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oz

Bu calismada bildircin nugget tiretimi ve depolama stabilitesinin belitlenmesi amaclanmustir. Calismada %75
bildircin eti ve %25 pili¢ eti kullanilarak nuggetlar (BN) tretilmis, ardindan 4°C ve -18°C’de depolanarak kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal analizleri gerceklestirilmistir. Yapilan analizlerde BN 6rneklerinin su, yag, protein ve kil
icerigi strastyla, %055.97, %8.84, %16.17 ve %2.08 olarak tespit edilmistir. Yag asitleri bilesimine bakildiginda, en
yuksek orana sahip yag asitleri linoleik asit (%21.55), linolenik asit (%21.78) ve palmitik asit (%19.18) olarak
belirlenmistir. Soguk depolamada kimyasal analizlerden pH, peroksit, sertlik-2, sakizimstlik, stkilik; duyusal analiz
parametrelerinde ise dis renk ve koku degerlerindeki degisiklikler istatistik agidan 6nemli bulunmustur (P <0.05).
Donmus depolamada ise su aktivitesi, peroksit, sertlik-2, sakizimsilik, elastikiyet, ¢cignenebilirlik, esneklik, sertlik-1
ve stkiltk degerlerindeki degisimlerin istatistik olarak 6nemli oldugu tespit edilmistir (P <0.05). 4°C’deki 20 ginluk
depolama sonunda TMAB, TPAB ve toplam Enserobacteriaceae sayilari sirastyla 5.70£0.3, 6.4010.1 ve <1 logkob/g
olarak bulunmus, Salnonella spp. ve Listeria monocytogenes ise tespit edilmemistir.

Anabhtar kelimeler: Kanatli eti, bildircin eti, nugget, tiretim, depolama

QUAIL MEAT NUGGET PRODUCTION AND DETERMINATION OF
STORAGE STABILITY

ABSTRACT

In this study it was aimed to produce quail nugget and to determine its storage stability. Nugget samples
consisting of 75% quail meat and 25% chicken meat were produced and stored at 4°C and -18°C and
physicochemical, microbiological and sensory analyzes were performed. In the analyzes, the moisture, fat,
protein and ash content of BN samples were determined as 55.97%, 8.84%, 16.17% and 2.08%
respectively. In the composition of fatty acids, the highest fatty acids were determined as linoleic acid
(21.55%), linolenic acid (21.78%) and palmitic acid (19.18%). In cold storage, pH, peroxide, hardness-2,
gum, tightness values in the chemical analysis; the external color and odor values in the sensory analysis
were found to be statistically significant (P <0.05). In frozen storage, water activity, peroxide, hardness-
2, gum, elasticity, chewiness, elasticity, hardness-1 and tightness values were found to be statistically
significant (P <0.05). At the end of 20 days storage at 4°C, TMAB, TPAB and total Enterobacteriaceae
numbers were found to be 5.70%0.3, 6.40+0.1 and <1 log cfu/g, respectively, and Salmonella spp. and
Listeria monocytogenes wetre not detected.
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Bildircin nugget

GIRIS
“Kanatlt hayvan” terimi; ticari ya da hobi amach
olarak yetistiriciligi yapilabilen tavuk, hindi, kaz,
ordek, bildircin, sulin, keklik, deve kusu, bec
tavugu ve giivercin gibi ¢ok ¢esitli kanatl tarlerini
kapsamaktadir. Kanathh hayvan yetistiriciligi,
dinyada tzerinde 6nemle durulan bir hayvansal
tretim dalidir (Akgln, 2006). Kanatli hayvanlar,
¢tkimdan itibaren kisa siirede (40-45 giin) kesim

olgunluguna gelmeleri, her bélgeye uyum
saglamalari, karkas randimanlarinin  yiksek
olmast, Uretim masraflarinin  distik olmast,

