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Bu galismada enjeksiyon yontemi ile marine edilen tavuk gogus kaslarinin marinasyon ¢ozeltisi
formulasyonunda %0 (C), %0.5 (A-0.5), %0.75 (A-0.75) ve %1 (A-1) oranlarinda ardig ekstrakti
(AE) kullaniminin bazi kalite parametreleri ve depolama boyunca lipit oksidasyonu Uzerine
etkileri incelenmistir. Enjeksiyon yontemi ile marine edilen taze tavuk gogus etleri +4°C’de 24
saat bekletilmis ve vakum ambalajlanarak +4°C’de 14 giin boyunca depolanmistir. AE
ekstraktinin  kullaniminin  %0.5 oraninin Uzerine ¢ikmasi gogis etlerinin  marinasyon
absorpsiyonu ve su tutma kapasitesi degerlerini distirmistir (p<0.05). AE ilavesi 6rneklerin
nem, protein ve yag miktarlarinda 6nemli degisikliklere neden olmamistir. Depolama suresi
ve/veya antioksidan kullanim orani interaksiyonunun pH degeri Uzerindeki etkisi 6nemli
bulunmustur (p<0.05). AE ilavesi tavuk gogus etinde oksidasyon reaksiyonlarini yavaslatici etki
gostermistir; ancak depolamanin 7. giiniinden itibaren %0.5’ten fazla AE kullanimi prooksidan
etki gostererek TBARS degerlerini yiikseltmistir (p<0.05). AE kullaniminin renk UGzerindeki en
belirgin etkisi 6rneklerin sarilik degerlerinde gézlenmistir. Depolama siiresi ve %1 AE kullanimi
ambalaja sizinti degerlerinde artisa neden olmustur (p<0.05).

Anahtar Kelimeler: Ardig, marinasyon, Lipit oksidasyonu, Dogal antioksidan, Kanath hayvan eti
ABSTRACT

In this study, the use of juniper extract (JE) at rates of 0% (C), 0.5% (A-0.5), 0.75% (A-0.75), and
1% (A-1) on some quality parameters and lipid oxidation throughout the storage were
examined in chicken breast muscles marinated by injection method. Marinated chicken
breasts were kept at + 4 °C for 24 h, packed under vacuum, and then stored at +4°C for 14
days. The use of JE more than 0.5% decreased marination absorption and water holding
capacity of the breast meat (p<0.05). The addition of JE did not cause any significant changes
in moisture, protein and fat content of the samples. The effect of storage time and/or
antioxidant rate interaction on pH value was found to be significant (p<0.05). The addition of
JE showed a deceleration effect on the oxidation reaction in chicken breast, however, the use
of JE more than 0.5% increased the TBARS values showing a prooxidant effect after the 7t day
of storage (p<0.05). The most significant effect of the incorporation of JE on color was
observed in the yellowness values of the samples. Storage time and use of 1% JE resulted in an
increase in purge losses (p<0.05).

Key Words: Juniper, Marination, Lipid oxidation, Natural antioxidant, Poultry meat
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Giris
Spor vyapan veya dlsik enerjili diyetle
beslenmek isteyen bireyler; yilksek protein

kalitesi, uygun fiyati, kirmizi ete oranla daha
disik miktarlarda yag ve daha saglikli bir yag asidi
profili icermesi nedeniyle tavuk eti tiketimini
tercih etmektedirler (Brenes ve Roura, 2010; De
Smet, 2012). Bu dogrultuda, gliinimizde kanath
endustrisi, artan tiiketim talebine katki saglamak
kalite farkh
kullanilarak gelistirilmis Grlnlerin Gretimi ile ilgili
calismalara odaklanmistir (OECD/FAQ, 2016).
Doymamis yag
bulunduran kanatli

amaciyla ozellikleri yontemler

asitlerini  yuksek oranda

eti Urdnlerinde acilasma,
istenmeyen koku ve tat olusumu ve renkte solma
ile karakterize edilen bozulmanin baslica nedeni
lipitlerde meydana gelen ve raf dmriini kisitlayan
oksidasyon reaksiyonlaridir (Falowo ve ark., 2014;
Candan ve Bagdath, 2017).
yonde etkileyen bu tepkimeler sonucunda toksik
de

reaksiyonlarinin énlenmesi ve/veya geciktirilmesi

Kaliteyi olumsuz

bilesiklerin olusmasi, oksidasyon
gerekliligini 6n plana g¢ikarmaktadir (Amaral ve
2018). Bu

reaksiyonlarini engelleme,

ark., amagla, peroksit  zincir

serbest radikalleri
yakalama ve stabilize etme yetenegi gosteren bazi
yapay antioksidanlar (butillenmis hidroksi anisol,
hidroksi batil

hidrokinon, propil gallatlar, vb.) yaglar ve yagl

bitillenmis toluen, tersiyer
gidalarin  formiulasyonlarinda  kullaniimaktadir
(Celik 2021). Ancak

antioksidanlar, potansiyel toksik etkileri nedeniyle

ve ark., sentetik

saghk riskleri ile iliskilendirildiginden bu tip
antioksidanlarin gidalarda kullanimlari ile ilgili kati
yasal diizenlemeler s6z konusudur (Dolatabadi ve

Kashanian, 2010; Mira-Sanchez ve ark., 2020).

Dogal antioksidan oOzellikte olan bilesenler,
karisim halinde hazirlanan et (riinlerinde
formilasyona dogrudan ilave edilebilmekte

(Banerjee ve ark., 2012; Cho ve ark. 2015;
Munekata ve ark., 2020), bitlin parca halindeki et
bu
¢Ozeltisi

drliinlerinde  ise bilesenler  genellikle

marinasyon icerisine ilave edilerek
kullaniimaktadir (Kim ve ark., 2016; Ramli ve ark.,

