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Oz

Et ve et iirtinleri beslenmenin temel bilesenlerindendir. Gerek taze gerekse islenmis et {iriinleri
glinliik diyetimizin 6nemli bir kismini olusturmaktadir. Giiniimiizde degisen sosyoekonomik
durum ile damak tatlar1 da degisiklik gostermis ve taze et tiiketiminde siiregelen aliskanliklar
farklilasmaya baslamistir. Etin direk pisirilmesi yerine marine edilerek gevreklestirilmis et
tiiketimi, evde ve ev dis1 tiiketimde olduk¢a yayginlasmistir. Bu ¢alisma kapsaminda, bir¢ok
fenolik bilesik ve antimikrobiyal maddeyi biinyesinde barindiran kekik, sumak, defneyaprag: ve
biberiye marinasyon isleminde kullanilmigtir. Dana sirt etleri farkli dogal aromatik bitkilerle %1,5
ve 3 oranlarinda muamele edilip vakum ambalaj yapilarak dinlendirilmistir. 14 giin boyunca
+2°C’de sogutucuda dinlendirilen etlerin 7. ve 14. giinde kimyasal ve duyusal ozellikleri
incelenmistir. Yapilan analizler sonucunda etlerin pH ve yag oksidasyon diizeylerinde kontrol
ornegine gore istatistiksel agidan farkliliklar gozlenmistir. Ozellikle sumak ilave edilen
orneklerde pH diisiisii 6nemli dlgiide olmustur. Sonuglar duyusal agidan degerlendirildiginde,
%1,5 defneyaprag ile marine edilen ornekler 7. giin ve 14. giin sonunda en begenilen iiriin
olurken, 14. giin sonunda kontrol 6rnegi en az begenilen {iriin olmustur. Kekik, sumak,
defneyaprag1 ve biberiye marinasyonu ile dana etlerinin daha tercih edilebilir lezzette oldugu
belirlenmistir.
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Abstract

Meat and meat products are essential components of nutrition. Both fresh and processed meat
products constitute an important part of our daily diet. Today, the changing socioeconomic status
and taste have also changed and the ongoing habits in fresh meat consumption have started to
differ. The consumption of marinated and crunched meat rather than direct cooking of meat has
become quite common at home and outside consumption. In this study, thyme, sumac, bay leaf
and rosemary, which contain many phenolic compounds and antimicrobial substances, were
used in the marination process. Beef rib meats were treated with different natural aromatic plants
in 1.5% and 3 ratios and rested by vacuum packaging. The chemical and sensory properties of the
meats resting at + 2°C for 14 days were examined on the Oth 7th and 14th days. As a result of the
analysis, statistical differences were observed in the pH and fat oxidation levels of the meats
according to the control sample. Especially in samples with added sumac, pH decrease was
significantly. When the results were evaluated from the sensory point of view, samples marinated
with 1.5% bay leaf became the most liked product at the end of the 7th and 14th days, while the
control sample was the least liked at the end of the 14th day. It has been determined that beef
meat has a more preferable flavor with thyme, sumac, bay leaf and rosemary marinating.
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GIRIS

Et ve et iiriinleri kimyasal yapilar1 sebebiyle cok kolay bozulabilen gidalardir. igerdikleri besin
bilesenleri ve yiiksek su miktarindan dolay fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik olarak her tiirlii
degisime agiktir. Dogru sartlarda islenmeyen veya depolanmayan etlerde her tiirlii bozulma
goriilebilir. Insan sagligini tehdit edecek boyutlara gikabilecek bu bozulmalar, bazi uygulamalar
ile engellenebilmektedir. Besleyici degeri yiiksek olan et ve et iiriinlerinin uzun siire muhafaza
edilmesi ¢alismalar1 neredeyse insanlik tarihiyle yasittir. Atesin kesfi ile insanoglunun mutfak
kiltiirti ¢ok farkli bir yere tasinmis ve insanlar avladiklar1 hayvan etlerini pisirmeyi
o0grenmiglerdir. Pigmis etlerin kullanilmas: ve saklanmasi hayati kolaylastirirken taze etlerin
dogru sekilde saklanmas1 ve ¢ozlim bulunmas: gereken en 6nemli problemlerden olmustur.
[lerleyen zamanlarda, sogutucu sistemlerin kesfi, taze etlerin saklanabilmesine olanak
saglamustir.