jenerasyon sirelerinin kisa olmast, et veriminin
artirtlmasina yonelik bilimsel calismalara hizla
cevap verebilmeleri, civciv olarak kolay ve ucuza
temin  edilebilmeleri,  her  turli  yemi
degerlendirebilmeleri ve  bunlarin  yaninda;
hazirlanma stiresinin ve servisinin kolay olmasi,
elzem besin 6gelerinin bircoguna sahip olmast ve
duyusal 6zelliklerinin iyi olmasi nedenleriyle tercih
edilmektedir (Anil vd., 1995; Ergezer, 2005). Bu
baglamda kanatlt tGriinleri, hem diinyada hem de
tlkemizde ekonomik hayvansal protein kaynagin
olusturarak  sirekli buyime ve  gelisme
gostermektedir. Kanatlilar arasinda 6nemli bir tiir
olan bildircinlarin Gretimi ise hizlt bir sekilde artis
gostermektedir (Maiorano vd., 2011; Sekeroglu
vd., 2013; Yildirim ve Oztiirk, 2013). Bildircin,
piliclere oranla; yetistirilmesi icin gerekli alanin
daha digiik olmast (Sarica vd., 2003), daha az yem
titketiminin olmasi (Nazligil ve Bardakcioglu,
2001; Lacin vd., 2007), ¢cok kisa bir siitede eseysel
olgunluga erismesi ve jenerasyon araliginin daha
kisa olmast (inal, 2013; Celik vd., 2014),
hastaliklara ve ekstrem kosullara daha dayanikls
olmast (Celik vd., 2014) gibi bir takim avantajlara
sahiptir. Bu  6zelliklerden  dolay, bildircin
yetistiriciligi pilic ve 6rdege kiyasla neredeyse aynt
kar marjina kiyasla ¢ok daha disik sermaye
yatirimina ihtiya¢ duymakta ve icerdigi zengin
kaynaklar sayesinde tretiminin gerceklestirilmesi
gerektigi vurgulanmaktadir (Nasar vd., 2010).
Bildircin  etinin lezzetli olmast ve besleyicilik
degerinden dolayt diyet programlarina uygunlugu,
tiiketicinin bu driine olan ilgisini artirmaktadir
(Genchev vd., 2008). Bildircin, et kalitesi
acisindan  (pH, renk ve doku), pili¢ etine
benzemektedir. Ayrica derisinde ¢ok az yag ve
kolesterol  icermesi nedeniyle de  dusik

kolesterolini korumak isteyen tlketiciler icin

ideal bir gidadir (Nasar vd., 2016).

Ulke ekonomisi igin stratejik bir éneme sahip olan
kanath etleri ve iriinlerinin tiketimini artirmak
amaciyla Griin cesitliliginin artirilmas: gerektigi
Ongorilmus, et ve et Urlnleri icerisinde ise
kaplamali triinlerin tiketiminde artis egiliminin
oldugu belirtilmistir. Tiketiciler icin elde edilen
triinlerin damak zevkine hitap etmesinin yaninda
beslenme trendlerine de ayak uydurmasi agisindan
nugget, 6nemli bir ¢esidi olusturmaktadir (Giner,
2005). Buddircin, halihazirda bircok isletme
tarafindan yumurta Gretimi icin yetistirilmekte ve
piyasada bulunan bildircin etinin ise sadece biitiin
bidircin  eti  olarak satildigt  gorilmektedir.
Bildircinin kaplamali driinler igin kullamilan bir
hammadde olmast durumunda bu alanda talep
edilen diger gidalar icerisine girebilecegi
dustnilmektedir.

Bu calismada bildircin ve pilic etlerinin farkls
oranlarda karistiridmasi ile dretilen nuggetin,
tiketime elverisliliginin belitlenmesi ve bildircin
etinin et ve et Urlinleri sektoriine kazandirilmast
amaclanmistir. Bu amacla dretilen nuggetlar,
soguk ortamda ve dondurularak muhafaza edilmis
ve depolanmalart siirecinde  kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal analizler yapilarak kalite
degisimleri belirlenmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Calismada materyal olarak Bolu Abant Izzet
Baysal Universitesi, Ziraat ve Doga Bilimleri
Fakdultesi, Kanatlh Hayvan Yetistiriciligi Bolumu
bunyesinde yetistirilen Japon bildircinlarinin but
ve gogus etlerinin karisimindan elde edilen kiyma
kullamlmustir. Nugget tretiminde Erpilic A.S.’de
ticari pilic nugget Gretimi icin kullanilan pili¢ yagi,
bitkisel sivi yag, bitkisel lifler (bambu, bezelye,
bugday), tuz, baharat, stabiliz6r (sodyum
polifosfat), ekmek mayast ve renk maddeleri

(annatto, kurkumin) gida katki maddeleri
kullanilmistir.
Yéntem

Farkli formulasyonlarda hazirlanan nuggetlar
(bildircin ve pilic eti karisimi) egitimli panelistler
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tarafindan duyusal analize tabi tutulmus ve asil
denemelerde kullanilacak olan  nugget
formilasyonu belirlenmistir (Gilim vd. 2016).
Buna gére en begenilen formiilasyon olan %75
bidircin eti-%25 pilic eti kullamlarak nugget
tiretimi  Brpilic A.S’nin Tleri Islenmis Uriinler
Bolimi'nde (Goynik-Bolu) gergeklestirilmistir.
Aynt sekilde kontrol 6rnegi olarak kullanilmak
tzere %100 pili¢ etinden olugan nugget tretimi de
gerceklestirilmistir.  Nuggetlar i¢in  firmanin
verdigi raf Omiutlerine istinaden; soguk (4°C)
depolama sartlarinda 0., 5., 10., 15. ve 20.
glnlerde; donmus (-18°C) depolama sartlarinda
ise 30., 60., 90., 120. giinlerde fizikokimyasal,

duyusal ve mikrobiyolojik analizler
gerceklestirilmistir.

