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oz

Bu arastirmada kanatlt sektSriinde bazt alternatif dogal marinasyon uygulamalart ile tirtin gesitliligini artirmak
ve katma degeri yitksek Uriinlerin Uretimi amaclanmustir. Bu amagla dogal marinat olarak 10°Bx ve 14°Bx
konsantrasyonlarinda erik ve elma suyu konsantreleri kullandmustir. Diger bir marinat olarak ise
konvansiyonel bir katkt maddesi olan %1'lik sodyum tripolifosfat (STPP) kullanilnustir. Marine edilen tavuk
etleri duyusal, fiziksel, teknolojik ve tekstiirel kalite 6zellikleri bakimindan degerlendirilmistir. En ytksek
marinat absotbsiyonunun %7.52 ile STPP uygulamasina; en dustk ¢oziinme kaybinin %2.77 ile 14°Bx elma
suyu uygulamasina; en diisiik pisme kaybinin %25.28 ile 10°Bx elma suyu uygulamasina; en yitksek son tiriin
vetiminin %76.65 ile STPP uygulamasina ve en ylksek duyusal analiz genel begeni puaninin ise 14°Bx elma
suyu uygulamasina ait oldugu gorilmistir. Sonugta aragtirma bulgulari, elma suyunun pilic g6gis eti
marinasyonunda Urlin gesitliligini artirabilecegini ve dogal bir katki maddesi olarak kullanmilabilecegini
gOstermistir.

Anabhtar kelimeler: Tavuk eti, marinasyon, elma suyu, erik suyu, sodyum tripolifosfat.

THE USE OF PLUM AND APPLE JUICE AT CHICKEN MEAT MARINATION
ABSTRACT

At this research, it was aimed to increase product variety and to develop some added value products
in poultry industry using some alternative natural marination process. For this purpose, chicken
breast fillets were marinated with plum juice concentrate and apple juice concentrate at 10°Bx and
14°Bx concentrations as a natural marinades. Other marinade was 1% sodium tripolyphosphate
(STPP) as a conventional additive. Marinated chicken breast fillets were evaluated by their sensory,
physical, technological and textural quality parameters. STPP marination had the highest marinate
absorption (7.52%), 14°Bx apple marination had lowest thaw loss (2.77%), 10°Bx apple marination
had lowest cook loss (25.28%), STPP marination had highest product yield (76.65%), and 14°Bx
apple marination had highest general choice value as a parameter of sensory analysis. The results
showed us that the marination of chicken breast fillet with apple juice could be used as a natural
additive and could increase the product variety.

Keywords: Chicken meat, marination, apple juice, plum juice, sodium tripolyphosphate.
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Elma ve erik suyu ile marinasyon

GIRIS
Kanatlt eti saglikli ve ulagilabilir bir protein
kaynagr olarak gosterilmektedir. Kanatl eti
tiketimi diinyada domuz etinden sonra global et
tiketimin yaklagik %35’ine karsilik gelmektedir.
Gelecek on yil icerisinde toplam et titketiminde
meydana gelecek artisin yarisinin  kanath eti
tarafindan karsilanacagl, s6z konusu tiketimin
buyik bolimiinin ise gelismekte olan ilkelerde
olacag: bildirilmektedir (Neeteson vd., 2017).
Ulkemizde, pilic eti iiretimindeki artis orani,
tiketimde gorilmemektedir. Tlketimin artmast
icin Griin cesitliligini artirarak tiketicilerin farklt
taleplerine karsilik verilmesi, katma degeri yiiksek
yeni Urlinlerin ve metotlarin gelistirilmesi gerektigi
bildirilmektedir ~ (BESD-BIR, ~ 2013).  Et
trtinlerinde marinasyon islemi bu metotlardan
birisi olarak gosterilmektedir (Ergezer, 2005).

Marinasyon; tuz, fosfat, asit, gevreklik vericiler,
scker, baharat ve aroma vericiler gibi katki
maddelerini igeren bir soliisyonun et trtnlerine
uygulanmasidir (Suderman, 1993). Marinatlar etin
verimini, su tutma 6zelligini ve tekstiirel 6zelligini
artrmak  (Young vd., 1992); etin aromasini
zenginlestirmek; kas liflerine gevreklik
kazandirmak ve uriind uzun sire muhafaza
edebilmek amaciyla kullanilmaktadir. Bu amagla
daldirma, masaj, tamburlama ve enjeksiyon gibi
cesitli yontemler uygulanmaktadir. Marinasyon
islemi sonucunda tekstiirel ve lezzet bakimindan

kendine has Ozellikte Urtin elde edilmesi
amaclanmaktadir. Marinatlarin  fonksiyonelligi,
tamamen icerigindeki katkilara gore

degismektedir. Baharat ve aroma ekstraktlari,
Uriin aroma ve lezzetinde cesitlilik kazandirmak ve
ete uygun hos bir lezzet dengesi kurmak amaciyla
marinasyonlarda kullandmaktadir  (Parks vd,,

2000).

En yogun kullanilan katkilar tuz ve fosfatlardir. Bu
katkilar, proteinleri baglayarak etin pH degerini,
iyonik yikind, nem oranini ve gevrekligini
artirmakta; dolayistyla etin yapisint
gelistirmektedir (Young vd., 1992; Suderman,
1993). Alkali fosfatlar etin rengini, pH’sin,
stabilitesini artirarak ve oksidatif acilasmayr ve
sizintt  kaybim  azaltarak etin  gevrekligini,
sululugunu ve lezzetini artirmaktadirlar (Lawrence

vd., 2003; 2004). Kanatlt et triinlerinin tizerinde
polifosfatlar 6nemli bir etkiye sahiptir. Yapilan
aragtirmalarda polifosfatlarin etin renk ve lezzetini
gelistirdikleri, pisme kaybini azalttigi, gevrekligi
artirdif1, su tutma kapasitesini ve emilsiyon
Ozelliklerini gelistirdikleri, kirmiziligt artirdigt ve
TBA degerini 6nemli dl¢lide azalttigi gbérulmistiir
(Lemos vd., 1999).

