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OZET: Bu galisma ile marinat iceriginde %0.5 ve %1 oranlarinda sarimsak (0.5SA, 1SA), kimyon (0.5KiM,
1KiM) ve muskat (0.5MUS, 1MUS) oleoresini kullanimmin marine hindi gogiis etinin kalite dzellikleri
iizerine etkileri incelenmistir. Bu amagla oleoresin kullanilan gruplarin ve oleoresin kullanilmayan Kontrol
grubunun pH, titrasyon asitligi (%TA), su aktivitesi (aw), renk (CIE L"a"b") ve pisirme kayb1 (PK) degerleri
Ol¢iilmiistiir. Ayrica marine edilen hindi gogiis etlerinin genel bilesimi analiz edilmis ve duyusal
degerlendirilmesi yapilmigtir. Marine hindi g6giis etlerinin en yiliksek nem, yag, protein ve kiil icerikleri
strastyla 1SA, 0.5MUS, 1SA ve 1KiM gruplarinda 6lgiilmiistiir. Fakl1 oranlarda sarimsak, kimyon ve muskat
oleoresinlerinin kullaniminin marine hindi gégiis etlerinin L* degeri iizerine istatistiki agidan 6nemli bir etkisi
olmamasina karsin, en yiiksek a* degerinin IMUS grubuna ve en yiiksek b* degerinin ise 0.5KIM grubuna
ait oldugu tespit edilmistir. Marine hindi gogiis eti gruplarinin aw, %TA ve PK degerleri arasindaki farklilik
istatistiki acidan anlamli bulunmamistir. Buna karsin en yiiksek pH degerinin IMUS ve en diisiik pH degerinin
0.5KIM grubuna ait oldugu tespit edilmistir. Marine hindi gogiis etlerinin duyusal degerlendirmesinde tat,
koku, acilik hissi ve renk ozellikleri agisindan gruplar arasindaki farkin istatistiki agidan 6nemsiz oldugu
belirlenmistir. Genel begeni, tat, koku ve tekstiir degerleri incelendiginde, 1KiM grubunun en yiiksek
degerlere sahip oldugu tespit edilmistir. Calismada elde edilen veriler degerlendirildiginde kimyon
oleoresininin 6zellikle duyusal 6zellikleri olumlu yonde etkiledigi ve {irlin tiretiminde kullaniminimn bu agidan
avantaj saglayabilecegi gézlenmistir.

Anahtar Kelimeler — Marinasyon, Duyusal ozellik, Renk, Oleoresin, Hindi gogiis eti

Quiality Characteristics of Turkey Breast Meat Marinated with Different
Ratios of Garlic, Cumin and Nutmeg Oleoresins

ABSTRACT: In this study, the effects of using different marinade formulations which contained 0.5% or 1%
garlic (0.5SA, 1SA), cumin (0.5KIM, 1KIM) and nutmeg (0.5MUS, 1MUS) oleoresin on the quality
properties of marinated turkey breast meat were investigated. For this purpose, pH, titratable acidity (%TA),
water activity (aw), color (CIE L*a*b*) and cooking loss (PK) values of Control and the groups marinated
with oleoresins were measured. In addition, the general composition of marinated turkey breast meat was
analyzed, and sensory evaluation was made. The highest moisture, fat, protein, and ash contents of marinated
turkey breast meat were measured in the 1SA, 0.5MUS, 1SA and 1KiM groups, respectively. Although the
use of different amounts of garlic, cumin and nutmeg oleoresins did not have a statistically significant effect
on the L* value of marinated turkey breast meat, it was determined that the highest a* value belonged to the
1MUS group and the highest b* value belonged to the 0.5KiM group. The difference between the groups in
terms of aw, %TA and PK values was not found to be statistically significant. On the other hand, it was
determined that 1MUS had the highest pH value while the lowest pH value belonged to the 0.5KIM group.
The sensorial evaluation of marinated turkey breast meat showed that the difference between the groups in
terms of taste, smell, bitterness, and color characteristics was statistically insignificant (p>0.05). When the
overall acceptance, taste, smell, and texture values were examined, it was seen that the 1KiM group had the
highest values. The data obtained from the current study showed that cumin oleoresin positively affected the
sensory properties and that its use in the could be advantageous in this respect.

Keywords — Marination, Sensory properties, Color, Oleoresin, Turkey breast meat
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1. Giris

Kanatli et iirlinleri iiretiminde bir¢ok yontem kullanilmakta olup, son yillarda marine
kanatli et iirlinleri lizerine yapilan ¢alismalar artis gdstermigtir. Kanatli et {iriinlerinde
marinasyonun temel amaglar1 arasinda mikrobiyal gelisimi 6nleme, su tutma kapasitesini
artirma, tekstiirii iyilestirme, kalite 6zelliklerini ve lezzeti gelistirme, pisirme kayiplarini
azaltma, giivenligi ve raf Omriinii artirma, protein fonksiyonelliginin ve oksidatif
stabilitenin artirilmasi yer almaktadir. (Froning ve Sackett, 1985; Xiong ve Kupski, 1999;
Bjorkroth, 2005; Bowker ve ark., 2010; Bor, 2011; Samuel ve Trabelsi, 2012; Maxwell ve
ark., 2018).

Marinasyon kelimesi Latince "marine" kelimesinden gelmekte olup italyanca, ispanyolca
ve Fransizcada “tuzlu suda bekletme” anlamina gelmektedir. Genel olarak marinasyon ete
tuz, baharat ve sekerin yani sira fosfat, asit, gevreklik vericiler ve aroma vericiler gibi ¢esitli
katki maddelerini de iceren bir sollisyonun ete uygulanmasi iglemi olarak tanimlanabilir.
Marinasyon teknolojisi iiriinde sadece lezzeti artirmakla kalmayip ayn1 zamanda et ve et
triinlerinde cesitliligi artirarak tiiketicilerin farkl iiriin taleplerini karsilamay1 ve duyusal
ozellikleri iyilestirmeyi amaglayan bir yontemdir (Ergezer ve Gokge, 2004; Bjorkroth,
2005; Bor, 2011; Moon ve ark., 2017; Erge ve ark., 2018).

Oleoresinler, cesitli baharatlarin ekstraksiyonu ile elde edilen regine ve ugucu yag
karisimlari olarak tanimlanabilir. Oleoresin, orijinal baharat aromasina sahip olup aromay1
olusturan ugucu yaglarin yani sira baharatin karakteristik lezzetini belirleyen ugucu
olmayan recineleri ve bilesikleri de icerir (Unver, 2006; Rodianawati ve ark., 2015).

Et {riinlerinin marinasyonunda baharatlar, bitkiler, meyve ve sebze ekstraktlari,
oleoresinler (Dussault ve ark., 2014) kullanilarak yapilan g¢esitli ¢alismalarda,
marinasyonda ekstrakt ve oleoresin gibi tiriinlerin kullaniminin et iriinlerinde lipid
oksidasyonunu azalttig1, renk kararliligin1 sagladigi ve lirlinlin toplam antioksidan
kapasitelerini artirdig1 ifade edilmistir (Hygreeava ve ark., 2014).

