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Bu ¢alismada, orta dereceli beyaz serit problemine sahip tavuk gégiis etlerinin nugget tretiminde
kullanilabilme potansiyeli arastirilmis ve depolama boyunca (-18°C, 90 giin) farkli oranlarda (%0, 20, 40, 80
ve 100) beyaz serit problemli et ilavesiyle tGretilen tavuk nuggetlarin fizikokimyasal 6zelliklerinde (pH, renk,
TBARS ve tekstiir profili) meydana gelen degisiklikler incelenmistir. Nuggetlarin tiretiminde kullanilan beyaz
seritli problemli et miktarinin artistyla Srneklerdeki nem, protein ve kiil miktarinin azaldigi yag miktarimnin ise
arttig1 gozlenmistir. En yiiksek kaplama yiizdesine 100N kodlu 6rnegin (%046.33) sahip oldugu ve 100N ile
20BS kodlu 6rnekler arasinda anlamh bir farkhligin olmadigi tespit edilmistir (P >0.05). Beyaz seritli et
miktarinin artistyla rneklerdeki pisirme kayiplart ve pisirme verimi sonuglarinda bir dalgalanmanin oldugu
gorilmistiir. Depolamanin baslangicinda en diisitk pH degerine 100N kodlu 6rnegin (5.83) sahip oldugu ve
gruplar arasinda 6nemli farklihiklarin oldugu gézlenmistir (P <0.05). Depolama boyunca (-18°C, 90 giin)
genellikle tiim 6rneklerin elastikiyet, adezif yapiskanlik ve ¢ignenebilirlik, sarihk ve TBARS degetlerinde bir
artisin sertlik, parlaklik ve kirmizilik degerlerinde ise énemli diistisler saptanmustir.

Anahtar kelimeler: tavuk gogiis eti, beyaz serit problemi, nugget, fizikokimyasal 6zellikler

THE USAGE OF CHICKEN BREAST MEAT ADDED WITH DIFFERENT RATE
OF WHITE STRIPE PROBLEM MEATS IN PRODUCTION OF CHICKEN
NUGGETS

ABSTRACT

In this study, it was to investigate the potential of using chicken breast meats with moderate white
stripe problem in the production of chicken nuggets and study changes occurred in physicochemical
properties (pH, color, TBARS and texture profile) of chicken nuggets added to different rates (0, 20,
40, 80 and 100%) of white stripe problem meat during storage (-18°C, 90 days). With the increment
of white stripe meat using in the production of chicken nugget, the moisture, protein and ash content
of all samples increased and decreased fat content in the samples. The 100N sample (46.33%) had
the highest coating percentage and there were no significant differences between 100N and 20BS$
samples (P >0.05). With the increment of white stripe meat in chicken nugget, there was a fluctuation
in the cooking losses and cooking efficiency of the nuggets. At the beginning of the storage, the
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100N samples had the lowest pH value and there were significant differences among the samples (P
<0.05). In general, the elasticity, adhesiveness, chewiness, yellowness and TBARS value of the all
samples increased while the hardness, lightness and redness value decreased in nugget samples during

storage (-18°C, 90 days).

Keywords: chicken breast meat, white strip problem, nugget, physicochemical properties

GIRIS

2019 yihinin aralik ayinda Cin’in Vuhan kentinde
ortaya c¢ikan ve buradan dinyanin tamamina
yayilan Kovid-19 salgint basta saglik olmak tizere
ekonomi, gida, sanayi gibi bircok sektérde ¢ok
ciddi problemlere yol a¢mustir. Salginla birlikte
triin tedariginde 6nemli aksakliklar yasanmis ve
bu durum basta et endistrisi olmak tzere gida
sektoriinde dretim maliyetlerinin artisina neden
olmustur. Uretim maliyetinde yasanan artislar ve
hayvancilikla ugrasan niifusun azalmasiyla birlikte
bireylerin hayvansal kdkenli protein kaynaklarina
ulagmalari da zorlagmustir.

Insanoglunun yeterli ve dengeli beslenebilmesi
icin hayvansal Grtnleri belirli stnirlar cercevesinde
tiiketmesi gerekir. Bu baglamda tavuk, hindi, kaz
gibi kanatli hayvan etleri bireylerin giinliik protein
ihtiyactnin ~ kargilamasinda  6nemli  bir  rol
oynamaktadir. Tavuk ve hindi gogis etler
biyoaktif peptidler, proteinler, uzun zincirli coklu
doymamis yag asitleri, vitaminler, mineraller ve
antioksidanca zengin gidalardandir  (Mudalal,
2019; Przybylski vd., 2021; Zampiga vd., 2018).

Yasanan olumsuz gelismeler sonucu maliyetlerin
artmasiyla birlikte et ve et driinlerine olan talep
gitgide azalmistir. Et endistrisinde yasanan fiyat
artisina ragmen kanatlt eti ve uriinlerinin hali
hazirda kirmizi et ve iirtinlerine gére fiyatinin daha
diisiik oldugu gériiliir. Ulkemizde 2019 yilinda kisi
basina diisen kanatl eti miktart 21.03 kg (tavuk eti:
20.47 kg; hindi eti: 0.56 kg) iken 2020 yilinda 21.19
kg (tavuk eti: 20.68 kg; hindi eti: 0.51 kg)
seviyesine  yiikselmistir. (Besd-bir, 2021).
Dinya’da kanatll etine yonelik herhangi bir
kiltiirel ve dini kisitlamanin olmamasi, fiyatinin
distik olmasi, yemden vyararlanma oraninin
yiksek olmast ve endistriyel tarzda teknolojiye
uygunlugu gibi nedenlerden dolayt kanatli eti
tiketiminin arttigr goriliir (Petracci vd., 2013).
2015 yilinda diinyada kisi basina disen kanath eti
miktarinin 15.8 kg oldugu ve 2015’ten 2019 yilina
gelindiginde ise bu miktarin 16.9 kg seviyelerine

ctktigt goriilmistir (Besd-bir, 2021). Son yillarda,
kanatl endistrisi, artan bu talebi karsilamak tzere
tavuk, hindi gibi kanatli hayvanlarin biyiime
hizlarini ve karkas randimanint artirmak icin Ar-

Ge calismalart  buyik ivme kazandirmistir
(Mudalal vd., 2015). Bu amacgla 6zellikle
broilerlerde  uygulanan  genetik  seleksiyon

calismalari sonucu olumlu degisikliklerin yani sira
birtakim olumsuz degisiklikler de meydana
gelmektedir.  Bu  degisikliklerin =~ basinda
broiletlerin g6égts filetosunda bulunan Pectoralis
major kast bagta olmak tizere bu hayvanlarin gesitli
kaslarinda agsir1 yag ve kolajen birikimi, sert-
odunsu yapi, beyaz serit ve spagetti gogis gibi
6nemli miyopatiler ortaya c¢ikmaktadir (Petracci
vd., 2012; Zuidhof vd., 2014). Beyaz serit (white
strip) problemi, kanatlt etlerinin g6gis filetosunda
bulunan Pectoralis major kasina paralel olarak
uzanan ve kusurlu kas lifinin kalinligina baglt
olarak orta (<1 mm) ve siddetli (>1 mm) Slcekte
derecelendirilen 6nemli bir kas kusurudur (Adabi
ve Soncu, 2019). Ayrica, beyaz serit problemi, etin
duyusal, fiziksel ve kimyasal Ozelliklerinde
olumsuz birtakim degisikliklere neden olarak
tiiketicilerin satin alma tercihlerini olumsuz yénde
etkilemektedir. Hem kanatll endistrisi hem de
bilim  insanlart  bu  problemin  ortadan
kaldirilmasina  yonelik  ¢esitli  calisgmalart
gerceklestirmelerine ragmen su ana kadar 6nemli
mesafeler katedilmemistir (Baldi vd., 2018;
Kuttappan vd., 2017; Maiorano, 2017; Petracci
vd., 2015; Zaid wvd., 2020). Normal etle
karsilastirildiginda, beyaz serit problemli etin yag
iceriginin daha ylksek protein iceriginin ise daha
distik oldugu belirtilmistir (Soglia vd., 2018).
Ayrica, beyaz serit problemli etlerin su tutma ve
su baglama kapasitelerinin diisik oldugu ve bu
durumun  etin  islenmesi, pisirilmesi  ve
depolanmasi sirasinda yitksek sizinti suyu ve
pisirme kaybina, pisirme veriminde dusts gibi
olumsuz birtakim degisikliklere neden oldugu
bildirilmistir. Dolayistyla bu tir etlerin dogrudan
taze tiketimle degerlendirilemeyecegi ancak sosis,
salam, nugget gibi ileri islenmis Urtnlerin
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tretiminde pagallanarak
Ongorilmektedir.

kullanilabilecegi

Bu calismada, nugget tretiminde farkli oranlarda
(%0, 20, 40, 80 ve 100) orta dereceli olarak
tanimlanan beyaz serit problemli tavuk gogiis
etlerinin  kullanilabilme potansiyeli arastirilip
depolama boyunca (-18°C, 90 giin) 6rneklerin
kalite karakteristiklerinde (pH, renk, TBARS ve
tekstiir profili analizi) meydana gelen degisiklikler
incelenmistir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Calismada kullanilan tavuk g6giis etleri (normal ve
orta dereceli beyaz serit problemli etler) ve nugget
tretiminde kullantlan stvi ve kuru kaplama
katisimlari ticari bir isletmeden temin edilmistir
(Gedik Pili¢ AS, Usak). Nugget
formulasyonunda kullanilan diger bilesenler
(galeta unu, aycicek yagy, karabiber, kimyon, sogan
tozu, tuz) ise Denizli ilinde bulunan yerel bir
stipermarketten satin alinmustir (Giin
Stipermarket, Denizli). Ayrica, nuggetlarin
paketlenmesinde kullandan plastik kaplar (500
¢’lik) Denizli ilinde bulunan yerel bir isletmeden
temin edilmistit.