Diger taraftan son yillarda tiiketicilerde satin
aldiklart et  Urlnlerinde  dogal  katkilarin
kullanilmas, lezzet Gstiinligi, besleyicilik, saglikl
olmast ve tazelik gibi beklentiler 6n plana
ctkmaktadir. Cogu tiiketici dogal katki maddeleri
ile hazirlanmis et Urlinlerini, alkali fosfatlar gibi
kimyasallar iceren konvansiyonel katkilara goére
daha giivenilir bulmaktadir. Dolayistyla gelecekte
yeni driin gelistirilmesi siirecinde dogal katkt
maddelerin kullanilmasi gerektigi
distinilmektedir (Jarvis vd., 2012).

Meyve ekstrakt ve posalarinin et Urlinlerinde

dogal  antioksidan  olarak  kullanilabildigi
bilinmektedir. Meyvelerin  yagda  ¢bzlnen
vitaminler, karotenoidler, tokoferoller,

flavanoidler, ve suda ¢bzlinen C vitamini gibi
antioksidan maddeler igerdigi bilinmektedir
(Banerjee vd., 2012). Meyve Urlnlerinde ytksek
oranda bulunan biyoaktif bilesenler ve diyet lifi
aynt zamanda antimikrobiyel, renklendirici, aroma
verici ve kivam artirict olarak kullaniabilmektedir
(Abd El-Khalek ve Zahran, 2013).

Bu arastirmada dogal marinat olarak erik ve elma
suyu kullamlmistir. Erik drtnlerinde su tutma
Ozelligini artiran pektin  ve sorbitol, aroma
Ozelligini gelistiren malik asit gibi fonksiyonel
bilesiklerin ~ bulundugu; ayrica antioksidan,
antimikrobiyel, yag ikame edici ve aroma verici
fonksiyonlart  oldugu belirtilmektedir ~ (Jarvis
vd.,2015). Zheng vd. (1999)nin tavuk g&gts
etinde yaptiklart bir ¢alismada marinasyon
amaciyla kullanidan pektinin su tutma ve marinat
tutma kapasitesinin STPP ile ayni oldugu
bildirilmistir. Erigin antioksidatif etkisi, cesitli et
triinlerinde yapilan marinasyon ¢alismalarinda
gorilmustir (Lee ve Ahn, 2005; Nunez de
Gonzalez vd., 2008a,b; Yildiz-Turp ve Serdaroglu,
2010). Diger taraftan elmanin toplam fenolik
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bilesik, karbonhidrat, pektin, mineral maddeler ve
diyet lif bakimindan zengin bir kaynak oldugu;
suda ¢Ozunlr ve c¢ozinmeyen bilesik orant
bakimindan  dengeli bir dagihm icerdigi
bildirilmektedir (Gorinstein vd., 2001). Elma suyu
endiistrisi yan Uriini olan elma posasmin kolay
ulagilir, giivenilir ve herhangi bir ayristirma veya
saflastrma  islemi  gerektirmeksizin =~ gida
zenginlestirme amaciyla veya et Uriinlerinde diyet
lif kaynagt olarak kullanilabildigi belirtilmektedir
(Figuerola vd., 2005; Lantto vd., 2006; Verma vd.,
2010; Huda vd., 2014). Nitekim Peschel vd.
(2006)'nin yaptiklart calismada 12 adet meyve ve
sebze cesidine ait atiklar; ekstraksiyon verimi,
toplam fenolik madde ve antioksidan aktiviteleri
bakimindan  degetlendirilmistir.  Sonugta en
ekonomik, en ylksek aktivite gésteren ve en
yiksek fenolik bilesik iceren Uriiniin elma
oldugunu rapor etmislerdir. Bir baska calismada
Parks vd. (2000) tavuk g6gts etlerini %00, %00.4,
%0.8 ve %1.2 oranlarindaki sivt elma aromasiyla
marine etmislerdir. Sonucta elma aroma oraninin
artistyla marinat absorbsiyonunun artigini, diger

bakimindan ise kabul edilebilir maksimum elma
oraninin  %0.4 oldugunu bildirmislerdir. Bu
calismada erik ve elma suyunun tavuk eti

marinasyonunda kullantim olanaklart
aragtirtlmistir.  Bu  amagla  tavuk  gbgts et
marinasyonlarinda  farklt  konsantrasyonlarda

(10°Bx ve 14°Bx) erik ve elma suyu, %1'lik STPP
ve kontrol 6rnegi olarak saf su kullanilmustir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Calismada Beypilic A.S. BOLU kesimhanesinde
uretilip +4°C’ye sogutulmus tavuk gogis etleri
kullamlmustir. Tavuk g6gils etleri soguk zincir
bozulmadan Abant Izzet Baysal Universitesi Gida
Mihendisligi Bélimu laboratuarina getirilmistir.
Marinasyondan once etler +4°Cllik
buzdolabindan ¢ikartilarak 1.5 cm kalinlikta ve
100-150 g olacak sekilde hazirlanmistir.
Marinasyonda kullanilan erik ve elma suyu
konsantreleri TARGID, Mersin firmasindan
temin edilmistir. Calismada kullanilan marinat
¢Ozeltileri Cizelge 1'de verilmistir.

taraftan ~ duyusal  analiz  degerlendirmesi
Cizelgel. Marinat Cozeltileri
Table 1. Marinade Solutions
Marinat
Uygulama(Run) Marinads)
1 % 1.25 tuz igeren 100 briks elma suyu
(10° brixc apple juice containing 1.25% salt)
5 % 1.25 tuz igeren 14° briks elma suyu
(142 brix: apple juice containing 1.25% salt)
3 % 1.25 tuz igeren 10° briks erik suyu
(100 brix: plum: juice containing 1.25% salt)
4 % 1.25 tuz igeren 14° briks erik suyu
(142 brix: plum juice containing 1.25% salt)
5 % 1.25 tuz igeren. %1’lik sodyumtripolifosfat (STPP) ¢ozeltisi
(1% STPP solution containing 1.25% salt)
6 Kontrol Cozeltisi - Saf su(Control Solution - Distilled water)
Yontem ¢ozeltileri ilave edilmistir. Benzer islem kontrol

Marinasyon ve Pigirme

Tavuk g6gis etleri kilitli buzdolabt posetlerine
konulmus ve izetlerine 1:1 (et:marinat) olacak
sekilde oOnceden hazirlanmis olan marinasyon

ornegi olarak kullanilan 6rneklerde saf su ile
yapimistir. Ornekler 36 saat siire ile +4°C’lik
dolapta daldirma ydntemiyle marinasyona tabi
tutulmustur (Bor, 2011).