2020; Siroli ve ark., 2020).
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Marinasyon; et ve et Urlnlerinin 1sil islem
oncesinde igerisinde fonksiyonel katki maddeleri,
baharatlar ve aroma vericilerin bulundugu sivilar
ile muamele edilmesi islemidir (Jeong ve ark.,
2020). Farkhi katki
marinasyon ¢ozeltilerinin etin igerisine daha hizli

maddeleri ile hazirlanan

nifus etmesi amaciyla daldirma, c¢ok igneli
enjeksiyon,
cesitli

(Gamage ve ark., 2017; GOmez-Salazar ve ark.,

masajlama veya tamburlama gibi
marinasyon yontemleri kullanilmaktadir
2018; Singh ve ark., 2020). Enjeksiyon yontemi, en
yaygin kullanilan marinasyon yontemlerinden
biridir ve endistriyel uygulamalarda marinasyon
¢Ozeltileri et parcalarina coklu igneler kullanilarak
enjekte edilmektedir (Alvarado ve McKee, 2007;
Fadiloglu ve Serdaroglu, 2018). Bu uygulamanin
diger yontemlere kiyasla avantaji, marinasyon
sivisinin kas igine istenilen miktarda homojen

olarak uygulanabilmesidir; ancak buylk et
parcalari ile calisilan bu yontemde sizinti
nedeniyle olusan kayiplarin kontrol edilmesi

onemlidir (Ergezer ve Gokge, 2004). Literatir

verileri incelendiginde; son vyillarda et
marinasyonunda kekik, biberiye ve ardi¢ (Siroli ve
ark., 2020), misket limonu ve kerkede bitkisi
(Malelak ve ark., 2017), carkifelek meyvesi kabugu
(Ramli ve ark., 2020), yesil cay (Suradi ve ark.,
2019), muz kabugu (Hafez ve ark., 2018), kivi ve
ananas (Kim ve ark., 2016), hurma, ¢ay ve mum
2018), timol ve

karvakrol (Karam ve ark., 2019) gibi farkli dogal

ceviz agacl (Ismail ve ark.,
antioksidanlarin kullaniminin Grin kalitesi Gizerine
etkilerinin incelendigi goriilmektedir.

Ardic (Juniperus communis L.), Kuzey Yarim
Kire’de 70 kadar tir ve cok sayida varyete ile
genis alanlarda yayilim gostermekte olan bir
meyvedir ve Tirkiye’de sekiz adet ardi¢ tiri
bulunmaktadir (Coskun, 2019). Ardic meyveleri;
flavonoidler, glikozit, juniperin, katesin, organik

asitler, ucucu  vyaglar, terpenik asitler,
I6koantosiyanidin lignanlar, kumarinler,
seskiterpenler, abietan, labdan ve pimaran

diterpenleri, biflavonoller, flavon glikozitleri ve
taninleri icermektedir (Topgu ve ark., 1999; Inci ve
ark., 2016). Kompozisyonunda bulunan fenolik
bilesiklerin indirgeyici, metal selatlayici ve/veya
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radikal
meyvesi ekstraktlari 6nemli antioksidan etkiye

serbest temizleyici etkileri ile ardig
sahiptir (Elmastas ve ark., 2006; Vasilijevi¢ ve ark.,
2018). Ardig ekstraktinin (AE) bahsedilen bu
kuvvetli antioksidan ozelliklerine ragmen et
marinasyonunda kullanimina yénelik bir ¢alisma
daha
calismada

formilasyonunda farkh oranlarda AE kullanimin

once  gergeklestiriimemistir.  Mevcut

tavuk go6glis etinde marinasyon

kalite ozellikleri ve depolama boyunca oksidatif

degisiklikler  Uzerine etkilerinin  incelenmesi
amagclanmistir.
Materyal ve Metot
Hammadde ve kimyasal temini
Bu calisma, Ege Universitesi Miihendislik

Fakiltesi Gida Miihendisligi BolimU Et Teknolojisi

Arastirma Laboratuvarlari ve Pilot Tesisinde

gercgeklestirilmistir. Calismada kullanilan  6lim
sertligini tamamlamis 48 adet tavuk gogis eti
(%75.43 nem, %21.01 protein, %1.91 yag ve
%1.66 kiil), izmir ilinde bulunan yerel bir kasaptan
saglanmis ve 11 cm x 3 cm boyutlarinda seritler
halinde porsiyonlanmigtir. Suda ¢ozlnir sivi AE,
Maddeler Tic. A.S.

(istanbul)’den temin edilmistir. Uretici tarafindan

Kimbiotek Kimyevi San.

saglanan ticari spesifikasyona gore, bu ekstrakt
ardi¢ agacinin fermente olmamis meyvelerinden

buhar destilasyonu yoluyla elde edilen, renksiz-
aclk sari skalada bir renk tonuna sahip, sivi
formda, suda ¢ozlinebilir 6zellikte, karakteristik ve
taze aromaya sahip bir ekstrakttir (CAS no: 84603-
69-0). Marinasyon isleminde kullanilan diger katki
gidada kullanilabilir (food
grade) A&D Kimya San. Ltd. Sti.
(istanbul)’dan satin alinmistir. Analizler icin tim

maddeleri formda

ve Tic.

kimyasallar analitik saflikta (Merck) kullanilmistir.

Marine tavuk gégdis lretimi
kontrol

(K)

ornekleri icin %6 (a/h) tuz (sodyum klorur) ve %3

Calisma kapsaminda; grubu
(a/h) sodyum tripolifosfat (STPF) iceren igme suyu
ile hazirlanan marinasyon ¢ozeltisi Rimini ve ark.
(2014)a

formilasyonunda

gore  hazirlanmistir.  Marinasyon

tuz; arzu edilen lezzetin
saglanmasi, miyofibriler proteinlerin ¢6zlinerek
suyun blinyede tutulmasinin saglanmasi ve etin
gevreklestirilmesi, STPF ise pH degerini izoelektrik
noktadan uzaklastirarak su tutma kapasitesinin
birlikte

saglamak

tuz ile
katki
kullanilmigtir. Diger o6rnek gruplari igin ise bu

arttinlmasi ve protein

¢Ozlintrligline de amaciyla
formilasyona ilaveten sirasiyla %0.5 (a/a) (A-0.5),
%0.75 (a/a) (A-0.75) ve %1 (a/a) (A-1) oraninda AE
ilave edilen marinasyon c¢ozeltileri hazirlanmistir.
Gerceklestirilen calismaya ait deneme deseni Sekil
1’de sunulmustur.