Kimyasal Analizler

pH, su, protein, yag, kil icerigi 6l¢timleri AOAC
(1990)a  gére  gerceklestirilmistir.  Urtindeki

oksidatif bozulmalarin belitflenmesi icin yapilacak
olan peroksit ve serbest yag asitligi (SYA)
analizlerinde  kullanilmak  amaciyla  soguk
ekstraksiyonla tiriindeki yag elde edilmistir (Bligh
ve Dyer, 1959) ve ardindan elde edilen yag
orneklerinden peroksit (AOCS, 2003) ve SYA
degerleri (AOAC, 1990) belirlenmistir. Ornekte
bulunan yag asitlerinin tanimlanmasinda 37 yag
asidi metil esteri karistmindan olusan standart
kullandmustir ~ (Jimenez vd., 20006). Nugget
Orneklerindeki lipit oksidasyonunun  duzeyi,
tiyobarbitiirik asit (TBA) degeri analizi ile
belirlenmistir (Tarladgis vd., 1960). Nugget
orneklerindeki su aktivitesi degetleri (ay), AW
LAB RTD-502 marka tayin cihaziyla Sl¢ilmustir
(Ensoy, 2004; Colak vd., 2011). Nugget
orneklerinin  kesit ylizeyi renk yogunluklari,
Orneklerin yiizeyinden rastgele secilen 3 farklt
noktadan 6l¢im yapilarak Minolta Chromameter
CR300  kolorimetre  cihazt  kullanilarak
belirlenmistir (Hunt vd., 1991).

Tekstiir Analizi

Nugget 6rneklerinde tekstir analizi, kesme analizi
ve tekstlir profili analizi (TPA) olmak tzere
TA.HD. Plus Stable Micro Systems cihazt
kullanilarak yapilmistir. Pismis trtnler uygun bir
tabla tzerine alinip kesme analizi i¢in 1.5 cm x 0.8
cm x 5 cm (genislik x yikseklik x uzunluk)

boyutlarinda; tekstiir profili analizi (TPA) icin ise
1.5 cm x 0.8 cm x 1.5 cm (genislik x yukseklik x
uzunluk)  boyutlarinda  kesilmistir.  Kesme
analizinde Warner Bratzler Shear bigagl
kullantlmistir. Analizde test oncesi hiz 2 mm/s,
test hizt 2mm/s, test sonrast hiz 10 mm/s olacak
sekilde 5 kg’lik yiik hiicresi kullanilarak, 20 g’lik
tetikleyici kuvvetle, bicak ete degdikten sonra 3
cm kesme yapilmistir. Her bir 6rnegin farklt
noktalarindan iki kesme yapilarak sikilik ve sertlik-
1 degetleri saptanmugtit. TPA’da ise TPA P/100
probu kullanilmistir. Analizde test 6ncesi hiz 2
mm/s, test hiz1 0.5 mm/s, test sonrast hiz 5 mm/s
olacak sekilde 5 kg’lik yiik hiicresi kullandarak, 0.1
g’lik tetikleyici kuvvetle, prob ete degdikten sonra
4 s sikistirma  yapilmustir.  Stkistirma  islemi
orneklerin ytksekliklerinin yaklastk % 30’u olacak
sekilde art arda 2 kez gerceklestirilmis ve sertlik-2,
ic yapiskanhk, elastikiyet, sakizimsilik, dis
yapiskanlik, cignenebilirlik ve esneklik degerleri
elde edilmistir (Bostan vd., 2001; Aylangan ve
Vural, 2012).

Duyusal Analizler

Duyusal analizler depolama sirasinda belitflenen
kontrol ginlerinde 12 kisilik deneyimli panelist
ckibi tarafindan yapimustir. Nugget O6rnekleri
panelistlerce degerlendirilirken her grubun kendi
icinde degerlendirilmesi gerektigi vurgulanmis ve
ornekler ayr1 ayrt sunulmustur. Nuggetlar kizgin
tavada iki yoni 2-3 dk isiilarak tadimcilara
sunulmus ve analiz sirasinda her bir Grnegin
tadimindan sonra panelistlere su ve tuzsuz galeta
tiketmeleri tavsiye edilmistir (Kolsarict  ve
Candogan, 1995). Duyusal degerlendirmede
gorinds, renk, sululuk, koku, c¢ignenebilitlik,
lezzet ve genel begeni 6zellikleri, 9’lu hedonik
skala kullanilarak 1-9 arasinda (9-Mitkemmel, 8-
Cok iyi, 7-1yi, 6-Orta derecede iyi, 5-Orta, 4-Orta
derecede koéti, 3-Kéti, 2-Cok kotd, 1-Asirt koti)
puanlamaya tabi tutulmustur.

