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Ozet

Kasaplik hayvan etlerinin olgunlasmasi soguk depo sartlarinda kendiliginden yaklasik 24 saatte
olabilecegi gibi baz1 proteolitik enzimlerle daha kisa siirede de gerceklestirilebilir. Ozellikle taze tiiketimde
lezzetli ve yumusak et tiikketmek amaciyla etlerin baz1 6zel ortamlarda daha uzun siirede olgunlastiriimasi (dry
aging) et endiistrisinde sik¢a kullanilan yontemlerden biridir. Bu ¢alismada Holstein 1rki 2 erkek danadan elde
edilen bonfile, nuar ve kaburga eti (intercostal kaslar) 28 giin siire ile kuru olgunlastirma dolabinda
olgunlastirmaya birakilmistir. Olgunlastirmada ortam sicakligi 2°C, bagil nem %85-87 olarak belirlenmistir.
Depolamanin 0, 7, 14, 21 ve 28. giinlerinde etler fizikokimyasal (pH, nem, su tutma kapasitesi, TBA, pisirme
kaybi ve renk) ve duyusal 6zellikleri agisindan incelenmistir.

Elde edilen sonuglara goére biitiin drneklerde pH degerlerinin olgunlastirma siiresine paralel olarak
artt1ig1; nem ve su tutma kapasitesi degerlerinin ise azaldig1 tespit edilmistir. TBA (tiyobarbitiirikasit) degerinin
olgunlagtirmanin 14. giiniinde en yiiksek degere ulastigi; depolama periyodu boyunca parlaklik ve kirmizilik
renk degerlerinin azaldigi tespit edilmistir. Duyusal analizlerden genel kabul sonuglarinin bonfile ve kaburga eti
icin olgunlagtirmanin 14. giiniinde, nuaricinise 21. giintinde en yiiksek puanlar aldig1 goriilmiistur.

Anahtar kelimeler: Kuru Olgunlastirma, Nuar, Bonfile, Kaburga Eti, Taze Et Kalitesi

Abstract

The aging of beef muscles can occur spontaneously in cold storage conditions about 24 hours or also in a
shorter time with some proteolytic enzymes. Dry aging is commonly used method with some special technics
especially to produce flavorful and palatable meat, in meat industry. In this study, loin, rib and round cuts of beef
carcasses obtained from the Holstein male cattles (n=2) were allowed to age the meat cuts in the dry aging cabinet
for 28 days. During aging, the ambient temperature was 2 °C and the relative humidity was 85-87%. On days 0, 7,
14, 21 and 28 of storage, the meat cuts were analyzed for their physicochemical (pH, moisture content, water
holding capacity, TBARS, cooking loss and color) and sensory properties.

In all samples, the pH values increased significantly parallel to with the ripening time; moisture content
and water holding capacity values were decreased also. TBARS (Thiobarbituric acid reactive substances) values
reached the highest value on the 14th day of ripening in all samples; it was determined that the lightness and
redness values decreased during the storage period. Sensory analysis showed that the overall acceptability
results were highest on the 14th day of ripening for the loin and rib meat, and 21 days for the round meat.

Keywords: Dry Aging, Beef Round, Beef Loin, Beef Rib, Raw Meat Quality

1.Giris

Kasaplik hayvanlarin etleri kesimden hemen sonra elastiki kivamda, gignenmesi zor ve lezzet
agisindan yetersiz bir yapidadir. Bu yapi ortam sicakligina ve et glikojen igerigine bagl olarak 6lim
sertligi (rigor mortis)nin olusmasina kadar devam eder. Oliim sertligi, gllkO_] enin enerji
metabolizmasinda parcalanmasiyla olusan laktik asit ve dokuda biriken CO,’in karbonik aside
dontismesiyle gerceklesen asidik ortam (pH 5,2-5,4) sonrasinda hissedilir hale gelir ve et bu donemde
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de oldukga sert ve lezzet agisindan yetersizdir. izoelektrik noktadaki pH sayesinde lizozomlarda inaktif
halde bulunan katepsinler aktif hale gecerek kas proteinlerini hidrolize etmeye baslar. Oliim sertligi bu
olaylar sonucunda ¢oziilir ve et yumusar. Etin yumusamasinda 6zellikle et kaynakli proteolitik
enzimler etkilidir. Proteolitik enzimler hem oliim sertligini ¢6zer hem de etin daha lezzetli
algilanmasini saglar (Kemp ve ark. 2010). Iste bu degisim siireclerine etin olgunlasmasi denilir.

