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OZET: Bu calisma ile marine edilmis tavuk gogiis etlerinde farkli oranlarda kisnis ve sarimsak oleoresinleri
ile kignigtsarimsak oleoresin karigimlari kullaniminm {iriiniin bazi fizikokimyasal 6zelikleri iizerine etkisinin
belirlenmesi amaclanmstir. Bu kapsamda Kontrol (oleoresin icermeyen grup), 0.5KI (%0.5 kisnis), 1KI (%1
kisnis), 0.5SA (%0.5 sarimsak), 1SA (%] sarimsak), 0.25KISA (%0.25 kisnis+%0.25 sarimsak) ve 0.5KISA
(%0.5 kisnis+%0.5 sarmmsak) olmak iizere yedi grup marine tavuk gogiis eti hazirlanmistir. Marine tavuk
gogiis etlerinin bazi fizikokimyasal 6zelliklerini belirlemek amaciyla pH, titrasyon asitligi (%laktik asit), su
aktivitesi, pisirme kaybi, renk degerleri, genel besin degeri ile marinat pH degeri ve marinat absorbsiyon
oranlar1 dl¢iilmiistiir. Marine tavuk eti {iretimi amaciyla hazirlanan marinat karigimlarindan 0.5K1 haric diger
marinat karigimlarinin pH degerlerinin Kontrol grubu marinat karisimina kiyasla daha diisiik oldugu ve marine
iiriin gruplar1 arasinda ise en diisiik pH degerinin ise 0.5SA grubuna ait oldugu tespit edilmistir. Marinasyon
isleminde oleoresin kullaniminin iriinlerin pisirme kaybi, su aktivitesi, L* ve b* degerleri iizerine 6nemli bir
etkisi olmamistir. Bu calisma ile elde edilen bulgular gbz oniinde bulunduruldugunda kisnis ve sarimsak
oleoresinlerinin marine tavuk eti tiretiminde kullanim olanagina sahip olabilecegi soylenebilir.

Anahtar Kelimeler- Tavuk, gogiis eti, marinat, kisnis, sarimsak, oleoresin

Some Physicochemical Properties of Chicken Meat Marinated with
Coriander and Garlic Oleoresin

ABSTRACT: In this study, it was aimed to determine the effect of using different concentrations of coriander
and garlic oleoresins and coriander+garlic oleoresin mixtures on some physicochemical properties of the
product in marinated chicken breast meat. For his purpose seven different marinades were prepared and
named as Control (without oleoresin), 0.5KI (0.5% coriander), 1Kl (1% coriander), 0.5SA (0.5% garlic), 1SA
(1% ogarlic), 0.25KISA (0.25% coriander + 0.25% ogarlic) respectively. In order to determine some
physicochemical properties of marinated chicken breast meats, pH, titration acidity (lactic acid), water
activity, cooking loss, color values, general nutritional value, marinade pH value and marinade absorption
rates were measured. It has been determined that the pH values of the marinade mixtures which is prepared to
produce marinated chicken meat, except 0.5KI, were found lower than the control group marinade mixture, in
addition, the lowest pH value was measured in 0.5SA group among the marinated product groups. The use of
oleoresin in the marination process did not have a significant effect on the cooking loss, water activity, L* and
b* values of the products. Considering the findings, it can be said that coriander and garlic oleoresins may
have the opportunity to be used in the production of marinated chicken meat.

Keywords- Chicken, breast meat, marinade, coriander, garlic, oleoresin
1. Giris

Marinasyon teknolojisi et iiriinlerinin raf dmriinii uzatmanin yani sira etlerin tekstiirel
ozelliklerini 1iyilestirmek ve lezzetini artirmak amaciyla giliniimiizde siklikla tercih
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edilmektedir (Ergezer, 2005; Daly ve ark., 2013). Marinasyon, Tiirk Gida Kodeksi Et,
Hazirlanmis Et Karisimlari ve Et Uriinleri Tebligi’nde bitkisel yaglar ve tuz gibi gesitli gida
maddeleri ile lezzet verici maddelerin uygun teknoloji ile ¢ig ete uygulanmasi olarak
tanimlanmaktadir (Anonim, 2019). Etin ticari Olgekte marinasyonu i¢in bir¢ok yOntem
bulunmakta olup baslica marinasyon yontemleri daldirma, enjeksiyon ve tamburlama
(vakum veya yiiksek basing ile) yontemleri olarak siralanabilir. Daldirma ile marinasyon
islemi en basit marinasyon yontemi olup bu yOntemde et {izerine marinasyon karigimi
eklenerek, buzdolab1 sicakliginda (4.4°C’nin altinda) bekletilir. Bu yontem basit ve diisiik
maliyetli olmasi, derili {iriinlerde de uygulanabilir olmas1 ve kii¢iik kaplarda iiriine 6zel
uygulanabilmesi nedeniyle tercih edilmektedir. Daldirma ile marinasyon isleminde
marinatin {irlin tarafindan daha iyi tutulmasi ve pisirme veriminin artmasi i¢in bekleme
sirasinda ortamda ¢alkalama gibi modifikasyonlar uygulanabilmektedir (Smith ve Acton,
2001). Baz freticiler et ve marinat1 birlikte paketlemekte ve tiiketiciye bu sekilde
sunmaktadir. Bdylelikle marinasyon dagitim sirasinda da devam etmekte ve etkisinin
artirllmasi hedeflenmektedir (Fletcher, 2004).