Nuggetlarin tiretimi ve paketlenmesi

Temin edilen normal ve orta dereceli beyaz serit
problemli tavuk gbgls etleri aseptik kosullar
altinda 3 mm caplt delikli aynaya sahip kiyma
makinesinden  (PM-70, Mainca, Barselona,
Ispanya) gecirilmis ve ardindan kitymalar farkls
oranlarda pagallanarak 5 farkli grup (100N: %100
normal tavuk gogis etinden olusturulmus grup;
20BS: %20 beyaz serit problemli et+%80 normal
tavuk g6gis eti; 40BS: %40 beyaz serit problemli
et+%060 normal tavuk gogiis eti; 80BS: %80 beyaz
serit problemli et+%20 normal tavuk gogis eti;
100BS: %100 beyaz serit problemli tavuk gogts
eti) olusturulmustur. Daha sonra her bir kiyma
formiilasyonuna %1 tuz, %3 sogan tozu, %0.5
kimyon, %0.5 karabiber ilave edilmis ve manuel
olarak elle yaklastk 15 dk boyunca yogurulmustur.
Ardindan nugget hamuruna paslanmaz celikten
imal edilmis sekil vericilerle (5 cm ¢apinda, 1 cm
kalinhiginda) sekilleri verilmis ve ardindan
nuggetlarin  Uretiminde  kullamilan  kaplama

materyallerinin  yapisma verimini artirmak icin
ornekler buzdolabinda (Ugur, UES 273 D2K,
Turkiye) yaklastk 1 saat streyle muhafaza
edilmistir. Buzdolabindan cikarilan kofteler Gedik
Pili¢’ten temin edilen stvi kaplama soliisyonuna
(un, kapyoka nisastasi, misir nisastast ve tuz)
yaklastk 10 saniye streyle daldirilmistir. Stvi
kaplama soliisyonunun hazirlanmasinda éncelikle
plastik bir kabin icerisine 45°C  sicakliga
ayarlanmis icme suyu (yaklastk 2 L) ilave edilmis
ve icetisine Gedik Pili¢’ten temin edilen sivi
kaplama materyal karisimi ilave edilip karigim
metal bir kepce yardimiyla 30 saniye streyle
karisurilmistir.  Daldirma  isleminden  sonra
ornekler yine Gedik Pili¢’ten temin edilen kuru
kaplamaya (galeta unu, zerdecal ve paprika)
bulanmis ve ardindan kofteler Pamukkale
Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii Et ve Et
Uriinleri  Laboratuvarinda  bulunan  fritdziin
(Korkmaz, A 486, Vertex, Tirkiye) igerisine
yerlestirilmis ve koftelerin merkez sicakligr 72°C
oluncaya kadar (yaklasitk 180°C, 3 dakika) aycicek
yagl icerisinde kizartilmustir. Koftelerin merkez
sicakhigt ve fritéziin sicakligt termokupl cihazi
(Weston 266200 CHE, Amerika) kullanilarak
kontrol edilmistir. Kizartilan nuggetler metal bir
tepsi igerisine alinarak oda sicakhigina kadar
sogutulmus ardindan 500 g’hk plastik kaplarin
icerisine  yertlestirilip  etiketlenerek  derin
dondurucuda (Ugur UED 5160 DTK, Tirkiye) -
18°C°de 90 glin boyunca muhafaza edilmistir.

Analizler

Kimyasal kompozisyon

Derin yagda kizartilan nugget Srneklerinin nem,
protein ve kil igerikleri AOAC (2006) yontemine
gore belirlenmistir. Orneklerdeki yag icerigi ise
Flynn ve Bramblett (1975) tarafindan gelistirilen
yonteme gOre yapdmustir.  Ayrica, nugget
orneklerinde karbonhidrat miktarinin
hesaplanmasinda agagidaki formiil kullanilmugtr.

Karbonbidrat miktars, % = 100 — (nem + protein +
yag + kil miktarr)

Raplama tutunma yiizdesi

Nuggetlarin  tretiminde  kullamilan  kaplama
materyalinin tGrinin her tarafina homojen bir
sekilde dagilmast ve burada tutunmasi gerekir.
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Cunkii nuggetlarda istenilen ¢itirligy ve gevrekligi

dretimde kullandan sivi ve kuru kaplama
materyalleri  saglamaktadir. Bu  calismada,
nuggetlar kaplama Oncesi ve sonrasinda tartilmis
ve nuggetlara yapisan kaplamanin agirlikea
yuzdesi asagidaki formil ile hesaplanmigtir
(Gokee vd., 20106).
% Yapisan kaplama = % x 100
C: Cig kaplanmis nugget agirligt (g)
I: Cig kaplanmamis nugget agirligt (g)
Pisirme kayb:
Kaplanip kizartilmis 6rneklerin pisirme kayiplart
asagidaki  formilde agithk  esasina  gore
belitlenmistir (Rahimi vd., 2018).
pisirme kayb = 2L 1 100

isirme kaybl = — 7 —x

We: Kaplamalt pismemis nugget agirligt (g)
Wit: Kizartilmis nugget agirhigt (g)

Toplam pisirme verimi

Toplam pisirme verimi analizi, 6nce sivi daha
sonra ise kuru kaplanip derin yagda kizartilan
nuggetlarin  1s11  islem Oncesi ve sonrasinda
tartilmasi ile ortaya c¢itkan kayiplar esas alinarak
asagida verilen formile gbre hesaplanmistir
(Pathera vd., 2017).

Cw
% Toplam Pisirme Verimi = <T) x 100

Cw: Pismis kaplamali nugget agirligs ()
C: Cig kaplamali nugget agirlig1 (g)

PH ve renk tayini

Nugget 6rneklerinin pH degerinde meydana gelen
degisikliklerin tespit edilmesinde dijital pH metre
(Crison Basic 20+, Ispanya) kullanilmustir. pH
degerinin Ol¢llmesinde yaklagitk 10 g nugget
ornegi alinip kesi tahtasinin tizerinde keskin bicak
yardimtyla kiicitk parcalar haline getirilmis ve
ardindan o6rnekler kiicik bir cam kavanozun
icerisine yerlestirilip tizerine 100 ml saf su ilave
edilmistir. Daha sonra karisim homojenizatorde
(HG-15A WiseTis, Kore) yaklastk 2 dk siireyle
parcalanmustir. Parcalanan karisimin icerisine pH
clekttodu  daldidmis  ve ¢ikan  sonuglar
kaydedilmistir. pH metrenin kalibrasyonunda

sirastyla pH: 4, 7 ve 10 tamponlart kullanilmistir
(Oziinlii vd., 2018).

Depolama boyunca derin yagda kizartilmis nugget
Orneklerinin renk degetlerinde (CIE L*, a* ve b*)
meydana gelen degisiklikleri tespit edebilmek icin
kalorimetre cihazt (Miniscan XE Plus, ABD)
kullanilmustir.  Nugget Ornekleri  kaba filtre
kagitlarinin tzerine yerlestirilmis ve 6rneklerin
ylzeyi taranarak 3 ayri okumalart yapilmis ve ¢tkan

sonuglar kaydedilip istatistiksel analize tabi
tutulmustur. Kalorimetre cihazinin
kullanilabilmesinde 6ncelikle cihazin  kalibre

edilmesi gerekir. Bunun icin kalorimetre cihazi
once siyah daha sonra ise beyaz plaka kullanidip
kalibrasyonu  gerceklestirilmistir  (Oziinli  ve
Ergezer, 2021).

TBARS deger:

Lipid oksidasyonu son triinlerini saptamak
amactyla TBARS analizi Witte vd. (1970)’e gore
yapimistir. 5 g 6rnek erlene tartilmis ve tizerine 50
ml %201k TCA ¢ozeltisi ilave edilerek
homojenizatérde (HG-15A WiseTis, Kore) 2
dakika stireyle parcalanmustir. Karisim tzerine 50
ml su konularak 1 dk daha parcalanmis ve karisim
100 ml'lik balon jojeye bir huniden filtre kagidi
yardimiyla stiztilmustiir. Balon joje 100 ml'ye 1:1
TCA/Su ¢ozeltisi ile tamamlanmistir. 5 ml
stizinti 100 mllik balon jojeden alinip deney
tiptne aktarilmistir. Deney tiiptniin tizerine 5 ml
0.02 M TBA ¢6zeltisi ilave edilmistir. Ayni1 sekilde
5ml 1:1 TCA: su ve 0.02 M TBA ile kér numune
hazirlanmustir.  Tupler  kanstrilarak 35 dk
80°C’deki su banyosunda bekletilmis ve sonra
sogutulmustur. Stre sonunda rengi pembeye
doénen O6rneklerin  absorbansi 532 nm  dalga
boyuna  ayarlanmis  spektrofotometre  ile
Slgilmustir. Absorbans degerleri 5,2 faktori ile
carpilarak kg trtindeki olusan mg malonaldehit
miktar1 hesaplanmustir.