Rigor mortis asamasindan sonra kasta gerg¢eklesen proteoliz etin lezzet, yumusaklik ve sululuk
ozelliklerinde 6nemli gelismelere sebep olarak et kalitesini artirir (Kemp ve ark. 2010, Kim ve ark.
2016, Lonergan ve Lonergan 2005, Warren ve Kastner 1992). Ancak bu gelismeler esnasinda etin
uygun bir ortamda muhafaza ediliyor olmasi gerekir. Ciinkii kesim ortaminin hijyenik kalitesine bagh
olarak karkasta hatir1 sayilir seviyelerde bulasik mikroorganizma bulunmaktadir. Iste bu
mikroorganizmalarin etteki olagan olgunlasma siireclerinde et kalitesini bozmamas1 i¢in
gelisemeyecekleri ortamlarda tutulmasi gereklidir. Burada hem etin mevcut 6zelliklerini korumak hem
de mikroorganizmalarin sebep olabilecegi olumsuz degisiklikleri onlemek gereklidir. Bu amagla
tilkemizde o6zellikle son yillarda etler kuru veya yas olgunlastir maya tabi tutularak tiikketim kalitesi
arttirilmaya calisilmaktadir. Kuru olgunlastirma, kesimi takiben soguk depoda olgunlastirilan
karkaslardan sokiilen kas veya kas kitlelerinin genellikle kemiksiz, bazen de kemikli olarak soguk
ortamlarda (0-4 °C), belli bir bagil nem (%85-90) ve hava hizinda (0,5-2 m/s) bekletilmesi sonucu
gerceklesen bir olgunlastirma islemidir. Bu islemler esnasinda mikrobiyal gelisim ve agirlik kayiplar
kontrol altinda tutulmakta ve bu esnada gevreklesme ve lezzet artisina bagli olarak etin yenme kalitesi
de artmaktadir (Hulankova ve ark. 2018, Kim ve ark. 2016, Lee ve ark. 2017, Lee ve ark. 2018). Etin
kendi yapisinda bulunan proteolitik ve lipolitik enzimlerin etkili oldugu bu olgunlastirmada siire etin
mikrobiyal yiikiine bagl olarak haftalar hatta bazen bir aydan fazla olabilir (Dashdorj ve ark. 2016).
Olgunlasma bir otolitik proses olup; etin dogal proteazlarinin faaliyetleri sonucu bag dokunun,
dolayisiyla etin yuomusamasi sonucunu dogurur. Ayni zamanda su tutma kapasitesinin artmasi, pH’ nin
ylkselmesi, karbonhidratlar, azotlu 6z maddeler ve proteinlerin pargalanmasi sonucu olusan yeni
tirtinler ve kismi bir lipoliz etin tat ve kokusunun olusmasina ve belirginlesmesine de sebep olur
(Demircioglu 2011, McPhail 2010, Oztan 2010,).

Ortam sicakligi olgunlastirmada en etkili faktorlerden biri olarak kabul edilir. Sicaklik enzim
optimumuna (35-37 °C) ne kadar yakinsa degisiklikler o oranda hizl1 ger¢eklesir. Ancak boylesi bir
degisiklik asla arzu edilmez. Yiiksek sicakliklarda ayn1 zamanda daha hizli bir mikrobiyal gelisme de
olabilecegi i¢in olgunlasmanin donma sicakligi tizerinde diisiik bir sicaklikta yapilmasi gerekir. Et
-1,5°C’de donmaya baglar. Uzun siireli olgunlagsma i¢in ideal depo sicakligi 0,5-1°C olmalidir.
Olgunlastirma stiresi 3-4 hafta arasinda olacak ise 2-3°C sicaklik kabul edilebilir. Belirlenen bu
sicaklik derecelerinde fazla salinim olusmasi 6nlenmelidir.

Kuru olgunlastirma yonteminde depo bagil nemi de 6nemli rol oynamaktadir. Diisiik bagil nem
ortamdaki bakteri gelisimini sinirlandirir. Ancak bagil nemin diismesi daha fazla fireye ve ylizeyde
kurumaya sebep olur. Bu da traslama kayiplarini arttirir. Bilimsel ¢alismalardaki bagil nem degerleri
farklilik gostermektedir. Campbell ve ark. (2001), kuru olgunlastirmada ortam bagil nemini %75
olarak belirlemistir. Ahnstrom ve ark. (2006a) ise %87+2,6 bagil nemli bir ortam kullanmistir. Baird
(2008), s1g1r etlerinin kuru olgunlastirilmas ile ilgili yaptig1 calismada farkli bagil nem oranlarinin
etkisini karsilastirmis ve %80 bagil nemin en iyi sonucu verdigini belirlemistir.

Bratcher (2004), taze etlerin olgunlasmasi lizerine yaptig1 calismada gevrekligi etkileyen
bircok faktér bulmasina ragmen bu faktdrlerden en 6nemlisinin olgunlastirma siiresi ve sicakligi
oldugunu belirtmistir. Kuru olgunlastirma prosesi i¢in Parrish ve ark. (1991) depo sicakligini 0-1°C,
Warren ve Kastner (1992) 3,1-3,6°C olarak 6nermislerdir. Ahnstrom ve ark. (2006b) 2,5-2,6°C, Smith
(2007) 1°C, Laster (2007) ise -0,6°C’de depolayarak etleri olgunlastirmislardir. Bu durum
olgunlastirma icin optimum sicaklik araliginin 0-4°C arasinda oldugunu gostermektedir. 0°C’nin
altindaki sicakliklarda ette kismi donma olay1 gerceklestigi i¢in olgunlastirma daha da yavaslayacak,
hatta duracaktir. 4°C’nin tizerindeki sicakliklarda ise ette mikrobiyal faaliyet gozlemlenecektir.



