge 4.28.’de, bu degerlere ait varyans analiz

sonuglar1 Cizelge 4.29.’da, ¢oklu karsilagtirma sonuglari ise Cizelge 4.30.’da verilmistir.
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Cizelged. 28. Sigir eti 6rneklerinin yiizey ve kesit L* degeri analizi sonuglari.
4 g g

Marinasyon Marinasyon Yiizey Kesit

SIVISI siiresi (giin)

Kontrol 1 43,16+0,24 55,43+0,88
3 52,77+0,47  53,54+1,72

Zeytinyag 1 38,40+1,24  52,80+0,47
3 44,11+0,43 54,38+0,34

Uziim suyu 1 35,25+0,42  52,42+1,82
3 42,80+0,02 56,16+0,53
1 46,52+0,14  53,34+0,79

Domates suyu 3 51,89+0,78  55,37+0,84

!Sonuglar iki tekerriiriin ortalamasidir.

Cizelge 4. 29. Sigir eti 6rneklerinin yilizey ve kesit halde L* degeri analizine ait varyans analizi sonuglart.

Yiize Kesit
vk SD KT : F KT F
Marinasyon sivisi (A) 3 298,46 280,23*** 191 0,56ns
Marinasyon siiresi (B) 1 199,51 561,99*** 7,43 6,56
AXB 3 11,43 10,73** 16,75 4,92*
Hata 2,84 9,06

***p< 0,001 diizeyinde 6nemli, ** p< 0,01 diizeyinde 6nemli, * p< 0,05 diizeyinde 6nemli ns: dnemsiz

Cizelge 4. 30. Sigir eti 6rneklerinin yiizey ve kesit halde L* degerlerine ait ¢coklu karsilastirma sonuglart.

Faktor n Yiizey Kesit
Marinasyon s1visi

Kontrol 4 47,96b 54,48a
Zeytinyagi 4 41,25¢c 53,59
Uziim suyu 4 39,02d 54,29a
Domates suyu 4 49,20a 54,35a
Marinasyon siiresi

(giin)

1 8 40,83b 53,50b
3 8 47,89 54,86a

'Ayni harfle isaretlenmis aym siitundaki ortalamalar
istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.05).

Marinasyon sivisi faktorii sigir eti 6rneklerinin yiizey L* degerleri iizerinde
istatistiki acidan 6nemli etkileri sahip olmustur (p<0,001). Kesit dl¢limlerinde si8ir eti
orneklerinin L* degerlerinin marinasyon sivist faktdriinden etkilenmedigi tespit
edilmistir (Cizelge 4.29.).

Sigir etlerinin ylizeylerinden yapilan dl¢iimlerde ortalama L* degerlerinin 39,02
ile 49,20 arasinda degisiklik gosterdigi belirlenmis olup en yiiksek deger domates suyu
ile marine edilen o6rneklerde en diislik deger ise iiziim suyu ile marine edilen 6rneklerde
belirlenmistir (Cizelge 4.30.). Kontrol 6rnegine kiyasla diger tiim marinatlarin L* degeri

tizerinde azaltict bir etkisi oldugu gozlenmistir. Sigir eti Ornekleri kesit halinde
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incelendiginde marinasyon sivilarinin L* degeri iizerindeki etkisinin ortadan kalktig:
belirlenmistir (Cizelge 4.29.).

Cesitli kaynaklarda marinasyon sivilarinin et Orneklerinin L* degerleri
tizerindeki azaltici etkisi oldugu belirtilmistir. Bor (2011) hindi eti {izerine
gerceklestirdigi calismasinda et marinasyonu igin c¢esitli sebze ve meyve sularimi
kullanmistir. Caligma sonucunda orneklerin ylizey L* degerlerinin 25,25 ile 70,43
arasinda, kesit L* degerlerinin ise 68,11-76,91 arasinda degisiklik gosterdigi ve karadut,
kirmizi liziim, siyah havu¢ ve nar suyu kullanilarak hazirlanan marinatlarin kontrole
kiyasla daha koyu renk elde edilmesine neden oldugu tespit edilmistir. Sawyer vd.
(2008) asidik marinasyon uygulamalarinin etlerde L* degerinde azalma olusturabilecegi
sonucuna ulagmislardir. Oneng vd., (2004) sodyum tripolifosfat ve dikalsiyumhidrojen
fosfat kullandig1 marinasyon isleminde etlerin L* degerinin diistiigiinii tespit etmistir.
Yapilan bir bagka ¢alismada da nar, elma, liziim, portakal ve visne suyu marinatlarinin
pismis etlerde L* degerinin diismesine neden oldugunu bildirilmistir (Cesur, 2009).