Marine et {iriini Uretiminde kullanilan et tirli ve marinat bilesimi farklilik
gosterebilmektedir. Birgok c¢aligmada marinat hazirlamada baharatlar, saraplar, meyve ve
sebze sulari, likorler, yaglar, oleoresinler ve ekstraktalarin kullanildigi ve bunlarin et
kalitesi lizerine olumlu etkilerinin oldugu bildirilmistir (Blackhurst ve ark., 2011; Xargayo
ve ark., 2012; Brown, 2015). Marine iiriin tiretiminde kullanilan organik asitler, esansiyel
yaglar ve baharatlarin antimikrobiyal etki gosterdikleri rapor edilmistir (Patsias ve ark.,
2008). Yogun sekilde baharat 6zlerinden olusan oleoresinler hem ug¢ucu hem de ugucu
olmayan bilesikleri ihtiva etmektedirler. Oleoresinlerin igerdikleri ugucu olmayan bilesikler
alkoloid, steroid, antosiyanin, karotenoid ve glikozitleri igermekte olup iirlin kalitesi lizerine
olumlu etkileri mevcuttur. Bu bilesenler ayni zamanda oleoresinlerin renk, lezzet ve
antioksidan Ozellikleri agisindan da onemli olup oleoresinlerin kullanimimin sagladigi

avantajlar, toz baharat ve esansiyel yag kullanimina oranla daha fazladir (Ponce ve ark.,
2008).

Et iirlinleri lizerine yapilan ¢aligsmalarda sosis, kofte ve benzeri iirlinlerde zencefil, muskat,
paprika, sarimsak, biberiye, karabiber gibi baharatlarin oleoresinlerinin kullaniminin iiriiniin
kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri iizerine etkileri incelenmistir. Bu ¢aligmalarda
oloeresinler direkt iirlin formiilasyonlarinda kullanildiklar1 gibi marinat ve yenilebilir film
kaplama bilesimlerinde de kullanilmistir (Burke ve Monahan, 2003; Bor, 2011; Kuttappoan,
2016; Ozcan, 2018). Sarimsak oleoresini iiretimi ve mikroenkapsiilasyonu iizerine yapilmig
calismalar yani sira siirli sayida kisnis oleoresini liretimi ve Ozellikleri iizerine yapilmis
caligmalar da mevcuttur. Ancak sarimsak ve Kisnis oleoresinleri iceren marinat kullaniminin
marine tavuk etlerinin  Ozellikleri {izerine etkisinin aragtirildigi  bir caligma
bulunmamaktadir. Bu ¢alismada daldirma yontemi ile marine tavuk gogiis eti tiretiminde
farkli oranlarda kisnis ve sarimsak oleroesinleri ve karisimlarinin kullaniminin {iriiniin bazi
fizikokimyasal 6zellikleri {izerine etkilerinin belirlenmesi amaglanmastir.

2 . Materyal ve Metot

Uretimde kullanilan derisiz tavuk gogiis kisminda bulunan Pectoralis majér kaslari
marinasyon isleminin gergeklestirilecegi giin marketten satin alma yolu ile temin edilmis ve
yaklasik 25-30 g agirliginda kugbasi dograndiktan sonra yedi (7) alt gruba ayrilmigtir.
Marinat hazirlamada kullanilan oleoresinler Baharot Lezzet Karisimlar1 ve Gida Mad. San.
Tic. A.S.’den temin edilmistir Uretimde kullanilan tiim marinat gruplar1 aym oranlarda su
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(%74), sirke (%3), tuz (%3) ve zeytinyagr (%20) icerecek sekilde hazirlanmstir.
Aragtirmada oleoresin kullanilan marinat gruplarinda su oranlari, oleoresin orani miktarinca
azaltilmistir. Arastirmada Kontrol (oleoresin igermeyen grup), 0.5KI (%0.5 kisnis), 1Ki
(%] kisnis), 0.5SA (%0.5 sarimsak), 1SA (%1 sarimsak), 0.25KISA (%0.25 kisnis+%0.25
sarimsak) ve 0.5KISA (%0.5 kisnis+%0.5 sarimsak) olmak iizere yedi deneysel grup
olusturulmustur. Uretimde kullanilan marinat karisimlar1 kullanilacagi giin hazirlanmis olup
kusbast dogranmis tavuk goOgiis etleri vakum posetlere alinarak hazirlanmig marinat
karigimlart i¢inde 12 saat siireyle buzdolab1 kosullarinda bekletilmistir. Bu siireyi takiben
fazla marinatin siiziilmesi i¢in 10 dakika siireyle beklenmistir. Marine tavuk eti gruplar
polistiren tabaklara yaklasik 250g porsiyonlar halinde tartilarak stre¢ film ile sarilmis ve
ayni giin analize alinmigtir. Marine tavuk eti gruplarinin bazi fizikokimyasal 6zelliklerini
belirlemek amaciyla pH, titrasyon asitligi (%olaktik asit), su aktivitesi (aw), pisirme kaybi
(%), marinat pH, marinat absorbsiyon orani ve renk (CIE L*a*b*) degerleri analiz
edilmistir. Uretilen marine tavuk eti drneklerinin genel besin degerini belirlemek amaciyla
nem, yag, protein, kiil ve tuz igerikleri analiz edilmistir.

