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OZET
Doktora Tezi

TUKETIME HAZIR VAKUM PAKETLENMIS FARKLI DANA ETI
PARCALARININ FiZIKO-KIMYASAL, TEKSTUREL VE DUYUSAL
OZELLIKLERI UZERINE PISIRME METODLARININ ETKISI

Tamer UZUN
Afyon Kocatepe Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali
Damsman: Prof. Dr. Abdullah CAGLAR

Bu aragtirma, farkli dana eti parcalar1 kullanarak SV (sous vide) ve firin pisirme metodlari
ile merkez sicakliklar1 80°C’ye kadar pisirilen 6rneklerin 0., 15., ve 30. giin sonunda
fiziko-kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik farkliliklarin1 tespit amaci ile
gerceklestirilmistir. Arastirmada dana but etinin besli seti kullanilmistir. Etler yag ve
sinirlerinden ayrildiktan sonra dilimlenmis, baharat, su ve zeytinyagi kullanilarak marine
edilerek paketleme materyali ile paketlendikten sonra 80°C de SV yontemi ile ve 98°C
de firin ile pisirilmistir. Pisirilen 6rnekler 1°C’de depolanmis ve depolamanin 0., 15. ve
30. giinlerinde pH, nem, TBA, pisme sonrast agirlik kaybi, Warner-Bratzler kesme
kuvveti (WBSF) ile renk degerleri analizi (L*, a*, b*), mikrobiyolojik analizleri (TAMB,
Laktik Asit Bakterisi, Psikrofilik Bakteri) ve duyusal analizleri yapilmistir. Depolama
siiresince pH degerlerinin 6nemli diizeyde (P<0,05) arttig1 (0. Giin 5,85, 15. Giin, 5,88,
30. Giin 5,92) ve pH degisiminde pisirme metodunun istatistiksel olarak énemli oldugu
goriilmiistiir (P<0,05). Depolama sonunda en yiiksek pH 5,90 ile kontrnuar ve nuar
orneklerinde tespit edilmistir. Depolama siiresince nem degerlerinde 6nemli bir farklilik
olmamis (P>0,05) ancak SV yontemi ile pisirilen 6rneklerin (%67,25) firin ile pisirilen
orneklere nazaran (%65,84) nem degerinin daha yiiksek oldugu (P<0,05) goriilmiistiir.
Ornek tipine gore yumurtanin (%68,01) digerlerinden daha fazla nem igerigine sahip
oldugu goriilmiistiir (P<0,05). TBA analizi sonucunda zamana gére TBA degeri artmis
(0. Giin 0,47 mg MA/kg, 30. Giin 0,63 mg MA/kg) (P<0,05), firin ile pisirmede ki TBA
degeri (0,60 mg MA/kg) SV yontemine gore (0,49 mg MA/kg) 6nemli derecede yiiksek



bulunmustur (P<0,05). Pisme sonras1 agirlik kaybini sadece pisirme metodu etkilemis ve
firin ile pisirmede ki kayip (%25,95) SV yontemine (%23,05) gore daha fazla olmustur.
Ornek tipinin WBSF iizerine etkisinin farkli oldugu (P<0,05) tespit edilmistir. En yiiksek
deger 88,58 N ile kontrnuar 6rneginde bulunurken, en diisiik deger 32,27 N ile sokum
orneginde goriilmiistiir. L*, a* ve b* renk degerleri 6rnek tiplerine gére anlamli fark
olusturmus (P<0,05), depolama zamani boyunca degerlerin diistiigii gozlemlenmistir
(P<0,05). Mikrobiyolojik analizleri 6rnek tipinin etkilemedigi ancak depolama siiresi
boyunca bu degerlerde artis yasandig1 goriilmiistiir. Psikrofilik bakteri sayis1 0. giin 2,13
log kob/g iken 30. Giin 3,46 log kob/g’a ¢ikmis ve fark dnemli bulunmustur (P<0,05).
Laktik asit bakterileri de 0. Giin 2,03 log kob/g iken 30. Giin 3,17 log kob/g’a yiikselmis
ve fark istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (P<0,05). Ornekler duyusal olarak tat,
yapt, sululuk, koku, renk ve genel begeni 6zellikleri agisindan incelenmis tiim kriterlerde
ornek tipleri arasindaki fark 6nemli bulunmustur (P<0,05). Kontrnuar 6rnekleri en yiiksek
(4,31/5) genel begeni puani alirken depolama zamani boyunca tiim duyusal analiz
degerleri azalmistir. Pisirme metodunun duyusal analizlerde hicbir kriteri etkilemedigi
tespit edilmistir (P>0,05). Bu c¢alismanin sonucunda SV ile pisirme yontemi, etin kalite
karakteristiklerini koruma ve duyusal 6zellikler agisindan firin ile pisirme yontemine gore
daha yiliksek degerlere sahip olurken, raf omrii stabilitesi agisindan, firin pisirme
yonteminin SV pisirme yontemine gore daha diisiik mikrobiyolojik degerlere sahip
oldugu tespit edilmistir. Duyusal analizlerde kontrnuar ve nuar 6rnekleri en begenilen et
tipleri olmustur. Vakum paketlenerek pisirilen et tiplerinde kollajen igerigi daha ytiksek
olan 6rneklerin tercih edilmesinin genel begeni degerlerini olumlu yonde etkiledigi tespit

edilmistir.

2020, xv + 113 sayfa
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ABSTRACT
Ph.D. Thesis

THE EFFECT OF THE COOKING METHODS ON THE PHYSICO-CHEMICAL,
TEXTURAL AND SENSORY PROPERTIES OF READY TO EAT VACUUM
PACKED CALF BEEF PARTS

Tamer UZUN
Afyon Kocatepe University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering
Supervisor: Prof. Abdullah CAGLAR

This study aimed to determine the physico-chemical, sensory and microbiological
differences of the samples which were cooked with sous vide and oven baking methods
using different meat types at central temperatures up to 80°C at the end of days of 0™,
15™ and 30™. The material of this study is calf meat quinary set. Meats were sliced after
separation of fat and tendons from them. Then they were marinated with spices, water,
and olive oil. They were packaged and then baked at 80°C by sous vide and baked at 98°C
in the oven. Samples were cooled in the 1°C refrigerator and pH, moisture, TBA, weight
loss after cooking, Warner-Bratzler shear force (WBSF), color values (L*, a*, b*),
microbiological analysis (TAMB, Lactic Acid Bacteria, Psychrophilic Bacteria) and
sensory analyzes on days of 0", 15" and 30" were analyzed. During storage, pH values
increased (P<0,05) (Day 0: 5,85, Day 15: 5,88, Day 30: 5,92) and cooking type was
statistically significant in pH change (P<0,05). At the end of storage, the highest pH value
is in the beef center round and beef eye of round samples is 5,90. There was no significant
difference in moisture values during storage (P>0,05), but the SV method’s result
(%67,25) was more than oven (%65,84) cooking method (P<0,05). Compared to the meat
type, the beef thick flank sample (%68,01) was found to be more moist than the others
(P<0,05). As a result of TBARS analysis, the TBARS value increased in time (Day O:
0.47 mg Malonaldehyde/kg, day 30: 0.63 mg Malonaldehyde/kg) (P<0,05), and it was
significantly different in oven method according to the SV method (P<0,05). Only the

cooking method effected the weight loss analysis after cooking, the loss in oven cooking



method (%25,95) was higher than the SV method (%23,05). The effect of sample type on
WBSF was significantly different (P<0,05). The highest value was the beef center round
sample (88,58 N) and the lowest value was the beef round sample (32,27 N). L*, a*, b*
colour values created a significantly different according to sample types (P<0,05).
Observations show that these values were decreased during storage time (P<0,05). The
results of the microbiological analysis were not affected by the sample type (P>0,05) but
increased during the storage period (P<0,05). The psychrophilic bacteriaamount was 2,13
log CFU/g day 0™ and increased to 3,46 log CFU/g on day 30" (significantly different
P<0,05). Lactic acid bacteria were 2,03 log CFU/g on 0™ day and increased to 3,17 log
CFU/g on 30" day (significantly different P<0,05). Samples were analyzed in terms of
sensory taste, structure, juiciness, smell, color and general taste characteristics and the
difference between the sample types was significantly different (P<0,05). According to
the all criteria, the beef center round has the highest (4,31/5) analysis value, while all
sensory analysis values were decreased during the storage period. The cooking method
did not affect any criteria in sensory analyzes (P>0,05). As a result of this study, while
cooking with SV has higher values in terms of preserving the quality characteristics of
the meat and sensory properties. It has been determined that the oven cooking method has
lower microbiological values than SV cooking method in terms of shelf life stability. In
sensory analysis, center round and eye of round samples were the most popular meat
types. It has been determined that the preference of the samples with higher collagen
content in meat types cooked by vacuum packaging positively affects the general

appreciation values.
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SIMGELER ve KISALTMALAR DiZiNi

Simgeler

g Gram

kg Kilogram

ml Mililitre

NaOH Sodyum Hidroksit

NaCl Sodyum Klortir

HCI Hidroklorik Asit

H2SO4 Siilfiirik Asit

°C Derece Santigrat

N Normalite

um Mikrometre

Kisaltmalar

AB Avrupa Birligi

ABD Amerika Birlesik Devletleri
CE Avrupa’ya Uygunluk

FAO Gida Tarim Orgiitii

GMP Iyi Uretim Uygulamalar
HACCP Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalari
HPFB Kanada Gida Denetleme Ajansi
HYP Hidroksiprolin

Kob Koloni Olusturma Birimi
LAB Laktik Asit Bakterisi

Log Logaritmik

MB Myoglobin

MBO- Oksimyoglobin

MMb+ Metmyoglobin

NMR Niikleer Manyetik Rezonans
PA Polyamid

PCA Plate Count Agar

PE Polietilen

PSAK Pigsme Sonras1 Agirlik Kaybi
SV Sous Vide

TBA Tiyobarbitiirik Asit

TS Tiirk Standartlar

TSE Tiirk Standartlar1 Enstitiisii
VRBA Violet Bile Agar

WBSF Warner-Bratzler Shear Force




SEKILLER DiZiNi

Sayfa
Sekil 2.1 Govde bolgesine gore etlerin bulundugu yerler........ccccovvvvviiiiiiniiiieiiieene, 8
Sekil 2.2 Isitma sirasinda ette meydana gelen fiziksel ve kimyasal degigimler........... 10
Sekil 2.3 Pisirme metodunun gevreklige etkisi.......cccovvviiiiiiiiiiiiiiie e 17
Sekil 2.4 Pisirmede internal sicakligin kasa ve pisirme prosediiriine bagli olarak
domuz etinin gevreKligine etkisi........ccoevvviiiiiiiiiiiiie i 17
Sekil 2.5 Merkez sicakliginin, firin sicakligina bagl olarak, M. Longissimus dorsi’nin
(antrikot) gevrekligine EtKiSi. ......ccvviiiuiiiiiiiiiiie e 18
Sekil 2.6 Firinda pisirilen etin, 1s1 transferine maruz kalmast..........cccocceevviiiciinninnnne 20
Sekil 2.7 Sous vide islem basamaklart. .........cccocccviiiiiiiiiiiii 22
Sekil 2.8 Geleneksel ve sous-vide pisirmede olusan sicaklik dagilimi............ccccuenee. 24
Sekil 2.9 Sous-vide yontemi ile et pisirmede kullanilan sous vide cihazi. .................. 24

Sekil 2.10 Sous-vide yontemi ile pisirilen etlerde sicaklik ve siireye bagli protein
ENALUTASYOMNU.....veiiiiieiii ettt 25

Sekil 3.1 Farkli sicaklik derecelerinde ambalaj filminin gaz gecirgenligi. 24 saat
boyunca 1 atm basingta, 1 mil uzunlugundaki filmin 100 in®’deki

gecirgenliginin cc cinsinden ifadesidir........ccoocveiiiiiniii i 29
Sekil 3.2 Tiiketime hazir paketlenmis farkli dana eti pargalarinin proses semasit........ 34
Sekil 4.1 Orneklerin depolama siiresinin pH degeri iizerine etkisi. ...........cccoevverrennen 43
Sekil 4.2 Orneklerin depolama siiresinin nem degeri (%) iizerine etkisi. .................... 45
Sekil 4.3 Orneklerin depolama siiresinin 6rneklerin TBA degeri (mg MA/kg) iizerine

BEKIST. vttt e 47
Sekil 4.4 Orneklerin depolama siiresinin pisirilme sonrasi agirlik kaybr degeri (g)

TZETINE ETKIST. +vveetiiiiiie ittt 49
Sekil 4.5 Orneklerin depolama siiresinin WBSF (N) analizi iizerine etkisi. ................ 51

Sekil 4.6 Orneklerin depolama siiresinin TAMB (kob MA/g) degeri iizerine etkisi. .. 53
Sekil 4.7 Orneklerin depolama siiresinin TAPB sayis1 (log kob/g) iizerine etkisi....... 55

Sekil 4.8 Orneklerin depolama siiresinin LAB (log kob/g) iizerine etKisi. .................. o7
Sekil 4.9 Orneklerin depolama siiresinin L* degeri iizerine etkisi..........ooecvvvverrvnnnan, 59
Sekil 4.10 Orneklerin depolama siiresinin a* degeri lizerine etkisi .............ccccceveverenen. 61
Sekil 4.11 Orneklerin depolama siiresinin b* degeri {izerine etkisi. ............cccoevvevrineen, 63
Sekil 4.12 Orneklerin depolama siiresinin tat analizi {izerine etkisi. ..........ccccvevevevernee. 65
Sekil 4.13 Orneklerin depolama siiresinin tekstiir analizi {izerine etkisi. ...................... 67
Sekil 4.14 Orneklerin depolama siiresinin sululuk analizi {izerine etKiSi....................... 69
Sekil 4.15 Orneklerin depolama siiresinin koku analizi {izerine etKisi. ............c.coevnee. 71



Sekil 4.16 Orneklerin depolama siiresinin renk analizi {izerine etkisi. ...........cccocovevnee. 73

Sekil 4.17 Orneklerin depolama siiresinin genel begeni analizi iizerine etkisi. ............. 75

Xi



CIZELGELER DIiZiNi

Sayfa

Cizelge 2.1 Farkli dana eti pargalarinin (Dana besli set) ticari isimleri, kullanim
alanlart ve latince ISIMIEIT. ... 8
Cizelge 3.1 Ambalaj materyalinin baz1 mekanik ve termik 6zellikleri.............c..o...... 29
Cizelge 3.2 100 g et icin ilave edilen baharat ve marinatlar. .............ccoccoviiiiinniennns 30

Cizelge 3.3 Vakum paketlemede kullanilacak olan dana eti parcalar1 ve kisaltmalari. 31

Cizelge 3.4 Vakum paketlemede kullanilan formlama siiresi ve sicaklik degerleri. ... 31

Cizelge 3.5 Pisirme metoduna gore pisme sicakligi, merkez sicakligi ve siireleri. ..... 32
Cizelge 4.1 Orneklerin depolama siiresi boyunca pH analizi sonuglart. ...................... 42
Cizelge 4.2 Orneklerin pisirilme metodunun, depolama siiresinin ve drnek tipinin pH
degeri Uzerine etKileri. ....o.cvviieiiiiiiec e 42
Cizelge 4.3 Orneklerin pH degerlerine ait varyans analizIeri. ...........cccccoevevrrererennnnnn. 43
Cizelge 4.4 Orneklerin depolanma siiresi boyunca nem miktari (%) sonuglart. .......... 44
Cizelge 4.5 Orneklerin pisirilme metodunun, depolama siiresinin ve érnek tipinin nem
degeri (%) Tizerine etKileri. ......ccovivviiieiiiieiiere e 44
Cizelge 4.6 Orneklerin nem degerine ait varyans analizleri. ...........ccocoecevvevcuererennnnn. 45
Cizelge 4.7 Orneklerin depolama siiresi boyunca TBA (mg MA/kg) analizi sonuglari.
.................................................................................................................. 46
Cizelge 4.8 Orneklerin pisirilme metodunun, depolama siiresinin ve érnek tipinin TBA
(mg MA/kg) degeri lizerine etkileri. ........ocoueviiiiiriiiiiiic e 46
Cizelge 4.9 Orneklerin TBA degerine ait varyans analizleri. ...........cccccccoveeireennnn. 47
Cizelge 4.10 Orneklerin pisirilme sonrasi1, depolama siiresi boyunca agirlik kaybi (g)
ANAlIZI SONUGIATL. ..eeiiiiiiiiiii e 48

Cizelge 4.11 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonras1 depolama siiresinin ve
ornek tiplerinin pisme sonrasi agirlik kaybi (g) analizi iizerine etkisi...... 48

Cizelge 4.12 Orneklerin pisirilme sonrasi agirlik kaybina (g) ait varyans analizleri..... 49

Cizelge 4.13 Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca Warner-Bratzler
Shear Force (N) analizi sonuglart. ........ccccccoviiiiiiiiiicicece e 50

Cizelge 4.14 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonras1 depolama siiresinin ve
ornek tiplerinin Warner-Bratzler Shear Force analizi lizerine etkisi.

WBSF: Warner-Bratzler Shear FOrce (N) ......ccoceevviviiiieiicieieece e 50
Cizelge 4.15 Orneklerin pisirilme sonras1 Warner-Bratzler Shear Force (N) sonuglarina
ait varyans analizleri. ... 51

Cizelge 4.16 Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca TAMB (log kob/g)
ANANIZI SONUGIATT. 1.vvviiiiie i 52

Cizelge 4.17 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonras1 depolama siiresinin ve
ornek tiplerinin TAMB (log kob/g) analizi lizerine etkisi. ...........ccccue.e. 52

Xii



Cizelge 4.18 Orneklerin pisirilme sonrast TAMB analizine ait varyans analizleri........ 53

Cizelge 4.19 Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca TAPB (log kob/g)

aNalizi SONUGIATT. .....ooiiiiiiiiii e 54
Cizelge 4.20 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonras1 depolama siiresinin ve
ornek tiplerinin TAPB (log kob/g) sayisi1 tizerine etkisi...........ccoevereennnns o4
Cizelge 4.21 Orneklerin pisirilme sonras1 TAPB analizi sonuglarina ait varyans
ANANZIBIT.....oiii 55
Cizelge 4.22 Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca LAB (log kob/g)
aNalizi SONUGIATT. ....eiiiiiiiiiii e 56
Cizelge 4.23 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonras1 depolama siiresinin ve
ornek tiplerinin LAB (log kob/g) sayisi lizerine etkisi. .........cccccvvvvviiennnns 56
Cizelge 4.24 Orneklerin pisirilme sonras1 LAB analizi sonuglarima ait varyans analizleri
.................................................................................................................. 57
Cizelge 4.25 Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca L* degeri analiz
SOMUGLATT. ..ttt 58
Cizelge 4.26 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonras1 depolama siiresinin ve
ornek tiplerinin L* degeri lizerine etkisi..........ccoovrveiiiiiiiiiieieiesecns 58
Cizelge 4.27 Orneklerin pisirilme sonras1 L* degerine ait varyans analizleri. .............. 59
Cizelge 4.28 Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca a* degeri analiz
03110163 F: 3 5 DO PRRSOPRSP 60
Cizelge 4.29 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonras1 depolama siiresinin ve
ornek tiplerinin a* degeri tizerine etkisi. .......cooeverriiiiiiiiiiiieeseeec 60
Cizelge 4.30 Orneklerin pisirilme sonras1 a* degerine ait varyans analizleri. ............... 61
Cizelge 4.31 Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca b* degeri analiz
SOMUGLATT. ...ttt 62
Cizelge 4.32 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonras1 depolama siiresinin ve
ornek tiplerinin b* degeri izerine etkisi. .........ccoevriiiiiiiiiiiiiiieieee, 62
Cizelge 4.33 Orneklerin pisirilme sonras1 b* degerine ait varyans analizleri................ 63
Cizelge 4.34 Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca tat analiz sonuglari.
.................................................................................................................. 64
Cizelge 4.35 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonrasi depolama siiresinin ve
ornek tiplerinin tat analizi tizerine etkisi............cccovvviiiiriiniiene e 64
Cizelge 4.36 Orneklerin pisirilme sonrasi tat degerine ait varyans analizleri. ............... 65
Cizelge 4.37 Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca tekstiir analiz
Y0 411 Lo] 1 o DO SRR 66
Cizelge 4.38 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonras1 depolama siiresinin ve
ornek tiplerinin tekstiir analizi Gizerine etkisi..........cccoovevviiiiiniiiiiiienns 66
Cizelge 4.39 Orneklerin pisirilme sonrasi tekstiir degerine ait varyans analizleri.......... 67

Xiii



Cizelge 4.40 Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca sululuk analiz

102110163 F: 3 DU PRRSRPSP 68
Cizelge 4.41 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonras1 depolama siiresinin ve

ornek tiplerinin sululuk analizi lizerine etkisi..........ccccvvviiiinniiiieniieenn 68
Cizelge 4.42 Orneklerin pisirilme sonras sululuk degerine ait varyans analizleri. ....... 69
Cizelge 4.43 Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca koku analiz

0] 1101 E:1 o DA PP UR PR TPPOPR 70
Cizelge 4.44 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonras1 depolama siiresinin ve

ornek tiplerinin koku analizi Gizerine etkisi..........cocerivviiiiiiiiiiiniiieenns 70
Cizelge 4.45 Orneklerin pisirilme sonrasi1 koku degerine ait varyans analizleri............ 71
Cizelge 4.46 Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca renk analiz

03110163 F: 3 5 DU SRSPRPSP 72
Cizelge 4.47 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonras1 depolama siiresinin ve

ornek tiplerinin renk analizi Gizerine etkisi. .......ccccovvvveiiieiiiiesiiie e 72
Cizelge 4.48 Orneklerin pisirilme sonrasi renk degerine ait varyans analizleri............. 73

Cizelge 4.49 Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca genel begeni analiz
SOMUGLATT. ..ttt 74

Cizelge 4.50 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonras1 depolama siiresinin ve
ornek tiplerinin genel begeni analizi lizerine etkisi. ........cccocveeviveiiieinnnne 74

Cizelge 4.51 Orneklerin pisirilme sonras1 genel begeni analizine ait varyans analizleri.
.................................................................................................................. 75

Xiv



RESIMLER DiZiNi

Sayfa

Resim 2.1 Dana besli Set ParGalari. ........c.cccvcveivereiiieieese e s e ee s sre e sae e e 9
Resim 2.2 Farkli merkez sicakliklarinda pisirilen etlerin kas yapilarinin elektron

mikroskobu altindaki goTtintlisii. .........cccveviviiiiiiiiiii e 12

Resim 3.1 Tiiketime hazir vakum paketlenmis dana eti pargalarinin firinlanmasi. ....... 32

Resim 3.2 Tiiketime hazir vakum paketlenmis dana eti pargalarinin Sous vide yontemi
11€ PISITIIMNESI. +evvivieiiiiic it 33

XV



1. GIRIS

Beslenme, viicudun yapi taslar1 olan karbonhidrat, protein, mineral maddeler, yag ve
vitaminlerin gerekli miktarda ve gerekli zamanlarda tiiketilmesi olarak tanimlanir (Oztan
2013). Bu besin gruplar1 dengeli ve saglikli bir beslenme i¢in yapisal olarak ve viicuttaki
isleyislerine gore ayrilirlar. Viicudumuzun ihtiyag duydugu ve gereksinimlerimizi tek
basina karsilayabilecek bir gida maddesi yoktur. Bu nedenle beslenmede g¢esitlilik

onemlidir.

Et ve et iiriinleri icerdigi besin ¢esitliligi ve miktarlar a¢isindan beslenme listemizin tist
siralarinda yer almaktadir. Biyolojik degerinin yiiksek olusu, lezzet bilesenlerini icermesi
ve doyuruculugu bakimindan et beslenmede Onemli bir yer tutar ve protein igerigi
bakimindan da insanlarin giinlik ihtiyacin1 rahatlikla karsilayabilmektedir. Biitiin
esansiyel aminoasitleri igermesi nedeniyle sigir eti ayrica 6zel bir yere sahiptir (Yiicel
1993). Bu nedenle et, icerdigi amino asitleri ve zengin mineral maddeleri sayesinde
geemiste oldugu gibi bugiinde insanlarin ihtiyag duydugu o6nemli bir gida maddesidir.
Et ve et tirlinleri, saglikli beslenme i¢in elzem olan kaliteli proteinlerin yan1 sira B12 ve
D vitaminleri ile demir, ¢inko ve selenyum mineralleri i¢in Onemli bir kaynaktir
(Ercoskun vd. 2005). Ozellikle B12 vitamini en ¢ok kirmizi et grubunda ve daha sonra
balikta bulunmaktadir. Bu vitamin insan viicudunda kirmizi kan hiicrelerinin olusumunu
destekler ve DNA olusumunda yer alir. Hiicre yenilenmesinde ve hastaliklara kars viicut
direncinin artirilmasinda gorev yapar. Icerdigi yagda eriyen A, D, E ve K vitaminleri

organizmanin giinliik ihtiyacini karsilama acisindan yeterli bir kaynaktir.

Boyle zengin bir besin kaynagi olmasina ragmen tilkemizde et tiiketimi olduk¢a diigiiktiir.
Kisi bagma yillik kirmizi et ve beyaz et tiiketimi lilkeden iilkeye oldukca farkhidir.
Ekonomik is birligi ve kalkinma teskilatinin 2018 raporunda dana eti, kuzu eti, tavuk eti
ve domuz eti tiikketimlerine baktigimizda bu oran Hindistan’da 3,6 kg iken Cin’de 67 kg,
Brezilya’da 77,2 kg ve ABD’de ise 99,3 kg civarindadir. Avrupa Birligi’'nde ortalama
71,3 kg tiiketilirken, diinya ortalamas1 34,7 kg’dir. Tiirkiye’de kisi basina diisen yillik
toplam et (dana, kuzu, tavuk) tiikketimi (32,1 kg), diinya ortalamasinin altindadir (int. Kyn.
1).



Besin maddelerince zengin olan kirmizi et ayn1 zamanda mikroorganizmalarin gelisimi
acisindan da uygun bir ortamdir. Bu durum insanoglunu etin dayanikliligini artirmak
maksadiyla ¢esitli tirlinlere islemesine yoneltmistir. Bu duruma ete farkli tat ve aromalar
kazandirma siirecini de eklersek bu siirecin yiizlerce yi1l once basladigini anlamak

miimkiindiir (Nychas ve Arkoudelos 1990).

Ulkemizde, en yiiksek miktarda tiiketilen kirmizi et iiriinleri kiyma ve kusbasidir. Eti
direkt et olarak tiilketmek her zaman tiiketicilerin ilk tercihi olmakla beraber tiiketilecek
olan etlerin saglikli ve hijyenik sekilde paketlenerek son tiiketiciye ulastirilmasi da
isletmelerin en fazla zamanm alan konulardan biridir. Ozellikle modifiye atmosfer
altinda paketlenerek satisa sunulan ve vakum paketleme yapilan et ve kiyma iiriinleri son

yillarda lilkemizde neredeyse tiim market raflarinda yerini almistir.

Insanlarin yemek aliskanliklar1 ve tiiketim aliskanliklar1 her gegen giin degismekte ve
ozellikle gelismekte olan ve gelismis toplumlarda yemek yemek icin ayrilan siireler
giinden giine azalmaktadir. Bu durum yemeye hazir gidalara olan ilgiyi giinden giine
artirmaktadir. En ciddi protein kaynagimiz olan et farkli formlarda tiikketime hazir hale
getirilmektedir. Sucuk, salam, sosis, pastirma, jambon ve farkli yontemlerle pisirilen dana
ve tavuk doner ile sinitzel ve nugget gibi tirlinler artik tiikketime hazir et {irlinleri olarak
ciddi oranlarda tiiketilmektedir. Bu iirlinler isletmelerde haslama, kizartma, buharla
pisirme gibi farkli yontemlerle pisirilmekte ve ardindan sogutularak ambalajlanmaktadir.
Tiiketiciler bu tirtinleri aldiklarinda sadece tava, firin ve mikrodalga gibi 1siticilarda

1sitarak tuketmektedirler.

Tiiketime hazir {irlinlerin sadece 6gilin atlatmak {izere degil insanlarin saglikli olarak
beslenmesini saglayacak sekilde planlanmasi gereklidir. Bu kapsamda siit ve yumurta
gibi hayvansal iirlinlerin de saglikli bir sekilde ve yeterli miktarda tiikketilmesi 6zellikle
onemlidir. Bunun nedeni de s6z konusu hayvansal {riinlerin saglikli bir yagam igin
gereken temel amino asitleri igermesidir (Oztan 2013). Dengeli beslenme igin gereken
proteinin en az %50’sinin ve gereken kalori miktarinin %25’inin hayvansal gida
maddelerinden saglanmas1 gerekmektedir (Giirliik ve Turan, 2008). Pratik hesaplamada,

bir yetiskinin saglikli beslenmesi i¢in gereken protein miktar1 viicudunun bir kg agirligina



karsilik giinde 1 g olarak ongoriilmektedir. Bu miktarin %42-50 kadarinin hayvansal
kokenli proteinlerden olusmasi gerekmektedir. Bu agidan 70 kg agirligindaki bir insan
giinliik olarak 30-35 gr kadar hayvansal proteine ihtiyag duymaktadir. Et, s6z konusu
protein ihtiyacinin karsilanmasi agisindan igerdigi yaklasik %17-20 aras1 protein icerigi

ile miikkemmel bir kaynaktir.

Bu ¢alismada dana etine ait farkli parcalarin 6zel bir ambalaj malzemesinde iki farkli
metotla pisirildikten sonra fiziko-kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal o6zellikleri
degerlendirilmistir. Bu sekilde dananin hangi etlerinin, hangi pisirme yonteminde daha
lezzetli ve saglikli bir bigimde iiretilebileceginin, daha az enerji kullanarak daha diisiik
sicakliklarda ve kisa siirelerde farkli yontemlere nazaran ayni kalitenin saglanip
saglanamayacag1 degerlendirilmistir. Elde edilen bulgular sonucunda yemeye hazir
ambalajlanmis parga et eldesi ile 6zellikle ¢alisma hayatinda bulunan kisilerin saglikli ve

yemeye hazir bir iirline daha ulagmasi hedeflenmektedir.



2. LITERATUR BILGILERI

2.1 Tiiketime Hazir Gidalar

Hazir gidalara giiniimiizde oldukca fazla talep olmaktadir. Kadinlarin is hayatinda daha
fazla var olmasi, ekonomik sebepler, ulasim, is yogunlugu, yemek pisirmeye vaktin
bulunamamasi, tiiketicinin hayat tarzinda meydana gelen degisiklikler, mevsimi diginda
baz1 yemekleri yemek istemesi, yemek pisirmekle ugrasmak istememesi gibi sebepler bu
tip gidalarin tiketiminin artmasindaki temel etmenler arasinda gosterilebilir (Cuneo
1998, Ugur vd. 2002). Bireyler damak tadina uygun ve alisik olduklar1 gidalar1 daha ¢ok
tercih etmekte ve geleneksellesmis gidalara hazir yemek olarak ulagabilmeleri sonucu bu

gida gruplar1 daha fazla tiiketilmektedir.

Bu gerekgeler ile birlikte, bu iirtinlerin bol g¢esitler halinde marketlerde kolayca
erisilebilmeleri, pratik olmalar1 ve tiiketicilere kolaylik saglamalari gibi unsurlar da hazir
yemek tliketimini destekleyebilmektedir. Bu tiir iirlinlerin kullanilmalarinin sebepleri
arasinda tiiketicilerin hazir yemege ¢cabuk ulagmak istemeleri ve bu iiriinlerin tiiketicilere
acil durumlarda kolaylik saglamalar1 siralanabilir. Bu iiriinlere olan talebin artmasiyla
birlikte, tireticiler bu alanda yogunlagmakta ve mikrobiyolojik kontaminasyon riski gibi
pek cok faktorii goz ardi etmektedirler. Tiiketime hazir gidalar icerisinde et igerigi fazla
olan {irlinler, mikroorganizmalarin iiremesi i¢in olduk¢a uygun bir ortam oldugundan,
tretimden tiiketime kadar olan sathalarda bulasan mikroorganizmalar kalite kaybina ve
bozulmalara yol agabilmektedir (Giilmez vd. 2005). Bu nedenle tiiketime hazir gidalarda
dondurma, pastdrizasyon ve sterilizasyon gibi mikrobiyolojik bozulmalara kars1 engeller

teknolojileri uygulanmaktadir.

Et; temel mineraller, zengin protein ve igerdigi iz elementler ile birlikte 6nemli bir B
vitamini kaynagidir ve giinliik beslenme i¢in 6nemlidir. Etin kalitesini ortaya koymaya
calisan bircok ¢aligma tat, besleyici deger, doku, dayaniklilik, tiiketici memnuniyeti ve

0zel talepleri karsilama gibi ¢ok sayida 6zellikleri igermektedir (Buckley vd.1995).



Bununla beraber et kalitesi iizerinde degerlendirme yaparken, yeme kalitesi, besinsel
kalite, hijyenik kalite ve isleme kalitesi gibi kavramlarin da et kalitesini etkiledigini

belirtmek gerekir (Xiong vd.1999).