Sonuglar et drneklerinde marinatlarin farkli etkiler yapabilecegini gdstermistir.
Et kalitesinin olusmasinda bir¢ok faktoriin etkili oldugu bilinmekte olup hayvanin yasi
cinsiyeti, kas yapisi, yag orani, kesim sonrasi biyokimyasal degisimler, genetik
faktorler, metabolik durum ve beslenme bunlardan bazilaridir (Webb vd., 2005; Franco
vd., 2011). Etin yag oraninin ve beyaz renkli lif yapisinin fazla olmasi ete daha parlak
renk Ozellikleri kazandirmaktadir. Kirmizi, ara renk ve beyaz renklerden olusan kas
yapilar1 etlerde bolgesel olarak orantisal farkliliklar gosterir ve bu durum renk
farkliligini ortaya ¢ikarir (Tschirhart-Hoelscher vd., 2006). Karkaslarin sirt kismindan
elde edilen bonfile etlerinin yumusak lif yapisinin marinasyon gibi dis faktorlerle
degisime ugramasi daha kolaydir (Lee vd., 2010). Etlerin renk degerlerinin olusmasinda
mikrobiyolojik faktorlerin de etkili oldugu bilinmektedir. Mikroorganizma faaliyetleri
oksidasyon sonucunda metmyoglobin olusumuna ve dolayli olarak renk degisimlerine
yol agabilmektedirler (Miller, 1998).

Sigir eti Orneklerinin yiizey L* degerleri marinasyon siiresi faktoriinden dnemli
derecede (p<0,001) etkilenmistir (Cizelge 4.29.). Marinasyon siiresi sigir eti
orneklerinin kesit L* degerlerini p<0,05 diizeyinde etkilemistir. Orneklerin tiimiinde
artan marinasyon siiresine bagli olarak renkte agarma oldugu ve L* degerlerinin
yiikseldigi belirlenmistir. Sigir etlerinin ortalama yiizey ve kesit L* degerleri 1 glinliik
marinasyonun ardindan sirasiyla 40,83 ve 53,50 olurken, 3. giiniin sonunda bu deger

47,89 ve 54,86’ya yiikselmistir. Marinasyon islemlerinde depolama siirecinin etlerde
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L* degerini artirabilecegi yapilan baska caligsmalarda da vurgulanmistir. Deniz (2009),
tuz cozeltilerini marinasyon sivisi olarak kullandig1 ¢aligmasinda 0, 3 ve 6 giinlik
periyotlarda marinasyon islemi uygulanan sigir etlerinin L* degerlerinin arttigi
sonucuna ulagsmistir. Kayaard: vd., (2010), tarafindan yiiriitiilen bir ¢aligmada 1 ve 2
giin depolanan etlere ait L* degerleri kiyaslanmig ve genel bir artis bulundugu
bildirilmistir. Ekiz vd., (2009) tarafindan yapilan ¢alismada kuzu etlerinin kesim sonrasi
renk degisimleri incelenmistir. Calismada etlerin L* depolama islemiyle birlikte arttigi
sonucuna ulagilmistir. Ugurlu vd., (2017) tarafindan da benzer bir sonug¢ ortaya
koyulmustur. Calismada kuzu eti 6rneklerinin 0, 1 ve 24 saatlik depolama siirecleri
boyunca renk Olgiimleri yapilmis, depolama siirecinin etlerde L* degerinin
yiikselmesine sebep oldugu ortaya koyulmustur. Deniz (2009) tarafindan yapilan
calismada depolama siirecinin sigir eti  Orneklerinde L* degerlerini artirdigi
bildirilmistir.

Sigir eti 6rneklerinin yiizey ve kesit L* degerleri lizerinde “marinasyon sivisi x
marinasyon siiresi” interaksiyonu sirasiyla p<0,01 ve p<0,05 diizeylerinde &nemli
bulunmustur(Cizelge 4.29.).

4.6.2. Sigir Eti Orneklerinin a* Degerleri

Farklt marinasyon sivilar1 kullanilarak marine dilen sigir etlerinin yiizey ve
kesitlerine ait a* degeri sonuglari Cizelge 4. 31.’de, bu degerlere ait varyans analiz
sonuglart Cizelge 4. 32°de, c¢oklu karsilastirma sonuclar1 ise Cizelge 4. 33.°te

verilmistir.

Cizelge 4. 31. Sigir eti 6rneklerinin yiizey ve kesit a* degeri analizi sonuglari.