2.1. Genel Bilesim
Marine tavuk eti 6rneklerinin nem, protein, yag ve kiil icerikleri AOAC (1990)’a gore, tuz
icerikleri Lee (1975)’e gore belirlenmistir.

2.2. Pisirme kaybi

Marine tavuk eti 6rnekleri aliiminyum folyo ile sarilarak yaklasik 45 dakika siire ile 175°C
sicakliktaki Memmbert 100-800 model (Almanya) etiiv igerisinde pisirilmis ve pisirme
islemi sonrasinda oda sicakliginda yaklasik 15 dakika sogumaya birakilmistir. Ornekler
pisirme Oncesi ve sonrasinda tartilarak pisirme kaybi diizeyleri % olarak hesaplanmistir
(Yusop ve ark., 2012).

2.3. Marinat absorbsiyon orani
Marine tavuk etlerinin marinat absorbsiyon oranlar1 asagidaki formiil kullanilarak
hesaplanmistir (Yusop ve ark., 2012).

. . L =W
MarinatAbsorbsivonu = —#—= x 100
W
Wim : Marinasyon sonrast agirlik
Wii: Marinasyon oncesi agirlik

2.4. pH ve titrasyon asitligi degerleri

Marine tavuk gogiis etlerinin pH ve titrasyon asitligi (TA) degerleri Cigek ve Polat (2016)
tarafindan Dbelirtilen yonteme gore Olgilmiis ve TA degeri % laktik asit olarak
hesaplanmustir.

2.5. Su aktivitesi (aw)
Orneklerin su aktivitesi degeri 20°C’ ye ayarlanmig AquaLab Model Series 3TE (ABD) su
aktivitesi cihazi kullanilarak 6l¢tilmiistiir (Hughes ve ark., 2002).

2.6. Renk

Marine ¢ig ve pismis tavuk Orneklerinin CIE L* (agiklik/koyuluk), a* (kirmizilik) ve b*
(sarilik) degerleri 6rnek yiizeyinde Minolta Chrometer CR300 (Japonya) kullanilarak farkli
noktalardan bes 6l¢iim yapilarak belirlenmistir (Dellaglio ve ark.,1996).

2.7. Istatistiksel analizler
Denemede kisnis ve/veya sarimsak oleoresini ile marine edilen tavuk gogiis etlerinden elde
edilen veriler SPSS 19.0 (SPSS Inc, USA) programi ile tesadiif parselleri tertibinde varyans
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analizi yontemi ile degerlendirilmistir. Farklilik goriilen gruplarda farkliligimin hangi
diizeyde oldugu Duncan testi ile %5 hata seviyesinde tespit edilmistir (Diizgiines ve ark.,
1987).

3. Bulgular ve Tartisma
3.1. Genel Bilesim

Marine tavuk gogiis eti gruplarimin nem, yag, protein, kiil ve tuz igeriklerinin sirasiyla
%76.00-77.41, %0.90-1.47, %19.49-19.90, %1.55-1.63 ve %0.81-0.92 araliginda oldugu
gozlenmistir (Cizelge 1). Calismada marinat hazirlamada kullanilan oleoresin ve kullanim
oraninin nem, yag, kiil ve tuz icerikleri iizerine etkisinin istatistiki acidan 6nemli oldugu
gbzlenmistir (p<0.05). En yiliksek nem degerinin 0.5SA grubuna (%77.41) ve en diisiikk nem
degerinin ise 0.25KISA grubuna (%76.00) ait oldugu belirlenmistir (p<0.05). Cesur (2009),
visne, nar, portakal, liziim ve elma suyu ile marine ettigi tavuk gogiis etlerinin kimyasal,
duyusal ve tekstiirel 6zelliklerindeki degisimi inceledigi ¢calismasinda marine tavuk gogiis
eti gruplarinin en yiiksek nem oraninin kontrol grubuna ait (%78.36) oldugunu ve en diisiik
nem igeriginin ise liziim suyu ile marine edilen gruba (%72.63) ait oldugunu rapor etmistir.
Arastirmaci tarafindan rapor edilen kontrol grubuna ait nem orani bu ¢alismada {iretilen
marine tavuk gogis eti gruplarinin nem oranlarina benzerlik gostermektedir.

Calismada en yiiksek yag iceriginin 0.5KI (%1.47) grubuna ait oldugu ve diger gruplarla
arasindaki farkin istatistiki agidan Onemli diizeyde oldugu gozlenmistir (Cizelge 1)
(p<0.05). Ergezer (2005), farkli oranlarda tuz, fosfat ve organik asitler kullanarak
hazirladigi marinatlarla marine ettigi broiler gdégiis etinin yag iceriini %1.05 olarak
belirlemigtir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen yag icerigi bu calismada kisnis ve
sarimsak oleoresinleri ile marine edilen tavuk go6giis etlerinin yag igeriklerine benzerlik
gostermektedir. Barbanti ve Pasquini (2005), tuz, seker, bugday unu ve siit tozu ve su
karisimindan olusan marinatla tavuk gogiis etlerini marine ettikleri calismalarinda et
gruplarinin yag oraninin %1.01 oldugunu belirlemislerdir. Arastirmacilar tarafindan rapor
edilen bu deger bu calismada {iiretilen marine tavuk etlerinin yag igeriklerine benzerlik
gostermektedir.