Mikrobiyolojik Analizler

Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri (TMAB),
Toplam Psikrofilik Aerobik Bakteri (TPAB) ve
Toplam Enterobacteriaceae  sayimi  icin; nugget
orneklerinden steril ortamda 10 g tartilmis aseptik

kosullarda 90 ml. Maximum Recovery Diluent
(MRD) icine aktardarak 2 dk stomachet’da
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(MAYO homogenius HG400) homojenize
edilmistir. Daha sonra Orneklerde  gerekli
seyreltmeler yapilarak TMAB ve TPAB sayimi icin
Plate Count Agar (PCA) besiyerine, Toplam
Enterobacteriaceae  sayimi igcin Violet Red Bile
Dextrose (VRBD) Agar besiyerine ddkme
seklinde ekim yapilmistir. TMAB sayimi icin
30°C’de 24 saat inkibasyon, TPAB sayimi icin ise
6.5°C'de 10 gln inkubasyon saglanmis ardindan
ilgili diliisyonlardan sayim yapilmistir. Toplam
Enterobacteriaceae  sayimi icin  37°C'de 24 saat
inkiibasyon yapimis ve VRBD Agar besiyerinde
0.5-2 mm ¢aplt koyu kirmizi renkli koloniler
Enterobacteriaceae familyast  dyeleri  olarak
sayllmustir. Sonuglar standart sekilde hesaplanarak
kob/mL olarak verilmistir (Halkman, 2005).

Salmonella spp. analizi icin 25 g 6rnek 225 mL
tamponlanmis peptonlu su icinde homojenize
edilmis ve 6n zenginlestirme amact ile 37°C’de 18
saat  inklbasyona  birakidlmustir.  Selektif
zenginlestirme amaciyla 10 mlL Rappaport
Vassiliadis Soy (RVS) Brotha 6n zenginlestirme
kulturinden 0.1 mL eklenmis ve 41,5+1°C’da 24
saat inkibasyona birakilmistir. Aynt amagla 10 mL
Muller—Kauffmann  Tetrathionate/Novobiocin
Brotha 6n zenginlestirme kiltiriinden 1 mL
eklenmis ve 37°C de 24 saat inkiibasyona
birakilmistir.  Inkiibasyondan  sonra  selektif
zenginlestirme  kiltiiriinden  Xylose  Lysine
Deoxycholate (XLD) Agar ve Brilliant Green
Agar besiyerlerine 6ze ile ayrt ayr sirme
yaptmistur ve 37°C’de 24 saat inkiibasyona
birakilmistir. Inkiibasyon sonunda olusan tipik
kolonilere ileri tanimlama testleri (Triple Sugar
Iron (TSI) Agar’da gelisme, Ure Broth’da gelisme,
Lisin Iron Agar’da gelisme) uygulanarak
dogrulama yapilmistir (ISO 6579:2002, 2012).

Listeria monocytogenes analiz i¢in 25 g 6rnek 225 mL
Fraser Broth (yarim konsantre) besiyerinde

stomacher kullanilarak homojenize edilerek
30°C'de 24 saat inkibe edilmistit. Bu 6n
zenginlestirme kiltirinden dogrudan

ChromoCult Listeria Selective Agar (ALOA)
ve/veya Palcam Agar selektif besiyerlerine siirme
yapilmustir. Ayrica 6n zenginlestirme kiltiiriinden

10 mL Fraser Broth (tam konstare) besiyerine 0,1
mL aktarilarak 35-37°C'de 48 saat inkiibasyona

birakilmistir. Inkiibasyonun 24 ve 48. saatlerinde
ALOA ve/veya Palcam Agar besiyetlerine stirme
yaptlarak 37°C'de 24 saat inkiibe edilmistir.
Listeria titleri 6ncelikle selektif katt besiyerlerinde
olusturduklari tipik koloniler ile tanimlanmustir.
Dogrulamanin ilk asamasi her Petriden Listeria
stpheli kolonilerin beser tanesinin saflagtirma icin
Tryptic Soy Agar-Yeast Extract (TSYEA)
besiyerinde  kiltire alinarak, tipik Listeria
kolonilerinin ~ morfolojik  olarak  incelenmis
ardindan  katalaz, hemoliz,  karbonhidrat
fermentasyon  testleri yapilarak  dogrulama
yaptlmistr ISO 11290, 1996).