Elma ve erik suyu ile marinasyon

Marinasyon islemi tamamlanan gégis etleri oda
sicakhiginda 10 dakika stzilmis ve tartilmigtir.
Dabha sonra kilitli posetler icerisinde dondurularak
yaklastk 4 gtin -18°C’de bekletilmistir. Dondurma
islemi, marinasyonlarin tavuk eti ¢6zlinme kaybi
tzerine  etkisini  degerlendirmek  amaciyla
uygulanmustir. Daha sonra tavuk etleri +4°C’de 24
saat sireyle ¢ozindirilmis ve bu Orneklerde
agithk, pH ve renk Olciimleri yapidmistir.
Cozunmus olan oOrnekler 175°C’de 40 dakika
onceden 1sitilmis konveksiyonlu firinda pisirme
kagid: sarilt tepsilere konularak pisirilmistir. Bu
islem sirasinda et i¢ sicakligt 75°C’ye ulasmast
saglanmustir. Pisme sonrast 6rnekler 10 dakika oda
sicakliginda tutulduktan sonra agirlik Slgtimlerd,
duyusal analiz, renk ve pH Ol¢timleri yapimustir.
Tekstiir analizi i¢in ayrilan pismis 6rnekler kilitli
buzdolab:t posetlerine koyulmus ve 24 saat
+4°C’de tutulmustur.

Analizler

PH analizi

Marinasyon islemi 6ncesi, ¢éziinme islemi sonrast
ve pisirme islemi sonrast olmak tzere 3 kez pH
Slgimii yapilmustir. Her Slgiimde 10 g 6rnege 100
mL saf su ilave edilmis, 6rnekler homojenizatérde
(Ika, Almanya)bir dakika homojenize edildikten
sonra pH metre (Schott Instruments, Lab 860,
Ingiltere) kullanilarak 4.00 ve 7.00'lik tampon
cozeltileri ile kalibre edildikten sonra 6lctimleri
yapilmustir (Gokalpvd., 2010).

Marinat Absorbsiyonn

Marine edilen 6rneklerin marinat absorbsiyonu
agithk esasina gore asagidaki formile gore
belirlenmistir (Jarvis vd., 2012).

Marinat absorbsiyonu=100*(wim—ws)/ wa (1)
wim: Marinasyon sonrast agirlik
wii: Marinasyon 6ncesi agirhk

Coziinme Kayb

Marine edilip dondurulduktan sonra
¢ozindirilen 6rneklerin ¢oziinme kaybr agirhk
esasina gore, asagidaki formile gore belirlenmistir
(Jarvis vd., 2012).

Cozinme kayb1= 100* (Wim —Wic)/ Wim 2
wim: Marinasyon sonrast agirlik
wiet C6zlinme sonrast agirlik

Pisme Kayb:

Cozundurilmis  O6rnekler pisirildikten  sonra
pisme kaybi agirlik esasina gére asagidaki formiile
gore belitlenmistir (Jarvis vd., 2012).

Pisme kaybi = [(wi — Wip) / Wie| * 100 3
wip: Pismis agirlik
wie: Coziinme sonrast agirlik

Son Uriin Verimi
Pisirilmis Orneklerin son drin verimi agirlik

esasina gbre Young vd. (1999) tarafindan
belirtilen yonteme gére belirlenmistir.
Vetim= 100* (wp/w) Q)

wip: Pismis agirlik
wii: Marinasyon 6ncesi agirhik

Renk Tayini

Marinasyon islemi 6ncesi, marinasyon sonrast ve
pisme sonrast olmak lizere Srneklerin yiizey renk
Olcumleri, CIE L*  a* b* renk 6lcum sistemi ile
Minolta renk 6lcim cihazi (Konica Minolta
Chromameter CR-400, Japonya) kullanidarak I*
(agiklik-koyuluk), a* (kirmrzilik-yesillik) ve b*
(sariik-mavilik) degerleri belitlenmistir. Her bir
Ornekten 3 farkli noktadan Ol¢lim yapilmis ve
daha sonra bu degerlerin ortalamast alinmistir

(Gékalp vd., 2010).

Tekstiir Analizi

Tekstiir analizi, pisirilmis 6rneklerde yapilmistir.
Ornekler bir gece +4°C’de tutulduktan sonra
soguk zincir altinda Yenilik¢i Gida Teknolojileri
Gelistirme Uygulama ve Arastirma Merkezi’ne
getirilmistir. Pismis Orneklerden 1.5x1.5x1.5 cm
ebadinda kiibik numune hazirlanmistir. Olciimler
tekstir analiz cihazinda (TA-XT Plus Stable
Micro Systems UK) Warner Bratzler kesme bigagt
ile "kesme direnci (kg)" ve "kesme isi (kgxsn)"
cinsinden 50 kg agithk kullanilarak yapilmistir.
Her bir tekerriir icin Ornekte 2 tekrarlt okuma
yapilmustir (Séylemez ve Zorba, 2013).

Duyusal Analiz

Pisirilen Ornekler 10 dakika oda sicakliginda
sogutulduktan sonra (2x2x2) cm olacak sekilde
porsiyonlanmustir.  Her bir  6rnek  rastgele
rakamlarla kodlanarak panelistlere sunulmustur.
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Tadim esnasinda tadt nétrlemek icin  su
kullantlmistir. Duyusal panel Gida Mithendisligi
Ogretim uyeleri, arastirma gorevlileri ve yiiksek
lisans ve lisans 6grencilerinden olusan 8 kisilik
grup tarafindan yapilmistir. Ornekler panelistler
tarafindan dis goriinis, koku, eksilik, sululuk,
aroma, tekstiir, gevreklik ve genel begeni olarak
degerlendirilmis olup puanlama 1-8 arasinda
verilmistir. 7-8 ¢ok iyi, 6-4 iyi ve 1-3 kot olmak
tzere  Ornekler  degerlendirilmistir.  Tum
panelistlere testin formatt ve degerlendirme
hakkinda bilgi verilmistir (SOylemez ve Zorba,
2013).