Marinasyon Marinasyon Yiizey Kesit

S1VIS1 siiresi (giin)

Kontrol 1 7,69+0,25 15,60+0,26
3 13,07+0,68 26,95+2,39

Zeytinya@ 1 8,27+0,67 11,95+0,48
3 8,75+0,65 21,17+0,12

Uziim suyu 1 10,66=+0,96 11,80+0,40
3 10,27+1,20 22,204+2,92
1 10,68+0,37 14,68+0,09

Domates suyu 3 10,98+0,02 24,44+1,56

ISonuclar iki tekerriiriin ortalamasidir.
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Cizelge 4. 32. Sigir eti 6rneklerinin yiizey ve kesit halde a* degeri analizine ait varyans analizi sonuglari.
4 g

Yiize Kesit
VK sD KT : F KT F
Marinasyon sivisi (A) 3 13,03 8,77** 59,23 9,16**
Marinasyon siiresi (B) 1 8,33 16,84** 414,42 192,38***
AXB 3 21,13 14,23** 2,50 0,38ns
Hata 3,96 17,23

***p< 0,001 diizeyinde 6nemli, ** p< 0,01 diizeyinde dnemli, * p< 0,05 diizeyinde énemli ns: dSnemsiz

Cizelge 4. 33. Sig1r eti 6rneklerinin yiizey ve kesit halde a* degerlerine ait coklu karsilagtirma sonuglari.

Faktor n Yiizey Kesit
Marinasyon s1visi

Kontrol 4 10,38a 21,27a
Zeytinyagi 4 8,51b 16,56b
Uziim suyu 4 10,47a 17,00b
Domates suyu 4 10,83a 19,56a
Marinasyon siiresi

(giin)

1 8 9,32b 13,51b
3 8 10,77a 23,69a

"Ayni harfle isaretlenmis aym siitundaki ortalamalar
istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.05).

Sonuglar marinasyon sivisi degiskenine gore ele alindiginda sigir eti 6rneklerinin
yiizey a* degerlerinin 6nemli diizeyde farklilik gosterdigi anlagilmistir (p<<0.001). Sigir
eti orneklerine ait kesit a* degerleri incelendiginde, marinasyon sivist faktorniiniin a*
degerleri lizerinde 6nemli diizeyde etkili oldugu anlagilmaktadir (p<0.001) (Cizelge 4.
32)).

Sigir eti orneklerinde ylizey a* degerlerinin 8,51 ile 10,83 arasinda degistigi, en
yiiksek degerin domates suyu marinasyonunda bulunurken en diisiik deger tiziim suyu
marinasyonunda bulundugu anlasilmistir. Zeytinyagi marinasyonu diger marinasyonlara
gore Dbelirgin sekilde daha diisiik degerler gostermistir.  Sigir eti Orneklerinde
Olctimlenen kesit a* degerlerinin 16,56 ile 21,27 arasinda degistigi, en yiiksek deger
kontrol grubunda bulunurken en diisiilk deger zeytinyagi marinasyonunda bulundugu
tespit edilmistir (Cizelge 4. 33.).

Bor (2011) ¢esitli marinasyon sivilart kullanilarak yapilan ¢calismada marinasyon
stvilariin etlerin a* degerleri {izerinde etkili oldugu sonucuna ulagmistir. Calismada
yiizey a* degerleri baz alindiginda; 24 sonunda en yiiksek a* degeri karadut suyu, en
diisiik a* degeri ise kontrol grubunda tespit edilmistir. Kesit a* degerleri bakimindan

incelendiginde ise ¢alismada en diisiik degerlerin siyah havug¢ suyu marinasyonunda, en
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yiiksek degerlerin ise kirmizi {iziim suyu marinasyonunda ortaya ¢iktigi belirtilmistir.
Calismada sebze, karadut, kirmizi iiziim, nar ve siyah havu¢ suyundan olusan
marinasyon stvilarmin kesit a* degerlerini diisiirdiigii belirtilmistir. Oneng vd., (2004)
cesitli asidik cozeltilerden olusan marinatlarla etlere marinasyon islemi uygulamistir.
Calismada marinasyon isleminin a* degerleri artirabilecegi sonucuna ulagilmistir. Cesur
(2009) tiziim, portakal, elma, visne ve nar suyu marinatlarinin pismis etlerde a*
degerleri yiikselttigini belirtmistir.

Marinasyon siiresi faktoriine gore degerlendirildiginde sigir eti 6rneklerine ait
yiizey a* degerlerinde onemli farklilik bulunmustur (p<0.01). Sigir etlerine ait kesit a*
degerleri incelendiginde ise marinasyon siiresinin ileri diizeyde (p<0.001) etkili oldugu
anlasilmistir (Cizelge 4. 32.).