Istatistik Analiz

Tki tekerriirlii olarak yapilan calismada her bir
tekerriirde analizler en az {¢ paralel olarak
gerceklestirilmis ve her bir analiz i¢in, SPSS 20.0
paket programi kullanilarak istatistik olarak
degerlendirmeye tabi tutulmustur. Varyans analizi
teknigi (Anova) ile grup ortalamalari arasindaki
fark belirlenmis, bu farklilifin 6nem derecesi ise

Tukey c¢oklu karsilastrma  testi  yapilarak
incelenmistir.
BULGULAR VE TARTISMA

Orneklerin kimyasal bilegimi

Bildircin karigimh nugget (BN) ile pilic nugget
(PN) 6rneklerinin su, yag, ham protein, kil analizi
sonuglar1 ve yag asitleri bilesimi Cizelge 1’de
verilmistirt. Buna gbére BN Orneklerinin daha
yitksek su, protein ve daha disik yag ve kil
icerigine sahip oldugu tespit edilmistir. BN
orneklerinin protein oranmin yiiksek, yag oraninin
disiik olmasinin tiketiciler icin tercih sebebi
olacagn  distunilmektedir.  Ticari  nugget
orneklerinin kimyasal kompozisyonun arastirildigt
bir ¢alismada Orneklerin su, protein, yag ve kil
degerleri calismamizla uyumlu olarak sirastyla
%34.71-56.51,  %12.52-16.62, %18.14-25.00,
%1.20-1.58 olarak belirlenmistir (Lukman vd.
2009). Yag asitleri bilesimi analizinde BN ile PN
orneklerinin  sonuglart  arasinda  farkliliklarin
oldugu, BN Orneklerinde linolenik, stearik ve
palmitik asitlerin PN’ye oranla daha yiksek
oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 1. Orneklerin kimyasal bilesimi
Table 1. Chemical composition of samples

BN (%) PN (%)
Su Icerigi (water content) 55.97£0.88 54.87£0.35
Yag Icerigi (/ipid content) 8.84%0.37 9.61+0.17
Ham Protein Icerigi (raw protein content) 16.1710.73 13.10+0.33
Kiil Tcerigi (ash content) 2.08%0.51 2.18%0.06
Yag Asitleri (fatty acids) BN (%) PN (%)
Behenik asit (Bebenic acid) (C22:0) 0.58 0.20
Oleik asit (Oleic acid) (C18:1) 10.38 32.15
Dokosadienoik asit metil ester (Docosadienoik acid methyl ester) (C22:2) - 0.09
Heneikosanoik asit metil ester (Heneicosanoic acid methyl! ester) (C21:0) - 0.05
Linoelaidik asit (Linoelaidic acid) (C18:2 Trans) 11.08 0.06
Linoleik asit (Linoleic acid) (C18:2 Cis) 21.55 46.54
Linolenik asit (Linolenic acid) (C18:3 Cis) 21.78 1.30
Miristik asit (Myristic acid) (C14:0) 0.21 0.23
Palmitik asit (Palmitic acid) (C16:0) 19.18 13.13
Palmitoleik asit (Palnitoleic acid) (C16:1) 1.52 1.56
Stearik asit (Stearic acid) (C18:0) 13.72 4.68

Kimyasal Analiz Bulgular:

pH Degeri
Depolama stiresince BN ve PN 6rneklerine ait pH
degerleri  Cizelge 2’de  verilmistir.  Soguk

depolamada BN &rneklerindeki en yiiksek pH
degeri 6.45 olarak 20. glinde, donmus depolamada
ise 6.44 olarak 60. giinde gézlenmistir. BN icin her
iki depolama sicakliginda da depolamanin
sonunda, baslangic pH degerine gbre bir artisin
meydana geldigi, PN icin ise baslangic pH
degerine gére bir azalmanin meydana geldigi
tespit edilmigtir. BN’lerin soguk depolanmast
boyunca PN’lerin ise soguk ve donmus
depolanmasi boyunca baslangic ve bitis degerleri
arasindaki farklilk istatistik acidan Gnemli
bulunmustur (P <0.05). Benzer sekilde
Choudhary vd. (2019) bildircin nugget 6rneklerini
4 °Cde 20 gin boyunca depoladiklart
calismalarinda depolama sonunda pH degerinde
o6nemli diizeyde bir artis oldugunu tespit
etmislerdir. BN ile PN’nin depolama stresince
pH degerleri arasindaki farklilik karsilastirildiginda
sadece donmusg depolamanin 60 ve 90. glinlerdeki
degisimlerin istatistik acidan 6nemli oldugu tespit
edilmigtir (P <0.05). Depolamanin  farkli
ginlerinde gorilen bu pH  degisikliklerinin,
gerceklesen enzimatik reaksiyonlar ve
mikroorganizma faaliyeti yaninda Uretimde
kullanilan cesitli katk: maddelerinden
kaynaklandig1 dustiniilmektedir.