Etin raf omrii siiresi cesitli etkenlere bagh olarak degiskenlik gostermektedir. Bu etkenler
arasinda, sicaklik, oksijen, endojen enzimler, su aktivitesi, 1stk ve iiriiniin baslangictaki
mikroorganizma yiikii sayilabilir. Bu faktorlerin etkisi ile et ve et iiriinlerinin lezzeti ve renginde
arzu edilmeyen degisiklikler meydana gelmektedir (Faustmann ve Cassens, 1990). Et ve et
diriinleri su aktivitesinin yiiksek olmasi ve besin igeriklerinin zengin olmasi nedeniyle
mikroorganizmalarin gelismesi igin uygun bir ortamdir bu nedenle gida kalitesi ve giivenliginin
saglanmasi igin etkili muhafaza tekniklerinin kullanilmas: gerektirmektedir (Aymerich ve ark.,
2008). Bu amacla et firtnleri iiretiminde dogal veya yapay cesitli katki maddeleri
kullanilabilmektedir. Ancak taze ette katki maddesi kullanilamadigindan etlerin muhafaza
yontemlerinin, modifiye/kontrollii atmosfer paketleme (MAP/KAP), vakum teknolojileri veya
sogutarak muhafaza (soguk/donuk) teknikleri ile siurl oldugu bildirilmistir (Zhou vd., 2010;
EFSA, 2011).

Et ve et frilinlerinde bulunan hayvansal yag, kolesterol, sentetik antioksidanlar ve
antimikrobiyallerin yaratti1 dejeneratif rahatsizliklardan dolay1 giiniimiizde tiiketicilerin et ve
et trlnleri tiketiminde hassas ve kaygih oldugu goriilmektedir (Serrano vd., 2007).
Arastirmacilar, yenilenmis, daha saglikli hale getirilmis ve daha uzun raf 6mdirlii et tirtinlerini
tiiketime sunabilmek igin etlerin marine edilerek, raf dmriinii artirmaya calismakta, bu amacla,
findik, meyve, sebze, baharat ve bitkisel kokenli tirtinlerin kullanimina ilgi gostermektedir
(Hastaoglu vd., 2019)

Etlerin yumusatilmasi, tat ve aromasinin gelistirilmesi ve raf dmriiniin uzatilmasi icin ¢esniler ve
katki maddeleriyle hazirlanmis asidik sivi ile belirli siire temas edilmesine marinasyon
denilmektedir (Dogan, 2019). Marinasyon, diger adiyla terbiyeleme, kolay uygulanabilmesi ve
marinasyon sivisiin kolay temin edilebilmesinden dolay1 geleneksel metotlar ile birlikte
uygulanabilen bir tekniktir. Bununla birlikte son zamanlarda donanimli et isleme tesislerinin
kurulmasi ve yeni marinasyon ekipmanlarinin gelistirilmesi ile marinasyon teknigi degisime
ugramus ve geleneksel yontemlerdeki iscilik, siire, katki maddesi gibi kayiplar en aza indirilmistir
(Lemos vd., 1999; Smith, 1999; Woods ve Church, 1999; Xargayo vd., 2001). Et marinasyonu etin
fonksiyonel Ozelliklerini artirmasi veya aroma bilesenlerini giiclendirmesi gibi et kalitesini
gelistiren yonleri nedeniyle restoranlar tarafindan ¢ok kullanilir. ABD’de kemiksiz ve derisiz
tavuk gogiis eti vakum tamburlama ile muamale edilir ¢linkii marinasyon sirasinda daha fazla
marinat dokulara girer. Bu da hem kaliteyi artirir hem de ekonomik fayda saglamis olur (Smith
ve Acton, 2001). Diger taraftan yapilan calismalar, ete uygulanan marinasyonun pisirme
esnasinda ette olusabilecek heterosiktlik aromatik amin olusumunu engelledigini gostermektedir
(Iwasaki vd., 2010).
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Teknolojinin gelismesi ile gida endiistrisinde yapay katki maddelerinin kullanimi artmis ancak
saglik tizerindeki yan etkilerini ve mikroorganizmalarin yapay antimikrobiyallere karg: direng
olusturdugu ortaya konmustur. Bu nedenler, tibbi ve aromatik bitkilerin gidalarda, hayvan
yemlerinde ve organik tarim uygulamalarinda kullanumu ile ilgili ¢alismalar1 hizlandirmustir
(Bayaz, 2014).