Rimini ve ark. (2014), soguk ve donmus muhafaza edilen tavuk gogiis eti ve kanatlarinin
depolama siiresince kalite Ozellikleri lizerine kekik ve portakal esansiyel yaglarinin ve
karisimlarinin etkilerini inceledigi c¢aligmalarinda esansiyel yag karigimlarimin yiiksek
antioksidatif kapasiteye sahip oldugunu ve bu yaglarin etlerin pH degeri iizerine 6nemli bir
etkisinin olmadigini bildirmislerdir.

Yapilan bagka bir ¢alismada, 300 ppm biberiye ve kekik esansiyel yaglar1 uygulanarak
marine edilen kerevitlerin kalite 6zellikleri incelenmistir. Kontrol, biberiye esansiyel yagi
ve kekik esansiyel yagi kullanilan gruplarin raf dmiirleri sirasiyla 42, 56 ve 70 giin olarak
rapor edilmistir. Aragtirmacilar antioksidan ve antimikrobiyal etkilerinden dolay1 biberiye
ve kekik esansiyel yaglarimin iriiniin raf omrii iizerine olumlu etkilerinin oldugunu
bildirmislerdir (Duman ve ark., 2012). Farkli oranlarda kekik, adagay1 ve bal karigimlari ile
marine edilen tavuk but ve gogiis etlerinin kalite 6zelliklerinin incelendigi bir baska
aragtirmada en diisiik hekzenal iceriginin kekik + adacay1 + %5 bal ve kekik + adacay1 +
%10 bal karisimlari ile marine edilen gruplara ait oldugu rapor edilmistir (Sampaio ve ark.,
2012). Yusop ve ark. (2012), marine tavuk g6giis eti iiretiminde nanopartikiil kirmizibiber
oleoresininin ve farkli tasiyici sistemlerin (su/siit) tirlin kalitesine etkisini arastirdiklar
caligmalarinda nanopartikiil kirmizibiber oleoresini kullaniminin marinasyon verimini ve
iirliniin duyusal kabul edilebilirligini olumlu yonde etkiledigini bildirmislerdir.
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Bagka bir calismada ise marine tavuk gogiis eti iiretiminde, su, sirke, tuz ve zeytinyagi
karigimina farkli oranlarda (%0.5, %1.0) ayr1 ayr1 kisnis, sarimsak, kisnis+sarimsak (%0.25,
%0.5) oleoresinleri ilave edilmistir. Arastirmaci %0.5 sarimsak oleoresini kullanilan marine
tavuk etlerinin en diisik pH degerine sahip oldugunu bildirmistir. Calismada %0.5
kisnis+sarimsak oleoresini karigimi ile marine edilen grubun depolama sonunda en diisiik
TBA degerine sahip oldugu rapor edilmistir (Yildirim, 2019).

Yapilan bagka bir ¢alismada, hindi sosisi liretiminde biberiye oleoresini (20 ppm) ve
biitillendirilmis hidroksianisol/biitillendirilmis hidroksitolien (BHA/BHT, 200 ppm)
kullaniminin antioksidan etkileri incelenmis ve sosis iiretiminde biberiye oleoresininin
ticari antioksidanlara esdeger antioksidan etki gosterdigi bildirilmistir (Barbut ve ark.,
1995).

Mielnik ve ark. (2006), pismis hindi gégiis etinde dort farkli konsantrasyonda kullandiklar
tiziim ¢ekirdegi ekstraktlarinin (0.0, 0.4, 0.8 ve 1.6 g/kg) antioksidan etkisini inceledikleri
caligmalarinda ekstraktlarin 1s1l islem ve depolama siiresince gergeklesen lipid
oksidasyonunu 6nlemede etkili oldugunu ve artan konsantrasyona bagli olarak antioksidan
etkisinin de yiikseldigini rapor etmislerdir.

Hindi gogiis etlerinin siyah havug¢ suyu, karadut suyu, kirmizi tiziim ve nar suyu, karigik
sebze suyu (sar1 ve siyah havug, domates, marul salatalik, kabak ve biber) ile marine
edilerek 4°C’de 48 saat muhafaza edildigi baska bir ¢alismada depolama esnasinda kontrol
grubuna kiyasla, L degerlerinin azaldig1, karisik sebze, karadut, siyah havug¢ ve nar
sularmin a“ degerlerini artirdig1, kirmizi iiziim suyu ile marinasyonun a” degerlerini
etkilemedigi, nar ve siyah {iziim suyunun hindi etinin sertlik degerini diislirdiigli rapor
edilmistir (Gok ve Bor, 2016).

Yapilan diger bir caligmada, hindi gégiis etleri, aci (tuz, seker, ac1 kirmizi toz biber, sogan
tozu, sarimsak tozu, kimyon, kisnis, kekik, biberiye) ve aci olmayan (tuz, seker, limon
kabugu, musir nisastasi, kekik, biberiye, defne yapragi, zencefil, tar¢in) karisimlar
kullanilarak ayr1 ayr1 yogurt, zeytin yagi ve elma sirkesi ile marine edilerek pisirilmistir.
Arastirmacilar en diisiik sertlik degerinin zeytinyag1 + ac1 formiilasyon ile marine edilen
gruba ait oldugunu, en yiiksek sertlik degerinin ise yogurt + act olmayan formiilasyon ile
marine edilen gruba ait oldugunu tespit etmislerdir. Elma sirkesi ve zeytinyagi gruplarinin
sakizimsilik degerlerinin yogurt ile marine edilmis gruplara gore daha diisiik oldugu, elma
sirkesi + ac1 olmayan formiilasyonun ¢ignenebilirlik degerinin diger gruplara gore daha
yiksek oldugu ifade edilmistir (Akyiiz ve ark., 2020).

Rustamli (2020) tarafindan yliriitiilen ¢alismada, hindi ve tavuk eti kiymalarina adacay1 ve
biberiye esansiyel yaglari (%0.5) ilave edilerek 4°C’de 9 giin depolanmis ve calisma
sonucunda adagayr ve biberiye esansiyel yaglarinin, kontrol grubuna kiyasla lipit
oksidasyonunu onlemede etkili oldugu, hindi eti pH degerinin depolama siiresine bagl
olarak yiikselmesine karsin tavuk eti pH degerinin diisiik oldugu rapor edilmistir. Ayni
caligmada esansiyel yaglarm hindi eti ve tavuk etinde L" ve a” degerlerini yiikselttigi fakat
depolama siiresine bagl olarak L* ve a" degerlerinin diistiigii ifade edilmistir.