Tim et oOrneklerinde (sigir yilizey/kesit) marinasyon isleminin 3. giiniin
Olctimlenen degerler 1. glinde dlglimlenen degerlere gore daha yiiksek bulunmustur. Et
orneklerinde 3. giinde ortaya ¢ikan ortalama yiizey a* degeri 10,77 ve 1. giinde ortaya
cikan deger 9,32 olmustur. Sigir eti drneklerinde ortalama kesit a* degeri 1. giinde
13,51 diizeyinde bulunurken marinasyon siirecinde artig gostererek 3. giinde 23,69
olmustur (Cizelge 4. 33.).

Bor (2011) tarafindan yapilan ¢alismada 24 saat ve 48 saatlik marinasyon iglemi
uygulanmis et Orneklerinden elde edilen a* degerleri kiyaslandiginda kesit a*
degerlerinin  kirmizi {izim suyu hari¢ tim marinasyon gruplarinda arttig1
anlagilmaktadir. 48 saatli marinasyon islemi sonunda siyah havu¢ suyu, kirmizi iziim
suyu, sebze suyu, nar suyu, kardut suyu ve kontrol grubundan (saf su) olusan marinatlar
arasinda en biiyiikk artis sebze suyu marinasyonunda gozlemlenmistir. Depolama
stirecinin etlerde a* degerini yiikselttigi Kayaardi vd., (2010) tarafindan da ortaya
konulmustur. Calismada 2 giin depolanan etlerin 1 giin depolanan etlere gore daha
yiiksek a* degerleri gosterdigi tespit edilmistir. Ugurlu vd. (2017) tarafindan kuzu eti
ornekleri iizerinde yapilan bir baska calismada ise 0, 1 ve 24 saatlik depolama
stirelerinin etlerin renk 6zelliklerine etkisi incelenmis, depolama siirecinde etlerin a*
degerlerinin artis gosterdigi tespit edilmistir. Ekiz vd., (2009) tarafindan kuzu eti
orneklerinin kesim sonrasi renk degisimlerini inceledigi ¢alismada depolama siirecinin
a* degerlerinde yiikselis egilimlerine neden oldugu sonucuna ulasilmistir.

Sigir eti Orneklerinin yiizey a* degerleri lizerinde “marinasyon sivisi x
marinasyon stresi’ interaksiyonu p<0.01 ve diizeylerinde oOnemli oldugu, kesit

degerinde ise 6nemsiz oldugu a* p>0,05 tespit edilmistir (Cizelge 4. 32.).
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4.6.3. Sigir Eti Orneklerinin b* Degerleri

Farkli marinasyon sivilari kullanilarak marine dilen sigir etlerinin yiizey ve
kesitlerine ait b*  degeri sonuglar1 Cizelge 4. 34°te, bu degerlere ait varyans analiz

sonuglar1 Cizelge 4. 35°te, coklu karsilastirma sonuglar ise Cizelge 4. 36°da verilmistir.

Cizelge 4. 34. Sig1r eti 6rneklerinin yiizey ve kesit b* degeri analizi sonuglar.

Marinasyon Marinasyon Yiizey Kesit

S1VISI siiresi (giin)

Kontrol 1 12,28+1,21 10,03+0,75
3 17,32+0,25 21,56+2,41

Zeytinyag 1 10,97+0,07 10,88+0,28
3 12,5940,19 15,72+0,19

Uziim suyu 1 15,42+0,32 11,08+0,09
3 9,75+0,72 15,58+1,27
1 14,714+0,09 10,91+0,14

Domates suyu 3 13,33+1,63 18,81+1,04

ISonuglar iki tekerriiriin ortalamasidir.

Cizelge 4. 35. Sigir eti 6rneklerinin yiizey ve kesit halde b* degeri analizine ait varyans analizi sonuglari.

Yiize Kesit
VK SD KT : F KT F
Marinasyon stvisi (A) 3 22,32 12,17** 17,92 5,13*
Marinasyon siiresi (B) 1 0,038  0,062ns 206,92 177,92%**
AXB 3 62,04  33,84*** 32,02 9,18*
Hata 4,88 9,30

***p< 0,001 diizeyinde 6nemli, ** p< 0,01 diizeyinde dnemli, * p< 0,05 diizeyinde dnemli ns: dnemsiz

Cizelge 4. 36. S1g1r eti drneklerinin yiizey ve kesit halde b* degerlerine ait ¢oklu karsilagtirma sonuglari

Faktor n Yiizey Kesit
Marinasyon s1visi

Kontrol 4 14,80a 15,79
Zeytinyagi 4 11,78b 13,30b
Uziim suyu 4 12,58b 13,33b
Domates suyu 4 14,02a 14,86ab
Marinasyon siiresi

(giin)

1 8 13,34a 10,72b
3 8 13,25a 17,92a

TAym harfle isaretlenmis aym situndaki ortalamalar
istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.05).