Yapilan bir ¢alismada, ette olusan oksidasyonu engellemek i¢in, tiziim ¢ekirdegi, nar, tarcin, yesil
cay ve 1sirgan otu gibi dogal bitkilerin yapay antioksidanlarin yerine dogal olarak
kullarilabilecegi bildirilmistir (Babiir ve Giirbiiz, 2015). Kahraman ve ark (2010) tarafindan sitrik
asit (limon), laktik asit (yogurt) ve asetik asit (sirke) gibi organik asitler ile et 6rnekleri marine
edilmis ve kullanilan bilesenlerin et kalitesi iizerine etkisi incelenmistir. Calismaya gore, organik
asidin hiicre i¢ine alindiginda dissosiye oldugu ve hiicre igi asit diizeyini artirmasi sonucu etin
su tutma kapasitesinin arttig1 ve et iiriin kalitesine katki sagladig1 belirtilmistir.

Yapilan baska bir calismada ise dogal nar eksisi, erik eksisi ve limon tuzu ile marine edilen blok
et ve kiyilmis etlerde toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayilarmin azaldigmi ve nar
eksisi, erik eksisi ve limon tuzunun antimikrobiyal etkisinin oldugu belirtilmistir (Yapar, 2006).
Diger taraftan kekikten elde edilen Thymus vulgaris, Thymus mastichina, Thymus caespititius,
ve Thymus camphorate’in a-tocopherol ve Butil Hidroksi Toluen (BHT) gibi ytiiksek antioksidan
aktiviteye sahip olduklar: belirlenmistir (Miguel vd., 2004).

Akgiil ve Ayar (1993)'in yapmis olduklar: bir ¢alismada, aygicek yag1 tizerinde Tiirkiye'de
yetistirilen 31 gesit aromatik bitkinin antioksidan etkisi arastirilmis ve biberiyenin en yiiksek
antioksidan aktiviteye sahip oldugu, biberiyeden sonra adacayi, sumak ve kekik geldigi
belirtilmistir. Farkli bitkisel yaglar tizerine biberiye, adacayi, kekik, mercankosk, zencefil
ekstraktlarinin antioksidasyon stabilitesi incelenmis ve etkili sonuglar bulunmustur (Yanishlieva
ve Marinova 2001). Ticari olarak biberiye ekstrakti giiclii antioksidan aktivitesinden dolay1 et
iirinlerinde kullamilmaktadir (Vazgeger vd., 2005). Ozcan ve Sagdig (2003), yaptiklari calismada
16 bitki (anason, rezene, kimyon, adacayi, feslegen, dereotu, defne, nane, mercankosk, pickling
herb, biberiye, dalamagia adacayi, savory (kekik), sumak, thyme (kekik), kaya korugu (seafennel)
hidrosollerinin farkh bakterilerin gelisimleri tizerindeki etkilerini arastirmislardir. Calismaya
gore, anason, kimyon, mercankosk, savory (kekik), thyme (kekik) hidrosollerinin kullanilan
bakteriler iizerinde inhibisyon etki gdsterdigi belirlenmistir. Inkiibasyon siiresince tiim bakteriler
tizerinde en yiiksek antimikrobiyal etkinin mercankosk ve savory (kekik) hidrosollerine ait
oldugu, anason, kimyon ve thyme (kekik) hidrosollerinin ise ancak bakterilerin bir kismu
tizerinde etkili oldugu belirlenmistir.

Etlerin dogru yontemlerle islenmemesi veya saklanmamasi durumunda oncelikli olarak
mikrobiyal bozulma gerceklesir ve insan saghgim tehdit edecek patojen mikroorganizmalar
gelisir. Kimyasal olarak et yaginda ransidite olarak ifade edilen acilasma gergeklesir ve farkh
toksik bilesikler aciga cikar. Etin renginde, kokusunda ve tadinda istenmeyen degisiklikler
meydana gelmektedir. Ette meydana gelebilen bu tiir degisiklikler cesitli gida analiz
yontemleriyle agiklanabilmektedir. Ette gelisen mikroorganizmalar mikrobiyolojik tekniklerle,
ette hissedilen acilagsma reaksiyon sonucu olusan tiyobarbitiirik asit varliginin miktar tespiti ile
acgiklanabilmektedir (Karabudak, 2002).

Bu ¢alisma ile Tiirk mutfaginda sik kullanilan kekik, biberiye, defneyaprag: ve tane sumagin et
marinasyonunda olusturduklar etkiler incelenmistir. Bu amagla, 1 cm kalmliginda dilimlenmis
dana sirt etleri (longissimus dorsi-LD) %1,5 oraninda tuz ile muamele edildikten sonra farkl
orneklere farkl miktarlarda kekik, biberiye, defneyaprag ve tane sumak eklenerek vakumlanmig
ve +2°C’de depolanmugtir. Depolamanin 7. ve 14. giiniinde vakum ambalajindan ¢ikarilan etler
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tiziksel (pH), kimyasal (tiyobarbiitirik asit-TBA) analizler yapilmistir. Ardindan 6rnekler komiir
dokiim 1zgarada pisirilerek duyusal analizleri gerceklestirilmistir. Duyusal analiz sonuglar1 Cok
Kriterli Karar Verme Yontemi (SAW-TOPSIS) testlerine tabi tutulmustur. Tiim sonugclar SPSS
programiu ile istatiksel olarak degerlendirilmistir.