Oleoresinlerin antioksidan ve antimikrobiyal 6zelliklerinden dolayi, 6zellikle doymamis
yag asidi acisindan zengin et iirlinlerinde kullanilmalar1 biiyiik avantaj saglamaktadir.
Oleoresin kullaniminin etkilerinin arastirildigi calismalar genellikle broiler gogiis eti ve
koftesi, dana biftek, kiyma ve koftesinin yani sira domuz eti ve iirlinleri lizerine yapilmis
olup hindi eti ile yapilan ¢aligmalarda ise sosis ve mekanik ayrilmis hindi eti gibi tirlinler
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incelenmistir. Marine hindi gogiis eti liretiminde oleoresin kullanimi iizerine yapilmis
caligma bulunmamaktadir. Bu c¢alismada, marine hindi gogiis etinin kalite 6zellikleri
tizerine farkli oranlarda sarimsak, muskat ve kimyon oleoresini kullaniminin etkilerinin
belirlenmesi amag¢lanmuistir.

2. Materyal ve Yontem

Marine hindi gogiis eti tretiminde kullanilan oleoresinler, on denemeler sonucunda
belirlenmistir. Marinasyon islemi i¢in, et agirliginin %0.5 ve %1 konsantrasyonlarinda
sarimsak, kimyon ve muskat oleoresinlerini igeren ve oleoresin icermeyen kontrol grubu
dahil olmak {izere toplam yedi (7) grup marine hindi gogiis eti iki tekerriirlii olarak
iiretilmistir. Marinat gruplar1 et agirligina gore %1 tuz ve %25 aygicek yagi igerecek sekilde
hazirlanmistir. Oleoresin igeren gruplarin s1vi yag miktarlari kullanilan oleoresin miktarina
gore azaltilmistir. Marinat karisgimlari iiretimde kullanilacagi giin hazirlanarak, kusbasi
dogranmig gogiis etleri hazirlanan marinat karisimlari iginde bir (1) gece siireyle buzdolabi
kosullarinda (+4°C) bekletilmistir. Bu siireyi takiben fazla marinatin siiziilmesi i¢in 10
dakika siireyle beklendikten sonra marine edilmis hindi eti gruplar polistiren tabaklara
konularak stre¢ film ile kapatilmistir.

Marine hindi gogiis etlerinin pH, titrasyon asitligi (%TA), renk (CIE L"a’b"), su aktivitesi
(aw) ve pisirme kayb1 (PK) degerleri belirlenmistir. Uretilen marine hindi gogiis eti
gruplarinin genel bilesimlerini belirlemek amaciyla nem, yag, protein ve kiil analizleri
yapilmistir. Ayrica marinasyonda kullanilan oleresinlerin duyusal 6zellikler {izerine
etkilerini belirlemek amaciyla tiretimi takiben duyusal degerlendirme yapilmistir.

2.1. Genel Bilesim

Marine tavuk eti orneklerinin nem, protein, yag ve kiil igerikleri AOAC (1990)’a gore
belirlenmistir.

2.2. pH ve Titrasyon Asitligi Degeri (%TA)

Marine hindi gogiis eti gruplarinin pH ve titrasyon asitligi degerleri Yildirim (2019)’a gore
Olclilmiistiir.

2.3. Su aktivitesi (aw) tayini

Hindi eti ve marine hindi gogiis eti 6rneklerinin aw degerleri 20°C’de ayarlanmig A
qualLab Model Series 3TE (ABD) su aktivitesi cihazi ile dl¢iilmiistiir (Duran, 2013).

2.4. Renk tayini

Marine edilmis hindi eti gruplarimin CIE L”, a", b" degerleri drnek yiizeyinden 5 farkli
noktadan Minolta Chrometer (CR300) ile kullanilarak oOl¢iilmiistiir (Dellaglio ve ark.,
1996).

2.5. Pisirme kayb1

25-30g agirhiginda kusbast dogranmis hindi gogiis etleri vakum posetler igerisine konulup
sicak su banyosunda 70°C’de 40 dakika siire ile pisirilmis ve pisirilen 6rneklerin pisirme
kayb1 degerleri Mitchaothai ve ark. (2006)’na gore hesaplanmustir.

2.6. Duyusal Degerlendirme

Pisirilen marine hindi gogiis etlerinin duyusal degerlendirmesinde panelistler tat, koku,
acilik  hissi, renk, tekstiir ve genel begeni Ozelliklerini degerlendirmislerdir.
Degerlendirmede panelistler 1-3=kétii; 4-5=orta; 6-7=iyi ile 8-9=¢ok iyi araliginda olan
9’lu hedonik skalaya gore degerlendirme yapmiglardir.

2.7. Istatistiksel Analizler

Denemede elde edilen veriler SPSS 19.0 (SPSS Inc, USA) programi ile tesadif parselleri
tertibinde varyans analizi yontemi ile degerlendirilmistir. Farklilik goriilen gruplarda
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farkliligin hangi diizeyde oldugu Duncan testi ile %5 hata seviyesinde tespit edilmistir
(Diizgiines ve ark., 1987).

3. Bulgular ve Tartisma
3.1. Genel Bilesim

Marine hindi gogilis eti gruplarinin nem, yag, protein Ve kiil igerikleri Cizelge 1’de
verilmistir. Uretimde kullanilan hindi gdgiis etinin nem icerigi %74.62 olup iiretilen
gruplarin nem degerlerinin %71.37-%73.61 araliginda oldugu ve en yiiksek nem igeriginin
ISA grubuna ait oldugu belirlenmistir (p<0.05). Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et
Karisimlar1 ve Et Uriinleri Tebliginde (Anonim, 2023a), marine hindi eti nem degeri ile
ilgili herhangi bir sinirlama belirtilmemis olup, TS 13159 standardina gore terbiye edilmis
hindi gévde etlerinin nem degeri en ¢ok %78 olarak belirtilmistir (Anonim, 2023b). Mevcut
caligmamizda iiretilen marine hindi gogiis etlerinin nem igerikleri standartta belirtilen {ist
limitten distiktiir.

Serdaroglu ve ark. (2005), mekanik ve elle kemiklerinden ayrilmis hindi etinin kimyasal
bilesimini inceledikleri ¢aligmalarinda %nem degerini sirasiyla %69.2 ve %74.4 olarak
rapor etmislerdir. Elle ayrilmis hindi etinin nem igerigi marine hindi gogiis eti tiretiminde
kullanilan hammadde nem igerigi ile paralellik gostermektedir. Rustamli (2020), hindi etini
adagay1 ve biberiye esansiyel yaglar1 (9%0.5) ile ayr1 ayr1 marine ettigi calismasinda adacay1
esansiyel yagi kullanilan hindi etinin %nem degerini %72.73 olarak belirlemistir.
Arastirmacinin rapor ettigi nem degeri mevcut ¢alismamizdaki tiim gruplarin % nem
degerlerine paralellik gostermektedir. Bor (2011), hindi gogiis etlerini farkli meyve ve
sebze sular1 (sar1 havug, domates, kabak, biber, kara havug, salatalik ve marul) ile marine
ederek 4°C’de 48 saat muhafaza ettigi ¢alismasinda, marine hindi etlerinin 0. saatte %nem
igerigini %73.25 olarak rapor etmistir. Bu deger mevcut ¢alismamizdaki nem degerlerine
benzerlik gostermektedir. Arastirmaci 24 saat depolama sonrasinda Kontrol grubunun nem
iceriginin yaklasik %80 ve karisik sebze suyuyla marine ettigi grubun nem igeriginin ise
%70 civarinda oldugunu bildirmistir. Kontrol grubu degerinin bu ¢alismadan yiiksek ¢ikma
nedeninin kullanilan saf suyun ete ozmosla gecisinden kaynaklandigi diistiniilmektedir.