Deneme Gruplan

¢ A-0.5
0, 0
%6 NaCl +%3 STPF %6 N;,%BEIGSESTPF

A-0.75 A-1
%6 NaCl +%3 STPF %6 NaCl +%3 STPF
+%0.75 AE +%0.1 AE

Sekil 1. Marine tavuk gégsu oérneklerine ait deneme deseni

NaCl: Sodyum klorir, STPF: Sodyum tripolifosfat, AE: Ardi¢ Ekstrakti
Figure 1. Experimental design of marinated chicken breast samples
NaCl: Sodium chloride, STPF: Sodium tripolyphosphate, AE: Juniper Extract

Hazirlanan marinasyon c¢ozeltileri, tavuk gogis
porsiyonlarina 1.4 mm x 15 mm ebatlarinda
enjektdér ucuna sahip enjektor (Mika, Turkiye)

yardimiyla esit araliklara sahip Uc¢ farkli noktadan
1:1 (tavuk eti:marinasyon ¢ozeltisi, a/h) oraninda
enjekte edilmistir. Enjeksiyonu tamamlanan tavuk
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etleri polietilen kilitli posetlerde +4°C’ de 24 saat
boyunca marinasyona birakilmistir. Siire sonunda
marinasyon veriminin 6lglilmesi amaciyla 6rnekler
ardindan vakum altinda
(PA/PE, 90 um,

gecirgenligi: 15 cm3 m=2d™ atm™) +4°C’de 14 giin

tartilimis ve

ambalajlanarak oksijen
depolanmistir.

Marinasyon absorpsiyonu (MA)

Marinasyon isleminin verimi, marinasyon
Oncesi ve marinasyon sonrasi (24 saat) olgllen
tartim farklarindan

agirhklari yararlanilarak

hesaplanmistir (Xiong ve ark., 2020).

Kimyasal kompozisyon

Marine tavuk go6glis orneklerinde kimyasal
kompozisyonunun belirlenmesi amaciyla toplam
(AOAC, 2012), (LECO nitrojen
analizorl, St. Joseph, MI, ABD), yag (Flynn ve
Bramblet, 1975) ve kil (AOAC, 2012) analizleri
gerceklestirilmistir.

nem protein

pH

Orneklerin pH degerleri marinasyon sonrasi
(24. saat, 0. giin) ve depolamanin 3., 7. ve 14.
glinlerinde penetrasyon probu bulunan batirma
tip pH-metre (pH 330i/SET; WTW, Germany)
kullanilarak élctlmustir.

Su tutma kapasitesi (STK)
STK tayini (1997)'a gore
uygulanmistir. 10 g 6rnek tartilarak 90°C’lik su

Hughes ve ark.

banyosunda 10 dk. boyunca 1sil isleme tabi
tutulmus, ardindan sogutularak pamuklu sargi
bezine sarihp 1400 rpm’de 15 dk. boyunca
santrifijlenmistir. Santriflijleme sonunda sargi
bezi uzaklastirilarak tekrar tartim alinmis ve STK

asagidaki esitlik yardimiyla hesaplanmistir:
%STK = (1 —T/M)x100 = (1 — (B — A)/M) x 100

T: Isitma ve santriflijleme sonucu toplam su kaybi
(8)

B: Isitma oncesi ornek agirligi (g)

A: Isitma ve santrifijleme sonrasi 6rnek agirligi (g)
M: Ornekteki toplam su (g)
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Tiyobarbilitirik asit reaktif maddeleri (TBARS)
degeri

Deneme orneklerinde ve depolama boyunca
lipit oksidasyonu son Urlnlerini saptamak
amaciyla TBARS analizi Witte ve ark.’a (1970) gore
yapimistir. Buna gore, 20 g 6rnek lizerine 50 mL
%20’lik TCA

homojenizatérde 2 dk. sireyle parcalanmistir.

¢Ozeltisi ilave edilerek
Karisim Uzerine 50 mL su konularak 1 dk. daha
parcalama islemi yapilmis ve 100 mL’lik balon
jojeye filtre kagidi yardimiyla stiziilmistir. Balon
100 ml'ye 1:1 TCA/su

tamamlanmistir. 5 mL stzintd 100 mL'lik balon

joje ¢Ozeltisi ile
jojeden alinip deney tipline aktarilmis ve Uzerine
5 mL 0.02 M TBA c¢o6zeltisi ilave edilmistir. Ayni
sekilde 5 mL 1:1 TCA:su ve 0.02 M TBA ile kor
numune hazirlanmistir. Tupler karistirilmis, 35 dk.
boyunca 80°C’deki su banyosunda bekletilmis ve
sogutulduktan sonra orneklerin absorbansi 532
nm dalga boyuna ayarlanmis spektrofotometre ile
Olcilmuistlr. Absorbans degerleri 5.2 faktori ile
carpilarak TBARS degeri mg malonaldehit/kg

ornek cinsinden hesaplanmistir.

Renk

Renk 6l¢iimi portatif renk 6l¢ciim cihazi (Konica
Minolta, CR-400, Japonya) ile gergeklestirilmistir.
Olciimler oda sicakhiginda 4 farkli noktadan
yapilmis, CIE aydinhk (L*),
kirmizilik (a*) ve sarilik (b*) olarak ifade edilmistir.

Olgim sonuglari

Ambalaja sizinti miktari
Orneklerde depolama boyunca vakum ambalaj

icerisindeki sizintinin  miktari, 3., 7. ve 14.
glinlerde  tartilan  o6rnekler ile depolama
baslangicinda tartilan orneklerin agirlik
farklarindan yararlanilarak hesaplanmistir.
Istatistiksel degerlendirme

Verilerin istatistiksel analizi SPSS 22.0
(IBM, ABD) paket programi kullanilarak %95

gliven araliginda gergeklestirilmistir. Tim deneme
gruplarina (dort farkli formulasyon) ait Gretimler
iki tekerrirli olarak yiratilmuis (Uretim tekrar
farkh bir
tekerrire ait analizler ise en az Ug¢ paralel olarak

glinlerde gergeklestirilmistir), her
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yapitmistir. Cok degiskenli varyans analizi
kullanilarak marine edilen tavuk goglis etlerinde
kalite parametrelerinin depolama siresi (D) ve
orani  (A) faktorleri

antioksidan  kullanim

bakimindan farklihg! incelenmis, bu faktorlerin bir

arada etkilesimleri (DX A) analiz edilmis ve

deneme gruplarn arasindaki anlamh farkliliklar
Post-hoc (Duncan) testi ile tanimlanmistir.