MATERYAL ve METOT

Calisma kapsaminda kesimden 24 saat sonra post-mortem siirecini tamamlamuis etler kullanilmis
ve etler yerel bir kesimhaneden temin edilmistir. Kullanilan etler, si§irn sirt kaslarmdan
(longissimus dorsi-LD), hijyen sartlarma dikkat edilerek hazirlanmis ve aym giin soguk zincirle
Cumhuriyet Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii uygulama
mutfagina getirilmistir. Blok etler, mikrobiyal kontaminasyonu onlemek amaciyla, hijyenik
kosullara dikkat edilerek 0,5-1,0 cm kalinhgmda dilimlenmistir. Marinasyonda kullanilacak
bitkiler, kekik, biberiye, defneyapragi ve tane sumak, yerel bir baharat firmasindan temin
edilmistir.

Aromatik bitkilerin uygulama miktarlar1 daha 6nce yapilan arastirmalara paralel olarak et
miktari {izerinden %1,5 ve %3 olarak tespit edilmistir. Tespit edilen miktardaki aromatik bitkiler,
etin her iki ylizeyine esit olacak sekilde kuru marinasyon ve masaj yontemi kullanilarak el
yordamiyla uygulanmistir. Polietilen vakum posetlerine yerlestirilen etlerin tiim havasi alinarak
vakumlanmis ve anaerobik kosullarda 14 giin +2°C’de depolanmigtir. Analize hazir hale gelen
orneklerin 0, 7 ve l4.giinlerde kimyasal ve duyusal analizleri yapilmistir. Ornek miktart
tizerinden %1,5 oraninda iyotlu tuz kullanularak érnekler ayni anda ve aym siirede dokiim
1zgarada pigirilerek panelistler tarafindan duyusal analiz yapilmistir. Her analiz giinii i¢in ayr1
ornek vakumlanmis olup, vakumu agilan 6rneklerin analizleri tamamlandiktan sonra tekrar
kullanilmamuistir.

pH Analizi

Et orneklerinde pH tayini TS 3136 ISO 2917 numarali pH Olgiilmesi Standardina gore
yapilmustir.

TBA (tiyobarbiitiirikasit) Sayis1 Analizi

Tiyobarbitiirik asit tayini i¢in Tarlagids ve ark.nmn kullandiklari yonteme gore destilasyon
teknigi ile toplanan destilat, optik yogunlugu spektrofotometrede 538 um’de standart tanik (tanik
yerine sahit daha uygun bir ifade) ¢dzeltiye kars: okunmus ve TBA degeri (mg malonaldehit/kg
ornek) = 7,8 x absorbans degeri seklinde hesaplanmustir.

Duyusal Analizler

Farkli aromatik bitkiler ile marine edilmis et Ornekleri %1,5 tuz ilave edildikten sonra tiim
ornekler ayni anda ve ayni siirede, Cumhuriyet Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Boliimii uygulama mutfaginda odun atesi ile dokiim izgarada pisirilerek
duyusal analizleri yapilmistir. Duyusal analizler i¢in egitimli 30 panelistten destek alinmustir.
Analizler hedonik skala kullanilarak 1-9 puan araliginda koku, sertlik, sululuk, eksili, acilik,
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tuzluluk, aroma ve genel begeni baglklar: ile degerlendirilmistir. Tablo 1’de degerlendirme
formu verilmistir. Elde edilen sonuglar gok kriterli karar verme yontemi ile incelenmistir.

Tablo 1. Marine Et Orneklerinin Duyusal Degerlendirme Formu

Panelistin Adi-Soyadi: Panel Tarihi: Ornek Kodu:
KOKU |

Hosa giden Orta Hosa Gitmeyen
(9) (8) (7) (6) (5) (4) (3) (2) (1)
SERTLIK |

Yumusak Orta Sert |

(9) (8) (7) (6) (5) (4) (3) (2) (1)
SULULUK |

Hosa giden Orta Hosa Gitmeyen
(9) (8) (7) (6) (5) (4) (3) (2) (1)
EKSILIK |

Hosa giden Orta Hosa Gitmeyen
(9) (8) (7) (6) (5) (4) (3) (2) (1)
ACILIK |

Hosa giden Orta Hosa Gitmeyen
(9) (8) (7) (6) (5) (4) (3) (2) (1)
TUZLULUK |

Hosa giden Orta Hosa Gitmeyen
(9) (8) (7) (6) (5) (4) (3) (2) (1)
AROMA|

Hosa giden Orta Hosa Gitmeyen
(9) (8) (7) (6) (5) (4) (3) (2) (1)
GENEL BEGENI

Hos Orta Kotl

(9) (8) (7) (6) (5) (4) (3) (2) (1)