Tekstiir profili analizi

Depolama  boyunca  nugget
tekstiirinde meydana  gelen  degisikliklerin
belirlenmesinde Pamukkale Universite Gida
Miihendisligi ~ Bolimit ~ Temel  Islemler
Laboratuvarinda  bulunan  tekstir  cithaz
(Brookfield CT3-4500, ABD) kullandmistir.

orneklerinin
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Tekstiir profili cihazi test tipi sikigtirma, test
hedefi yiiklemeli, hedef deger 2 N, tetikleme yiiki
0.020 N, test hizt 1 mm/sn ve TA 50 prob tipi
kullanilarak gerceklestirilmistir. Silindirik plastik
probu baghg: (38.1 mm ¢ap ve 20 mm ytkseklik)
yardimtyla nuggetlarin tzerine uygulanan 2 defa
stkistirma  islemi uygulanarak Urlnin cesitli
tekstiirel  (sertlik, adezif yapiskanlk ve
cignenebilirlik) 6zelliklerine bakidmigtir. Bunun
icin her bir 6rnek grubundan ikiser adet alinip
tekstiir cihazinin  haznesine yetlestirilmis ve
ardindan cikan sonuglar kaydedilmistir.

Istatistiksel analiz

Farkli oranlarda beyaz seritli problemli tavuk
gogls ilaveli nugget 6rneklerinin fizikokimyasal
Ozelliklerinde meydana gelen degisiklikleri tespit
edebilmek icin analizler (2 tekrar ve 2 paralel
seklinde) gerceklestirilmistir. Elde edilen analiz
sonuglart tek yonli varyans analizine tabi
tutulmus ve sonuglar Duncan ¢oklu karsilastirma
testiyle degerlendirilerek uygulama gruplar ile
depolama siireleri arasinda farklilik olup olmadigt
SPSS istatistik programi kullanilarak ortaya
konmustur.

BULGULAR VE TARTISMA

Kimyasal bilesim sonuglari

Farkli oranlarda (%0, 20, 40, 80 ve 100) beyaz
seritli tavuk gogis eti ilaveli kizartilmis nugget
Orneklerinin kimyasal bilesiminde meydana gelen
degisiklikler Cizelge 1’de verilmistir. Orneklerin
nem icerikleri 9%56.88 ile 58.79 arasinda
degiskenlik gdstermis ve en yitksek nem igerigine
100N kodlu 6rnegin (%58.79) sahip oldugu
gorilmistir. Nuggetlarin Uretiminde kullanilan
beyaz seritli problemli et miktarinin artigiyla
orneklerdeki nem iceriginin azaldigi ve bu azalisin
istatistiksel acidan 6nemli oldugu tespit edilmistir
(P <0.05). Beyaz seritli tavuk g6giis eti miktarinin
artistyla nuggetlarin nem iceriklerinde distslerin
olmasina ragmen 40BS (%57.63) ve 80BS
(%57.25) kodlu nugget 6rneklerinin istatistiksel
acidan benzer oldugu gézlenmistir (P >0.05).
Benzer bir ¢alismada kusurlu kas lifi uzunluguna
gore normal, orta ve siddetli olarak
derecelendirilmis  beyaz seritli tavuk gogis
ctlerindeki nem igeriklerinin %73.09 ile 73.22

arasinda degistigi ancak istatistiksel acidan bir

farkliligin olmadigr bildirilmistir (Adabi ve Soncu,
2019). Beyaz serit probleminin (normal, orta ve
siddetli) tavuk g6gis etinin kimyasal bilesimi
Uzerine olan etkisinin incelendigi bagka bir
calismada, tavuk g6gls etlerindeki beyaz serit
yogunlugunun  artistyla  Orneklerdeki  nem
iceriginin arttg@l belirtilmistir (Bordignon vd.,
2021).

Farkli oranlarda beyaz seritli tavuk gégis eti ilaveli
nuggetlarin  protein degerleri incelendiginde
(Gizelge 1), nuggetlardaki protein miktarinin
%21.32 (100BS) ile %23.62 (100N) arasinda
degiskenlik gosterdigi ve 6rnekler arasinda 6nemli
farkliliklarin  oldugu gézlenmistir (P <0.05).
Nugget tretiminde kullandan beyaz = seritli
problemli et miktarinin artistyla 6rneklerin protein
iceriginde 6nemli disiislerin gérilmesine ragmen
(P <0.05), 20BS (%23.24) ve 40BS (%22.76)
kodlu 6rnekler arasinda anlamli bir farklilik tespit
edilmemistir (P >0.05). Mudalal ve Zaazaa (2022)
tarafindan yapilan bir calismada, beyaz serit
problemine sahip olan tavuk gégus etinde protein
miktart  %?24.23 olarak bulunmustur. Farkli
derecelerde nitelendirilen (normal, orta ve
siddetli) beyaz serit problemine sahip tavuk g&gts

etlerinin  kimyasal bilesimine olan etkisinin
incelendigi  bir  ¢alismada, beyaz = serit
yogunlugunun artisiyla  Srneklerdeki  protein

iceriginin %22.97°den %21.54% diistiigii ve bu
distsin  anlamh oldugu tespit edilmistit (P
<0.05).

Nugget 6rneklerinin yag miktarlart Cizelge 1°de
verilmistir. En yiiksek yag icerigine 100BS kodlu
ornegin (%5.12) sahip oldugu gorilmis ve 40BS
(%04.46) ile 80BS (%04.78) kodlu 6rnekler arasinda
istatistiksel acidan bir farklligin olmadigt tespit
edilmistir (P >0.05). 100N (%3.89) kodlu 6rnegin
en dustk yag icerigine sahip oldugu gézlenmistir.
Kontrol grubuyla (100N) karsilastirildiginda,
beyaz serit problemli et ilave edilmis Ornek
gruplarinin daha yiiksek yag icerigine sahip oldugu
gorilmustiir. Beyaz seritli problemli tavuk g6giis
eti miktarinin  artmastyla nuggetlardaki yag
miktarinin - arttu@ ve bu artisin beyaz serit
problemli etlerin kas liflerinde meydana gelen
atrofiye bagl adipositlerin ve yag birikiminin
artmasindan kaynaklandigr distiniilmektedir. De
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Mello vd. (2021) ve Pereira vd. (2022), beyaz serit
gbzlenen tavuk g6gls etlerinde beyaz serit

yogunlugunun artisina bagl olarak 6rneklerdeki

yag iceriginin arttig1 belirtilmistir.

Cizelge 1. Farklt Oranlarda (%0, 20, 40, 80 ve 100) Beyaz Seritli Tavuk Gogiis Eti Tlaveli Nuggetlarin
Kimyasal Bilesimi
Table 1. The proximate composition of chicken nuggets added with different levels of (0, 20, 40, 80 and 100%) white

stripe meat
Kimyasal Kompozisyon / Proximate Composition

Gruplar / | Nem (%) / Protein (%o) Yag (%) / Kul (%) / | Karbonhidrat (%) /
Groups Moisture (%) Fat (%) Ash (%) Carbohydrate (%)
100N 58.79+0.26 23.62£0.24 3.89£0.30¢ 2.13%0.107 11.5740.23¢
20BS 58.2140.23> 23.24+0.21"> | 4.13+0.28> | 1.87%0.13> 12.55%0.214
40BS 57.63+0.30¢ 22.76x0.17> 4.46£0.29> 1.56%0.15¢ 13.5940.24¢
80BS 57.25+0.18¢ 22.30£0.13¢ 4.78+0.16> 1.46%0.08¢ 14.21£0.14°
100BS 56.88%0.114d 21.32%0.254 5.12£0.13# 1.27£0.094 15.41£0.152

ab.e.d Aynt stitunda bulunan harfler istatistiksel acidan 6nemli bulunmustur (P <0.05).

(100N: %100 Normal Tavuk Gégiis Eti Kullanilarak Uretilen Nugget Grubu; 20BS: %20 Beyaz Serit Problemine
Sahip Tavuk Gégiis Eti+%80 Normal Tavuk Gégiis Eti Kullanilarak Uretilen Nugget Grubu; 40BS: %40 Beyaz
Serit Problemine Sahip Tavuk Gégiis Eti+%60 Normal Tavuk Gégiis Eti Kullanilarak Uretilen Nugget Grubu;
80BS: %80 Beyaz Serit Problemine Sahip Tavuk Gégiis Eti+%20 Normal Tavuk Gégiis Eti Kullanilarak Uretilen
Nugget Grubu; 100BS: %100 Beyaz Serit Problemine Sahip Tavuk Gogiis Eti Kullanilarak Uretilen Nugget Grubu)
459: Mean valnes within the same column bearing different superseripts differ significantly (P <0.05).

(100N: chicken nugget with 100% normal chicken breast meat; 20BS: chicken nugget with 20% white stripe meat; 40BS: chicken
nugget with 40% white stripe meat; SOBS: chicken nugget with 80% white stripe meat; 100BS: chicken nugget with 100% white

stripe meat)

Nugget 6rneklerinin kil miktarlart %1.27 ile 2.13
arasinda degiskenlik gésterdigi ve gruplar arasinda
onemli farklihiklarin oldugu gézlenmistir. 100N
(%2.13) kodlu 6rnegin en yiksek kil miktarina
sahip oldugu gorilmustiir. Beyaz seritli tavuk
goglis eti miktarinin artistyla 6rneklerdeki kil
miktarinin  azaldigt ve bu azalisin istatistiksel
acidan anlamli oldugu tespit edilmistir (P <0.05).
40BS (%1.56) ve 80BS (%1.46) kodlu 6rnekler
arasinda Onemli bir farklilik bulunmamistur (P
>0.05). Beyaz seritli tavuk g6gts etlerinin ylizeysel
ve derin yerlerinde kimyasal bilesiminin
incelendigi bir c¢aligmada, ylzeysel ve derin
yetlerdeki kil iceriginin sirastyla %1.15 ve %1.16
oldugu ve istatistiksel acidan bir farkliligin
olmadigr bildirilmistir (Baldi vd., 2018). Farkli
miyopatiye (normal, beyaz serit ve tahta gogiis)
sahip tavuk gbgls eti filetolarinda toplam kil
igeriklerinin birbirine yakin degerler almasina
ragmen normal ve beyaz serit problemli tavuk
gogls eti filetolarinda toplam kil icerigi %1.20
olarak bulunmus ve bu deger tahta gogis
problemli ete (%1.14) gére daha ylksek oldugu
belirtilmistir (Gratta vd., 2019).

