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Bu calismada pili¢ bonfile etinde farkl pisirme tekniklerinin etkisi incelenmistir. Bu amagla
firin, 1zgara ve sous vide pisirme teknikleri ile pilic bonfile etleri tiretilmis ve 7 glin boyunca
+4°C’'de depolanmistir. Orneklerin pH, pisirme verimi, renk, tekstiir ve duyusal analizleri
gerceklestirilmistir. Pisirilen tim o6rneklerin pH degerlerinde artis goézlenmistir. Pisirme
sicakliginin pisirme verimi tizerinde etkili oldugu, sicakhgin fazla oldugu érneklerde pisirme
veriminin diisik oldugu tespit edilmistir. Sous vide yontemi yiliksek bir pisirme verimi
saglamistir. pH degerleri ve pisirme yontemleri 6rneklerin renk degerleri Gzerinde etkili
olmustur. Pili¢ bonfile etinin sertlik, kohesivlik, sakizimsilik, ¢cignenebilirlik ve anlik elastikiyet
degerleri Gizerinde farkli pisirme tekniklerinin kullanimi 6nemli bulunmustur. Duyusal 6zellik
degerlendirmelerinde panelistlerin genel kabul edilebilirlik kriterlerine gore 1zgarada pisirilen
ornekleri tercih ettigi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Sous vide, Pili¢ bonfile eti, Renk, Teksttir, Duyusal

ABSTRACT

In this study, the effect of different cooking techniques on chicken tenderloin was
investigated. For this purpose, chicken tenderloins were produced with oven, grill, and sous
vide cooking techniques and stored at +4°C for seven days. pH, cooking efficiency, color,
texture, and sensory analyzes of the samples were carried out. An increase was observed in
the pH values of all the cooked samples. It has been determined that the cooking
temperature affects the cooking efficiency and the cooking efficiency is low in the samples
where the temperature is high. The sous vide method provided a high cooking efficiency. pH
values and cooking methods were effective on the color values of the samples. The use of
different cooking techniques was found to be important on the hardness, cohesiveness,
gumminess, chewiness, and resilience values of chicken tenderloin. It was determined that
the panelists preferred the samples cooked on the grill according to the general acceptability
criteria in the sensory properties evaluations.

Key Words: Sous vide, Chicken tenderloin, Color, Texture, Sensory

Giris sonucunda da hazir yiyeceklere olan talep her
gecen gln artmaktadir. Gliniimiizde mevcut hazir

Diinya’da kentlesmenin hiz kazanmasiyla gidalar ile ilgili en blyuk endise dengeli ve saglikh
insanlar yogun calisma saatlerinden dolayl yemek bir beslenme ihtiyacini karsilayip
pisirmeye daha az vakit ayirmaktadir. Bunun karsilayamadigidir  (Nabavi ve ark.,, 2015).
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insanlarda saglikh beslenme konusunda
farkindaligin artmasi, kisi basina diisen kanatl eti
Ozellikle de tavuk eti tiketimini arttirmaktadir
(Petracci ve Cavani, 2012). Kanath eti ylksek
protein, pisirme kolayhgi, yumusakligi ve kirmizi
ete gore daha dislik miktarlarda yag, daha saglikh
bir yag asidi profili ve daha uygun satis fiyatina
sahiptir (Can ve Harun, 2015; Kavusan ve ark.,
2018; Zampiga ve ark., 2018). Kanatli etleri sade bir
sekilde ya da sebzeler, meyveler ve baharatlar gibi
katkilarla ¢esitli yemek ve urinler hazirlamayi
muimkun kilmaktadir (Singh ve ark., 2015; Ayup ve
Ahmad, 2019).

Tlketiciler en c¢ok tavugun gogliis ve but
kisimlarini tercih etmektedir. Saglkh bir alternatif
olan tavuk goégsu, but kaslarindan daha az yag ve
daha fazla protein icermektedir (Jayasena ve ark.,
2013; Karpinska-Tymoszczyk ve ark., 2020).

Cig etin duyusal ozelligini, sindirilebilirligini ve
hijyenik kalitesini artirmak icin genellikle 1zgarada
pisirme, firinda pisirme, soteleme, yagda kizartma,
haslama, kendi suyunda pisirme ve buharda
pisirme gibi geleneksel pisirme yéntemlerinin yani
sira mikrodalga, indiksiyon, kizilétesi ve sous vide
gibi modern pisirme teknikleri uygulanmaktadir.
Izgarada pisirme kisa sureli bir teknik oldugu icin
tavuk eti gibi yumusak etlerde kullaniimaktadir.
Firinda pisirme teknigi ise genellikle et Grlinlerinde
kullanilmakta olup etin suyunu salmamasi igin
yuksek sicakliklarda uygulanmaktadir (Gok ve ark.,
2019; Oney, 2010; Kaya, 2021). Biitiin pisirme
tekniklerinde uygulanan isil islemin sonucu olarak
hicre zarlarinin

parcalanmasi, proteinlerin

denatiirasyonu, agregasyonu, vitamin ve
minerallerin bozulmasi, dokuda, gériiniimde, besin
degerinde degisiklikler meydana gelmektedir
(Roldan ve ark.,2013; Rekhy ve McConchie, 2014;
Dominguez-Hernandez ve ark., 2018). Bu nedenle
fizikokimyasal, dokusal ve mikrobiyolojik 6zellikleri
dogrudan etkileyen uygun pisirme yonteminin
secilmesi tiketimden once kritik bir adimdir.
Pisirme islemi ayni zamanda mikrobiyal
inaktivasyonu saglayarak uriin stabilitesini daha
uzun siure korumaktadir. Bu nedenle hijyenik
kosullar altinda besin degeri yiksek yemeklerin

tasarimi icin yeni teknikler gelistiriimektedir (De
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Boer ve Schosler, 2016). Cesitli teknikler arasinda
sous vide pisirme yontemi 1970'lerin ortalarinda
Fransiz sef George Pralus tarafindan gelistirilmis
olup daha iyi teknolojik ve fonksiyonel 6zelliklere
sahip gida Urunlerinin gelistirilmesi igin en iyisi
olarak nitelendirilmektedir (Rinaldi ve ark., 2013;
Kathuria ve ark., 2022). "Sous vide" terimi; Isiya
dayanikli, gidaya uygun vakumlu poset icerisinde
belirli sicakliklar ve siirelerde sirkilasyonlu bir su
banyosunda esit sekilde pisirilmesini ifade eden
“vakum altinda” olarak cevrilen Fransizca bir
kelimedir (Belibagli ve Ersan, 2018; Jeong ve ark.,
2020). Pisirme sonrasi {irin soguk depolamaya tabi
tutulmaktadir (Jeong ve ark., 2020). Bu teknik,
diger pisirme yontemlerine gbére sudan gidaya
daha verimli 1s1 transferi saglayarak tekstir,
yumusaklik, sululuk, renk, aroma gibi yeme kalitesi
ozelliklerinde iyilesme ve vyilksek besin degeri
saglamaktadir (Cho ve ark., 2020). Sous vide
Urtnlerin raf 6mrin( uzatabilmesi, kolay ve rahat
olmasi nedeniyle en c¢ok tercih edilen pisirme
yontemlerinden biridir (Biyikli ve ark., 2020). Sous
vide pisirmede dogru sicaklik