Cizelgel. Marine tavuk gogiis etlerinin genel bilesimi (%)*
Table 1. General composition of marinated chicken breast meats (%)*

Gruplar Nem Yag Protein Kiil Tuz
Kontrol 76.94£0.09°8  0.95+0.14%  19.49+0.43A  1.63+0.02" 0.85+0.05"8
0.5K1 76.30+0.548¢  1.47+0.22"  19.87+0.37%  1.58+0.018¢ 0.92+0.03%
1Ki 76.60+£0.378¢  0.90+0.19%  19.60+0.34%  1.63+0.01" 0.87+0.06"B
0.5SA 77.41£0.29%  0.96+0.038  19.64+0.46"  1.59+0.018  0.89+0.07°8
1SA 76.49+0.705¢  1.13£0.13B  19.67+0.21"  1.55£0.02¢ 0.85+0.04"8
0.25KiSA 76.00£0.21¢  1.08+0.18%  19.90+0.29%  1.56+0.028¢ 0.81+0.028
0.5KIiSA 76.36+0.645C  1.04+0.138  19.65+0.34%  1.57+0.01B¢  0.82+0.058

* Data ortalama deger + Standart sapma.
A B C aynu siitunda yer alan ayni harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir (p>0.05).

K: Kontrol (oleoresin icermeyen grup), 0.5KI (%0.5 kisnis), 1KI (%] kisnis), 0.5SA (%0.5 sarmmsak), 1SA
(%] sarimsak), 0.25KISA (%0.25 kisnis+%0.25 sarimsak) ve 0.5KISA (%0.5 kisnis+%0.5 sarimsak)
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Marine tavuk gogiis eti gruplarinin protein igeriklerinin %19.49 ile %19.90 araliginda
oldugu ve gruplar arasindaki farkliligin istatistiki acidan 6nemli olmadig1 tespit edilmistir
(Cizelge 1) (p>0.05). Ergezer (2005), ¢aligmasinda farkli oranlarda tuz, fosfat ve organik
asitler kullanarak hazirladigi marinatlarla marine ettigi broiler gogiis etinin protein icerigini
%23.45 olarak belirlemistir. Baska bir ¢alismada ise Ozcan (2018), vakum emdirme
yontemi ile marine ettigi broiler gogiis etlerinin protein igeriklerinin %23.02 ile %24.53
araliginda degistigini  bildirmistir. Arastirmacilar tarafindan rapor edilen protein
igceriklerinin bu ¢alismada kisnis ve sarimsak oleoresinleri ile iiretilen tavuk gogiis etlerinin
protein iceriklerine kiyasla yiiksek oldugu gozlenmis olup bu farklilik hammadde
bilesimlerinin farkli olmasindan kaynaklanabilir.

Calismada en yiiksek kiil iceriginin Kontrol (%1.63) ve 1Ki (%1.63) gruplarina ve en diisiik
kiil iceriginin ise 1SA (%1.55) grubuna ait oldugu gozlenmistir (p<0.05). Ozcan (2018),
ultrases esliginde vakum emdirme yontemi ile marine ettigi broiler gogiis etlerinin kiil
igceriklerinin %1.22 ile %1.93 araliginda degistigini tespit etmistir. Bagka bir ¢alismada ise
Barbanti ve Pasquini (2005), farkli oranlarda tuz, seker, bugday unu, siit tozu ve su
karisimlart ile elde ettikleri marinatlarla marine ettikleri tavuk go6giis etlerinin kil
degerlerinin %1.99 oldugunu bildirmislerdir. Arastirmacilar tarafindan rapor edilen deger
bu calismada {iretilen marine tavuk gogiis etlerinin kiill degerleri ile paralellik
gostermektedir. Marine tavuk gogiis etlerinin iiretiminde kullanilan tiim marinat karigimlar
%3 tuz icermesine karsin gruplarin tuz igerikleri arasindaki farkliligin istatistiki agidan
onemli oldugu belirlenmistir (p<0.05). En diisiik tuz igeriginin 0.25KISA (%0.81) ve en
yiiksek tuz igeriginin ise 0.5KI (%0.92) grubuna ait oldugu tespit edilmistir (Cizelge 1).

3.2. Marinat pH Degerleri ve Marinat Absorbsiyon Oranlar:

Kontrol grubu ve farkli oranlarda kisnis ve sarimsak oleoresinleri ile hazirlanan
marinatlarin pH degerleri ve marine tavuk eti gruplarinin marinat absorbsiyon oranlari
Cizelge 2’de verilmistir. Calismada marinat hazirlamada kullanilan oleoresin ve kullanim
oraninin marinat pH degeri iizerine etkisinin istatistiki agidan Onemli diizeyde oldugu
gdzlenmistir (p<0.05). En yiiksek marinat pH degerinin 0.5KI grubuna (4.19) ve en diisiik
marinat pH degerinin ise 0.25KISA grubu (3.63) iiretiminde kullanilan marinata ait oldugu
tespit edilmistir.