Et karbonhidrat acisindan oldukca fakir bir
triindir. Etteki karbonhidrat miktart % 0.5 ile 1.5
arasinda degiskenlik g6stermektedir. Tavuk g6giis
etindeki yag icerigi ortalama olarak %1.5 ile 2.5
arasinda degistigi bilinmesine ragmen nugget
orneklerindeki karbonhidrat miktarinin %11.57
ile %15.41 arasinda degiskenlik gosterdigi ve bu
durumun nugget tretiminde kullanilan sivi ve
kuru kaplamalarinin bilesiminde yer alan kapyoka
nisastast, misir nisastast, galeta, paprika gibi
maddelerin varhgindan kaynaklanmaktadur.

Kaplama tutunma yiizdesi (%) sonuglari

Nugget 6rneklerine ait kaplama tutunma ytizdesi
sonuglart Cizelge 2’de verilmigtir. En yiiksek
kaplama yiizdesine 100N kodlu 6rnegin (%46.33)
sahip oldugu ve 100N ile 20BS kodlu Srnekler
arasinda anlamlt bir farkliligin olmadigr tespit
edilmistit (P >0.05). Beyaz serit problemli et
miktarinin  artmasiyla  birlikte  6rneklerdeki
kaplama tutunma yiizdeleri dusmustiir. Beyaz
serit et miktarinin artmastyla stvi kaplama
karisimin nuggetlarda uzun stire tutunamadigl ve
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sivi kaplamayla iyi kaplanamayan Srneklerin kuru
kaplamayla  bitlikte  galeta  parcaciklatinin
tutunamadigt ve dékilmeye basladigt
gorillmustiir. Dolayistyla bu durumun beyaz seritli
tavuk gogis etlerinin kimyasal yapisindan (su

tutma kapasitesi digik gibi) kaynaklandigt
disinilmektedir. 100BS kodlu 6rnegin (%043.89)
en dusiik kaplama tutunma ylzdesine sahip
oldugu gérilmustiir.

Cizelge 2. Farklt Oranlarda (%0, 20, 40, 80 ve 100) Beyaz Seritli Tavuk Gogiis Eti Tlaveli Nuggetlarin
Kaplama Tutunma Yiizdeleri, Pisirme Kayb1 ve Son Uriin Veriminde Meydana Gelen Degisiklikler
Table 2. The changes of coating pick up, cooking loss and cooking yields of chicken nuggets added with different levels of
white stripe meat (0, 20, 40, 80 and 100%)

. . Toplam Pisirme

Gruplar / Kaplama T‘ﬁ/mnma Yiizdesi Pisirme Kayb1 (%) / Verimi %) /

Groups Coati ( O) / 0 Cooking Loss (o) Total Cooking Yield
oating pick up (%o) %)

100N 46.3310.222 16.25£0.314 83.7520.75¢

20BS 46.09£0.25 15.9840.284 84.02+0.63¢

40BS 45.54£0.26> 16.8940.29¢ 83.11+0.48¢

80BS 45.05+0.18¢ 17.63£0.35b 82.37£0.51b

100BS 43.89+0.32d 20.25£0.44~ 79.75+0.36¢

&b, ¢ d Ayng stitunda bulunan harfler istatistiksel agidan énemli bulunmusgtur (P <0.05).

(100N: %100 Normal Tavuk Gégiis Eti Kullanilarak Uretilen Nugget Grubu; 20BS: %20 Beyaz Serit Problemine
Sahip Tavuk Gégiis Eti+%80 Normal Tavuk Gégiis Eti Kullanilarak Uretilen Nugget Grubu; 40BS: %40 Beyaz
Serit Problemine Sahip Tavuk Gégiis Eti+%60 Normal Tavuk Gégiis Eti Kullanilarak Uretilen Nugget Grubu;
80BS: %80 Beyaz Serit Problemine Sahip Tavuk Gogiis Eti+%20 Normal Tavuk Gégiis Bti Kullanilarak Uretilen
Nugget Grubu; 100BS: %100 Beyaz Serit Problemine Sahip Tavuk Gogiis Eti Kullanilarak Uretilen Nugget Grubu)
459 Mean valnes within the same column bearing different superscripts differ significantly (P <0.05).

(T00N: chicken nugget with 100% normal chicken breast meat; 20B: chicken nugget with 20% white stripe meat; 40BS: chicken
nugget with 40% white stripe meat; SOBS: chicken nugget with 80% white stripe meat; 100BS: chicken nugget with 100% white

stripe meat)

Literatir incelendiginde, beyaz serit, odunsu
gbgls gibi gesitli miyopatilere sahip etlerin nugget
Uretiminde kullanilmamast calismanin
6zgiinliigiini artirmast agisindan biiyiik 6nem arz
etmistir. Bilimsel calismalarda daha cok nugget
tretiminde kullanilan kaplama bilesenine ilave
edilen farkl tirdeki katki maddelerin kullanildigt
veya kullandan katki maddelerinin oranlarinda
birtakim degisikliklerin yapildigina yonelik cesitli
calismalara rastlandmistir. Ayrica, nugget hamuru

icerisine  ¢esitli  antioksidan =~ maddelerin
kullanildigina  yonelik  cesitli  ¢aligmalar da
bulunmaktadir.

Nuggetlarin ~ kaplanmasinda 3 farkli  unun
(karabugday, nohut ve piring) kullanildigi bir
calismada ise, ¢ig tavuk nuggetlarinin kaplama
tutunma  ylzdeleri %13 ile %25 arasinda
degiskenlik gosterdigi ve pirin¢ unu ile kaplanan
nuggetin en yitksek kaplama tutunma ytizdesine

sahip oldugu bildirilmistir (Uyarcan vd., 2021).
Nuggget hamurunun hazirlanmasinda
antioksidanca zengin cesitli bilesiklerin (meyan
kokl, biberiye ve bir cesit visneye Ametika’nin
bazi eyaletlerinde yetisebilen aserola meyve
ekstrakti) ilave edildigi bir ¢alismada ise, 500 ppm
bitki ekstrakti katkili nuggetlardaki kaplama
tutunma yuzdelerinin kontrol grubuna gére daha
distik oldugu belirtilmistir (Paiva vd., 2021).

Pisirme kaybu1 (%)

Farkli oranlarda beyaz seritli tavuk g6gis eti ilaveli
nuggetlarin pisirme kayb: (%) sonuclart Cizelge
2’de verilmistir. 20B§ kodlu 6rnegin en dusiik
pisirme kaybina sahip oldugu gbzlenmistir. Beyaz
seritli et miktarinin artistyla 6rneklerdeki pisirme
kayiplarinin arttii gorillmesine ragmen kontrol
grubuyla (100N: %16.25) karstlastirildiginda %20
katkili beyaz serit problemli etin kullanilmastyla
(%15,98) pisirme kaybinin = azaldigt  tespit
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edilmigtir. 100N (%16.25) ve 20BS (%15.98)
kodlu nugget Ornekleri arasinda Onemli bir
farklilik bulunmamustir (P >0.05). 100BS kodlu
ornegin (%20.25) en yiksek pisirme kaybina sahip
oldugu goértlmistir. Nugget tretiminde %20’e
kadar ilave edilen beyaz serit problemli etin
kullanilabilecegi ve bu miktarin izerinde
cikildiginda ise et endustrisi acisindan OSnemli
ekonomik  kayiplarina  neden  olabilecegi
Ongorilmistiir.

Marinasyon isleminin orta ve siddetli hindi gégiis
etlerinin pisirme kayiplarinda meydana gelen
degisikliklerin aragtirildigt bir ¢alismada, marine
edilmemis orta ve siddetli beyaz serit problemine
sahip hindi g6giis etlerindeki pisirme kayiplarinin
strastyla %17.1 ve %16.2 oldugu ve marinasyon
islemiyle birlikte 6rneklerdeki pisirme kayiplarimnin
sirastyla %18.6 ve %19.1 seviyesine yikseldigi
bildirilmistir (Soglia vd., 2018). Mudalal vd. (2019)
tarafindan yapilan bir ¢alismada ise, marine
edilmis normal, orta ve siddetli beyaz seritli hindi
gogiis etlerinde pisirme kayiplarinin %17.96 ile
18.65 arasinda degiskenlik g&stermesine ragmen
ornekler arasinda O6nemli farkliiklar — tespit
edilmemistir (P >0.05).

Toplam pisirme verimi sonuglari (%)

Nugget Orneklerine ait toplam pisirme kaybi
sonuglart (%) Cizelge 2’de verilmistir. Toplam
pisirme verimi sonuglari incelendiginde %020
beyaz serit problemli etin kullanddii nugget
Orneginin (20BS: 84.02) kontrol grubuna (100N:
83.75) nazaran daha yiiksek bir pisirme verimine
sahip olmasina ragmen istatistiksel acidan bir
farkliik tespit edilmemistir (P >0.05). 100N, 20BS
ve 40BS kodlu Ornekler arasinda Onemli bir
farkliligin bulunmadigr (P >0.05) ve diger 6rnek
gruplarina gbre daha yiksek pisirme verimine
sahiptir. 100BS kodlu 6rnegin (%79.75) en dustik
pisirme verimine sahip oldugu gOriilmistir.
Kontrol grubuyla karsilastirildiginda, beyaz serit
problemli et miktart artisina baglt olarak pisirme
kaybinin (%20 ve tizeri oranda ilave edildiginde)
artt@1 ve pisirme veriminin (%40 ve tizeri oranda
lave edildiginde) ise Onemli oranda dustigu
gbzlenmistir.  Nugget Uretiminde su tutma
kapasitesi oldukea diisiik olan beyaz seritli etlerin
belli bir orana kadar kullanilabilecegi ve 6zellikle

%40 1n Uzerinde kullanilan beyaz seritli etin
isletmelere 6nemli miktarda ekonomik kayiplara
yol agabilecegi 6ngorilmektedir (Cizelge 2).