ve zaman

kombinasyonlarinin segilmesi vitaminleri,
antioksidan bilesikleri, esansiyel amino asitleri,
ugucu bilesikleri ve doymamis vyag asitlerini
korumak icin 6nemli bir rol oynamaktadir (Albistur
ve Gdmbaro, 2018; Dominguez-Hernandez ve ark.,
2018). kalite

ozelliklerini lipid oksidasyonunun

Sous vide pisirmenin gidanin
iyilestirdigi,
sebep oldugu koth tatlari oOnledigi, aerobik
bakterileri azalttig1 ve depolama sirasinda pisirme
sonrasl kontaminasyon riskini azalttigi bildirilmistir
(Rizzo ve ark., 2018; Gtuchowski ve ark., 2019;
Haghighi ve ark., 2021).

Gulnlmuzde tuketicilerin hazir gidalara olan
taleplerinin artmasi ve saglikli yiyeceklere 6nem
vermesi bilimsel anlamda yapilan c¢alismalara yon
vermektedir. Pilic gogis etinde farkh pisirme
teknikleri ve depolama siresinin teknolojik ve
duyusal ozelliklerine iliskin literatlir hala sinirlidir.
Bu amacla calismada marine edilmis pilic bonfile
eti firin, 1zgara ve sous vide pisirme teknikleri
kullanilarak tretilmis, +4°C'de depolanarak 0., 3.
ve 7. glnlerinde etlerin pH degeri, pisme verimi,

renk, tekstir ve duyusal 6zellikler Gzerindeki etkisi
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incelenmis ve sonuclar benzer calismalarla

karsilastirilmistir.

Materyal ve Yontem

Materyal
Calismada materyal olarak kullanilan Taris
marka zeytinyagl ve Banvit marka pilic bonfile

gogls etleri yerel marketten temin edilmistir.

Yontem

Pili¢ bonfile etlerinin hazirlanmasi ve marinasyonu
Marinasyon islemi Akyiz ve ark. (2020)'nin
calismasina  goére  uyarlanmistir.  Uretimde
kullanilan pili¢ bonfile etleri marinasyon isleminin
yapilacagl giin temin edilmistir. Taze olarak temin
edilen pilic bonfile etleri yaklasik 150 g olacak
sekilde hazirlanip marinat hazirlanincaya kadar
yaklasik +4°C’de buzdolabinda bekletilmistir.
Marinat hazirlanmasinda kullanilan kaplar
onceden klorlu su ile dezenfekte edilmistir. Bitilin
(1:2) ve tuz

icerecek sekilde marinasyon sivisi hazirlanmistir.

pisirme tekniklerinde zeytinyagi

Marinasyon sivisinin ete daha iyi nifus etmesi igin
etler ignelerle delinmistir (Akytz ve ark., 2020).
Pilic bonfile etlerinin 5 dakika boyunca iyi bir
karisimi saglandiktan sonra vyaklagik 12 saat
boyunca marinasyonun gerceklesmesi icin +4°C’'de

buzdolabinda bekletilmistir.

Pili¢ bonfile etlerinin pisirilmesi

Calismada marine edilmis gogls etlerinde sous
vide, firin ve 1zgara olmak Ulzere Ug¢ ¢esit pisirme
teknigi kullanilmistir. Sous vide uygulamasinda her
bir pilic bonfile gégsi 6rnegi, vakum paketleme
(EVM-AC2E model, Elektrola, ABD)
kullanilarak bir naylon-polietilen torba icinde

makinesi

vakumla paketlenerek sous vide cihazinda
CRC-5AC2E, ABD)
sicakhk

pisirilmistir. Firin (IPX5 model, Elektrolux, italya) ve

(PolyScience, Uretim akis

semasinda belirtilen ve slirelerde

1zgara (Grill plate, Oztiryakiler, Tiirkiye) ile pisirme

tekniginde ise etler Uretim akis semasinda

belirtilen sicaklik ve siirelerde pisirilmistir. Daha
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sonra etler vakum altinda ambalajlanarak 0., 3. ve
7. +4°C'de
depolanmistir. Uretim iki tekrarli ve analizler g

glnlerde analiz yapmak Uzere
paralel olarak yiritilmistir. Uretim akis semasi

Sekil 1’de verilmistir.

pH

Marine edilmis ¢ig (pH 6.37) ve farkh pisirme
teknikleri ile pisirilen pilic bonfile etlerinin
depolama boyunca pH degerleri penetrasyon
problu portatif bir pH metre (Milwaukee, MW102-

F, Romanya) kullanilarak élgtImustar.

Pisme verimi

Pilic bonfile o6rneklerindeki pisme verimi
pisirmeden onceki 6rnek agirligl ve pismis 6rnek
agirligi belirlendikten sonra asagidaki formiile gore

hesaplanmistir (Biyikli, 2015).

Pisme Verimi (%) = (Pisme sonrasi agirlik / Pisme 6ncesi
agirlik) x 100

Renk analizi

Cig ve pismis pilic bonfile drneklerinin ylzey
renk yogunluklari Minolta Chroma Meter CR-200
(Japonya) kolorimetre cihazi kullanilarak tespit
edilmistir. CIE L* (acikhik koyuluk), a* (kirmizilik) ve
b* (sarilik) degerleri, 6rnegin ylzeyinden rastgele
secilen Uc¢ farkli yerden elde edilmis ve cihaz her
kullanimdan once beyaz bir yilzeyde kalibre
edilmistir (Hunt ve ark., 1991; Biyikh, 2015).