Serbest Yag Asitligi Degeri

Depolama siiresince BN ve PN 6rneklerine ait
SYA degerleri Cizelge 3’te verilmistir. Depolama
stiresi boyunca BN 6rneklerinin SYA degerindeki
degisim istatistik actdan 6nemli bulunmamistir (P
>0.05). Soguk depolamada en yitksek SYA degeri,
BN 6rneklerinde 2.95 % oleik asit olarak 20.
ginde; PN 6rneklerinde 3.15 % oleik asit olarak
15. glinde tespit edilmistir. Depolamanin 90. ve
120. giinlerde BN 6rneklerinin SYA degerlerinin,
PN orneklerinin SYA  degetlerinden istatistik
acidan Onemli dizeyde yiksek oldugu tespit
edilmistir (P <0.05). Kolsarict (2004) et ve et
driinlerinde  SYA’nin,  depolama  boyunca
hidrolize ugrayarak peroksitlere ve diger Urtinlere
parcalanmaktayken bir kismiun da GrGnde
birikerek  miktarinin  arttfini,  depolama
stcakliginin da SYA degerine etki etmekte olup
sicakhigin azalmasi ile SYA degerinin distigini
belirtmigtir. Bayrak (2011) da yapmis oldugu
calismada, et Urinlerinde SYA  degerinin
depolama ile arttigint belirtmistir.

Peroksit ve Tiyobarbitiirik Asit Degerleri

Et ve et trtnlerinde lipit oksidasyonu sonucunda
birincil ve ikincil reaksiyon urtnleri olusur ve
olusan bu bilesenler de etin renk, aroma, lezzet,
yapt ve aynt zamanda esansiyel yag asitleri ve
yagda eriyen vitaminlerinde kayba sebep olur.
Sonucta da raf dmriinde azalma ve ileri diizeyde
oksidasyon olusumunda da toksik bilesikler
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olusur. Birincil oksidasyon diizeyinin tespit
edilmesi icin peroksit degerinin, ikincil oksidasyon
duizeyinin tespit edilmesi icin ise TBA degerinin

belirlenmesi en  yaygin olarak  kullanilan
yontemlerdir (Demirkaya, 2013).

Cizelge 2. Orneklerin depolama boyunca pH degerleri
Table 2. pH values of samples during storage

Depolama sicakligt Depolama suresi (giin) BN PN P
Storage temperature Storage time (days)
0 6.33b<*0.05 6.54210.01 0.219
5 6.29¢+0.01 6.38%0.03 0.145
L 10 6.372b<£0.01 6.52210.01 0.609
<~ 15 6.432%0.01 0.462%0.02 0.089
20 6.45210.03 5.96¢+0.08 0.172
P 0.014 0.00
30 6.36><*0.01 6.60%0.05 0.100
O 60 6.444210.00 6.7082£0.03 0.026
P 90 6.324<3+0.01 6.5985+0.03 0.043
i 120 6.3920%0.03 6.47<+0.01 1.000
P 0.008 0.000
a, b. c: Aynt stitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistik agidan birbirinden farklidir (P <0.05).
A, B: Ayni satirda farkls harflerle gésterilen ortalamalar istatistik agidan birbirinden farklidir (P <0.05).
a, b. ¢: The averages of different letters in the same column are statistically different (P <0.05).
A, B: The averages shown in different letters on the same line are statistically different (P <0.03).
Cizelge 3. Orneklerin depolama boyunca SYA degerleri
Table 3. FEA values of samples during storage
Depolama sicakligt Depolama siiresi (giin) BN PN P
Storage temperature Storage time (days)
0 2.35+0.33 2.2751+0.09 0.334
5 2.2940.18 2.16+0.02 0.096
) 10 2.27+0.16 2.30b+0.29 0.101
< 15 2.51+0.26 3.152+0.22 0.704
20 2.95%0.43 2.892+0.29 0.911
p 0.249 0.00
30 3.01+0.36 2.32:40.24 0.943
&) 60 2.441+0.39 2.18%%0.03 0.155
% 90 2.962%0.03 1.758>+0.24 0.038
o 120 3.094%+0.10 2.3782£0.26 0.027
p 0.211 0.029

a, b. c: Aynt siitunda farklt harflerle gésterilen ortalamalar istatistik agidan birbirinden farklidir (P <0.05).
A, B: Ayni satirda farkls harflerle gésterilen ortalamalar istatistik agidan birbirinden farklidir (P <0.05).

a, b. ¢: The averages of different letters in the same column are statistically different (P <0.05).

A, B: The averages shown in different letters on the same line are statistically different (P <0.05).