Yeme kalitesi, etin hem ¢ig hem de pismis halindeki aroma, koku, gevreklik ve sululuk
niteliklerini kapsamaktadir. Bu nitelikler tiiketici agisindan 6nemlidir ve bu sebeple kalite

karakteristiklerini olusturmaktadir (Xiong vd. 1999).

Besinsel kalite ise etin icerdigi zengin protein, temel mineraller ve iz elementler ile
birlikte biiylik bir B vitamini kaynagi olarak giinliik beslenme i¢inde 6nemli yer tutmasi

olarak nitelendirilmektedir (Buckley vd. 1995).

Hijyenik kalite, hayvanin kesilmesinden son tiiketiciye ulagincaya kadar mikrobiyolojik
acidan risk olusturmayacak tiim unsurlar1 kapsamaktadir. Isleme kalitesi ise kasin ete
doniisme siirecinden tiiketici tarafindan tiiketilene kadar ki islem asamalarim

tanimlamaktadir.

2.2 Kirmizi Etlerin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Et; kasaplik hayvanlarin iskelet kaslarindan elde edilen bir gida maddesidir tanimi
kullanilan en yaygin tanim olmakla beraber et ¢izgili kas dokusunu tanimlamaktadir. Bu
tanim her seyden once etin olgunlagsmasi durumunda (rigor mortis) gegerli olmaktadir.
Eti i¢in kesilen kiiclikbas, biiylikbas ve kanatli hayvanlar, kasaplik hayvan tanimina
girmektedir (Oztan 2013).

Zengin protein icerigine sahip olan et, hayvamin kas, yag ve bag dokularim
kapsamaktadir. Et olarak degerlendiremeyecegimiz ancak sakatat tabir edilen i¢ organlar:
karaciger, akcigerler, dil, beyin, deri, bobrekler ve kemik iligi ete yakin oranda besin
ogeleri icerdigi i¢in et gibi pisirilerek tiiketilebilir. Farkli et gruplar1 olarak kirmizi et,
bliylikbas ve kiigiikbas hayvanlardan; beyaz et ise balik tiirlerinden ve kanatli hayvanlarin
etlerinden elde edilmektedir (Int. Kyn. 6). Etin elde edildigi hayvanin tiiriine ve alindig

bolgeye gore kimyasal bilesimi degismektedir. Et kalitesi belirlenirken en 6nemli kriterler



etin su, yag ve protein miktar1 icerigidir. Belirlenen protein miktarinin su ve yaga gore
oranlamas1 ile etin kalitesi belirlenmekte ve bu kalite teknolojik kullaniminin
yonlendirilmesi asamasinda kullanilmaktadir (Goglis 1986). Etin yag ve su miktar1 ters
orantilidir. Buna gore etteki yag miktar arttikca su azalmakta, yag miktar1 azaldikga ise
su icerigi artmaktadir. Ette bir birim proteine karsilik yaklasik dort birim su bulunacak
sekilde sabit protein/su orani mevcuttur (Gokalp vd. 1993). Yagsiz bir dana etinin
yapisinda etin temin edildigi dananin yasina, beslenme durumuna, cinsine ve cinsiyetine
bakilmaksizin yapilan genel bir degerlendirmede kimyasal yapinin, ortalama %3
oraninda kiil, %3,5 protein yapisinda olmayan eriyebilen nitrojenli bilesikler, %18
protein, %5 yag ve %70 su icerdigi goriilmektedir. Su, azotlu maddeler, kas proteinleri,
kas renk maddesi, bazlar, amino asitler, yaglar, vitamin ve mineral maddeler,
karbonhidratlarla birlikte et enzimleri insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahip olan etin

kimyasal bilesimini olusturmaktadir (Gokalp vd. 1993).

Et ve et drlnlerinin bir¢ogunda en yliksek oranda bulunan bilesik sudur. Su,
mikroorganizmalarin faaliyetlerini etkilemekte ve etin tekstiir, sululuk ve gevreklik gibi
kalite kriterlerini belirlemektedir. Bununla beraber fiziksel, kimyasal ve biyokimyasal
olaylarin meydana gelmesini, ete katilan bir¢ok katki maddesinin iyice karigmasini ve
etkinlik kazanmasini saglamaktadir (Gogiis 1986). Bunun yani sira et icerigindeki su,
duyusal kalite belirlenmesinde ve gidanin beslenme degeri bakimindan da oldukga
onemlidir (Weir vd. 1962). Kesim hayvanlarinin 1k, yas ve besi durumlar ile iliskili
olarak etin su miktar1 %48—78 arasinda degismektedir. Hayvandaki yag diizeyi ne kadar
fazla ise su miktar1 o diizeyde az olmaktadir. Yagsiz sigir eti %72-78,4 diizeyinde su
icermektedir. Ette genellikle %70 oraninda bulunan su, yagda %22 oraninda

bulunmaktadir (Goglis 1986, Gokalp vd. 1993).

Protein, et ve iirlinlerinin tekstiir ve beslenme kalitesi bakimindan en 6nemli bilesim
maddesidir. Etin protein igerigi, kas ve bag doku proteinlerinden meydana gelmektedir.
Beslenme degeri acgisindan bag doku proteini fakir olup ette fazla bulunmasi etin
kalitesinin diisiikliigli belirtmektedir (Gogiis 1986, Yildirim 1992). Sigir etindeki protein
miktar1 yaklasik %17-20 oranindadir (Yiicel 1993). Etin protein igerigi ait oldugu
bolgeye gore degismektedir. Tiim haldeki sigir karkasinin protein igerigi %13-18



oraninda, sirt kisminin protein igerigi ise %16—21 oranindir. Bununla beraber sig1r etinin
yag oraninin degigmesiyle iligkili olarak farkli oranlarda protein bulunmaktadir. Yag
oranindaki her birim artis protein oraninin azalmasi anlamina gelmektedir (Weir vd.

1962).

Proteinlerle birlikte etin en 6nemli bilesenlerinden biri de yagdir. Etin kalitesi a¢isindan
yag miktar1 onemlidir (Goglis, 1986). Sigir etinde yaklasik %15-16 diizeyinde, koyun
etinde ise yaklasik %22-24 oraninda yag mevcuttur. Bu oran sigir etinde tiim govdeye
yayilmisken koyun etinde kuyruk bolgesinde daha fazla toplanmistir. Beyaz et grubundan
tavuk eti yaklasik %4,5, hindi eti %3 oraninda yag igermektedir. Cig ve pismis etlerde
yapilmis olan yag, protein ve su analizlerine gore pisirme esnasinda yag iceriginin arttigi
ve su kapsaminin ise azaldigi belirlenmistir. Protein igeriginin ise yag ve suya nazaran

yiizdesel olarak artis gosterdigi tespit edilmistir (Weir vd. 1962).

2.3 Tiiketime Hazir Gidalarda Kullamilan Dana Eti Parc¢alar

Kasaplik hayvan govde etlerinde karkas bolgelerine gore kullanilmakta olan par¢alama
sistemi etlerin alindigt govde bolgesine gore ve hazirlama bigimine gore
adlandirilmaktadir.  Etlerin alindigi govde bolgesine gore etler su sekilde

siiflandirilmaktadir.

Sigirin kiirek kemiginin baslangicindan, 6n bilek eklemine kadar yer alan kisimdaki
kemikli et kol olarak adlandirilir. Incik ise dn ve arka ayaklarin, diz ile bilek eklemi
arasinda kalan kemikli ettir. Bliylikbas hayvanlarda karin i¢inde omurgaya bitisik, bobrek
yatagindan belin iki yanina uzanan i¢ yaglardan ve tendonlardan arindirilmis kemiksiz et
ise bonfiledir. Biiyiikbas hayvanlarda belin iist kisminda boydan boya, oturak omurlarina
kadar uzanan kaslardan elde edilen yagsiz ve kemiksiz et kontrfile olarak
adlandirilmaktadir. Antrikot ise, biiylikbas hayvanlarda gogiis omurlar {izerinde sirttan
boyuna dogru uzanan kemiksiz ettir. But, kalca ekleminden art diz eklemine kadar olan
bolgede bulunan kemikli etin adidir (Int. Kyn. 2). Gévde bdlgesine gore etlerin bulundugu
yerler Sekil 2.1°de gosterilmistir.
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Sekil 2.1 Govde bolgesine gore etlerin bulundugu yerler (Int. Kyn. 3).

Bu calismada kullanilan kirmizi et parcalar1 dana but etlerinden imal edilmistir (Resim
2.1). Dana but etinin bes farkli ana boliimiinden alinan etler tendon ve fasialarindan
temizlendikten sonra ¢alismamizda kullanilmistir. Dana but etindeki bes farkli et pargasi,
dana besli set olarak bilinir. Dana besli setin ticari isimleri, kullanim alanlar1 ve latince

isimleri Cizelge 2.1°de gosterilmistir.

Cizelge 2.1 Farkli dana eti pargalarmin (Dana besli set) ticari isimleri, kullanim alanlar ve latince
isimleri (Akol vd. 1988).

Et Tipi Ingilizce Adi Kullanim alan1 Latince ad1

Sokum Beef Rump Kusbag1 yemeklerinde ve 1zgaralarda M. Gluteus

Yumurta  Beef Thick Flank Kusbas1 ve haglama yemeklerde M. Quadriceps

Femoris
Nuar Beef Eye Of Round Haslama yemeklerde M. Semitendinosus
Trang Beef Topside !_zgqra A emeklerde ve Doner M. Gracilis
iiretiminde
Kontrnuar Beef Center Round  Haglama yemeklerde M. Biceps Femoris




Yumurta

Resim 2.1 Dana begli set pargalari.

2.4 Dana Eti Parcalarmin Pisirilmesi

Biyolojik degeri yiiksek ve iyi kalitede bir protein kaynag: olan kirmizi et grubundan
ozellikle dana eti ne ¢ikmaktadir. Igeriginde protein, yag, su, mineraller ile vitaminler
ve ete lezzet veren organik bilesikler mevcuttur. Ete kirmizi rengini yapisinda yer alan
myoglobin vermektedir. Etin pisirilme yontemi, pisirilecek olan etin bag dokusu diizeyi
ile iliskili olarak secilmektedir. Yiiksek oranda bag dokusu iceren etler genel olarak bol
su ile uzun sire kaynatma ya da disliik sicaklikta uzun siire firmlanarak
degerlendirilmektedir. Bag dokusu az olan etler ise kisa siirede, herhangi bir su ilavesi
veya marine etme islemi yapilmadan daha ¢ok kendi suyuyla ya da igine ilave edilen
sebzelerin suyuyla pisirilmektedir. Etin pisirilme metoduna etki eden unsurlar su sekilde
siralanabilir: Hayvanin beslenme sekli, hayvanin cinsi, hayvanin tiir ve irki, hayvanin
yas1, bag dokusu diizeyi, hayvanin kesimden dnce dinlendirilmis olmasi, kesimden sonra

etin dinlendirilmis olmasi, etlerin uygun kosullarda bekletilmesi (Dogruer 1994).
2.5 Pisirme Esnasinda Ette Meydana Gelen Degismeler
Kaliteli ve giivenli bir et elde etmede pisirmenin ¢ok Onemli bir faktér oldugu

bilinmektedir (Tornberg 2005). Etin pisirilmesi esnasinda bazi besin degerleri artarken

bazi1 besin degerleri ise azalir. Azalan besin degerleri igerisinde en fazla kaybin vitamin



ve minerallerde oldugu tespit edilmistir (Rodriguez-Estrada vd. 1997). Pisirme
esnasindaki merkez sicakliin etin renk, lezzet, gevreklik ve su tutma kapasitesi
tizerindeki etkisi ¢ok fazladir. Etin merkez sicakligi pisirme islemi esnasinda, 0°C’den
85°C’ye kadar ¢ikabilir. Pisirme metoduna bagli olarak pisen etin yiizey sicakligi
300°C’ye kadar ulasabilmektedir (Cross vd. 1976).

Bu sicaklik derecelerinde yiikselme etin yapisinda ve etin su dagiliminda onemli
degisikliklere sebep olur. Etin temel bilesenlerinden olan su, pisme kaybi olarak
uzaklagirken, yag sicaklik etkisiyle erir ve etten ayrilir, bunlarin sonucu olarak etin lezzet
ve tadinda degisiklikler meydana gelir. Sales (1996)’in farkli pisirme sicakliklarinin
pisme kaybi iizerine etkisinin incelendigi ¢alismada sicaklik artisi ile birlikte pisme

kaybinin da arttig1 goriilmiistiir.

Kirmizi etlerde yaklasik 30-40°C’de pisirme kayb1 baslamaktadir (Sekil 2.2). pH’s1 diisiik
olan ette (6rnegin PSE domuz etinde pH 4,5’den diisiik durumda) pisirme kaybi 30 °C’de
gerceklesmeye baglamaktadir. En hizli 50°C ile 70°C arasinda pisme kaybi meydana
gelmektedir ve bu sicakliklardan sonra tekrar diisiis goriilmeye baslamaktadir. Farkli
gbzlenen bu pisirme kayiplart etin yapisindaki degisimlerden kaynaklanir. NMR’ ile
yapilmis olan bir ¢alismada, 46°C’de ette bulunan su kiitlesinde bir fark tespit edilmistir.
Bu fark miyofibrillerin arasindaki suyun azalmasi, intermiyofibriler bosluktaki suyun

artmasi seklinde olugsmustur (Bejerholm ve Aaslyng 2004a).

Sertlesme /

Pisme Kaybi "

L/
L —
] 7

o 20 30 40 5
1 Il

Denaturaswvon

Miyosin,a-aktinin ve _—
Sarkoplazmik protein |-
Kolajen
Titin
Aktin

Mivofibrillar biliztisme

Enine B
Boyuna - ——e - — -

Sarkomer uzunlugu

Bosluklar kapanir b i —

Sekil 2.2 Isitma sirasinda ette meydana gelen fiziksel ve kimyasal degisimler (Bejerholm ve
Aaslyng 2004a).
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Sarkoplazmik proteinler olan a-aktin ve miyozin 40°C ve 50°C arasinda denatiirasyona
ugramaya baslamaktadir. Miyofibrillerde 45°C’de enine biiziilme gergeklesir. Bu olay, su
dagiliminin degisimi ve baslangi¢c asamasindaki pisirme kaybimi bize net olarak
gostermektedir. I¢ sicaklik, pisirme kaybmin en hizli asamada oldugu sicaklik olan
50-60°C arasindayken sarkomer uzunlugu azalmakta ve kolajen denatiirasyonu
baslamaktadir. Liflerin arasinda bulunan bosluklar 60°C’de kapanmakta ve
miyofibrillerin paralel biiziismesi baslamaktadir. Bunun sebebi, yliksek proteinli et
matrisinden suyun disar1 atilmasidir. Sarkomer boyundaki azalma ve miyofibrillerin
biiziilmesi sonucunda 1sitma isleminin devami ve sicakligin artis1 ile siirmektedir

(Ascioglu 2013).

Kasta bulunan myoglobinin denatiirasyon sicakligi 60°C civarindadir. Sicaklikla denatiire
olan myoglobin etin pismeye baslamasinin gostergesi olarak kabul edilebilir. Bu
denatiirasyon sonucu renk kahverengiye yakin bir hal alir. Ancak Hunt vd. (1999)’nin
yaptig1 bir aragtirmada 6zellikle ette bulunan oksimyoglobin ve metmyoglobin miktarinin
ve pisirme Oncesi etin pH’sininda etin rengini etkiledigini dana koftelerinde yapmis
oldugu ¢aligsmalar ile kanitlamistir. Merkez sicakligi 74°C ve daha yiiksek sicakliklarda
pisirilen dana koftelerinin renginin oximyoglobin ve metmyoglobin miktarma bagh
olarak kahverengi yerine pembe bir renk aldig1 belirlenmistir (Huang vd. 2011).

Etin pisirilmesi miyofibrillar proteinlerin yani myosin ve aktinin sertlesmesine ve
giiclenmesine neden olmaktadir. Aslinda bu durumu iki farkli fazda agiklamak dogrudur.
Ik faz 40-60°C’de meydana gelir. Bu durum etin sertlesmesi ile sonuglanir (Davey ve
Gilbert 1974). Kasin sertligi 40°C’de artmaya baslar ve 60°C’ye kadar artarak devam
etmektedir. Ikinci fazda 65-80°C’de ¢oziinebilir bag dokularin miktarinda ki artis
nedeniyle gevreklik olugsmaya baslar ve biiyiik oranda, kas i¢i bag dokudaki kollajen
liflerinin biiziismesi ve kismi denatiirasyon nedeni ile sertlik diislisii gozlenmektedir

(Bouton ve Harris 1972).

Sarkomerdeki Z ¢izgisini M ¢izgisine baglayarak ¢izgili kasin kasilmasinda énemli bir
rolii olan titin proteini 60°C’den sonra denatiire olmaya baslamaktadir. Aktin ise 70-80°C
arasinda denatiirasyona ugramaktadir. Kollajen 75°C’den yiiksek sicaklikta ¢oziiniir

jelatin haline ulagsmaktadir. Bu nedenle bag doku bakimindan zengin olan kaslarda, ¢cok
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yiiksek merkez sicakliklarinda tekstiiriin yumusamasi goriilmektedir (Christensen vd.
2000).

Genellikle dinlenme esnasinda, 1s1 ve final sicakliginin yiiksekligi, 1s1l islem ortaminin

sicakligi ile ayn1 dogrultuda artmaktadir (Bejerholm ve Aaslyng 2004a).

Resim 2.2 Farkli merkez sicakliklarinda pisirilen etlerin kas yapilarinin elektron mikroskobu
altindaki goriintiisi.

(a) 25°C’de kas hiicreleri arasinda genis bosluklar var, (b) 50°C’de sicaklik artis nedeniyle bosluklar kismen
azalmakta, (c) 60°C’ de bosluklar siki, (d) 80°C’de bosluklar en sik1 halinde, (€) 100°C’de bosluklar tekrar
acilmaya baglamakta. Beyaz skalanin uzunlugu 1 pm dir (Huang vd. 2011).

Resim 2.2°de farkli merkez sicakliklarinda pisirilen etlerin yapilarmin elektron
mikroskobu altindaki goriintiisii verilmistir. Buna goére 25°C ve 50°C’deki kas
hiicrelerinin aralarinin daha agik iken 60°C ve 80°C’deki kas hiicrelerinin arasinin daha
siki oldugu goriilmektedir. 100°C’deki kas hiicrelerinin arasi ise tekrar agilmaya

baslayarak daha gevrek bir hale geldigi gortilmektedir.

2.6 Pisirmenin Et Karakteristikleri Uzerine Etkileri

Kirmiz1 etin pisirilmesi esnasinda uygulanan 1s1l islemin etin renk, koku ve lezzet,
gevreklik (tekstiir) ve agirlik kaybi gibi karakteristik kalite 6zellikleri {izerine giiclii
etkileri vardir (Bertola vd. 1994, Bouton vd. 1981). Pisirme sicakligi ile bu kalite

ozellikleri arasindaki iliski termal proseslerin dizayn1 ve gelistirilmesi agisindan oldukca
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onemlidir (Rao ve Lund 1986). Ornegin dana etinin pisirilme esnasinda kaslarin birgok
acidan degisime ugradigi kanitlanmigtir. Marshall (1960), Penfield ve Meyer (1975)’in
yapmis olduklar1 ¢alismalarda daha diisiik sicakliklarda pisirilen kirmizi etlerin daha
yumusak ve gevrek olduklar1 ayni zamanda daha az pisme kaybina ugradiklar tespit
edilmistir. Davey ve Gilbert (1974) dana but eti parcalarinda pisirme sicakliginin tekstiir
ile iliskisini degerlendirirken en yumusak ve gevrek et pargalarinin 40°C ve 75°C

arasindaki sicakliklarda pisirilen etler oldugunu tespit etmistir.

Et ve et iirlinlerinin pisirilirken {irlinde aroma olugmasi renk, biytikliik, gevreklik, yag
miktart ve protein fraksiyonlarinda degisme, pH’da artis, mineral kayiplart ve
mikrobiyolojik yiikte azalma gibi birtakim kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik
degismeler meydana gelir. Pisirmenin et karakteristikleri {izerine etkileri

degerlendirilirken pisme siiresi, etin cinsi ve pisirme seklide goz ardi edilmemelidir.

2.6.1 Pisirmenin Etin Yeme Kalitesi Uzerine EtKisi

Pisirmede uygulanan yontemler, etin internal sicakligi ve etin kas tipindeki degisiklikler
yeme kalitesinde farklilik yaratmaktadir. Pisirme yontemiyle iliskili olarak ii¢ temel
degisken bulunmaktadir. Bunlar, et yiizeyinin sicaklifi, etin igerisinde meydana gelen

sicaklik farkliliklari, 1s1 transfer yontemi seklinde belirtilmektedir.

Dis ylizeyin sicakligi, koku, renk ve etin lezzeti bakimindan onemlidir. Pisirme
esnasindaki sicaklik farkliliklari, ette bulunan protein yapilarindaki degisim miktarini ve
oranini etkilemektedir. Bununla beraber 1sinin transfer yontemi ise renk, koku ve lezzeti
etkilemektedir. Daha iyi bir gevreklik, minimum pisirme kayb1 ve sululuk elde etmek i¢in
genellikle diisiik ve orta sicaklik dereceleri ile pisirme yapilmasi gerekmektedir. Koku ve
tat bakimindan degerlendirme yapildiginda diisiik pisirme sicakliklarina kiyasla daha
yiiksek sicakliklar arasindaki farklar daha net hissedilmektedir. Yapilan ¢aligmalarin
sonuglari, artan i¢ sicakligin beraberinde yeme kalitesinde diisme goriildiigiini

desteklemektedir (Bejerholm ve Aaslyng 2004a, Dikeman vd. 2013).
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2.6.2 Pisirmenin Renk Uzerine Etkisi

Dana etinin pisirilmesi ile genel olarak myoglobinin miktar1 ve proteinlerin
denatiirasyonu ile bir renk degisikligi meydana gelir (Aberle vd. 2001). Cig et, agik
pembe veya kirmizi renktedir ve bu renk etin dogasina ve bilesimine baglhidir. Renk, 1s1l
islemden (pisirme metodu) ve ulastigt sicakliktan etkilenmektedir. Bu renklerin
degisiminde etin pH’sinin da direkt etkisi vardir. Pisirme baslangicinda renk ilk olarak
acik kahverengimsi bir hal alir. Buna “Premature Brown” ad1 verilir (Warren vd. 1996,
Hunt vd. 1999). Bu asamada et sadece dis yiizeyde pisme belirtileri gdstermeye baglamis
ve internal bir pisme islemi daha baslamamistir. ikinci asamada kalic1 pembe dedigimiz
internal sicakligin 55°C ve 70°C arasinda oldugu ve pisme isleminin etkin olarak
reaksiyon gosterdigi araliktir. Pembe rengin olusmasinda denatiire olmayan kirmizi renk

pigmentlerinin yani myoglobinlerin etkisi vardir (Seyfert vd. 2004).

Et rengi: myoglobin miktar1 ve proteinlerin yansimasinin birlesimidir. Cig et, acik pembe
veya agik kirmizi renktedir ve bu renk etin dogasina ve igerdigi besinlerin oranina
baghdir. Renk, 1s1l islemden etkilenmektedir. Etin internal sicakligi yiikseldik¢e renk
daha fazla kahverengilesir. Bu renk degisimi geri doniisiimsiizdiir. Pisirme metodlarinin
etin rengine direkt etkisi vardir. Kuru 1sitma yontemleri, 6zellikle tavada pisirme, yiizey
rengini etkilemektedir. Kahverengilesmenin daha az goriildiigi sulu ve nemli pisirme
metodlant ile karsilastirildigi zaman, tavada pisirme gibi yontemlerde oldukca iyi

esmerlesme oldugu gozlenmektedir (Bejerholm ve Aaslyng 2004a).

2.6.3 Pisirmenin Tekstiir-Gevreklik Uzerine Etkisi

Bilimsel olarak etin kalitesi, etin bilesimi, su tutma kapasitesi, besin degeri, gevreklik
(yumusaklik), fonksiyonellik, tat-koku, kontaminasyon ve bozulma gibi 6zellikler ile
ifade edilmektedir. Tiiketiciler agisindan ise bu ifade esas olarak dogrudan duyu
organlarina hitap eden tat, koku, dig goriiniis gibi faktorler ile agiklanmaktadir (Joo vd.
2013). Tiiketicilerin et kalitesine yaklasimi iki fazdan olusur. Bunlar eti “satin almadan
onceki asama” ve “satin aldiktan sonra etin tiiketilmesi esnasindaki asama” dir. En ¢ok

onem verilen, etin satin alinmasindan dnceki kalite gostergesi renk olarak tespit edilmistir
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(Glitsch 2000). Et tiiketilirken en fazla gevreklik (yumusaklik), tat-koku ve sululuk gibi
ozellikler 6n plana ¢ikmaktadir (Maltin vd. 2013). Bunlardan biri olan gevreklik, yeme
sirasinda dislerin uyguladig1 basinca karsi gosterilen direncle baglantilidir. Bir baska
deyisle, agiza alinan bir parca eti 1sirabilmek i¢in disler tarafindan uygulanmasi gereken
kuvvet, etin gevreklik derecesine gore degiskenlik gostermektedir (Kerth 2013). Yapilan
calismalarda gevrekligin, tiiketiciler tarafindan et satin alindiktan sonra en 6nemli kalite
kriteri olarak gortldiigii vurgulanmaktadir (Gerelt vd. 2000, Lusk vd. 2001, Koohmaraie
vd. 2006, Ouali vd. 2013).

Etin gevrekligini etkileyen pek ¢ok faktor bulunmaktadir (Maltin vd. 2013). Bu faktorler
ante-mortem (6liim 6ncesi) ve post-mortem (6liim sonrasi) olmak iizere iki ana baglikta
degerlendirilir. Oliim &ncesi faktdrler arasinda hayvanin yasi, cinsiyeti, tiirii, beslenme
durumu ve gen diizenlemesi yer almaktadir. Oliim sonrasi faktédrler arasinda temel yapisal
proteinler {izerine etkili olan proteolizin kapsami ve kas fibrillerinin kisalma derecesi
olarak iki faktdrden olusmaktadir. Ugiincii bir 6liim sonrasi faktor olarak bag doku
(konnektif doku) bilesimi kabul edilebilmektedir. Bag dokunun neden oldugu sertlik “ana
(temel) sertlik” olarak isimlendirilmektedir. Kesim sonrasi olaylar ana (temel) sertligi ¢ok
az etkilemekte, hayvanin yas1 ve/veya kas tipine gore etin sertligine katkisi

gerceklesmektedir (Hou vd. 2014).

Etin tekstiirel 6zelligi, etin yapisinin duyusal gostergesi seklinde tanimlanabilmektedir.
Etin 1sirilmasi sirasinda bu yap1 uygulanan kuvvetle ortaya ¢ikar ve yeme esnasinda belirli
duyularin uyarilmasi saglanir. Boylece etin agizda ¢ignenip yer degistirmesi siirecinde tat
algilanir (Campo 1999). Aroma, tat, sululuk, gevreklik gibi etin duyusal 6zellikleri,
kolaylikla tanimlanabilen nesnel Oolgiitler degildir. Egitilmis ya da egitilmemis
panelistlerin yer aldig1 lezzet panelleri bilimsel ¢alismalarda yaygin kullanilan bir
degerlendirme yontemidir. Lezzet panellerinde et standart pisirme kosullar altinda
hazirlanir ve panelistler doku, gevreklik, sululuk, ¢ignenebilirlik, aroma-tat ve kabul
edilebilirlik olarak tanimlanan olgiitler iizerinden aritmetik notlar verirler. Ozellikle
egitilmemis panelistlerin yer aldig1 panellerde baska bir ifadeyle tiiketici panellerinde,
panelistlerin  kiiltiirel yapilar1 ve deneyimleri panel degerlendirme sonuglarini

etkileyebilmektedir (Lawrie 1977).
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Etin pisirme sonrasindaki tekstiirii, agiza alinip ¢ignendigi sirada hissedilen duygudur. Et
agza girdigi sirada heniiz yapist bozulmamis vaziyettedir. Cigneme sirasinda etin yapisi
kirilip dagilmakta ve tiikiiriik ile 1slatilarak yutmaya hazir hale gelmektedir (Bejerholm
ve Aaslyng 2004a). Tekstiirle ilgili dzellikler ti¢ gruba ayrilabilir. Bunlar kirilma siireci
ile ilgili ozellikler (sertlik, gevreklik vb.), ¢igneme esnasindaki yapr ile ilgili 6zellikler
(liflilik, ufalanabilme, elastiklik) ve ¢igneme sonu ile ilgili 6zelliklerdir (¢igneme siiresi,
cigneme kalintis1). Cogunlukla bu ozellikler, birbiri ile baglantilidir ancak pisirme
yontemi ile iliskili olarak etin degisik parcalar1 arasinda degisiklik gostermektedir
(Bejerholm ve Aaslyng 2004a). Pisirme sirasinda etin yapisinda olusan degisiklikler, 1s1
neticesinde olusan yapisal degisiklikler ve proteinlerin enzimatik yikiminin bir
bilesimidir. Zaman ya da sicaklik faktorii ile internal sicaklik, etin bilesimiyle iligkilidir.
Ornegin M. Biceps Femoris ‘in (BF, dis, arka ayak kas1, incik) bag doku igerigi yiiksektir.
Sekil 2.3°de BF kasinin yavas yavas 1sitildiginda gevrekliginin, bag doku miktar1 bir hayli
disiik olan M. Longissimus dorsi (LD, Antrikot)’den daha yiiksek oldugu
gozlemlenmektedir (Bejerholm ve Aaslyng 2004a).

Gevreklige internal sicakligin etkisi, etteki bag doku kapsami ve 1sitma oranina baglidir.
Merkez sicaklik BF’de (M. Biceps femoris) 65°C’den 75°C’ye yiikseldiginde gevreklik
azalmaktadir (Sekil 2.4). Isitma islemi 80°C’ye kadar yavas yavas yapildiginda bag doku

yumusayip jelatinize hale gelmeye baglamistir.
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Pisirme Metodunun Gevreklige Etkisi
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Sekil 2.3 Pigirme metodunun gevreklige etkisi (Bejerholm ve Aaslyng 2004b).

Ayn daire igerisindeki degerler LD (M. Longissimus dorsi) ve BF (M. Biceps femoris) arasindaki
istatistiksel yonden onem arz eden farkliliklar1 gostermektedir (P<0,05) Gevreklik 0’dan 15’e kadar bir
skala ile degerlendirilmistir (0: Cok Sert, 15: Cok Gevrek).

Pisirmede Internal Sicakligin Gevreklige Etkisi
14 =@=1.D Diisiik sicaklik
12 o— —e— \
™ 10 ° —l—— =@=LD Tavada
< 8 \ Kizartma
e
>
8 6 ¢ ° ° BF Diisiik Sicaklik
4 °
2
® BF Tavada
0 Kizartma
65°C 70°C 75°C 80°C
Sicaklik

Sekil 2.4 Pisirmede internal sicakligin kasa ve pisirme prosediiriine bagli olarak domuz etinin
gevrekligine etkisi (Bejerholm ve Aaslyng 2004b).

Gevreklik 0°dan 15’¢ kadar bir skala ile degerlendirilmistir (0: Cok Sert 15, Cok Gevrek). LD (M.
Longissimus dorsi) ve BF (M. Biceps femoris) arasindaki istatistiksel yonden farkliliklar 6nem arz
etmektedir (P<0,05).

Bunun sonucunda BF daha gevrek hale gelmeye baslamistir. Ancak LD i¢in merkez
sicaklik 60°C’den 80°C’ye ¢iktiginda gevreklik azalmistir. Bunun nedeni muhtemelen
aktinin denatiirasyonu ve miyofibriler sertlesme oldugu belirtilmistir (Bejerholm ve
Aaslyng 2004a).
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Gevreklik kadar sululukta pisirme metodlarindan ve internal sicakliktan etkilenir.
Sululuk, yeme kalitesi lizerine katki saglayan en onemli kalite karakteristiklerinden
biridir. Sululuk kavraminin, tarif edilmesi ve kantitatif olarak belirlenmesi olduk¢a zordur
(Met 2010). Sululuk etin ilk ¢ignendigi sirada sizan su tarafindan meydana gelen nem ya
da kalict sululuk olmak ftizere iki sekilde ifade edilmektedir. Kalict sululuk, yagin
uyarmast sonucu tiikiiriik salgisinin artmasi nedeniyle dis, dil ve agzin farkli bolgelerinde
yagin kaplanmasi esnasinda ortaya ¢ikmaktadir. Tekstiir ve gevreklik kalitesine sululuk
%10 ile %40 arasinda bir katki saglamaktadir. Siiziintii kayiplari, sululuk iizerinde
oldukga olumsuz etkilere sahiptir (Lawrie vd. 1977). Bununla beraber internal sicaklik
ayni kalsa pisirme sicakliginin yiliksek olmasi sululugu negatif yonde etkiler ve daha az
sulu bir et olusmasina neden olur. Sekil 2.5’de internal sicakliginin ve firin sicakligina

bagli olarak M. Longissimus Dorsi nin (antrikot) gevrekligine etkisi gdsterilmistir.