Teksttir Analizi

Pisirilen ve depolanan orneklerin tekstir
(sertlik
(springiness), kohesivlik (cohesiveness), sakizimsilik

ozellikleri (hardness), elastikiyet
(gsumminess), cignenebilirlik (chewiness) ve anlik
elastikiyet (resilience)) TA-XT Plus Texture Analyser
(Stable Micro Systems, Godalming, ingiltere) ile
Derin (2020)’ye uyarlanarak belirlenmistir. Doku
profil analizi (TPA) icin et 6rnekleri2 cmx2 cmx 1
cm boyutlarinda kesilmistir. Test kosullari; test hizi
2 mm s-1; 6n test hizi5 mm s, son test hizi5 mm
st sikistirma (gerilme) %50; zaman 5 s olarak

uygulanmistir.
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Pilic Bonfile Etlerinin 150 g olarak hazirlanmasi ve delinmesi

Preparation and piercing of Chicken Tenderloins in 150 g

Formiilasyona gére marinasyon sivisinin hazirlanmasi

Preparation of marination liquid according to the formulation

Ka réﬂrma
Mixing

Marinasyon
(+4°C’de 12 saat bekletme)
Marination
(12 hours at +4°C)

Pi§+rme
Cooking

v

Sous Vide
(72°C/60 dk)
Sous Vide
(72°C/60 min)

Firin
(180°C/30 dk)

Oven
(180°C/30 min)

'

Izgara

(180°C/10 dk (Her bir ytizii 5 dk))
Grill

(180°C/10 min (5 min each side))

Vakum A*\balajlama
Vacuum Packaging

Depolama%+4°c/7 gin)
Storage (+4°C/7 days)

Sekil 1. Marine edilmis pili¢ bonfile eti Giretimi akis semasi
Figure 1. Flow chart of marinated chicken tenderloin production

Duyusal analizler
Ornekler depolama giinlerinde kendi pisirme
tabi

Izgara

yontemleri ile isitihp duyusal analize

tutulmustur.  Sous vide, firn ve

uygulamalarindan elde edilen pismis pili¢ bonfile

orneklerinin  duyusal analizlerinde vyer alan
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panelistler, 18-25 yas araliginda, 14 kisilik (7 kadin,
7 erkek), duyusal analiz konusunda egitim almis
olan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari bolimdi lisans
ogrencilerinden olusmaktadir. Degerlendirmeler
panelistler tarafindan 9 puanli hedonik skala formu
ile gerceklestirilmistir (Derin, 2020).
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Cizelge 1. Duyusal Analiz Formu
Table 1. Sensory Analysis Form

Cok iyi Cok kot
Renk Very good Too bad
Color
s | s | 6 | s | a4 | 3 | 2 | 1
e Cok begendim Hic begenmedim
Gortnim | liked very much 1 did not like at all
Appearance
s | 8 | [ 6 | s | 4 [ 3 [ 2 | 1
Cok sulu Cok kuru
Sululuk Very juicy Too dry
Juiciness
- s | s [ 6 | s | 4 [ 3 [ 2 | 1
238 Cok iyi Gok kotii
i y Lezzet Very good Too bad
g g Taste o | 8 | | 6 | s | a4 | 3 | 2 | 1
S 3 .
@ . Cok yogun Yok
Okside Lezzet Too intense None
Oxidized Flavor
o | s | [ 6 | s [ a | 3 [ 2 [ 1
. Cok sert Cok yumusak
Tekstir Too hard Very soft
Texture
s | 8 | [ 6 [ s | a [ 3 [ 2 | 1
Cok iyi Cok koti
Genel Kabul Very good Too bad
Overall Acceptance
s | 8 | [ 6 [ s | a [ 3 [ 2 | 1

Istatistiksel analiz

Bu arastirmada, verilerin istatistiksel analizi igin
SPSS istatistik yaziliminin (SPSS paket programi,
suriim 22.0, SPSS Inc., Chicago, IL) varyans analizi
(ANOVA) kullanilmistir. Uygulamalar arasindaki

Omrini dogrudan etkiler. Ayrica daha yliksek pH'li
et ylksek su tutma kapasitesi ve su baglama
kapasitesine sahiptir ve sonuc olarak daha disuik
pisirme kaybi ile karakterize edilir (Mir ve ark.,
2017). Ug farkl pisirme teknigi kullanilarak pisirilen

farklihklar, Duncan'in ¢oklu aralik testleri ile orneklere ait pH degerleri Cizelge 2'de
istatistiksel olarak olgulmustir (P<0,05) (Guo ve  gosterilmektedir.
ark., 2018).
Arastirma Bulgulari ve Tartisma
pH
Et kalitesi icin pH 6nemli bir belirleyicidir. Cig
tavuk gogus etinin pH'si Grindn gevrekligini, su
tutma kapasitesini, rengini, sululugunu ve raf
Cizelge 2. Farkli pisirme teknikleri ile Uretilen pili¢ bonfile etlerinin depolama boyunca pH degerleri
Table 2. pH values of chicken tenderloin produced with different cooking techniques during storage
Ozellik Depolama Siiresi (Giin) Pilic Bonfile Etleri
Property Storage Time (Day) Chicken Tenderloins
lzgara Sous vide Firin
Grill Sous vide Oven
pH 0 6.60+0.01°¢ 6.67+0.06°°K 6.76+0.04%
3 6.44+0.01M 6.48+0.01% 6.60+0.01%"
7 6.48+0.01%" 6.54+0.06°* 6.46+0.05°M

lzgara: Izgara pisirme teknigi kullanilarak pisirilen pili¢ bonfile eti, Sous Vide: Sous vide pisirme teknigi kullanilarak pisirilen pili¢ bonfile eti,

Firin: Firin pisirme teknigi kullanilarak pisirilen pili¢ bonfile eti

a, b, c: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farkhdir.
K, L, M: Ayni situnda farkh Gstel harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farkhdir.

+: Standart sapma
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Marine edilmis ¢ig tavugun pH degeri 6.37 iken
pisirildikten sonra tim o6rneklerde pH degerinin
artigi sdlfidril, imidazol ve hidroksil gruplarini
iceren baglarin koparak serbest hale gelmesine
baglanmistir (Oz ve Seyyar, 2016). Tavuk gogis
filetolarinin  kalitesi Uzerinde dusik sicakhk
uygulamalarinin etkisinin incelendigi bir ¢alismada,
¢ig tavuk gogis etinin pH’sinin 6.20 olarak
bulundugu ve sicaklik uygulamasiyla pH degerinin
arttigi bildirilmistir (Karpinska-Tymoszczyk ve ark.,
2020). Depolamanin 0. ve 3. giiniinde en yiksek
pH degerlerini firinda pisirilen pilic bonfile etleri
alirken, en duslik pH degerlerini ise 1zgarada
pisirilen 6rnekler almigtir. pH degerlerinin degisimi
acisindan depolamanin 0. ve 3. gini pili¢ bonfile
farkli

istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05).

etlerinde pisirme teknikleri kullanimi
En yiksek pH degerinin firinda pisirilen Grlinde, en
distik pH degerinin ise sous vide ile pisirilen
ornekte olmasinin sebebinin firinda daha yulksek
sicaklikta (180°C), sous vide tekniginde ise daha
disik sicaklikta (72°C) calisiimis olmasindan
kaynaklandigi duslintlmektedir. Becker ve ark.
(2016) sicakhk artisinin protein denatiirasyonu ve
protein yikilindeki degisiklik nedeniyle pH’da artisa

neden oldugunu bildirmislerdir. Uzun (2020), farkli

dana eti parcalarinin cesitli 6zellikleri Gzerinde
farkli
¢alismasinda,

pisirme metodlarinin etkisini
pisirdigi
degerinin sous vide teknigi ile pisirdigi 6rneklerden

inceledigi
firinda orneklerin  pH
daha yiksek oldugunu bildirmistir. Pirzola etinin
haslama (T>100°C), tavada kizartma (T=75°C) ve
(T=75°C) ile pisirildigi bir
calismada sirasiyla pH degerinin daha disik

sous vide teknigi

degerler aldig1 tespit edilmistir (Zikirov, 2014).
Marinasyon ve farkli pisirme tekniklerinin tavuk
gogus etinin kalite ozellikleri ve kimyasal bilesimi
Uzerindeki  etkisinin  arastirildigi  g¢alismada
mikrodalga ve firin pisirme teknigi ile Uretilen
orneklerin pH degerinin 6nemli o6lglide arttig

tespit edilmistir (Latif, 2011).