Arastirma Bulgulari ve Tartisma

AE kullaniminin MA ve STK lizerine etkisi

Marine tavuk gogis orneklerinde AE
kullaniminin MA ve STK degerleri lizerine dnemli
etkisinin oldugu tespit edilmistir (p<0.05) (Cizelge
1). Orneklerin MA degerleri %37.37-64.52, STK
degerleri ise %53.60-64.79 arasinda degisiklik
gostermistir. %0.5 oraninda AE kullanilan A-0.5
grubu, kontrol (A-0) grubuna benzer MA ve STK
degerleri sergilemistir. Buna ragmen %0.75 ve %1
oranlarinda AE kullanilan A-0.75 ve A-1 grubu
MA ve STK degerlerinin A-O

orneklerinden onemli

orneklerinde
dizeyde disliik oldugu
(p<0.05).
oranlarda AE kullaniminin tavuk g6guls kaslarinda

kaydedilmistir Dolayisiyla, artan

hem marinasyon verimi hem de blinyede suyu
actig

gorulmektedir. Benzer arastirmalarda, antioksidan
karakterdeki

tutma  kabiliyetinin  azalmasina  yol

ekstraktlarin kullaniminin et

dokusunu veya miyofibrilleri zayiflatarak suyun
yapidan
suridlmastir (Igbal ve ark., 2016; Malelak ve ark.,
2017). Cahsma bulgularindan farkh olarak, %0.02
kekik, %0.03 biberiye ve %0.03 ardi¢ ugucu yagi
karigimi

uzaklagmasini  kolaylagtirdigi  6ne

ile marine edilen tavuk filetolarinda
baslangicta marinasyon sivisinin daha ylksek
miktarda absorbe edildigi goriilmis, depolama
sirasinda ise gruplar arasi farkhlik gézlenmemistir
(Siroli ve ark., 2020). Bu farkhiligin nedeninin,
marinasyon formilasyonunda kullaniimis olan
diger  katkilar  ve

marinasyon  yontemi

farkhhigindan kaynaklanmig oldugu
dustnilmektedir.

Tartisilan bu noktalara ilaveten, drneklerin STK

degerlerinde gobzlenen azalmanin kullanilan
ekstraktin marinatlarin pH degerini
etkilemesinden kaynaklanabilecegi de

disltinilmektedir. Samples ve ark. (2010)
tarafindan gergeklestirilen bir ¢alismada, ringa
baligi filetolarinin murver, kizilcik veya siyah frenk
Uzumi konsantre tozlari ile marine edilmesi
sonucunda kontrol gruplarina kiyasla daha distik
miktarda suyun tutulabildigi raporlanmistir. Bir
diger calismada,

marinasyonunda

filetolarinin
ekstrakti
kullanimi, benzer olarak STK degerlerinde dnemli

tavuk gogis

Uzim  cekirdegi

azalmaya neden olmustur (Kang ve ark., 2017).

Cizelge 1. Ardig ekstrakti kullaniminin marine tavuk gogilslerin marinat absorbsiyonu (MA) ve su tutma kapasitesi (STK)

lizerine etkisi

Table 1. The effect of juniper extract use on marination absorption (MA) and water holding capacity (WHC) of marinated

chicken breasts

MA (%) STK (%)
MA (%) WHC (%)
Varyans Faktor Ortalama P degeri Ortalama P degeri
Kaynagi Factor tstandart sapma (sig.) tstandart sapma (sig.)
Variance Mean P value Mean Pvalue
source tstandard deviation (sig.) tstandard deviation (sig.)
A 0 58.18%°+ 5,36 0.000* 64.79%+ 0.93 0.002*
0.5 64.522+1.30 61.07°° £ 0.42
0.75 55.92°+5.49 59.60° + 2.10
1 37.37°+0.52 53.60° + 3.54

a, b, c: Ayni situndaki farkh harfler istatistiksel olarak 6nemli farkhliklari gostermektedir (a=0.05 seviyesinde).

*|statistiksel olarak dnemli farklilik var.
A: Antioksidan orani

Different superscripts in the same column indicate statistically significant differences (ax=0.05 level).

*Statistically significant difference
A: Antioxidant rate
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AE kullaniminin  kimyasal kompozisyon lizerine

etkisi
Farkli oranlarda AE iceren marinasyon
cOzeltileri ile muamele edilen tavuk gogis

etlerinin kimyasal kompozisyonu C(Cizelge 2’'de
sunulmustur. Orneklerin nem, yag, protein ve kiil
degerlerinin sirasiyla %74.98-76.31, %1.49-2.39,
%19.69-20.56 ve %1.61-2.22 araliginda oldugu
kaydedilmistir. AE kullaniminin nem, yag ve

protein miktarlari Uzerine istatistiksel olarak

anlamli etkisi bulunmamistir (p>0.05). Yapilan bir
¢alismada, manda etinin %1.5 zencefil ekstrakti

veya %3 limon suyu ile marine edilmesinin
orneklerin nem degerlerini etkilemedigi
bildirilmistir (Kassem ve ark., 2009). Ergezer

(2005) ise hem bazik hem de asidik marinasyon
uygulamalarinda kanath etlerinin nem ve kil
miktarlarinin artis gosterdigini, protein miktarinin
azaldigini, ancak yag miktarinin 6nemli 6lglde
degismedigini bildirmistir. Mevcut c¢alismada,
marinat formilasyonlarinda kullanilan ekstrakt
konsantrasyonunun oldukca diistik olmasindan

dolay! marine tavuk gogst orneklerinde kimyasal
dizeyde degismedigi
Bahsedilen

kompozisyonun onemli

gorilmektedir. ¢ahismalar
incelendiginde ise, ekstrakt kullanimindan ziyade
marinasyon ¢Ozeltisinin karakteristiklerinin
kimyasal kompozisyon lzerinde daha etkili oldugu

gorilmektedir.

Cizelge 2. Ardig ekstrakti kullaniminin marine tavuk géguslerin kimyasal kompozisyonu tizerine etkisi
Table 2. The effect of using juniper extract on chemical composition of marinated chicken breasts