Sonuglar marinasyon s1vist degiskenine gore ele alindiginda sigir eti 6rneklerinin
yiizey ve kesit b* degerlerinde ortaya ¢ikan degisimlerin sirasiyla p<0.01 ve p<0.05
diizeyinde 6nemli oldugu anlasilmaktadir (Cizelge 4. 35.).
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Sonuglar marinasyon sivist degiskenine gore incelendiginde, sigir eti
orneklerinde tespit edilen ortalama degerler 11,78 ile 14,80 arasinda degisirken en
yiiksek degerler kontrol grubunda, en diisiik deger zeytinyagi marinasyonunda
bulunmustur. Kontrol grubu ile domates suyu marinasyonun, zeytinyagi ile liziim suyu
marinasyonun birbirine yakin degerler ortaya ¢ikardigi anlagilmistir. Sigir eti
orneklerinde Olgiimlenen ortalama kesit b* degerlerin ise 13,30 ile 15,79 arasinda
degistigi, en yiksek deger kontrol grubunda, en diisiik deger zeytinyagi
marinasyonunda bulundugu anlasilmistir (Cizelge 4. 36.).

Bor (2011) tarafindan yapilan ¢alismada sebze, karadut, kirmizi {iziim, nar ve
siyah havu¢ suyu marinasyonlarmin yiizey b* degerlerinde artis ortaya ¢ikardigi
sonucuna ulagilmistir. Caligmada marinasyon sivilariin kesit b* degerleri etkisi
bakimindan farklilhik gdsterdigi tespit edilmistir. Sebze suyu ve siyah havug¢ suyu
marinasyonlar1 artis egilimine neden olurken karadut suyu kontrol grubuna yakin
degerler gostermistir. Karadut, kirmiz1 {iziim ve nar suyu kontrol grubuna gore daha
diisiik kesit b* degeri gostermistir. Jimenez-Villarreal vd. (2003) tarafindan yapilan
caligmada asidik Ozellik tasiyan marinatlarin b* degerlerini artirabilecegi sonucuna
ulagilmigtir. Cesur (2009) tarafindan yapilan ¢alismada elma, {iziim, nar ve portakal
suyu marinasyonlarinin kontrol grubuna gore daha yiiksek degerler gdsterdigi
anlasilmustir.

Sonuglar marinasyon siiresi faktoriine gore degerlendirildiginde sigir eti
orneklerinin yiizey b* degerinin Onemli diizeyde degisiklik gostermedigi tespit
edilmistir (p>0,05). Sigir eti Orneklerine ait kesit b* degerleri incelendiginde ise
marinasyon siiresinin ileri diizeyde onemli etki gosterdigi anlasilmaktadir (p<0.001)
(Cizelge 4. 35.).

Sigir eti 6rneklerinde 3. giinde ortaya ¢ikan yiizey b* degeri 13,25 ve 1. giinde
ortaya ¢ikan deger 13,34 olmustur. Sigir eti 6rneklerinde kesit b* degeri 1. giinde 10,72
diizeyinde bulunurken marinasyon siirecinde artig gostererek 3. giinde 17,92 olmustur
(Cizelge 4. 36.).

Depolama siirecinin etlerde b* degeri iizerine etkilerini aragtiran bir ¢alismada
depolama siirecinin 2. giiniinde ortaya ¢ikan b* degerlerinin 1. giinde Slgimlenen
degerlere gore daha yiiksek oldugu sonucuna ulagilmistir (Kayaardi vd., 2010). Ekiz
vd., (2009) tarafindan da benzer sonuglara ulasilmistir. Farkli kuzu tiirlerinden elde
edilen etlerin depolama siirecinde renk degisimlerinin incelendigi ¢alismada depolama

stiresine paralel olarak b* degerlerinde artislar gézlemlenmistir. Ugurlu vd., (2017)
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tarafindan kuzu eti 6rnekleri kullanilarak yapilan bir bagka calismada 0, 1 ve 24 saatlik
depolama siirelerinin etlerin renk 6zelliklerine etkisi incelenmis, ¢alismada depolama
stirecinde etlerin b* degerlerinde artig egilimi bulundugu sonucuna ulasilmistir.