Pisirme verimi

Pisirme verimi son Urlinin sululugu ile
iliskilendirildigi icin tiiketici tercihi Gzerinde olumlu
bir etkisi vardir (Aaslyng ve ark., 2003). Bu
%76.02 ile %88.39

arasinda degismektedir (p<0.05). Pisirme sonrasi

¢alismada pisirme verimi

elde edilen pisirme verimi satilabilir agirligi, hem
Uretici hem de tuketici tercihini etkileyen dnemli
kriterlerdir (Kilinggeker ve Karahan, 2019).

Pisirme Verimi
Cooking Efficiency

77,99+0,62°

® [zgara = Sous Vide Firin

Grill

Sous Vide Oven

Sekil 2. Farkli pisirme teknikleri ile Gretilen pili¢ bonfile etlerinin pisirme verimi

Figure 2. Cooking efficiency of chicken tenderloin produced with different cooking techniques

Izgara: Izgara pisirme teknigi kullanilarak pisirilen pilic bonfile eti, Sous vide: Sous vide pisirme teknigi
kullanilarak pisirilen pili¢ bonfile eti, Firin: Firin pisirme teknigi kullanilarak pisirilen pili¢c bonfile eti

a, b, c: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farkhdir.

K, L, M: Ayni situnda farkh Ustel harflerle gésterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

+: Standart sapma
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Zaman ve sicaklik kombinasyonlarinin sous vide
yontemi kullanilarak pisirilmis pilic gogis eti

uzerindeki  etkisinin  incelendigi  ¢alismada,
arastirmacilar pisirme kaybinin %10.23 ile %28.08
arasinda degistigini ve 100°C’de pisirilen ornekte
en  yuksek pisirme  kaybinin  oldugunu
bildirmislerdir (Haghighi ve ark., 2021). Dustk pH'h
kanatl etleri disik su tutma kapasitesi ile
iliskilendirilmektedir. Bu durum disuk pisirme
verimine dolayisiyla artan pisirme kaybina neden
olmaktadir (Mir ve ark., 2017). Son {riinde en
disik pH’ya sahip olan 1zgarada pisirilen 6rnegin
gosterdigi  tespit

edilmistir. Firinda pisirilen 6rnegin pH degerinin,

en disuk pisirme verimini

sous vide ile pisirilen ornekten daha yliksek
olmasina ragmen sous vide ile pisirilen 6rnege
kiyasla pisirme veriminin daha diisiik olmasinin,
ornegin uzun sire yuksek sicakhiga maruz kahlp
kuruyarak daha disik verime yol agmasindan
kaynaklandigl duslintilmektedir. Pisirme sicaklig
ve siresi fazla olan orneklerin (Firin ve lIzgara)
pisirme veriminin distk oldugu gézlenmistir. Artan
sicaklik miyofibriler proteinlerin ve aktomiyosin

kompleksinin denatiirasyonuna neden olarak kas
lifinin blzilmesine yol agar. Bu durum protein
yapilari icinde daha az su tutulmasina neden olur
(Murphy, 2000). Geleneksel pisirme yontemleriyle
sous vide tekniginin kiyaslandigl c¢alismalarda
arastirmacilar sous vide yonteminin yuksek bir
pisirme verimi sagladigini bildirmistir (Przybylski ve
ark., 2021; Soletska ve Krasota, 2017; Pathare ve
Roskilly,
2020).

2016; Karpinska-Tymoszczyk ve ark.,

Renk ézellikleri
Tiketiciler ~ Grinln  rengini  tazeligi ile
iliskilendirdigi ve Urlin renginin gekiciligine gore
satin alip almamaya karar verdikleri icin pismis
veya c¢ig kanath etinde renk en 6nemli kalite
ozelliklerinden biridir (Mir ve ark., 2017).

Ug farkh pisirme teknigi ile pisirilen tavuk etinin
icylizey ve dis ylizey renk parametreleri (L*, a*, b*)
Cizelge 3’de verilmistir. Orneklere ait i¢ yiizey renk
paremetreleri L* parlaklik, a* kirmizi-yesil, b* sari-

mavi degerlerini géstermektedir.

Cizelge 3. Farkl pisirme teknikleri ile Gretilen pili¢ bonfile etlerinin depolama boyunca renk 6zellikleri
Table 3. Color characteristics of chicken tenderloin produced with different cooking techniques during storage

Ozellik
Property

Depolama Siiresi (Giin)
Storage Time (Day)

Pilic Bonfile Etleri
Chicken Tenderloins

lzgara

Sous vide Firin

Grill

Sous vide

Oven

L* (i¢)
L*(inner)

77.070.27%¢
74.15+2 .52
76.18+1.78

77.7611.22%
82.89+1.18%
84.71+1.08%

78.46+0.923¢
78.17+1.02%
74.23+3.36°

a* (ic)
a* (inner)

2.04+0.83%
2.80+1.74%
1.3740.23%

2.06+0.83%
3.00+0.48%
2.15+0.34%

1.3240.37%
0.90+0.15°K
0.4440.41

b* (i¢)
b* (inner)

14.63+1.52%
13.64+1.18%
14.32+0.47%¢

11.95+0.42%
14.56+0.64%
12.48+0.22%

13.57+0.76%
13.40+0.84%
14.06+0.77%

L* (dig)
L*(outer)

65.43+3.56%
67.0742.54%
62.1545.21%

76.67+2.01%
77.88+2.89%
77.08+1.91%

71.15%3.15
75.26+1.143¢
73.42+3.39%¢

a*(dig)
a* (outer)

3.00£0.70%
3.3910.48%
3.41+1.29%

2.44+0.40°
3.22+0.65%
1.69+0.80"

1.17+0.45%
1.86+0.56°¢
1.34+0.93%¢

b* (dig)
b* (outer)

WONWOINWONWOoONWwWOo(NwOo

~

20.61+3.29%
29.21+3.57%
22.04+3.89%

12.26+1.09
14.28+1.19
12.61+0.70

19.97+4.10%
18.77+1.54
19.84+2.67%

Izgara: Izgara pisirme teknigi kullanilarak pisirilen pili¢c bonfile eti, Sous vide: Sous vide pisirme teknigi kullanilarak pisirilen

pili¢ bonfile eti, Firin: Firin pisirme teknigi kullanilarak pisirilen pili¢ bonfile eti

a, b, c: Ayni satirda farkli harflerle gésterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

K, L, M: Ayni stitunda farkh tstel harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farkhdir.