Beyaz serit problemli tavuk gogis etlerinin iki
farkls yontemde (gelencksel firin ve sous-vide)
pisitildigi bir calismada, firinda pisirilen tavuk
gogis etindeki pisirme kaybinin (%25) sous-vide
yontemiyle pisirilen ete (%13.5) gére daha yiiksek
olmast sous-vide yontemiyle pisirilen etin daha
yiksek  pisirme  verimine sahip  oldugu
bildirilmistir  (Lee vd., 2021). Marinasyon
isleminin beyaz seritli tavuk gogis etlerinin
pisitme verimine olan etkisinin incelendigi bir
calismada ise, marinasyon isleminin beyaz seritli
tavuk  g6gis  etlerindeki  pisirme  verimini
%73.97den  %87.59  seviyesine  yukselttigi
belirtilmistir (U-Chupaj vd., 2021).

pH ve renk tayini

Depolama boyunca (-18°C, 90 gtin) farklt
oranlarda (%0, 20, 40, 80 ve 100) beyaz serit
problemli tavuk gégis eti ilaveli nuggetlarin pH ve
renk degerlerinde (CIE L¥* a* ve b*) meydana
gelen degisiklikler Cizelge 3’te  verilmistir.
Depolamanin  baslangicinda  en  digik  pH
degerine 100N kodlu 6rnegin (5.83) sahip oldugu
ve gruplar arasinda 6nemli farkliliklarin oldugu
gbzlenmistir (P <0.05). Depolamanin 15., 30., 45.,
60., 75., ve 90. gunlerinde, 20BS ve 40BS kodlu
orneklerindeki pH degetlerinin birbirine yakin
oldugu ve istatistiksel acidan bir farkliligin
olmadigl gorilmustir (P >0.05). Depolamanin
sonunda 100N kodlu (6.05) 6rnegin en distuk pH
degerine sahip oldugu ve 20BS (6.10) ile 40BS
(6.13) kodlu 6rnekler arasinda 6nemli farkliklar
bulunmadigi belitlenmistir (P >0.05). Her bir
analiz gintinde, 100BS kodlu 6rnegin en yitksek
pH degerine sahip oldugu ve 100BS kodlu
Ornegin diger 6rnek gruplarina gore istatistiksel
acidan farklt oldugu tespit edilmistir (P <0.05).
Depolamanin baglangicindan depolamanin  45.
giintine gelindiginde, 100N, 40BS ve 100BS kodlu
orneklerin pH degerlerinde bir artisin olmasina
ragmen bu artisin anlamli olmadigt gérilmustir (P
>0.05).
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Cizelge 3. Depolama Boyunca (-18°C, 3 ay) Farkli Oranlarda (%0, 20, 40, 80 ve 100) Beyaz Seritli
Tavuk Gégis Eti Ilaveli Nuggetlarin pH ve Renk Degerlerinde (CIE L¥, a* ve b*) Meydana Gelen

Degisiklikler

Table 3. pH and color values (CIE L¥, a* and b*) of chicken nuggets added with different levels of (0, 20, 40, 80 and

100%) white stripe meat during storage (-18°C, 3 months)

pH Degeri / pH Value
Gruplar Depolama Siiresi (giin) / Storage Times (days)
G / 0 15 30 45 60 75 90
roups
100N 5.8320.01<¢ 5.8510.024¢ 5.8810.014¢ 5.90£0.024¢ 5.9520.0348 5.99£0.0148 6.05£0.01<A
20BS 5.90£0.024P 5.93+0.01<P 5.9540.02<¢ 5.9840.02<¢ 6.01£0.02<¢ 6.06£0.02<8 6.10£0.02bcA
40BS 5.94+0.01<P 5.96+0.03<P 5.9740.03<P 6.00£0.01<P 6.03£0.01<¢ 6.08£0.01¢<8 6.131£0.03bA
80BS 5.9940.01PF 6.0210.01°P 6.05+0.01b¢ 6.060.01>¢ 6.10+0.02v8 6.1410.028 6.18%+0.010A
100BS 6.10£0.01°8 6.11+0.048 6.141+0.02:8 6.17£0.02:8 6.2240.012* 6.261+0.03:A 6.30£0.02:4
L* (Parlaklik | Lightness)
100N 42.3740.234A 41.99£0.18A 41.31£0.308 40.75%0.314¢ 40.27£0.11<P 39.67£0.18¢ 39.56£0.232¢
20BS 42.76£0.2542 42.48%0.1642 42.01£0.2648 41.34£0.324¢ 40.44£0.14<P 39.99£0.15¢¢ 38.7740.23bF
40BS 43.87£0.19<4 43.0840.21<B 42.77£0.198 42.5840.26<B 41.86£0.23>C 40.48%0.16"P 38.54£0.26°
80BS 44.9240.13%A 44.0520.22b8 43.7910.14°8 43.3240.20°¢ 41.97£0.24D 38.91£0.124F 37.89£0.27<F
100BS 46.45£0.17A 46.13+0.2924 45.261+0.15 44.5740.18 43.4240.23:0 40.8710.25 37.6520.30"
a* (Kermuzalik | Redness)
100N 8.9340.112 8.67£0.19:4 8.431+0.2124 8.2940.16:48 8.01£0.31248 7.98+0.23:8 7.76+0.258
20BS 8.78£0.13+A 8.55£0.23*A 8.27£0.22:A 8.0610.18MA8 7.89£0.278 7.72£0.16*8 7.63£0.15®
40BS 8.25+0.100A 8.07£0.14%A 7.8510.18A8 7.54£0.20<8 7.32£0.258 7.19£0.21%8 7.01£0.17¢
80BS 7.89+1.15pA 7.641+0.13¢A 7.432£0.170A 7.2410.248 7.01+0.18v8 6.8510.27v8¢ 6.63+0.22<C
100BS 7.34£0.21A 7.16+0.164 7.02£0.15¢A 6.75+0.3148 6.33£0.19<8 6.11£0.19<B¢ 5.8810.134¢
b* (Sarisk | Yellowness)
100N 24.55£0.244¢ 24.8310.1148 25.1840.2348 25.27£0.14cA8 25.4310.214A 25.6220.25¢A 25.75£0.30A
20BS 25.01£0.12<¢ 25.28%0.10B 25.57£0.22<8 25.71£0.13478 25.89£0.1844 26.01£0.2644 26.13£0.184*
40BS 25.46£0.13bF 25.54£0.15" 25.98£0.17<¢ 26.3320.18<P 26.77£0.22<C 27.15£0.18<8 27.59£0.17A
80BS 25.89£0.15 26.02+0.19bF 26.57£0.13P 26.931+0.23D 27.46£0.27°C 27.984+0.16"8 28.9740.25%A
100BS 26.23£0.22:F 26.56£0.204F 27.53£0.14°F 28.1610.26:> 28.8740.29:¢ 29.3440.23:8 30.3610.34:4

a.b.e.d e Ayni stitunda bulunan harfler istatistiksel acidan 6nemli bulunmustur (P <0.05).

AB,CD,EF G Ayny satirda bulunan harfler istatistiksel agidan énemli bulunmustur (P <0.05).

(100N: %100 Normal Tavuk Gégiis Eti Kullanilarak Uretilen Nugget Grubu; 20BS: %20 Beyaz Serit Problemine Sahip Tavuk
Gogiis Eti+%80 Normal Tavuk Gégiis Eti Kullanilarak Uretilen Nugget Grubu; 40BS: %40 Beyaz Serit Problemine Sahip
Tavuk Gégiis Eti+%60 Normal Tavuk Gogiis Eti Kullanilarak Uretilen Nugget Grubu; 80BS: %80 Beyaz Serit Problemine
Sahip Tavuk Gogiis Eti+%20 Normal Tavuk Gégiis Eti Kullanilarak Uretilen Nugget Grubu; 100BS: %100 Beyaz Serit
Problemine Sahip Tavuk Gogiis Eti Kullanilarak Uretilen Nugget Grubu)

@ b6de: Mean values within the same column bearing different superscripts differ significantly (P <0.05).

A B, C D, EF G: Mean values within the same row bearing different superscripts differ significantly (P <0.05).

(100N: chicken nugget with 100% normal chicken breast meat; 20BS: chicken nugget with 20% white stripe meat; 40BS: chicken nugget with 40%
white stripe meat; 8OBS': chicken nugget with 80% white stripe meat; 100BS: chicken nugget with 100% white stripe meat)

Beyaz serit problemli (normal, orta ve siddetli)
hindi g6gils etleri kullanilarak tretilen sosislerin
depolanmasi sirasinda (4°C, 56 gin) driinin pH
degerinde meydana gelen degisiklikler arastirilmis
ve depolama boyunca urtnlerin pH degerinde
dustis gézlenmesine ragmen bu distisiin anlaml
olmadigt (P >0.05) belirtilmistir (Carvalho vd.,
2021). Beyaz serit problemine sahip tavuk gogiis
etlerinin (normal, orta ve siddetli) depolanmast
sirasinda kalite karakteristiklerinde meydana gelen
degisikliklerin incelendigi bir ¢alismada ise,
depolama boyunca (-2°C, 12 ay) beyaz serit
problemli etlerin normal olarak smuflandirilan
tavuk g6gis etlerine gore daha yiksek pH

degerine sahip oldugu bildirilmistir (Pereira vd.,
2021).