Cizelge 1. Marine hindi gogiis eti gruplarinin genel bilesimi (%)”
Table 1. General composition of marinated turkey breast meat groups (%)*

Grup Nem Yag Protein Kiil
Kontrol 71.69+0.64°°  1.11+0.33¢P 21.924+1.854 1.76+0.088
0.5SA 72.24+0.318¢  0.84+0.20° 23.01+3.15% 1.73+0.058
1SA 73.61+0.48 0.95+0.25¢P 23.54+1.83A 1.87+0.038
0.5KiM 72.70+0.378 1.33+0.248¢ 23.48+3.85” 1.81+0.06"8
1KiM 72.30+0.278 1.51+0.3178 21.20+1.90” 2.00+0.48~
0.5MUS 71.37+0.22P 1.75+0.20” 21.00+£2.414° 1.72+0.098
1MUS 71.43+0.18P 1.27+0.298¢ 23.22+1.047 1.71+0.058

“Data ortalama deger + standart sapma

A B, C, D
(p>0.05).

ayni siitunda ayni harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir

Uretimde kullanilan hindi gogiis etinin yag icerigi %0.51 olarak dl¢iilmiistiir. Marine hindi
gbgiis eti gruplarinin yag igeriklerinin ise %0.84-%1.75 araliginda oldugu belirlenmistir
(p<0.05) (Cizelge 1). Tim gruplarin yag iceriginin hammaddeye kiyasla daha yiiksek
olmas1 marinat hazirlamak amaciyla sivi yag kullanimindan kaynaklanmaktadir. Marine
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hindi go6giis eti gruplar1 arasinda en yiiksek yag igeriginin 0.5MUS ve en diisiik yag
iceriginin ise 0.5SA grubuna ait oldugu gozlenmistir (p<0.05). Rustamli (2020), hindi etini
adagay1 ve biberiye esansiyel yaglar1 (9%0.5) ile ayr1 ayr1 marine ettigi calismasinda adagay1
esansiyel yagi kullanilan hindi etinin % yag degerini %4.7 olarak belirlemistir. Arastirmaci
tarafindan rapor edilen yag icerigi mevcut ¢alismamizdaki tiim gruplarin %yag degerinden
yiiksektir. Ergezer (2005), calismasinda asidik ve bazik karakterdeki marinatlar ile marine
edilen broiller ve hindi gégiis ve but etlerinin yag iceriklerinin sirasiyla %2.02-%2.30 ve
%1.30-%1.70 araliginda oldugunu rapor etmistir. Bazik marinasyon grubunun yag degerleri
bu caligmadaki 0.5SA ve 1SA oleoresin gruplart haricinde diger gruplarla paralellik
gostermektedir.

Marine hindi gogiis eti liretiminde kullanilan hammaddenin protein igerigi %22.72 olarak
belirlenmistir. Calismada tiretilen marine hindi gogiis eti gruplarinin protein igeriklerinin
ise %21.00-%23.54 araliginda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 1) (p>0.05). Serdaroglu
ve ark. (2005), mekanik ve elle kemiklerinden ayrilmis hindi etinin kimyasal bilesimini
inceledikleri ¢aligmalarinda %protein degerini sirastyla %15.5 ve %20.1 olarak rapor
etmislerdir. Mekanik ve elle kemiklerinden ayrilmis hindi etlerinin protein degeri bu
caligmadaki protein degerlerinden disiiktiir. Bu farklilik yetistiricilige bagli olarak
hammadde genel bilesimlerinin farkli olmasindan kaynaklanabilir. Rustamli (2020), hindi
etini adacay1 ve biberiye esansiyel yaglari (%0.5) ile ayr1 ayr1 marine ettigi ¢aligmasinda
adacgay1 esansiyel yagi kullanilan grubun protein igerigini %21.13 olarak Ol¢miistiir.
Arastirmaci tarafindan rapor edilen protein igerigi bu ¢aligmada iiretilen gruplarin protein
icerigine benzerlik gostermektedir. Ergezer (2005), calismasinda asidik ve bazik
karakterdeki marinatlar ile marine edilen broiller ve hindi gogiis ile but etlerinin protein
degerlerinin sirastyla %17.80-%18.68 ve %15.03-%20.17 araliginda oldugunu rapor
etmistir. Aragtirmaci tarafindan rapor edilen degerler bu calismada liretilen marine hindi
gogiis etlerinin protein igeriklerine kiyasla diistiktiir. Bu farklilik arastirmacinin
marinasyonda uyguladigi tamburlama islemi sirasinda mekanik etkiyle protein
¢cOziiniirliglinlin artmasindan ve c¢Oziinen proteinlerin marinat sivistyla ortamdan
uzaklagsmasindan kaynaklanabilir.

Marine hindi gogiis etlerinin kiil igerikleri Cizelge 1’ de verilmistir. Marine hindi gogiis eti
gruplarinin kiil igeriklerinin %1.71-%2.00 degerleri arasinda oldugu tespit edilmistir. 1KIM
grubu en yiiksek kil igerigine sahipken, en diisiik kiil i¢eriginin 1MUS grubuna ait oldugu
tespit edilmistir (p<0.05). Marine edilmemis hindi g6giis etinin kiil icerigi %1.16 olup,
marinasyon iglemi sonrasinda tiim gruplarin kiil igeriklerinin hindi g6giis etine kiyasla daha
yiiksek oldugu gozlenmistir. Kiil i¢erigindeki bu artis marinasyon isleminde kullanilan
tuzdan kaynaklanabilir. Serdaroglu ve ark. (2005), mekanik ve elle kemiklerinden ayrilmisg
hindi etinin kimyasal bilesimini inceledikleri ¢aligmalarinda kiil iceriklerini sirastyla %0.9
ve %1.0 olarak rapor etmislerdir. Bu degerler bu calismadaki gruplarin kiil degerleri ile
paralellik gostermektedir. Ergezer (2005), asidik ve bazik marinatlarla marine ettigi hindi
gogiis etlerinin kiil igeriklerinin sirastyla %1.16-%1.39, %0.76-%0.96 araliginda oldugunu
rapor etmistir. Asidik marinasyon grubunun kiil degerleri bu calismadaki gruplarin kiil
degerleri ile uyumludur.