Merkez Sicaklik ve Firin Sicakliginin Gevreklige Etkisi
Firm Sicaklig
6,5 g
6 =@=121°C
= 55
S —8—177°C
3 5
O]
232°C
4,5
N— ~——
4
50°C 60°C 70°C 80°C 90°C 100°C
Merkez Sicaklig

Sekil 2.5 Merkez sicakliginin, firin sicakligina bagl olarak, M. Longissimus dorsi’nin (antrikot)
gevrekligine etkisi.

Gevreklik degerleri igin 0 ila 9’a kadar bir deger aralig1 verilmistir. 0: ¢ok sert, 9: ¢ok gevrek anlamindadir
(Cross vd.1976).
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2.7 Pisirme Yontemleri

Pisirme yontemleri etin yeme kalitesini etkileyen en 6nemli etkenlerden biridir. Et, kuru
ve nemli sistemlerle pisirilebilir. Kuru sistemlerle pisirmeye, 1zgara, kizartma ve kavurma
gibi 151l iglem yontemleri 6rnek verilebilir. Nemli pisirme sistemlerine ise kaynatma, sous
vide ve mikrodalga ile pisirme yontemleri 6rnek olarak verilebilir. Kuru ve nemli pigirme
yontemlerinin kombine olarakta uygulandigi durumlar da s6z konusudur. Bu yontemlerin
en ¢ok bilineni firinda pisirme yontemidir. Pisirme yontemleri, pisirilen et ¢esidi, etin bag
doku igerigi ve kolajen miktari, etin sekil ve boyutu gz oniinde bulundurularak uygun

olani se¢ilmelidir (Vittadini vd. 2005).

2.7.1 Firinda Pisirme

En sik uygulanan pisirme yontemlerinden biridir. Gida teknolojisindeki isletmelerde
bulunan uygulamalara benzer ancak cok biiyiik partiler i¢in uygun olmayabilir.
Konveksiyonel (geleneksel) firilarda 1s1, gidanin yapisina bagli olarak konveksiyon ve
kondiiksiyon yolu ile iletilir. Oncelikle gida, firin igerisindeki sicak hava ile konveksiyon
yoluyla iletilir, daha sonra 1s1, 1sitilmig dig ylizeyden kondiiksiyon yolu ile gidanin i¢
kismina iletilir. Pisirme siiresi gidanin bilesimine bagh olarak degiskenlik gosterebilir.
Is1y1 daha fazla ileten, su orani yliksek olan kirmizi et gibi gidalarda pisme siiresi diger
bir¢ok yonteme gore daha kisa olabilmektedir (Ziprin vd. 1976). Konveksiyonel firinlarda
ete 1s1 girisi, disaridan iceriye dogru kondiiksiyon yoluyla oldugu i¢in kizarma meydana
gelmektedir (Sekil 2.6). Bu durum etin yiizeyinde i¢ kismindan daha yiiksek sicakliga
neden olmaktadir. Bu kosullar altinda kahverengilesme ortaya c¢ikmakta, sonucta

karakteristik renk ve lezzet gelismektedir (Soyer ve Kolsarict 1993).
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Sekil 2.6 Firinda pisirilen etin, 1s1 transferine maruz kalmasi (Bejerholm ve Aaslyng 2004Db).

2.7.2 Sous Vide Yontemi ile Pisirme

Tiketicilerin temel talebi olan daha Kkaliteli, daha ucuz ve kolay ulasilabilirlik
kavramlarimi bir arada igeren alternatif teknolojiler, gidalara iliskin giincel arastirma
konularina yon vermektedir. Tiiketim esnasinda daha az zaman harcayarak {irtinleri daha
gevrek bir sekilde sunmak, goriiniis ve diger duyusal 6zellikler bakimindan da begeni
toplayan bu teknoloji; yaygin adiyla “sous vide” veya tam geviriyle “vakum altinda
1sitilmig” anlaminda kullanilmaktadir (Topal vd. 1996). Sous vide yontemi teknolojisi,
ilk olarak 1960’larin baslarinda ortaya ¢cikmustir. Gida sektoriinde ilk uygulama alani
gidalar1 daha yumusak ve lezzetli yapmak degil pastorizasyon ve sterilizasyon
yontemlerini kullanarak laboratuvarlar, hastaneler ve biiyiik 6lcekli ticari gida sirketleri
icin baslangi¢ta daha uzun bir raf dmriine sahip olacak sekilde miihiirlemek ve pastorize
etmek i¢in tirlinleri daha giivenli hale getirmekti. 1960'larin sonlarinda bu pisirme teknigi
ilk olarak George Pralus tarafindan pismemis iiriine diisiik 1s1 uygulanarak denenmistir.
Daha sonra, 1971°de Ready tarafindan {iriin, daha az 1s1 geciren vakum posetler igerisinde
pisirilmis ve ayrica olusturulan teknik iizerinde degisik zaman/sicaklik uygulamalari
denenmistir (Int. Kyn. 4). Bu kolay ve hizli hazirlanan ancak besin maddeleri
kaybolmamis ve ileri uygulamalar ile sagliga zarar verecek bilesikler olusmamis gida
triinlerini tiiketme istegini uyandirmistir. Uygulandig: {ilkelerde hizla yayginlasan sz
konusu teknigin siire-sicaklik iliskisine dayandigi temel goriis olarak ifade edilmektedir.

Gilintimiizde ozellikle et ve balik tiirevlerinin s6z konusu oldugu restoranlarda, gida
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endiistrisinde ve catering hizmetlerinde yaygin olarak kullanilmakla beraber tiiketicilerin
beklentilerinin karsilanmasi amaciyla sous vide evlerde de uygulama alani olan bir

teknolojidir (Nyati 2000).

Sous vide pisirme teknolojisinde gidalar tek baslarina ya da marinatlar denen baharat ve
soslar ile birlikte, tamamen kontrol edilebilir sicakliklarda ve vakumlu ambalajlarda
pisirilir (Schellekens 1996). Sous vide pisirme teknolojisinde gida, sicakliga dayanabilen
plastik posetlerin i¢ine koyularak vakumlanir ve agzi1 kapatilir. Vakumlanmis poset,
sicakligi tamamen kontrol edilebilen, igerisinde su dongiisii olan pisirme kaplarina
koyularak uygun siire-sicaklik parametresine gore pisirilir. Pigirmeden sonra, iirlin sudan

cikarilarak direkt veya 1zgara ya da tavada kizartilip servis edilir.

Sous vide pisirme teknolojisi ile hazirlanan gidalarin iki farkli tiiketim sekli vardir.
Birincisi vakumlu ambalajlama, pastorize etme veya 1sitma, servise hazir hale getirme ve
servis basamaklarindan olusan, pisirme-servis (cook-serve/hold), digeri ise vakumlu
ambalajlama, pastorizasyon, hizli sogutma, buzdolabinda ya da dondurucuda saklama,
tiketmeden c¢ok kisa bir siire once yeniden 1sitma, servise hazirlama ve servis
basamaklarindan olusan pisirme-sogutma (cook-chill/freeze)’dir (Baldwin 2012). Sekil

2.7°da sous vide islem basamaklar1 gosterilmistir.
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Sekil 2.7 Sous vide islem basamaklar1 (Haskarca ve Kolsaric1 2013).

Sous vide teknolojisi siire ve sicakliga bagli olarak iiriiniin, tekstiir ve kalite niteliklerini

olumsuz etkilemeksizin, fazla kurumadan, urinin hazirlanmasini

dis yiizeyi
saglamaktadir. Uriiniin pismeden dnceki karakteristik niteliklerine olduk¢a yakin, diger
pisirme metotlar1 ile karsilastirildiginda daha gevrek ve nemli olarak elde edilmesini
saglamaktadir. Uriin pismekteyken basinda durmak gerekmemektedir. Pisirme
sonrasinda sogutulup saklanmaya ve sonrasinda isitilarak hizlica servise uygundur.
Vakumlu ambalajlamanin, 1sinin sudan gidaya dogru gegisini etkin bir bi¢imde saglama,
depolama esnasinda yeniden kontamine olmasii Onleyerek gidanin uzun raf omriini
saglama, oksidasyondan kaynaklanan rahatsiz edici kokuyu dnleme, buharla nemin ve
aroma bilesenlerinin azalmasini ya da kaybii engelleme, aerobik bakteri gelisimini
Oonleme gibi cesitli avantajlar1 vardir. Tiim bunlar, cok daha lezzetli ve yiiksek besin
degerine sahip gida eldesini saglamaktadir (Ghazala vd.1996, Church 1998, Creed 1998).
Sous vide pisirme yoOntemiyle pisirmenin tamamen kontrol edilebilir sicakliklarda
yapilmasi, geleneksel yontemlere kiyasla daha etkin ve tekrarlanabilirlik pisme kalitesi
saglamaktadir. Kontrol edilebilir siire-sicaklik uygulamasiyla gidanin giivenilir olmasi

icin c¢ok 1yi pisirilmesine gerek kalmamaktadir. Gevrek ve parca biitlinliigii saglanmis

gidalar orta ya da az pismis olarak giivenilir sekilde tiiketime hazirlanir (Myhrvold vd.
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2011, Keller vd. 2008). Biitiin bu avantajlara ek olarak, sous vide pisirme metodunun bazi
dezavantajlar1 da bulunmaktadir. Oncelikle, pisirme isleminde gereken malzemeler her
mutfakta bulunmayabilir. Pastérizasyon ve vakum ambalajlama uygulamalarinda
kullanilan malzemeler, ambalaj filmleri, isletme i¢in ekstra maliyet getirebilir. Uygulama
stiresi epey uzun olabilir (12-24 saat) ve kalin olmayan et dilimleri i¢in bile uzun saatler
alabilir. Et ve et {irlinleri i¢in dnemli ve istenilen bir nitelik olan maillard reaksiyonlari

sonucunda olusan istenilen kahverengi renk olusmaz (Blumenthal 2008).

Sous vide pisirme teknolojisi ile pisirilen yemeklerin giivenilir kabul edilmelerine
ragmen, vakum ambalajlama yontemi, 3°C’de gelisme ve toksin iiretme yetenegine sahip
Clostridium botulinum tip E’nin {iremesi i¢in optimum ortami saglar ve gerekli depolama
sartlar1 saglanamaz ise pisirme esnasinda canli halde kalan Clostridium botulinum
sporlar1  gelisip, zehirlenmeye neden olabilir. Diigiik sicakliklarda gelisebilen
enterotoksijenik Escherichia coli ve Listeria monocytogenes spor olusturabilen Bacillus
cereus benzeri patojenler proses esnasinda canli kalirlar ise soguk saklama esnasinda
gelisme gosterebilirler. Bu sebeple, sous vide pisirme yonteminin kullanilmasiyla iiretilen
iriinlerin perakende satiginda, dagitim ve nihai tiiketiciye sevkiyati basamaklarinda
soguk zincir kontrolii olduk¢a mithimdir ve siki bir izlenme gerektirir. Depolama ve
nakliyat esnasinda ambalaj biitiinliigiiniin bozulmamas1 ¢ok biiyiik 6nem tasir. Vakum
ambalajin deliksiz olmasi, sonradan bulagsmalarin engellenmesi i¢in dnem tasimaktadir.
Tiiketime hazir gida alaninda daha ¢ok 1sitma, pisirme ve sogutma teknigi kullanilmasi
nedeniyle, bu durum ¢ok daha 6nemli bir hal almaktadir (Mol ve Ozturan 2009, Haskarca
ve Kolsarict 2013).

Et ve et {irlinlerinde gevreklik, tiiketici begenisi acisindan tercihleri etkileyen oldukga
onemli faktorlerdendir. Sous-vide yoOntemi ile pisirmenin geleneksel pisirme
yontemlerine gore gevreklik acisindan irlinlere etkisi daha fazladir. Geleneksel
yontemlerde pisirilen etler yagsiz, kuru ve sert olarak elde edilirken, sous-vide yontemi
ile pisirme neticesinde daha lezzetli, sulu ve gevrek olarak {iretilebilmektedir (Baldwin
2012). Sous vide ile yavas ve siirekli diisiik sicaklik uygulamasi ile geleneksel (tava ve
firin pisirme yontemleri) ve sous-vide pisirmede olusan sicaklik dagilimi Sekil 2.8’de

gosterilirken, sous vide yontemi ile pisirmede kullanilan cihaz Sekil 2.9°de gosterilmistir.
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Sekil 2.8 Geleneksel ve sous-vide pisirmede olusan sicaklik dagilimi.

Sekil 2.9 Sous-vide yontemi ile et pisirmede kullanilan sous vide cihazi.

Aroma, tat ve gevreklik kriterlerini en yliksek diizeyde tutarak pisirme sonucunda ette
olusan kayiplar1 azaltmak i¢in sous-vide yontemi olduk¢a uygun bir teknolojidir. Bu
yontem ile, etin nem ve aroma bilesenlerinde kayip gerceklesmeden, mikrobiyolojik

riskler minimuma indirilerek, raf 6mrii arttirilabilmektedir (Baldwin 2012).

Et rengini myoglobin (Mb), oksimyoglobin (MbO2) ve metmyoglobin (MMb+)
proteinlerinin denatiirasyonu belirlemektedir. 60°C’yi gegmeyen sicakliklarda myoglobin
denatiirasyonu %50’ler civarindadir. Bu nedenle etin rengi hafif pembemsi renktedir.

Sicaklik yiikseldikge protein denatiirasyonu artar ve myoglobin metmyoglobine
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doniiserek kahverengimsi bir renk alir. Ayrica karbonhidratlarin karamelizasyonu ve
indirgen sekerler ile amino-gruplar arasindaki maillard reaksiyonlar1 da kahverengi
olusumuna etki etmektedirler (Ertas 1983). 90°C’den sonra renk degisimi stabil olarak
kalir ve ¢ok fazla degisime ugramamaktadir. Sous-vide yontemi ile pisirilen etlerde

sicaklik ve siireye bagli protein denatiirasyonu Sekil 2.10°da gosterilmistir.
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Sekil 2.10 Sous-vide yontemi ile pisirilen etlerde sicaklik ve siireye bagli protein denatiirasyonu
(Ertas 1983).

Gilinlimiiz kosullarinda tiiketici talepleri ve bilinci siirekli degisime ugradigindan, tiikketici
ithtiyaclarimin karsilanmasi ve bu taleplere cevap verebilme gereksinimi ile giivenli gida
tiretim olgusu 6n planda tutulmaktadir. Bu gereksinim ve beklentileri cevaplayabilmek
icin hazirlanan gidalarin, sagli§a zararli bilesenler ve patojen bakterileri icermemesi
gerekmektedir. Bir pastorizasyon prosesi olan sous-vide teknigi ile pisirmede de esas olan
giivenilir gida tiretimidir. Vakumlanmis ambalaj sayesinde anaerobik ortam saglanmasi
ve kontrol edilebilir sicaklik uygulamasi, gida igerisindeki bakterilerin vejetatif tipleri
(aktif olarak ¢ogalabilen, spor olmayan formu) inaktive edildiginden sous vide teknolojisi

bir¢ok bakimdan giivenilirdir (Haskarca ve Kolsaric1 2013).

2.8 Pisirme Oncesi Etlerin Marinasyonu

Et iiriinlerinde etin gevrekliginin yan1 sira aroma, sululuk ve renk nitelikleri tiiketicinin

kalite yaklasimini etkileyen en temel karakteristik 6zelligidir. Bu kalite nitelikleri tiretim
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faktorleri (besleme sistemi, genetik, vb.) ve uygulanan isleme tekniklerinden (sogutma,
marinasyon, pigirme) belirgin diizeyde etkilenir. Buna dayanarak {iriin kalitesinin
optimizasyonu  farkli  islem adimlar1  kullanilarak  saglanabilmekte  veya
degistirilebilmektedir (Barbanti ve Pasquini 2005). Latince kokenli bir kelime olan
“marine”, daha onceden tuzlu su ic¢in salamura anlaminda kullanilmistir. Gliniimiizde
marinasyon ihtiya¢ ve amag dahilinde ¢esitli bilesenleri igermektedir (Bjorkroth 2005).
Sous vide yontemi ile pisirilen sert et pargalar1, vakumlu paketlenmeden once, genellikle
olgunlastirildiktan sonra marine ya da salamura edilir. Tuz ve fosfat marinatlarda en
onemli bilesenlerdir. Bu bilesenler ile et pH’s1, nem igerigi, iyonik kuvveti ve gevreklik
arttirtlir. Bu sekilde proteinler baglanmakta ve aktinomiyosinler ayirilmaktadir. Boylece
etin yapist gelistirilmektedir. Buna ek olarak baharat ve ekstraktlar ile bitkisel yaglar

marinatlara aroma ve lezzet katmaktadir (Parks vd. 2000).

Mekanik gevreklestirme, son yillarda etleri gevreklestirmek iizere en sik kullanilan
yontemlerden biridir. Bu islem ile profesyonel enjeksiyon makinalarinin igneleri et
pargasina batirilir, boylece i¢ lifler par¢calanmaktadir. Bu yontem, yiizeydeki patojenlerin
et icine girmesinden dolay1 dikkatle uygulanmalidir. Bu metot ayn1 zamanda marinasyon
malzemelerini enjeksiyon yontemi ile kasin igine enjekte ettigi i¢in etin nem degeri

yiikselterek daha yumusak, gevrek ve lezzetli tiriinler {iretilmesini saglamaktadir.

Ete vakum paketlemeden Once gerceklestirilen marinasyon islemleri, pisirmeden sonra
etin daha gevrek ve lezzetli sekilde elde edilmesine imkan tanimaktadir. Bununla beraber
marinasyon uygulanmasi etin renginin diizeltilmesi veya korunmasi, gevrekliginin
saglanmasi, sululugun arttirilmasi, kotii koku ve aromanin uzaklastirilmasi ve raf
Omriiniin uzatilmasi gibi ¢esitli yararlar saglayarak et {iriiniiniin degerini arttirmaktadir
(Alvarado ve McKee 2007). Bu uygulama sayesinde hem tiiketici daha 1y1 bir {iriin elde
etmekte hem de iiretici daha verimli ve uzun raf 6miirlii bir tirlin avantaj1 kazanmaktadir.
Bununla beraber marinasyon islemi {irline baharat ve aroma maddesi katarak iiriin
kalitesini artirmaktadir. Fosfat iceren marinatlarin kullanilmasi, ransidite gelisimini

azaltmaktadir (Bor 2011).

Ayrica marinasyon isleminin saglik iizerine etkileri de arastirilan bir baska konudur.
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Salmon vd. (1997) marinasyon yapilan ve yapilmayan pili¢ etleriyle yaptiklari ¢calismada,
kanserojenik etkisi olan heterosiklik amin olusumlarini degerlendirmislerdir. Bu
calismada etler zeytinyagi, sirke, seker, sarimsak, limon suyu ve hardal ile marine
edilerek 1zgara yontemiyle pisirilmistir. Calisma sonucunda marine edilen etlerde %92

ile %99 oraninda heterosiklik amin olusumunun azaldig: tespit edilmistir.
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3. MATERYAL ve METOT

3.1 Materyal

3.1.1 Dana Etleri

Arastirma kapsaminda kullanilan etler Ikbal Gida A.S. (Afyonkarahisar, Tiirkiye)
tesislerinden temin edilmistir. Etler iki yasinda Simental cinsi danadan rigor mortis
evresini tamamlamis karkas etin kisa butlarindan kullanilmistir. Kisa butlar daha sonra
besli set olarak boliimlere ayrilmis iizerlerindeki fazla yag ve sinirler ayrildiktan sonra
soguk zincir altinda, Istanbul ili sinirlar1 dahilinde faaliyet gdsteren Etol-Frutarom

baharat firmasinin Ar-Ge tesislerine getirilmistir.

3.1.2 Marinasyonda Kullanilan Baharatlar

Marinasyon isleminde kullanilan baharatlar istanbul’daki Etol-Frutarom firmasindan
tedarik edilmistir. Marinasyon i¢in gerekli olan zeytinyag1 Kirlangig (Ayvalik, Tiirkiye)
firmasi tarafindan tiretilen serbest yag asitligi (oleik asit cinsinden) %1,5 in altinda olan
riviera tipi zeytinyagidir. Etlerin marinasyonu, tamburlama (Vakona, Almanya) ve

dinlendirme ayni pilot tesisler kullanilarak yapilmstir.

3.1.3 Paketlemede Kullanilan Ambalaj Malzemeleri

Bu ¢alismada iiretilen et ve et iiriinlerinin paketlenmesindeki en 6nemli noktalardan birisi
de kullanilan ambalaj materyalidir. Ambalaj i¢in kullanilan vakum posetleri genellikle
yapistirma sicakliklarina ulasildiginda tekrar acilarak i¢eriye hava girmesine neden olur.
Klasik polietilen (PE) ambalajlar diisiik sicaklikta (55—70°C) sous vide uygulamalarinda
gayet basarilidirlar. Ancak sicaklik degerleri 70°C’nin {izerine ¢ikildiginda klasik PE
posetler artik kullanilamazlar. Bu durum 80°C ve 100°C gibi internal degerlere ulagilmasi
gereken durumlarda yerini 6zel olarak iiretilen ambalajlara birakir. Bu ambalajlardan
yumusak alt film patentli bir ambalajidir (Mylar® COOK, Food and Drug Administration
Regulations, 21-CFR177.1630 ve 21-CFR 177.1390).

28



Cizelge 3.1 Ambalaj materyalinin baz1 mekanik ve termik 6zellikleri.

Mekanik ve Termik ozellikler Degerler
Genlesme mukavemeti 407-508 mbar
Yapistirma mukavemeti 156 N

Agma kuvveti 4,5 kg
Yirtilmaya karsi dayaniklilik >40 g/mm
Delmeye kars1 dayaniklilik <89N
Esneklik >200-250 %

Ambalaj materyali termik ve mekanik 06zellikleriyle islem esnasinda dayanikli
kalabilmektedir (Cizelge 3.1). Bu materyal ile paketlenen gidalar -60°C ile +218°C
sicaklik araliginda kullanilabilmektedir. Bu sayede paketli iiriinler hem sogutulabilmekte
hem dondurulabilmekte hem de firin ya da mikrodalgada pisirilebilmektedir. Filmlerin
mekanik karakteristikleri, delme direncini ¢ok yliksek diizeye ¢ikarir. Bu ozellik ile
keskin kenarli tiriinler paketlenebilir olmaktadir. Kullanilan ambalaj materyalleri
piyasada mevcut bulunan gida giivenligine iligkin biitiin 6nemli standart ve yonergelere
uygun durumdadir. Sekil 3.1°de farkli sicaklik derecelerinde ambalaj filminin gaz

gecirgenligi gosterilmistir.

900
800
700
600
500
400
300
200

100
———
O —_—
0 25 50 75
Sicaklik °C

Gaz Gegirgenligi cc 100 in? /Atm mil

e Helyum Hidrojen e Hidrojen Siilfit Oksijen == Nitrojen

Sekil 3.1 Farkli sicaklik derecelerinde ambala;j filminin gaz gecirgenligi. 24 saat boyunca 1 atm
basingta, 1 mil uzunlugundaki filmin 100 in®deki gegirgenliginin cc cinsinden
ifadesidir (Dupont Teijin films 2014).
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3.2 Metot

3.2.1 Etlerin Marine Edilmesi

Tiiketime hazir vakum paketlenmis dana eti tiretimi i¢in dncelikle dana but etinin bes
farkli kismi1 (kontrnuar, nuar, sokum trang ve yumurtadir) esit kalinlikta (yaklasik 1,5 cm)
kesilmistir. Et pargalar1 yaklasik 8-9 ¢cm eninde ve 13-14 cm boyunda olacak sekilde
dilimlenmistir. Dilimleme esnasinda homojenizasyonu bozacak kii¢iik parcalar 1skartaya

ayrilarak ¢aligsma igerisine dahil edilmemistir.

Marinasyon islemi Tiirk Gida Kodeksinde “¢ig etin tuz, bitkisel yag, baharatlar gibi farkli
tiirde gida maddeleri ve lezzetlendiricileri kullanimi ile uygun sekilde muamele edilmesi
islemini kapsar” (TGK, Teblig No:2018/52) seklinde tanimlanmistir. Kullanilan
baharatlarin ve marinasyon malzemelerinin miktar1 Cizelge 3.2°de belirtilmistir. Etlerin
marinasyon islemi 6zellikle 1s1l islem esnasinda etin su kaybetmesi nedeni ile meydana

gelen sululuk ve lezzet kaybin1 azaltmak amaci ile tiim et pargalarina uygulanmaktadir.

Cizelge 3.2 100 g et icin ilave edilen baharat ve marinatlar.

Kullanilan Malzemeler Mensei/Uretici Miktar (g)
Karabiber Vietnam/Wiberg 1
Kekik Tirkiye/Kadioglu 1
Kirmiz1 Tath Toz Biber Tiirkiye/Kadioglu 1
Su Tirkiye 8
Zeytinyagi Tirkiye/Kirlangig 4

Marinasyon islemi vakumlu tamburda %85 vakum altinda 45 dk siire ile uygulanmustir.
Bu siire igerisinde marine etlerin siirtinme kaynakli 1sinmadan etkilenmemesi igin islem
tamamlanincaya kadar sogutma sistemi acik tutulmustur. Tamburlama islemi sonrasinda
orneklerde her 100 g’da 15 g kiitle artis1 saglanmustir. Proses tiim parcalarda ayni
baharatlar ve siire uygulanarak gerceklestirilmistir. Marine edilen etler siniflandirilarak
kodlanmis ve iizerlerine ¢izelge 3.3’de belirtilen kisaltma isimleri yapistirilmistir.
Tamburda masajlama islemine tabi tutulan etler bir gece soguk muhafazada (+2°C)

dinlendirilmistir.
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Cizelge 3.3 Vakum paketlemede kullanilacak olan dana eti pargalar1 ve kisaltmalari.

KC Kontrnuar Cig
NC Nuar Cig

SC  Sokum Cig
TC Trang Cig

YC Yumurta Cig

KF
NF
SF
TF
YF

Kontrnuar Firin KSV
Nuar Firm NSV
Sokum Firin SSV
Trang Firin TSV
Yumurta Firin YSV

Kontrnuar Sous vide
Nuar Sous vide
Sokum Sous vide
Trang Sous vide
Yumurta Sous vide

3.2.2 Et Parcalarinin Vakum Paketlenmesi

Soguk muhafazada 16 saat dinlendirilen dana eti pargalart soguk zincir kirilmadan
paketleme islemi i¢in Multivac Istanbul tesislerine gétiiriilmiis R145 thermoform vakum
paketleme makinasinda (2010, Almanya) vakumlama islemi yapilmistir. Vakumlama
isleminde 300 mikron kalinliginda polyester alt film ve 80 mikron kalinliginda poliamid
(PA) bazl polietilen (PE) film kullanilmistir. Paketleme 6ncesinde makine sicakliklar
Cizelge 3.5°de belirtilen degerlere gelinceye kadar beklenilmistir. Paketleme sonrasi et
ornekleri daha 6nceden belirlenen sistemle kodlanmis ve kasalara alinarak +1°C’de
muhafaza edilmistir. Tiim paketleme islemi tamamlandiktan sonra pisirme islemi igin

soguk hava klimali arag ile pisirme isleminin yapilacagi fabrikaya sevk edilmistir. Vakum

paketlemede kullanilan formlama siiresi ve degerleri Cizelge 3.4’de belirtilmistir.

Cizelge 3.4 Vakum paketlemede kullanilan formlama siiresi ve sicaklik degerleri.

Formlama Siireci

Parametreler

Formlama 1s1s1
Formlama siiresi
Yapistirma 1s1st
Yapistirma stiresi
Vakum durdurma noktasi
Makine Hizi

160°C
1,0-2,5 (sn)
190°C
1,0-2,0 (sn)
10 mbar

6 vurus/dk

3.2.3 Pisirme metodlan

Paketlenen bes farkli dana eti pargalari iki farkli metotla pisirilmistir.

31



3.2.3.1 Firinda Pisirme

Dana but etinin parcalar1 vakumlandiktan sonra sicaklik kontrollii konveksiyonel firinda
(Rationel 2010, Almanya) pisirilmistir (Resim 3.1). Firinda buhar kullanilmamis olup
98°C’de orneklerin merkez sicakligi 80°C olana kadar yaklasik 55 dk siire ile pisirilmistir.
Pisirme islemi sonucunda dana eti parcalar1 +1 - +2, °C’deki buzlu su ile internal (merkez)
sicakliklart  +12°C’ye kadar sogutulmus ve sonrasinda +1°C’de muhafaza dolabina
alinmigtir. Pisirme metoduna gore pisme sicakligi, merkez sicakligi ve siireleri Cizelge

3.5’de gosterilmistir.

Cizelge 3.5 Pisirme metoduna gore pisme sicakligi, merkez sicakligi ve siireleri.

Pisirme Metodu Pisirme Sicakhigi (°C) Merkez Sicakhigi (°C) Siire (Dk.)
Firin 98 80 55
Sous Vide 80 80 75

¢
L

Y

Resim 3.1 Tiiketime hazir vakum paketlenmis dana eti pargalarinin firinlanmasi.

3.2.3.2 Sous Vide Yontemi ile Pisirme
Dana but etinin parcalar1 firinlama islemi ile ayn1 anda diger pisirme yontemi olan sous

vide yontemi ile pisirme icin sicaklik kontrollii (Maurer 2004, Almanya) haglama

kazanlarina alinmistir. Pisirme isleminden 6nce firin sicakliklar1 ve internal sicakligi
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Olcen firina baglh problar kalibreli termometreler ile kalibre edilmistir. Haslama
kazaninda dana eti pargalar1 80°C’de merkez sicakligi 80°C olana kadar yaklasik 75 dk
siire ile pisirilmistir (Cizelge 3.5). Orneklerin iizerine suyun igine tamamen batmasini
saglayacak ince paslanmaz telden aparat konulmustur. Ayrica pisirme esnasinda haglama
kazanlarinin kapagi siirekli kapali tutularak tiim iriinlerin esit olarak pisirilmesi
saglanmistir. Pisirme sonrasit +1 - +2, °C’deki buzlu su ile 6rnekler internal (merkez)
sicakliklart +12°C’ye kadar sogutulmus ve sonrasinda +1°C’de muhafaza dolabina

alinmistir (Resim 3.2).

Resim 3.2 Tiiketime hazir vakum paketlenmis dana eti pargalarinin Sous vide yontemi ile
pisirilmesi.

Sekil 3.2°de uygulanan metodun proses semasi belirtilmistir.
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Sekil 3.2 Tiiketime hazir paketlenmis farkli dana eti par¢alariin proses semasi.
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3.3 Analizler
3.3.1 pH Tayini

Ornekler, 1/10 oraninda distile suyla karistirilarak homojenize edilmistir. pH degerleri,
(WTW Microprocessor pH meter, Germany) pH-metre ile 25+1°C‘de belirlenmistir.
Okumalardan 6nce pH 4 ve 7 degerlerdeki tampon cozeltileri ile pH metre kalibre

edilmistir (Gokalp vd. 1993).
3.3.2 Nem Miktar:1 Tayini (%)

Nem tayini yapmak i¢in, 10 g 6rnek, sabit tartimda bulunan, kab1 ve kapagi 130 °C’ de
onceden kurutulmus, sogutulmus ve darasi alinmis kaba konulmustur. Kapak kapatilarak
tarttm yapilmistir. Daha sonra kapak agik bir sekilde 130°C’deki etiive konulmus ve 1
saat 30 dk sonra kapak kapatilip sogutulduktan sonra sabit tartim islemi yapilmistir. Nem

miktart % olarak Formiil 3.1’de gosterilmistir (AOAC 1990).

m; —m;
—— x 100 (3.1)
m; —my

% Nem =

my: Kurutulmus bos kurutma kabi ve kapaginin agirligi (g).
mM2: Analiz 6rnegi + kurutma kab1 ve kapaginin agirlig: (g).

ma: I¢inde analiz 6rnegi bulunan kurutma kabi ve kapagin agirhigi (g).