Sigir eti Orneklerinin yiizey b* degerleri lizerinde “marinasyon sivisi x
marinasyon stiresi” interaksiyonu p<0.001 ve diizeylerinde 6nemli oldugu, kesit
degerinde ise p<0.05 diizeylerinde 6nemli oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4. 35.).

4.7. Sigir Eti Orneklerine Ait Duyusal Analiz Sonuglar

Cesitli marinasyon sivilart ile 2 farkli siirede marinasyon islemine tabi tutulan
sigir eti Orneklerinin duyusal degerlendirme analiz sonuglart Sekil 4.1 ve 4.2°de
verilmigtir.

Sekil 4. 1. 1 giin marinasyon iglemi uygulanmis sig1r eti 6rneklerine ait duyusal analiz sonuglari.

1 giinliik marinasyon sonrasi duyusal analiz sonuglari
7
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Sekil 4. 2. 3 giin marinasyon islemi uygulanmis sigir eti 6rneklerine ait duyusal analiz sonuglari.

3 giinliik marinasyon sonrasi duyusal analiz sonuglar1
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Sekil 4.1 ve 4.2°de sigir eti orneklerinin 1 ve 3 giinliik marinasyon islemleri
sonrasinda duyusal analiz sonuglar1 bulunmaktadir. Marinasyon siirecinin ilk giliniinde
marinatlarin genel olarak etlerin duyusal 6zelliklerini gelistirdigi anlagilmistir. Kontrol
grubu duyusal o6zellikler bakimimdan marinasyon islemi uygulanmis etlerin gerisinde
kalmistir. Zeytinyagr marinasyonu uygulanan etler renk, yumusaklik, tat ve genel
begeni bakimindan en yiiksek degerler gdsteren marinasyon grubu olmustur. Uziim
suyu marinasyonu ise koku ve sululuk bakimindan diger marinasyonlarin 6niinde
bulunmustur.

Marinasyon siirecinin {ii¢iincii giiniinde ise ilk giinde oldugu gibi marinasyon
islemi uygulanmig etlerin kontrol grubundan daha yiiksek degerler gosterdigi
anlagilmistir. Zeytinyaglr marinasyonu yumusaklik tat ve genel begeni bakimidan en
yiiksek degerle sahip grup olurken {iziim suyu marinasyonunda bulunan etlerin renk,
koku ve sululuk degerleri diger gruplara gore daha yiiksek bulunmustur.

Seker igerigi yiiksek olan meyve sularinin ideal bir marinasyon sivisi
olamayacag disiiniilebilir. Ancak daha 6nce meyve sulari marinasyon sivist olarak
kullanilmis ve iyi sonuglar alinmistir (Bor, 2011). Cesur (2009) meyve sulari kullanarak

tavuk gogiis etlerine marinasyon islemi uyguladigi ¢alismasinda marinasyon igleminin
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etlerin duyusal Ozelliklerini gelistirdigini bildirmistir. Parks vd., (2000) meyve
konsantresi kullanarak yaptigi calismasinda etlerin lezzet degerlerinin marinasyon
islemleriyle gelisebildigi sonucunu ortaya koymustur. Babji (1982) trafindan yapilan
calismada benzer sonuclara ulasilmis, etlerin lezzet ve diger duyusal 6zelliklerinin
iyilestigini bildirmistir. Serdaroglu vd., (2007) cesitli marinasyon sivilar1 kullanarak
yaptig1 calismada yumusaklik ve sululuk degerlerinin marinasyon islemi ile
gelistirilebilecegini ortaya ¢ikarmistir. Bor (2011) sebze suyu ve iiziim suyunun etlerde
gorliniis, tat, sululuk, koku ve genel begeni degerlerini artirdigini tespit etmistir.
Sindelar vd., (2007) gesitli marinasyon sivilari kullanarak yaptigi ¢alismasinda lezzet ve
yumusaklik degerlerinin marinasyon islemi sonrasi iyilestigini bildirmistir. Whiting ve
Strange (1990) benzer sekilde marinasyon isleminin etlerin duyusal 06zelliklerin
gelisebilecegini bildirmistir. Zochowska-Kujawska vd., (2012) kefir, limon suyu, beyaz
sarap ve ananas suyu kullanarak domuz ve geyik etlerine marinasyon islemi
uygulamigtir. Calismada marinatlarin etlerin yumusaklik, sululuk ve genel begeni
ozeliklerini gelistirebildigi belirtilmistir.