Istatistiksel Analizler

Bitiin deneme gruplar iki tekerriirlii olarak
dizenlenmistir. Flde edilen veriler istatistiksel
olarak tek yonli varyans analizi kullanilarak analiz
edilmistir. Sonuglar Duncan ¢oklu karsilastirma
testiyle ~ degerlendirilmis, uygulama gruplar
arasinda farklilk olup olmadigina bakilmustir.
Calismada SPSS 18.0.0 (SPSS Inc., Chicago, USA)
paket programi kullanilmugtir.

BULGULAR VE TARTISMA
Marinasyonlarin Tavuk Go6gis Eti pH
Degerleri Uzerine Etkisi

Calismada kullanilan marinatlarin pH degetleri
Cizelge 2'de verilmistit.

Cizelge 2. Marinatlarin pH Degerleri
Table 2. pH Values of Marinades

pH
Kontrol (saf su) 5.89
Control (distilled water) '
10°BxElma
10°Bx Apple 371
14°BxElma
14°Bx Apple 369
10°BxErik
10°Bxc Plum 324
14°BxFErik
14°Boc Plum 321
STPP 8.64

Tavuk g6gls etlerinin - marinasyon — Oncesi,
marinasyon sonrast ve pisme islemi sonrast pH
degerleri Cizelge 3'de verilmistir.

Cizelge 3. Tavuk Gogis Etlerinin pH Degerleri
Table 3. pH 1 alues of Chicken Breasts

Uygulama Marinasyon Oncesi ~ Marinasyon Sonrast Pisme Sonrast
Run Before Marination After Marination After Cooking
Kontrol (saf su) . " .
Control (distilled water) 591 6.02 617
10°BxElma

a c ab
10°Bs Apple 5.71 5.45 5.75
14°BxElma

a be a
14°Bx Appie 6.01 5.59 5.98
10°BxErik

a d be
10°Bse Plum 5.91 4.77 5.36
14°BxErik

a d c
14°Boc Plum 5.82 4.65 5.06
STPP 5.952 6.307 .28

+dP<(.05 Aynt stitundaki farkls harfler istatistiki acidan farklidr.

“IP<0.05 Different letters within a column are significantly different
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Tavuk gégis etlerinin pH degerlerinin 5.71 ve
6.01 arasinda oldugu ve bu degetler arasinda
istatistiksel olarak bir farklilik olmadigi tespit
edilmistit (p>0.05). Bu sonug, materyal olarak
kullanilan tavuk gégis etlerinin pH bakimindan
homojen oldugunu géstermektedir.

Marinasyon sonrast pH degerleri incelendiginde
elma ve erik konsantreleri ile yapilan
marinasyonlarda pH degerlerinin distiigi, buna
karsin STPP marinasyonunda pH’nin yiikseldigi
tespit edilmistir (P <0.05). En yiksek pH’nin
(6.30) STPP uygulamasina, buna karsin en diistik
pH’nin ise (4.65) 14°Bx erik marine uygulamasina
ait oldugu tespit edilmistir. Asidik meyve sulart ile
yapilan marinasyon isleminin pH degerini
disiirdiigii goriilmektedir. Diger taraftan STPP ile
yapilan marinasyon sonucunda ise pH degeri
yukselmistir. Benzer sonuglar cesitli
aragtirmalarda da bildirilmistir. Serdaroglu vd.
(2007)nin greyfurt suyu ile hindi eti Hizerinde
yaptigl calismada pH dastsi tespit edilmistir.
Qiao vd. (2002)’in broiler gbgls etini %5 tuz ve
%?2.5 fosfat iceren ¢ozelti kullanarak yaptiklari bir
marinasyon calismasinda marinasyon sonrasi ve
pisme sonrasi etin pH degerinin yikseldigini
bildirmislerdir.

Pisme sonrast marinasyonlar arasindaki pH
degerleri farkliliklarinin istatistiksel olarak 6nemli
oldugu gorilmistir (P <0.05). En yiksek pH
degerinin 6.28 ile STPP marine grubuna ve en
disik pH degerinin ise 5.06 ile 14°Bx elma
marine Orneklerine ait oldugu tespit edilmistir (P
<0.05). Pisme sonucu pH degerlerindeki arts, et
proteinlerinde gerceklesen denatiirasyon sonucu
serbest asidik gruplarin yok olarak etin pH
degerini  yiikseltmesine baglanmustir.  Ayrica
Ozellikle sarkoplazmik proteinlerdeki
denatiirasyon sonucu ortaya ¢ikan —SH ve —OH
gruplart  nedeniyle de pH'mn yikseldigi
bildirilmektedir (Lawrie, 1979).

Marinasyonlarin ~ Marinat
Oranlart Uzerine Etkisi
Tavuk gbgiis etlerinin marinasyon islemi sonrast
marinat absorbsiyon oranlant  Cizelge 4’te
verilmistir.

Absorbsiyon

Cizelge 4. Marinat Absorbsiyonu (%)
Table 4. Marinade Absorbtion (Vo)

Marinat Absorbsiyon
Uygulama Orant (%)
Run Marinade Absorbtion
Rate (%)

Kontrol (‘s af su) 3.05b
Control (distilled water)
10°BxElma
10°Bx Apple 0.78
14°BxElma
14°Bx Apple 046
10°BxErik
10°Bxc Plum 0.06
14°BxFErik

- d
14°Bxc Plum 175
STPP 7.522

+dP<0.05 Aynt stitundaki farklt harfler istatistiki agidan
farklidir.