3.3.3 Tiyobarbitiirik Asit (TBA) Degerinin Tayini

Lipit oksidasyonunun tespiti amaciyla 10 g 6rnek, 50°C sicakliktaki 97,5 ml saf su ile
homojenize edilerek Kjeldahl balonuna aktarilmistir. Ornege, 4 N HCI ¢ozeltisi 2,5 mL
(1:2 %37 HCI: saf H20) ilave edilip 6rnek hacmi 100 mL olacak sekilde tamamlanmuistir.
Soya yag1 kopiik engelleyici olarak kullanilmistir. Destilat buharli damitma yapildiktan
sonra hassas sekilde 50 mL hacimde toplanmigtir. 5 mL alinan destilattan iizerine 5 ml
0,02 M TBA reaktifi ilave edilmistir. Bu 6rnek 35 dakika boyunca kaynayan su
banyosunda bekletilmistir. Sogutulan O6rneklerin (UV-1601, Schimadzu, Japan
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spektrofotometre) 538 nm dalga boyunda, absorbans degerleri okutulmustur. Absorbans
degerlerinin faktor 7,8 ile carpilmasiyla kg iiriinde meydana gelen mg malonaldehit

miktar1 hesaplanmustir (Tarladgis vd. 1960, Tarladgis vd. 1964).
3.3.4 Pisme Sonrasi Agirhk Kaybinin Tayini (%)

Marinasyon islemi tamamlanan dana eti pargalar firin ve sous vide yontemiyle merkez
sicakliklart 80°C olana kadar pisirilmistir. Pisirme sonrasi ilk olarak 12°C ve sonrasinda
+1°C olana kadar sogutulmustur. Ornekler pisirilme islemi &ncesi tartilmis, sonrasinda
vakumlandiklar1 paketler agilarak pisme esnasinda agiga ¢ikan su ayri bir kaba alinarak
tartilmistir. Tartilan 6rneklerin pisirme kaybi (siiziintii miktar1) asagidaki formiile gore

hesaplanmaistir:

m;
% PK = ————
ml_mo

x 100 (3.2)
% PK = Pisirme Kayb1

mo = Kabin agirlig1 (g)

m1 = Ornek ve kabin pisirmeden dnceki agirhig (g)

m2 = Pisirme sonrasi ¢ikan siiziintiiniin agirhig (g)
3.3.5 Warner-Bratzler Kesme Kuvveti Analizi

Orneklerdeki Warner-Bratzler kesme kuvveti analizi (WBSF) 6l¢iimii, tekstiir analiz
cihazi1 (Stable Micro Systems, TAHD plus, Texture Technologies Corp, Robbinsville, NJ,
2014) kullamlarak yapilmistir. Sonug Newton (N) olarak belirlenmistir. Olgiim &ncesi
analiz cihazi kuvvet parametreleri ve prob yiikseklikleri kalibre edilmistir. Sertlik
Olctimiinde pisirilmis farkli dana eti pargalar1 bir cm kalinliginda dilimlendikten sonra her
bir 6rnek 5 dilim kullanilarak degerlendirilmistir. Sertlik degerinin dl¢limiinde, 6rnek
tekstiir analiz cihazinda yer alan 50 kg’lik kesme bas1 ile 5 mm/s hizla Warner-Bratzler
kesme bigag1 yardimiyla kesilmistir. Orneklerin sertlik degerleri, et parcalarinin tekstiir
analiz cihazi tarafindan (her 6rnek icin 5 defa) kesilirken uyguladigi, maksimum kuvvetin

saptanmasi ile belirlenmistir (Barbut 2006). Degerler ii¢ tekrarli sekilde saptanmaistir.
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3.3.6 Mikrobiyolojik Analizler

Et ornekleri mikrobiyolojik degerlendirilme amaciyla steril stomacher posetleri (Lp
Italiana Spa L174538) igerisine 10’ar g olarak tartilmistir. Uzerine 121°C’de 20 dk
otoklavda steril edilen 90 mL steril peptonlu su (Merck 1.07214), plastik torba
icerisindeki Ornek iizerine ilave edilmistir. Daha sonra bu karigim 200 dev/ dk’da 2 dk
stomacher cihazinda (Biobase BK-SHGO04) homojenize edilmistir. Boylece 107
konsantrasyonunda diliisyonlar hazirlanmistir. Diliisyonlardan steril pipet ile 1 mL
alinarak icerisinde 9 mL steril peptonlu su bulunan tiipe aktarilmis ve 107
konsantrasyonda &rnekler elde edilmistir. Ayni sekilde devam edilerek 107
konsantrasyonuna ulasincaya kadar diliisyon 6rnekleri olusturulmustur. Koloni sayis1 30
ile 300 arasindaki plaklarda bulunan kolonilerin sayilmasiyla degerlendirilmis olup,
sayim sonuglari, log kob/g olarak tespit edilmistir (Sekin ve Karagézlii 2004; Halkman
2013).

3.3.6.1 Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) Sayim

Toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi igin; Plate Count Agar (PCA, Merck 1.05463)
kullanilarak hazirlanan (22,5 g/L) besiyerler otoklavda 121°C’de 20 dakika sterilizasyon
islemi uygulanmistir. Daha sonra 41-45°C’ye sogutularak 12,5 mL petri kutularmna
(Steril, 90x15, Firatmed, Turkiye) dokim islemi gerceklestirilmistir. Petri kutularina
dokiilen steril besiyerlerin homojen bir sekilde dagilmasi i¢in dort yonlii bir hareket
uygulamasi yapilarak yayilmasi saglanmistir. Cift paralel olacak sekilde hazirlanan
diliisyon 6rneklerinden otomatik pipet (Research Plus, Eppendorf, Almanya) yardimiyla
1’er mL PCA besiyeri bulunan petri kutularina ekim yapilmistir (Dokuzlu 2004). Yayma
plak yontemine gore steril drigalski spatiilii (Orlab, Tiirkiye) ile dilisyonlar besiyerlere
homojen sekilde yayilmistir. Inkiibasyon islemi igin petri kutular1 37°C’de 2448 saat
etiivde (Incucell, MMM, Almanya) inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyon sonrasinda
petri kutularinda gelisme gosteren 0,5 mm alt smirdan biiytik (30 ile 300 arasindaki
sayidaki) koloniler sayilmis olup Formiil 3.3’e gore hesaplanmistir (Dokuzlu 2004,
Halkman 2005).
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C
N = 100 3.3
Vx[n1+(0,1xn2)]xdx (3:3)

Burada;

N = Et Ornegin 1 gram ya da 1 mililitresindeki mikroorganizma sayus.

C = Sayim1 yapilan tiim petri kutularindaki koloni sayisinin toplama.

V = Sayimu yapilan petri kutularina aktarilan hacim (ml).

ny = Ilk seyreltiden yapilan sayimlarda sayim yapilan petri kutusu adedi.

n, = Ikinci seyreltiden yapilan sayimlarda sayim yapilan petri kutusu adedi.

d = Sayimmin yapildig1 ardisik iki seyreltiden daha konsantre olanin seyrelme orani.

3.3.6.2 Laktik Asit Bakterilerinin (LAB) Sayimi

Laktik asit bakterilerinin sayis1 yayma plak yontemine gore yapilmistir. Besiyer olarak
Man, Rogosa and Sharpe (MRS) Agar (Merck 1.10660) kullanilarak hazirlanan (68,2 g/L)
karisimlar otoklav igerisinde (121°C’de, 1 atm basingta 20 dk) steril hale getirilmesi
saglanmistir. Petri kutulara dokiilen besiyer karigiminin homojen olarak dagilimi i¢in
dort yonlii hareket yapilmistir (Halkman 2005). Cift tekerriir olacak sekilde hazirlanan
diliisyon 6rneklerinden otomatik pipet (Research Plus, Eppendorf, Almanya) ile 1’er mL
MRS besiyeri bulunan petri kutularina ilave edilmistir. Steril bir drigalski spatiilii (Orlab,
Tiirkiye) yardimiyla diliisyonlar besiyerlere homojen sekilde yayma plak yontemine gore
yayilmigtir (Unliitiirk ve Turantas 2003, Halkman 2005). Hazirlanan petri kutulart
anaerobik jar (Orlab, Tirkiye) igerisine alinarak, tizerine 1 adet Anaerocult C (Merck
1.16275) maddesi birakilmistir. Anaerocult C maddesi lizerine 6 mL otomatik pipet
(Research Plus, Eppendorf, Almanya) yardimiyla saf su ilave edilerek jarin agzi
kapatilmistir. Ayrica jar kutularinin igerisinde oksijen kalip kalmadiginin kontrolii i¢in 1
adet Anaerotest (Merck 1.15112.001) materyali de konulmustur (Unliitiirk ve Turantas
2003). Anaerobik jarlar 30°C’de 3 giin siire ile etiivde (Incucell, MMM, Almanya)
inkiibasyon igin birakilmistir. Inkiibasyon sonrasinda gri renkli gelisme gdsteren
besiyerleri 30-300 arasindaki koloniler sayilmigtir. Hesaplama Formiil 3.3’de belirtilen
kullanilarak tespit edilmistir (Halkman 2005).
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3.3.6.3 Toplam Aerobik Psikrofil Bakteri (TAPB) Sayim

Toplam aerobik psikrofil bakteri sayisinin belirlenmesi i¢in Plate Count Agar (PCA)
(Merck 1.05463) besiyerinden 500 mL hazirlamak i¢in, erlenmayere 11,25 g tartilmis
olup, iizerine 500 mL distile su eklenmistir. Hazirlana erlenmayere Hot Plate (Stuart
SB300, ingiltere) iizerinde manyetik baliklar ile karistirilarak iyice erimesi saglandiktan
sonra otoklavda 121°C’de, 1 atm basing ile 20 dk siiresinde sterilizasyon islemi
uygulanmustir. Petri kutularina dokiilen besiyer karisiminin homojen olarak dagilimi igin
dort yonlii hareket yapilmistir. Hazir olan besiyerlere tiim diliisyonlardan yine ¢ift paralel
olacak sekilde steril otomatik pipet (Research Plus, Eppendorf, Almanya) kullanilarak
1’er mL petri kutularina ilave edilmistir (Dokuzlu 2004). Steril drigalski spatiilii (Orlab,
Tiirkiye) yardimiyla, ilave edilen 6rnek, petri kutusunun tamaminda homojen olacak
sekilde yayma plak metoduna gore yayilmasi saglanmistir. Diliisyonlarinin emilmesi
saglandiktan soran petri kutular1 ters cevrilerek 0-4°C’de buzdolabinda 5-7 giin
inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon bitiminde petri kutusu igerisinde gelisen 0,5 mm
alt sinirdan biiyiik (30 ile 300 arasindaki sayidaki) koloniler sayilmistir. Hesaplama
Formiil 3.3’te belirtilen esitlik denklemi kullanilarak yapilmistir (Dokuzlu 2004,
Halkman 2005).

3.3.6.4 Koliform Grubu Bakteri Sayim

Toplam Koliform grubu bakteri sayisi, yayma plak yontemine gore yapilmistir. Bu
amagcla Violet Red Bile Agar (VRBA Merck 1.01406) besiyerinden (39,5 g/L) oraninda
erlenmayerlere hazirlanmistir. Ayrica besiyeri kesinlikle otoklavda sterilizasyon
yapilmamaktadir. Bu ylizden su banyosunda steril hale getirilen besiyeri sogutulduktan
sonra (41-45°C) petri kutularin dokiilmiistiir. Homojen olarak petri kutularina yayilmasi
saglanmistir. Hazir hale gelen besiyerlere tiim diliisyonlardan 1’er mL steril otomatik
pipet (Research Plus, Eppendorf, Almanya) ile ¢ift paralel olacak sekilde petri kutularina
ilave edilmistir (Ozdemir ve Sert 1996). Steril cam drigalski spatiilii (Orlab, Tiirkiye)
yardimiyla petri kutusuna homojen dagilacak sekilde yayilmistir. Numunenin besiyeri
tarafindan emilmesi i¢in beklendikten sonra petri kutular1 ters g¢evrilip 37°C’deki

inkiibatdrlerde 2448 saat inkiibasyona birakilmustir. Inkiibasyon bitiminde petri kutular:
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icerisinde gelismis olan 0,5 mm alt sinirindan biiylik pembe—kirmizi renkli 30 ile 300
arasindaki sayidaki koloniler sayilmistir (Nickerson ve Sinskey 1974, Anonim 1989,
Temiz 2000, Halkman 2005). Yapilan tiim diliisyon ve paraleli c¢alismalar
tamamlandiktan sonra bakteri miktar1 Formiil 3.3’te belirtilen esitlige gore

hesaplanmustir.

3.3.7 Renk Tayini

Orneklerin (Minolta CR 400, Osaka, Japan) ile Hunter-Lab renk degerleri, renk
yogunlugu ve renk tonu agis1 6l¢iilmiistiir. Bu nedenle, D 65 aydinlatmali, 2° gézlemciye
sahip Diffuse/O modundaki 8 mm’lik aydinlatma araligina sahip bir kolorimetre beyaz
zemin istiine yerlestirilen temiz petri kabindaki 6rneklerin, {i¢ farkli yerinden, 6rnege
direk temas ettirilmeden stre¢ film {izerinden optik okuyucu ile 6l¢iim yapilmistir. Buna
gore; “L” degeri parlakligi ifade eder (0: Siyah, 100: Beyaz), “a” degeri kirmizilik (-60:
Yesil, 60: Kirmizi), “b” degeri ise sarilik (-60: Mavi, 60: Sar1) oranlarini ifade etmektedir
(Keskin vd. 2017).

3.3.8 Duyusal Degerlendirme

Sous vide yontemi ile ve firinda pisirilen farkli dana eti pargalar1 150 ° C’de 3 dakika
1zgarada 1sitilarak sicak olarak servis edilmistir. Panelistler gida miihendisleri ve
Multivac firmasimnin Almanya merkezli profesyonel lisansli mutfak sefleri arasindan
secilmiglerdir. Duyusal panelden Once panelistler tiiketime hazir etlerin kalite
karakteristikleri hakkinda egitilmislerdir. Ornekler 1x2x2 cm boyutlarinda béliinen
ornekler rakamlarla kodlanarak sunulmustur. Ornekler arasinda, kalinti tad1 gidermek
lizere elma suyu ve ekmek tiiketen panelistler, floresan 15181 altinda degerlendirme
yapmustir. Ornekler panelistler tarafindan tat, tekstiir, sululuk, koku, renk ve genel begeni
olarak degerlendirilmis ve puanlama 1-5 arasinda verilmistir. Panelistler
degerlendirmeleri 5 ¢ok iyi, 4 iyi, 3 orta, 2 kotii ve 1 ¢ok kotii olmak tizere hedonik skala

kullanarak yapmislardir (Altug 1993, Soyer 1995) (EK 1).
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3.3.9 istatistiksel Analizler

Bu projede yapilan iiretim stireci ve analizler {i¢ tekerriir ve iki paralel olarak yapilmustir.
Tiiketime hazir vakum paketlenmis farkli dana eti parcalarinda meydana gelen fiziko-
kimyasal, mikrobiyolojik, tekstiirel ve duyusal sonuglarin {izerine farkli pisirme
metodlarinin  etkisi tesadiif bloklar1 deneme diizeninde varyans analizi teknigi
uygulanarak degerlendirilmistir. Zaman ve 6rnek tipi arasindaki iliski ayrica iki faktorlii
varyans analiz teknigi ile degerlendirilmistir. Farklilik goriilen gruplarda farkliligin hangi
diizeyde oldugu Duncan testi ile belirlenmistir. Yapilan analizler arasinda iligski olup
olmadig1 Pearson korelasyon katsayisi kullanilarak belirtilmistir (SPSS 24.0). Elde edilen
sonuclar degerlendirilirken diizey olarak 0,01 ve 0,05 degerleri kullanmilmistir; P<0,01
diizeyinin saptanmasi halinde farkli bulunan degerlerin ¢ok anlamli oldugu, P<0,05
diizeyinin saptanmasi halinde farkli bulunan degerlerin anlamli oldugu, P>0,05 tespit
edilmesi halinde ise bulunan degerlerin istatistik anlaminda ifade ettigi bir farklilik

olmadig1 belirtilmistir.
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4. BULGULAR

4.1 pH Analizi Bulgulan

Orneklerin depolama siiresi boyunca pH analizi sonuglar1 Cizelge 4.1°de gdsterilmistir.

Cizelge 4.1 Orneklerin depolama siiresi boyunca pH analizi sonuglari.

Pisirme Et Tipi
Zaman
Metodu Kontrnuar Nuar Sokum Trang Yumurta
0 5,89+0,012BC 5 .87+0,032ABC 5 85+0,0234BC 5 .90+0,01°¢IC  5,86+0,01230ABC
Firmn 15  591+0,0288  591+0,0288  5,87+0,02*B  5.92+0,01°®  590+0,01°A8

30 5,93+0,03%A  5,9440,04%4  5,91+0,04%  5,95+0,0194  5,92+0,02°A
0 5,85+0,05%48C  5.85+0,04248C 581+0,0124  5,8440,03%48C 5.8240,01248
SV 15  5,87+0,06%8  589+0,04%AB 582+0,01%A  5,85+0,03%AB 5,88+0,03%A8
30 5,95+0,01%*  5,91+0,07*4  5,88+0,01%4  5,89+0,013¢A  5,90+0,02°A

a, b, ¢: Ayni siitunda ve ayni et tipi icinde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05 diizeyinde
farklidir. A, B, C: Ay siitunda ve ayni zaman diliminde biiyiik harflerle gosterilen degerler birbirinden
P<0,05 diizeyinde farklidir.

Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonras1 depolama siiresinin ve drnek tiplerinin

pH degeri lizerine etkisi Cizelge 4.2°de verilmistir.

Cizelge 4.2 Orneklerin pisirilme metodunun, depolama siiresinin ve drnek tipinin pH degeri
iizerine etkileri.

Pisirme Metodu pH

Firin 5,90+0,05°
SV 5,87+0,042
Depolama Zamani pH

0 5,85+0,042
15 5,88+0,04°
30 5,92+0,04°
Ornek Tipi pH

Kontrnuar 5,90+0,052
Nuar 5,90+0,052
Sokum 5,86+0,042
Trang 5,89+0,042
Yumurta 5,88+0,042

a, b, c: Ay siitunda ve ayni degisken i¢inde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05
diizeyinde farklidir.
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Orneklerin pH degerine ait varyans analizleri Cizelge 4.3 de verilmistir.

Cizelge 4.3 Orneklerin pH degerlerine ait varyans analizleri.

Varyans analizi P
Ornek tipi 0,080
Pisirme Metodu <0,01**
Zaman <0,01**
Ornek tipi x Pisirme Metodu 0,488
Ornek tipi X Zaman 0,960
Zaman x Pisirme Metodu 0,590
Ornek tipi x Zaman x Pisirme Metodu 0,978

*** P<0,001 Cok yiiksek diizeyde istatistiksel olarak anlamli. ** P<0,01 yiiksek diizeyde istatistiksel
olarak anlamli. * P<0,05 istatistiksel olarak anlamli. P>0,05 istatistiksel olarak anlamli degildir.

Depolama siiresinin orneklerin pH degeri iizerine etkisi sekil 4.1°de verilmistir.

pH

6,000

5,900
5,8

5,700
5,600
5,500

Finn SV Finn Sv Finn SV Finn sV Finn SV

pH
S

Kontrnuar Nuar Sokum Trang Yumurta
Ornek Tipleri

= 0.Giln 15. Glin  ® 30. Giin

Sekil 4.1 Orneklerin depolama siiresinin pH degeri iizerine etkisi.

4.2 Nem Analizi Bulgulari (%)

Orneklerin pisirilme sonras1 depolama siiresi boyunca nem miktar1 (%) sonuglar1 Cizelge

4.4°de gosterilmistir.
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Cizelge 4.4 Orneklerin depolanma siiresi boyunca nem miktari (%) sonuglari.

Pisirme Et Tipi
Metodu 22" Kontrnuar (%) Nuar (%) Sokum (%) Trang (%) Yumurta (%)
¢ (% 0

0 64,05+1,763A 65,35+1,073/B 67,51+0,0128¢D 65,50+0,7138 67,54+0,3638CD

Firin 15 63,50+0,99%4 65,09+0,693B 67,59+0,133CDE 65 44-+0,4828 67,54+0,363CDE
30 63,23+1,17%4 64,82+0,873/B 67,59+0,013CPE 65 38+0,2628 67,49+0,432CDE
0 65,96+0,8034BC 66 36+1,782ABCD 68 05+0,35PBCC  67,46+0,36°BC0  68,55+0,35P0

SV 15 65,960,808 66,31+1,7238CD 68,06+0,23bPE 67,46+0,235C0E 68 50+0,295%E
30 65,94+0,77B¢ 66,19+1,6838CP 68,04+0,01bPE 67,45+0,07°CPE 68 .46+0,09°E

a, b, c: Ayni stitunda ve ayni et tipi icinde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05 diizeyinde
farklidir. A, B, C: Ayni siitunda ve ayni1 zaman diliminde gosterilen degerler birbirinden P<0,05 diizeyinde

farklidir.

Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonras1 depolama siiresinin ve drnek tiplerinin

nem degeri (%) lizerine etkisi Cizelge 4.5’te verilmistir.

Cizelge 4.5 Orneklerin pisirilme metodunun, depolama siiresinin ve érnek tipinin nem degeri

(%) lizerine etkileri.

Pisirme Metodu Nem (%)

Firin 65,84+1,622
SV 67,25+1,70°
Depolama Zamam Nem (%)

0 66,63+1,542
15 66,54+1,622
30 66,46+1,702
Ornek Tipi Nem (%)

Kontrnuar 64,771,502
Nuar 65,69+1,21°
Sokum 67,80+0,29¢
Trang 66,45+1,09°
Yumurta 68,01+0,57¢

a, b, ¢: Aym siitunda ve ayni degisken iginde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05
diizeyinde farklidir.

Orneklerin nem degerine ait varyans analizleri Cizelge 4.6’da verilmistir.
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Cizelge 4.6 Orneklerin nem degerine ait varyans analizleri.

Varyans analizi P
Ornek tipi <0,01**
Pisirme Metodu <0,01**
Zaman 0,803
Ornek tipi x Pisirme Metodu 0,059
Ornek tipi x Zaman 1,000
Zaman X Pisirme Metodu 0,907
Ornek tipi x Zaman x Pisirme Metodu 1,000

*** P<0,001 Cok yiiksek diizeyde istatistiksel olarak anlamli. ** P<0,01 yiiksek diizeyde istatistiksel
olarak anlamli. * P<0,05 istatistiksel olarak anlamli. P>0,05 istatistiksel olarak anlamli degildir.

Depolama zamanin 6rneklerin nem degeri (%) lizerine etkisi Sekil 4.2°de verilmistir.
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Sekil 4.2 Orneklerin depolama siiresinin nem degeri (%) iizerine etkisi.

4.3 Tiyobarbitiirik Asit (TBA) Degeri Bulgulari

Orneklerin depolama siiresince tiyobarbitiirik asit (TBA, mg MA/kg) analizi sonuglari

Cizelge 4.7°de gosterilmistir.
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Cizelge 4.7 Orneklerin depolama siiresi boyunca TBA (mg MA/kg) analizi sonuglari.

Pisirme Et Tipi
Metodu Zaman
Kontrnuar Nuar Sokum Trang Yumurta
0 0,53+0,03%A8  (,45+0,062A8 0,55+0,1228 0,55+0,01%®  0,50+0,09%°A8
Firmn 15 0,51+0,01°4BC (,54+0,062ABCD  (,66=0,03°°P 0,61£0,01°°®  0,61+0,07°CP
30  0,63+0,04°BCC  (,64:0,07°BCPE  (),78+0,01° 0,72+0,069°F  0,71+0,04°CPE
0 0,37+£0,0324  0,39+0,06*8 0,48+0,0620A8 0,45+0,03248  0,41+0,06%8
SV 15 0,43+0,04%48  (,44+0,05%8 0,56+0,072PBC0  (,49+0,022ABC  (,47+0,063°A8
30  0,47+0,07%A  0,53+£0,04%48  (,66+0,05%°BCPE (),59+£0,03¢ABC  (,5840,073CABC

a, b, c: Ayni stitunda ve ayni et tipi icinde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05 diizeyinde
farklidir. A, B, C: Ay siitunda ve ayn1 zaman diliminde biiyiik harflerle gosterilen degerler birbirinden
P<0,05 diizeyinde farklidir. Analiz sonucu mg MA/kg birim iizerinden bulunmustur.

Orneklerin pisirilme metodunun, depolama siiresinin ve Ornek tiplerinin TBA (mg

MA/kg) degeri lizerine etkisi Cizelge 4.8’te verilmistir.

Cizelge 4.8 Orneklerin pisirilme metodunun, depolama siiresinin ve drnek tipinin TBA (mg
MA/kg) degeri tizerine etkileri.

Pisirme Metodu TBA (mg MA/kg)
Firin 0,60+0,08"
SV 0,49+0,102
Depolama Zamani TBA (mg MA/Kg)
0 0,47+0,082
15 0,53+0,08°
30 0,63+0,09¢
Ornek Tipi TBA (mg MA/kg)
Kontrnuar 0,49+0,092
Nuar 0,50+0,102
Sokum 0,61+0,11°
Trang 0,57+0,10%
Yumurta 0,54+0,112

a, b, ¢: Aym siitunda ve ayni degisken iginde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05
diizeyinde farklidir.
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Orneklerin TBA (mg MA/Kg) degerine ait varyans analizleri Cizelge 4.9°da verilmistir.

Cizelge 4.9 Orneklerin TBA degerine ait varyans analizleri.

Varyans analizi P

Et tipi <0,01**
Pisirme Metodu <0,01**
Zaman <0,01**
Et tipi x Pigirme Metodu 0,910
Et tipi x Zaman 0,831
Zaman x Pisirme Metodu 0,654
Et tipi x Zaman x Pisirme Metodu 0,985

*** P<0,001 Cok yiiksek diizeyde istatistiksel olarak anlamli. ** P<0,01 yiiksek diizeyde istatistiksel
olarak anlamli. * P<0,05 istatistiksel olarak anlamli. P>0,05 istatistiksel olarak anlamli degildir.

Depolama zamanin 6rneklerin TBA (mg MA/kg) degeri iizerine etkisi Sekil 4.3°de

verilmistir.
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Sekil 4.3 Orneklerin depolama siiresinin 6rneklerin TBA degeri (mg MA/kg) iizerine etkisi.

4.4 Pisme Sonrasi Agirhk Kaybi (PSAK) Analizi Bulgular:

Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca agirlik kayb1 (g) analizi sonuglar

Cizelge 4.10°da gosterilmistir.
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Cizelge 4.10 Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca agirlik kaybi (g) analizi

sonuglart.
Pisirme Et Tipi
Metodu Z2M2" Kontrnuar (g)  Nuar (g) Sokum (g) Trang (g) Yumurta (g)
0 25,564,843 26,90+2,693A 25,40+4,813A  24,98+0,02°A 24,28+1,81%A
Firm 15 26,08+3,59%4  27,27+1,00% 25,49+3,5284  25,13+£2,03%4  25,28+3,57%
30 26,08+2,68%4 28,00+2,8234 26,00£5,65%4  25,50+0,70*A  27,30+4,66%A
0 22,14+3,9724 22,96+4,13%4 22,58+3,65%  23,13+3,11%4  22.,47+0,67*
sV 15 22,1542,16*  22,95+5,10%  23,81+4,35%  23,944+2,97%  22,89+0,15%
30 23234249 24,07+4,06*  2321+3,61% 24,22+43,15%  21,99+0,01%4

a, b, c: Ayni siitunda ve ayni et tipi iginde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05 diizeyinde
farklidir. A, B, C: Ayni siitunda ve ayni zaman diliminde biiyiik harflerle gosterilen degerler birbirinden
P<0,05 diizeyinde farklidir.

Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonrast depolama siiresinin ve ornek tiplerinin

pisme sonrast agirlik kaybi (g) analizi tizerine etkisi Cizelge 4.11°de verilmistir.

Cizelge 4.11 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonras1 depolama siiresinin ve &rnek

tiplerinin pisme sonrasi agirlik kaybi (g) analizi lizerine etkisi.

Pisirme Metodu PSAK (9)

Firin 25,95+2,62°
SV 23,05+2,442
Depolama Zamani PSAK (g)

0 24,04+2,91°
15 24,50+2,802
30 24,96+3,072
Ornek Tipi PSAK (9)

Kontrnuar 24,2143,122
Nuar 25,36+3,422
Sokum 24,41+3,432
Trang 24,48+1,93°
Yumurta 24,03+£2,67%

a, b, ¢: Aym siitunda ve ayni degisken iginde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05
diizeyinde farklidir. PSAK: Pisme sonras1 agirlik kaybi.

48



Orneklerin pisirilme sonrasi agirlik kaybina (g) ait varyans analizleri Cizelge 4.12°de

verilmigtir.

Cizelge 4.12 Orneklerin pisirilme sonrasi agirlik kaybina (g) ait varyans analizleri.

Varyans analizi P
Ornek tipi 0,884
Pisirme metodu 0,002**
Zaman 0,682
Ornek tipi X Pisirme metodu 0,890
Ornek tipi X Zaman 1,000
Zaman X Pisirme metodu 0,963
Ornek tipi X Zaman X Pisirme metodu 0,999

*** P<0,001 Cok yiiksek diizeyde istatistiksel olarak anlamli. ** P<0,01 yiiksek diizeyde istatistiksel
olarak anlamli. * P<0,05 istatistiksel olarak anlamli. P>0,05 istatistiksel olarak anlamli degildir.

Orneklerin depolama siiresinin, pisirilme sonrasi agirlik kaybi degeri (g) iizerine etkisi

Sekil 4.4°de verilmistir.
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Sekil 4.4 Orneklerin depolama siiresinin pisirilme sonras1 agirlik kayb1 degeri (g) iizerine etkisi.

4.5 Warner-Bratzler Shear Force (WBSF) Analizi (N) Bulgular

Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca WBSF (N) analizi sonuglar

Cizelge 4.13de gosterilmistir.
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Cizelge 4.13 Orneklerin pisirilme sonras1, depolama siiresi boyunca Warner-Bratzler Shear Force
(N) analizi sonuglari.

Pisirme Et Tipi
Zaman
Metodu Kontrnuar Nuar Sokum Trang Yumurta
0 88,56+11,34%°  79,95+9,58%0  30,90+1,79%A 39,21+2,16°A 61,34+5,30%8
Firmn 15 88,10+10,01C  82,65+4,08°C 30214124 40.90+0,82°2  62,113,61%8

30 86,50+9,81%F  71,68+7,46%PF  26,98+1.11*A 30,25+£0,61*8  57,9143,37%¢
0  94,0+9,22%0 83,53+5,48%C0  37.5242,14%4  42,15+2,16°A  71,90+6,648
Y 15  90,8249.91%  82,90+£6,53°C  36,79+4,168 40,70+£0,82°4  64,62+5,09%8
30  83,51+6,28%FF  78,54+6,19%F  31,60+0,988 39.81+0,79°B  63,17+4,972CP

a, b, c: Ayni siitunda ve ayni et tipi iginde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05 diizeyinde
farklidir. A, B, C: Ay siitunda ve ayn1 zaman diliminde biiyiik harflerle gosterilen degerler birbirinden
P<0,05 diizeyinde farklidir.

Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonrasi depolama zamaninin ve ornek
tiplerinin Warner-Bratzler Shear Force (N) analizi iizerine etkisi Cizelge 4.14’da

verilmigtir.

Cizelge 4.14 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonrasi depolama siiresinin ve drnek
tiplerinin Warner-Bratzler Shear Force analizi {izerine etkisi. WBSF: Warner-
Bratzler Shear Force (N)

Pisirme Metodu WBSF (N)
Firin 58,48+2,412
SV 62,77+2,29°
Depolama Zamani WBSF

0 62,91+23,64°
15 61,97+23,15°
30 56,99+22 852
Ornek Tipi WBSF
Kontrnuar 88,59+7,84°
Nuar 79,87+6,57¢
Sokum 32,33+4,222
Trang 38,83+4,21°
Yumurta 63,50+5,78°

a, b, c: Aym siitunda ve ayni degisken iginde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05
diizeyinde farklidir.

Orneklerin pisirilme sonras1 Warner-Bratzler Shear Force (N) sonuglarina ait varyans

analizleri Cizelge 4.15’de verilmistir.
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Cizelge 4.15 Orneklerin pisirilme sonrasi Warner-Bratzler Shear Force (N) sonuglarina ait
varyans analizleri.

Varyans analizi WBSF
Ornek tipi <0,001**
Pisirme metodu 0,08
Zaman <0,006**
Ornek tipi X Pisirme metodu 0,881
Ornek tipi x Zaman 0,997
Zaman X Pisirme metodu 0,636
Ornek tipi X Zaman X Pisirme metodu 0,899

*** P<0,001 Cok yiiksek diizeyde istatistiksel olarak anlamli. ** P<0,01 yiiksek diizeyde istatistiksel
olarak anlamli. * P<0,05 istatistiksel olarak anlamli. P>0,05 istatistiksel olarak anlaml degildir.

Orneklerin depolama siiresinin Warner-Bratzler Shear Force (N) analizi iizerine etKisi

Sekil 4.5’de verilmistir.
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Sekil 4.5 Orneklerin depolama siiresinin WBSF (N) analizi {izerine etkisi.

4.6 Mikrobiyolojik Analiz Bulgulari

4.6.1 Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) Sayisi

Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca toplam aerobik mezofilik bakteri

sayis1 (TAMB, log kob/g) analiz sonuglar1 Cizelge 4.16’da gdsterilmistir.
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Cizelge 4.16 Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca TAMB (log kob/g) analizi

sonuglart.
Pisirme Et Tipi
Metodu Zaman Kontrnuar Nuar Sokum Trang Yumurta
0 2,94+0,53*  2,85+0,49%  2,72+0,49%A 2,940,502 2,80+0,49%4
Firin 15 2,89+0,51%4  2,84+0,50%  3,02+0,49%A 3,16+0,48% 3,01+0,51%4
30 3,27+0,54*A  3,31£0,56  3,81+0,83%A 3,32+0,42%A  3,28+0,49%
0 2,960,484  3,06+0,49%  3,38+0,14%A 3,17+0,50%  3,05+0,50%
SV 15 3,26+£0,50*  3,15+£0,49%  3,41+0,47%A 3,12+0,36%  3,53+0,21%4
30 3,76+£0,49%  3,55+0,29%"  3,40+1,21%A 3,84+0,50%  3,90+0,66%

a, b, c: Ayni siitunda ve ayni et tipi i¢inde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05 diizeyinde
farklidir. A, B, C: Ayni siitunda ve ayni zaman diliminde biiyiik harflerle gosterilen degerler birbirinden
P<0,05 diizeyinde farklidir.

Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonrasi depolama zamaninin ve Ornek

tiplerinin TMAB (log kob/g) analizi tizerine etkisi Cizelge 4.17°da verilmistir.

Cizelge 4.17 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonrasi depolama siiresinin ve drnek
tiplerinin TAMB (log kob/g) analizi {izerine etkisi.

Pisirme Metodu TAMB (log kob/g)
Firin 3,08+0,472
SV 3,37+0,49°
Zaman TAMB (log kob/g)
0 2,99+0,392
15 3,14+0,402
30 3,54+0,53°
Ornek Tipi TAMB (log kob/g)
Kontrnuar 3,18+0,492
Nuar 3,13+0,442
Sokum 3,29+0,62°
Trang 3,26+0,452
Yumurta 3,26+0,53¢2

a, b : Ayni siitunda ve ayni degisken i¢inde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05 diizeyinde
farklidir. TAMB: Toplam aerobik mezofilik bakteri (log kob/g).
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Orneklerin pisirilme sonrast TAMB analizine ait varyans analizleri Cizelge 4.18°de

verilmigtir.

Cizelge 4.18 Orneklerin pisirilme sonrast TAMB analizine ait varyans analizleri.

Varyans analizi P
Ornek tipi 0,942
Pisirme metodu 0,045*
Zaman 0,008**
Ornek tipi x Pisirme metodu 0,978
Ornek tipi x Zaman 1,000
Zaman x Pisirme metodu 0,995
Ornek tipi X Zaman x Pisirme metodu 0,902

*** P<0,001 Cok yiiksek diizeyde istatistiksel olarak anlamli. ** P<0,01 yiiksek diizeyde istatistiksel
olarak anlamli. * P<0,05 istatistiksel olarak anlamli. P>0,05 istatistiksel olarak anlamli degildir.

Orneklerin depolama siiresinin TMAB (log kob/g) analizi {izerine etkisi Sekil 4.6’de

verilmigtir.
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Sekil 4.6 Orneklerin depolama siiresinin TAMB (kob MA/g) degeri iizerine etkisi.

4.6.2 Toplam Aerobik Psikrofilik Bakteri (TAPB) Sayisi

Orneklerin pisirilme sonras1, depolama siiresi boyunca toplam aerobik psikrofilik bakteri

sayisi (TAPB) analiz sonuglar1 Cizelge 4.19°da gosterilmistir.

53



Cizelge 4.19 Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca TAPB (log kob/g) analizi

sonuglart.
Pisirme Zaman Et Tipi
Metodu
Kontrnuar Nuar Sokum Trang Yumurta
0  2,15+0,63*A  1,88+0,16% 2,060,444 1,88+0,16% 1,87+0,18%A
Firin 15 2,77+0,33%A  2,64+0,11°A  2,91+0,75%A  2,95+0,34%A  2,47+0,07°A
30 3,20+0,15%A  3,25+0,079 3,72+0,32¢A 3,2240,11%94  32440,11°A
0  2,47+0,18%A  238+0,18%A  2,08+0,11% 2,27+0,15%A  2.26+0,15%A
5\ 15 3,05+0,40%A  2,98+0,39%A  3,26+0,50%A  2,97+0,53%A  3,20+0,16%*
30  3,70+0,12°A  3,22+0,15% 3,43£0,49A 3,80+0,349%A 3,79+0,379%

a, b, c: Aynu stitunda ve ayni et tipi icinde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05 diizeyinde
farklidir. A, B, C: Ay siitunda ve ayni zaman diliminde biiyiik harflerle gosterilen degerler birbirinden
P<0,05 diizeyinde farklidir. Birim log kob/g’dir.

Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonrasi depolama zamaninin ve Ornek
tiplerinin TAPB (Toplam aerobik psikrofilik bakteri) sayisi iizerine etkisi Cizelge 4.20’da

verilmistir.

Cizelge 4.20 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonras1 depolama siiresinin ve drnek
tiplerinin TAPB (log kob/g) sayist {izerine etkisi.

Pisirme Metodu TAPB (log kob/g)
Firin 2,68+0,642
SV 2,99+0,612
Zaman TAPB (log kob/g)
0 2,13+0,292
15 2,92+0,38"
30 3,46+0,32°
Ornek Tipi TAPB (log kob/g)
Kontrnuar 2,89+0,592
Nuar 2,72+0,532
Sokum 2,91+0,762
Trang 2,85+0,692
Yumurta 2,800,707

a, b, c: Ay siitunda ve ayni degisken iginde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05
diizeyinde farklidir.
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Orneklerin pisirilme sonrast TPAB analizi sonuglarina ait varyans analizleri Cizelge

4.21°de verilmistir.

Cizelge 4.21 Orneklerin pisirilme sonras1t TAPB analizi sonuglarina ait varyans analizleri.

Varyans analizi

P

Ornek tipi
Pisirme metodu

Zaman

Ornek tipi X Pisirme metodu

Ornek tipi X Zaman

Zaman X Pisirme metodu

Ornek tipi X Zaman X Pisirme metodu

0,651
0,06
<0,001***
0,397
0,886
0,915
0,708

*** P<0,001 Cok yiiksek diizeyde istatistiksel olarak anlamli. ** P<0,01 yiiksek diizeyde istatistiksel
olarak anlamli. * P<0,05 istatistiksel olarak anlamli. P>0,05 istatistiksel olarak anlaml degildir.

Orneklerin depolama siiresinin TAPB (log kob/g) sayisi iizerine etkisi Sekil 4.7°de

verilmigtir.
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Sekil 4.7 Orneklerin depolama siiresinin TAPB sayis1 (log kob/g) iizerine etkisi.

4.6.3 Laktik Asit Bakterilerinin (LAB) Sayis1

Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca toplam laktik asit bakterileri

(LAB) analiz sonuglar1 Cizelge 4.22°da gosterilmistir.
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Cizelge 4.22 Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca LAB (log kob/g) analizi

sonuglart.
. . Et Tini
Pisirme Zaman Ipi
Metodu Kontrnuar Nuar Sokum Trang Yumurta
0 1,89+0,25%4  1,98+0,23%A 1,95+0,17%4  2,05+0,28%  2,02+0,25%
Firin 15 2,72+1,184 2,670,863  2,75£1,04*A 2,77+£1,03%  2,66+0,89%
30 3,04£1,10%4  3,15+0,98% 3,30£1,26*4  3,01+0,80%*  2,97+0,76%
0 2,04+0,22%4  2,144+0,01%4 1,99+0,29%A  2,07+0,10%*  2,11+0,04*4
SV 15 2,7240,92%4  2,77+0,59%A  2,92+1,10%A 2,87+0,72%* 2,93+0,91%
30 3,18+1,03*A  3,15+0,57* 3,06+0,73%A  3,33+0,79%* 3,42+1,02%

a, b, c: Ayni siitunda ve aym et tipi i¢inde farkl: harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05 diizeyinde
farklidir. A, B, C: Ay siitunda ve ayn1 zaman diliminde biiyiik harflerle gosterilen degerler birbirinden
P<0,05 diizeyinde farklidir. Birim log kob/g’dir.

Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonrasi depolama zamaninin ve Ornek

tiplerinin LAB (log kob/g) sayisi tizerine etkisi Cizelge 4.23’da verilmistir.

Cizelge 4.23 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonrasi depolama siiresinin ve érnek
tiplerinin LAB (log kob/g) sayisi iizerine etkisi.

Pisirme Metodu LAB (log kob/g)
Firin 2,60+0,772
Y 2,71+0,712
Zaman LAB (log kob/g)
0 2,02+0,17°
15 2,78+0,69°
30 3,16+0,69°
Ornek Tipi LAB (log kob/g)
Kontrnuar 2,600,822
Nuar 2,64+0,677
Sokum 2,660,842
Trang 2,68+0,72°
Yumurta 2,68+0,752

a, b, c: Ayni siitunda ve ayni degisken iginde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05
diizeyinde farklidir.
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Orneklerin pisirilme sonrast LAB analizi sonuglarma ait varyans analizleri Cizelge

4.24°de verilmistir.

Cizelge 4.24 Orneklerin pisirilme sonras1 LAB analizi sonuglarina ait varyans analizleri.

Varyans analizi P

Ornek tipi 0,999
Pisirme metodu 0,562
Zaman <0,001***
Ornek tipi x Pisirme metodu 0,994
Ornek tipi x Zaman 1,000
Zaman X Pisirme metodu 0,995
Ornek tipi x Zaman x Pisirme metodu 1,000

*** P<0,001 Cok yiiksek diizeyde istatistiksel olarak anlamli. ** P<0,01 yiiksek diizeyde istatistiksel
olarak anlamli. * P<0,05 istatistiksel olarak anlamli. P>0,05 istatistiksel olarak anlamli degildir.

Orneklerin depolama siiresinin LAB (log kob/g) sayis1 iizerine etkisi Sekil 4.8°de

verilmigtir.
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Sekil 4.8 Orneklerin depolama siiresinin LAB (log kob/g) iizerine etkisi.

4.6.4 Koliform Grubu Bakteri Sayis1

Pisirilme sonrasi yapilan analizlerde hi¢bir depolama zamaninda, pisirme metodunda ve

ornek tipinde koliform bakteri grubuna rastlanmamagtir.
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4.7 Renk Analiz Bulgular

4.7.1 L* Degeri

Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca L* degeri analiz sonuglar1 Cizelge

4.25’da gosterilmistir.

Cizelge 4.25 Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca L* degeri analiz sonuglari.

Pisirme Zaman Et Tipi
Metodu Kontrnuar Nuar Sokum Trang Yumurta
0 48,49+3,51%A  51,13+5,98%A 50,28+5,58%  49,83+6,42%*  45,99+0,31%
Firm 15 49,07+7,75%  48,93+7,04% 50,57+7,60%  48,44+586%  46,05+4,17%4
30 44,011,372 47,18+4 463~  44,88+2,13%A  48,81+8,06%  43,88+3 59
0 50,02+£3,67%  51,90£6,36*  48,86+3,03*  51,99+£8,83%"  46,33+0,70%
SV 15 48,98+2,83%A  50,68+6,45%  45,61+£1,71%A  52,16£1,19%A  46,13+3,40%
30  47,33:£0,47%  48,83£3,812%A  45,57+3,55%A 48 74+537%A  43,88+0,77%

a, b, c: Aynu stitunda ve ayni et tipi icinde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05 diizeyinde
farklidir. A, B, C: Ayni siitunda ve ayni zaman diliminde biiyiik harflerle gosterilen degerler birbirinden
P<0,05 diizeyinde farklidir.

Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonrasi depolama zamaninin ve Ornek

tiplerinin L* degeri iizerine etkisi Cizelge 4.26’da verilmistir.

Cizelge 4.26 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonrasi depolama siiresinin ve drnek
tiplerinin L* degeri lizerine etkisi.

Pisirme Metodu L*

Firin 47,83+4,56%
SV 48,47+4,38¢2
Zaman L*

0 49,48+4,24°
15 48,66+4,99%
30 46,31+3,562
Ornek Tipi L*

Kontrnuar 47,98+3,59%
Nuar 49,77+4,61°
Sokum 47,63+4,10%
Trang 49,99+5 88°
Yumurta 45,3782 272

a, b, c: Ayni siitunda ve ayni degisken igindeki harfler birbirinden P<0,05 diizeyinde farklidir.
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Orneklerin pisirilme sonras1 L* degerine ait varyans analizleri cizelge 4.27°de verilmistir.

Cizelge 4.27 Orneklerin pisirilme sonras1 L* degerine ait varyans analizleri.

Varyans analizi P
Ornek tipi <0,021*
Pisirme metodu 0,641
Zaman <0,050*
Ornek tipi X Pisirme metodu 0,894
Ornek tipi X Zaman 1,000
Zaman X Pisirme metodu 0,954
Ornek tipi X Zaman X Pisirme metodu 0,998

*** P<0,001 Cok yiiksek diizeyde istatistiksel olarak anlamli. ** P<0,01 yiiksek diizeyde istatistiksel
olarak anlamli. * P<0,05 istatistiksel olarak anlamli. P>0,05 istatistiksel olarak anlamli degildir.

Orneklerin depolama siiresinin L* degeri iizerine etkisi Sekil 4.9°de verilmistir.
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Sekil 4.9 Orneklerin depolama siiresinin L* degeri iizerine etkisi.

4.7.2 a* Degeri

Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca a* degeri analiz sonuglar1 Cizelge

4.28°da gosterilmistir.
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Cizelge 4.28 Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca a* degeri analiz sonuglari.

- Et Tipi
Pisirme
Zaman

Metodu Kontrnuar Nuar Sokum Trang Yumurta
0 11,62+0,384 11,15+0,092A 10,74+0,162A 11,12+0,32% 10,33+0,7234

Firin 15 9,70+2,13%A 11,2540,65% 9,3442,07%A 10,69+0,228A 9,91+1,05%
30 10,55+0,612 9,72+0,45% 9,554+0,29% 9,28+0,91%A 10,15+0,85%
0 11,00+2,12%4 10,52+1,072A 10,13+0,082A 11,25+0,62% 10,71+0,54%4

SV 15 11,17+1,4384 10,5140,78% 9,65+0,18% 9,97+2,62%A 10,13+0,0124
30 10,01£1,10 8,991,854  8,96+0,87A  9,18£1,29%"  8,95+0,46*

a, b, ¢: Ayni stitunda ve ayni et tipi icinde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05 diizeyinde
farklidir. A, B, C: Ay siitunda ve ayn1 zaman diliminde biiyiik harflerle gosterilen degerler birbirinden
P<0,05 diizeyinde farklidir.

Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonrasi depolama zamaninin ve Ornek

tiplerinin L* degeri iizerine etkisi Cizelge 4.29°da verilmistir.

Cizelge 4.29 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonras1 depolama siiresinin ve &rnek
tiplerinin a* degeri lizerine etkisi.

Pisirme Metodu a*

Firin 10,34+1,002
SV 10,08+1,192
Zaman a*

0 10,86+0,76°
15 10,23+1,21°
30 9,54+0,89?
Ornek Tipi a*

Kontrnuar 10,67+1,292
Nuar 10,36+1,10?
Sokum 9,73+0,91°
Trang 10,25+1,282
Yumurta 10,03+0,762

a, b, c¢: Aym siitunda ve ayni degisken iginde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05
diizeyinde farklidir.

Orneklerin pisirilme sonrasi a* degerine ait varyans analizleri Cizelge 4.30’de verilmistir.
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Cizelge 4.30 Orneklerin pisirilme sonras1 a* degerine ait varyans analizleri.

Varyans analizi P
Ornek tipi 0,318
Pisirme metodu 0,363
Zaman 0,003**
Ornek tipi X Pisirme metodu 0,935
Ornek tipi X Zaman 0,928
Zaman X Pigirme metodu 0,581
Ornek tipi X Zaman X Pisirme metodu 0,913

*** P<0,001 Cok yiiksek diizeyde istatistiksel olarak anlamli. ** P<0,01 yiiksek diizeyde istatistiksel
olarak anlamli. * P<0,05 istatistiksel olarak anlamli. P>0,05 istatistiksel olarak anlamli degildir.

Orneklerin depolama siiresinin a* degeri iizerine etkisi Sekil 4.10’de verilmistir.
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Sekil 4.10 Orneklerin depolama siiresinin a* degeri iizerine etkisi

4.7.3 b* Degeri

Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca b* degeri analiz sonuglar1 Cizelge

4.31°da gosterilmistir.
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Cizelge 4.31 Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca b* degeri analiz sonuglar.

Pisirme EtTipi
Zaman
Metodu Kontrnuar Nuar Sokum Trang Yumurta
0 15,033+£1,33%8C  17,16+1,46%C 13,97+1,42%8C 12 47+1,44%8  11,09+1,44%4
Firin 15 12,913+1,40% 18,22+1,53%8  13,97+2,04* 15,27+0,03248  15,24+]1,51348
30 13,32+1,392A 16,12+1,53%4  14,16+3,83%A 14,24+1,83%4  13,37+1,51%
0 14,43+£1,468C  17,01+1,66°C 13,02+1,52%48 13,11£1,678  11,72+1,62%8
SV 15 15,69+0,05248 18,42+1,74%® 14,17+1,59% 14,17+1,744  14,32+1,69%4
30 13,96+1,522A 15,61£1,74%4  13,75+3,3434 12,1241,74  13,09+4,23%4

a, b, c: Ayni siitunda ve ayni et tipi iginde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05 diizeyinde
farklidir. A, B, C: Ayni siitunda ve ayni zaman diliminde biiyiik harflerle gosterilen degerler birbirinden
P<0,05 diizeyinde farklidir.

Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonrasi depolama zamaninin ve Ornek

tiplerinin b* degeri lizerine etkisi Cizelge 4.32°da verilmistir.

Cizelge 4.32 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonrasi depolama siiresinin ve drnek
tiplerinin b* degeri iizerine etkisi.

Pisirme Metodu b*

Firin 14,44+2,192
SV 14,3142,29
Zaman b*

0 13,90+2,282
15 15,2442,072
30 13,972,142
Ornek Tipi b*

Kontrnuar 14,22+1,382
Nuar 17,09+1,59°
Sokum 13,84+1,882
Trang 13,561,622
Yumurta 13,14+2,222

a, b, c: Ayni siitunda ve ayni degisken iginde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05
diizeyinde farklidir.
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Orneklerin pisirilme sonras1 b* degerine ait varyans analizleri Cizelge 4.33’de verilmistir.

Cizelge 4.33 Orneklerin pisirilme sonras1 b* degerine ait varyans analizleri.

Varyans analizi P
Ornek tipi 0,001***
Pisirme metodu 0,793
Zaman 0,056
Ornek tipi X Pisirme metodu 0,830
Ornek tipi X Zaman 0,581
Zaman X Pisirme metodu 0,811
Ornek tipi X Zaman X Pisirme metodu 0,931

*** P<0,001 Cok yiiksek diizeyde istatistiksel olarak anlamli. ** P<0,01 yiiksek diizeyde istatistiksel
olarak anlamli. * P<0,05 istatistiksel olarak anlamli. P>0,05 istatistiksel olarak anlamli degildir.

Orneklerin depolama siiresinin b* degeri iizerine etkisi Sekil 4.11°de verilmistir.
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Sekil 4.11 Orneklerin depolama siiresinin b* degeri iizerine etkisi.

4.8 Duyusal Analiz Bulgulari

Orneklerin depolama siiresi boyunca et tipi ve pisirme yontemine gore duyusal analizleri

yapilarak tat, yap1, sululuk, koku, renk ve genel begeni analiz sonuclari tespit edilmistir.
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4.8.1 Tat

Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca tat analiz sonuglari Cizelge 4.34’te

gosterilmistir.

Cizelge 4.34 Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca tat analiz sonuglari.

Pisirme Zaman Et Tipi
Metodu Kontrnuar Nuar Sokum Trang Yumurta
0 4,87+0,049 4,73+0,02°¢  4,01+0,05°"  3,98+0,12°A  4,36+0,08°8
Firin 15  4,68+0,04°F 4,55+0,06"F  3,86+0,09%8  3,63+0,03** 4,01+0,09%¢
30 4,68+0,01°F 4,56+0,07°F  3,87+0,04®8  3,64+0,04** 3,99+0,01%
0 4,49+0,01%8 4,48+0,02°8  3,90+0,20®A  3,94+0,01°A  4,42+0,018
SV 15 4,224+0,01%° 4,33+0,013°  3,75+0,04*8 3,61+0,02** 4,31+0,09°°
30 4,25+0,063° 426+0,013° 3,72+0,04*  3,64+0,01** 4,28+0,01°°

a, b, c: Aymi siitunda ve aym et tipi i¢inde farkl: harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05 diizeyinde
farklidir. A, B, C: Ayn siitunda ve ayn1 zaman diliminde biiyiik harflerle gésterilen degerler birbirinden
P<0,05 diizeyinde farklidir.

Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonrasi depolama zamaninin ve Ornek

tiplerinin tat analizi izerine etkisi Cizelge 4.35°da verilmistir.

Cizelge 4.35 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonras1 depolama siiresinin ve &rnek

tiplerinin tat analizi iizerine etkisi.

Pisirme Metodu Tat

Firin 4,23+0,422
Y 4,10+0,31°
Zaman Tat

0 4,32+0,34°
15 4,09+0,372
30 4,09+0,372
Ornek Tipi Tat

Kontrnuar 4,53+0,25¢
Nuar 4,48+0,16¢
Sokum 3,85+0,12°
Trang 3,74+0,172
Yumurta 4,22+0,18°¢

a, b, c: Aym siitunda ve ayni degisken iginde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05
diizeyinde farklidir.
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Orneklerin pisirilme sonrasi tat degerine ait varyans analizleri Cizelge 4.36 de verilmistir.

Cizelge 4.36 Orneklerin pisirilme sonrast tat degerine ait varyans analizleri.

Varyans analizi P
Ornek tipi <0,001***
Pisirme metodu <0,044*
Zaman <0,001***
Ornek tipi X Pisirme metodu 0,09
Ornek tipi X Zaman 0,120
Zaman X Pisirme metodu 0,546
Ornek tipi X Zaman x Pisirme metodu 0,280

*** P<0,001 Cok yiiksek diizeyde istatistiksel olarak anlamli. ** P<0,01 yiiksek diizeyde istatistiksel
olarak anlamli. * P<0,05 istatistiksel olarak anlamli. P>0,05 istatistiksel olarak anlamli degildir.

Orneklerin depolama siiresinin tat analizi iizerine etkisi Sekil 4.12’de verilmistir.
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Sekil 4.12 Orneklerin depolama siiresinin tat analizi iizerine etkisi.

4.8.2 Tekstur

Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca tekstiir analiz sonuclar1 Cizelge

4.37°te gosterilmigtir.
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Cizelge 4.37 Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca tekstiir analiz sonuglari.

Pisirme Et Tipi
Zaman
Metodu Kontrnuar Nuar Sokum Trang Yumurta
0 4,36+0,09% 4,260,099 3,5740,04%A8 3 /54+0,02048 3,86+0,05b°¢
Firin 15 4,23+0,04%C 4 06+0,09%" 3,36+0,05% 3,1540,03% 3,57+0,043°
30 4,19£0,09®  4,09+0,13¢P 3,39+0,09%8 3,160,043 3,59+0,12%
0 4,03+0,04°C0  3,95+0,07°¢C 3,81£0,3398C 3,46+0,030A8 3,91+0,02¢¢
SV 15 3,71+0,02% 3,74+0,06%F 3,30+0,0128¢ 3,1840,04% 3,73+0,05%F
30 3,72+0,03%¢ 3,72+0,04% 3,28+0,06248 3,130,044 3,78+0,010C

a, b, c: Aymi siitunda ve aym et tipi i¢inde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05 diizeyinde
farklidir. A, B, C: Ayn siitunda ve ayn1 zaman diliminde biiyiik harflerle gosterilen degerler birbirinden
P<0,05 diizeyinde farklidir.

Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonrasi depolama zamaninin ve Ornek

tiplerinin tekstiir analizi izerine etkisi Cizelge 4.38da verilmistir.

Cizelge 4.38 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonrasi depolama siiresinin ve drnek
tiplerinin tekstiir analizi {izerine etkisi.

Pisirme Metodu Yap

Firin 3,760,412
SV 3,63+0,29?
Zaman Yap1

0 3,87+0,30°
15 3,60+0,352
30 3,60+0,362
Ornek Tipi Yap:

Kontrnuar 4,04+0,26¢
Nuar 3,97+0,21¢
Sokum 3,45+0,22°
Trang 3,27+0,18°2
Yumurta 3,74+0,14°¢

a, b, ¢: Aym siitunda ve aym degisken iginde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05

diizeyinde farklidir.
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Orneklerin pisirilme sonrasi tekstiir degerine ait varyans analizleri Cizelge 4.39°de

verilmigtir.

Cizelge 4.39 Orneklerin pisirilme sonrasi tekstiir degerine ait varyans analizleri.

Varyans analizi P
Ornek tipi <0,001***
Pisirme metodu 0,70
Zaman <0,008**
Ornek tipi X Pisirme metodu 0,12
Ornek tipi X Zaman 0,421
Zaman X Pisirme metodu 0,412
Ornek tipi X Zaman X Pisirme metodu 0,182

*** P<0,001 Cok yiiksek diizeyde istatistiksel olarak anlamli. ** P<0,01 yiiksek diizeyde istatistiksel
olarak anlamli. * P<0,05 istatistiksel olarak anlamli. P>0,05 istatistiksel olarak anlaml degildir.

Orneklerin depolama siiresinin tekstiir analizi iizerine etkisi sekil 4.13’de verilmistir.
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Sekil 4.13 Orneklerin depolama siiresinin tekstiir analizi iizerine etkisi.

4.8.3 Sululuk

Orneklerin pisirilme sonras1, depolama siiresi boyunca sululuk analiz sonuglar1 Cizelge

4.40°te gosterilmistir.
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Cizelge 4.40 Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca sululuk analiz sonuglari.

Pisirme Et Tipi
Metodu Zaman
Kontrnuar Nuar Sokum Trang Yumurta
0 4,810,049 4,71£0,04C 3,98+0,09%4 3,93+0,03°A 4,27+0,098
Firin 15 4,57+0,10%F 4,50+0,08F 3,81+0,04%8 3,55+0,08% 4,00+0,122°¢
30  4,61+0,03 4,51+0,04F 3,77+0,09%8 3,55+0,08% 3,98+0,05%
0 4,45+0,01"8 4,40+0,01"8 3,77+0,30% 3,93+0,01°A 4,360,018
SV 15 4,14+0,043°0  4,19+0,023° 3,670,098  3,54+0,06% 4,18+0,045C0
30  4,12+0,03%° 4,22+0,042° 3,70+0,0228 3,53+0,05%4 4,23+0,05P

a, b, ¢: Ayni siitunda ve ayn et tipi iginde farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05 diizeyinde
farkhdir. A, B, C: Ayni siitunda ve ayni zaman diliminde biiyiik harflerle gosterilen degerler birbirinden
P<0,05 diizeyinde farklidir.

Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonrasi depolama zamaninin ve Ornek

tiplerinin sululuk analizi lizerine etkisi Cizelge 4.41°da verilmistir.

Cizelge 4.41 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonrasi depolama siiresinin ve drnek
tiplerinin sululuk analizi iizerine etkisi.

Pisirme Metodu Sululuk

Firm 4,17+0,42°
SV 4,03+0,312
Zaman Sululuk

0 4,26+0,35°
15 4,01+0,36?
30 4,02+0,382
Ornek Tipi Sululuk

Kontrnuar 4,45+0,26¢
Nuar 4,42+0,19¢
Sokum 3,78+0,15°
Trang 3,67+0,192
Yumurta 4,17+0,15°¢

a, b, ¢: Ayn siitunda ve aym degisken icinde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05
diizeyinde farklidir.

Orneklerin pisirilme sonrasi sululuk degerine ait varyans analizleri Cizelge 4.42’de

verilmistir.
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Cizelge 4.42 Orneklerin pisirilme sonrasi sululuk degerine ait varyans analizleri.

Varyans analizi P
Ornek tipi <0,001***
Pigirme teknigi <0,024*
Zaman <0,01**
Ornek tipi X Pisirme teknigi 0,132
Ornek tipi X Zaman 0,141
Zaman X Pisirme teknigi 0,805
Ornek tipi X Zaman X Pigirme teknigi 0,819

*** P<0,001 Cok yiiksek diizeyde istatistiksel olarak anlamli. ** P<0,01 yiiksek diizeyde istatistiksel
olarak anlamli. * P<0,05 istatistiksel olarak anlamli. P>0,05 istatistiksel olarak anlamli degildir.

Orneklerin depolama siiresinin sululuk analizi iizerine etkisi Sekil 4.14’de verilmistir.
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Sekil 4.14 Orneklerin depolama siiresinin sululuk analizi {izerine etkisi.

4.8.4 Koku

Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca koku analiz sonuglar1 ¢izelge

4.43’te gosterilmisgtir.
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Cizelge 4.43 Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca koku analiz sonuglari.

Pisirme Et Tipi
Zaman
Metodu Kontrnuar Nuar Sokum Trang Yumurta
0 4,90£0,01%¢  4,76+0,07¢  4,01£0,10**  4,01+0,05"*  4,37+0,04"B
Firin 15 4,69+0,06€  4,57+0,04°  3,83+0,10°®8  3,65+0,05%  4,03+0,07%
30 4,68+0,05°¢  4,53+0,02°F  3,85+0,07°°  3,60+0,01%*  4,03+0,072°
0 4,47+0,04°®  4.47+0,01°®  3,86+0,26**  3,96+0,01"*  4,44+0,01°®
SV 15 4,24+0,04°  426+0,01%°  3,75+0,04*48 3 ,67+0,03%A  4,28+0,01°P

30 4,22+0,01  427+0,01%  3,75+0,04°®  3,68+0,01*® 4,26+0,01°

a, b, ¢: Ayni siitunda ve ayn et tipi iginde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05 diizeyinde
farklidir. A, B, C: Ayn siitunda ve ayn1 zaman diliminde biiyiik harflerle gosterilen degerler birbirinden
P<0,05 diizeyinde farklidr.

Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonrasi depolama zamaninin ve Ornek

tiplerinin koku analizi {izerine etkisi Cizelge 4.44’da verilmistir.

Cizelge 4.44 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonrasi depolama siiresinin ve &rnek
tiplerinin koku analizi iizerine etkisi.

Pisirme Metodu Koku

Firin 4,23+0,422
SV 4,10+0,30?
Zaman Koku

0 4,32+0,35°
15 4,09+0,352
30 4,08+0,362
Ornek Tipi Koku

Kontrnuar 4,53+0,26¢
Nuar 4,47+0,18¢
Sokum 3,84+0,13°
Trang 3,76+0,172
Yumurta 4,23+0,17¢

a, b, c: Ayni siitunda ve ayni degisken iginde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05
diizeyinde farklidir.
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Orneklerin pisirilme sonrasi koku degerine ait varyans analizleri Cizelge 4.45°de

verilmigtir.

Cizelge 4.45 Orneklerin pisirilme sonras1 koku degerine ait varyans analizleri.

Varyans analizi P
Ornek tipi <0,01**
Pigirme teknigi 0,09
Zaman <0,01**
Ornek tipi X Pisirme teknigi 0,64
Ornek tipi X Zaman 0,217
Zaman X Pisirme teknigi 0,272
Ornek tipi x Zaman x Pisirme teknigi 0,854

*** P<0,001 Cok yiiksek diizeyde istatistiksel olarak anlamli. ** P<0,01 yiiksek diizeyde istatistiksel
olarak anlamli. * P<0,05 istatistiksel olarak anlamli. P<0,05 istatistiksel olarak anlamli degildir.

Orneklerin depolama siiresinin koku analizi iizerine etkisi Sekil 4.15°de verilmistir.
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Sekil 4.15 Orneklerin depolama siiresinin koku analizi {izerine etkisi.

4.8.5 Renk (Duyusal)

Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca renk analiz sonuglar1 Cizelge

4.46’°te gosterilmistir.
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Cizelge 4.46 Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca renk analiz sonuglari.

Pisirme Zaman Et Tipi
Metodu Kontrnuar Nuar Sokum Trang Yumurta
0 4,360,049 428+0,11F  3,52+0,07°A8  3.48+0,02°A  3,84+0,07°ICD
Firm 15 4,1740,04¢  4,05+0,07°F  3,344+0,07C  3,15+0,01%A 3,48+0,02%°
30 4,17+0,04°F  4,05+0,07°E 3,32+0,04%8 3,19+0,05% 3,51+0,08%¢
0 3,96+0,01°°  4,00+0,04°®  3,70+0,21°B¢  3,45+0,01°A 3,910,010
Y 15 3,73£0,01%  3,7240,03% 3,23£0,03%®  3,13+0,01%8  3,75+0,01°F
30 3,7240,01%°  3,77£0,013°  3,24+0,04*B  3,16+0,06* 3,70£0,01°°

a, b, c: Ayni siitunda ve ayni et tipi iginde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05 diizeyinde
farklidir. A, B, C: Ayni siitunda ve ayn1 zaman diliminde biiyiik harflerle gosterilen degerler birbirinden
P<0,05 diizeyinde farklidr.

Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonrasi depolama zamaninin ve Ornek

tiplerinin renk analizi lizerine etkisi Cizelge 4.47°da verilmistir.

Cizelge 4.47 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonras1 depolama siiresinin ve &rnek
tiplerinin renk analizi lizerine etkisi.