+: Standart sapma
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Depolamanin 3. ve 7. glinlinde ise en yiiksek i¢
ve dis ylzey L* degeri sous vide yontemiyle
(p<0.05).
Depolama boyunca drnekler arasinda genel olarak

pisirilen Ornekte tespit edilmistir
en disik L* degeri 1zgarada pisirilen Ornekte

gozlemlenmistir.  lzgarada pisirilen  Ornegin
yuzeyinin, sous vide ve firinda pisen 6rneklere
kiyasla daha kuru ve ylizeyinin bazi kisimlarinda
siyahliklar olmasindan dolayi bu beklenen bir
durumdur. Depolamanin 0. giiniinde 6rneklerin pH
degerleri arasinda buyilk farkhliklar olmamasi ig
ylzey L* degerine yansimistir. ¢ vyizey L*
degerlerinde depolama siiresi, sous vide ve firinda
pisirilen 6rneklerde 6nemli bulunmustur (p<0.05).
Tavuk gogus rengi parlaklik agisindan soluk (L* >
53), koyu (L* < 46) ve normal (46 < L* < 53) olarak
siniflandiriimaktadir (Da Silva-Buzanello ve ark.,
2019). Depolama boyunca biitlin 6rneklerin ic
yizey ve dis ylzey L* degeri incelendiginde
hepsinde soluk bir goriiniim tespit edilmistir.
Depolama boyunca i¢ ylzey a* degerlerinde
sous vide teknigi ile pisirilen 6rnek en yliksek
kirmizihk degerini gostermistir. Bu beklenen bir
durumdur ¢lnkid sous vide ile pisirilen et,
geleneksel yontemle pisirilen ete goére daha acik
renkli ve daha kirmizidir (Park ve ark., 2020). Dis
ylzey a* degerlerinde ise 6rnekler arasindaki fark
depolama boyunca 6nemli bulunmustur (p<0.05).
Depolama siresi

ic ylzey a* degerlerindeki

degisimler sadece firinda pisirilen o6rneklerde

onemli bulunurken (p<0.05) dis vyuzey a*
degerlerinde ise sous vide teknigiyle pisirilen
orneklerde  6nemli  bulunmustur  (p<0.05).

Holownia ve ark. (2003) pismis tavuk gogsiinde
pembe bir esik degeri olusturmak icin yapmis
olduklari ¢calismalarinda a*=3.8’i 6znel bir pembe
esik degeri olarak tanimlamislardir. Calismamizda
biatin a* degerleri bu esik degerinin altinda
degerler almistir. Kanath etindeki diisiik a* degeri,
distik miyoglobin icerigine sahip beyaz kas
liflerinin varligindan kaynaklanmaktadir (Khan ve

ark., 2015).
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Ornekler arasinda i¢ yiizey b* degerleri

incelendiginde firnda ve 1zgarada pisirilen
orneklerin depolamanin 0. ve 7. glnlerinde en
yuksek degeri gosterdigi belirlenmistir (p<0.05). Isil

eder ette

yol
Metmiyoglobin daha fazla denatilirasyona ugrar ve

islem miyoglobini denatlre ve

metmiyoglobin olusumuna agar.
bu da etin renginin daha agik ve daha sari olmasina
sebep olur (Zhang ve Wang, 2012). Firinda ve
Izgarada pisirilen 6rneklerin yliksek sicakliga maruz
kalmasindan dolayl b* degerlerinin diger 6rnege
kiyasla daha yiksek oldugu dislintilmektedir. Dis
degerlerine bakildiginda depolama
bir fark

Depolama boyunca en

yluzey b*
boyunca ornekler arasinda Onemli
gozlenmistir (p<0.05).
yuksek dis ylzey a* degerine sahip olan firinda
pisirilen ornek, beklendigi gibi depolama boyunca
en duslk dis ylzey b* degerini aldigi tespit
edilmistir. Depolama siiresince i¢c ylzey b*
degerlerindeki degisimler sadece sous vide teknigi
ile pisirilen 6rneklerde 6nemli bulunurken (p<0.05)
dis ylzey b* degerlerindeki degisimler ise 1zgara ve
sous vide teknigiyle pisirilen o6rneklerde 6nemli
bulunmustur (p<0.05).

Gogus filetolarinin rengi ile etin pH'I arasinda
dogrudan bir iliski oldugu bildirilmistir (Fletcher,
1995; Mir 2017).

denatiirasyonunun ve

ve ark., Protein

derecesi etin fiziksel
goriinimi, olum sonrasi sicakhiga ve pH'a bagh
olarak, et ylizeyinin i¢ ve disindan yansiyan isik
miktarini etkiler ¢linkl stk sacgilmasi protein
denatilirasyonunun derecesi ile dogru orantilidir.
Istk sacilmasi, etin a* ve b* degeri Uzerinde
minimum etkiye sahip iken L* degeri Uzerinde

etkilidir (Anadon, 2002; Mir ve ark., 2017).

Tekstiirel 6zellikler

Etteki tekstlr, pisirme 1sisi gibi teknolojik
etmenlerle kolayca degistirilebilir (Ertas ve
Dogruer, 2010). Farkh pisirme teknikleriyle

hazirlanan pili¢c bonfile etlerinin sertlik, elastikiyet,
kohesivlik, sakizimsilik, cignenebilirlik ve anhk
elastikiyet degerleri Cizelge 4’te verilmistir.
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Cizelge 4. Farkh pisirme teknikleri ile Gretilen pili¢c bonfile etlerinin depolama boyunca tekstir 6zellikleri
Table 4. Textural properties of chicken tenderloin produced with different cooking techniques during storage

Ozellik Depolama Siiresi (Giin) Pili¢ Bonfile Etleri
Property Storage Time (Day) Chicken Tenderloins
lzgara Sous vide Firin
Grill Sous vide Oven
Sertlik (N) 0 105.46+2.71°V 117.36+1.20% 125.15+4.28%
Hardness (N) 3 124.80+0.23% 122.65+0.71°¢ 133.62+4.02%
7 174.98+0.76%¢ 125.31+3.36°¢ 131.90+4.93%
Elastikiyet 0 0.78+0.03* 0.77+0.05% 0.71+0.03%
Springiness 3 0.81+0.03% 0.71+0.04%¢ 0.75+0.03%
7 0.81+0.02% 0.75+0.02% 0.78+0.05%¢
Kohesivlik 0 0.53+0.00° 0.60+0.00%¢ 0.52+0.03°¢
Cohesiveness 3 0.59+0.023¢ 0.49+0.00 0.57+0.02%¢
7 0.61+0.01% 0.46+0.01¢ 0.51+0.01°K
Sakizimsilik (N) 0 56.00+1.74°M 69.89+1,79% 64.57+5.66%"
Gumminess (N) 3 73.26+3.14% 59.85+0.00° 75.66+0.28%
7 106.22+2.44% 57.79+3.14% 67.23+0.65°¢
Cignenebilirlik (N) 0 43.82+3.02°M 54.07+4.84% 45.69+1.82%
Chewiness (N) 3 59.51+0.17%" 42.49+2 .54%" 56.78+1.99%
7 86.48+3.64% 43.05+1.40% 52.09+2.83%
Anlik Elastikiyet Resilience 0 0.20+0.01% 0.24+0.02%¢ 0.20+0.03%
3 0.22+0.04% 0.17+0.01%" 0.31+0.13%
7 0.25+0.01% 0.17+0.00 0.17+0.00°K