48 Tugba ATIS KARADUMAN, Ramazan GOKCE, Haluk ERGEZER, Tolga AKCAN / Gida ve Yem Bilimi - Teknolojisi Dergisi / Journal of Food and Feed Science - Technology 20:48-54 (2018/2)

Kuru olgunlastirma yonteminde kesin bir depolama siiresi bulunmamaktadir. Olgunlastirma siiresinin
uzamasi proteolizin daha yiiksek derecede gerceklesmesine yardimci olur ve béylece serbest amino asit miktari
artar. Bunun yan1 sira yabani mantar tadina sahip bir bilesik olan glutamik asit konsantrasyonu da artar.
Tiiketicinin lezzet tercihine gore 14-35 giin arasinda degisen depolama siireleri bulunmaktadir (McPhail 2010).
Strenin uzamasi lezzet agisindan avantaj saglarken diger yandan firenin artmasi ve mikrobiyolojik kalitenin
diismesine de sebep olmaktadir.

Kuru olgunlastirma yontemiyle olgunlastirilan etlerde lezzet, gevreklik, renk ve pisirme kaybi gibi
kalite karakteristiklerinde olumlu degismeler ortaya ¢ikmakta ve sonugta etler daha yiiksek duyusal kalite ile
tiketicilere sunulmaktadir. Bu degisikliklerin basinda lezzet ve gevreklik gelmektedir. Lezzet, etin tiim kabul
edilebilirligini belirleyen en 6nemli kalite kriterlerinden biridir ve genellikle sululuk, gevreklik ve aroma
ozelliklerini timiiyle tanimlamaktadir (Bryhni ve ark. 2002). Olgunlastirma siirecinde lezzet gelisirken, etin
gevrekligi de artar (Sitz ve ark. 2006). Gevreklesen ette dislerin ete gegmesi ve ¢igneme kolayligi, ¢cigneme
sirasinda etin kolaylikla pargalanmasi, agizda dagilma ve bu esnada yarattigi hosa giden duyum ve yutma
kolaylig1 artar.

Olgunlastirmada bir diger etkili unsur tiiketicinin gorsel tercihini etkileyen renktir (Qiano ve ark. 2002).
Olgunlagsma esnasindaki proteoliz ve lipoliz sonucu olusan bilesikler tekstiir, tat ve aroma gibi duyusal
ozelliklerin yan1 sira diger bir duyusal 6zellik olan etin rengi tizerinde de etkili olmaktadir (Eskin 1990).
Genellikle olgunlagsma periyoduna paralel olarak parlak kirmizi renk daha da belirgin hale gelmektedir. Ancak
yiizeysel kuruma nedeniyle 6zellikle kesit yerlerinde daha koyu renk degisimlerinin olacagi da unutulmamalidir.

Pisirme verimi de kuru olgunlastirma esnasinda izlenmesi gereken 6nemli kriterlerdendir. Bu yontemle
et yaklasik olarak %15-18 oranda su kaybeder ve ylizeysel kuruma olusur. Kabuk olarak adlandirilan bu
kurumus bolgeler ve sert yag bolgeleri traslama yapilarak etten uzaklastirilir. Bunun sonrasinda et %75-85
verimle pisirilebilmektedir (Karakaya 2008).

Bu calismada Holstein irki erkek danalardan elde edilen karkaslarin bonfile, kaburga ve nuar
boliimlerinin kuru olgunlastirilmasi sonucu ortaya ¢ikan bazi fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerinin depolama
boyunca incelenmesi amaglanmistir.

2.Materyal ve Yontem
2.1.Materyal

Caligmada materyal olarak kullanilan danalar Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’ndan onayls,
izlenebilirlik sistemine sahip bir kesimhanede kesilmis ve etler soguk depoda olgunlastirmayr miteakip
karkastan ayrilmistir. 295 ve 307 kg karkas agirliklarinda Holstein 1rki erkek danalardan elde edilen
karkaslardan (n=2) ¢ikarilan bonfile (M. psoasminor, M. psoasmajor), kaburga eti (M. intercostales) ve nuar (M.
semitendinosus) bu amagcla kullanilmistir. Alian 6rnekler soguk zincir kirilmadan, olgunlastirmanin yapilacagi
dolaba tasinmistir. Ornekler kuru olgunlastirma dolab: kosullarinda (1,0-2,0°C sicaklik ve %85-87 bagil nem)
ambalajsiz olarak paslanmaz celik raflara yerlestirilmistir. Ornekler her {ic grup icin 28 giin siireyle
olgunlastirmaya birakilmistir.