Cizelge 2. Marinat pH degerleri ve marine tavuk gogiis etlerinin marinat absorbsiyon oranlari*

Table 2. pH values of marinades and marinade absorbtion ratios of marinated chicken breast
meats*

Gruplar Marinat pH Marinat Absorbsiyon Orani (%)
Kontrol 4.14+0.0278 1.55+£0.51A
0.5K1 4.19+0.04" 1.65+0.38”
1K1 3.73+0.02¢ 2.20+0.614
0.5SA 3.85+0.18° 1.74+0.52A
1SA 3.90+0.005¢ 1.78+0.60"
0.25KiSA 3.63+0.14¢ 2.44+0.95
0.5KiSA 3.82+0.09€ 1.49+0.08*

* Data ortalama deger + Standart sapma.

A B C ayni siitunda yer alan ayni1 harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki fark onemli degildir (p>0.05).

K: Kontrol (oleoresin icermeyen grup), 0.5KI (%0.5 kisnis), 1KI (%] kisnis), 0.5SA (%0.5 sarmmsak), 1SA
(%1 sarimsak), 0.25KISA (%0.25 kisnis+%0.25 sarimsak) ve 0.5KISA (%0.5 kisnis+%0.5 sarimsak)
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Cesur (2009), marine tavuk eti tiretiminde kullandigr meyve sulari igeren marinatlarin pH
degerlerinin 2.92 ile 3.55 arasinda degistigini belirlemistir. Ergezer (2005), %0.5 laktik asit
+ %2 NaCl, %! laktik asit + %2 NaCl ve %0.5 laktik asit + %3 NaCl kullanarak hazirladig1
marinatlarin pH degerlerini sirasiyla 2.40, 2.25 ve 2.30 olarak belirlemistir. Arastirmaci
tarafindan belirlenen pH degerleri bu ¢alismada sarimsak ve kisnis oleoresinleriyle elde
edilen marinatlara oranla daha disiktir. Bu farkliliklar arastirmacilarin  marinat
hazirlamada meyve sular1 ve/veya laktik asit kullanmasindan kaynaklanabilir.

Calismada marinat hazirlanmasinda kullanilan oleoresin tiirii ve oranlarinin marinat
absorbsiyonu oranlar1 lizerine 6nemli bir etkisinin olmadig1 tespit edilmistir (p>0.05).
Uretimde kullanilan marinatlarin absorbsiyon oranlarmin %1.49 ile %2.44 araliginda
degistigi ve en yilksek marinat absorbsiyon oraninin 0.25KiSA grubuna ait oldugu
belirlenmistir (p>0.05) (Cizelge 2). Ergezer (2005), farkli oranlarda laktik asit, tuz ve fosfat
kullanarak marine ettigi broiler gégiis etlerinin marinat absorbsiyon oranlarinin %9.12 ile
%21.61 arasinda degistigini rapor etmistir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen degerlerin bu
calismada iiretilen marine tavuk gogiis etlerinin marinat absorbsiyon oranlarina kiyasla
oldukca yiiksek oldugu gorilmiistir. Xiong ve ark. (2020), sodyum bikarbonat ile
hazirladiklar1 marinat1 kulanarak tamburlama teknigi ile marine ettikleri tavuk gogiis
etlerinin marinat absorbsiyon oranlarmin %6.13 ile %]11.10 arasinda degistigini
belirlemislerdir. Aragtirmacilar tarafindan belirlenen degerler bu ¢alismada tiretilen marine
tavuk eti gruplaria gore oldukga yiiksektir. Bu farklilik arastirmacilarin tamburlama islemi
ve sodyumbikarbonat ve/fosfat kullanmalarindan ve buna bagl olarak marinat absorbsiyon
oraninin yiikselmesinden kaynaklanabilir.