Nem (%) Yag (%) Protein (%) Kal (%)
Moisture (%) Fat (%) Protein (%) Ash (%)
Varyans Faktor Ortalama P degeri Ortalama P degeri Ortalama P degeri Ortalama P degeri
Kaynagi tstandart (sig.) tstandart (sig.) tstandart (sig.) tstandart (sig.)
Variance Factor Sapma Ssapma Ssapma sapma
source P value Pvalue Pvalue P value
Mean (sig.) Mean (sig.) Mean (sig.) Mean (sig.)
tstandard tstandard tstandard tstandard
deviation deviation deviation deviation
A 0 74.98 0.512 2.29 0.522 20.51 0.843 2,228 0.007
+1.81 +0.15 +1.65 +0.06
0.5 75.63 2.23 20.20 1.94°
10.73 +1.54 +2.00 +0.21
0.75 75.88 1.49 20.56 2.07°
+0.17 +0.12 +0.13 +0.11
1 76.31 2.39 19.69 1.61°
+0.79 +0.31 +0.54 +0.18
a, b: Ayni situndaki farkh harfler istatistiksel olarak dnemli farkliliklari géstermektedir (a=0.05 seviyesinde).
A: Antioksidan orani
Different superscripts in the same column indicate statistically significant differences (a=0.05 level).
A: Antioxidant rate
Depolama ve AE kullaniminin pH lizerine etkisi onemli azalmalar saptanmistir (p<0.05).
AE ile marine edilen ve 14 gin boyunca Depolama baslangicinda A1l o&rneklerinin  pH

depolanan tavuk g6gis etlerinde depolama siiresi
ve AE kullaniminin pH degerlerine etkisi Cizelge
3’'te, depolama boyunca pH degerlerinin gruplar
ise Sekil

Depolama siresi (D) ve antioksidan orani (A)

arasindaki degisimi 2’'de verilmistir.
interaksiyonunun (D x A) pH degerleri lzerinde
onemli bir etkisinin oldugu goérulmustir (p<0.05).
Orneklerin depolama baslangicindaki pH degerleri
6.00-6.25 arasinda degisiklik gostermis olup

depolama boyunca pH degerlerinde genel olarak
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degerinin kontrol drneklerinin pH degerlerinden
daha duslik oldugu goézlenmistir (p<0.05). Bu
durumda marinasyon cozeltilerinde %1 oraninda
AE ilavesinin pH degerini dislirici yonde bir
etkiye neden oldugu gorilmektedir. Benzer bir
arastirmada, domuz filetolarinin meyve
ekstraktlari ile marinasyonu sonucu pH degerleri
kontrol grubundan daha diislik bulunmustur (Kim
2016).

boyunca

K ve A-0.5 gruplarinda ise

pH

ve ark.,

depolama benzer degerleri
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Olculmiustiir. Benzer sekilde, 6rdek etinin %2.5, depolama sonunda Olgilen pH degerleri,
%5 ve %7.5 oranlarinda yesil cay ekstrakti ile baslangic degerlerine gore dnemli 6l¢lide azalma
marinasyonunun ardindan érneklerin pH degerleri gostermis (p<0.05), A-0.75 grubu o&rneklerinde
arasinda farklihk bulunmamistir (Suradi ve ark., depolama sonunda pH degerleri baslangica kiyasla
2019). Bununla birlikte depolama siiresince farkh  ylikselmis (p<0.05), A-1 grubu o&rneklerinde ise
AE oranlari ile formile edilen marine tavuk gogiis  6nemli dlizeyde degismemistir.  Dolayisiyla
orneklerinde pH degerlerinin degisim seyrinin depolama siresince pH degerinin en stabil kaldigi
birbirinden farkh oldugu goérilmektedir. Buna ornekler, AE konsantrasyonunun en ylksek
gore K ve A-0.5 gruplarina ait o6rneklerde diizeyde kullanildigi A-1 grubu 6rnekleridir.

mK mAO0.5 mA0.75 Al
6.50

6.40

6.30

6.20

6.10

6.00

5.90

pH

5.80

5.70

5.60

5.50

5.40

5.30

(o] 2 7 14

Depolama siiresi (giin)

Sekil 2. Marine tavuk gdgsu 6rneklerinin depolama boyunca pH degerleri

K: AE igermeyen kontrol grubu, A0.5: %0.5 oraninda AE iceren deneme grubu, A0.75: %0.75 oraninda AE iceren deneme
grubu, Al: %1 oraninda AE iceren deneme grubu. Veriler, standart hata ¢ubuklari ile birlikte sunulmustur. a, b, c: Ayni
depolama giniande (farkli renkli situnlar) gruplar arasindaki istatistiksel farkin 6nemli diizeyde oldugunu
gostermektedir (a=0.05 seviyesinde). X, Y, Z: Ayni grup icerisinde (ayni renkli stitunlar) depolama siiresi boyunca
istatistiksel farkin 6nemli dizeyde oldugunu gostermektedir (a=0.05 seviyesinde).

Figure 2. pH values of marinated chicken breast samples during storage

K: Control group without AE, A0.5: The treatment that contained 0.5% AE, A0.75: The treatment that contained 0.75% AE, Al:
The treatment that contained 1% AE. The data were presented with standard error bars. a, b, c: Indicates that the
statistical difference is significant at the same storage day (the columns with different colors) within the treatments
(a=0.05 level). X, Y, Z: Indicates that the statistical difference is significant within the same treatment (the columns with
same colors) throughout storage (a=0.05 level).
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Cizelge 3. Ardig ekstrakti ve depolama siiresinin marine tavuk goguslerin pH degeri lizerine etkisi
Table 3. The effects of juniper extract and storage time on pH value of marinated chicken breasts

pH
pH
Varyans Kaynagi Faktor Ortalama Standart hata P degeri (sig.)
Standard error
Variance source Factor Mean Pvalue
(sig-)
D 0 6.20° 0.023 0.000*
3 6.19°
7 6.05P
14 6.10°
A 0 6.13 0.023 0.415
0.5 6.11
0.75 6.14
1 6.16
D XA - - - 0.000*

a, b: Ayni situndaki farkh harfler istatistiksel olarak dnemli farkliliklari gostermektedir (a=0.05 seviyesinde).

*statistiksel olarak dnemli farklilik var.
A: Antioksidan orani, D: Depolama siresi

Different superscripts in the same column indicate statistically significant differences («=0.05 level).