Duyusal analiz sonuglar1 ¢ok kriterli karar verme yontemleri kullanilarak degerlendirilmisgtir.
Cok kriterli karar verme yontemlerinden olan SAW (Basit Toplamli Agirhiklandirma) yontemi
duyusal degerlendirme amaciyla kullanilmistir. Birden fazla parametrenin degerlendirildigi ve
¢ok kriterin bulundugu duyusal degerlendirmeler arasindan en tercih edilen {iiriinii bulmak icin
SAW yontemi kullanilmaktadir.

Basit Toplamli Agirliklandirma (SAW) Yontemi:

SAW yontemi portfdy se¢im uygulamasinda calisilarak Churchman ve Ackoff (1954) tarafindan
kullanilmaya baglanmigtir. Simple Additive Weighting olarak ifade edilen SAW yontemi dilimize
Basit Toplamli Agirliklandirma olarak gegmistir. SAW yontemi diger ¢ok kriterli karar verme
yontemleri gibi ¢ok kriterin bulundugu segimlerde iiriin tercih siralamasi yapiminda yaygin
kullanim1 olan yontemlerdendir. SAW yontemi algoritmasi iki basamaktan olugmaktadir.
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SAW uygulamas: ilk basamag: karar matrisinin olusturulmasidir. Bu asamada asagida verilen
formiille hesaplama yapilmaktadir, formiilde; m alternatif sayisin, n kriter sayismn, i satir1 ve j
stitunu ifade etmektedir.

xij . . .
=1,..,m; =1,.., da krit
| maxxy i m; n fayda kriteri icin
"W minxij . o
por i=1..m j=1,..,n faydakriteriicin

Ikinci asamada ise alternatiflerin toplam tercih degerleri asagidaki denklem yardimiyla
hesaplanmaktadir.

m
Si = wijrij
j=1
Formiilde j kriterinin agirligini ve S alternatif tercih degerini gostermektedir.

Elde edilen sonuglar neticesinde 6rneklerin Si degerleri biiyiikten kiiciige dogru sirlamaya konur
ve en yliksek degere sahip olan alternatif en begenilen iiriinii ifade etmektedir.

Istatistiksel Analiz

Elde edilen veriler SPSS paket programi kullanilarak, 6rnek gruplari arasindaki farklar One-Way
Anova testi ile belirlenmis, istatistiksel olarak Snemli olan farklar Tukey HSD (Honestly
Significant Difference) testine tabi tutulmuslardir.

BULGULAR

Farkli aromatik bitkilerin farkli oranlarda ilave edilmesiyle marine edilen dana etlerinin pH
degisimleri Tablo 2."de verilmistir.

Tablo 2. Farkli aromatik bitkilerin ilavesiyle marine edilen dana etlerinin pH degisimleri

pH
0.gin 7. gin 14. giin
Kontrol 5,464¢ 5,360 5,25P2
Sumak % 1.5 5,464¢ 4,328 4,9980
Sumak % 3 5,464¢ 4,044 4,1940
Defneyaprag: % 1.5 5,4640 5,41Pb 5,19¢
Defneyapragi % 3.0 5,464 5,67F¢ 5,17¢
Kekik % 1.5 5,4640 5,31¢ 5,56F¢
Kekik % 3.0 5,464¢ 5,38¢b 5,27P2
Biberiye % 1.5 5,464¢ 5,32¢b 5,29P2
Biberiye % 3.0 5,464¢ 5,37¢b 5,30P2

a-c Aym satirda farkli harflere sahip érnekler arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05)
A-E Aymnu siitunda farkl harflere sahip 6rnekler arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05)
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pH ortamda mevcut olan hidrojen iyon konsantrasyonun él¢iimiidiir. Et iiretimi amaciyla kesimi
yapilan saglikli kasaplik hayvanin kesiminin gerceklestirildigi anda kas dokularmin pH’s1 7,0-7,2
arasinda degisir. Kesimden hemen sonra oksijensiz sartlarda kaslarda baslayan bir kisim
biyokimyasal reaksiyonlar sonucunda meydana gelen laktik asit miktarmin artistyla pH'da
degisim meydana gelir. Kesimden sonra ette pH'nin diisiisiine bagl olarak etin kendine 6zgii
rengi, tekstiirii ve kivami olusur (Oztan, 2018).