3.3. Marine Tavuk Gogiis Etlerinin pH, Titrasyon Asitligi (TA), Su Aktivitesi ve
Pisirme Kaybi1 Degerleri

Marine edilmis tavuk gogiis eti gruplarmin pH, TA (%laktik asit), su aktivitesi (aw) ve
pisirme kaybi (%PK) degerleri Cizelge 3’te verilmistir. Bu calismada kullanilan tavuk
gogiis etlerinin ortalama pH degeri 6.01 olup marinasyon islemi sonrasinda pH degerinin
marinat bilesiminde yer alan sirkeden dolayr diistigii goézlenmistir. Cesur (2009)
caligmasinda meyve sulari ile marine ettigi tavuk gogiis etlerinin marinasyon islemi
sonrasinda pH degerlerinin diistiigiinii belirlemistir. Buna kargin Qiao ve ark. (2002) ise
marinasyon islemi sonrasinda broiler gogiis etlerinin pH degerlerinin 5.81°den 6.03
degerine ylikseldigini bildirmislerdir. Bu farklilik arastirmacilarin marinasyon isleminde
%2.5 ve %5 sodyumtripolifosfat iceren bazik pH degerlerine sahip marinat kullanmasindan
kaynaklanabilir. Marine tavuk etlerinin pH degerlerinin 5.67 ile 5.77 araliginda oldugu,
Kontrol ve 0.25KISA gruplarinin en yiiksek pH degerine sahip olduklar1 belirlenmistir
(p<0.05). Cesur (2009) marinasyon isleminden 24 saat sonra pH ol¢limiinii gergeklestirdigi
calismasinda en yiiksek pH degerinin liziim suyu ile marine edilen et 6rneklerine (5.58) ait
oldugu belirlerken, en diisiik pH degerinin de visne suyu ile marine edilen et drneklerine
(4.01) ait oldugunu bildirmistir. Arastirmacinin iizim suyu ile marine ettigi 6rneklere ait pH
degerleri bu calismada farkli oleoresinlerle iiretilen gruplarin pH degerlerine benzerlik
gostermektedir. Bagka bir ¢alismada Serdaroglu ve ark. (2007) saf su, %50 greyfurt
suyu+%y50 saf su, %100 greyfurt suyu, 0.5M, 0.1M ve 0.2M sitrik asit ¢ozeltisi marinatlari
ile marine ettikleri hindi gogiis etlerinin pH degerlerinin 3.9 ile 5.8 arasinda degistigini
belirlemistir. Arastirmacilar tarafindan rapor edilen kontrol grubu ve 0.5M sitrik asit
marinatlar ile marine edilen et 6rneklerinin pH degerleri (5.8) ile bu calismada kisnis ve
sartmsak oleoresinleri ile marine edilen tavuk go6giis etlerinin pH degerleri benzerlik
gostermektedir. Sengiin ve ark. (2019), koruk suyu, su ve zeytinyagi ile marine ettigi tavuk
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gogiis etlerinin pH degerlerinin 3.82 ile 5.81 arasinda degistigini belirlemistir.
Aragtirmacilar tarafindan rapor edilen kontrol gruplari olarak {iretilen ve sadece su (5.72)
ve/veya zeytinyagi (5.81) ile marine edilen et 6rneklerinin pH degerleri ile bu ¢aligmada
iiretilen marine tavuk gdgiis eti gruplarinin pH degerleri benzerlik gostermektedir.

Marine tavuk eti gruplarinin TA degerlerinin %0.83 laktik asit ile %0.94 laktik asit
araliginda oldugu ve gruplar arasindaki farkliligin istatistiki agidan 6nemli diizeyde oldugu
tespit edilmistir (Cizelge 3) (p<0.05). En yiiksek TA degeri 1SA grubunda ve en diisiik TA
degeri ise 1KI ve 0.5KISA gruplarinda 6l¢iilmiistiir (p<0.05).

Marine tavuk etlerinin aw degerlerinin 0.977 ve 0.974 araliginda oldugu ve marinat
hazirlamada kullanilan oleoresin ¢esidinin ve kullanim oraninin marine tavuk etlerinin aw
degerleri lizerine etkisinin istatistiki acidan Onemli diizeyde olmadigi tespit edilmistir
(Cizelge 3) (p>0.05).

Marine tavuk eti Orneklerinin pisirme kaybi degerlerinin %37.74 ile %43.26 aralifinda
degistigi tespit edilmistir (Cizelge 3). Literatiirde marinasyon isleminde kullanilan
marinatlarin et Orneklerinin pisirme kaybi ilizerine etkilerinin incelendigi ¢alismalarda
ozellikle tuz ¢ozeltileri ve sitrik asit igeren marinatlarin kullanildig: iirtinlerde pisirme kaybi
degerlerinin daha diisiikk oldugu (Post ve Heath, 1983; Maki ve Froning, 1987; Oreskovich
ve ark., 1992; Sheard ve ark., 1999; Oneng ve ark. 2004; Ergezer, 2005; Serdaroglu ve ark.,
2007) ve sebze, meyve sularindan iiretilen marinatlarin kullanildig: iriinlerde ise pisirme
kayb1 degerlerinin daha yiiksek oldugu goriilmektedir (Bor, 2011).

Cizelge 3. Marine tavuk gogis etlerinin pH, titrasyon asitligi (%laktik asit), su aktivitesi,
pisirme kayb1 (PK) degerleri*

Table 3. pH, titratable acidity (lactic acid%), water activity and cooking loss values of
marinated chicken breast meats*

Gruplar pH TA aw PK

Kontrol 5.77+0.044 0.85+0.02°8 0.974+0.003~  43.26+8.01*
0.5Ki 5.73+0.037B¢  0.86+0.02°8 0.977+0.004*  42.86+5.39"
1KI 5.69+0.048¢ 0.83+0.078 0.974+0.004%  43.00+6.49"
0.5SA 5.67+0.02¢ 0.89+0.04"8 0.977+0.003~  39.73+7.37°
1SA 5.75+£0.0148 0.94+0.124 0.975+0.007%  39.69+5.06"
0.25KiSA 5.77+0.06" 0.85+0.03/8 0.974+0.002"  39.35+7.26"
0.5KISA 5.74£0.057B¢  0.83+0.04B 0.975+£0.001"  37.74+5.92%

* Data ortalama deger + Standart sapma.

A B C ayni siitunda yer alan ayni1 harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki fark dnemli degildir (p>0.05).