Izgara: lzgara pisirme teknigi kullanilarak pisirilen pili¢c bonfile eti, Sous vide: Sous vide pisirme teknigi kullanilarak pisirilen pili¢
bonfile eti, Firin: Firin pisirme teknigi kullanilarak pisirilen pili¢c bonfile eti

a, b, c: Ayni satirda farkh harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farkhdir.

K, L, M: Ayni siitunda farkl tstel harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farkhdir.

+: Standart sapma

Sertlik, ilk sikistirma icin gereken maksimum
kuvvet olarak ifade edilmektedir (Chang ve ark.,
2011). Orneklerin sertlik degerlerine bakildiginda
depolamanin 0. ve 3. gliniinde en yiksek sertlik
degerlerini firinda pisirilen pilic bonfile etleri
alirken 7. glininde en ylksek degeri 1zgarada
pisirilen pilic bonfile etleri almistir. En diislk sertlik
degerlerini ise depolamanin 0. giinlinde 1zgarada
pisirilen ornekler, 3. ve 7. giniinde sous vide
teknigiyle pisirilen 6érnekler almistir. Farkh pisirme
teknikleri, depolamanin tiim giinlerinde 6rneklerin
sertlik degerleri Uzerinde istatistiksel acgidan
onemli bir fark yaratmistir (p<0.05). Kurutulmus
tavukta farkh pisirme tekniklerinin yapildigi bir
calismada 1zgara ve sous vide teknigiyle yapilan
orneklerin sertlik degerlerinde belirgin bir azalma
oldugu ifade edilmistir. Ayrica sous vide ile
hazirlanan 6rneklerin disiik su kaybi 6zelligi diger
pisirme tekniklerine gore bu azalisi aciklayabildigi
belirtilmistir (Silva ve ark., 2016). Sous vide teknigi
sirasinda uygulanan uzun pisirme siresinin daha
ylksek bir kolajen ¢ozinirligine sebep oldugu ve
sertlik degerlerini disurdigl disintlmustr.
Pisirme islemi sirasinda etin yumusakhgindaki
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degisimler miyofibriler proteinler ve bag
dokusunun isi kaynakl degisimi ile iligkilidir. Clinku
1s1, bag dokusunu ¢oéziindliriip etin yumusamasina
olurken miyofibriler

sebep proteinlerin

denatilirasyonu ise etin sertlesmesine neden
olmaktadir (Roldan ve ark., 2013). Depolama
boyunca 6rneklerin sertlik degerlerinde genellikle
artis meydana gelmistir. Depolama siiresi, 1zgara
ve sous vide teknigiyle pisirilen dérneklerin sertlik
degerleri Gzerinde etkili olmustur (p<0.05). Yapilan
bir calismada sous vide teknigi ile pisirilen hindi
goglus etlerinin sertlik degerlerinin depolama
boyunca genellikle arttig
2020).

Sikistirma sonrasi 6rnek dokusunun yeniden

bildirilmistir (Derin,

olusum kapasitesini yansitmanin yaninda 6rnegin

orijinal haline doénebilme yeteneginin bir

gostergesi elastikiyet olarak tanimlanmaktadir
(Erdemir ve Karaoglu, 2021). Elastikiyet degerleri
incelendiginde orneklerde farkh pisirme teknikleri
kullanimi ve depolama siiresi istatistiksel olarak
onemli bulunmamistir (p>0.05).

Kohesivlik gidanin i¢ yapisini sekillendiren ig

baglarin mukavemeti/esnekligi olarak veya gidanin
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icyapisinin parcalamasinin zorluk derecesinin bir
olctistidir (Erdemir ve Karaoglu, 2021). Orneklerin
kohesivlik degerlerinin 0.51-0.61 arasinda degisim
gosterdigi belirlenmistir. Depolama boyunca pilig
bonfile etlerinde farkl pisirme teknikleri kullanimi
kohesivlik degerlerini 6nemli derecede etkilemistir
(p<0.05). lzgara teknigiyle pisirilen orneklerin,
depolama suresince kohesivlik degerleri énemli
bulunmamistir (p>0.05). Tavuk gogusleriyle ilgili
yapilan bir ¢alismada firinda pisirilen 6rneklerin
kohesivlik degerlerinin 1.02-1.54 arasinda degistigi
ifade edilmistir (Alfaig ve ark., 2013). Yapilan farkli
bir calismada sous vide ile farkli sicaklik ve
sirelerde pisirilen hindi kil basti 6rneklerinin
kohesivlik  degerlerinin  0.39-0.54
bulundugu ifade edilmistir (Biyikl, 2015).
Sakizimsilik yari kati bir gidayr yutmaya hazir

arasinda

hale getirmek icin gereken enerji olarak

tanimlanmistir (Szczesniak, 2002; Akylz ve ark.,
2020).
incelendiginde depolamanin 0. glini en yliksek

Orneklerin sakizimsilk degerleri
degeri sous vide teknigiyle pisirilen oOrnekler
alirken depolamanin 3. giinlinde firin, 7. glininde
ise 1zgarada pisirilen 6rnekler almistir. Depolama
boyunca 1zgarada pisirilen orneklerin sakizimsilik
degerleri artarken sous vide teknigiyle pisirilen
orneklerin degerleri

azalmis, firinda pisirilen

orneklerin degerleri ise dlizensiz degisimler

gostermistir.  Sakizimsilik  degerlerinin  artan
pisirme sicakligi ile iliskili oldugu dusinilmustir
(Biyikh ve ark., 2020). Orneklerin sakizimsilik
degerleri lizerinde depolama siresinin etkisi
onemli bulunmustur (p<0.05).

Cignenebilirlik kati bir gidayi yutmaya hazir hale
getirmek igin gereken ¢igneme enerjisidir (Chang
2011; 2021).