Pisirme Metodu Renk

Firin 3,72+0,41°
SV 3,61+0,292
Zaman Renk

0 3,85+0,32°
15 3,57+0,362
30 3,58+0,352
Ornek Tipi Renk

Kontrnuar 4,02+0,25¢
Nuar 3,97+0,20¢
Sokum 3,39+0,19°
Trang 3,26+0,15°%
Yumurta 3,69+0,17°¢

a, b, ¢, d: Ayni siitunda ve aym degisken i¢inde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05

diizeyinde farklidir.
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Orneklerin pisirilme sonrasi renk degerine ait varyans analizleri Cizelge 4.48de

verilmigtir.

Cizelge 4.48 Orneklerin pisirilme sonrasi renk degerine ait varyans analizleri.

Varyans analizi P
Ornek tipi <0,01**
Pisirme teknigi <0,03*
Zaman <0,004**
Ornek tipi x Pisirme teknigi 0,125
Ornek tipi x Zaman 0,516
Zaman x Pigirme teknigi 0,546
0,045

Ornek tipi X Zaman x Pisirme teknigi

*** P<0,001 Cok yiiksek diizeyde istatistiksel olarak anlamli. ** P<0,01 yiiksek diizeyde istatistiksel
olarak anlamli. * P<0,05 istatistiksel olarak anlamli. P>0,05 istatistiksel olarak anlamli degildir.

Orneklerin depolama siiresinin renk analizi {izerine etkisi Sekil 4.16”de verilmistir.
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Sekil 4.16 Orneklerin depolama siiresinin renk analizi {izerine etkisi.

4.8.6 Genel Begeni

Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca genel begeni analiz sonuglari

Cizelge 4.49’te gosterilmistir.
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Cizelge 4.49 Orneklerin pisirilme sonrasi, depolama siiresi boyunca genel begeni analiz sonuglari.

Pisirme Et Tipi
Zaman
Metodu Kontrnuar Nuar Sokum Trang Yumurta
0 4,66£0,04%  4,55+£0,07°  3,82+0,07°*  3,79+0,04°A 4,14+0,07"B
Firin 15 4,47+0,04F 4,35+0,07°F  3,64+0,07°®  3,43+0,04** 3,82+0,07%¢
30  4,47+0,04F 4,35+0,07°F  3,64+0,07°®  3,43+0,04% 3,82+0,07%
0 428+0,01°°  426+0,01°°C  3,81+0,04"*  3,75+0,01°A 4,21+0,01°BC
SV 15  4,01£0,013®  4,05+0,012°  3,54+0,04®®  3,43+0,01%* 4,05+0,01°P
30  4,01£0,01°®  4,05£0,01%°  3,54+0,04%®  3,43+0,01%* 4,05+0,01°°

a, b, ¢: Ayni siitunda ve ayn et tipi iginde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05 diizeyinde
farkhidir. A, B, C: Ayn siitunda ve ayn1 zaman diliminde biiyiik harflerle gosterilen degerler birbirinden
P<0,05 diizeyinde farklidr.

Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonrasi depolama zamaninin ve Ornek

tiplerinin genel begeni analizi iizerine etkisi Cizelge 4.50°da verilmistir.

Cizelge 4.50 Orneklerin pisirilme metodunun, pisirilme sonrasi depolama siiresinin ve drnek
tiplerinin genel begeni analizi tizerine etkisi.

Pisirme Metodu Genel begeni
Firm 4,02+0,42°
SV 3,89+0,292
Zaman Genel begeni
0 4,12+0,32°
15 3,87+0,36°
30 3,87+0,36°
Ornek Tipi Genel begeni
Kontrnuar 4,31+0,25°
Nuar 4,26+0,19¢
Sokum 3,66+0,13°
Trang 3,54+0,172
Yumurta 4,01+0,16°

a, b, ¢, d, e: Ayni siitunda ve aymi degisken i¢inde farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05
diizeyinde farklidir.
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Orneklerin pisirilme sonrasi1 genel begeni analizine ait varyans analizleri gizelge 4.51°de

verilmigtir.

Cizelge 4.51 Orneklerin pisirilme sonrasi genel begeni analizine ait varyans analizleri.

Varyans analizi Genel begeni
Ornek tipi <0,001***
Pisirme teknigi <0,046*
Zaman <0,001***
Ornek tipi X Pisirme teknigi 0,06
Ornek tipi X Zaman 0,124
Zaman x Pigirme teknigi 0,988
Ornek tipi x Zaman X Pisirme teknigi 0,155

*** P<0,001 Cok yiiksek diizeyde istatistiksel olarak anlamli. ** P<0,01 yiiksek diizeyde istatistiksel
olarak anlamli. * P<0,05 istatistiksel olarak anlamli. P>0,05 istatistiksel olarak anlamli degildir.

Orneklerin depolama siiresinin genel begeni analizi iizerine etkisi sekil 4.17°de

verilmistir.
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Sekil 4.17 Orneklerin depolama siiresinin genel begeni analizi iizerine etkisi.
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5. TARTISMA ve SONUC

Etin yeme kalitesini etkileyen 6zellikleri arasinda et proteinlerinin kimyasal ve fiziksel
ozelliklerine bagli olarak su igerigi, renk ve tekstiir yer almaktadir (Niu vd. 2015). Dana
etinin su tutma kapasitesi, 1sitma veya pisirme islemi ile kolayca degisebilmektedir.
Isitma ya da pisirme islemi sirasinda etin iginde bulunan su, etin gevrekliginin
olusmasinda 6nemli bir role sahiptir. Bununla beraber gevreklik sadece nem igeriginden

degil kasin yapisinda bulunan kollajenden ve diger miyofibriller proteinlerden de

etkilenmektedir (Hughes vd. 2002).

Buna dayanarak calismada dana etine ait farkli parcalarin 6zel ambalaj malzemesinde
sous-vide ve firin yontemleri ile pisirildikten sonra yeme kaliteleri degerlendirilmistir. Bu
sekilde dananin hangi etlerinin, hangi pisirme yonteminde daha lezzetli ve saglikli bir
bicimde iiretilebilecegi ortaya koyulmustur. Belirtilen amaca yonelik etlerde nem miktari
tayini, pH tayini, renk tayini, lipid oksidasyonunu degerlendirmek amaciyla
tiyobarbitiirik asit degeri tayini, pisirme sonrasi agirlik kaybinin tayini, sertlik degerine
gore WBSF analizi ve duyusal degerlendirmeler yapilmistir. Bununla beraber
mikrobiyolojik degerlendirme dahilinde toplam mezofilik aerobik bakteri sayimi, laktik

asit bakterileri sayimi1 ve toplam psikrofilik aerobik bakteri sayimi yapilmistir.

Orneklerin pH degerlerine ait varyans ¢ok yonlii analiz sonuglari Cizelge 4.3’de
gosterilmistir. Pisirme metodunun (P<0,01) ve depolama zamaninin (P<0,01) énemli bir
etkisinin oldugu, bununla beraber diger interaksiyonlarin istatistiksel olarak énemli bir

etkisinin olmadigi belirlenmistir (Cizelge 4.3, P>0,05).

Calismamizda pisirilme sonrasi en diisiik pH degeri sokum 6rneginde 5,86 ve yumurta
orneginde 5,88 olarak Ol¢iiliirken, en yiiksek pH degeri ise 5,90 ile kontrnuar ve nuar
orneginde tespit edilmistir (Cizelge 4.2, P>0,05). Orneklerin pisirilme dncesi pH’lar1 5,74
ile 5,78 arasinda degigsmektedir (Cizelge 4.1). Pisirilme sonrast pH degerlerinin belirgin
bicimde yiikseldigi goriilmektedir. Benzer sekilde Huang vd. (2010) kirmizi et ile yapmis
oldugu c¢aligmada etin pisirilmesinin pH degerini hizla yiikselttigini ve internal sicaklik

arttig1 stirece de pH degerinin arttigini tespit etmislerdir. Bir bagka calismada da dana
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etinin pisme Oncesi pH degeri 5,81+0,11 olarak 6l¢iiliirken pisirildikten sonra pH’s1 5.87
+ (.12 tespit edilmis ve pH degerinin pisirilme sonras1 yiikseldigi tespit edilmistir (Tapp
vd. 2017).

Diger bir ¢alismada s181r pirzola etinin farkli yontemlerle pisirilmesi sonucunda ¢ig etin
pH degeri 5,56 iken pisirme sonrast 5,73—5,94 arasinda degistigi ve ortalama degerinde
artis gosterdigi tespit edilmistir (Zikirov 2014). Elde edilmis olan bu bulgularin
calismamiz ile uyumlu oldugu goriilmiistiir. Pisirme islemi sonucunda pH degerindeki bu
artig, protein denatiirasyonu ve i¢ sicakliktaki artisa bagli olarak imidazol, siilfidril ve
hidroksil gruplarini igeren baglarin kirilarak serbest hale gelmeleri ile agiklanmaktadir

(Girard 1992).

Ornek tiplerinin depolama siiresi boyunca pH degerlerinde tespit edilen artis (P<0,05)
pisirme metodu ile baglantili bulunmustur (Cizelge 4.2). Firin ile yapilan pisirme
isleminin pH degeri 5,91 bulunurken, sous vide (SV) yontemi ile yapilan pisirme
isleminin pH’s1 ise 5,87 olarak tespit edilmistir. Buradaki farkin pisirme islemi esnasinda
firin ile yapilan pisirme sicakliginin 98°C, sous vide yontemi ile yapilan pigirme isleminin
ise 80°C olmasi sebebi ile oldugu diisliniilmektedir. Pirzola etinin haglama, kizartma ve
sous vide yontemleri ile pisirilmesi sonucu pH degerlerinin karsilastirildig: bir ¢calismada
haslanmis orneklerde (T>100°C) pH ortalama 5,94 iken, tavada kizartilmis orneklerde
(T=75°C) pH ortalama 5,79 ve sous vide ile pisirilen etlerde (T=75°C) 5,73 olarak tespit
edilmistir. Tavada kizartma ve sous vide pisirme yontemleri arasinda fark ¢ok istatistiksel
olarak onemli bulunmazken (P>0,05), haslama yapilan pirzola 6rneklerinde internal
sicakligin artmas1 sonucu pH degerlerinin daha yiiksek tespit edildigi sonucuna
vartlmistir (Zikirov 2014). Buna gore calismamizda her iki pisirme yonteminde de
80°C’lik ayn1 i¢ sicaklik hedeflenmesine ragmen firinda pisirme yonteminde uygulanan
98°C’lik yiiksek sicaklik, pisirme yonteminin Orneklerin pH degerlerini etkilemesi

acisindan onemli oldugunu gostermektedir.
Orneklerin pisirilme sonras1 depolama siiresince pH degerleri yiikselmeye devam etmis

ve bu fark istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (P<0,05). Orneklerin 0. giinde tespit

edilen ortalama pH degeri 5,85 iken, 15. Gilinde 5,88, 30. giinde ise 5,92 olarak
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bulunmustur (Cizelge 4.2). Benzer sekilde Diaz vd. (2008) sous vide yontemiyle
pisirdikleri domuz etlerini +2°C’de 5 haftalik depolama periyodunda pH degerlerinin
arttigini tespit etmislerdir. Akoglu vd. (2017) calismasinda sous-vide yontemi ile
pisirdikleri hindi etinde 35 giinliik depolama stiresince pH degerlerini ele aldiklarinda 0.
giine kiyasla (6,13+0,02) 28. giinde (6,23+0,03) anlaml1 diizeyde daha yiiksek pH degeri
tespit edilmistir. Bu bulgular ¢alismamizda ¢ikan sonuglar ile uyumlu bulunmustur.
Bununla beraber Diaz vd. (2010) vakum posetlerde pisirdikleri domuz etlerinin 4,82 olan
baslangic pH degerlerinin 41 giin boyunca arttigin1 daha sonra 90 giinliik depolama
sonunda 4,76’ya diistiigiini tespit etmiglerdir. Simpson vd. (1994) 6rneklerdeki pH
degerlerindeki bu disiisii laktik asit bakterilerinin depolama boyunca olusturduklar
laktik asit birikiminden kaynaklandigini belirtilmistir. Ancak calismamiz 30 giinliik
depolama siiresine kadar degerlendirmeyi icerdiginden Diaz vd. (2010) 6rneklerindeki ilk
41 giinliik artigin ¢alismamiz ile uyumlu oldugu gézlemlenmistir. Feiner (2006), bekletme
stiresince tespit edilen pH artisinin proteinlerin pargalanmasini saglayan proteaz aktivitesi

ile olusan alkali 6zellik tasiyan metabolik maddeler ile iliskili olabilecegini belirtmistir.

Genel anlamda et pisirilmeden 6nce yaklasik %70-75 diizeyinde su igermektedir. Bu
oranlar etin kaynagina (dana, kuzu, tavuk vd.) ve ait oldugu pargaya gore degismektedir.
Pisirme sirasinda ¢ig etteki su miktarina da bagli olarak sicaklik yiikseldikce etin nem

kayb1 artmaktadir (Int. Kyn. 5).

Orneklerin nem degerlerine ait varyans ¢ok yonlii analiz sonuglar1 Cizelge 4.6’da
gosterilmistir. Orneklerin nem degerlerine 6rnek tipinin (P<0,01) ve pisirme tekniginin
(P<0,01) 6nemli bir etkisinin oldugu, bununla beraber diger interaksiyonlarin istatistiksel

olarak 6nemli bir etkisinin olmadig1 belirlenmistir (P>0,05).

Calismamizda farkli dana eti pargalarinin depolanma siiresince nem degerleri ele
alindiginda en yliksek nem oranlarinin ortalama %68,01 ile yumurta 6rneginde oldugu
goriilmektedir (Cizelge 4.5). Yumurtay1 sokum 6rnegi %67,80 ile izlemektedir. En diigiik
nem igeren ornekler, %64,77 nem igeren kontrnuar ile %65,69 nem i¢eren nuar 6rnekleri
oldugu belirlenmistir. Ornek tipinin nem degeri iizerine etkisinin istatistiksel olarak

onemli oldugu tespit edilmistir (P<0,05). Farkli kas tiplerinin baslangic nem oranlari
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pisme sonras1t % nem igerigi lizerine etkilidir. Seggern vd. (2005), sig1r eti pargalarinin
cesitli Ozelliklerini arastirdiklart ¢aligmalarinda M. quadriceps femoris (yumurta)
kaslarmin nem oranmin, Biceps femoris (kontrnuar)’e gore daha yiiksek oldugunu
saptamistir. Baska bir calismada ise 6rneklerdeki bu farklilik, baslangic nem oranlarina,
su tutma kapasitelerine ayn1 zamanda yag, kollajen ve miyofibriller proteinlerin miktarina

baglanmaktadir (Sims ve Bailey 1992)

Pigsme sonrasi depolama siiresi incelendiginde analiz sonuglar1 0. giin %66,63, 15. giin
%66,54 ve 30. giin %66,46 olarak bulunmustur (Cizelge 4.5). Depolama siiresince olusan
farklar istatistiksel olarak dnemli bulunmamigtir (P>0,05). Pisirme isleminin yapildig:
ambalaj materyalinin su buhar1 gegirgenliginin ¢ok diisiik olmas1 nedeniyle drneklerden

onemli bir nem kaybi tespit edilememistir (Sekil 3.1).

Orneklerin nem orani iizerine pisirme metodunun énemli bir etkisinin oldugu (P<0,05)
saptanmistir (Cizelge 4.5). Sous vide yontemiyle pisirilen etlerde nem orani %67,25, firin
ile pisirilen etlerde ise %65,84 ile daha diisiik saptanmistir. Bu farklilik sous vide yontemi
ve firin ile pisirmede uygulanan farkli sicaklik—siire etkisinden kaynaklanmaktadir (Sekil
2.8). Firinda pisirmede 98°C’de pisirilen 6rnekler 55 dakikada 80°C merkez sicakligina
ulagmistir. Sous vide yonteminde ise 80°C’de pisirilen ornekler 75 dakikada 80°C’lik
merkez sicakli§ina ulasmistir. Firinda pisirmede ortam sicakligi sous vide yontemine gore
daha fazla uygulanmaktadir. Bunun sonucu firinda pisirilen 6rneklerde internal sicaklik
sous vide yontemine gore daha fazla pisirme kaybina neden olmaktadir. Benzer sekilde
Garcia-Segovia vd. (2007) M. pectoralis (Kiirek-Gerdan) kaslarini farkli pisirme
yontemlerinde ve farkl sicaklik siirelerinde pisirmisler ve pisirme sicakligi artik¢a pisme
kaybinin da arttigin1 belirtmislerdir. Sous vide yonteminde nem kaybinin daha az olmasi,
Ozellikle iirlinlerin duyusal olarak daha sulu degerlendirilmesine neden olmakta ve yemek

sektoriinde sous vide yontemine ilgiyi artirmaktadir (Pulgar vd. 2012).

Orneklerin TBA degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.9°da gdsterilmistir.
TBA degerlerinin et tipinin (P<0,01), pisirme metodunun (P<0,01) ve depolama siiresinin
(P<0,01) onemli bir etkisinin oldugu, bununla beraber diger interaksiyonlarinin

istatistiksel olarak énemli bir etkisinin olmadigi belirlenmistir (P>0,05).
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Ornek tipleri arasinda yapilan dlciimlere gore sokum drnegi 0,61 mg MA/kg ile en yiiksek
TBA degerine sahiptir. Bunu tran¢ 6rnegi 0,57 mg MA/kg ile izlemistir. Nuar 0,50 mg
MA/kg ve kontrnuar 0,49 mg MA/kg TBA degerine sahip olmustur (Cizelge 4.8). Nuar
ve kontrnuar ornekleri, tiim ornekler arasindaki en diisiik TBA degerine sahip et tipleri
olmustur. Nuar ve kontrnuar orneklerimizde ki bu farklilik diger ornekler ile
kiyaslandiginda istatistiksel olarak farkli bulunmustur (P<0,05). Bu farkin 6rnekler
arasindaki kas i¢i yag miktarn ile iliskili olabilecegi diisiiniilmektedir (Sims ve Bailey
1992). Yapilan bir ¢alismaya gore ransidite ve 1sinmaya bagh lezzet de§isimi, 1 mg
MA/kg ornek esiginin ustiindeki TBA degeri, et irlinlerinde istenmeyen tatlara yol
acabilen lipid oksidasyonuna yol agmaktadir (Jahan vd. 2004). Orneklerimiz de bulunan
TBA degerinin 30. Giin sonunda dahi 1 mg MA/kg degerinin altinda kaldig:

goriilmektedir.

Calisma bulgularimiz dana etlerinin depolama siiresi uzadik¢a, TBA degerinin anlamli
olarak yiikseldigini gostermektedir (P<0,05). TBA degerlerine bakildiginda 0. giinde 0,47
mg MA/kg, 15. giinde 0,53 mg MA/kg, 30. depolama giiniinde ise 0,63 mg MA/kg olarak
goriilmektedir (Cizelge 4.8).

Orug vd. (2005) pili¢ etindeki TBA diizeylerini belirleyerek, tiikketici sagligi agisindan
risklerini degerlendirmistir. Buna gore 55 oOrnek ile yapilan analizlere gore TBA
diizeylerinin 0,007-0,850 mg MA/kg arasinda degismekte ve ortalama 0,248 mg MA/Kg
diizeyde oldugu bildirilmistir. Tespit edilen bu degerler ile 6rneklerin tiiketilebilirlik ve
kalitesi agisindan herhangi bir olumsuzluk olmadigi sonucuna ulagilmistir. Calismamizda
da depolama siiresi boyunca elde ettigimiz degerler ile bu aragtirmanin degerlerinin

minimum ve maksimum araliklarinin i¢inde oldugu saptanmustir.

Asciloglu (2013) calismasinda farkli sicaklik dereceleri ve pisirme metodlar1 kullanarak
yapmis oldugu caligmasinda dana etlerinin 0. giin TBA degerlerini 0,127-0,547 mg
MA/kg arasinda tespit etmistir. Calisgmamizda 30. giinde en yliksek TBA degerinin 0,63

mg MA/kg olmasi nedeniyle sonuglarin literatiirler ile uyumlu oldugu goriilmektedir.
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Orneklerin TBA orani iizerine pisirme metodunun dnemli bir etkisinin oldugu (P<0,05)
saptanmistir (Cizelge 4.8). Firin ile pisirilen etlerde TBA orant 0,60 mg MA/kg olarak
tespit edilirken, sous vide yontemi ile pisirilen etlerde ise 0,49 mg MA/kg degerine
rastlanmistir. Bu farkin sous vide yontemi ve firinla pisirmede uygulanan farkli sicaklik—
stire etkisinden kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Nitekim Roldan vd. (2013) sous vide
gibi diisik sicaklik ve uzun siirelerde (80°C’de 24 saat) pisirilmis etlerdeki TBA
miktarlarinin 0,5 mg MA/kg’1in altinda tespit etmis ve bu yontemin iriinlerin kalitesini
korumak agisindan 6nemli oldugunu belirtmistir. TBA degeri agisindan sous vide ile

pisirilmis kontrnuar 6rneginin en iyi sonucu verdigi ortaya konulmustur.

Orneklerin pisme sonras1 agirlik kayb1 (PSAK) degerlerine ait varyans ¢oklu ydnlii analiz
sonuglar1 Cizelge 4.12°de gosterilmistir. Orneklerin PSAK degerlerine, pisirme
metodunun  6nemli bir etkisinin oldugu (P<0,002), bununla beraber diger
interaksiyonlarin istatistiksel olarak 6nemli bir etkisinin olmadig1 belirlenmistir (Cizelge

4.12, P>0,05).

Orneklerin pisme sonrasi agirlik kaybr degerlerindeki degisime bakildiginda agirlik kaybi
en fazla %25,36 ile nuar 6rneginde tespit edilmistir. Pisme sonrast en az agirlik kaybi
%24,03 ile yumurta orneginde tespit edilirken drnek tipine gore pisme sonrast agirlik
kayb1 yiizdelerinin et tipine gore istatistiksel agidan fark gostermedigi (P>0,05)
anlasilmistir (Cizelge 4.11).

Pisme sonras1 agirlik kayiplart depolama siiresi agisindan degerlendirildiginde
depolamanin 0. giinii ortalama %?24,04, 15. ginii %24,50 ve 30. giinii %24,96 oldugu
goriilmiistiir (Cizelge 4.11). Orneklerin pisme sonrasi agirlik kaybinin depolama siiresine
(0, 15. ve 30. giinlerde) gore farki incelendiginde zaman gectikge agirlik kaybindaki

artigin anlamli diizeyde olmadigi goriilmiistiir (P>0,05).

Pigirme yontemine goére tiim Ornekler pisme sonrast agirlik kaybir bakimindan
degerlendirildiginde firinlama ile pisirilen etlerde kayip %25,95 olurken, sous-vide ile
pisirilen etlerde ise kayip %23,05 olarak tespit edilmistir (P<0,05). Firin ile pisirilen

etlerde agirlik kaybinin daha fazla oldugu sonucuna varilmistir (Cizelge 4.11).
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Huang vd. (2011) domuz etinde farkli sicaklik uygulamalarinin protein ¢éziinmesi ve
yeme kaliteleri lizerine yaptig1 ¢alismada pigsme sonrast agirlik kaybinin sicaklik artisi ile
beraber arttigin1 ve bunun istatistiksel agidan énemli oldugunu belirtmistir (P<0,001).
Domuz eti 25°C’de %0,93, 50 °C’de %7,38, 80 °C’de %13,70 ve 100 °C’de %41,37
pisme kaybi1 verirken bu kaybin 6zellikle kas proteinlerinin sicaklik yiikseldik¢e daha
fazla kisalmasinin neden oldugu belirtilmistir. Resim 2.2.°de farkli merkez
sicakliklarinda pisirilen etlerin yapilarinin elektron mikroskobu altindaki goriintiisii
verilmistir. Buna gore 25°C ve 50°C’deki kas hiicrelerinin aralarinin daha agik iken 60°C
ve 80°C’deki kas hiicrelerinin arasinin su kaybi nedeniyle daha siki oldugu goriilmektedir
(Huang vd. 2011). Bu ¢alismanin 6rneklerimizdeki pigsme sonrasi agirlik kaybi analizi ile

uyumlu oldugu goriilmektedir.

Benzer bir ¢alismada, Panea vd. (2008) etlerin yaslandirma metodunun ve pisirme
yonteminin etlerin pigsme sonrasi agirlik kayiplari iizerine 6nemli derecede etki ettigini
belirlemistir. Burada yiizey sicakligi, 1sinin transfer yontemi ve i¢ sicaklik derecelerinin
pisme kayiplari iizerine 6nemi vurgulanmistir. Bir diger caligmada ise klasik yontemle
pisirilen etlerde toplam kaybin %80’inin iiriin merkez sicakligi 80°C’ye geldiginde
meydana geldigi ve pisme esnasinda internal sicakligin yiiksek olmasinin pigsme sonrasi
agirhk kaybina onemli derecede etki ettigi tespit edilmistir (Ranken 2000). Bu
caligmalarin firin ile pisirme yonteminin pisme sonrasi agirlik kaybi1 oraninin daha fazla
olmasi ile uyumlu oldugu tespit edilmistir. Pisme sonrast agirlik kayb1 degerlerine gore
sous vide ile pisirilen kontrnuar ve nuar Orneklerinin en 1yi degerleri aldigi tespit

edilmistir.

Orneklerin pisme sonrast WBSF (Warner Bratzler Shear Force) degerlerine ait varyans
cok yonlii analiz sonuclar1 Cizelge 4.15°de gosterilmistir. Orneklerin WBSF degerlerine,
ornek tipinin (P<0,001) ve depolama siiresinin (P<0,006) 6énemli bir etkisinin oldugu
(P<0,01), bununla beraber diger interaksiyonlarin istatistiksel olarak 6nemli bir etkisinin

olmadigi belirlenmistir (Cizelge 4.15, P>0,05).
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Geleneksel pisirme yontemlerinde pisme sirasinda etin merkez sicakligi 80-85°C
degerlerine kadar ulasabilmektedir. Yiizey sicakligi ise pisirme yontemine gore 300°C
degerine kadar yiikselmektedir. Orneklerin farkli bag doku icerigi gdz dniine alindiginda
sicaklik artisindaki farklilagmalara bagli olarak kesme kuvveti degerinin de farkli olmasi
beklenmektedir. Calisma bulgularina gore, drnek tipine bagl olarak sirasiyla en yiiksek
WBSF degeri kontrnuarda 88,59 N ve nuarda 79,87 N olarak bulunmustur. Ornek tipi
olarak bu iki 6rnege en yakin 63,50 N ile yumurta 6rnegi olmustur (Cizelge 4.14). En
diisik WBSF degeri ise sokum orne8inde 32,33 N olarak tespit edilmistir. Bu
degerlendirme, pisme sonrast Ornek tiplerine gére WBSF miktarinda farkliligin

istatistiksel olarak anlamli oldugunu ortaya koymaktadir (P<0,05).

Cizelge 4.5’te ornek tiplerinin nem analiz sonuglarini inceledigimizde en diisiik nem
degerlerinin kontrnuar (64,77) ve nuar (65,69) orneklerinde oldugu tespit edilmisti.
WBSF analizinde bu iki et tipinin diger 6rneklerden daha yiiksek deger almasinda etin
yapisinda bulunan nem igeriginin daha diisiik olmasinin etkisi olabilecegi
diisiiniilmektedir. Seggern vd. (2005)’nin dana but etinin kas profilinin ¢ikarilmasi ve
bazi karakteristikleri {izerine yaptig1 bir ¢calismada kontrnuar (BIF) etinin (%10.57), trang
(GRA, %8,61) ve yumurtaya (REF, %8,31) nazaran daha fazla toplam kolajen igerdigini
tespit etmistir ve bu degerin WBSF sonuglarin1 6nemli derecede etkiledigini belirtmistir
(P<0,05). Light vd. (1985) yilinda yaptiklar1 ¢alismada dana etinde kas dokusunun
ozelliklerinin belirlenmesinde kolajenin roliiniinii inceledikleri ¢aligmasinda kolajenin,
kasm lif ¢apinin ve bag dokusunun, etin kesme kuvveti ile arasinda olumlu yonde

korelasyona neden oldugunu bildirilmistir.

Tiim et tiplerindeki pisme sonrast WBSF degerinin depolama siiresine (0, 15. ve 30.
giinlerde) gore farki incelendiginde, depolama siiresi ilerledikce WBSF degerindeki
azalisin istatistiksel olarak onemli oldugu goriilmistir (P<0,05). Depolama siiresi
boyunca 0. giin 62,91 N ve 15. giin 61,97 N olan WBSF analiz degeri 30. giinde 56.99 N
olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.14).

Benzer bir ¢alismada Akoglu vd. (2017)’nin hindi etinin sous vide yontemi ile

pisirildikten sonra depolama siiresince WBSF degerlerini inceledigi bir calismada 12. giin
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837,4 gf, 15. glin 853,4 gf bulunan degerler arasinda istatistiksel olarak herhangi bir fark
bulmazken (P>0,05), 21. Giinde 722.40 gf bulunan WBSF degerinin 6nemli derecede
azaldig@ini tespit etmistir (P<0,05).

Ornekler pisirme yontemine gére degerlendirildiginde firinlama ile pisirilen etlerin
WBSF degeri 58,48 N bulunurken, sous vide ile pisirilen etlerin WBSF degeri 62,77 N
olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.15). Firin ile pisirme metodunun daha diisiik degerlere
sahip oldugu ancak ve bu degerin istatistiksel agidan 6nemli olmadig1i sonucuna
vartlmistir  (P>0,05). Garcia-Segovia vd. (2007)’nin ¢alismasinda dana etinin
M.pectoralis kasini atmosferik basing altinda, sous vide ve cook vide (vakumlu pisirme)
yontemleri ile 60°C, 70°C ve 80°C’de pisirmistir. Buna gore atmosferik basing altindaki
geleneksel yontemde ii¢ farkli sicaklik derecesinde ve her iki pisirme yontemi arasinda
bir fark goriilmemistir. Yaslandirma metodunun ve pisirme yoOnteminin etlerin
fizikokimyasal etkileri ilizerine yapilan bir ¢calismada (Panea vd. 2008) farkli pisirme
metodlarinin (sous vide ve 1zgara) pisme sonrast WBSF degeri iizerine etkili olmadiklari
belirlenmigtir (P>0,05). Bu sonuglar calismamiz ile uyumlu bulunmustur. Nuar ve
kontrnuar 6rneklerinin sous vide ile pisirilmesi WBSF analizi sonuglarina gore en yiiksek

degerleri elde ettigi saptanmuistir.

Farkli et Orneklerinin pisirme islemleri sonrasi TAMB (Toplam Aerobik Mezofilik
Bakteri) sayilarina ait varyans analiz sonuglari Cizelge 4.18’de gosterilmistir. TAMB
degerleri lizerinde depolama zamaninin P<0,008, farkli pisirme metotlarinin ise P<0,045

diizeyinde anlamli oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.18).

Ornekler igerisinde en yiiksek TAMB sayilar1 sirastyla sokumda 3,29 log kob/g, yumurta
ve trang da 3,26 log kob/g olarak tespit edilmistir. Buna karsin en diisitk TAMB sayisi ise
nuar (3,13 log kob/g) ve kontrnuar (3,18 log kob/g) olduklar1 saptanmistir (Cizelge 4.17,
P>0,05).

Depolamaya bagl olarak ise TABM sayilarinin artis gosterdigi tespit edilmistir. TABM

sayilar1 depolamanin 0. giinliinde 2,99 log kob/g, 15. giiniinde 3,14 log kob/g ve 30.
giiniinde 3,54 log kob/g olarak belirlenmistir (Cizelge 4.17, P<0,05).
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Farkli pisirme metotlar1 uygulanan c¢alismamizda, TAMB degerleri firin ve sous vide
yontemiyle pisirme islemleri sonrasinda sirasiyla 3,08 log kob/g ve 3,37 log kob/g oldugu
tespit edilmistir (Cizelge 4.17, P<0,05).

Yan (2011) yaptig1 bir ¢alismada, kuzu inciklerin sous vide yontemiyle pisirmeleri
sonucunda 5 giinliik depolama sonrasinda 5,75 log kob/g degerinden 5.30 log kob/g

degerine diistiigl bildirilmistir.

Diaz vd. (2008), sous-vide yontemiyle 70°C’de 12 saat siireyle pisirdikleri domuz
filetolarn1 3°C’ye soguttuktan sonra 0, 5 ve 10 hafta 2°C’de depolama gergeklesmistir.
Yapilan TAMB sayisi analizi sonucunda 0. haftada 1.7 log kob/g, 5. haftada 3.2 log kob/g
ve 10. haftada 1.9 log kob/g oldugu bildirilmistir.

Elde ettigimiz bulgular ile bu ¢alismalar arasinda farkliliklar oldugu belirlenmistir. Bu
farkliligin nedenleri; et tiirii, depolama siiresi ve proses uygulama ydntemlerinden
kaynaklanmaktadir. Ayrica ¢aligmamizda yiliksek sicakliklar uygulanmasina ragmen
TAMB sayilarinin artmasinda, ortamda bulunan termodurik ve sporlu bakterilerin tam

olarak inhibe edilememesinin etkili oldugu disiiniilmektedir.