“iD<0.05 Different letters within a column are significantly
different

Marinat absorbsiyon oranlarinin %-1.75 ile %7.52
arasinda degistigi; marinasyon Srnekleri arasinda
istatistiksel olarak farklar oldugu tespit edilmistir
(P <0.05). En yiksek marinat absorbsiyon
orantnin ~ STPP  Ornegine, ikinci  yiksek
absorbsiyon oraninin kontrol grubuna ve en
diisitk marinat absorbsiyon oranmnmn ise 14°Bx
erik marine grubuna ait oldugu gorilmustiir.
14°Bx elma, 10°Bx elma ve 10°Bx erik
marinasyonlart arasinda marinat absorbsiyonu
bakimindan istatistiksel olarak fark olmadig:
gortlmistir (P >0.05).

Bu calismada uygulanan daldirma yoéntemi,
marinasyon asamasinda herhangi bir mekanik etki
icermedigi icin kollajende bulunan ¢apraz baglarin
yeterince kirlamadigt dolayisiyla bu  nedenle

marinat absorbsiyonunun diisik seviyelerde
kaldign  disunilmektedir.  Ayrica  asidik
marinatlarda bulunan katt maddelerin etteki

serbest radikaller ile tepkimeye girerek etin su
tutma kapasitesinde diisiise neden oldugu
distntlmektedir (Gokalp vd., 2012). Nitekim
Jarvis vd. (2012)'nin vakumlu tambut sistemi
kullanarak yaptiklar tavuk gégiis eti marinasyon
calismasinda kurutulmus erik tozu ve erik
konsantresi kullanmuglar, marinat absorbsiyon
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orant bakimindan STPP'a en yakin sonucun %1.1
erik konsantresinde oldugunu rapor etmislerdir.

Marinasyonlarin Céziinme Kaybi1 Uzerine
Etkisi

Marine tavuk gruplarinin % ¢bziinme kayb:
degerleri Cizelge 5'te verilmistit.

Cizelge 5. Coziinme Kayb1 (%)
Table 5. Thaw Loss (%)

Uygulama Coztinme Kaybi (%)
Run Thaw Loss (%)
Kontrol (saf su) 11301
Control (distilled water) '
10°BxElma

cd
10°Bx Apple 16
14°BxElma

d
14°B Apple 277
10°BxErik

b
10°Bx Plum 661
14°BxErik

b
14°Bx Plum 6-55
STPP 4.91be

+dP<(.05 Ayni stitundaki farkli harfler istatistiki acidan
farklidur.

“iP<0.05 Different letters within a column are significantly
different

Marinasyon  gruplarinin  ¢bziinme  kaybt
degetlerinin %2.77 ile %11.30 arasinda degistigi
ve gruplar arasindaki farkliligin istatistiksel olarak
o6nemli oldugu tespit edilmistir (P <0.05). En
yuksek ¢éziinme kaybi oranmnin kontrol grubuna
ait oldugu ve bunu erik marinasyon Urinlerinin
takip ettigi gorilmustiir. Diger taraftan en dusik
¢bziinme kaybmin ise (%2.77) 14°Bx elma
marinasyonunda oldugu belirlenmistir. Cizelge
incelendiginde  elma  suyu ile  yapilan
marinasyonlarin STPP ile yapilan marinasyona
kiyasla ¢6ziinme kaybi bakimindan daha dusiik
oldugu tespit edilmistir (P <0.05). Nitekim Jarvis
vd. (2012)'nin  yaptuklart  calisgmada  erik
konsantresi, erik tozu ve STPP marinasyonlar
arasinda istatistiksel olarak bir fark olmadigini (P
>(0.05), en distk ¢ézinme kaybinin %2.2 ile erik
konsantre marinasyon grubuna ait oldugunu
bildirmislerdir.

Marinasyonlarin Pigme Kayb1 Uzerine Etkisi
Marine tavuk gruplarina ait pisme kayiplart
Cizelge 6°da verilmistir.

Cizelge 6. Pisme Kayb1 (%)
Table 6. Cooking Loss (%)

Uygulama % Pi§me I <ayb1
Run Cooking Loss (%)
Kontrol (saf su) )
Control (distilled water) 35.03
10°BxElma

b
10°Bx Apple 25.28
14°BxElma

b
14°Bx Apple 25.33
10°BxErik

ab
10°Bx Plum 28.80
14°BxErik

ab
14°Bac Plum 30.96
STPP 26.06b

+bP<(.05 Ayni siitundaki farkls harfler istatistiki acidan
farklidir.

““P<0.05 Different letters within a column are significantly
different

Marinasyon gruplarinin pisme kaybt degerleri
arasindaki farklilik istatistiksel olarak Onemli
bulunmugstur (P <0.05). En yitksek pisme kayb1
oraninin %35.03 ile kontrol grubuna ve en disiik
pisme kaybt oraninimn ise %25.28 ile 10°Bx elma
marine grubuna ait oldugu gézlenmistir (Cizelge
6). Elma ve STPP marine 6rneklerinde pisme
kayb1 bakimindan istatistiksel olarak farkhilik
olmadigt tespit edilmistir (P >0.05). Bu sonug,
pisme kayb1 bakimindan elma suyunun alternatif
bir marinat olabilecegini géstermistir. Marinasyon
sonucu pisme kayiplarinin  azaldigt pek ¢ok
arastirict tarafindan ortaya konulmustur (Young
ve Lyon, 1997; Young vd. 1999). Obuz ve Cesur
(2009)'un tavuk gogiis etlerini visne, nar, portakal,
tziim ve elma suyuna daldirarak yaptiklar
calismada pisme kayiplarint %22-30 arasinda
bulmuglardir.  Yapilan bir baska ¢alismada
daldirma yontemiyle farkli oranlarda sitrik asit ve
tzim suyunun kullanddigr hindi gogts eti
marinasyonunda pisme kayiplari %22-33 arasinda
rapor edilmistir (Serdaroglu vd., 2007). Nunez de
Gonzalez vd. (2009) yaptiklari calismada sigir but
etlerini erik suyu konsantresi ve kurutulmus erik
tozu ile enjeksiyon yontemi kullanarak marine
etmislerdir. Sonugta en yiksek pisme kaybinin
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(%17.7) %5'lik kuru etik tozu matinasyonuna ait
oldugunu bildirmislerdir.