*Statistically significant difference
A: Antioxidant rate, D: Storage time

Depolama ve AE kullannminin TBARS degeri
lizerine etkisi

Farkh
marine tavuk gogus etlerinde depolama siresi ve

oranlarda AE eklenerek hazirlanan

AE kullaniminin TBARS degerlerine etkisi Cizelge
4’te, gruplar arasindaki degisim ise Sekil 3'te
TBARS
depolama suresi ile antioksidan kullanimindan ve
(D x A)
etkilenmistir (p<0.05). Depolamanin baslangicinda

gosterilmistir.  Orneklerin degerleri

interaksiyonundan o6nemli dlzeyde
orneklerin TBARS degerleri arasinda 6nemli bir
farklihk saptanmamistir. Depolamanin 3. gliniinde
gerceklestirilen analizler sonucunda ise en disuk
TBARS degerinin marinasyon ¢ozeltisinde %1 AE
kullanilan 6rneklere (A-1) ait oldugu belirlenmistir
(p<0.05). Dolayisiyla artan oranda AE kullaniminin
yavaslatici  bir etki
TBARS degerlerinin
daha duslik olmasinin AE kompozisyonunda yer

orneklerde oksidasyonu

gosterdigi  bulgulanmistir.

alan  antioksidan  Ozellikteki  bilesiklerden

kaynaklandigi dustinilmektedir. Unver Alcay ve
ark. (2018), ardi¢ ekstraktinda bulunan bilesiklerin
a-pinen, B-pinen, apigenin, sabinen, B-sitosterol,
cupressuflavone,

kampesterol, limonen,

flavonoidler, lignanlar ve tanninler oldugunu

bildirmislerdir. Benzer sekilde,

bir

tavuk gogis

filetolari ile gergeklestirilen marinasyon
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calismasinda, kekik ve portakal yagl karisimi
kullanimi hem taze ette hem de dondurularak
depolama boyunca oksidasyon
yavaslatmistir (Rimini ve ark., 2014). Bir diger

calismada, ordek etinin %5 ve %10 oranlarinda

reaksiyonlarini

zencefil ekstrakti ile marinasyonu sonucu 72
saatlik depolamanin siresince kontrol grubunda
oksidasyon reaksiyonlarinin daha hizli ilerledigi
saptanmistir (Suryanti ve ark., 2014).
Depolamanin 3. gliniinde goézlenen sonuglarin
aksine, depolamanin 7. glnilinden itibaren %0.5
oraninda AE iceren drneklerde (A-0.5) oksidasyon
gelisiminin diger orneklere kiyasla daha yavas
(p<0.05). A-0.75 ve A-1
gruplarina ait orneklerde ise depolamanin 7. ve

oldugu gozlenmistir

14. giinlerinde TBARS degerlerinin diger gruplarin
TBARS degerlerinden daha
kaydedilmistir (p<0.05). Benzer bir calismada,
%1.5 ve %3 oraninda defne yaprag ile marine
TBARS
depolamanin 7. gininden itibaren artan defne

yiksek oldugu

edilen dana etlerinin degerinin
yapragl konsantrasyonu ile arttigi gorilmistir
(Seker ve ark., 2020). Uziim cekirdegi ekstrakti
(%0.05, %0.1, %0.3 ve %0.5) ile muamele edilen
tavuk gogis filetolarinda depolamanin ilk (g
glininde TBARS degerlerinin kontrol grubuna
kiyasla daha disik olmasi saglanmis olmakla
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birlikte, depolamanin ilerleyen asamalarinda bu seyrinin yavaslatiimasi konusunda depolamanin
etki ortadan kalkmistir (Kang ve ark., 2017). erken donemlerinde daha etkili oldugu sonucuna
Dolayisiyla, artan oranlarda AE kullaniminin variimistir.

TBARS degerlerinin azalmasi ve oksidasyon

Cizelge 4. Ardig ekstrakti ve depolama siiresinin marine tavuk gégislerin TBARS degeri lizerine etkisi
Table 4. The effects of juniper extract and storage time on TBARS value of marinated chicken breasts

TBARS degeri (mg malonaldehit/kg)
TBARS value (mg malonaldehyde/kg)

Varyans Kaynagi Faktor Ortalama Standart hata P degeri (sig.)
Variance source Factor Mean Standard error P value (sig.)
D 0 0.20° 0.007 0.000*
3 0.05¢
7 0.13¢
14 0.34°
A 0 0.14¢ 0.016 0.000*
0.5 0.10¢
0.75 0.21°
1 0.28°
D XA - - - 0.000*

a, b, ¢, d: Ayni siitundaki farkli harfler istatistiksel olarak dnemli farkliliklari gdstermektedir (a=0.05 seviyesinde). *istatistiksel
olarak énemli farkhlik var. A: Antioksidan orani, D: Depolama siiresi

Different superscripts in the same column indicate statistically significant differences (a=0.05 level).

*Statistically significant difference. A: Antioxidant rate, D: Storage time
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Sekil 3. Marine tavuk gogsi orneklerinin depolama boyunca TBARS degerleri

K: AE icermeyen kontrol grubu, A0.5: %0.5 oraninda AE igeren deneme grubu, A0.75: %0.75 oraninda AE iceren deneme
grubu, Al: %1 oraninda AE iceren deneme grubu. Veriler, standart hata gubuklari ile birlikte sunulmustur.

a, b, c: Ayni depolama giiniinde (farkl renkli cizgiler) gruplar arasindaki istatistiksel farkin énemli diizeyde oldugunu
gostermektedir (a=0.05 seviyesinde).

X, Y, Z: Ayni grup icerisinde (ayni renkli ¢izgiler) depolama siresi boyunca istatistiksel farkin 6nemli diizeyde oldugunu
gostermektedir (a=0.05 seviyesinde).

Figure 3. TBARS values of marinated chicken breast samples during storage

K: Control group without AE, A0.5: The treatment that contained 0.5% AE, A0.75: The treatment that contained 0.75% AE, Al:
The treatment that contained 1% AE. The data were presented with standard error bars.

a, b, c: Indicates that the statistical difference is significant at the same storage day (the lines with different colors) within the
treatments (a=0.05 level).

X, Y, Z: Indicates that the statistical difference is significant within the same treatment (the lines with same colors) throughout
storage (a=0.05 level).
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Depolama silireci boyunca orneklerin TBARS
degerlerinin  ayni  grup icindeki  degisimi
incelendiginde, depolama siresi ilerledikge tim
orneklerin TBARS degerlerinde once azalma,
ardindan o6nemli dizeylerde artis oldugu tespit
edilmistir (p<0.05). Depolama sirasinda TBARS
degerlerinde meydana gelen azalmalar,
malonaldehitlerin polimerizasyon reaksiyonlarina
veya aminoasit ve proteinlerle etkilesim
gostermesi ile iliskilendirilmektedir (Bhattacharya
ve ark., 1988; Jamora ve Rhee, 2002). TBARS
degerlerindeki artis ise ilerleyen depolama
surecinde birincil oksidasyon Urlinleri  olan
hidroperoksitlerin, ikincil oksidasyon Uriinleri olan
malonaldehitlere donisimi ile
aciklanabilmektedir (Huang ve ark., 2014).
Mevcut c¢alismada, marine tavuk goglis eti
orneklerinde en yliksek TBARS degeri depolama
sonunda A-1 grubunda (0.69 mg malonaldehit/kg
ornek) kaydedilmis olmasina ragmen bu grupta
dahi oksidasyon icin kabul edilebilirlik sinir degeri
olan 1 mg malonaldehit/kg o6rnek degeri
(Ockerman, 1985) asilmamistir.