Et 6rneklerin pigsirme islemi uygulandiktan sonrast TAPB (Toplam Aerobik Psikrofilik
Bakteri) sayis1 degerlerine ait varyans analiz sonuglart Cizelge 4.21°de gosterilmistir.
Farkli et 6rneklerinin TAPB sayilar1 iizerinde depolama siiresinin P<0,001 diizeyinde
anlamli oldugu, diger interaksiyonlarin ise istatistiksel olarak 6nemli bir etkisinin

olmadig1 saptanmistir (Cizelge 4.21).

Pisirme metotlarina gore psikrofilik bakteri degerleri sous-vide yonteminde 2,99 log
kob/g, firm ile pisirme yonteminde ise 2,68 log kob/g belirlenmistir (Cizelge 4.20,
P>0,05). Ayrica pisirilmis 6rneklerin TAPB sayilar farkli et 6rneklerinde; sokum 2,91
log kob/g, kontrnuar 2,89 log kob/g, trang 2,85 log kob/g, yumurta 2,80 log kob/g ve nuar
2,72 log kob/g olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.20, P>0,05).
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Orneklerin pisirme islemi sonras1 depolamaya bagli olarak TAPB sayilarinda artis oldugu
saptanmistir. Depolamanin 0., 15. ve 30. giinlerindeki TAPB sayilart sirasiyla 2,13 log
kob/g, 2,92 log kob/gr ve 3,46 log kob/g oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.20, P<0,05).

Babji vd. (2000) yaptiklar1 arastirmada; vakum paketli ve normal ortamda sogutulup
saklanan parga kegi etleri ilizerine yaptiklar1 ¢alismada Pseudomonas spp. sayilarinin

sirastyla 7. giin 7,6 log kob/g ve 14. giin 9,0 log kob/g oldugu bildirilmistir.

Yaptigimiz ¢alisma ile arastirma arasinda farkliliklar oldugu belirlenmis olup, bu
farklilig1 olugsmasinda; et tiiriiniin, depolama kosullarinin ve proses uygulamalarinin etkili
oldugu diisiiniilmektedir. Calismamizda TAPB sayisinin depolamaya bagli olarak artis
gostermesinde; ortamda bulunabilecek nitratin, nitrat rediiktaz enzimiyle azot
molekiillerine ayrismasi ve son elektron alicisi olarak oksijen molekiiliiniin yerine azot
molekiillerinin kullanilmasina bagli olarak anaerob kosullarda bakteriyel iiremenin

olabilecegi bildirilmektedir (Carson vd. 1973, Inal 1992, Akan 2009).

Pisirme islemleri sonrasinda 6rneklerdeki LAB (Laktik Asit Bakteri) sayilarina ait ¢ok
yonlli varyans analiz sonuglart Cizelge 4.24°de verilmistir. Farkli et 6rnekleri tizerinde
depolama siiresinin (P<0,001) ¢ok yiiksek diizeyde anlamli oldugu, buna karsin diger
interaksiyonlarin istatiksel olarak 6nemli bir etkisinin bulunmadig1 saptanmistir (Cizelge

4.24, P>0,05).

Farkl1 et 6rnekleri igerisinde, LAB sayisinin en yliksek oldugu 6rnekler sirastyla; yumurta
ve trang 2,68 log kob/g, sokum 2,66 log kob/g bunlar1 takiben nuar 2,64 log kob/g 6rnegi
oldugu belirlenmistir. Buna karsin en diisiikk LAB sayis1 ise kontrnuar 6rneginde, 2,60 log

kob/g olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.23, P>0,05).
Et orneklerinin pisirme metotlarma gore degerlendirildiginde; LAB sayist sous vide

yonteminde 2,71 log kob/g, firinla pisirme yonteminde ise 2,60 log kob/g olarak
saptanmustir (Cizelge 4.23, P>0,05).
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Orneklerin depolama siiresine bagli olarak LAB sayilarinin istatiksel olarak anlamli bir
bi¢cimde artis gosterdigi belirlenmistir. LAB sayilart depolamanin 0. giiniinde 2,03 log
kob/g, 15. giiniinde 2,78 log kob/g ve 30. giiniinde ise 3,17 log kob/g olarak tespit
edilmistir (Cizelge 4.23, P>0,05).

Alp (2008) ¢alismasinda; kiyma orneklerinde +2°C’de depolama siiresi boyunca LAB
sayilarinin artig gosterdigi bildirilmistir. Depolamanin 0., 8. ve 14. giinlerine ait degerler

sirastyla; 2,62 log kob/g, 3,60 log kob/g ve 4,37 log kob/g olarak tespit edilmistir.

Diaz vd. (2008) yaptiklar1 arastirmada, sous vide metoduyla 70°C’de 12 saat siire ile
pisirilen domuz filetolarin1 3°C’ye kadar soguttuktan sonra 2°C’de 0, 5 ve 10 hafta
siireyle depolanmasi gerceklesmistir. Depolama sirasinda yapilan laktik asit bakteri sayisi
tim haftalarda artis gostermesine ragmen depolamanin sonunda 1 log kob/g degerinin
altinda oldugu bildirilmistir. Caligmanin 12 saat gibi uzun bir siire pisirme igleminin

uygulanmas1 LAB sayilarini oldukea diisiirdiigii ortaya konulmustur.

Elde ettigimiz bulgular ve ¢alismalar arasinda farkliliklarin oldugu belirlenmistir. Bu
farkliliklarin; et tiirii, depolama kosullari, pisirme yontemleri ve proses uygulamalarinin
etkili oldugu diistiniilmektedir. Ayrica yiiksek sicaklik uygulanmasina ragmen laktik asit
bakteri sayilarinda artig gostermesinde; S. salivarius subsp. thermophilus tiirii laktik asit
bakterilerinin  fakiiltatif anaerob ve yiiksek sicakliklara dayanikli olmasindan

kaynaklanmaktadir.

Farkli et 6rneklerinin pigirme islemi sonrasinda L* degerlerinin ¢oklu varyans analiz
sonuglar1 Cizelge 4.27°de gosterilmistir. L* degeri lizerinde, 6rnek tipi ve depolama
siiresinin P<0,05 diizeyinde istatistiksel olarak anlamli olduklar1 belirlenmistir (Cizelge

4.27).

Pigirilme yontemleri dikkate alinmadiginda, en yiiksek L* degerinin sirasiyla trang
(49,99), nuar (49,77), kontrnuar (47,98) ve sokum (47,63) Orneklerinde oldugu
belirlenmistir. Buna karsin en diisiik L* degerinin ise yumurta (45,37) 6rneginde oldugu
tespit edilmistir (Cizelge 4.26, P<0,05).
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Farkli pisirme metotlarinda L* degerlerinin, firin ile pisirmede 47,83, sous vide
yonteminde ise 48,47 oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.26, P>0,05). Ayrica pisirilme
sonrasi depolama siiresine bagli olarak L* degerlerinin azaldig1 saptanmistir. L* degerleri
depolamanin 0. giinii 49,48, 15. glinii 48,66 ve 30. giiniinde ise 46,31 oldugu tespit
edilmistir. Bu durum depolama siiresi uzadikca etin parlakliginin  azaldigim

gostermektedir (Cizelge 4.26, P<0,05).

Diaz vd. (2008) sous vide yontemiyle pisirdigi domuz etlerinde 2°C’de 5 haftalik

depolanmasi sonucunda L* degerinin arttig1 goriilmiistiir.

Zikirov (2014) galismasinda ¢ig dana eti 6rneklerinin L* degerleri 41,70-42,89 arasinda
iken pisirilen 6rneklerin ise 31,32-54,16 araliginda oldugu ve pisirilme isleminin L*

degerini azaldig1 sonucuna varilmistir.

Babiir (2019) sous vide ve geleneksel pisirme (tava ile) yontemlerinin karsilastirildig: bir
caligmasinda, 70°C’de 4 saat siire ile pisirilen bonfile etlerinin L* degerlerini 0. giin
36,00, 3. giin 39,75 ve 7. giinde ise 30,59 olarak bildirilmistir. L* degerinin 6nce hafif
yiikselis gosterdigi daha sonra ise diistiigii tespit edilmistir.

Elde ettigimiz bulgular ile yapilan ¢aligmalar arasinda farkliliklarin oldugu belirlenmistir.
Bu farkliligin nedenleri; et tiirii, pisirme yontemleri, depolama siiresi ve sicaklik olarak
siralanmaktadir. Calismamizda L* degerlerinin azalmasi, paketlemeye bagli olarak ete
renk veren bilesiklerden olan myoglobinin oksijen yetersizliginden metmyoglobine
dontismesi bagli olarak etin parlakliginin azalmasindan kaynaklanmaktadir. Ayrica
pisirme sicaklig1 diistiikce etin su igerigi artmakta ve bu durum 15181 doku i¢ine daha
derine ulagmasinmi1 saglayarak eti daha parlak gostermektedir. Buna karsin yiiksek
sicakliga maruz kalan etlerde sarkoplazmik proteinlerin ve fibrillerin hizlica denatiire

olmasina bagl olarak parlakligin azalmasina neden olmaktadir (Roldan vd. 2013).
Orneklerin pisme sonrasindaki a* degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.30’da

gosterilmistir. Yapilan varyans analizleri sonucunda sadece depolama zamanin (P<0,01)

yiiksek diizeyde anlamli bir etkisinin oldugu belirlenmistir. Diger interaksiyonlarin ise
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herhangi bir etkisinin olmadig1 saptanmistir (Cizelge 4.30, P>0,05).

Depolama zamanindan ve pisirme tipinden bagimsiz sadece Ornek tipini
degerlendirdigimiz dana etlerinde a* degeri en yiiksek olan iiriin kontrnuar Ornegi
(10,67), nuar 6rnegi (10,36) ve trang 6rnegi (10,25) olurken, buna karsin en diisiik a*
degeri olan 6rnekler sokum 6rnegi (9,73) ve yumurta 6rnegi (10,03) oldugu saptanmigtir
(Cizelge 4.29, P>0,05).

Farkli dana etlerinin pisirme yontemine gore degerlendirildiginde; a* degerlerinin
oldukga az farklilik gosterdigi belirlenmistir. Firinlama ile pisirmenin 10,34, sous-vide

pisirme yontemine gore 10,08 oldugu saptanmustir (Cizelge 4.29, P>0,05).

Pigirilme sonrasi depolama siiresinin tiim et pargalarinin a* degerlerinin etkisi
incelendiginde depolama siiresi uzamasina bagli olarak azaldigi tespit edilmistir.
Depolamanin 0., 15. ve 30. giinlerinde a* degerleri sirasiyla; 10,86, 10,23 ve 9,54 olarak
belirlenmistir (Cizelge 4.29, P<0,05).

Ascioglu (2013) haslama, kizartma, firin ve mangal ile pisirme yontemlerinin sigir
bonfilelerine etkisini degerlendirdigi bir arastirmada, tiim pisirme yontemlerinin ¢ig ete
kiyasla a* degerini belirgin diizeyde azalttigi, bir baska deyisle etin kirmizi renginin

yesile doniistiigiinii bildirmistir.

Cicek vd. (2013) yaptiklar1 bir aragtirmada, dana etinin baz1 fizikokimyasal 6zellikleri
tizerine farkli ambalajlama yontemlerini ve depolama siiresinin etkisi iizerine yapmig
oldugu bir arastirmada vakum paketlenmis dana etindeki a* degerlerinin 0. giin 22,85 ve

7. glinde ise 20,16 olarak tespit edilmistir.

Elde ettigimiz bulgular ile yapilan aragtirmalar arasinda farkliliklar oldugu saptanmigtir.
Bu farkliligin nedenleri; et tiirli, ambalajlama, pisirme yoOntemleri ve depolama
kosullarindan kaynaklanmaktadir. Ayrica ¢alismamizda a* degerlerinin depolamaya
bagli olarak azalmasinda etkili olan nedenler ise; pisirme yontemlerinin etkisine bagl

olarak pisirme siiresindeki artisin etin kirmiziligint kaybetmesine ve sonucunda
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kahverengisi metmyoglobin ve yesilimsi siilfmyoglobin yogunlugunun artmasina bagl

olarak etkilendigi belirtilmektedir (Garcia-Segovia vd. 2007).

Orneklerin pisirme islemi sonras1 b* degerlerine ait ¢ok yonlii varyans analiz sonuglar
Cizelge 4.33’te verilmistir. Yapilan varyans analizlerinde 6rnek tipi, pisirme metodu ve
zaman faktorlerinin b* degeri lizerinde anlamli bir etkisinin olup olmadig1 incelenmistir.
Bu faktorlerden sadece 6rnek tipinin (P<0,001) yiiksek diizeyde anlamli etkisinin oldugu
saptanmustir (Cizelge 4.33).

Calismamizda pisirme sonrasi et 6rneklerinin en yliksek b* degerleri nuar 6rnegi 17,09
ve kontrnuar 6rnegi 14,22 olarak tespit edilmistir. En diisiik degerler ise yumurta (13,14),
trang (13,56) ve sokum (13,84) 6rneklerinde oldugu saptanmustir (Cizelge 4.32, P<0,05).
Depolama siiresine bagli olarak b* degerinde ilk 15 giinliik siirede bir artisin oldugu
goriilmistiir. Ancak kalan depolama siiresi igerisinde artis yerini azalisa biraktig1 tespit
edilmistir. Depolama siiresi boyunca b* degerleri 0. giin 13,90, 15. giin 15,24 ve 30.
giinde ise 13,97 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.32, P>0,05). Pisirilme metotlarina gore
b* degerleri arasinda 6nemli bir farklilik olmadig1 saptanmistir. Firin ile pisirilen dana
etinin b* degeri 14,44 ve sous vide yontemiyle pisirilen dana etinin ise 14,31 olarak tespit
edilmistir (Cizelge 4.32, P>0,05).

Torescano vd. (2003) farkli kas tiplerinin karakteristik 6zellikleri iizerine yaptig1 bir
arastirmada nuar kasinin (M. semitendinosus), kontrnuar (M. biceps femoris) ve yumurta
(M. quadriceps femoris) kaslarina gore daha yiiksek b* degerine sahip oldugunu (nuar
0,77 mg Hyp/g, kontrnuar 0,72 mg Hyp/g ve yumurta 0,68 mg Hyp/g) ve bu b* degerinin

ette bulunan hidroksiprolin miktar ile iliskili oldugu belirtmistir.

Babiir (2019) arastirmasinda, 70°C’de 2 saat Sous vide yontemiyle pisirilen et 6rnekleri
arasinda b* degerlerini bonfile (18,68), kontrfile (15,73) ve antrikot (15,83) oldugu
saptanmigtir. Burada da etlerde bulunan toplam kolajenin b* degeri iizerine 6nemli

etkilerinin olabilecegi diisiiniilmektedir.
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Yaptigimiz caligmalar ile aragtirmalar arasinda farkliliklarin oldugu goriilmiistiir. Bu
farkliligin nedenleri; et tiirli, paketleme, depolama kosullar1 ve proses uygulamalarindan
kaynaklanmaktadir. Calismamizda depolamaya bagli olarak b* degerinin yiikselip
azalmasinda etkili olan faktorlerin, miyosin molekiillerinin denatiirasyonuna bagli olarak
et renginin opak goriintiisiindeki degismeler oldugu disiiniilmektedir (Pakula ve
Stamminger 2012).

Farkli dana eti parcalarinin depolama siiresi boyunca et tipi ve pisirme yontemine gore
duyusal analizleri yapilarak tat, yapr (tekstiir), sululuk, koku, renk ve genel begeni

kriterleri dahilinde karsilastirilmistir.

Farkli et 6rneklerinin pisirilme sonrasi tat puanlarina ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge
4.36’da gosterilmistir. Tat puanlari tizerinde 6rnek tiirti ve depolama zamani ¢ok yiiksek
diizeyde anlamliyken (P<0,001), pisirme metodunun ise P<0,05 diizeyinde anlamli

oldugu belirlenmistir.

Tat puanlari agisindan en yiiksek 6rnek kontrnuar (4,53) 6rnegi olurken bunu nuar (4,48),
yumurta (4,22), sokum (3,85) ve trang (3,74) ornekleri takip etmistir (Cizelge 4.35,
P<0,05). Depolamaya bagli olarak 6rneklerin tat puanlarinin diistiigii saptanmustir. Tat
puanlar1 depolamanin 0. giiniinde 4,32, 15. giiniinde 4,09 ve 30. giiniinde 4,09 olarak
tespit edilmistir (Cizelge 4.35, P<0,05). Pisirme yontemleri agisindan tat puanlari
degerlendirildiginde ise, firin ile pisirme 4,23 puan, sous vide yontemiyle pisirme ise 4,10

puan olarak belirlenmistir (Cizelge 4.35, P<0,05).

Babiir (2019), sigir et orneklerinin farkli pisirme yontemleriyle karsilastirildigir bir
aragtirmada, 2 saat pisirme islemi uygulanan Orneklerdeki tat puanlarinin depolamaya
bagli olarak azaldig1 tespit edilmistir. Depolamaya bagli tat puan degerleri; bonfile 0. giin:
7,05, 3. giin: 8,12, 7. giin: 7,70, antrikot 0. giin: 8,70, 3. giin: 7,62, 7. giin: 7,40 ve kontrfile
0. giin: 6,55, 3. giin: 6,75, 7. glin: 5,40 olarak bildirilmistir. Elde ettigimiz bulgular ile
yapilan aragtirma arasinda farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Bu farkliligin nedenlerinin
et tlrii, depolama siiresi, pisirme yontemleri ve siiresinden kaynaklandigi

diistiniilmektedir. Ayrica o6rnekler arasinda olusan tat farklili1 nedeni ise, 6rneklerin yag
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dokularinin farkli olmasi ve pisirme sonrasi gergeklesen lipit kaynakli lezzet vericilerinin

daha yogun olmasindan kaynakli olabilecegi diisiiniilmektedir.

Orneklerin pisirme islemi sonrasi, yapi (tekstiir) puanlarina ait ¢ok yonlii varyans analiz
sonuglar1 Cizelge 4.39 verilmistir. Tekstiiriin (yap1) ornek tipleri tizerinde istatistiksel
olarak 6nemli oldugu (P<0,001) ve depolama siiresinin de (P<0,01) diizeylerinde anlaml
olduklar1 tespit edilmistir (Cizelge 4.39). Diger fraksiyonlarin ise istatiksel olarak bir

anlam ifade etmedikleri ortaya konulmustur (P>0,05).

Orneklere uygulanan farkli pisirme metotlarmnin yap: (tekstiir) puan degerleri, firin ile
pisirmede 3,76 olurken sous vide yontemiyle pisirmede ise 3,63 puan oldugu tespit
edilmistir. Depolama siiresine bagli olarak orneklerin yapi (tekstiir) puan degerlerinde
azalma oldugu saptanmistir. Yap1 (tekstiir) puan degerleri ise 0. giin 3,87 , 15. ve 30.
giinlerde ise 3,60 puan olarak belirlenmistir. Ornekler icinde en yiiksek yapi (tekstiir)
degeri; 4,04 puan ile kontrnuar Orneginde tespit edilmistir. Diger orneklerin puan
degerleri ise, nuar 6rnegi 3,97 puan, yumurta 6rnegi 3,74 puan, sokum 6rnegi 3,45 puan

ve trang 0rnegi 3,27 puan olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.38, P<0,05).

Bejerholm ve Aaslyng (2004a) arastirmalarinda, dana etinin kontrnuar 6rneginin merkez
sicakliginin 60°C’den 80°C’ye kadar yiikseltilmesi sonucunda tekstiir puaninin azaldig
bildirilmistir. Yapilan aragtirma ile elde ettigimiz bulgular arasinda farkliliklar oldugu
saptanmistir. Bu farkliligin nedenleri; et tiirii, pisirme metotlari, proses uygulamalari,

depolama kosullar1 ve sicakliktan kaynaklanmaktadir.

Orneklerimizin pisirme islemleri sonrasinda sululuk puan degerlerinin varyans analiz
sonuglar1 Cizelge 4.42°de verilmistir. Varyans analiz sonuglarina gore sululuk puan
degerleri ilizerinde istatiksel olarak, 6rnek tipinin ¢ok yiiksek diizeyde (P<0,001) anlamli
oldugu, depolama zamaninin yiiksek diizeyde (P<0,01) anlamli oldugu ve pisirme

metodlarinin ise P<0,05 diizeyde anlamli olduklar1 belirlenmistir (Cizelge 4.42).

Depolaya bagli olarak et 6rneklerinin sululuk puan degerlerinin ilk 15 giin azaldig1 daha

sonra artig gosterdigi tespit edilmistir. Sululuk puan degerleri depolamanin 0. giiniinde
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4,26 puan, 15. giiniinde 4,01 puan ve 30. giiniinde 4,02 puan olarak saptanmistir (Cizelge
441, P<0,05). Farkli 6rnekler igerisinde en yiiksek sululuk puan degerleri sirasiyla
kontrnuar (4,45 puan), nuar (4,42 puan) ve yumurta (4,17 puan) Orneklerinde
belirlenmistir. Buna karsin en diisiik degerler ise trang (3,67 puan) ve sokum (3,78 puan)
orneklerinde oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.41, P<0,05). Ayrica pisirme
metotlarindan en yiiksek sululuk puan degerine firin ile pisirme 4.17 puana sahipken, sous
vide yontemiyle pisirmenin degeri ise 4,03 puan olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.41,

P<0,05).

Babiir (2019), farkli pisirme yontemlerinin uygulandigi ve sigir et Orneklerinin
karsilastirildigr bir arastirmada, 70°C’de 2 saat pisirme islemi uygulanan 6rneklerdeki
sululuk puanlarinin depolamaya bagli olarak azaldig tespit edilmistir. Depolamaya bagl
sululuk puan degerleri; bonfile 0. giin: 7,10, 3. giin: 7,37, 7. glin: 7,60, antrikot 0. giin:
8,20, 3. giin: 7,35, 7. giin: 6,90 ve kontrfile 0. giin: 6,15, 3. giin: 6,37, 7. giin: 5,60 olarak
bildirilmistir.

Elde ettigimiz bulgular ile yapilan arastirma arasinda farkliliklarin oldugu saptanmustir.
Bu farkliligin nedenleri; et tiirli, depolama kosullari, ambalajlama ve pisirme

yontemlerinden kaynaklandigi diistiniilmektedir.

Pisirme islemi sonrasinda orneklerin koku puanlarinin varyans analiz sonuglar1 Cizelge
4.45’te gosterilmistir. Varyans analiz sonuglarina gore koku puan degerleri iizerinde
ornek tipi ve zamanin P<0,01 yiiksek diizeyde anlamli olduklar1 saptanmistir. Diger

interaksiyonlarin istatiksel olarak bir etkisinin olmadig tespit edilmistir (Cizelge 4.45).

Dana et ornekleri igerisinde en yiiksek koku puan degerine, 4,53 puan ile kontrnuar
orneginde ulagilmistir. Diger 6rneklerin degerleri ise, nuar 6rnegi 4,47 puan, yumurta
ornegi 4,23 puan, sokum 6rnegi 3,87 puan ve trang 6rnegi 3,76 olarak saptamistir (Cizelge
4.44, P<0,05). Farkli pisirme metotlarinin puan degerleri firin ile pisirme 4,23 puan ve

sous vide yontemiyle pisirme 4,10 puan olarak belirlenmistir (Cizelge 4.44, P>0,05).

Depolama siiresine bagli olarak koku puan degerlerinde azalma oldugu tespit edilmistir.
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Depolamanin 0. giiniinde 4,32 puan, 15. giiniinde 4,09 puan ve 30. giinlinde 4,08 puan
oldugu saptanmistir (Cizelge 4.44, P<0,05).

Haskaraca (2017) yaptig1 bir arastirmasinda; farkli ambalaj materyali kullanilarak dana
etinden tiretilen donerlerin duyusal analizleri incelenmistir. Ayrica 70°C’de 2 dakika sous
vide teknolojisi uygulanmistir. Depolamaya bagli koku puan degerlerinin diistiigii
bildirilmistir. Geleneksel ambalajlama metoduyla paketlenen donerlerin 1., 6. ve 9.
giinlerdeki koku puan degerleri sirasiyla, 7,42 puan, 5,00 puan ve 3,31 puan olarak
saptanmistir. Modifiye atmosfer ile paketlenen donerlerin ise 1., 15. ve 29. giinlerdeki
koku puan degerleri sirasiyla; 8,00 puan, 5,46 puan ve 3,81 puan olarak belirlenmistir.
Vakum ambalajlamada ise depolamanin baslangicinda 7,75 olan koku puanlari 29. giinde
6,54 puan olarak tespit edilmistir. Sous vide teknolojisiyle ambalajlanan donerlerin koku
puanlarinin depolama siiresince 7,00 puanin iizerinde oldugu ve 8,46-7,13 arasinda

degisiklik gosterdigi gozlenmistir.

Yapilan arastirma ile elde ettigimiz bulgular arasinda farkliliklar oldugu saptanmistir. Bu
farkliliklarin nedenleri; hayvan 1rki, et tiirii, depolama kosullari, pisirme ve ambalajlama

metotlarinin uygulanisindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir.

Farkli et 6rneklerinin duyusal agidan renk puanlarinin varyans analiz sonuglar1 Cizelge
4.48°de verilmistir. Renk puan degerlerine, drnek tipi ve zaman faktorlerinin P<0,01
yiiksek diizeyde anlamli etkilerinin oldugu tespit edilmistir. Ayrica pisirme tekniginin
P<0,05 diizeyde anlamli etkisinin oldugu, buna karsin diger interaksiyonlarin istatiksel

acidan bir anlamli etkisinin olmadig1 belirlenmistir (Cizelge 4.48).

Farkl1 pisirme teknikleri uygulanan et 6rneklerinde en yiiksek renk degerini firin ile
pisirme metodunda 3,72 puan olarak tespit edilmistir. Sous vide yonteminde ise 3,61 puan
olarak renk degeri saptanmistir (Cizelge 4.47, P<0,05). Depolamaya bagli olarak renk
puan degerlerini 15 giinliik stirede azaldig1 ve daha sonra artis gosterdigi belirlenmistir.
Depolamanin 0., 15. ve 30. giinlerindeki renk puan degerleri sirasiyla; 3,85 puan, 3,57
puan ve 3,58 puan olarak saptanmistir (Cizelge 4.47, P<0,05). Ornekler igerisinde, en

yiiksek renk puan degerleri sirasiyla; kontrnuar 6rnegi 4,02 puan, nuar 6rnegi 3,97 puan
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ve yumurta ornegi 3,69 puan olarak tespit edilirken, buna karsin en diisiik renk puan
degerleri sirasiyla; trang 6rnegi 3,26 puan ve sokum 6rnegi 3,39 puan olarak belirlenmistir

(Cizelge 4.47, P<0,05).

Haskaraca (2017) yaptig1 bir arastirmasinda, dana etinden iiretilen doner 6rneklerinin
farkli ambalajlama tekniklerine gore paketlendikten sonra depolamaya bagli renk puan
degerleri incelenmistir. Buna gore renk degerlerine ait puanlarin depolama siiresince,
geleneksel ambalajlanan grup igin 6,97 ile 7,67 puan, MAP ambalajlanan grup i¢in 6,47
ile 8,13, vakum ambalajlanan grup i¢in 7,36 ile 8,17 ve sous vide teknolojisi ile
ambalajlanarak pisirilen gruplar i¢in 7,42 ile 8,61 degerleri arasinda oldugu
belirlenmigstir. Elde ettigimiz bulgular ile yapilan arastirma arasinda farkliliklarin oldugu
belirlenmigtir. Bu farkliligin nedenleri; et tiirii, hayvan 1rki, depolama kosullari,

ambalajlama ve pigirme yontemlerinden kaynaklanmaktadir.

Orneklerin genel begeni puanlarinin varyans analiz sonuglart Cizelge 4.51°de
gosterilmistir. Varyans analiz sonuglarina gore; genel begeni puanlari tizerinde, 6rnek tipi
ve zamanin (P<0,001) diizeyinde anlamli oldugu saptanmistir. Ayrica pisirme

tekniklerinin (P<0,05) diizeyinde anlaml1 oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.51).

Ornekler igerisinde en yiiksek genel begeni, 4,31 puan ile kontrnuar drneginde oldugu
bulunmustur. Diger 6rneklerin degerleri ise nuar 6rnegi 4,26 puan, yumurta 6rnegi 4,01
puan, sokum 6rnegi 3,66 puan ve trang 6rnegi 3,54 puan olarak tespit edilmistir (Cizelge
4.50, P<0,05). Pisirme yontemlerinde en yiiksek genel begeninin firm ile pisirme ile 4,02
puan oldugu, sous vide yonteminin ise 3,89 puan oldugu saptanmistir (Cizelge 4.50,
P<0,05). Depolamaya bagli olarak genel begeni puan degerlerinin azaldig1 belirlenmistir.
Puan degerleri depolamanin 0. giintinde 4,12 puan, 15. ve 30. giinlerinde ise 3,87 puan

olarak saptanmustir (Cizelge 4.50, P<0,05).

Babiir (2019), farkli pisirme yontemlerinin uygulandigi ve sigir et Orneklerinin
karsilastirildigr bir aragtirmada, 70°C’de 2 saat pisirme islemi uygulanan orneklerdeki
genel begeni puanlariin depolamaya bagli olarak azaldigi tespit edilmistir. Depolamaya

bagli genel begeni puan degerleri; bonfile 0. giin: 7,27, 3. giin: 8,00, 7. giin: 7,77, antrikot
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0. giin: 8,57, 3. giin: 7,28, 7. giin: 7,38 ve kontrfile 0. giin: 6,50, 3. giin: 6,14, 7. giin: 5,33
olarak bildirilmistir. Yapilan arastirma ile elde ettigimiz bulgular arasinda farkliliklar
oldugu saptanmistir. Bu farkliligin nedenleri; hayvan irki, et tiiri, depolama kosullari,

pisirme yontemleri oldugu diistiniilmektedir.

Bu calismamizda; inovatif bir paketleme materyali ile vakum atma problemi
yasamaksizin 98°C ve 80°C pisirme sicakliklarinda etin merkezini 80°C’ye kadar
pisirerek 6zellikle gida sanayiinde uzun raf omriine sahip tiiketime hazir iriin elde
edilmesi amaglanmistir. Elde edilen driinlerin kalite karakteristiklerini inceleyerek bu
stirece en uygun et tipinin belirlenmesi i¢in ¢aligmalar yapilmistir. Ayrica iki farkli
pisirme yontemi olan sous vide ve firin ile pisirme segeneklerini de kendi iginde
degerlendirilmesi yapilmistir. Her iki pisirme metodu kendi iclerinde farkli zaman
kombinasyonlari ile fiziko-Kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal agidan incelenmistir. Bu
degerlendirmede; et tiplerinin, pisirme tekniginin ve depolama zamaninin degiskenlerinin

kendi icinde ve ¢oklu faktor olarak analizler yapilmistir.

Son yillarda, sous vide yontemi hem iilkemizde hem de diinyada daha yogun kullanim
alan1 bulmakta olup; tiiketicilere giivenilir, gevrek, sulu ve lezzetli tirtinler vadetmektedir.
Bu yontem etin kalite karakteristiklerinin korunmasi, raf Omriiniin stabilitesinin

saglamasi ve duyusal 6zellikleriyle tiiketiciler agisinda daha ¢ok tercih edilmektedir.

Calismada kullanilan et tiplerinin, farkli pisirme metodlarinin ve depolama kosullarinin;
pH, nem, TBA, renk, WBSF ve duyusal analizler iizerinde olduk¢a 6nemli oldugu
sonucuna varilmistir. Ozellikle pisirilecek etlerin kas yapisi itibariyle kollajen igerigi
fazla olan etlerden segilmesi kalite Karakteristikleri anlaminda analiz degerlerini
yiikseltmektedir. Calismamizda, en begenilen ornekler kontrnuar ve nuar olmustur.
Istatistiksel olarak anlaml1 tiim olumlu farklarda basarili bulunmus ve bu tarz iiretimlerde
daha sert, kollajen orami yiiksek olan iriinlerin, daha yumusak {irtinlere kars

kullanilmasinin anlamli oldugu tespiti yapilmistir.

Firin ile pisirmede 98°C gibi bir sicaklik kullanilmis ve pek ¢ok agidan direkt sous vide

yontemine nazaran daha diisiik mikrobiyolojik analiz sonuglari tespit edilmistir. Bu
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yontem kullanilarak yeni ambalaj materyalinin dayanabilecegi 1 atm basing ve 121°C
tizeri sicakliklarda steril {irlin eldesi i¢in yapilacak ¢alismalar ile daha ekonomik ve oda

sicakliginda satilabilir tiriin elde edilmesini saglayabilecektir.

Her iki pisirme yonteminde de raf omrii sonuna kadar iiriinler bozulmadan muhafaza
edilmistir. Ancak duyusal analiz puan degerlerinde diisme yasansa da triinlerin
tiikketilebilirlik anlaminda herhangi bir engel olmadigi saptanmistir. Giivenilir gida

iiretimi noktasinda birgok ¢eliskiyi ortadan kaldiracak bir sonug elde edilmistir.

Orneklerin renklerine pisirme metodunun higbir etkisinin olmadig goriilmiis, ancak et
tiplerinin ve depolama zamaninin daha etkili oldugu tespit edilmistir. Renk ve koku
tilketicilerin ilk tercihleri arasinda yer almaktadir. Calismada 6zellikle ambalaj iginde
pisirme metodu iizerine kurulu oldugu i¢in maillard reaksiyonuna ugramamis olup, bu
nedenle daha ¢ok haslanmis ete benzer bir gorilintii sergilenmistir. Farkli 1s1, zaman ve

marinat denemeleri 6rnekleri gorsel agidan daha tercih edilebilir hale getirecektir.