Depolama boyunca (-18°C, 90 giin) nugget
Orneklerinin renk degetlerinde (CIE L¥, a* ve b¥)
meydana gelen degisiklikler Tablo-3’te verilmistir.
Depolamanin baslangicinda 100BS kodlu 6rnegin
(46.45) en yiiksek parlaklik degerine sahip oldugu
gozlenirken 100N (42.37) ile 20BS$ kodlu (42.706)
ornekler arasnda anlaml bir farklilik tespit
edilmemistir (P >0.05). Depolamanin 15. ve 30.
gunlerinde gruplar arasinda 6nemli bir farkliligin
oldugu gbzlenmistir (P <0.05). Depolamanin 45.,
60. ve 75. giinlerinde 100N ve 20BS kodlu
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orneklerin istatistiksel acidan benzer oldugu ve bu
ornek gruplarinin diger Ornek gruplarina gore
daha dustk parlaklik degerine sahip oldugu
gorilmustir. Depolamanin sonunda 20BS ile
40BS kodlu ornekler arasinda anlamli  bir
farkliligin olmadigt goriilirken en distik parlaklik
degerine 100N kodlu 6rnegin sahip oldugu
gbzlenmistir. Her bir depolama siirecinde beyaz
serit  problemli et miktarinin  artmastyla
orneklerdeki parlaklik degerinin arttift ve bu
artisin beyaz serit problemli etlerin yiizeyinde
gorilen beyaz renkten kaynaklandig1
digtinilmektedir. Depolamanin  baslangicindan
depolamanin 15. giiniine gelindiginde 100N, 20B$
ve 100BS kodlu 6rneklerin parlaklik degerlerinde
bir dists gbrilmesine ragmen bu disisin
istatistiksel acidan Onemli olmadigt tespit
edilmigtir (P >0.05). Depolamanin 45. giniinden
depolamanin  90. gilinline gelindiginde tim
orneklerin patlaklik degetlerinde 6nemli distisler
yasanmistir.  Depolama  boyunca  nugget
orneklerinin  parlaklik degerlerinde gerceklesen
distisin driinin depolanmast sirasinda meydana
gelen oksidatif reaksiyonlarindan kaynaklandig
distnilmektedir. Carvalho vd. (2021) tarafindan
yapilan bir calismada, normal, orta ve siddetli
dereceli olarak tanimlanan beyaz serit problemli
tavuk gogis etlerindeki patlaklik degerinin 56.08
ile 59.58 arasinda degistigi ve beyaz serit problemli
etlerindeki parlaklik degerinin normal ete nazaran
daha disik oldugu ve bu dustsiin istatistiksel
anlamda 6nemli oldugu bildirilmistir (P <0.05).
Son yillarda tavukculuk endiistrisinin 6nemli bir
problemi olan beyaz serit ve tahta gdgis
problemli tavuk etlerinin kalite karakteristiklerinin
incelendigi bir diger ¢alismada ise, tahta gogis
problemli etin beyaz serit problemli tavuk etine
gbre daha yiksek bir patrlaklik degerine sahip
oldugu belirtilmistir (Mudalal vd., 2015). Normal,
orta ve siddetli olarak derecelendirilmis tavuk
goglis  etlerinin  fizikokimyasal ~ Gzelliklerinde
meydana gelen degisikliklerin arastirilmis ve beyaz
serit problemin derecesi artttkga Orneklerdeki
parlaklik degerinin arttig bildirilmistir (Bordignon
vd., 2021).

Orneklerdeki kirmizilik degeri 5.88 ile 8.93
arasinda degiskenlik gOstermistir. 45. glin harig,
her bir depolama periyodunda, 100N ve 20BS

kodlu 6rneklerin en yiksek kirmizilik degerine
sahip oldugu ve bu 6rnekler arasinda 6nemli bir
farkliligin olmadig1 gorilmiistiir (P >0.05). Ayrica,
her bir depolama periyodunda beyaz serit
problemli et miktarinin artisiyla nuggetlardaki
kirmiziligin azaldigr gézlenmistir. Depolamanin
baslangicindan  depolamanin ~ 30.  giiniine
gelindiginde,  tim  Orneklerin = kirmuzilik
degerlerinde distisler gbzlenmesine ragmen bu
diigtisin  6nemli olmadigr tespit edilmistir (P
>0.05). Depolamanin 45. glintinden depolamanin
90. gintine gelindiginde ise, 40BS, 80BS ile 100BS
kodlu  Orneklerin =~ kirmuzilik  degerlerinde
gerceklesen dusiistin onemli olmadigt
gorilmustir (P >0.05). Depolama boyunca
nugget  Orneklerinin - kirmizihk  degerindeki
distisin  drinlerin -~ depolanmast  sirasinda
meydana  gelen  oksidatif  reaksiyonlardan
kaynaklandigi distintilmektedir.

Farkli derecelerle tanimlanmis beyaz serit
problemli tavuk g6giis etlerindeki (normal, orta ve
siddetli) kirmzilik degerinin beyaz serit derecesi
artisina paralel olarak arttig1 belirtilmistir (Petracci
vd., 2013). Orta dereceli tavuk g6giis etinin kalite
karakteristik  6zelliklerinin  incelendigi  bir
calismada ise, tavuk gogis etindeki kirmizilik
degerinin = -0.40 oldugu ve bu sonucun
calismamizdaki nugget Orneklerinin kirmizihk
degerine gére oldukea diisiik oldugu bildirilmistir
(Bowker ve Zhuang, 2016). Baldi vd. (2018)
tarafindan yapian bir ¢alismada ise, normal ve
beyaz serit problemli tavuk gégis etlerinin hem i¢
hem de dis yiizeylerinde kirmuzilik degerleri
Olgiilmis, beyaz serit problemli tavuk gogis
etlerinin normal olarak siniflandirilan tavuk g6giis
etleri numunelerine gére daha yiksek bir
kirmizilik degerine sahip oldugu belirtilmistir.

Sarilik degerleri (CIE 4% incelendiginde, 60. giin
harig, her bir depolama periyodunda, 100N kodlu
nuggetin digerlerinden istatistiksel acidan farkls
oldugu gézlenmistir (P <0.05) diger taraftan her
bir depolama periyodunda, 100N kodlu 6rnegin
en diusik sarlik degerine sahip oldugu
gorilmustir. 15. ve 30. depolama giinlerinde
40BS ile 80BS kodlu 6rneklerin istatistiksel acidan
benzer bulunmustur (P >0.05). Cizelge 1’de de
gorildigi tizere, beyaz serit problemli etlerden
tretilen nuggetlarda toplam yag iceriginin kontrol

261



262

0. Ozuinli, F.C. Yuksel, H. Ergezer

grubuna gore daha yiiksek oldugu ve bu durumun
nuggetlarin ~ depolanmast  sirasinda  lipid
oksidasyonunu katalizleyerek nuggetlardaki sarilik
degerinin artmasina neden oldugu
dusuntlmektedit.

Farkli dereceletle tanimlanmig tavuk gogis
etlerinde teknolojik ve duyusal 6zelliklerinin
incelendigi bir ¢alismada ise, normal, beyaz serit
ve tahta g6gis problemli tavuk gbgiis etlerindeki
sarilik degerinin 9.27 ile 11.40 arasinda degistigi ve
Ornekler arasinda 6nemli bir farkliligin oldugu
belirtilmistir (Tasoniero vd., 2016). De Mello vd.
(2021) tarafindan yapilan bir calismada ise, beyaz
serit miyopati bozukluguna (normal, orta ve
siddetli) sahip olan tavuk gogus etlerinde beyaz
serit derecesinin artmastyla Srneklerdeki sarilik
degerlerinde (6nce bir artis daha sonra ise bir
distis) bir dalgalanmanin yasandigi bildirilmistir.

Tekstiir ve TBARS sonuglari
Depolama boyunca nugget 6rneklerinin TBARS
(mg malonaldehit/kg triin) degerlerinde meydana

gelen degisiklikler Cizelge 4’te  verilmistir.
Depolama  boyunca nugget 6rneklerindeki
TBARS  degetlerin = 0.17  ile 149 mg

malonaldehit/kg triin seviyelerinde degiskenlik
gosterdigi ve her bir depolama periyodunda
100BS$ kodlu 6rnegin en yiksek TBARS degerine
sahip oldugu gozlenmistir. 45. ve 75. glinler

haricinde, 100N ve 20BS kodlu &érneklerin diger
ornek gruplarina (40BS grubu hari¢) nazaran
istatistiksel agidan farkli oldugu gézlenmistir (P
<0.05). Depolamanin baslangicindan 15. giine
gelindiginde tim Ornek gruplarinda TBARS
degerinin artmasmna ragmen bu artigin anlamh
olmadig tespit edilmistir (P >0.05). Depolamanin
45. glintinden 60. gline gelindiginde, 100N kodlu
ornegin  TBARS degeri 0.43’ten 049 mg
malonaldehit/kg Uriin seviyesine yiikselmesine
ragmen bu artts 6nemli bulunmamugtir (P >0.05).
Depolama boyunca tim O&rneklerin TBARS
degerlerinde 6nemli artiglarin oldugu ve en fazla
artisin 100BS kodlu 6rnekte (%0432) yasandigy ve
bunu sirasiyla 80BS (%417), 40BS (%0296), 20BS
(%283) ve 100N (%271) kodlu 6rneklerin takip
ettigi gorilmustir. Depolamanin sonunda 80BS
(1.24 mg malonaldehit/kg triin) ve 100BS (1.49
mg malonaldehit/kg triin) kodlu orneklerin
oksidasyon derecesi acisindan cesitli arastiricilar
tarafindan esik sinir olarak kabul edilen 1 mg
malonaldehit/kg tUrin seviyesinin tzerine ¢kt
tespit edilmistir. Nugget Gretiminde kullaniacak
beyaz serit problemli et miktarinin en fazla %40
seviyesinde olabilecegi aksi takdirde bu oranin
tzerine cikildiginda depolama boyunca triinlerde
meydana  gelebilecek  lipid  oksidasyonunu
hizlandirarak Griiniin raf émrind kisaltabilecegi
ongorilmektedir.