Etlerde pH degisimi etin hangi iiriine islenecegine karar verdigi gibi ayni zamanda etin
mikrobiyolojik olarak stabilitesini de belirler. Etlerde pH degerinin diismesi ile ette gevreklik
artarken ayn1 zamanda mikroorganizmalarin gelisimi de sinirlanir. Ancak ¢ok asir1 diismelerde
etin su tutma kapasitesi diiseceginden dolay1r duyusal lezzet kayiplari goriilebilmektedir.
Sonuglar incelendiginde ilave edilen aromatik bitkilerin tamaminda pH diisiisii s6z konusudur.
En distik pH degeri sumakla marine edilmis etlerde tespit edilmistir. Tiirkiye’de yetistirilen
sumaklarin ortalama pH’lar1 2.45 civarindadir. Bundan dolay1 sumak ilavesi ile 6rneklerde ciddi
bir pH dististi goriilmiistiir. Diisitk pH ile mikrobiyolojik stabilite ve gevreklik saglanirken,
duyusal degerlendirme parametrelerinin bazilarinda azalma goriilmiistiir.

Gidalardaki yaglar ile oksijen arasinda otoksidasyon (kendiliginden olugan) reaksiyonlar
gergeklesir. Ozellikle et ve et iiriinlerinde kalitenin diismesine neden olan bu reaksiyonlar gida
endiistrisi agisindan istemeyen reaksiyonlardir. Etteki kalitenin diismesi, duyusal 6zelliklerinin
bozulmasi ve toksik olabilecek bazi bilesiklerin parcalanmasi seklinde olabilir. Ette gerceklesen
oksidasyon {iriinlerinin tiyobarbiitirik asit ile renginin degistigi goriilmiistiir. Yag asitlerinin
otoksidasyonu ile olusan bu bilesiklere malonaldehit denir ve glasial asitle hazirlanan 2-
tiobarbitiirik asit ¢ozeltisi, malondialdehitlerle renk olusumuna neden olarak oksiatif ransidite
diizeyinin saptanmasirnu saglar (Schmedes, 1989).

Farkli aromatik bitkilerin farkli oranlarda ilave edilmesiyle marine edilen dana etlerinde olusan
TBA (Tiyobarbiturik asit) olusumu Tablo 3’de verilmistir.

Tablo 3. Farkli Aromatik Bitkilerin Havesiyle Marine Edilen Dana Etlerinde Tespit Edilen TBA Miktarlar1

TBA (mgMA/kg 6rnek)
0.giin 7.gilin 14.giin

Kontrol 0,3276 22 0,33544a 0,421240

0,32767 0,36808° 0,6660¢E¢
Sumak % 1.5

0,32767 0,3808¢® 0,46868¢
Sumak % 3

0,32767 0,3978¢® 0,45428¢
Defneyaprag: % 1.5

0,32767 0,6204"™ 0,9864F¢
Defneyapragi % 3.0

0,32767 0,4318p® 0,6290p¢
Kekik % 1.5

0,32767 0,5772E> 0,6162P¢
Kekik % 3.0

0,32767 0,4042¢v 0,4992¢¢
Biberiye % 1.5

0,32767 0,352482 0,45748¢
Biberiye % 3.0

a-c Aynu satirda farkli harflere sahip drnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
A-F Ay siitunda farkli harflere sahip 6rnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
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Etlerin depolanma siirecinde TBA olusumu kagiilmazdir. TBA degerleri ile hayvansal
gidalardaki ransiditenin belirlenmesi arasinda yiiksek korelasyon elde edilmistir. TBA aym
zamanda asir1 pisirme sonucu olusan tat kayiplar: ile de yiiksek korelasyon vermistir. Asiri
pismis tat (Warmed Over Flaover) kiirlenmeden pisirilmis et {iriinlerinde goriilen lezzet
bozulmasina verilen isimdir ve ¢oklu doymamus yag asitleri ve fosfolipitlerin oksidasyonu
sonucu olugan son iiriinlerle ilgilidir.

Fernandez vd. (1997)'nin yaptig1 ¢alismada, TBA degerleri, sigir ve/veya domuz eti icin 0,3-1,
tavuk eti icin 1 veya 2 ve hindi eti igin 3'ten fazla ise okside olmus lezzet bozulmas: duyusal
olarak fark edilebilir sinir1 agsmislardir. Bununla beraber bu aralik degerleri TBA testi hayvanin
cinsi, beslenme sekli, yasi, etin ¢ig veya pisirilmis olmas1 ve uygulanan prosediir gibi bir¢ok
faktorden etkilendigi i¢in genel referans degerleri olarak kabul edilemezler. Calismamiz bu
smurlarm altinda kaldig: goriilmektedir.