3.2. pH ve Titrasyon Asitligi Degeri (%0TA)

Marine hindi g6giis eti gruplarinin pH ve titrasyon asitligi degerleri Cizelge 2’de verilmistir.
Uretimde kullanilan hindi gogiis etinin pH degeri 5.87 olarak belirlenmis olup, marine hindi
gogls etlerinin pH degerlerinin 5.85-5.95 araliginda oldugu tespit edilmistir (p<0.05).
Serdaroglu ve ark. (2005), calismalarinda mekanik ve elle kemiklerinden ayrilmis hindi
etinin pH degerlerini sirasiyla 6.0 ve 5.8 olarak rapor etmislerdir. Arastirmacilarin rapor
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ettigi pH degerleri mevcut ¢calismamizdaki pH degerleri ile benzerlik gostermektedir. Tiirk
Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karisimlari ve Et Uriinleri Tebliginde (Anonim, 2023a),
marine hindi eti pH degeri ile ilgili herhangi bir sinirlama belirtilmemis olup TS 13159
standardinda terbiye edilmis hindi govde etlerinin pH degerinin 6.7 ve altinda olmasi
gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2023b). Mevcut ¢calismamizda iiretilen marine hindi gogiis
etlerinin pH degeri standartta belirtilen pH degeri araligindadir.

Gok ve Bor (2016), hindi gogiis etlerini farkli meyve ve sebze sulari ile marine ettikleri
caligmalarinda kontrol grubunun pH degerini 24 saat ve 48 saat sonunda sirasiyla 6.24 ve
6.19 olarak rapor etmislerdir. Arastirmacilar tarafindan rapor edilen pH degeri marine hindi
g0giis eti gruplarindan Kontrole kiyasla daha yiiksek olup bu farkliligin hammaddeden
kaynakli oldugu diisiiniilmektedir. Arastirmacilarin kirmizi tiziim suyu ile marine ettikleri
grubun pH degeri (5.93) mevcut ¢alismamizdaki gruplarin pH degerleri ile paralellik
gostermektedir. Yildirim (2019), marine tavuk gogiis eti iiretiminde, su, sirke, tuz ve
zeytinyag1 karistmina farkli oranlarda (%0.5, %1.0) ayr1 ayri kisnis, sarimsak, kisnis +
sarimsak (%0.25, %0.5) oleoresinlerini ilave ettigi caligmasinda 0.giin pH degerlerinin
5.67-5.77 araliginda oldugunu bildirmistir. Arastirmaci sarimsak oleoresini kullandig
gruplarin 0.giin pH degerlerini 5.67-5.75 olarak 6lgmiistiir. Arastirmacinin %0.5 sarimsak
oleoresini kullandig1 grubun pH degerinin bu ¢calismada iiretilen 05SA grubuna kiyasla daha
diistik oldugu gortlmiistiir. Bu farklilik arastirmacinin marinasyonda sirke kullanmasindan
kaynaklanabilir. Ergezer (2005), ¢alismasinda asidik ve bazik karakterdeki marinatlar ile
marine edilen broiller ve hindi gégiis ve but etlerinin pH degerlerinin sirasiyla 5.63-6.15,
6.18-6.35 araliginda oldugunu rapor etmistir. Arastirmacinin bazik sodyumtripolifasfat
kullandig1 hindi gogiis eti grubunun pH degerinin bu ¢aligmada farkli oleoresinlerle marine
edilen gruplarin pH degerlerine kiyasla daha yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 2. Marine hindi gogiis eti gruplarinin pH, titrasyon asitligi, su aktivitesi ve pisirme
kayb1 degerleri

Table 2. pH, titratable acidity, water activity and cooking loss values of marinated turkey
breast meat groups*

Grup pH TA (%) aw PK (%)

Kontrol 5.90+0.03B¢ 1.18+0.02A 0.977+0.002%  12.01+2.034
0.5SA 5.87+0.01¢P 1.184+0.017 0.979+0.000*  11.28+0.81%
1SA 5.92+0.03A8 1.17+0.047 0.979+0.003*  12.22+1.15%
0.5KiM 5.85+0.02P 1.19+0.044 0.979+0.000*  11.56+1.31~
1KiM 5.87+0.01¢P 1.20+0.02A 0.978+0.002%  12.81+1.024
0.5MUS 5.92+0.0348 1.1540.047 0.978+0.002*  10.60+1.624
1MUS 5.95+0.047 1.17+0.047 0.977+0.003*  12.02+1.61*

“Data ortalama deger + standart sapma
A B C D ayni siitunda aymi harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir
(p>0.05).

Marine hindi gogiis etlerinin titrasyon asitligi (TA) degerleri Cizelge 2’de verilmistir.
Marine hindi gogiis eti iretiminde kullanilan hammaddenin TA degeri %]1.14 laktik asit
olarak dl¢lilmiistiir. Marinasyon islemi sonrasinda gruplarin TA degerlerinin %1.15-%1.20
laktik asit araliginda oldugu ve gruplar arasindaki farkin istatistiki agidan 6nemli diizeyde
olmadig tespit edilmistir (p>0.05). Yildirim (2019), marine tavuk gdgiis eti tiretiminde, su,
sirke, tuz ve zeytinyag1 karistmina farkli oranlarda (%0.5, %1.0) ayr1 ayr kisnis, sarimsak,
kisnis + sarimsak (%0.25, %0.5) oleoresinlerini ilave ettigi ¢calismasinda %0.5 sarimsak
oleoresini kullandig1 grubun TA degerini %0.89 olarak Olgmiistiir. Arastirmacinin %0.5
sarimsak oleoresini kullandig1 gruplarin TA degerleri mevcut ¢calismamizda iiretilen 0.5SA
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ve 1SA gruplarinin TA degerlerine kiyasla daha disiiktiir. Bu farklilik tiretimde farkl
kanatl eti kullanimindan kaynakli olabilir.

3.3. Su Aktivitesi (aw) ve Pisirme Kaybi Degerleri

Marine hindi gogiis etlerinin depolama siiresince belirlenen su aktivitesi (aw) degerleri
Cizelge 2’de verilmistir. Marine hindi gogiis eti gruplarmin aw degerlerinin 0.977-0.979
araliginda oldugu ve gruplar arasindaki farkliligin istatistiki agidan 6nemli olmadig: tespit
edilmistir (p>0.05). Yildirim (2019), su, sirke, tuz ve zeytinyagi karigimina farkli oranlarda
(%0.5, %1.0) ayr1 ayn kisnis, sarimsak, kisnis + sarimsak (%0.25, %0.5) oleoresinlerini
ilave ederek marine ettigi tavuk gogiis etlerinin su aktivitesi degerlerinin 0.930-0.975
araliginda oldugunu bildirmistir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen degerler mevcut
calismamizda 6lgiilen su aktivitesi degerlerine paralellik gostermektedir. Uyarcan (2018),
farkli oranlarda biberiye ekstrakti ile marine ettikten sonra vakum paketleyerek yiiksek
basing uyguladigi kontrfile et 6rneklerinin su aktivitesi degerlerinin 0.919-0.937 araliginda
oldugunu rapor etmistir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen bu deger mevcut
calismamizdaki marine hindi gogiis eti gruplari su aktivitesi degerlerinden oldukga diisitk
olup bu farklilik et tiirli, marinat bilesimi ve Ozellikle tuz icerigi farkliligindan
kaynaklanabilir.