Depolama ve AE kullaniminin renk lizerine etkisi

Marine  tavuk  gogus  etlerinin renk
parametreleri Uzerine depolama siiresi ve AE
kullaniminin etkisi Cizelge S’te, renk
parametrelerinin  gruplar arasinda depolama
boyunca gosterdigi degisim ise Sekil 4’te
verilmistir. Depolama siiresi ve antioksidan
kullanim orani varyans kaynaklarinin tekil etkileri,
orneklerin tim renk parametreleri Uzerine etkili
bulunmustur (p<0.05). Bununla birlikte D x A
varyans kaynaginin gogus etlerinin L* degerleri
Uzerine istatistiksel etkisi olmadigi gorilmistir
(p>0.05). Depolamanin tekil etkisinin L* degeri
Uzerinde etkisi incelendiginde, ilk (¢ depolama
periyodu arasinda farkhlik bulunmamis olup
(p>0.05), 14. ginde 6rneklerin aydinhk degerinin

diger glnlere kiyasla daha vyuksek oldugu
gozlenmistir  (p<0.05). Depolama sonunda
orneklerin ambalaja sizinti  miktarinin  artisi

sonucunda ylzeyde daha fazla su bulundugu ve
ylzeydeki bu suyun 1si8in daha c¢ok yansimasina
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neden olarak aydinlik degerlerini artirdig
distinilmektedir. Ayrica antioksidan kullanim
miktari arttikca L* degerlerinin artmasi (p<0.05),
antioksidan kullanilan o6rneklerdeki distk STK
degerleriile de iliskilendirilebilir.

GOgus etlerinin a* degerlerine AE kullanim
oraninin  etkisi  incelendiginde,  depolama
baslangicinda en vyiksek a* degerinin %0.5
oraninda AE kullanilan oOrneklerde kaydedildigi
gorilmektedir (p<0.05). Diger orneklerin a*
degerleri ise depolama baslangicinda kontrol
grubunun a* degerlerine benzerdir. Samples ve
ark. (2020), mirver ve frenk Gzimi konsantre
tozlari ile marine edilen ringa baligi filetolarinda
a* degerlerinin kontrol Orneklerine gbre daha
dislik oldugunu raporlamistir. Depolamanin
sonunda kontrol orneklerinin a* degerleri
baslangica kiyasla 6nemli 6l¢lide dismis (p<0.05),
A-1 gruplarinda ise depolama degerleri tim
periyotlarda stabil kalmistir.

Depolama baslangicinda marine tavuk go6gs

orneklerinde %0.75 ve %1 oraninda AE kullanimi
b* degerlerinin yikselmesine neden olmus
(p<0.05); A-0 ve A-0.5 orneklerinin b* degerleri
bir  farklihk  tespit

artan oranda AE
kullaniminin, ekstraktin karakteristik rengine bagh

arasinda ise Onemli

edilmemistir.  Dolayisiyla
olarak sarilik degerini belirli bir konsantrasyonun
Uzerinde vyukselttigi gortlmektedir. Yapilan bir
calismada, %1 ve %3 kerkede ekstrakti ile %1 ve
%2 misket limonu ilavesiyle marine edilen fime
sigir eti orneklerinde b* degerleri diismis, misket
limonu ekstrakti seviyesi %3'e ¢ikarildiginda ise b*
degerleri yikselmistir (Malelak ve ark., 2017).
Mevcut calismada depolamanin sarilik degerleri

Uzerine etkisi incelendiginde, A-0 ve A-0.75
gruplari  orneklerinde 14. gin Olgllen b*
degerlerinin  baslangica  kiyasla  yikseldigi

(p<0.05), A-0.5 ve A-1 grubu Orneklerinde ise
depolama baslangici ve sonunda olclilen b*

degerlerinin benzer oldugu bulunmustur.
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Cizelge 5. Ardig ekstrakti ve depolama siiresinin marine tavuk goguslerin renk parametreleri Gizerine etkisi
Table 5. The effects of juniper extract and storage time on color parameters of marinated chicken breasts

L* a* b*
L* a* b*
Varyans Kaynagi Faktor Ortalama Standart P degeri Varyans Ortalama Standart P degeri Varyans Ortalama Standart P degeri
hata (sig.) Kaynagi hata (sig.) Kaynagi hata (sig.)
Variance source Factor Mean Variance Mean Variance Mean
Pvalue source Pvalue source Pvalue
Standard (sig.) Standard (sig.) Standard (sig.)
error error error
D 0 43.47° 0.616 0.000* 0 1.47° 0.164 0.000* 0 4.33°¢ 0.528 0.000*
3 42.86° 3 1.532 3 6.32°
7 43.76° 7 1.30° 7 7.92°
14 44.,98° 14 0.38° 14 6.96%°
A 0 44.23% 0.308 0.000* %0 1.00° 0.327 0.000* %0 5.59P 0.746 0.001*
0.5 42.12¢ %0.5 2.232 %0.5 5.60P
0.75 43.79° %0.75 0.38¢ %0.75 6.58°
1 44,922 %1 1.06° %1 7.77°
D X A 0.072 0.001* 0.048*

a, b, c: Ayni stitundaki farkh harfler istatistiksel olarak 6nemli farkhlklari géstermektedir (a=0.05 seviyesinde).

*|statistiksel olarak 6nemli farklilik var.
A: Antioksidan orani, D: Depolama siresi

Different superscripts in the same column indicate statistically significant differences (a=0.05 level).

*Statistically significant difference
A: Antioxidant rate, D: Storage time
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Sekil 4. Marine tavuk gogsu orneklerinin depolama boyunca renk (L*, a*, b*) parametreleri

K: AE igermeyen kontrol grubu, A0.5: %0.5 oraninda AE igeren deneme grubu, A0.75: %0.75 oraninda AE igeren deneme
grubu, Al: %1 oraninda AE iceren deneme grubu. Veriler, standart hata gubuklari ile birlikte sunulmustur. a, b, c: Ayni
depolama giintinde (farkli renkli sUtunlar) gruplar arasindaki istatistiksel farkin o6nemli dlzeyde oldugunu
gostermektedir (a=0.05 seviyesinde). X, Y, Z: Ayni grup igerisinde (ayni renkli sttunlar) depolama siresi boyunca
istatistiksel farkin 6nemli diizeyde oldugunu gostermektedir (a=0.05 seviyesinde).