Sous vide teknolojisinin kolay uygulanabilir ve raf dmriinii arttirmada etkili bir metot
olusu, bu teknoloji uygulandiktan sonra depolanan iiriinlerinin depolamada daha az yer
kaplamasi ve depolama sonrasi mikrodalga firin gibi kisa bir 1sitma igleminin ardindan
kolaylikla tiiketime sunulabilir olusuyla bu teknoloji endiistride kullanilabilir bir

niteliginin oldugu ortaya ¢ikarmustir.

Gida endiistrisine entegrasyonu ile ireticiye; Uretimi kolay, depolamada Kkalite
parametrelerini uzun siire koruyan ve bozulmalar1 6nleyerek maddi kayiplar1 azaltan iiriin
iiretim olanag1 saglanacaktir. Tiketiciler agisinda ise; hizli ve kolay hazirlanan, daha
lezzetli ve giivenilir {irtinlerin tiiketilmesi s6z konusu olacaktir. Ayrica bu yontemde
kullanilan paketleme materyallerinin uluslararasi saglik orgiitleri tarafindan tim
migrasyon testlerinin olumlu sonuglanmasi bu materyalin halk sagligma iliskin

olusturabilecegi risk faktorlerinin minimize edilmesini saglamistir.

97



6. KAYNAKLAR

Aberle E D, Forrest J C, Gerrard D E, Mills E W, 2001, Principles of Meat Science,
Kendall/Hunt Publishing Co., 376p, lowa.

Akan 1 M, 2009, Et ve Baz1 Et Uriinleri ile Soguk Hava Depolarinda Pseudomonas
Tiirlerinin izolasyonu ve Identifikasyonu, Selguk Universitesi, Saglik Bilimleri

Enstitiisti, Yiiksek Lisans Tezi, 63s, Konya.

Akoglu I, Biyikli M, Akoglu A, Kurhan S, 2017, Determination of the Quality and Shelf
Life of Sous Vide Cooked Turkey Cutlet Stored at 4 and 12°C, Brazilian Journal
of Poultry Science, 20, 1-8.

Akol N, Ugur M, Calislar T, 1988, Sigir Govde Etlerinin pargalanmasi ve Perakende Et
Satislarinda Kullanilan Et Preparatlarnin Adlandirilmasi, Istanbul Universitesi

Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 14, 61-66.

Alp E, 2008, Sigir Kiymasmin Kalite Ozellikleri ve Raf Omriine Isirgan Otu (Urtica
dioica L.) ve Modifiye Atmosferde Ambalajlamanin Etkileri, Atatiirk

Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Yiiksek Lisans Tezi, 82s, Erzurum.

Altug T, 1993, Duyusal Test Teknikleri, Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Ders
Kitaplar1 Yayin No:28, 56s, Izmir.

Alvarado C, McKee S, 2007, Marination to Improve Functional Properties and Safety of
Poultry Meat. Journal of Applied Poultry Research, 16, 113-120.

Anonim, 1989, TS 6930-Siit ve Mamiilleri ve Koliformlarin Sayimi, 30°C’de Koloni
Sayim Teknigi, Tiirk Standartlar1 Genel Midirligli, Ankara.

AOAC, 1990, Method 926.08, 925.09, Association of Official Analytical Chemists.
Official Methods of Analysis, 15th ed., Arlington, USA.

Armstrong G A, Mcllveen H, 2000, Effects of Prolonged Storage on The Sensory Quality
and Consumer Acceptance of Sous Vide Meat-Based Recipe Dishes, Food Quality
and Preference, 11, 377-385.

98



Asgroglu C, 2013, Farkli Pisirme Y 6ntemlerinin Sigir Bonfilelerinin (Longissimus dorsi)
Besinsel ve Kalite Ozellikleri Uzerine Etkisi, Afyon Kocatepe Universitesi, Fen

Bilimleri Enstitiisii, Yiiksek Lisans Tezi, 64s, Afyonkarahisar.

Babji Y, Murthy T R K, Anjaneyulu A S R, 2000, Microbial and Sensory Quality Changes
in Refrigerated Minced Goat Meat Stored under Vacuum and in Air, Small
Ruminant Research, 36, 75-84.

Babiir T A, 2019, Farkli S1g1r Eti Preparatlarinda Sous Vide Metodu ve Geleneksel Pisirme
Yéntemlerinin - Karsilastirmali  Uygulamalari, Selguk Universitesi, Saglik

Bilimleri Enstitiisti, Doktora Tezi, 75s, Konya.

Baldwin D E, 2012, Sous Vide Cooking: A Review, International Journal of Gastronomy
and Food Science, 1, 15-30.

Barbanti S, Pasquini M, 2005, Influence of Cooking Conditions on Loss and Tenderness
of Raw and Marinated Chicken Breast Meat, Food Science and Technology, 38,
895-901.

Barbut S, 2006, Fermentation and Chemical Acidification of Salami-Type Products—
Effect on Yield, Texture and Microstructure, Journal of Muscle Foods, 17, 34-42.

Bejerholm C, Aaslyng M D, 2004a, Cooking of Meat, In Dikeman M, Devine C (Ed.),
Encyclopedia of Meat Sciences (343-349), Academic Press, 1712p,
Massachusetts.

Bejerholm C, Aaslyng M D, 2004b, The Influence of Cooking Technique and Core
Temperature on Results of Sensory Analysis of Pork—Depending on Raw Meat
Quality, Food Quality and Preference, 15, 19-30.

Belibagli K B, Ersan E, 2018, Effects of Storage on The Quality of Sous Vide Processed

Lamb Liver, Harran Tarim ve Gida Bilimleri Dergisi, 22, 1-11.

Bertola N C, Bevilacqua A E, Zaritzky N E, 1994, Heat Treatment Effect on Texture
Changes and Thermal Denaturation of Proteins in Beef Muscle, Journal of Food
Processing and Preservation, 18, 31-46.

Bjorkroth J, 2005, Microbiological Ecology of Marinated Meat Products, Meat Science,
70, 477-480.

99



Blumenthal, H. 2008, The Big Fat Duck Cookbook, Bloomsbury Publishing PLC, 544p,
London.

Bor Y, 2011, Hindi Etlerinin Marinasyonunda Bazi Dogal Antioksidan Kaynaklarinin
Kullanimi, Afyon Kocatepe Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Yiiksek Lisans

Tezi, 96s, Afyonkarahisar.

Bouton P E, Harris P V, 1972, The Effects of Cooking Temperature and Time on Some
Mechanical Properties of Meat, Journal of Food Science, 37, 140-144.

Bouton P E, Harris P V, Ratcliff D, 1981, Effect of Cooking Temperature and Time on
The Shear Properties of Meat, Journal of Food Science, 46, 1082—1087.

Bramblett VV D, Hostetler R L, Vail G E, Draudt H N, 1959, Qualities of Beef as Affected
by Cooking at Very Low Temperatures for Long Periods of Time, Food
Technology, 13, 707-711.

Buckley D J, Gray J I, Asghar A, Price J F, Crackel R L, 1989, Effects of Dietary
Antioxidants and Oxidized Oil on Membranal Lipid Stability and Pork Product
Quality, Journal of Food Science, 54, 1193-1197.

Buckley D J, Morissey P A, Gray J I, 1995, Influence of Dietary Vitamin E on the
Oxidative Stability and Quality of Pig Meat, Journal of Animal Science, 73, 3122—
3130.

Campo M M, 1999, Influencia De La Raza Sobre La Textura Y Las Caracteristicas
Sensoriales De La Carne Bovina A Lo Largo De La Maduracion, University of

Zaragoza, Ph.D. Thesis, 255p, Zaragoza.

Carson L A, Favero M S, Bond W W, Petersen N J, 1973, Morphological, Biochemical,
and Growth Characteristics of Pseudomonas cepacia from Distilled Water,
Applied and Environmental Microbiology, 25, 476-483.

Charles N, Williams S K, Rodrick G E, 2006, Effects of Packaging Systems on The
Natural Microflora and Acceptability of Chicken Breast Meat, Poultry Science,
85, 1798-1801.

100



Christensen M, Purslow P P, Larsen L M, 2000, The Effect of Cooking Temperature on
Mechanical Properties of Whole Meat, Single Muscle Fibres and Perimysial
Connective Tissue, Meat Science, 55, 301-307.

Church 1, 1998, The Sensory Quality, Microbiological Safety and Shelf Life of Packaged
Foods, In Ghazala S (Ed.), Sous Vide and Cook—Chill Processing for the Food
Industry (190-205), Aspen Publishers, 341p, Maryland.

Contreras-Castillo C, Pinto A A, Souza G L, Beraquet N J, Aguiar AP, Cipolli KMV A
B, vd., 2007, Effects of Feed Withdrawal Periods on Carcass Yield and Breast
Meat Quality of Chickens Reared Using an Alternative System, Journal of
Applied Poultry Research, 16, 613-622.

Creed P G, 1995, The Sensory and Nutritional Quality of ‘Sous Vide’ Foods, Food
Control, 6, 45-52.

Creed P G, 1998, Sensory and Nutritional Aspects of Sous Vide Processed Foods, In
Ghazala S (Ed.), Sous Vide and Cook—Chill Processing for the Food Industry (57—
88), Aspen Publishers, 341p, Maryland.

Cross H R, Stanfield M S, Koch E J, 1976, Beef Palatability as Affected by Cooking Rate
and Final Internal Temperature, Journal of Animal Science, 43, 114-121.

Cuneo A Z, 1998, DDB Wins Makeover Bid from Heinz, Advertising Age, 69, 47.

Cigek U, Karabiyikli S, Cabuk D, Iyiekmek¢i B, Kurbandurdiyev H, Cevahiroglu H,
2013, Dana Etinin Baz1 Fizikokimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellikleri Uzerine
Farkli Ambalajlama Yo6ntemleri ve Depolama Siiresinin Etkisi, Gaziosmanpasa

Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 2013, 62—70.

Davey C L, Gilbert K V, 1974, Temperature-Dependent Cooking Toughness in
Beef, Journal of The Science of Food and Agriculture, 25, 931-938.

Del Pulgar J S, Gazquez A, Ruiz-Carrascal J, 2012, Physico-Chemical, Textural and
Structural Characteristics of Sous-Vide Cooked Pork Cheeks as Affected by
Vacuum, Cooking Temperature, and Cooking Time, Meat Science, 90, 828-835.

101



Diaz P, Nieto G, Garrido M D, Banon S, 2008, Microbial, Physical-Chemical and
Sensory Spoilage During the Refrigerated Storage of Cooked Pork Loin Processed
by The Sous Vide Method, Meat Science, 80, 287-292.

Dikeman M E, Obuz E, Gok V, Akkaya L, Stroda S, 2013, Effects of Dry, Vacuum and
Special Bag Aging; USDA Quality Grade; and End-Point Temperature on Yields
and Eating Quality of Beef Longissimus lumborum Steaks, Meat Science, 94,
228-233.

Dogruer Y, 1994, Et Uriinleri (Hayvansal Besinler) Ders Notlar1, Selguk Universitesi

Yasatma ve Gelistirme Vakfi Yayinlari, Konya.
Dokuzlu C, 2004, Gida Analizleri, Marmara Kitabevi Yaynlari, 255s, Bursa.

Ercoskun H, Uguz S, Kiralan M, 2005, Konjuge Linoleik Asit, Gida Miihendisleri Odasi
Gida Miihendisligi Dergisi, 9, 42-46.

Ertas A H, 1983, Pigmentler ve Et Rengi, Gida, 8, 265-273.

FAO, 1990, Manual on Simple Methods of Meat Preservation, Chapter 4: Impact of
Packaging Methods on Meat Preservation, Food and Agriculture Organization,

Roma.

Feiner G, 2006, Meat Products Handbook Pratictical Science and Technology. Woodhead
Publishing Limited, 672p, Cambridge.

Fernandez-Lopez J, Zhi N, Aleson-Carbonell L, Pérez-Alvarez J A, Kuri V, 2005,
Antioxidant and Antibacterial Activities of Natural Extracts: Application in Beef
Meatballs, Meat science, 69, 371-380.

Fletcher D L, Qiao M, Smith D P, 2000, The Relationship of Raw Broiler Breast Meat
Color and pH to Cooked Meat Color and pH, Poultry Science, 79, 784-788.

Garcia-Segovia P, Andres-Bello A, Martinez-Monzo J, 2007, Effect of Cooking Method
on Mechanical Properties, Color and Structure of Beef Muscle (M.

pectoralis), Journal of Food Engineering, 80, 813-821.

Gerelt B, Ikeuchi Y, Suzuki A, 2000, Meat Tenderization by Proteolytic Enzymes After
Osmotic Dehydration. Meat Science, 56, 311-318.

102



Ghazala S, Aucoin J, Alkanani T, 1996, Pasteurization Effect on Fatty Acid Stability in
A Sous Vide Product Containing Seal Meat (Phoca groenlandica), Journal of
Food Science, 61, 520-523.

Girard P J, 1992, Technology of Meat and Meat Products, Ellis Horwood, 272p,
Chichester.

Glitsch K, 2000, Consumer Perceptions of Fresh Meat Quality: Cross-National
Comparison, British Food Journal, 102, 177-194.

Gonzalez-Fandos E, Villarino-Rodriguez A, Garcia-Linares M C, Garcia-Arias M T,
Garcia-Fernandez M C, 2005. Microbiological Safety and Sensory Characteristics
of Salmon Slices Processed by The Sous Vide Method, Food Control, 16, 77-85.

Gogiis A K, 1986, Et Teknolojisi. Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yaynlari, 243s,
Ankara.

Gokalp H Y, Kaya M, Tiikel Y, Zorba O, 1993, Et ve Uriinlerinde Kalite Kontrolii ve
Laboratuvar Uygulama Kilavuzu. Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Ders

Kitaplar1 Serisi No: 69, 287s, Erzurum.

Gulmez M, Sezer C, Duman B, Vatansever L, Oral N, Baz E, 2005, Lokantalarda
Tiiketime Sunulan Bazi Gidalarin ve Igme Sularmin Mikrobiyolojik

Kaliteleri, Kafkas Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 11, 5-10.

Giirliik S, Turan O, 2008, Diinya Gida Krizi: Nedenleri ve Etkileri, Uludag Universitesi
Ziraat Fakdiltesi Dergisi, 22, 63—74.

Halkman A K, 2013, Gida Mikrobiyolojisi II Ders Notlari. Ankara Universitesi,
Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, 89s, Ankara.

Halkman K, 2005, Gida Mikrobiyolojisi Uygulamalari, Basak Matbaacilik ve Tanitim
Hizmetleri, 358s, Ankara.

Haskaraca G, 2017, Sous Vide Teknolojinin Doénerin Kalite Karakteristikleri ve
Depolama Stabilitesine Etkisi, Ankara Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii,
Doktora Tezi, 202s, Ankara.

Haskaraca G, Kolsarict N, 2013, Sous Vide Teknolojisi ve Et Teknolojisinde Uygulama
Olanaklari, Gida Teknolojileri Elektronik Dergisi, 8, 39-49.

103



Hong G E, Kim JH, Ahn S J, Lee C H, 2015, Changes in Meat Quality Characteristics of
The Sous-Vide Cooked Chicken Breast During Refrigerated Storage, Korean

Journal for Food Science of Animal Resources, 35, 757—764.

Hou X, Liang R, Mao Y, Zhang Y, Niu L, Wang R, vd., 2014, Effect of Suspension
Method and Aging Time on Meat Quality of Chinese Fattened Cattle M.

Longissimus dorsi, Meat science, 96, 640-645.

Huang F, Huang M, Xu X, Zhou G, 2011, Influence of Heat on Protein Degradation,
Ultrastructure and Eating Quality Indicators of Pork, Journal of the Science of
Food and Agriculture, 91, 443-448.

Hughes M C, Kerry J P, Arendt E K, Kenneally P M, McSweeney P L H, O'neill E E,
2002, Characterization of Proteolysis During the Ripening of Semi-Dry
Fermented Sausages, Meat Science, 62, 205-216.

Hunt M C, Sorheim O, Slinde E, 1999, Color and Heat Denaturation of Myoglobin Forms
in Ground Beef, Journal of Food Science, 64, 847-851.

ISO 4833-1, 2013, Microbiology of The Food Chain Horizontal Method For The
Enumeration of Microorganisms, Part 1. Colony Count at 30 Degrees C by The
Pour Plate Technique, International Organization for Standardization, Cenevre.

Inal T, 1992, Besin Hijyeni Hayvansal Gidalarin Saglik Kontrolii. Final Ofset, 783s,
Istanbul.

Jahan K, Paterson A, Spickett C M, 2004, Fatty Acid Composition, Antioxidants and
Lipid Oxidation in Chicken Breasts from Different Production

Regimes, International Journal of Food Science & Technology, 39, 443-453.

Joo ST, KimG D, Hwang Y H, Ryu Y C, 2013, Control of Fresh Meat Quality Through
Manipulation of Muscle Fiber Characteristics, Meat Science, 95, 828-836.

Kaya, A. 1996, Kirmiz1 Et. Ege Universitesi Tarimsal Uygulama ve Arastirma Merkezi
Teknik Biilten: 28, 6s, [zmir.

Keller T, Benno J, Lee C, Rouxel S, 2008, Under Pressure Cooking Sous Vide, Artisan-
Workmen Publishing, 273p, New York.

104



Kerth C R, 2013, Meat Tenderness, Kerth C R (Ed.), The Science of Meat Quality (99—
118), Wiley-Blackwell, 312p, New Jersey.

Keskin M, Setlek P, Demir S, 2017, User of Color Measurement System in Food Science
and Agriculture, International Advanced Researches and Engineering Congress,
16-18 Kasim 2017, Osmaniye.

Koohmaraie M, Geesink G H, 2006, Contribution of Postmortem Muscle Biochemistry
to The Delivery of Consistent Meat Quality with Particular Focus on The Calpain
System, Meat Science, 74, 34-43.

Lawrie R A, 1977, Ciencia De La Carne, Editorial Acribia, 456p, Zaragoza.

Light N, Champion A E, Voyle C, Bailey A J, 1985, The Role of Epimysial, Perimysial
and Endomysial Collagen in Determining Texture in Six Bovine Muscles, Meat
Science, 13, 137-149.

Lusk J L, Fox J A, Schroeder T C, Mintert J, Koohmaraie M, 2001, In-Store Valuation of
Steak Tenderness, American Journal of Agricultural Economics, 83, 539-550.

Maltin C, Balcerzak D, Tilley R, Delday M, 2003, Determinants of Meat Quality:
Tenderness, Proceedings of the Nutrition Society, 62, 337-347.

Marshall N, Wood L, Patton M B, 1960, Cooking Choice Grade, Top Round Beef
Roasts, Journal of the American Dietetic Association, 36, 341-345.

Met A, 2010, Donma Hizinin Kirmiz1 Et Kalitesi Uzerindeki Etkisinin Incelenmesi,
Istanbul Teknik Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Yiiksek Lisans Tezi, 123s,

Istanbul.

Mol S, Ozturan S, 2009, Sous-Vide Teknolojisi ve Su Uriinlerindeki
Uygulamalar, Journal of FisheriesSciences.com, 3, 68—75.

Myhrvold N, Young C, Bilet M, 2011, Modernist Cuisine: The Art and Science of
Cooking, The Cooking Lab, 2438p, China.

Nickerson J T, Sinskey A J, 1974, Microbiology of Food and Food Prossesing, American
Elsevier Publishing Company, 306p, New York.

105



Niu P, KimSW, KimW I, Kim K S, 2015, Association Analyses of DNA Polymorphisms
in Immune-Related Candidate Genes GBP1, GBP2, CD163, and CD169 with
Porcine Growt and Meat Quality Traits, Journal of Biomedical Research, 16, 40—
46.

Nortje G L, Nel L, Jordaan E, Badenhorst K, Goedhart G, Holzapfel W H, vd., 1990, A
Quantitative Survey of a Meat Production Chain to Determine the Microbial
Profile of The Final Product, Journal of Food Protection, 53, 411-417.

Nyati H, 2000, An Evaluation of The Effect of Storage and Processing Temperatures on
The Microbiological Status of Sous Vide Extended Shelf-Life Products, Food
Control, 11, 471-476.

Nychas G J E, Arkoudelos J S, 1990, Staphylococci: Their Role in Fermented Sausages,
Journal of Applied Bacteriology Symposium Supplement, 69, 167-188.

Oru¢ H H, Cengiz M, Kalkanli O, 2005, Pili¢ Etlerinde Lipid Oksidasyonu Sonucu
Olusan Malonaldehit (MA) Konsantrasyonlar. Uludag Universitesi Veteriner
Fakiiltesi Dergisi, 24, 7-9.

Ouali A, Gagaoua M, Boudida Y, Becila S, Boudjellal A, Herrera-Mendez C H, vd., 2013,
Biomarkers of Meat Tenderness: Present Knowledge and Perspectives in Regards
to Our Current Understanding of The Mechanisms Involved, Meat Science, 95,
854-870.

Oksiiztepe G, Beyazgiil P, 2014, Elaz1g’da Satilan Pismis Et ve Tavuk Dénerlerin
Mikrobiyolojik Kalitesi, Firat Universitesi Saglik Bilimleri Veteriner Dergisi, 28,
65-71.

Ozdemir M, 2001, Mathematical Analysis of Color Changes and Chemical Parameters of

Roasted Hazelnuts, Istanbul Technical University, Ph.D. Thesis, 161p, Istanbul.

Ozdemir S, Sert S, 1996, Gida Mikrobiyolojisi Tatbikat Notlar1, Atatiirk Universitesi,
Ziraat Fakiiltesi Yaymnlar1 Yaym No:128, 110s, Erzurum.

Ozen N, 1989, Tavukculuk Yetistirme, Islah, Beslenme, Hastaliklar, Et ve Yumurta
Teknolojisi, Ondokuz Mayis Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yayinlari, 330s,

Samsun.

106



Ozogul F, Polat A, Ozogul Y, 2004, The Effects of Modified Atmosphere Packaging and
Vacuum Packaging on Chemical, Sensory and Microbiological Changes of
Sardines (Sardina pilchardus), Food Chemistry, 85, 49-57.

Oztan A, 2013, Et Bilimi ve Teknolojisi, TMMOB Gida Miihendisleri Odas1 Yayinlari
Kitaplar Serisi Yaym No:1, 526s, Ankara.

Pakula C, Stamminger R, 2012, Measuring Changes in Internal Meat Colour, Colour
Lightness and Colour Opacity as Predictors of Cooking Time. Meat Science, 90,
721-7217.

Panea, B, Astiz C S, Olleta J L, Civit D, 2008, Effect of Ageing Method, Ageing Period,
Cooking Method and Sample Thickness on Beef Textural Characteristics, Spanish
Journal of Agricultural Research, 6, 25-32.

Parks S S, Reynolds A E, Wicker L, 2000, Aqueous Apple Flavoring in Breast Muscle
has Physical, Chemical, and Sensory Properties Similar to Those of Phosphate-
Marinated Controls, Poultry Science, 79, 1183-1188.

Penfield M P, Meyer B H, 1975, Changes in Tenderness and Collagen of Beef
Semitendinosus Muscle Heated at Two Rates, Journal of Food Science, 40, 150—
154.

Pichhardt K, 1993, Lebensmittelmikrobiologie, Springer Verlag, 361p, Berlin.

Ranken M D, 2000, Handbook of Meat Product Technology (Vol. 246), Blackwell
Science, 212p, Oxford.

Rao M A, Lund D B, 1986, Kinetics of Thermal Softening of Foods—A Review, Journal

of Food Processing and Preservation, 10, 311-329.

Rodriguez-Estrada M T, Penazzi G, Caboni M F, Bertacco G, Lercker G, 1997, Effect of
Different Cooking Methods on Some Lipid and Protein Components of
Hamburgers, Meat Science, 45, 365-375.

Rohlik B A, Bolumar T, Sikes A, Broch M, Qiseth S, Watkins P, vd., 2017, Optimising
Meat Quality And Functionality Through Novel Processing Interventions, Project
Report No: 2013-5040, 56p.

107



Roldan M, Antequera T, Martin A, Mayoral A |, Ruiz J, 2013, Effect of Different
Temperature—Time Combinations on Physicochemical, Microbiological, Textural
and Structural Features of Sous-Vide Cooked Lamb Loins, Meat Science, 93,
572-578.

Sales J, 1996, Histological, Biophysical, Physical and Chemical Characteristics of
Different Ostrich Muscles, Journal of the Science of Food and Agriculture, 70,
109-114.

Salmon C P, Knize M G, Felton J S, 1997, Effects of Marinating on Heterocyclic Amine
Carcinogen Formation in Grilled Chicken, Food and Chemical Toxicology, 35,
433-441.

Schellekens M, 1996, New Research Issues in Sous-Vide Cooking, Trends in Food
Science & Technology, 7, 256-262.

Sekin Y, Karagozlii N, 2004, Gida Mikrobiyolojisi. Gida Endiistrisi icin Temel Esaslar
ve Uygulamalar, Klaus Pichhardt, (4.Basimdan Ceviri). Literatiir Yayincilik,
358s, Istanbul.

Seyfert M, Mancini R A, Hunt M C, 2004, Internal Premature Browning in Cooked
Ground Beef Patties from High-Oxygen Modified-Atmosphere Packaging,
Journal of Food Science, 69, 721-725.

Simpson M V, Smith J P, Simpson B K, Ramaswamy H, Dodds K L, 1994, Storage
Studies on A Sous Vide Spaghetti and Meat Sauce Product, Food
Microbiology, 11, 5-14.

Sims T J, Bailey A J, 1992, Quantitative Analysis of Collagen and Elastin Cross-Links
Using A Single-Column System, Journal of Chromatography B: Biomedical
Sciences and Applications, 582, 49-55.

Soyer A, 1995, Dondurulmus Kolyoz (Scomber japonicus) Baliklarinda Lipid
Oksidasyonu Uzerine Bazi Antioksidanlarin ve Vakum Paketlemenin Etkisi,
Ankara Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Doktora Tezi, 91s, Ankara.

Soyer A, Kolsarici N, 1993, Mikrodalga Firinda Pisirmenin Etlerin Kalite Ozelliklerine
Etkisi, Gida, 18, 35-43.

108



Speck M L, 1984, Compendium of Methods for The Microbiological Examination of
Foods. American Public Health Association, 914p, Washington.

Tapp W N, Christjohn C T, Griffing D A, Bratcher C L, 2017, Evaluation of Meat Quality
on High pH Strip Loins Injected with Buffered Acetic Acid, Meat and Muscle
Biology, 1, 218-226.

Tarladgis B G, Pearson A M, Jun L D, 1964, Chemistry of the 2-Thiobarbituric Acid Test
for Determination of Oxidative Rancidity in Foods, II. Formation of The Tba-
malonaldehyde Complex Without Acid-Heat Treatment, Journal of the Science of
Food and Agriculture, 15, 602-607.

Tarladgis B G, Watts B M, Younathan M T, Dugan Jr L, 1960, A Distillation Method for
the Quantitative Determination of Malonaldehyde in Rancid Foods, Journal of the
American Oil Chemists' Society, 37, 44-48.

Temiz A, 2000, Genel Mikrobiyoloji Uygulama Teknikleri, Hatipoglu Yayinevi, 291s,

Ankara.

Topal S, Pala M, Sayg1 B, 1996, Sous Vide Teknolojisinin Geleneksel Yemeklerimize
Uygulanmasi, Gida, 21, 131-144.

Tornberg E V A, 2005, Effects of Heat on Meat Proteins—Implications on Structure and
Quality of Meat Products, Meat Science, 70, 493-508.

Torrescano G, Sanchez-Escalante A, Gimenez B, Roncales P, Beltran J A, 2003, Shear
Values of Raw Samples of 14 Bovine Muscles and Their Relation to Muscle

Collagen Characteristics, Meat Science, 64, 85-91.
Tirk Gida Kodeksi Et ve Et tirtinleri Tebligi, 2012, Resmi Gazete, 5 Aralik 2012, 28488.
Ugur M, Nazli B, Bostan K, 2002, Gida Hijyeni, Teknik Yayinlari, 274s, Istanbul.

Unliitiirk A, Turantas F, 2003, Gida Mikrobiyolojisi. Metesan Basim Matbaacilik, 605s,

Bornova-izmir.

Vittadini E, Rinaldi M, Chiavaro E, Barbanti D, Massini R, 2005, The Effect of Different
Convection Cooking Methods on The Instrumental Quality and Yield of Pork

Longissimus Dorsi, Meat Science, 69, 749-756.

109



Von Seggern D D, Calkins C R, Johnson D D, Brickler J E, Gwartney B L, 2005, Muscle
Profiling: Characterizing the Muscles of The Beef Chuck and Round, Meat
Science, 71, 39-51.

Warren K E, Hunt M C, Kropf D H, 1996, Myoglobin Oxidative State Affects Internal
Cooked Color Development in Ground Beef Patties, Journal of Food Science, 61,
513-516.

Weir C E, Wilson G, Slover A, Pohl C, 1962, Effect of Cooking Procedures on
Composition and Organoleptic Properties of Pork Chops, Food Technology, 16,
133-136.

Xiong Y L, Decker E A, Robe G H, Moody W G, 1993, Gelation of Crude Myofibrillar
Protein Isolated from Beef Heart under Antioxidative Conditions, Journal of Food
Science, 58, 1241-1244.

Xiong Y L, Ho C T, Shahidi F (Ed.), 1999, Quality Attributes of Muscle Foods, Springer
Science & Business Media, 433p, Boston.

Yan W, 2011, Sous Vide Lamb Shank Modelling and Process Improvement, Auckland
University of Technology, Ph.D. Thesisi, 100p, Auckland.

Yildirrm Y, 1992, Et Endiistrisi, Yildirim Basimevi, 712s, Ankara.

Yiicel A, 1993, Et ve Siit Uriinleri Teknolojisi, Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Ders
Notlar1 Yayin No: 47, 182s, Bursa.

Zikirov E, 2014, Sous-Vide Pisirme Yonteminin Sigir Etinde Heterosiklik Aromatik
Amin Olusumu ve Baz1 Kalitatif Kriterler Uzerine Etkisi, Atatiirk Universitesi,

Fen Bilimleri Enstitust, Yuksek Lisans Tezi, 102s, Erzurum.

Ziprin Y A, Carlin A F, 1976, Microwave and Conventional Cooking in Relation to
Quality and Nutritive Value of Beef and Beef-Soy Loaves, Journal of Food
Science, 41, 4-8.

110



Internet Kaynaklari

1- https://data.oecd.org/agroutput/meat-consumption.htm., 22.01.2019

2- http://www.esk.gov.tr/tr/10998/Kirmizi-Et, 02.04.2019

3- http://mtayar.uludag.edu.tr/., 21.02.2019

4- http://devrek.beun.edu.tr/sites/default/files/sous_vide_sunu.pdf., 03.03.2019

5- https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/42a903e2-451d-40ea-897a
22dc74ef6elc/ Water_in_Meats.pdf?MOD=AJPERES, 12.11.2019

6- http://www.sagliklitavuk.org/assets/userfiles/files/Tuzmanlardan/Kanatli_Etlerde_
Bozulma. pdf, 25.12.2019

111


https://data.oecd.org/agroutput/meat-consumption.htm
http://www.esk.gov.tr/tr/10998/Kirmizi-Et

OZGECMIS

Ad1 Soyadi : Tamer UZUN
Dogum Yeri ve Tarihi : Kastamonu / 28.08.1976
Yabanci Dili . Ingilizce

Iletisim (Telefon / e-posta) : 0531 103 76 91/ tamerikbal@gmail.com

Egitim Durumu (Kurum ve Y1il)

Lise : Aksu AOL. Lisesi (1990 — 1994)

Lisans : Uludag Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
(1994 —1999)

Yiiksek Lisans : Afyon Kocatepe Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii,
Gida Miihendisligi ABD, (2008 — 2010)

Doktora : Afyon Kocatepe Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii,

Gida Miihendisligi ABD, (2010 — 2020)

Calistig1 Kurum/Kurumlar ve Yil
: Esasli Gida A.S. (2001 — 2003)
: Ikbal Gida A.S. (2003 — 2015)
. Ayta¢ Gida A.S. (2015 — 2017)
. Akseker A.S. (2017 — 2019)

Yayinlar1 (SCI ve diger)
Gok V, Uzun T, Tomar O, Caglar M Y, Caglar A, 2018, The Effect of Cooking Methods

on Some Quality Characteristics of Gluteus Medius, Food Science and Technology, 39,
999-1004.

112



EKLER

EK 1. Duyusal Analiz Panel degerlendirme Formu

PANEL DEGERLENDIiRME FORMU

EK1 TARIH:
. PISIRME L.
ET TIPI METODU Tat Yapi Sululuk Koku Renk Genel begeni
FIRIN
Kontrnuar
SOUS VIDE
FIRIN
Nuar
SOUS VIDE
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Yumurta
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4: 1YiQ
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Ek 1. Panel Degerlendirme Formu
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