Marinasyonlarin Son Uriin Verimi Uzerine
Etkisi

Marinasyon gruplarinin % verim degerleri Cizelge
7’de verilmistit.

Cizelge 7. Son Uriin Verimi (%)
Table 7. Finished Product Yield (%)

Uygulama % Verim
Roun % Yield
Kontrol (saf su) ]
Control (distilled water) 59.85
10°BxFElma

ab
10°Bx Apple 72.37
14°BxElma

ab
14°Bx Apple 72.63
10°BxErik

be
10°Bx Plum 66.38
14°BxErik

be
14°Bx Plum 63.90
STPP 76.652

+P<(.05 Ayt stitundaki farklt harfler istatistiki acidan
farklidur.

“P<0.05 Different letters within a colummn are significantly
different

Marinasyon isleminde STPP kullantmimin en
yuksek verim (%76.65) ile sonuclanmasina karsin

en diistik verim degeri %59.85 ile kontrol grubuna
aittir (P <0.05). Elma marine gruplart verim
degetlerinin STPP'a kiyasla daha digik (P <0.05)
ve erik marine grubuna kiyasla daha ylksek
oldugu (P <0.05) gézlenmistir. Parks vd. (2000),
yaptiklart tavuk eti marinasyon c¢alismasinda %0,
%0.4, %0.8 ve %1.2 oranlarinda elma aroma
ekstraktt kullanmislar ve sonugcta son triin verimi
bakimindan kontrol grubu ile marine 6rnekler
arasinda istatistiksel bir farkhilik olmadigini (P
>0.05) bildirmislerdir. Bir bagka calismada Yildiz-
Turp ve Serdaroglu (2010), dana kéftelerinde erik
piiresi oraninin artistyla pisme veriminin azaldigint
(P <0.05) rapor etmislerdir. Bu calismada elma
suyu ile yapilan marinasyonlarin  verim
bakimindan kontrol grubundan yiksek ve STPP
grubuna yakin olmast nedeniyle alternatif bir
marinat olarak degerlendirilebilecegi
disuntlmektedir.

Marinasyonlarin Renk Degerleri Uzerine
Etkisi

Marinasyon oncesi, marinasyon sonrasi ve pisme
sonrast olmak tzere etin yizeyinde Hunterlab
cihazt ile yapilan renk analizi sonuglart Cizelge
&deverilmistir. Renkte meydana gelen degisimleri
ortaya koyabilmek amaciyla etin ylzeyinde
Olcimler yapimis; L* degeri parlaklik, a* degeri
kirmizihk  ve b* degeri de sarlik olarak
degerlendirilmistir.

Cizelge 8. Tavuk Gogus Eti Yuizey Renk Degerleri
Table 8. Color Values of Chicken Breast Meat Surfaces

Marinasyon Oncesi

Marinasyon Sonrast

Pisme Sonrast

Uygulamalar Before Marination After Marination After Cooking

Rouns L* a* b* a* b* L* a* b*
Kontrol (saf su)

Control  (distilled  61.66*  1.200  9.622  70.692 -0.25¢ 847>  76.73%> 2,624 21.65
water)

lOOBXElma 59.142  1.22+ 8412  66.65*+ -1.384 10.62>  70.54>  6.36c 26.942
10°Bx Apple

l4onElma 56.57=  1.100  8.84*  63.33+ -1.299  10.69> 7228>  590c  26.942
14°Bx Apple

lOonEnk 57.84>  1.42»  7.04» 5543> 1258> 21.80¢ 54.72< 11.14> 18.65
10°Bx Plum

14OBXEr1k 57.67¢  3.022  834*  48.83> 14.86* 19.900 45.63¢  14.53= 19.12:
14°Bx Plum

STPP 60.03=  251»  9.13*  5491> 0.61c  0.77¢  78.44»  1.954 17.40¢

+dP<(0.05 Aynt stitundaki farklt harfler istatistiki acidan farklidur.

“IP<0.05 Different letters within a column are significantly different
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Calismada materyal olarak kullanilan tavuk g6gis
eti yizey L*, a* ve b* degerleri bakimindan
istatistiksel ~ olarak  farklilik olmadigr tespit
edilmistirt (P >0.05). Bu sonug¢ kullanilan
materyalin renk degetleri bakimindan homojen
oldugunu bize gostermektedir.

Marinasyon sonrast ylzey renk degerleri
incelendiginde L* degerleri bakimindan olan
farkliliklar istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur
(P <0.05). Kontrol ve elma marine 6rnekleri L*
degetlerinin, erik ve STPP marine 6rneklerine
kiyasla daha yiksek oldugu (P <0.05)
gozlenmistir. Marinasyon sonrast a* degerleri
arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur (P <0.05). En yiksek a* degerinin
(14.86) erik marine Orneklerinde, en digstk a*
degerinin ise (-1.38) elma marine 6rneklerine ait
oldugu tespit edilmistir (P <0.05). Marinasyon
sonrast b* degerleri arasindaki farkliliklar
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P <0.05).
En yiiksek b* degerinin (21.80) ile erik marine
orneklerinde, en dustik b* degerinin ise (0.77) ile
STPP marine &rneklerinde doldugu tespit
edilmistir (P <0.05). Burada erik uygulamasinin L*
ve b* degerlerini digtirdigl, a* degerini ise
artirdify sSylenebilir.

Pisme sonrast yiizey renk degerleri incelendiginde
L*  degerleri bakimindan olan  farkliliklar
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P <0.05).
En yiksek L* degerinin (78.44) STPP marine
orneklerinde, en dustik L* degerinin ise (45.63)
erik marine 6rneklerine ait oldugu tespit edilmigtir
(P <0.05). Pisme sonrast a* degerleri arasindaki
farkliliklar istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur
(P <0.05). En yiksek a* degerinin (14.53) erik
marine 6rneklerinde, en diigitk a* degerinin ise
(2.62) kontrol Orneklerine ait oldugu tespit
edilmistir (P <0.05). Pisme sonrast b* degerleri
arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak Gnemli
bulunmamistir (P >0.05).