K: Kontrol (oleoresin icermeyen grup), 0.5KI (%0.5 kisnis), 1KI (%1 kisnis), 0.5SA (%0.5 sarimsak), 1SA
(%] sarimsak), 0.25KISA (%0.25 kisnis+%0.25 sarimsak) ve 0.5KISA (%0.5 kisnis+%0.5 sarimsak)

3.4. Marine Tavuk Gogiis Etlerinin Renk Degerleri

Bu calismada iiretilen marine tavuk eti 6rneklerinin CIE L*a*b* renk degerleri hem ¢ig
hem de pismis orneklerde olglilmiistiir (Cizelge 4). Cig orneklerin L* degerlerinin 54.95 ile
58.42 araliginda oldugu ve gruplar arasindaki farkin istatistiki acidan 6nemli olmadig tespit
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edilmistir. Bor (2011), sebze suyu, karadut, kirmiz1 {iziim, siyah havu¢ ve nar sulari ile 24
saat siireyle marine ettigi hindi etlerinin L” degerlerini sirasiyla 20.36, 59.85, 56.95, 36.50
ve 52.39 olarak belirlemistir. Aragtirmaci tarafindan rapor edilen karadut, kirmizi {iziim ve
nar sular1 ile marine edilen 6rneklerin L* degerleri, bu c¢alismada iiretilen marine et
gruplarmin L” degerlerine benzerlik gdstermektedir. Ergezer (2005), farkli oranlarda tuz ve
organik asitlerle marine ettigi broiler gogiis etlerinin L* degerlerinin 57.97 ile 62.17
araliginda degistigini belirlemistir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen degerler bu
calismada iiretilen marine tavuk gogiis eti L™ degerlerine benzerlik gostermektedir.

Marine tavuk eti 6rneklerinin a* degerlerinin 0.17 (1K) ile 2.72 (0.5K1i) araliginda oldugu
tespit edilmistir (p<0.05). Cesur (2009) portakal, visne, elma, nar ve {iizim suyu
marinatlarin1 kullandig1 c¢alismasinda marine edilen tavuk gogiis etlerinin marinasyon
sonrasi a_ degerlerini sirasiyla 4.77, 17.44, 4.70, 12.91 ve 13.01 olarak belirlemis, elma ve
portakal sular1 ile marine edilen tavuk eti 6rneklerinin a” degerlerinin daha diisiik diizeyde
oldugunu rapor etmistir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen bu degerler bu ¢aligmada
iiretilen marine tavuk gogiis eti orneklerinin a” degerlerinden oldukca yiiksektir. Bu
farkliligin arastirmacinin marinasyonda kullanmis oldugu meyve sularinin renklerinden
kaynaklandigi diisiniilmektedir. Bor (2011), sebze suyu, karadut, kirmizi iiziim, siyah
havug gibi meyve ve sebze sulari ile marine ettigi hindi etlerinin renk degerlerini belirledigi
calismasinda et oOrneklerinin a” degerlerinin 6.77 ile 22.73 araliginda degistigini
belirlemistir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen bu degerlerin bu ¢alismada {iretilen marine
et gruplarmin a~ degerlerine oranla olduk¢a yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu farklilik
arastirmacinin marinat hazirlamada koyu renkli meyve ve sebze sularini ve tiretimde hindi
etini kullanmasindan kaynaklanabilir.

Marine tavuk eti orneklerinin b* degerlerinin 5.35 ile 7.46 araliginda oldugu ve gruplar
arasindaki farkliligin istatistiki agidan énemli olmadig1 tespit edilmistir (p>0.05). Ergezer
(2005), farkli oranlarda tuz ve organik asitlerle marine ettigi broiler gdgiis etlerinin b
degerlerinin 11.72 ile 13.99 araliginda degistigini belirlemistir. Arastirmaci tarafindan rapor
edilen degerler bu ¢alismada iiretilen marine tavuk gogiis eti b™ degerlerinden yiiksektir. Bu
farkliligin marinat bilesiminin ve marinasyon tekniginin farkli olmasindan kaynaklandig:
diistiniilmektedir.

Pismis tavuk eti drneklerinin L™ degerleri arasindaki farkliligim istatistiki acidan onemli
diizeyde oldugu; en yiiksek L* degerinin 0.5KISA ve en diigiik L" degerinin ise 1K grubuna
ait oldugu tespit edilmistir (p<0.05) (Cizelge 4). Pisirme islemi Oncesi 54.95-58.42
araliginda olan L* degerlerinin pisirme islemi sonrasi 71.26-76.50 araligma yiikseldigi
gbzlenmistir. Benzer sekilde birgok arastirmaci pisirme islemi sonrast L™ degerlerinin
yiikseldigini bildirmistir (Ergezer, 2005; Serdaroglu ve ark., 2007; Bor, 2011; ilkin ve ark.,
2019). Serdaroglu ve ark. (2007), pismis marine et 6rneklerinin L* degerlerinin 74.2 ile 79.9
araliginda degistigini rapor etmislerdir. Arastirmacilar tarafindan rapor edilen bu degerler,
bu calismada kisnis ve sarimsak oleoresinleri ile marine edilen tavuk gogiis etlerinin
pisirme islemi sonrasindaki L* degerleri ile paralellik gdstermektedir. Bor (2011), sebze
suyu, karadut, kirmiz1 liziim, siyah havug¢ ve nar suyu ile 24 saat siire ile marine ettigi hindi
etlerinin pisirme islemi sonrasinda L” degerlerini sirasiyla 25.25, 58.53, 43.65, 48.29 ve
57.17 olarak 6l¢miistiir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen degerler bu ¢alismada iiretilen
marine et gruplarmin pisirme islemi sonrast L* degerlerine kiyasla oldukga diisiiktiir. Bu
farklilik arastirmacinin koyu renkli meyve sular1 kullanmasindan kaynaklanabilir.
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Cizelge 4. Cig ve pismis marine tavuk gogiis etlerinin CIE L*a*b* renk degerleri*
Table 4. CIE L*a*b* color values of raw and cooked marinated chicken breast meats*