Marine hindi gogiis etlerinin pisirme kaybi degerlerinin %10.60-12.81 araliginda oldugu ve
gruplar arasindaki farkliligin istatistiki agidan 6nemli diizeyde olmadigi goriilmiistiir
(p>0.05). Erge ve ark. (2018), marine tavuk gogiis etinin kalite 6zellikleri lizerine elma ve
erik suyu ile %1’ lik sodyum tripolifosfat kullaniminin etkilerini arastirdiklar
caligmalarinda gruplarin pisirme kayb1 degerlerinin %25.28-%35.03 arasinda degistigini ve
en yiksek pisirme kaybi degerinin kontrol grubuna ait oldugunu bildirmislerdir.
Arastirmaci tarafindan rapor edilen pisirme kaybi degerleri mevcut calismamizda belirlenen
pisirme kaybi degerlerine kiyasla oldukga yiiksek olup, bu durum et tiirii farkliligi yani sira,
arastirmacinin  Ozellikle asidik pH degerine sahip marinatlar1 kullanmasindan
kaynaklanabilir. Ergezer (2005), hindi gogiis etlerini asidik ve bazik marinatlarla marine
ettigi gruplarin pisirme kayb1 degerlerinin kontrol grubuna kiyasla daha diisiik oldugunu
bildirmistir. Ayrica arastirmact asidik ve bazik marinasyon gruplarimin pisirme kaybi
degerlerinin sirastyla 9%29.64-%32.22 ve %18.90-%35.99 araliginda oldugunu rapor
etmistir. Arastirmacinin rapor ettigi bu degerler mevcut ¢alismamizdaki marine hindi gogiis
eti gruplarinin pigirme kaybr degerlerine kiyasla oldukga yiiksektir. Froning ve Sackett,
(1985), tuz ve farkh fosfatlar (sodyum heksametafosfat, sodyum tetra pirofosfat ve sodyum
tripolifosfat) ile marine ettigi hindi gogiis etlerinin pisirme kayb1 degerlerinin %25.1-%31.6
araliginda oldugunu ve en yliksek pisirme kayb1 degerinin kontrol grubuna ait oldugunu
bildirmislerdir. Arastirmacilar tarafindan rapor edilen pisirme kaybi degerleri mevcut
calismamizdaki marine hindi gogiis eti gruplariin pisirme kaybi degerlerinden oldukga
yuksektir. Mielnik ve ark., (2008), hindi but etlerinin farkli oranlarda tuz, biberiye, adacay1
ve kekik ekstraktlar1 ile hazirladig1 marinatlarla marine ettigi hindi but etlerinin pisirme
kayb1 degerlerinin %27.2-%29.2 araliginda oldugunu ve gruplar arasinda Onemli bir
farklilik g6zlenmedigini bildirmislerdir. Bor (2011), hindi gogiis etlerini farkli meyve ve
sebze sular1 (sar1 havug, domates, kabak, biber, kara havug, salatalik ve marul) ile marine
ederek 4°C’de 48 saat muhafaza ettigi calismasinda, hindi etlerinin pigirme kayb1 degerinin
%33.16-%49.11 araliginda oldugunu rapor etmistir. Arastirmacinin rapor ettigi pisirme
kayb1 deger araligi oldukca genis olmasina karsin mevcut ¢alismamizdaki marine hindi
g0giis eti gruplarinin pisirme kaybi degerlerine kiyasla oldukga yiiksektir. Bu farklilik
arasgtirmacimin  kullandigt marinat bilesimi ve pisirme yontemi farkliligindan
kaynaklanabilir.
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3.4. Renk Degerleri

Marine hindi gogiis eti gruplarmin CIE L” (agiklik-koyuluk), a* (kirmizilik) ve b” (sar1lik)
degerleri Cizelge 3’te verilmistir. Marine hindi go6giis eti iiretiminde kullanilan
hammaddenin L™ degeri 48.87 olarak olgiilmiis olup, marinasyon islemi sonrasinda L”
degerinde diisme egilimi gozlenmistir. Buna karsin Serdaroglu ve ark. (2007) hindi gégiis
etini sitrik asit ve greyfurt suyu ile marine ettikleri ¢alismalarinda, marinasyon islemi
sonrasinda L” degerinin yiikseldigini bildirmistir. Arastirmacilar en diisiik L™ degerinin
kontrol grubuna, en yiiksek L* degerinin ise greyfurt suyu ile marine edilen hindi eti
grubuna ait oldugunu rapor etmislerdir. Mevcut c¢alismamizda marine hindi gogiis eti
gruplarmin L degerlerinin 42.83 ile 46.65 araliginda degistigi ve gruplar arasindaki
farkliligin istatistiki agidan anlamli olmadig1 gozlenmistir (p>0.05). Gok ve Bor (2016),
farkl1 meyve ve sebze sulari ile 24 saat siireyle marinasyon isleminin etkilerini arastirdiklari
calismalarinda kontrol grubu (saf su ile marinasyon) hindi gogiis etlerinin L” degerini 61.95
olarak Ol¢miislerdir. Arastirmacilar tarafindan rapor edilen L* degeri mevcut
caliymamizdaki Kontrol grubu L™ degerine kiyasla daha yiiksektir. Bu farklilik
aragtirmacinin  kullandigi marinat bilesiminin bu c¢alismada kullandigimiz marinat
bilesiminden farkli olmasindan kaynaklanabilir. Mendez-Olivas ve ark., (2022) sigir eti
kiymasina, tuz, su, biberiye ve sarimsak esansiyel yaglar1 ve kirmizi biber oleoresinin farkli
oranlarda (%0.5, %1.0) ayr1 ayr1 ve ikili kombinasyonlar halinde ilave ederek kofte iiretimi
yaptiklari galismalarinda %1.0 sarimsak esansiyel yagi kullaniminm kéftelerin L™ degeri
(30.52-32.57) tizerine 6nemli bir etkisinin bulunmadigini rapor etmislerdir. Benzer sekilde
Yildirim (2019), yaptig: calismasinda sarimsak oleoresin (%1.0) kullaniminin L™ degeri
tizerine 6nemli bir etkisinin bulunmadigini bildirmistir. Mendez-Olivas ve ark. (2022)
tarafindan %]1 sarimsak esansiyel yag1 kullanilarak tiretilen koftelerin L* degerinin mevcut
calisgmamizda sarimsak oleoresini kullanilan gruplara kiyasla daha diisiik oldugu
gozlenmistir. Bu farklillk ¢alismalarda kullanilan et tiirlerinin farkli olmasindan
kaynaklanabilir.