Bu sonuglara gore parlaklik pisirme sonrasinda
protein denatiirasyonuna baglt olarak marinasyon
oncesine gore artmistir. Btin kirmuzilik degeri ise
miyoglobin denatiirasyonu sonucu STPP, elma ve
kontrol Orneklerinde azalirken erik marinasyon
orneklerinde artmistir. Etin sartlik degeri ise tim
Orneklerde artis géstermistir. Bu sonugclar, daha
o6nce  yapilan  calismalar  ile  paralellik

gostermektedir. Nitekim Nunez de Gonzalez vd.
(2008b)'nin yaptiklari ¢alismada sigir etine %2.5
ve %5 oranlarinda taze veya kuru erik tirevlerini
enjeksiyon yontemiyle uygulamuslardir. Pisitilen
etlerde erik uygulamasiun etin L* degerini
dustrdiginia (P <0.05) ve et rengini
koyulagtirdigint  bildirmiglerdir.  Bir  baska
calismada da benzer sekilde dana koftelerine
eklenen erik plresi orani arttik¢a ¢ig ve pismis
kofte Orneklerinin  L*  degerlerinin  diigtiigd,
kirmiziligin arttifl ve sarihigin ise distigl rapor
edilmistir  (Yddiz-Turp ve Serdaroglu, 2010).
Obuz ve Cesur (2009), yaptiklar: ¢alismada elma
suyu ile marinasyon sonucunda ¢ig tavuk gégus eti
L* ve a* degerlerinde istatistiksel olarak bir fark
olmadigint (P >0.05), b* degerinin ise kontrol
grubuna kiyasla daha yiiksek (P <0.05) oldugunu
bildirmislerdir.

Marinasyonlarin Tekstiir Analiz Sonuglari
Uzerine Etkisi

Pismis marine tavuk gruplarinin kesme direnci ve
kesme isi degerleri Cizelge 9'da verilmistir.

Marinasyonlar arasinda kesme direnci ve kesme isi
bakimindan istatistiksel olarak farklilik olmadigt
tespit edilmistir (P >0.05). En dusik kesme
direncinin 1.72 kg ile elma marine Srneklerinde
oldugu en ytksek kesme direncinin ise 3.23 kg ile
kontrol grubuna ait oldugu tespit edilmistir. Ayni
sekilde en distik kesme isinin 15.22 kg.sn ile elma
marine Orneklerinde oldugu en yiksek kesme
isinin ise 26.83 kg.sn ile erik marine grubuna ait
oldugu tespit edilmistir. Benzer sekilde Nunez de
Gonzalez vd. (2008b) yaptiklari aragtirmada
enjeksiyon yontemiyle erik suyu konsantresi ve
kurutulmus erik tozu uygulanmis sigir but eti
ornekleri arasinda kesme kuvveti bakimindan
istatistiksel olarak disitk seviyede bir farklidik
oldugu, bu farkliligin duyusal analizde tespit
edilemedigini bildirmislerdir. Bir bagka ¢alismada
%0, %0.4, %0.8 ve %1.2 oranlarinda sivi elma
aromasi kullanilarak tavuk g6giis eti marinasyonu
uygulanmustir. Sonugcta kesme kuvveti parametresi
bakimindan %0.4 ve %1.2'lik uygulamalar ile
kontrol grubu arasinda istatistiksel bir farklidik
olmadig (P >0.05), fakat diger taraftan en dusik
kesme direncinin (P <0.05) %0.8'lik elma aroma
uygulamasina ait oldugu bildirilmistir (Parks vd.,
2000).
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Cizelge 9. Tekstiir Analiz Sonuglar
Table 9. Texture Analysis Results

Uygulama Kesme Direnci (kg) Kesme Tsi (kg.sn)
Run Cutting Strength (kg) Cutting Work (kg.s)
Kontrol (saf su) . .
Control (distilled water) 323 25.58
10°BxElma

10°Bx Apple 2.71 23.44
14°BxElma

14°Bx Apple 1.72 15.22
10°BxErik

10°Bac Plum 2.26 18.52
14°BxErik

14°Boe Plum 3.03 26.83
STPP 2.28¢ 18.12»

aP<0.05 Ayni sttundaki farkls harfler istatistiki agidan farklidir.

‘P<0.05 Different letters within a column are significantly different

Marinasyonlarin Duyusal Analiz Sonuglar:
Uzerine Etkisi

Pismis marine tavuk gruplarinda yapilan duyusal
degerlendirme sonuglart Cizelge 10°da verilmistir.
Marinasyonlar arasinda duyusal analiz sonuclart
bakimindan istatistiksel olarak farkhilik oldugu
tespit edilmistir (P <0.05).

Dis gorunts bakimindan en distik degerin 3.62
ile erik marine grubuna ait oldugu, en yiksek

degerinise 6.0 ile elma marine grubuna ait oldugu
tespit edilmistir. Uygulama gruplarinda  dis
gorinls agisindan elma ve STPP 6rnekleri
arasinda istatistiksel olarak fark olmadigt (P
>0.05) ve erik 6rneklerinden daha yitksek oldugu
tespit edilmistir (P <0.05).

Koku, eksilik ve gevreklik 6zellikleri bakimindan
degerler arasinda istatistiksel olarak fark olmadigt
(P >0.05) tespit edilmistir.