Cizelge 4. Depolama boyunca (-18°C, 3 ay) farkli oranlarda (%0, 20, 40, 80 ve 100) beyaz seritli tavuk
gogus eti ilaveli nuggetlarin TBARS (mg malonaldehit/kg trtin) degerlerinde meydana gelen
degisiklikler
Table 4. TBARS values (mg malondialdehyde/ kg product) of chicken nuggets added with different levels of white stripe
meat (0, 20, 40, 80 and 100%) during storage (-18°C, 3 months)

Gruplar Depolama Suresi (giin) / Storage Times (days)
/ 0 15 30 45 60 75 90
Groups
100N 0.17£0.02PE | 0.20£0.05PPE | 0.29£0.06P | 0.43£0.06<C | 0.49£0.034C | 0.56%0.02¢B | 0.63+0.04dA
20BS 0.18+0.03bF 0.21£0.02bF 0.32£0.02¢E | 0.48£0.04°D | 0.55£0.034C | 0.62%0.014B | 0.69£0.034A
40BS 0.2240.05F | 0.26£0.012F | 0.39+0.03*P | 0.51£0.04>C | 0.70+0.02¢® | 0.81£0.03<* | 0.87£0.05A
80BS 0.24£0.062F 0.2940.03F | 0.43£0.05%E | 0.594£0.05:® | 0.76+0.01°C | 0.9720.04B | 1.24£0.02bA
100BS 0.28+0.042F 0.33£0.042F 0.49£0.04E | 0.65%0.032D | 0.81£0.022C | 1.2320.0228 | 1.4940.02:4

sb e de Aynr situnda bulunan harfler istatistiksel acidan 6nemli bulunmustur (P <0.05).

AB,CD.EF: Aymi satirda bulunan harfler istatistiksel agidan 6nemli bulunmugtur (P <0.05).

(100N: %100 Normal Tavuk Gogiis Eti Kullanilarak Uretilen Nugget Grubu; 20BS: %20 Beyaz Serit Problemine Sahip Tavuk Gégiis Eti+%80
Normal Tavuk Gégiis Eti Kullantlarak Uretilen Nugget Grubu; 40BS: %40 Beyaz Serit Problemine Sahip Tavuk Gégiis Eti+%60 Normal
Tavuk Gogiis Eti Kullanilarak Uretilen Nugget Grubu; 80BS: %80 Beyaz Serit Problemine Sahip Tavuk Gégiis Eti+%20 Normal Tavuk Gogiis
Eti Kullanilarak Uretilen Nugget Grubu; 100BS: %100 Beyaz Serit Problemine Sahip Tavuk Gogiis Eti Kullanilarak Uretilen Nugget Grubu)
@b 6 de: Mean values within the same colummn bearing different superscripts differ significantly (P <0.05).

AB.CDET: Mean values within the same row bearing different superscripts differ significantly (P <0.05).

(100N chicken nugget with 100% normal chicken breast meat; 20BS: chicken nugget with 20% white stripe meat; 40BS:: chicken nugget with 40% white stripe meat;
80BS: chicken nugget with 80% white stripe meat; 100BS: chicken nugget with 100% white stripe meat)
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3 farkll derecede (normal, orta ve siddetli)
siniflandirilmis beyaz serit problemli tavuk g6gts
filetolarinin depolanmas: sirasinda (donmus ve
soguk  muhafaza  kosullarinda)  meydana
gelebilecek lipid oksidasyonunun seyri incelenmis
ve depolama boyunca tim O6rneklerin TBARS
degerlerinde 6nemli artislarin olmasina ragmen
sogukta muhafazayla karsilastiriddiginda donmus
muhafazanin 6rneklerdeki lipid oksidasyonunu
yavaslattigi bildirilmistir (Adabi ve Soncu, 2019).
Beyaz serit problemli etlerin (normal, orta ve
siddetli) depolanmasi sirasinda (-18°C, 12 ay) lipid
oksidasyonu tizerine olan etkisinin incelendigi
calismada ise, depolama boyunca &rneklerdeki
TBARS degerlerinin artti@ ve en fazla artisin
siddetli olarak derecelendirilmis tavuk gogis
etinde meydana geldigi belirtilmistir (Pereira vd.,
2022). Salles vd. (2019) tarafindan yapilan
calismada ise, normal, orta ve siddetli beyaz
seritlenme problemli tavuk g6gis etlerindeki
TBARS  degerlerinin @ 045 e 0.88 mg
malonaldehit/kg tGrtin arasinda degistigi ve beyaz
serit derecesinin artisina bagl olarak érneklerdeki
TBARS degerinin arttigt bildirilmistir.

Depolama boyunca (-18°C, 90 giin) nugget
orneklerinin  tekstiriinde (sertlik, elastikiyet,
adezif yapiskanlik, cignenebilirlik) meydana gelen
degisiklikler Cizelge 5’te verilmistir. Depolamanin
baslangicinda, 40BS, 80BS ve 100B$ kodlu
Orneklerin istatiksel acidan benzer oldugu (P
>0.05) ve her bir depolama siirecinde 100N kodlu
Ornegin en dusik sertlik degerine sahip oldugu
gorilmistir. Beyaz serit problemli etlerde
kollajen ve yag miktarinin fazla oldugu
bilinmektedir. Dolayisiyla daha fazla kollajen
iceren beyaz serit problemli etlerdeki sertlik
degerinin  normal ete gbre daha yiksek
ctkabilecegi Ongorilmektedir. Depolamanin 0.,
60. ve 90. giinlerinde, beyaz serit problemli et
miktarinin artistyla 6rneklerdeki sertlik degerinin
arttig1 gorilmesine ragmen 40BS, 80BS ve 100BS
kodlu 6rnekler arasinda anlamlt bir farkhilik tespit
edilmemistir (P >0.05). 30. gtinde, 80BS (26.08 N)
ve 100BS (26.21 N) kodlu o6rnekler arasinda
onemli bir farkliligin olmadigt (P >0.05) ve 80BS
ve 100BS kodlu 6rneklerin diger 6rnek gruplarina
nazaran daha yiiksek sertlik degerine sahip oldugu
gbzlenmistir.  Depolamanin  baglangicindan
depolamanin 60. gintne gelindiginde, 20BS,

80BS ve 100BS kodlu oOrneklerin = sertlik
degerlerinde bir artis gbzlenmesine ragmen bu
artis istatistiksel acidan 6nemli bulunmamistir (P
<0.05).

Depolama boyunca (-18°C, 90 glin) nuggetlarin
elastikiyet (mm) Ozelliklerinde meydana gelen
degisikler Cizelge 5te verilmistir. Nuggetlardaki
elastikiyet (mm) degetleri 3.05 ile 4.69 mm
arasinda degiskenlik géstermistir. 30., 60 ve 90.
ginlerde, 100N ve 20BS kodlu 6rneklerin diger
ornek gruplarina gore daha disik elastikiyet
degerine sahip oldugu ve 100N ile 20BS kodlu
6rnekler arasinda anlamli bir farkliligin olmadigt
tespit edilmistir. Her bir depolama stirecinde
100BS kodlu o6rnegin en yuksek elastikiyet
degerine sahip oldugu gorilmistir. Ayrica,
depolamanin sonunda % 40 ve %80 oraninda
beyaz serit problemli etin ilave edildigi 40BS ve 80
BS kodlu 6rnek gruplarinin elastikiyeti 100B$
grubundan farkli (P <0.05), diger 6rnek gruplarina
(100N ve 20BS kodlu 6rnekler) gbre ise daha
yitksek bulunmustur. Depolamanin 60. giintinden
depolamanin 90. glntne gelindiginde, 100N,
40BS ve 80BS kodlu o6rneklerin elastikiyet
degerlerinde bir artisin olmasina ragmen bu artig
anlamlt  bulunmamistir (P >0.05). Depolama
boyunca tiim 6rneklerin elastikiyet degerlerinde
artiglar g6rilmis ve depolamanin sonunda en
yitksek elastikiyet degerine 100BS kodlu (4.69
mm) Srnegin sahip oldugu gézlenmistir.