Orneklerin cignenebilirlik degerleri incelendiginde

ve ark., Erdemir ve Karaoglu,
depolamanin 0. giinl en ylksek degeri sous vide
teknigiyle pisirilen 6rnekler alirken depolamanin 3.
ve 7. gliniinde 1zgarada pisirilen 6rnekler almistir.
Bu nedenle depolamanin 1. giinii sous vide teknigi,
3. ve 7. ginilnde 1zgarada pisirilen oOrneklerin
yutulmasi icin daha fazla ¢ignenmesi gerektigi
anlasilmistir. Depolamanin 3. ve 7. gini pilic
bonfile etlerinde farkh pisirme teknikleri kullanimi
onemli  derecede

cignenebilirlik  degerlerini
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etkilemistir (p<0.05). Depolama boyunca 1zgarada
pisirilen  orneklerin  ¢ignenebilirlik
(p<0.05) diger

diizensiz degisimler gdstermistir.

degerleri
artarken orneklerin degerleri
ilk sikistirma doéngisiindeki kuvvet pikinin
maksimum yliksekligi sonrasi olusan alanin birinci
sikistirma altindaki pozitif kuvvet alanina orani
anlik elastikiyet olarak hesaplanmaktadir (Erdemir
ve Karaoglu, 2021). Orneklerin anlk elastikiyet
degerlerinin 0.17-0.31 arasinda degisim gosterdigi
belirlenmistir. Depolamanin son glini pili¢ bonfile
etlerinde farkli pisirme teknikleri kullanimi anlik
elastikiyet degerlerini 6nemli derecede etkilemistir
(p<0.05). Anlik elastikiyet degerlerinde depolama
siresi sadece sous vide teknigiyle pisirilen
orneklerde 6nemli bulunmustur (p<0.05). Yapilan
bir calismada sous vide ile farkh sicaklik ve
surelerde pisirilen hindi kil basti 6rneklerinin
resilience  degerlerinin  0.11-0.19
bulundugu ifade edilmistir (Biyikli, 2015).

Tekstlirel ozelliklerinde meydana gelen bu

arasinda

farkhliklara pisirme tekniklerinin, sicaklik ve siire
farkhliginin neden oldugu disiunilmustir. Etlerin
tekstirel ozellikleri kas fibrillerinin buzilmesi,
miyofibriler proteinlerin denatiirasyonu ve bag
dokusu proteinlerinin yapisindaki degisikliklerin bir
sonucu olarak pisirmeden etkilenmektedir
2020).

tekniginde ¢ig Urlniun pisiriimesi tamamen kapal

(Taskiran ve ark., Sous vide pisirme

ortam icerisinde yapildigindan protein
denatilirasyonu vakum ambalaj icerisinde meydana
gelmektedir. Boylece sous vide teknigi ile pisirilen
yapisi
tekniklerine goére daha iyi olmakta ve nem kaybi ise

daha az olmaktadir (Haskaraca, 2017).

Urlinlerin  tekstirel diger pisirme

Duyusal ézellikler
Farkli pisirme tekniklerinin, marine edilmis pili¢

bonfile etlerinin duyusal ozellikleri Gzerine

etkisinin belirlenmesi icin 14 kisilik uzman panelist

grubuyla depolama slresince duyusal

degerlendirme analizleri gerceklestirilmistir. Farkli

pisirme teknikleriyle hazirlanan pilic bonfile

etlerinin hedonik skala ile belirlenen renk,

gortinim, sululuk, lezzet, okside lezzet, tekstiir ve
Cizelge 5'te

genel kabul edilebilirlik puanlari
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verilmistir.

Etin pisme derecesini belirleyen renk ve
gorinlim 6nemli parametrelerdendir. Az veya orta
pismis etler sulu ve pembemsi renkte goriintirken,
iyi pisen etler solgun ve kuru goérinmektedir
(Derin, 2020). Depolama boyunca duyusal renk
skorlari agisindan pili¢ bonfile dérnekleri arasinda
onemli farkhliklarin oldugu belirlenmistir (p<0.05).
Depolamanin tim glnlerinde 6rneklerden renk
degeri en yiksek puani 1zgarada pisirilen pilig
bonfile eti almistir. Sous vide pisirilmis tavuk,
Izgara ve kizartma yoluyla pisirilene kiyasla daha az
kizardigindan daha acik bir renge sahiptir (Silva ve
ark., 2016; Ayub ve Ahmad, 2019). Depolamanin 0.
ve 7. guninde orneklerin goérinim puanlar
arasindaki fark dnemli bulunmustur (p<0.05). Renk
analizinde de en yiiksek parlaklik (L*) degerine de
genel olarak sous vide ile pisirilen 6rneklerin sahip
oldugu, ancak bu renk ve goriinim ozellikleri
bakimindan sous vide ile pisirilen Orneklerin
panelistler tarafindan dusik puanla
degerlendirilmesine sebep oldugu tespit edilmistir.
Renk 6zelliklerinde depolama stiresi sadece firinda
pisirilen érneklerde 6nemli bulunmustur (p<0.05).
Sululuk degerlerine bakildiginda depolamanin 3. ve
7. guninde ornekler arasindaki fark o©6nemli
bulunmustur (p<0.05). Depolama boyunca lezzet
bakimindan &rnekler arasinda 6nemli
(p<0.05).

Haglama, kizartma ve kavurma gibi geleneksel

ozelligi
farkhliklarin -~ oldugu  belirlenmistir
pisirme yontemleri, sous vide yontemine kiyasla
ylksek sicakliklarda gerceklestigi icin et ve et
drdnlerinin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinde (nem,
pH, besin maddeleri, proteinler, renk ve lezzet vb.)
daha

yontemiyle pisirilmis ette protein denatiirasyonu

fazla degisim gergeklesir. Sous vide
daha az gergeklesmektedir. Bu nedenle sous vide
yontemiyle, bazi tliketiciler i¢in cekici olabilecek
renk ve tat korunabildigi belirtilmistir (Ayub ve
Ahmad, 2019).

duyusal olarak algilanabilen sululuk ve yumusaklik

Pisirme yontemleri ({rlnlerin

gibi tekstur ozelliklerini etkilemektedir (Derin,
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2020). Depolama siiresi okside lezzet degerlerinde
biatin ornekleri etkilemistir (p<0.05). Tekstilr
degerlerine bakildiginda depolamanin 7. giiniinde
ornekler arasindaki fark o6nemli bulunurken
(p<0.05) etkisi
1zgarada pisirilen ornekte onemli bulunmustur
(p<0.05). Genel kabul edilebilirlik degerlerinde ise

depolamanin 0. ve 3. glinli 6rnekler arasindaki fark

depolama siresinin yalnizca

onemli bulunmustur (p<0.05).