Depolama siiresince BN ve PN 6rneklerine ait
TBA degerleri Cizelge 4’te verilmistir. Depolama
stireci boyunca BN  Orneklerinde, TBA
degerindeki degisim istatistik acidan Onemli
bulunmamistir (P >0.05). Diger taraftan
Choudhary vd. (2019), bddircin  nugget

orneklerinin 4° Cde 20 glnlik depolama
sonucundan TBA degerinde Onemli bir atis
oldugunu belirlemisgler ve bu artisin sebebinin
ambalaj materyalinin oksijen gecirgenligi ile ilgili
olabilecegini ifade etmislerdir. Cizelge 4'te TBA
degerlerinde bazt artis ve azalislarin  oldugu
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gorilmektedir. TBA degerinde ki mevcut artis ve

azaliglarin  sebebinin  ise  oksidasyon ara
trtinlerinin -~ farkldasmasindan ~ kaynaklandigt
dastntlmektedir. Rinaldi vd. (2014), TBA

degerinde artis ve azaliglarin olmasini oksidasyon
bilesenlerinin yiksek derecede reaktif olmast

sonucu etteki protein ve aminoasit gibi
bilesenlerle reaksiyona girerek miktarlarinin
degismesinden  kaynaklandigini  bildirmistir.

Demirkaya (2014), TBA degerinde gorilen artis

ve azaliglarin hidrojen peroksitlerin yapisinda
bulunan malonaldehitin stabil olmayan yapisindan
kaynaklandigint  belirtmis, yine hammadde
ve/veya uretim tekniklerindeki farkliliklardan ve
depolama sartlarindan kaynakli bazi farkliliklar
olabilecegini de bildirmistir. BN ile PN
Orneklerinin - TBA  degerindeki  degisimlerin
karsilastirilmasinda, yalnizca 15. glinde PN’lerin
onemli diizeyde yliksek TBA degerine sahip
oldugu gézlemlenmistir (P <0.05).

Cizelge 4. Orneklerin depolama boyunca TBA degetleri (mg malonaldehit / kg 6rnek)
Table 4. TBA values of samples during storage (mg malonaldehyde / kg sample)

Depolama sicakligt Depolama suresi (giin) BN PN P
Storage temperature Storage time (days)
0 1.37+0.14 2.056+0.39 0.088
5 1.62%0.45 1.22¢+0.03 0.147
) 10 1.30%0.07 2.16£0.15 0.103
<~ 15 1.4841+0.01 2.53Bb1+(.13  0.021
20 1.59%0.06 2.74210.09 0.343
P 0.564 0.00
30 1.64%0.22 1.252+0.06 0.353
O 60 1.38%0.09 1.126%0.03 0.298
o 90 1.55%0.08 1.045+0.04 0.709
i 120 1.65%+0.15 0.90<+0.06 0.996
P 0.302 0.000

a, b. c: Ayn1 stitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistik acidan birbirinden farklidir (P <0.05).
A, B: Ayni satirda farkls harflerle gésterilen ortalamalar istatistik agidan birbirinden farklidir (P <0.05).

a, b. ¢: The averages of different letters in the same column are statistically different (P <0.05).

A, B: The averages shown in different letters on the same line are statistically different (P <0.03).

Depolama siiresince BN ve PN 6rneklerine ait
peroksit degerleri Cizelge 5’te verilmistir. Her iki
depolama boyunca 6rneklerin baslangic ve bitis
peroksit degerindeki degisim istatistik acidan
6nemli bulunmustur (P <0.05). Buna ilave olarak
her iki nugget 6rneginin peroksit degerinin soguk
depolamada arttgl, donmus depolamada ise
azaldigi tespit edilmistir. Depolama  siiresi
boyunca BN ve PN orneklerinin  peroksit
degerindeki degisimler kiyaslandiginda sadece 5.
giinde PN’deki yiiksek peroksit degerinin istatistik
acidan Onemli oldugu goérilmustir (P <0.05).
Kolsarict  (2004) et ve et triinlerinde lipit
oksidasyonunun primer drtinlerinden
hidroperoksitlerin ~ oksidasyonunun  gOstergesi

oldugunu ve bu degetlerin de depolama
sicakligina  bagll  olarak  degisebilecegini
belirtmistir.

Su Aktivitesi Degeri

Depolama siiresince BN ve PN 6rneklerine ait ay
degerleri Cizelge 6’da verilmistir. Et ve et
driinlerinde mikroorganizmalarin  yagsama ve
cogalmast a, degeri ile yakindan iligkilidir.
Depolama ile ay degerinde diigiislerin meydana
geldigi gbzlemlenmistir. BN ve PN Ornekleri
arasindaki farklihga bakildiginda a, degerlerinin
soguk depolama ve donmus depolama boyunca
istatistik acidan 6nemli bir degisim gbstermedigi
tespit edilmistir (P >0.05). Donmus depolamadaki
BN 6rneklerinin baglangi¢ ve bitis ay degerindeki
degisim istatistik acidan 6nemli bulunmustur (P
<0.05). Ancak donmus depolamadaki PN
orneklerindeki degisim istatistik acidan OSnemli
bulunmamustir (P >0.05).
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Cizelge 5. Orneklerin depolama boyunca peroksit degerleri (meq O2/kg yag)
Table 5. Peroxide values of samples during storage (meq O»/kg lipid)