Yapilan calismada depolama siiresince TBA degerlerinin artis gostermesi normal bir durumdur.
Ciinkii et ve et iirlinlerinde depolama esnasinda belirli miktarlarda oksidasyon gergeklesir ve
TBA miktarinda artis gozlenmektedir. Analizler incelendiginde kabul edilebilir smurlar iginde
oldugu goriilmektedir. Kontrol grubundaki TBA artisi, aromatik bitkilerle marine edilmis
orneklerden daha diisiiktiir. Bunun sebebinin, ilave edilen bitkilerden kaynakl oldugu
diisiiniilmektedir. Defneyapragimin kiitlesel olarak %1.5 oraninda ilave edilen 6rnegin 14.giin
depolama sonrasi TBA miktari, kontrole en yakin sonug oldugu goriilebilmektedir. Ancak
defneyaprag1 %3 oraninda ilave edilmesi TBA miktarin en yiiksek seviyeye gikarmustir.

Duyusal analizler hedonik skala kullanilarak 1-9 puan araliginda koku, sertlik, sululuk, eksili,
acilik, tuzluluk, aroma ve genel begeni basliklar ile degerlendirilmistir. Sekil 1’de 6rneklerin 7.
giiniindeki duyusal analiz sonuglar1 verilmistir. Orneklerin 14.giiniinde duyusal analiz sonuglari
Sekil 2’de verilmistir.
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Sekil 1. Depolamanin 7. Giiniinde Orneklerin Duyusal Analiz Sonuglarr*
D%15 Koku (7.giin) %[1)_5

ot Sertlik (7.gun)

K %1.5

Tuzluluk (7.giin)

D %3

Genel Begeni
s (7.gUn)

*Verilen diyagramda D: Defneyapragy, B: Biberiye, K: Kekik, S: Sumak bitkilerini gostermektedir. %1.5 ve 3 ilave oranlarimi temsil etmektedir.
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Sekil 2. Depolamanin 14. Giiniinde Orneklerin Duyusal Analiz Sonuglarr*

0%15 Sertlik (14.giin)

? %5 Tuzluluk (14.giin)

luk (14.giin)

D%15  Acilik (14.giin)

p%15 Eksilik (14.glin)

Genel Begeni (14.glin)

D%15  Aroma (14.gin)

2097



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 4(3): 2087-2101.

Duyusal sonuglara gore koku kriteri incelendiginde en yiiksek skoru %1.5 defne ilave edilen ve
14 giin depolanan ornek almistir. En diisiik skor ise 14 giin depolanan kekik orneklerinde
goriilmiistiir. Sonuglara gore uzun depolama siireleri kekik bitkisinin, ette duyusal kaliteyi
diistirdiigii soylenebilir. Bunun aksi olarak defneyapragmin ilave oranina bakilmaksizin 14 giin
depolamada koku kriteri duyusal puanlar yiikselmistir. Yine sertlik ve sululuk parametreleri
g0z Oniine alindiginda defneyaprag ilave edilen ornekler 6n siradadir. Aroma o6zelliklerine
bakildiginda en yiiksek skor defneyapragina ait iken en diisiik skor biberiye ve kekik bitkisine
aittir. Genel begeni kriteri incelendiginde 7 ve 14 giinliik depolamada %1.5 defneyapragi ilave
edilen 6rnekler en yiiksek puani almigtir.

Tablo 4. Depolamanin 7.giiniinde Orneklerin SAW Teknigine Gore Ikili Karsilastirma Matrisi

Normalize Karar Matrisi Agirhiklandirilmig Karar Matrisi

GB SE A S K GB SE A S K Toplam

Kontrol 0.165 0.161 0.134 0.145 0.141 0.059 0.045 0.027 0.017 0.006 0.154
Sumak % 1.5 0.122 0.137 0.110 0.145 0.111 0.044 0.038 0.022 0.017 0.004 0.126
Sumak % 3 0.100 0.089 0.087 0.115 0.110 0.036 0.025 0.017 0.014 0.004 0.097
Defneyapragi

% 1.5 0.116 0.093 0.106 0.103 0.110 0.042 0.026 0.021 0.012 0.004 0.106
Defneyapragi