Sonuglar marinasyon siiresi bakimindan incelendiginde ise marinasyon siiresinin
artmasiyla birlikte kontrol grubunda bulunan etlerin yumusaklik ve sululuk
parametreleri disinda diger duyusal parametrelerde daha diisiik duyusal degerler
gosterdigi anlagilmigtir. Zeytinyagi marinasyonunda tat degerleri hari¢ 3. giinde elde
edilen degerler yiikselis gostermistir. Uziim suyu marinasyonunda ise tiim
parametrelerin marinasyon siiresinden olumlu yonden etkilendigi sonucuna ulasilmistir.
Domates suyu marinasyonun renk, sululuk ve yumusaklik degerlerinin marinasyon
siirecinden olumlu etkilendigi diger degerlerin ise olumsuz yonde etkilendigi
anlasilmustir.

Marinasyon siirecinin etlerde duyusal degerleri gelistirdigi sonucuna ulasan
caligmalar mevcuttur. Bor (2011) tarafindan yapilan ¢alismada marinasyon siiresinin
artmasiyla birlikte etlerin duyusal Ozelliklerinde genel olarak bir artisin bulundugu
sonucuna ulasilmistir. Deniz (2009) artan marinasyon siiresinin etin goriiniim
degerlerini olumlu etkileyebilecegini bildirmistir. Gao vd., (2015) tarafindan da benzer

sonuglara ulasilmstir.
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5. BOLUM
SONUCLAR VE ONERILER
5.1 Sonuclar

Bu calismada etlerin fiziksel, kimyasal, tekstiirel ve duyusal Ozelliklerinin
gelistirilebilmesine yonelik olarak zeytinyagi, {iziim suyu ve domates suyu kullanilarak
marinasyon islemi uygulanmistir. 1 ve 3 gilinliikk marinasyon siirecinde belirli
parametleri kapsayan &lgiimler yapilmistir. Ilk olarak etlerde 6l¢iimlenen pH degerleri
incelendiginde lizim suyunun belirgin sekilde daha diisiik pH degerleri ortaya ¢ikardigi,
kontrol grubunun ise daha yiiksek pH degeri gosterdigi anlagilmistir. Tiim marinasyon
stvilart etlerin pH degerlerinde diisiis ortaya c¢ikarmistir. Siireye bagli olarak diisiis
gosteren pH degerleri pisirme islemi sonrasi ise belirgin sekilde diismiistiir. Etlerde
Olgtimlenen pisirme kayiplari gerek beslenme gerekse de verimlilik bakimindan 6nemli
bir parametre olarak goriilmektedir. Et Grnekleri arasinda en yiiksek pisirme kayiplari
kontrol gruplarinda ortaya cikarken zeytinyagi marinasyonuyla birlikte pisirme kaybi
belirgin sekilde azalmistir. Depolama siirecindeki artig ise pisirme kayiplarinda kiigiik
caplh da olsa diistis saglamustir. Etlerde 6lgtimlenen nem degerleri pismis ve ¢ig etlerde
birbirinden belirgin sekilde farkli olmustur. Cig etlerde domates suyu marinasyonu ve
kontrol gubu daha yiiksek nem degerlerine sahipken zeytinyagi ve iiziim suyu
marinasyonunda bulunan etlerin nem degerleri daha diisiik bulunmustur. Pismis etlerde
ise domates suyu daha yiiksek nem degerleri ortaya ¢ikarmigtir. Marinasyon siiresi
bakimindan degerlendirildiginde ise 3 giin marinasyon islemi uygulanan etlerin 1 giin
depolanan etlere gore daha yliksek nem degerlerine sahip oldugu anlagilmistir.

Marinasyon sivilarinin etlerin tekstiirel degerlerinde gelisim saglayabildigi
sonucuna ulagilmigtir. Hardness degerleri incelendiginde kontrol gubunun sigir etinde
en yiiksek degerleri gosterdigi, zeytinyag marinasyonunda bulunan etlerin ise en diigiik
degerleri gosterdigi anlasilmistir. Marinasyon siiresindeki artis hardness degerlerinin
diismesini saglamistir.  Chewiness degerlerinin de marinasyon sivilariyla birlikte
diistiigli anlagilmigtir. Hardness degerlerinde oldugu gibi artan marinasyon siireci
chewiness degerlerini diisirmiistiir. Etlerin springiness degerleri incelendiginde ise
tiziim suyunun daha yiiksek degerlere neden oldugu anlasilmistir. Springiness degerleri
marinasyon siliresinden de Onemli diizeyde etkilenmemistir. Et oOrneklerinin

cohesiveness degerleri incelendiginde ise sigir etlerinde marinasyon sivisinin ve
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stiresinin 6nemli bir etki olusturmadig1 anlasilmistir. Resilience degerleri ele alindiginda
sigir etlerinde marinasyon sivilarmin birbirine yakin diizeyde artiglara neden oldugu
anlasilmaktadir. Marinasyon siiresi ise anlamli bir etki ortaya ¢ikarmamuistir.