Cizelge 3. Marine hindi gogiis eti gruplarinin CIE L"a"h” degerleri”
Table 3. CIE L*a*b* values of marinated turkey breast meat groups*

Grup L* a* b*

Kontrol 45.74+1.617 5.40+0.46"BC 3.60+0.81°¢
0.5SA 43.80+3.60 6.04+1.037B 4.26+1.308¢
1SA 42 .834+2.13A 5.41+0.67ABC 4.05+0.70°
05KiM 46.65+0.947 5.64+0.29ABC 5.724+0.747
1KiM 44.1142.847 5.08+1.318C 5.02+1.63ABC
0.5MUS 43.73+0.917 4.74+0.62¢ 6.234+0.96"
1MUS 45.97+3.55 6.25+0.314 5.62+1.0478

“Data ortalama deger + standart sapma
AB.C ayn1 siitunda aym harfleri tastyan ortalamalar arasindaki fark dnemli degildir (p>0.05).

Uretimde kullanilan hindi gogiis etinin 8" degeri 5.12 olup 1KIM ve 0.5MUS gruplart harig
marinasyon islemi sonras1 gruplarin a” degerleri yiikselme egilimi gdstermistir. Marine
hindi gogiis etlerinin a" degerlerinin 4.74-6.25 araliginda oldugu ve en yiiksek a” degerinin
IMUS grubuna ait oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Mendez-Olivas ve ark., (2022) %0.5
sarimsak esansiyel yagi kullandiklar1 gruplarm a* degerinin diger gruplara kiyasla daha
diisiik oldugunu bildirmislerdir. G6k ve Bor (2016), hindi gdgiis etlerini farklt meyve ve
sebze sulari ile marine ederek 4°C’de 48 saat muhafaza ettikleri ¢alismalarinda, karadut,
siyah havug, kirmizi {iziim, nar ve karisik sebze sulari ile marine edilen gruplarm a*
degerlerinin Kontrol grubuna kiyasla daha diisiikk oldugunu buna karsin siyah havug
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kullanilan grubun a” degerinin daha yiiksek oldugunu bildirmislerdir. Arastirmacilar
tarafindan rapor edilen a” degerlerinin mevcut ¢alismamizdaki a* degerlerine kiyasla
yiiksek oldugu (6.77-22.73) goriilmiistiir. Bu farklilik aragtirmacilarin marinasyonda koyu
renkli sebze ve meyve sularin1 kullanmalarindan kaynaklanabilir. Ergezer (2005), hindi
gogiis etlerini asidik ve bazik marinatlarla marine ettigi calismasinda a” degerlerinin
sirastyla 1.83-2.68 ve 1.98-2.82 araliginda oldugunu rapor etmistir. Aragtirmacinin rapor
ettigi a” degerleri bu calismada iiretilen marine hindi gogiis eti gruplarmin a” degerlerine
kiyasla diistiktiir. Bu farklilik mevcut ¢alismamizda kullanilan oleoresinlerin renk farkindan
kaynaklanabilir. Yildirnrm (2019), marine tavuk gogiis eti tiretiminde, su, sirke, tuz ve
zeytinyag1 karistmina farkli oranlarda (%0.5, %1.0) ayr1 ayri kisnis, sarimsak, kisnis +
sarimsak (%0.25, %0.5) oleoresinleri ilave ederek iirettigi gruplarin a* degerlerinin 0.28-
1.83 araliginda oldugunu bildirmistir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen a” degerleri
mevcut calismamizda iiretilen marine hindi gogiis eti gruplarinin a” degerlerine kiyasla
distiktiir. Bu farklilik arastirmacinin asidik marinat hazirlamasi ve iiretimde tavuk eti
kullanmasindan kaynaklanabilir.

Marine hindi gogiis eti iiretiminde kullanilan hammaddenin b* degeri 3.07 olarak
olciilmiistiir. Marinasyon islemi sonrasinda hindi etlerinin b degerlerinde yiikselme egilimi
gbzlenmistir. Benzer sekilde Serdaroglu ve ark. (2007), hindi gogiis etinin sitrik asit ve
greyfurt suyu ile marinasyonu sonucunda b” degerlerinin artis gdsterdigini rapor
etmislerdir. Arastirmacilarin marine ettigi hindi gdgiis etlerinin b~ degerleri 6.0-9.2
araliginda olup mevcut ¢alismamizdaki kimyon ve muskat oleoresinleri ile marine edilen
hindi gruplarinin b™ degerlerine paralellik gostermektedir. Mevcut calismamizda oleoresin
kullanilarak ve kullanilmadan marine edilen hindi gogiis etlerinin b” degerlerinin 3.60-6.23
araliginda oldugu belirlenmistir (Cizelge 3). Rustamli (2020), hindi etini adagay1 ve
biberiye esansiyel yaglari (%0.5) ile marine ettigi calismasinda 0.giin b” degerlerinin 7.68-
8.51 araliginda oldugunu bildirmistir. Arastirmacinin rapor ettigi b~ degerleri mevcut
calismamizda iiretilen marine hindi gogiis etlerinin b” degerlerine kiyasla yiiksektir. Ergezer
(2005), hindi gogiis etlerini asidik ve bazik marinatlarla marine ettikleri gruplarin 0.giin b”*
degerlerinin sirasiyla 8.38-9.87 ve 8.74-10.98 araliginda oldugunu bildirmistir. Arastirmaci
tarafindan rapor edilen degerler mevcut ¢alismamizda iiretilen marine hindi gogiis etlerinin
b” degerlerine kiyasla daha yiiksektir. Gok ve Bor (2016), hindi gdgiis etlerini farkli meyve
ve sebze sulari ile marine ettikleri galismalarinda marine edilen gruplarin b” degerlerinin -
1.91-23.83 araliginda oldugunu bildirmislerdir. Arastirmacilar rapor ettigi b* degeri
aralign oldukg¢a genis olup nar suyu ile marine hindi gogiis eti gruplarinin b* degerleri
mevcut galismamizdaki 0.5SA ve 1SA gruplarmin b” degerlerine paralellik gostermektedir.