2.2.Yontem

Analizler kuru olgunlagtirmanin 0, 7, 14, 21 ve 28. giinlerinde 2 tekerrirlii olarak gerceklestirilmistir.
0. giin 6rnekleri kesimden sonra 24 saat dinlendirilmis 6rneklerdir.

Et 6rneklerinin pH degeri dijital pH metreyle (Crison Basic 20 Ispanya) 6l¢iilmiistiir (Anonim 1990).

Nem degeri i¢in 6rnekler darasi alinan aliminyum kuru madde kaplarina 3-5 g tartilip etiive (PVE MVE
30, Protek, Ttirkiye) konularak 105°C’de sabit agirliga kadar kurutulmustur. Tartim farkindan 6rnekteki % nem
miktar1 saptanmistir (Anonim 1990).

Su tutma kapasitesi 6l¢timiinde mekanik kuvvet uygulama yontemi kullanilmistir (Grau ve Hamm
1957).

Orneklerde yag oksidasyonu derecesini belirlemek amaciyla Witte ve ark. (1970) tarafindan uygulanan
yontem kullanilarak TBA (Tiyobarbutirik asit) degerleri saptanmistir. Sonu¢ mg malonaldehit/kg et olarak ifade
edilmistir.

Pisirme kaybinin tespiti Karakaya (2008)’e gore yapilmistir.

Olgunlagmis et orneklerindeki renk degisimi CIE Lab renk sistemine gore (aciklik-koyuluk (L*),
kirmizilik (+a*) ve sarilik (+b*) degerleri) 6l¢tim yapan HunterLab MiniScan XE, USA marka 6l¢tim cihazi ile
orneklerin yiizeyi taranarak gergeklestirilmistir (Kayaardi 2003).
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Duyusal analiz Pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii’nde yar1
egitilmis panelistlerle gergeklestirilmistir. Duyusal degerlendirmede besli skala (5 ¢ok begendim, 1 hig
begenmedim) kullanilmigtir. Arastirma sonunda elde edilen tiim veriler, varyans analizine tabi tutularak
degerlendirilmis ve gruplar arasindaki farkliliklar Duncan testi ile belirlenmistir (Arbuckle, 2013).

3.Bulgular ve Tartisma

Yapilan ¢alismada 28 giinliik olgunlastirma boyunca her ti¢ 6rnek i¢in pH ve renk degerleri Cizelge 1°de
verilmistir. Cizelgeden de goriilecegi gibi biitiin olgunlasma periyodu boyunca pH degerleri 5,41 ile 5,95
arasinda degismis olup bu degisim istatistiki agidan 6nemli (p<0,05) bulunmustur. Bu degerler olgunlagmis sigir
etleri igin normal kabul edilen degerlerdir (Purchas ve ark. 1999).

Renk degerleri agisindan olgunlasma siiresinin artmasi biitlin renk degerlerinde azalmaya neden
olmustur (p<0,05). Olgunlastirmanin renk {izerine etkisi kas temel proteinleri ve myoglobindeki degisimden
kaynaklanmaktadir. Olgunlagtirma siirecinde devam eden enzimatik reaksiyonlar bu degisimler tizerinde
etkilidir. Gasperlin ve ark. (2001) 5°C’de 10-12 giin stireyle kuru olgunlastirma yontemiyle olgunlastirdig
antrikot orneklerinde L ve a* degerlerinde azalma oldugunu ve bunun aktin ve myosin gibi temel kas
proteinlerinde gergeklesen proteolizden kaynaklandigini bildirmislerdir. Myoglobindeki degisim ise uzun siire
hava ile temas sonucu gerceklesen oksidasyon, etin rutubetinin azalmasi ve ylizeyin kurumasidan
kaynaklanmaktadir.

Cizelge 1. Olgunlastirma Siiresinin Orneklerin pH ve Renk Degerlerine Etkileri

Olgunlastirma siirecinde pH degerleri
0. giin 7. giin 14. glin 21. giin 28. giin

Bonfile | 5,45+0,20*¢ 5,49+0,02*% | 558+0,17°* | 5,63+0,10™*" | 5,67+0,11°"
Nuar 5,46+0,21** 5,49+0,16™ | 5,53+0,03"* | 5,56+0,07>" 5,58+0,07"P
Kaburga | 5,75+0,17"* 5410,22%¢ | 5,82+0,04** | 5,870,10* | 5,95+0,09*"
Eti

Olgunlastirma siirecinde L*Degerleri
Bonfile | 45,75+2,77*" 41,27+4,57"" | 32,79+1,98*5C | 24,94+1,29°C | 40,83+0,20"""
Nuar 44,86+1,13** 42,14+1,94*" | 35,0123,41*% | 30,43+2,93"5¢ | 24,16+0,25°C
Kaburga | 52,08+5,94™" 43,88+3,86™"" | 38,85+2,18"" | 36,44+4,93*% | 32,36+1,05""
Eti