Depolama boyunca (-18°C, 90 giin) nugget
orneklerinin  adezif yapiskanlk degerlerinde
meydana gelen degisiklikler Cizelge 5te
verilmistir. Depolama boyunca tim 6rneklerin
(100N kodlu 6rnek hari¢) adezif yapiskanlik
degerlerinde artiglar goriilmesine ragmen bu
artisgin anlaml olmadigr gézlenmistir (P >0.05).
Her bir depolama siirecinde, beyaz serit et
miktarinin artisina baglt olarak 6rneklerdeki adezif
yapiskanlik  degerlerinin  arttig1  gbrilmustir.
Depolamanin  baslangicinda, 40BS, 80BS ve
100BS kodlu 6rnekler arasinda 6nemli bir farklilik
bulunmamustir (P >0.05). Depolamanin sonunda
100BS kodlu 6rnegin (1.98) en yiksek adezif
yapiskanlik degerine sahip oldugu ve bu 6rnek
grubunun diger 6rnek gruplarina gore istatistiksel
acidan farklt oldugu tespit edilmistir (P <0.05).
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Cizelge 5. Depolama Boyunca (-18°C, 3 ay) Farkli Oranlarda (%0, 20, 40, 80 ve 100) Beyaz Seritli
Tavuk Gégus Eti llaveli Nuggetlarin Tekstiir Profili Analiz (Sertlik, Elastikiyet, Adezif Yapiskanlik,

Cignenebilirlik) Sonuglari

Table 5. Texture profile analyses results (hardness, spring, adbesiveness and chewiness) of chicken nuggets added with
different levels of white stripe meat (0, 20, 40, 80 and 100%) during storage (-18°C, 3 months)

Sertlik (N) / Hardness (N)
Gruplar Depolama Siiresi (gtin) / Storage Times (days)

/ Groups 0 30 60 90
100N 24.01£0.47<A 23.77£0.314A 23.3210.32bAB 22.9840.28<
20BS 25.3520.54bA 25.1340.29A 24.8740.358 24.5340.27"8
40BS 25.96£0.33:A 25.7410.23bA 25.411£0.26:A8 25.07£0.24:8
80BS 26.2240.28:A 26.08£0.35:A 25.69£0.19:8 25.33%0.30:8
100BS 26.5440.312A 26.211+0.20248 25.9840.25: 25.5610.18C

Elastikiyet (mm) / Spring (mm)
100N 3.05+0.1148 3.1840.13daB 3.3320.164A 3.5240.13<A
20BS 3.2610.12<8 3.3710.1247 3.51+0.1247 3.76+0.17<A
40BS 3.47£0.09bC 3.69£0.10<8 3.8840.13A 4.0520.15bA
80BS 3.611£0.08v¢ 3.87£0.07"8 4.13+0.11pA 4.3410.140A
100BS 3.8240.10:P 4.01+0.05:¢ 4.35+0.1028 4.6910.1224
Adezif Yapiskanlik / Adhesiveness
100N 1.124+0.21b8 1.25+0.18¢<A 1.4210.20pA 1.56+0.23bA
20BS 1.34£0.195A 1.41£0.15bA 1.53£0.145A 1.67£0.18%A
40BS 1.53£0.2304 1.55£0.13bA 1.6410.112bA 1.7240.110A
80BS 1.6710.252A 1.70£0.1924 1.7510.172A 1.84+0.10pA
100BS 1.8610.26:A 1.89£0.162A 1.9240.2224 1.98£0.0324
Cignenebilitlik (N.mm) / Chewiness (N.mm)
100N 27.08%0.11<C 27.2240.1048 27.20£0.21¢<B 27.89£0.07<A
20BS 27.2940.074¢ 27.58%0.11<8 27.8440.1042 28.0240.084A
40BS 27.65+0.08<# 27.9310.150A 28.1620.19A 28.3520.10A
80BS 28.02£0.09vP 28.34£0.142C 28.67£0.13b8 28.96£0.13bA
100BS 28.331+0.052P 28.61+0.172¢ 28.9840.0628 29.31£0.18+A

b6 d e Ayni situnda bulunan hatfler istatistiksel agidan 6nemli bulunmugtur (P <0.05).

AB.C.D: Ayni satirda bulunan harfler istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (P <0.05).

(100N: %100 Normal Tavuk Gogiis Eti Kullanilarak Uretilen Nugget Grubu; 20BS: %20 Beyaz Serit Problemine
Sahip Tavuk Gégiis Eti+%80 Normal Tavuk Gégiis Eti Kullanilarak Uretilen Nugget Grubu; 40BS: %40 Beyaz
Serit Problemine Sahip Tavuk Gégiis Eti+%60 Normal Tavuk Gégiis Eti Kullanilarak Uretilen Nugget Grubu;
80BS: %80 Beyaz Serit Problemine Sahip Tavuk Gogiis Eti+%20 Normal Tavuk Gégiis Bti Kullanilarak Uretilen
Nugget Grubu; 100BS: %100 Beyaz Serit Problemine Sahip Tavuk Gégiis Eti Kullanilarak Uretilen Nugget Grubu)
ab,¢,de: Mean values within the same column bearing different superscripts differ significantly (P <0.05).

ABCD: Mean values within the same row bearing different superscripts differ significantly (P <0.05).

(100N chicken nugget with 100% normal chicken breast meat; 20BS: chicken nugget with 20% white stripe meat; 40BS: chicken
nugget with 40% white stripe meat; SO0BS: chicken nugget with 80% white stripe meat; 100BS: chicken nugget with 100% white

stripe meat)

Depolama boyunca (-18°C, 90 gln) nugget
orneklerinin ¢ignenebilirlik degerlerinde meydana
gelen degisiklikler Cizelge 5’te verilmistir. 30. glin
harig, her bir depolama stirecinde 6rnek gruplart
arasinda anlaml bir farkliligin oldugu gézlenmistir  tim

(P <0.05). Depolamanin 30. glntnde, 80BS
(28.34 N.mm) ile 100BS (28.61 N.mm) kodlu
Ornekler arasinda 6nemli bir farkliligin olmadig
tespit edilmistir (P >0.05). Depolama boyunca
i nugget  Orneklerinin  ¢ignenebilirlik
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degerlerinde artislar  g6rilmistiir.  Depolama
stresi boyunca 40B§ kodlu 6rnek grubunun
cignenebilirlik degeri depolamanin baglangicindan
depolamanin 30. giiniine kadar artig gosterirken,
depolamanin 30. giiniinden depolamanin sonuna
kadar gecen stirede 40BS kodlu Ornegin
cignenebilirlik degerinde meydana gelen artisin
anlamli olmadigt saptanmustir.

Depolama boyunca (-18°C, 90 giin) genellikle tim
orneklerin  elastikiyet, adezif yapigkanlk ve
cignenebilirlik degerlerinde bir artisin  sertlik
degerlerinde ise bir azalisin oldugu ve durumun
etin dokusunda meydana gelen histolojik ve
kimyasal degisimlerden meydana gelebilecegi
distnilmektedit.

Farkli dereceletle (normal, orta ve siddetli)
tammlanmus beyaz serit problemli hindi g6gis
etlerinin  sosis  uretiminde kullanildigi  bir
calismada, beyaz serit yogunlugu arttikca
sosislerdeki  ¢ignenebilitlik ~ ve  elastikiyet
degetlerinde  6nemli  dugtisler — gorilirken
yapiskanlik ve sertlik degerlerinde ise 6nce bir
artisin daha sonra ise bir disisin yasandig
belirtilmistir (Carvalho vd., 2021). Beyaz serit
problemli tavuk g6gis etleri iki farkli pisirme
yontemiyle (firtnda ve sous-wide) pisirilerek
tekstiirel  Ozelliklerinde ~— meydana  gelen
degisikliklerin arastirldigt  bir calisgmada ise,
normal g6gis etiyle karsilastirildiginda beyaz serit
problemli tavuk go6gis etlerinin daha disik
sertlik, yapiskanlik ve ¢ignenebilirlik degerlerine
sahip oldugu bildirilmistir (Lee vd., 2021). U-
Chupaj vd. (2021) tarafindan yapilan baska bir
calismada ise, marinasyon isleminin beyaz serit
problemli etlerin tekstiirel 6zelliklerinde (sertlik,
yapiskanlik ve cignenebilirlik) meydana gelen
degisiklikler incelenmis ve marinasyon isleminin
beyaz serit problemli tavuk g6giis etlerinin sertlik,
yapiskanlik ve ¢ignenebilirlik degetlerinde 6nemli
bir artisa (P <0.05) yol agtig1 belirtilmistir.

SONUC

Son yillarda kanatli eti endiistrisinin karsilastigt en
onemli kas kusurlarindan birisinin beyaz serit
problemi oldugu ve bu probleminin olusumunda
artan nifusun kanatlt eti talebini karsilamak adina
broiletlerin  hizli buyitilmeye ¢alisimasindan
kaynaklandigi  belirtilmektedir.  Beyaz  serit

problemi kas lif kalinligina baglt olarak orta ve
siddetli olarak derecelerine ayrilir. Su ana kadar
yapilan literatiir calismalarinda  beyaz  serit
probleminin tam anlamiyla engellenmesine
yonelik herhangi bir stratejinin gelistirilemedigi
dolayisiyla  tavukculuk  endustrisinde  6nemli
ekonomik kayiplara yol acan bu problemin ileri
islenmis Grtnlerin (nugget, schnitzel, sosis, salam
gibi) iretiminde belli bir orana kadar katilabilecegi
disuntlmektedir.

CIKAR CATISMASI
Yazarlarin makale ile ilgili herhangi bir kisi veya
kurum ile cikar catismast bulunmamaktadir.

YAZARLARIN KATKISI

Fazilet Ceyda Yiiksel, nugget 6rneklerinde
analizlerin gerceklestirilmesi ve takibi, Orhan
Oziinli, sonuglarin degerlendirilmesi, istatistiksel
analizler ve makale yaziminda; Haluk Ergezer ise
makale yazimi, makalenin diizenlenmesi ve
kontroliinde katk: saglamustir.

TESEKKUR

Bu calismanin gergeklestirilmesinde yardimlarin
(orta dereceli beyaz serit problemli tavuk gbgts
etleri, siv1 ve kat1 kaplama karisimlari) esirgemeyen
Gedik Pilic’e tesekkir eder, saygilar sunariz.
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