Yapilan duyusal degerlendirmelerde orneklerin
sululuk ozellikleri hari¢ diger 6zelliklerinde sous
vide yontemi ile pisirilen yontemde daha duslik
puan aldigl tespit edilmistir. Pismis etin lezzetine
katkida bulunan wugucu aromatik bilesiklerin
¢ogunun 70°C'nin Gizerindeki sicakliklarda olustugu
yaygin olarak kabul edilmektedir. Bu nedenle 50°C
ile 60°C arasinda duslik sicaklikta pisirmede hos bir
pismis
(Dominguez-Hernandez ve ark., 2018). Sous vide

lezzetin gelismeyecegi beklenmektedir
pisirme, dusik sicaklik kullandigindan daha az
lezzet verir, bu nedenle etli lezzetin lipid bozunma
Urlinleriyle birlikte ugucu olmayan bilesiklerden
geldigi belirtilmistir (Ayub ve Ahmad, 2019). Sous
vide yontemiyle pisirilen 0Orneklerin duyusal
analizde genel kabul dizeyinin disik olmasinin

sebebinin, ugucu bilesiklerin uygulanan sicaklikta

ortaya c¢lkmamis olmasindan kaynaklandigi
dustinidlmektedir.
Sous vide yonteminin Urlinlerin

hazirlanmasinda sundugu avantajlarin yani sira
pisirme tekniklerin istatistiksel olarak genel kabul
kriteri Gzerinden anlamli bir fark bulunmamasina
ragmen, duyusal agidan begeni diizeyinin ¢ok da
yiksek olmadigi tespit edilmistir. Sicakhk arttikca
zamana bagl olarak amino asit pargalanmasindan
tat olusumuna katki sunan ucucu bilesikler
olusmaya baslar. Bu ylizden pisirilmis eti servis
etmeden once ylksek sicaklikta 6nceden i1sitma
uygulamasinin sous vide yodntemiyle hazirlanan
orneklerde kullanilmasinin daha cekici bir tat ve
renk katarak katki saglayacagi diisinilmektedir

(Ayub ve Ahmad, 2019).
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Cizelge 5. Farkh pisirme teknikleri ile Gretilen pili¢c bonfile etlerinin depolama boyunca duyusal 6zellikleri
Table 5. Sensory properties of chicken tenderloin produced with different cooking techniques during storage

Ozellik Depolama Siiresi (Giin) Pili¢ Bonfile Etleri
Property Storage Time (Day) Chicken Tenderloins
lzgara Sous vide Firin
Grill Sous vide Oven
Renk 0 8.09+0.94% 5.27+1.79°¢ 6.82+1.54%
Color 3 8.09+0.94% 6.36+1.91°¢ 6.18+1.78°
7 7.45+1,57% 5.45+2.42°K 4.82+1.72°
Gorunim 0 8.18+0.75% 5.00+1.95°K 6.18+1.94°¢
Appearance 3 7.64+2.01% 6.36+1.96%¢ 5.91+1.76%
7 7.27+1.56% 5.18+1.78° 5.18+1.08°¢
Sululuk 0 5.91+1.70% 5.36+2.87% 4.36+2.46%¢
Juiciness 3 5.00+1.95°% 6.36+2.25% 4.00+2.53%
7 6.45+1.44% 5.73+1.74% 3.7342.15°¢
Lezzet 0 7.73+1.27% 5.91+2.07°¢ 6.27+1.90%°K
Taste 3 7.73+1.19% 6.73+1.56%°K 6.09+2.02°¢
7 7.09+2.02% 5.8241.66°°K 5.27+1.95°
Okside lezzet 0 1.73+1.27% 2.36+1.21% 2.36+1.50%
Oxidized Flavor 3 3.36+2.54% 3.91+2.47% 3.45+2.42%
7 1.27+0.65% 1.36+0.81% 1.55+0.82%¢
Tekstiir 0 6.64+1.63% 6.18+1.66%¢ 6.45+1.21%
Texture 3 6.55+1.44% 6.27+2.33% 6.91+1.70%
7 4.36%2.20° 5.2742.10%°K 6.36+1.29%
Genel kabul 0 7.64+0.81% 6.18+1.89°¢ 6.73+1.35%°K
edilebilirlik 3 7.2741.68% 6.82+1.33%K 5.64+1.86
Overall 7 6.82+1.78% 5.551.57% 5.36£1.96%
Acceptance

Izgara: lzgara pisirme teknigi kullanilarak pisirilen pili¢ bonfile eti, Sous vide: Sous vide pisirme teknigi kullanilarak pisirilen
pili¢ bonfile eti, Firin: Firin pisirme teknigi kullanilarak pisirilen pili¢ bonfile eti

a, b, c: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farkhdir.

K, L, M: Ayni siitunda farkh tstel harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farkhdir.

+: Standart sapma

Sonug¢

Farkli pisirme tekniklerinin pilic bonfile etleri

uzerinde  depolama  boyunca  degisiminin
incelendigi ¢alismamizda sous vide yontemiyle
pisirilen orneklerin pisirme verimi ve kirmizilk
degerlerinin geleneksel pisirme yontemlerine gore

daha yuksek oldugu tespit edilmistir. Sous vide

puanlanmistir. Sous vide pisirme tekniginin Grtinin
vitamin, esansiyel amino asitler ve antioksidan gibi
bilesikleri korumada 6nemli bir rol oynadigi ancak
dustk
¢lkmamasindan dolayi lezzet agisindan panelistler

sicakhkta ucucu bilesiklerin  ortaya
tarafindan daha az tercih edildigi gorilmustir.
Sous vide diger pisirme yontemlerine gore verimli

bir 1sI transferi saglayarak Griinln renk, tekstir ve

pisirme tekniginin etlerin tekstirel 6zelliklerinde duyusal ozelliklerini iyilestiren bir pisirme
farklihklara vyol actigi belirlenmistir. Duyusal teknigidir. Sonug¢ olarak Uridnin cekiciligini
ozelliklere bakildiginda farkli pisirme teknikleri artirmak icin sous vide teknigi ile pisirilmis etin,
arasinda genel olarak belirgin bir farklhlk servis edilmeden 6nce kisa slire yiksek sicaklikta

gozlenmedigi tespit edilmistir. Duyusal o6zellik
degerlendirmelerinde panelistlerin genel kabul
edilebilirlik kriterlerine gore 1zgarada pisirilen
ornekleri tercih ettigi belirlenmistir. Firinda
pisirme yonteminde panelistler tarafindan etlerin
daha kuru algilanmasi nedeniyle genel kabul

edilebilirlik ve sululuk degerlendirmeleri duisik
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son bir 1sitma yapilmasi 6nerilmektedir.

Cikar Catismasi: aralarinda

herhangi bir ¢cikar catismasi olmadigini beyan eder.

Makale vyazarlari,

Yazar Katkilari: Mustafa Kadir ESEN ve Burcu SARI

calismayl tasarlamis, makale yaziminda yer
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DEMIR OZER
gergeklestirmistir. TUm yazarlar galismayi birlikte

almislar, Ezgi analizleri

yuritmis ve metnin son halini dizenleyerek
sonuglandirmiglardir.
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