Olgunlastirma siirecinde a* degerleri
Bonfile | 15,82+1,38*" 11,25+1,52**% | 9.90+2,68"% | 5,20+1,17™ [ 2,27+0,29°P
Nuar 15,00+0,75™" 13,78+1,98*"8 | 9,7142,32%% [ 7.01+0,79*C 2,30+0,26""
Kaburga | 16,23+1,91°* 9,52+1,46™% | 7,5542,90*" | 6,15+1,24*"8 3,94+0,09*"
Eti

Olgunlastirma siirecinde b* degerleri
Bonfile | 16,16+0,85** 10,80+0,98>5C | 7,91+1,68*5C [ 3,30+1,11°P 6,43+0,34>P
Nuar 14,51+0,84*" 13,62+1,82*" | 8,80+1,98*" | 562+0,44"5C | 1,87+0,16™¢
Kaburga | 15,59+2,00™* 10,08+1,58*% | 7,7442,35%® | 10,23+2,44*" | 6,95+0,26""
Eti

a, b, ¢: Ayni siitunda bulunan farkl harfler istatistiksel olarak onemlidir (p<0,05).
A, B, C: Aym satirda bulunan farkl harfler istatistiksel olarak énemlidir (p<0,05).

a, b, c: Different letters are statistically significant in same column (p<0,05).
A, B, C : Different letters are statistically significant in same row (p<0,05).

Eskin (1990), olgunlagsma siiresince proteolitik ve lipolitik reaksiyonlarin devam etmesi nedeniyle
olusan tirtinlerin ette tekstiir, tat ve aroma gibi 6zelliklerin yan1 sira etin rengi tizerinde de etkili oldugunu
belirtmektedir.

Demircioglu (2011) yaptigi ¢alismada kuru olgunlastirma yontemiyle olgunlastirilan kontrfile, antrikot
ve dos 6rneklerinin renk degerlerini saptamustir. 0. giinde kontrfilenin L* degeri 35,36, antrikotun 33,90 ve dos
etinin 32,88 oldugu; 28. giinde yine ayni sirayla 40,65, 39,27 ve 42,79 oldugunu tespit etmistir. a* degerinin 0.
gitinde kontrafile i¢in 13,76, antrikot i¢cin 13,91 ve dos eti icin de 15,18 oldugu; 28. giinde bu degerlerin ayni1 sira
ile 8,88, 11,01 ve 12,54 oldugu belirlenmistir. b* degeri agisindan ele alindiginda ise 0. giinde kontrfilenin 13,44,
antrikotun 13,52 ve dos etinin 14,52 oldugu; 28. giinde ayni1 siraile 9,32, 8,47 ve 10,22 oldugunu tespit etmistir.
Bu degerler ¢alismada ortaya konulan degerlerle kiyaslandiginda baslangi¢ degerlerinin uyumlu oldugu, 28.
glinde tespit ettigimiz degerlerin ise genelde daha diisiik oldugu goriilmektedir.
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Olgunlasma buyunca nem degerleri, su tutma kapasitesi ve pisirme kayiplaria ait degerler Cizelge 2°de
verilmistir. Orneklerin nem igeriklerinin olgunlastirma baslangicinda en fazla %72,49 iken 28 giin sonunda en
diisiik %50,38’¢ geriledigi goriilmektedir (p<0,05). Nem igeriginin %50’ler seviyesine inmesi etlerin 1zgara
yapilmasi halinde onlarm kuru algilanmasina sebep olan énemli bir kusurdur (Oztan 2010). Bu nedenle ya
olgunlagma siireci bu kadar uzun tutulmamali ya da rutubet kaybimi engelleyecek bir 6nlem (ambalajlama,

ylizeysel film olusturacak bir islem. .. gibi) alinmalidir (Demircioglu2011).

Cizelge 2. Olgunlastirma Siiresinin Orneklerin Nem, Su Tutma Kapasitesi ve Pisirme Kaybina Etkileri

Olgunlastirma siirecinde nem degerleri (%)
0. giin 7. glin 14. giin 21. giin 28. giin
Bonfile 71,17+0,75* | 66,90+0,40>*" | 61,72+0,14>5¢ | 61,09+0,19"FC | 58,89+0,89*¢
Nuar 67,7840,52** | 66,90+0,82*" | 64,88+0,45*" | 63,17+0,36™* | 50,38+0,32""
Kaburga 72,49+0,92** | 66,46+0,17"*" | 64,30£0,25*% | 62,34+0,54*% | 51,75+0,43"C
Eti
Olgunlastirma siirecinde su tutma kapasitesi degerleri (%)
Bonfile 31,55+£0,49*" | 32,07+0,95** | 34,87+0,24** | 21,31+0,40™" | 15,36+0,73""
Nuar 37,46+0,39*" | 31,87+0,58*" | 29,15+0,75*% | 24,88+0,83*" | 19,72+0,64*"
Kaburga 32,89+0,26%" | 24,41£0,92*% | 22,15+0,64"" | 25,96+0,91*® | 17,32+0,72*"
Eti
Olgunlastirma siirecinde pisirme kaybi degerleri (%)