Gruplar Cig Ornekler Pismis Ornekler
L* a* b* L* a* b*

Kontrol 58.42+5.83%  1.72+1.20%%  587+3.30%  72.81£10.76"® 3.54+4.074 19.15£7.9148
0.5K1 58.2246.52%  2.72+0.56* 7.46+4.75%  72.59+9.78"8  2.95+3.214B 20.74+7.617
1KI 54.95+3.59%  0.17+0.50° 5.60+1.80%  71.26+8.88" 3.4442.484 19.73+6.15%
0.5SA 55.96x1.27% 1.57+0.70"®  5.35+1.67%  72.22+13.00%B 3.15+3.2978 19.37+6.80"8
1SA 56.92+3.174  1.78+0.87482  5.47+1.52%  73.63+7.59"B  2.81+2.19/8 18.97+4.88A8
0.25KiSA 57.80+6.25% 1.33+0.57%C  592+3.32A  73.74£9.22°B  2.64+2.74"8 19.29+8.42A8
0.5KiSA  55.64+3.92" 2.04+1.83"®  535+3.67"  76.50+4.694 2.00+0.848 16.46+2.598

* Data ortalama deger + Standart sapma.

A B C ayni siitunda yer alan ayn1 harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir (p>0.05).

K: Kontrol (oleoresin igermeyen grup), 0.5KI (%0.5 kisnis), 1KI (%1 kisnis), 0.5SA (%0.5 sarmmsak), 1SA
(%1 sarmmsak), 0.25KISA (%0.25 kisnis+%0.25 sarimsak) ve 0.5KISA (%0.5 kisnis+%0.5 sarimsak)

Marine tavuk etlerinin a* degerleri pisirme islemine bagl olarak yilikselmis ve drneklerin a*
degerlerinin 2.00 (0.5KISA) ile 3.54 (Kontrol) araliginda oldugu gériilmiistiir (p<0.05). Bor
(2011), sebze suyu, karadut, kirmizi {iziim, siyah havu¢ ve nar suyu kullanarak 24 saat
siireyle marine ettigi hindi etlerinin pisirme islemi sonrasinda a” degerlerini sirasiyla 14.36,
20.05, 16.13, 17.17 ve 14.41 olarak belirlemistir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen
degerler bu calismada iiretilen pismis marine et gruplarmmn a~ degerlerinden oldukga
yiiksektir. Bu farkliligin marinat hazirlanmasinda koyu renkli meyve ve sebze sularinin
kullanilmasindan kaynaklandig: diistintilmektedir.

Pismis marine tavuk etlerinin b* degerleri iizerine etkisi istatistiki agidan Onemli
bulunmustur (p<0.05). Ergezer (2005), farkli oranlarda tuz ve organik asitlerle marine ettigi
broiler gogiis etlerinin pisirme sonrasi b” degerlerinin 17.17 ile 20.77 araliginda degistigini
belirlemistir. Aragtirmaci tarafindan rapor edilen bu degerler bu ¢alismada iiretilen marine
tavuk gogiis eti b” degerlerine benzerlik gdstermektedir.

4. Sonuc ve Oneriler

Marine tavuk eti tiretiminde kisnis ve sarimsak oleoresini kullaniminin iiriin pisirme kayb,
su aktivitesi degerleri ile protein igerigi lizerine 6nemli bir etkisinin olmadig1 gozlenmistir.
0.5KI grubu hari¢ oleoresinlerle hazirlanan marinatlarin pH degerlerinin Kontrol grubuna
kiyasla daha diisiik oldugu, en yiiksek marinat absorbsiyon oranlarinin 1KI ve 0.25KiSA
gruplarina ait oldugu tespit edilmistir. Marinasyonda oleoresin kullanimi iiriin pH degeri
tizerine etki etmis ve en diisiik pH degerinin 0.5SA grubuna bunun yan sira en yiiksek TA
degerinin 1SA grubuna ait oldugu belirlenmistir. Uretimde oleoresin kullanimin L* ve b*
degerleri iizerine 6nemli bir etkisinin olmadig1 gézlenmistir. Sonug olarak, marine tavuk eti
tiretiminde oleoresin kullaniminin iiriiniin genel fizikokimyasal 6zellikleri lizerine olumsuz
bir etkisinin olmadig gortilmiistiir.
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5. TesekKkiir

Bu tez calismasi; Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri (BAP)
tarafindan 2019/35 nolu proje ile desteklenmistir. Arastirmada kullanilan oleoresinler
Baharat Lezzet Karisimlar1 ve Gida Mad. San. Tic. A.S. tarafindan saglanmistir.
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