Renk degeri incelendiginde ise; L* degerlerinin domates suyu marinasyonunda
daha yiiksek bulundugu anlasilmaktadir. Domates suyu marinasyonuna en yakin
degerler kontrol grubunda bulunmustur. Artan siireyle birlikte ise L* degerleri
yiikselmistir. Etlerde Olgiilen a* degerleri incelendiginde ise zeytinyagi marinasyonun
diger marinasyonlara gore daha diisiik degerler ortaya ¢ikardigi anlasilmistir. Ozellikle
kontrol grubunda a* degerleri yiiksek bulunmustur. Marinasyon siireciyle birlikte a*
degerinde artis gerceklesmistir. Et 6rneklerinden 6lgtimlenen b* degerleri ise en yiiksek
degerlerin kontrol grubunda bulundugu géstermektedir. Uziim suyu ve zeytinyag: daha
diisiik ve birbirine yakin degerler gostermistir. Diger renk parametrelerinde oldugu gibi
b* degerinde de siireyle birlikte artis gergeklesmistir.

Et orneklerinin duyusal analiz sonuglari ise marinasyon sivilarinin Onemli
etkilere sahip oldugunu gostermistir. Sigir etlerinde duyusal 6zellikler bakimindan en
yiiksek degerler hem 1. glinde hem de 3. glinde zeytinyagi marinasyonunda bulunurken
liziim suyu marinasyonu renk ve koku bakimindan zeytinyagina yakin degerlere neden
olmustur. Tiim uygulamalarda kontrol grubu en diisiik duyusal degerleri gosteren grup
olmustur.

5.2 Oneriler

Bu calismada c¢esitli marinasyon sivilarmin iki farkli siirede etlerin kalite
ozelliklerine etkisi arastirllmistir. Calismada elde edilen bulgular dogrultusunda su
Oneriler sunulabilir;

1. Etlerin nem igeriginin artirilmasi bakimindan domates ve {iziim suyu
marinasyonlar1 daha iyi sonuglar vermistir. Bu marinatlarin nem degerini artirici
ozelliginden faydalanilabilecegi diisiiniilmektedir.

2. Zeytinyag1 marinasyonu pisirme kaybinin diisiiriilmesi bakimindan olumlu
sonuglar saglamis olmasi zeytinyagiin bu 6zelligiyle kullanilabilecegi sonucunu ortaya
¢ikarmaktadir.

3. Marinasyon siiresindeki artisla birlikte zeytinyagi disinda diger marinasyon
uygulamalarinda nem igeriginin arttigi goriilmiistiir. Diger taraftan artan marinasyon
siiresi pisme kaybinda diisiis ortaya ¢ikarmis, tekstiirel degerler bakimindan daha iyi

sonuglar saglamistir. Gelecekte yapilacak caligmalarda daha uzun marinasyon siireleri
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kullanilmas: pisirme kaybinda, nem degerlerinde ve tekstiirel degerlerde daha iyi
sonuclara ulasilmast miimkiin kilabilecegi diisiiniilmektedir.

4. Domates suyu ve liziim suyu marinatlar1 renk degerleri bakimindan daha iyi
sonuglar vermistir. Etlerin renk degerlerinin gelistirilmesinde bu marinatlarin
kullanilabilecegi sonucu ortaya ¢ikmaktadir.

5. Zeytinyagi marinasyonun bulunan et 6rnekleri daha yiiksek tat, genel begeni,
ve yumusaklik degerlerine sahip olmustur. Uziim suyu marinasyonunda bulunan et
ornekleri ise koku ve sululuk bakimindan diger et 6rneklerine gore daha iyi sonuglar
ortaya ¢ikmistir. Bu iki marinat bir arada kullanilarak daha iyi sonuglarin elde edilmesi
saglanabilir.

Calismada elde edilen bulgular dogrultusunda sunulan bu o6nerilere ek olarak,
marinasyon konusunda gelecekte yapilacak calismalarda marinasyon siiresinin daha
cesitli, spesifik bir marinasyon sivisinin farkli aroma verici gidalarla kombine edilerek

sonuglarin degerlendirilmesinin faydali olabilecegi diisiiniilmektedir.
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Ek 1: Fotograflar

Fotograf 1: Marinasyon ve siizme islemi sonrasi et 6rnekleri.




Fotograf 2: Pigirme iglemi.
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Fotograf 3: Pisirme islemi sonrasi et 6rnegi.




Fotograf 4: Duyusal analiz igin hazirlanmis et 6rnekleri.
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