Bonfile 26,84+0,08% | 27,86+£0,22°* | 27,60+0,35°* | 27,27+0,39>* | 26,27+0,91>"
Nuar 28,00+0,14>* | 26,81+0,59°F | 26,11+0,60°% | 26,91+0,70°% | 27,02+0,63>"
Kaburga 28,74+0,82°C | 30,13+0,78*"* | 28,73£0,50*C | 29,01£0,37*%C | 29,63+0,17""
Eti

a, b, c: Ayt siitunda bulunan farkl harfler istatistiksel olarak énemlidir (p<0,05).
A, B, C: Aymi satirda bulunan farkli harfler istatistiksel olarak énemlidir (p<0,05).

a, b, c: Different letters are statistically significant in same column (p<0,05).
A, B, C: Different letters are statistically significant in same row (p<0,05).

Orneklerin su tutma kapasiteleri %15,36-37,46 arasinda degisim gostermekte olup bu deger nuar igin
olgunlastirma periyodu boyunca siirekli azalirken (p<0,05), bonfile i¢in 14. giine kadar artmis ve sonrasinda
azalmistir (p<0,05). Kaburga eti i¢in ise 14. giine kadar azalmis ve sonrasinda artmistir (p<0,05). Buna karsin
Honikel ve Hamm (1994), Lawrie (1998) kesim sonrasi siirecte etin su tutma kapasitesinin arttigini
belirtmiglerdir.

Calismada olgunlastirma siiresi uzadik¢a su tutma kapasitesi degerlerinde goriilen bu azalmanin, devam
eden enzimatik reaksiyonlar sonucu olusan protein degradasyonu ve su tutma yeteneklerinin azalmasindan
kaynaklandig1 duistiniilmektedir. Nitekim Stanley ve ark. (1991) kas hiicrelerinin membran biitiinliigiintin
bozulmasiyla hiicre igindeki stvinin hiicre disina ¢iktigini belirtmistir. Oztan (2010) bu durumun proteolitik
enzim aktivitesine bagl olarak hiicre yapisinda olusan degisimlerle alakali oldugunu ileri stirmiisttir. Kas ete
doniistirken ag18a cikan laktik asit et pH’sin1 diistirmektedir. pH, myosin proteininin izoelektrik pH degeri olan
5,4’e dustugtinde, proteinlerin net yiik etkisi sifira diiser. Pozitif ve negatif gruplar birbirlerini ¢ekerek
proteinlere bagli olan suyun miktarinin azalmasina neden olurlar (Lonergan ve Lonergan 2005).

Kuru olgunlastirilan 6rneklerin ortalama pisirme kaybi degerleri %26,11-30,13 arasinda degigmektedir.
Hem kas gruplari arasindaki hem de depolama giinleri arasindaki pisirme kaybi degerleri kiigiik degerler de olsa
istatistiki agidan birbirlerinden farkli (p<0,05) bulunmustur.

Demircioglu (2011) yaptigi ¢alismada kas ¢esidi ve giin faktorlerinin pisirme kaybi tizerine etkilerini
inceledigi ¢alismasinda, hem kuru hem yas olgunlastirilan kontrafile ve antrikot drneklerinde pisirme kaybi
degerleri arasindaki farkliligi 6nemli bulmazken dos etinde olgunlastirma siiresinin artmasiyla pisirme kaybi1
degerlerinin azaldigin1 tespit etmistir. Pigirme ile proteinler denatiire olmakta, ¢oziinebilir proteinler ¢oziinmez
hale gelmekte ve et suyu 6nemli miktarda kaybolmaktadir. Ayrica kirmizi kas dokusu lipofobik karakterde
oldugu i¢in pisirme ile dokudan yag da ayrilmakta ve kayip su ile birlikte olunca ette biiziilmeler meydana
gelmektedir. Etteki kollojen miktar1 ne kadar fazla ise agirlik kaybi o derece diisiik olmaktadir. Ciinkii kollojen
su alip yumusayarak jelatine doniismekte ve etteki agirlik kaybi da belli oranda azalmaktadir.
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Olgunlastirma siiresince yag oksidasyonunun bir gostergesi olarak ortaya konulan TBA degerlerinde 14.
giine kadar az da olsa bir artis vardir (Cizelge 3) ve bu degisim istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05).
Ette gergeklesen oksidasyon baslangigta lezzeti olumlu etkilerken sonrasinda ransit tad olusumuna yol
agmaktadir. Caligmada ortaya konulan degerler Popova ve ark. (2009) soguk depodaki etlerde gergeklesen
oksidasyonu belirlemek amaciyla yaptiklar1 ¢alismada tespit ettikleri bulgular ile paralellik arz etmektedir.
Akinci (2015)’nin farkli hava hizlan saglayabilen fanlar kullanarak modifiye ettigi ev tipi buzdolaplarinda
0oC’da 28 giin olgunlagsmaya biraktig1 antrikot 6rneklerinde TBA degerinin 14. giinde diger analiz glinlerinden
daha fazla arttigin tespit etmistir (7. gtinde 0,12mg/kg iken 14. giinde 0,25mg/kg’a yiikselmistir). Calismada da
enyliksek TBA artis1 14. giinde goriilmustiir.