3.5. Duyusal Degerlendirme

Marine edilmis hindi gogiis etlerinin tat, koku, acilik hissi, tekstiir, renk ve genel begeni
ozellikleri iizerinden degerlendirildigi panel sonuglar1 Cizelge 4’te verilmistir. Duyusal
degerlendirmede elde edilen verilerin istatistiksel degerlendirmesinde tat, koku, acilik hissi
(kullanilan oleoresin kaynakli) ve renk kriterleri agisindan gruplar arasinda 6nemli bir
farklilik olmadig tespit edilmistir (p>0.05). Marine hindi gogiis etlerinin tat, koku, acilik
hissi ve renk degerlerinin sirastyla 6.36-7.43, 6.64-7.57, 6.07-7.36 ve 6.50-7.57 araliginda
oldugu belirlenmistir. Gruplar arasindaki farkliligin istatistiki agidan 6nemli olmamasina
karsin 1KIM grubunun tat, koku ve acilik hissi kriterleri agisindan, 0.5SMUS grubunun ise
renk kriteri agisindan en yiiksek puani aldig1 gézlenmistir. Tekstiir ve genel begeni kriterleri
acisindan degerlendirildiginde marine hindi gogiis eti gruplari arasindaki farklilik istatistiki
acidan Onemli bulunmustur (p<0.05). Gruplarin tekstiir ve genel begeni puanlarinin
sirastyla 5.86-7.37 ve 6.36-7.71 araliginda oldugu tespit edilmistir. En yiiksek tekstiir ve
genel begeni kriteri puanlarina sahip olan grubun 1KIM ve bu iki kriter i¢in en diisiik puana
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sahip olan grubun ise 1IMUS grubu oldugu belirlenmistir (p<0.05). Marine hindi gogiis
etlerinin duyusal degerlendirme panelinde panelistler 1-3=kétii; 4-5=orta; 6-7=iyi ile 8-
9=¢ok iyi araliginda olan 9’lu hedonik 1skala kullanmis olup genel olarak tiim gruplarin
degerlerinin 5 puan yukarisinda yani “iyi" skala araliginda puan aldig1 gorilmiistiir.

Cizelge 4. Marine edilmis hindi gogiis eti gruplarinin duyusal degerlendirme sonuglar1”

Table 4. Sensorial evaluation results of marinated turkey breast meat groups*

Grup Tat Koku Acihk Tekstiir Renk Genel
Hissi Begeni

Kontrol 6.86+1.23% 7.36+1.28% 7.29+1.68"% 6.93+£1.54"8 7.29+1.33% 7.29+1.2748
0.5SA 6.86+1.79% 7.21£1.534 7.14+£1.70% 6.93+£1.54"8 6.79+1.76"% 7.29+1.14"8
1SA 6.57+1.50% 6.86+1.66" 6.64+2.02% 6.29+1.738  6.50+1.45% 6.79+1.31°8
0.5KIM  6.50+1.40% 6.64+1.34" 6.71£1.68" 6.86+£1.46"% 6.86+1.74" 7.07+1.07°8
1KiM 7.43+£0.94%  7.57+£1.22% 7.36x1.60% 7.37+1.01"%  7.43+£191* 7.71+0.83%
0.5MUS 7.07+1.73% 6.71+£1.93* 6.36+1.66" 7.00+1.41°8 7.57+1.16" 7.00+1.30"B
IMUS  6.36x1.28" 6.79+1.48" 6.07+1.69" 5.86+1.66° 7.21+1.12* 6.36+1.28

“Data ortalama deger + standart sapma
A B ayni siitunda aym harfleri tastyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir (p>0.05).

Ergezer (2005), hindi gogiis etini asidik ve bazik marinat karisimlari ile marine ettigi
caligmasinda hindi g giis etlerinin marinasyon sonrasi etin su tutma kapasitesinin artmasina
bagl olarak iiriiniin sululuk oranin arttigini, bunun sonucunda kontrol grubunun asidik ve
bazik gruplara gore daha kuru oldugunu, yine bu gruplarin genel begeni degerlerinin kontrol
grubuna kiyasla daha yiiksek oldugunu belirtmistir. Akyiiz ve ark., (2020) hindi gogiis
etlerini, ac1 (tuz, seker, ac1 kirmizi toz biber, sogan tozu, sarimsak tozu, kimyon, kisnis,
kekik, biberiye) ve ac1 olmayan (tuz, seker, limon kabugu, misir nisastasi, kekik, biberiye,
defne yapragi, zencefil, tar¢in) karisimlar kullanarak ayr1 ayr1 yogurt, zeytin yagi ve elma
sirkesi ile marine ettigi caligmasinda marinasyonun, elastikiyet, esneklik ve i¢ yapiskanlik
ozelliklerine bir etkisinin olmadigini, en disiik sertlik degerinin acili + zeytinyagi
formiilasyonu, en yiiksek sertlik degerinin ise act olmayan + yogurt formiilasyonu ile
marine edilen 6rneklere ait oldugunu rapor etmislerdir. Mielnik ve ark., (2008), hindi but
etini farkli oranlarda tuz, biberiye, adacay1 ve kekik ekstraktlari ile hazirladigi marinatlarla
marine ettigi ¢alismalarinda ekstrakt ilave edilen gruplarin kontrol grubuna kiyasla sululuk
oraninin arttifini, eksi tat ve koku degerlerinin ise kontrol grubuna kiyasla daha diisiik
oldugunu bildirmislerdir. Benzer sekilde Serdaroglu ve ark., (2007), hindi g6giis etini sitrik
asit ve greyfurt suyu ile marine ettikleri caligmalarinda marinasyonun hindi etinin sululuk
ve yumusaklik degerlerini artirdigini bildirmislerdir. Bor (2011), hindi gogiis etlerini farkh
meyve ve sebze sular1 (sar1 havug, domates, kabak, biber, kara havug, salatalik ve marul)
ile marine ettigi calismasinda, marinasyon isleminin hindi etinin duyusal degerlerini genel
olarak olumlu yonde etkiledigini, ayrica, meyve ve sebze sularinin kullanildig1 gruplarin
koku, gevreklik, tat-aroma ve sululuk kriterleri agisindan kontrol grubuna kiyasla daha gok
begenildigini rapor etmistir. Can ve ark. (2016), tavuk kiymasina %0.5 biberiye ekstrakti
ilave ederek {irettikleri koftelerin goriiniis, lezzet ve genel begeni kriterlerine biberiye
ekstrakti kullaniminin olumlu etki ettigini bildirmislerdir.

4. Sonug¢

Marinasyon igleminde oleoresin kullaniminin genel bilesim iizerine etkileri incelendiginde
oleoresin kullaniminin nem, yag ve kiil igerikleri iizerine etkisinin 6nemli diizeyde oldugu
buna karsin marine hindi gogiis eti gruplarinin protein igerikleri izerine 6nemli bir etkisinin
olmadig1 gozlenmistir. Marine hindi gogiis eti gruplarinin L* ve pisirme kaybr degerleri
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lizerine marinat bilesiminde oleoresin kullaniminin 6nemli bir etkisinin olmadig:
goriilmiistiir. Marinat bilesiminde %1 oraninda kimyon oleoresini kullanilan 1KiM
grubunun diger gruplara kiyasla daha yiiksek genel begeni ve tekstiir puanlari aldig:
belirlenmistir. Oleoresin kullaniminin duyusal 6zellikler {izerine etkileri de g6z Oniinde
bulunduruldugunda kimyon oleoresinin %1 oraninda marine hindi gogiis eti iiretiminde
kullannminin kalite ozelliklerini iyilestirmek agisindan avantaj saglayacagi sonucuna
varilmistir.
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