Cizelge 10. Duyusal Analiz Sonuglart
Table 10. Sensory Analysis Results

D1 Genel
Marinat Géri i . Koku Eksilik Sululuk Aroma Tekstiir Gevreklik Begeni
Marinade OTUOYS ool Sourness Juicy  Aroma  Texture  Tenderness  General
Appearance .
Choice
Kontrol (saf su) X . ) N ) ] ) )
Control (distilled water) 5.75 5.75 3.56 4.81 3.37 4.87 4.31 4.12
10°BxElma
a a a a 2 ab a a
10°Bxc Apple 5.87 6.00 4.18 5.93 5.50 6.25 5.18 5.81
14°BxElma
2 a a ab a 2 a a
14°Bx Apple 6.00 6.56 4.31 5.43 5.18 6.50 5.68 5.87
10°BxErik . ) . . . . ) N
10°Boc Plums 4.25 5.50 4.18 3.68 4.68 4.75 4.81 4.75
14°BxErik
b a a be a be a ab
14°Boc Plums 3.62 5.50 5.12 4.31 4.75 5.18 4.62 4.87
STPP 5.872 5932 4.50n 543>  4.81» 6.062 4.932 5.432

2cP<0.05 Ayt stitundaki farklt harfler istatistiki agidan farklidir.
“P<0.05 Different letters within a column are significantly different
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Sululuk degerlerindeki farkhiliklarin istatistiksel
olarak 6nemli oldugu tespit edilmistir (P <0.05).
En distk sululuk degerin 3.68 ile erik marine
grubuna ait oldugu en yiiksek sululuk degerinin ise
5.93 ile elma marine grubuna ait oldugu tespit
edilmistir.  Uygulama  gruplarinda  sululuk
acisindan elma ve STPP ornekleti arasinda
istatistiksel olarak fark olmadigr (P >0.05) tespit
edilmistir.

Aroma  bakimindan  matinasyon  gruplart
arasindaki farkldiklarin istatistiksel olarak 6nemli
olmadigt (P >0.05) tespit edilmistir. En dusik
degerin 3.37 ile kontrol grubuna ait oldugu en
yuksek degerin ise 5.50 ile elma marine grubuna
ait oldugu tespit edilmistir.

Tekstiir degerlerindeki farkldiklarin istatistiksel
olarak 6nemli oldugu tespit edilmistir (P <0.05).
En distik degerin 4.75 ile erik marine grubuna ait
oldugu en yitksek degerin ise 6.50 ile elma marine
grubuna ait oldugu tespit edilmistir. Elma ve
STPP  gruplart tesktiir  degerlerinin, erik
orneklerine  kiyasla  daha  yiksek  oldugu
gorilmistir (P <0.05). 14°Bx elma tekstir
degerinin STPP marine Ornegine kiyasla daha
yiksek oldugu ve bu farkin istatistiksel olarak
6nemli oldugu (P <0.05) oldugu tespit edilmistir.
Genel begeni bakimindan elma ve STPP 6rnekleri
arasindaki farkin istatistiksel olarak Gnemli
olmadigt (P >0.05); ayrica bu uygulama
guruplarinin erik marine 6rneklerine kiyasla daha
yiksek (P <0.05) oldugu tespit edilmistir. En
disiik genel begeni degerinin 4.12 ile kontrol
grubuna ait oldugu, en ylksek degerin ise 5.87 ile
14°Bx elma grubuna ait oldugu tespit edilmistir.

Bu konuda yapilmis arastirmalarda da benzer
sonuglar rapor edilmistir. Yapilan bir ¢alismada
cesitli marinatlarla matine edilen hindi etletinin
gevreklik  ve sululuk degerlerinde kontrol
Orneklerine gbre artts oldugu gbzlenmistir
(Serdaroglu vd., 2007). Obuz ve Cesur (2009)
tavuk gOgis etini ¢esitli asidik meyve sulart
kullanarak marine ettikleri bir calismada marineli
orneklerin duyusal anlamda olumlu etkilendigini
ifade etmistir. Ayrica Desmond ve Troy (2001)
sigir etinin sitrik asit ile marinasyonunda; Lin,
Chen ve Chou (2000) da kirmizi sarap ile marine

edilen sosislerde
saptamiglardir.

eksiligin  yiksek oldugunu

SONUC

Bu ¢alismada farkli konsantrasyondaki (10°Bx ve
14°Bx) erik ve elma suyu ile %01'lik STPP ¢6zeltisi
tavuk  g6gls eti  marinasyonu  amactyla
kullanilmistir. Burada, alternatif dogal bir marinat
olarak elma ve erik suyunun tavuk gbgls eti
tzerindeki  etkileri arastirdmistir.  Arastirma
sonunda genel olarak elma suyu ile yapilan
marinasyonlarin erik suyuna kiyasla daha iyi
sonuclar gosterdigi gorilmistir. Elma suyu ile
tavuk eti marinasyonuna iliskin calisgmalarin az
olmast sebebiyle arastirmanin literatiire 6nemli
katk1 sagladigr distniilmektedir.

Pisme kayb1 ve son trtin verimi bakimindan elma
marine 6rneklerinin, STPP gruplarina yakin, erik
marine Orneklerinden ise daha yiksek oldugu
gorilmustir. Bu sonuglar elma suyunun su tutma
ve verim Ozellikleri bakimindan tavuk gégiis eti
marinasyonunda alternatif dogal bir marinat
olabilecegini géstermektedir.

Duyusal analiz sonuglart bakimindan da aym
sekilde elma marine Orneklerinin, erik matine
Orneklerinden daha yiiksek ve STPP marine
gruplarina ise olduke¢a yakin oldugu gorilmustir.
Ozellikle dis  g6riiniis  ve genel  begeni
parametreleri bakimindan elma marine rnekleri
ile STPP gruplari arasinda istatistiksel olarak bir
farklilik g6rilmemis (P >0.05) ve en begenilen
Ornekler olmuslardir.

Yukarida bahsedilen olumlu sonuglara ragmen
elma marine gruplarinda marinat absorbsiyon
parametresi  bakimindan  dusik  sonuclar
alinmistir. Bu nedenle asidik karakterdeki elma
suyu marinasyonunun daha sonraki aragtirmalarda
tambur veya enjeksiyon gibi yontemlerle kombine
edilmesi gerektigi 6nerilmektedir.

Sonug olarak bu calismada 10°Bx ve 14°Bx elma
suyu marinatlarinin pili¢ gogls eti
marinasyonunda triin ¢esitliligini artirabilecegi ve
ayrica dogal bir katki maddesi olarak
kullanilabilecegi diisiiniilmektedir.
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Bu calisma, TUBITAK Bilim Insani Destekleme
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Destekleme Programi kapsaminda
1139B411402794 basvuru nolu proje tarafindan
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