Cizelge 3. Depolama Siiresinin Orneklerin TBA Degisimine Etkileri (mg/kg)

0. Giin 7. Giin 14. Giin 21. Giin 28. Giin
Bonfile 0,052+0,01*¢ | 0,051+0,05* | 0,10140,10* | 0,079+0,07™% | 0,9340,13**"
Nuar 0,038+0,01>" | 0,040+0,01°" | 0,125+0,04"* | 0,068+0,06™¢ 0,086+0,08%"
Kaburga Eti | 0,045+0,01°> | 0,052+0,07*%¢ | 0,093+£0,04* | 0,082+0,08"" 0,069+0,06""

a, b, ¢: Ayni siitunda bulunan farkly harfler istatistiksel olarak onemlidir (p<0,05).
A, B, C :Ayni satirda bulunan farkli harfler istatistiksel olarak onemlidir (p<0,05).

a, b, c: Different letters are statistically significant in same column (p<0,05).
A, B, C : Different letters are statistically significant in same row (p<0,05).

Duyusal degerlendirmede 6rneklerin tat, i¢ rengi, koku, gevreklik, sululuk ve genel kabul kriterleri
acisindan degerlendirmeleri istenmistir (Cizelge 4). Panelistlerin biitiin kriterlerde 6rneklere en yiiksek puanlari
14. giinde verdikleri goriilmektedir. Istatistiksel acidan incelendiginde &rnekler ve degerlendirilen kriterler
depolama siiresince istatistiki agidan farkli algilanmislardir (p<0,05).

Panelistler tat ile ilgili en yliksek puanlari her {i¢ 6rnek i¢in de 7. ve 14. gilinlerde vermislerdir. En diisiik
tat degerleri olgunlastirmanin 28. giiniinde elde edilmistir. Orneklerinin i¢ renk degerlerine panelistlerin
verdikleri puanlarin 0. giin en yiiksek oldugu goriilmiistiir. Kas gruplart i¢in olgunlastirma siiresince énemli
diizeyde farklilik algilanmistir (p<0,05). Panelistler en iyi koku puanlarmi 14 giin olgunlagmis kaburga etine
vermislerdir. Nuarm bonfile ve kaburga etine kiyasla koku degerinin daha diisiik oldugu gériilmiistiir. Ozellikle
kaburga etinde olgunlagtirma periyodu boyunca artan gevreklik olduk¢a agik sekilde goriilmektedir. Nuar
panelistler tarafindan kuru olgunlagmis 6rneklerin en serti olarak degerlendirilmistir. Gruplar arasinda kaburga
eti sululuk degeri en yiiksek 6rnek olarak degerlendirilmistir. Kuru olgunlastirilan 6rneklerde en iyi sululuk
ozelligi 14. giinde tespit edilmistir.

Deneme gruplarinin depolama siiresince ortalama genel begeni degerleri 3,00-4,92 arasinda degisim
gostermistir. Panelistler tarafindan en ¢ok begenilen drnekler olgunlagmanin 14. giiniinde, bonfile ve kaburga
eti; 21. giintinde ise, nuar oldugu goriilmiistiir.

Etin olgunlastirilmasi ile lezzet gelisimi saglanmaktadir (Sitz ve ark. 2006). Brooks ve ark. (2000) gore,
sigir etinin genelde ticari diizeyde satin alinmasi yapisinda var olan lezzet 6zelliklerinin arttirilmast amaciyla
yapilan olgunlagtirma iglemiyle yakindan ilgilidir. Karbonhidrat, protein ve lipitlerin yani sira amino asit ve yag
asitlerinin katalizlendigi reaksiyonlar da lezzet olusumunda etkilidir. Bu agidan tercih edilecek etlerin iyi bir
mermerlesme yapisina sahip etler olmasina dikkat edilmelidir. Biitiin bu reaksiyonlar kas ve mikrobiyel enzim
aktiviteleri ve kimyasal reaksiyonlar ile iligkilidir (Bryhni ve ark. 2002, Dashdorj ve ark. 2016). Olgunlastirma
stiresince proteinler gerek kas enzimleri ve gerekse mikrobiyal proteazlarin etkileri ile 6nce polipeptidlere daha
sonra peptidlere ve amino asitlere parcalanmaktadir. Peptid ve amino asitler tirtintin arzu edilen lezzetinin
olusmasina katkida bulunmaktadir (Campbell ve ark. 2001).
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Cizelge 4. Olgunlastirma Siiresince Orneklerin Duyusal Analiz Sonuglar1