Figure 4. Color (L*, a*, b*) parameters of marinated chicken breast samples during storage

K: Control group without AE, A0.5: The treatment that contained 0.5% AE, A0.75: The treatment that contained 0.75% AE, Al:
The treatment that contained 1% AE. The data were presented with standard error bars. a, b, c: Indicates that the
statistical difference is significant at the same storage day (the columns with different colors) within the treatments
(a=0.05 level).

X, Y, Z: Indicates that the statistical difference is significant within the same treatment (the columns with same colors)
throughout storage (a=0.05 level).

Depolama ve AE kullannminin ambalaja sizinti neden olmustur (p<0.05) (Cizelge 6). Antioksidan
miktari lizerine etkisi kullanim oraninin tekil etkisi yalnizca %1 AE

Farkli oranlarda AE ile marine edilen tavuk kullanilan  6rneklerde  gbze  carpmaktadir.
gogis etlerinde depolama siresi ve AE Depolama siresi ve antioksidan kullanim oraninin
kullaniminin ambalaja sizinti miktarina etkisi interaksiyonu ise ambalaja sizinti degerleri
Cizelge 6’da, depolama boyunca gruplar Gzerine etkili bulunmamistir (p>0.05). Tim
arasindaki degisim ise Sekil 5'te sunulmustur. deneme gruplarinda depolama siiresinin sonunda
Depolama sliresinin uzamasi; vakum ambalaj ambalaja sizinti  miktarinin, erken depolama
icerisinde biriken sivi miktarinin artisina bagli glinlerine kiyasla énemli diizeyde yiksek oldugu
olarak ambalaja sizinti miktarinin artmasina gorilmektedir (p<0.05). Depolama sliresi
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sonunda A-1 grubu 6rneklerinde diger gruplara ait sizintl miktarinin bu 6rneklerin distik marinasyon
orneklere kiyasla daha yiksek olan ambalaja  verimine bagli oldugu distinilmektedir.

Cizelge 6. Ardi¢ ekstrakti ve depolama siiresinin ambalaja sizinti miktari Gizerine etkisi
Table 6. The effects of juniper extract and storage time on purge loss

Ambalaja sizinti miktari (%)

Purge loss (%)
Varyans Kaynagi Faktor Ortalama Standart hata P degeri (sig.)
Variance source Standard error P value (sig.)
Factor Mean
D 3 0.97¢ 0.276 0.000*
7 3.53°
14 4.30°
A 0 2.56° 0.712 0.025*
0.5 2.61°
0.75 2.68°
1 3.89°
DXA 0.082

a, b, c: Ayni siitundaki farkh harfler istatistiksel olarak énemli farkliliklari géstermektedir (a=0.05 seviyesinde). *istatistiksel
olarak énemli farkhlik var. A: Antioksidan orani, D: Depolama siiresi

Different superscripts in the same column indicate statistically significant differences (a=0.05 level).

* Statistically significant difference. A: Antioxidant rate, D: Storage time

~-#-K -#-A0.5 A0.75 Al
6.000

5.000

4.000

3.000

2.000

Ambalaja sizinti miktari (%)

1.000

0.000

3 7} 14

Depolama siiresi (giin)

Sekil 5. Marine tavuk gégsi orneklerinin depolama boyunca ambalaja sizinti miktari (%)

K: AE icermeyen kontrol grubu, A0.5: %0.5 oraninda AE iceren deneme grubu, A0.75: %0.75 oraninda AE iceren deneme
grubu, Al: %1 oraninda AE iceren deneme grubu. Veriler, standart hata gubuklari ile birlikte sunulmustur. a, b, c:
Ayni depolama giintinde (farkli renkli gizgiler) gruplar arasindaki istatistiksel farkin 6nemli diizeyde oldugunu
gostermektedir (a=0.05 seviyesinde). X, Y, Z: Ayni grup icerisinde (ayni renkli gizgiler) depolama siiresi boyunca
istatistiksel farkin 6nemli diizeyde oldugunu géstermektedir (a=0.05 seviyesinde).

Figure 5. Purge loss of marinated chicken breast samples during storage

K: Control group without AE, A0.5: The treatment that contained 0.5% AE, A0.75: The treatment that contained 0.75% AE, Al:
The treatment that contained 1% AE. The data were presented with standard error bars. a, b, c: Indicates that the
statistical difference is significant at the same storage day (the lines with different colors) within the treatments
(a=0.05 level). X, Y, Z: Indicates that the statistical difference is significant within the same treatment (the lines with
same colors) throughout storage (ax=0.05 level).
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Sonuglar

Bu
formiilasyonunda

g¢alismanin  sonucunda,  marinasyon
%0.5 oraninda AE bulunan
etlerinde

tavuk gogus teknolojik  ozellikler,

kimyasal kompozisyon ve renk lizerinde olumsuz

etkilere  yol agmadan lipit  oksidasyon
reaksiyonlarinin  6nemli 06lglide yavaslatildig
tespit  edilmistir.  ileride  gerceklestirilecek

¢alismalarda, 6nemli bir potansiyeli bulunan ardig
bilesenlerinin farkli et Grinli formilasyonlarinda
da kullanim olanaklarinin arastiriimasi, bu konuda
drGinlerin daha uzun sireli sogutularak veya
dondurularak depolama slirecinde oksidatif ve
takibi

arastirmalarin strdiritlmesi 6nerilmektedir.

duyusal kalitenin konusundaki

Ekler

Calismanin  gergeklestirilmesi  agsamasinda
Uretimde ve analizler c¢alismalarinda verdikleri
destekten Gida
Muhendisligi Bolimu lisans 06grencileri  Nilsu

CETINALP ve Esra PARLAKCI' ya tesekkiir ederiz.

dolayi Ege  Universitesi

Cikar Makale
aralarinda herhangi bir ¢ikar ¢atismasi olmadigini

Catismasi  Beyani: yazarlari,

beyan ederler.

Yazar Katkisi: Hilya Serpil KAVUSAN, calisma
Uretimi ve analizlerinin gergeklestirilmesi, veri
analizi, raporlama ve vyazim; Burcu OZTURK
KERIMOGLU, calisma tasarimi, deneme deseninin
Uretim

olusturulmasi, ¢alismalarinin
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