% 3.0 0.083 0.082 0.112 0.094 0.126 0.030 0.023 0.022 0.011 0.005 0.092
Kekik % 1.5  0.090 0.108 0.128 0.094 0.085 0.032 0.030 0.026 0.011 0.003 0.103
Kekik % 3.0 0.113 0.123 0.096 0.106 0.101 0.041 0.034 0.019 0.013 0.004 0.111
Biberiye %

15 0.093 0.104 0.106 0.103 0.101 0.034 0.029 0.021 0.012 0.004 0.100
Biberiye %

3.0 0.117 0.104 0.121 0.094 0.116 0.042 0.029 0.024 0.011 0.005 0.111

GB:Genel begeni, SE:Sertlik, A:Aroma, S:Sululuk, K:Koku duyusal parametrelerini ifade etmektedir. D: Defneyapragi, B: Biberiye, K: Kekik, S: Sumak

bitkilerini gostermektedir.

Tablo 4de SAW yontemine gore genel begeni, sertlik, aroma, sululuk ve koku duyusal
degerlendirmeleri baz alinarak en tercih edilen et 6rneklerinin 7.giin sonundaki karar matrisleri
goriilmektedir. Toplam siitunu incelendiginde 7. giin depolamasi sonucunda en begenilen
iirtiniin defneyapragimin %1.5 oraninda katildig1 6rnek oldugu, en az begenilen tiriiniin ise % 1.5
oraninda kekik ilavesi ile elde edilen et 6rnekleri olarak tespit edilmistir.
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Tablo 5. Depolamanin 14.giiniinde Orneklerin SAW Teknigine Gore Tkili Karsilastirma Matrisi

Normalize Karar Matrisi Agirhiklandirilmig Karar Matrisi

GB SE A S K GB SE A S K
Kontrol 0.156 0.143 0.134 0.130 0.153 0.056 0.040 0.027 0.016 0.006
Sumak % 1.5 0.117 0.112 0.116 0.103 0.119 0.042 0.031 0.023 0.012 0.005
Sumak % 3 0.136 0.117 0.121 0.116 0.119 0.049 0.033 0.024 0.014 0.005
Defneyapragi %
15 0.085 0.099 0.119 0.096 0.090 0.031 0.028 0.024 0.012 0.004
Defneyapragi %
3.0 0.078 0.092 0.083 0.103 0.069 0.028 0.026 0.017 0.012 0.003
Kekik % 1.5 0.083 0.092 0.083 0.116 0.069 0.030 0.026 0.017 0.014 0.003
Kekik % 3.0 0.112 0.117 0.121 0.116 0.129 0.040 0.033 0.024 0.014 0.005

Biberiye % 1.5 0.122 0.107 0.116 0.107 0.129 0.044 0.030 0.023 0.013 0.005

Biberiye % 3.0 0.112 0.122 0.107 0.112 0.124 0.040 0.034 0.021 0.013 0.005

Toplam
0.145
0.114

0.125

0.097

0.085
0.089
0.116
0.115

0.114

GB:Genel begeni, SE:Sertlik, A:Aroma, S:Sululuk, K:Koku duyusal parametrelerini ifade etmektedir. D: Defneyaprag, B: Biberiye, K: Kekik, S: Sumak bitkilerini

gostermektedir.

SAW vyontemi ile 14.glin depolama sonucunda Orneklerin duyusal analiz sonuglar
degerlendirildiginde, 7.glin depolamasinda oldugu {izere yine ayn oranlara sahip {iriinler en
begenilen ve begenilmeyen tiriinler oldugu belirlenmistir.

SONUC ve ONERILER

Calisma kapsaminda farkli konsantrasyonda ve farkli bitkilerle marine edilerek depolanan
vakumlu etlerin bazi kalite Ozellikleri incelenmistir. Analizlerin tamami incelendiginde
defneyapragi ile marine edilen etlerin hem kimyasal hem de duyusal analiz sonuglariin diger
orneklere gore daha olumlu oldugu diisiiniilebilir. Vakumlu ambalajlanmis etlerin 14 giin
sonundaki duyusal kalite parametreleri goz oniinde bulunduruldugunda, defneyapragi en
begenilen marinasyon bitkisi oldugu goriilmiistiir.

Bu kapsamda yiyecek igecek isletmelerinin et marinasyonunda defne yapragim kullanmalari,
tiikketicilerin begeni diizeylerini yiikselttigi gibi kimyasal yonden daha saglikli {iretim
yapmalarina vesile olabilecektir. Boylece miisterilerine marine edilmis et yemekleri sunan
isletmeleri hem daha lezzetli hem daha uzun raf 6mrii olan yemekler ile miigteri memnuniyetini
artiracaklar tavsiye edilebilir.
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