Tat degerleri
0. giin 7. giin 14. giin 21. giin 28. giin

Bonfile 4,35+0,16™¢ 4,36+0,63"" | 4,42+0,64*5¢ 3,35+0,248 3,31+0,19*4
Nuar 3,35+0,28"P 3,21+0,57°*8 | 3,92+0,73** 4,00+0,14*B 3,91+0,19°A
Kaburga 3,42+0,17°¢ 3,57+0,75°C | 4,21+0,69*" 3,64+0,28™" | 3,62+0,19**
Eti

i¢ rengi degerleri
Bonfile 4,14+0,20™* 3,64+0,19*% | 4,57+0,51*4P 3,214+0,28>P 4.28+0,72**
Nuar 3,78+0,18%8 3,14+0,20*B | 3,71+0,46"" 3,64+0,19°% | 3,71+0,24%*
Kaburga 3,78+0,18%C 3,4240,22%C | 4,71+0,22°" 3,66+0,17%% | 4,14+0,17**
Eti

Koku degerleri
Bonfile 4,14+0,20™" 3,64+0,20*% | 4,57+0,13** 3,21+0,28>P 4.28+0,19*"
Nuar 3,78+0,18"8 3,14+0,22** | 3,71+0,12°* 3,64+0,19" | 3,71+0,24""
Kaburga 3,78+0,17%C 3,4240,12C | 4,72+0,22°F 4,14+0,17%% | 4,10+0,17**
Eti

Gevreklik degerleri
Bonfile 4.28+0,16*" 4,00+0,27*% | 4,2840,15*® 3,14+0,23"" 4,714+0,19**
Nuar 3,14+0,31°P 2,57£027°* | 3,57+0,17°* 3,64+0,19*8 3,78+0,26"F
Kaburga 3,07+0,16"* 3,14+0,17°C | 3,71£0,16"" 3,64+0,19%* | 3,85+0,27™"
Eti

Sululuk degerleri
Bonfile 3,85+0,20™" 3,78+0,28**" | 4,00+0,78" 2,4240,358 3,4240,75"
Nuar 3,07+0,33" 2,57+0,27%*8 | 3,71+0,46™" 3,14+0,34** 3,85+0,94**
Kaburga 3,57+0,22*" 3,57+0,22** | 3,92+0,61*" 3,28+0,32%* | 3,85+0,93""
Eti

Genel kabul degerleri
Bonfile 4,28+0,16™" 4,14+0,17*% | 4,50+0,17*" 3,42+0,20°P 3,85+0,97**
Nuar 3,42+0,20°P 3,00+£0,14%* | 3,78+0,18""P 4,00+0,148 3,8540,23""
Kaburga 3,50+0,13>" 3,57+0,20“" | 4,92+0,16° 3,86+0,15™* | 3,78+0,19**
Eti

a, b, c: Ayni siitunda bulunan farkli harfler istatistiksel olarak onemlidir (p<0,05).
A, B, C : Aymi satirda bulunan farkl harfler istatistiksel olarak énemlidir (p<0,05).

a, b, c: Different letters are statistically significant in same column (p<0,05).
A, B, C: Different letters are statistically significant in same row (p<0,05).

Saptanan duyusal degerler goz 6niinde bulunduruldugunda ¢alismanin 14. gtintindeki duyusal verilerin
digerlerinden daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Panelistler 6rneklere 21. ve 28. giinlerde daha diistik puanlar
vermis olmakla beraber bu puanlar 6rneklerin tiiketilebilir oldugunu goéstermesi agisindan 6nemlidir. Smith
(2007) bonfile, kontrafile ve antrikot tizerinde yaptig1 kuru olgunlastirma denemesinde en yiiksek duyusal
degerleri 21. glinde belirlemistir. Buradaki farklilik etlerin elde edildigi mezbahalarin ve daha sonra depolandigi
ortamlarin hijyenik kalitesiyle ilgili olabilir.

4.Sonuc

Etlerin kuru olgunlastirma yontemi ile olgunlastirilmasi; onlarin daha uzun bir siire tiiketilebilir halde
kalmast ve bu siire icerisinde ger¢eklesen reaksiyonlar sayesinde tiiketilmeleri esnasinda daha lezzetli
algilanmalarini saglayan bir taze et degerlendirme yontemi olarak gelecek yillarda daha da 6nem kazanacaktir.
Yontem tizerinde yapilacak calismalarda gesitli baharat ve diger dogal katkilarin kullanilabilmesi {izerine
planlamalar yapilmalidir.
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