Depolama sicakligt Depolama Sturesi (gun) BN PN P
Storage temperature Storage time (days)
0 0.00>%0.00 0.004%0.00 -
5 0.004b%0.00 7.33B¢+0.11 0.016
L 10 15.832+4.56 24.716%+0.32 0.151
< 15 21.953+0.22 27.10a%x1.15 0.068
20 22.563%+1.42 23.75b%0.59 0.564
P 0.000 0.000
30 22.59a%+3.79 18.93211.46 0.502
@) 60 16.902>10.11 14.10>+0.19 0.118
go 90 11.61>+1.31 14.33>+0.65 0.742
i 120 9.215+1.80 14.70b+1.81 0.384
P 0.013 0.004
a, b. c: Ayni siitunda farkls harflerle gésterilen ortalamalar istatistik agidan birbirinden farklidir (P <0.05).
A, B: Ayni satirda farkls harflerle gésterilen ortalamalar istatistik agidan birbirinden farklidir (P <0.05).
a, b. ¢: The averages of different letters in the same column are statistically different (P <0.05).
A, B: The averages shown in different letters on the same line are statistically different (P <0.05).
Cizelge 6. Orneklerin depolama boyunca su aktivitesi degerleri
Table 6. ay, values of samples during storage
Depolama sicakligt Depolama Stresi (giin) BN PN P
Storage temperature Storage time (days)
0 0.95%0.00 0.96%0.01 0.561
5 0.95%0.00 0.95%+0.01 0.116
§ 10 0.95%0.00 0.94%+0.01 0.561
< 15 0.96x0.01 0.95%0.01 0.184
20 0.95%0.00 0.95%+0.02 0.184
P 0.360 0.264
30 0.95210.01 0.95%0.01 0.184
Q 60 0.932b+0.00 0.94£0.00 0.116
Zo 90 0.942>1+0.00 0.95%+0.01 0.561
i 120 0.93b%0.01 0.94£0.01 0.116
P 0.049 0.363

a, b. c: Aynt siitunda farkls harflerle gésterilen ortalamalar istatistik acidan birbirinden farklidir (P <0.05).
A, B: Ayni satirda farkls harflerle gésterilen ortalamalar istatistik acidan birbirinden farklidir (P <0.05).

a, b. ¢: The averages of different letters in the same column are statistically different (P <0.05).

A, B: The averages shown in different letters on the same line are statistically different (P <0.05).

Tekstiir Analizi
Etin tekstiri misgteriler tarafindan etin kabul
edilebilitliginde etkili bir parametre olmast

nedeniyle et urinlerinde olduk¢a o6nem arz
etmektedir (Ertas ve Dogruer, 2010). Her iki
depolama stiresi boyunca BN ve PN 6rneklerine
ait TPA ve kesme analizi degerleri Cizelge 7’de
verilmistirt. BN 6rneklerinin soguk depolamada
sertlik-2, sakizimsilik, c¢ignenebilirlik ve stkilik
degerlerindeki  degisikliklerin istatistik acidan
o6nemli oldugu (P <0.05); donmus depolanan
Orneklerde ise sertlik-1, sertlik-2, elastikiyet,

sakizimsilik, ¢ignenebilirlik, sikilik ve esneklik
degerleri arasinda Onemli farkliliklar oldugu
belitlenmistir (P <0.05). PN 6rneklerinde ise
soguk depolamada sertlik-1 ve sikilik degerleri
disinda TPA degerindeki degisimler istatistik
actdan 6nemli bulunmamustir (P >0.05); donmus
depolamada ise sertlik-1, sertlik-2, dis yapiskanlik,
sakizimsilik, cignenebilirlik, sikilik ve esneklik
degerlerindeki  degisimlerin  istatistik  agidan
6nemli oldugu belirlenmistir (P <0.05).
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Cizelge 7. Ornekletin depolama boyunca tekstiir analiz sonuglat
Table 7. Texture analysis results of samples during storage

Sertlik-2 (N/cm?) I¢ Yapiskanlik Elastikiyet (cm) Dis Yapiskanlik Sakizimsilik
= Hardness Adhesiveness Springiness Cobesiveness Gumminess
£
‘6 & BN PN BN PN BN PN BN PN BN PN
0 425494 28068.58 -12.37 -19.79 0.774 0.718 0.69 0.71 2918.34 203238

®+748.6 +36.9 6.9 0.6 £0.00 +0.01 0.02 +0.01 ®+438.9 +0.7
5 4021.6* 303528 -11.39 -37.53 0.75 0.76 0.714 0.768 2861.14 2306.7
®£69.9 +320.4 123 +7.9 +0.01 +0.06 +0.01 +0.03 ®+210.6 +156.3
o 10 3914.34 2937.08 -14.012 -38.498 0.75 0.75 0.714 0.778 2761.44 225028
S ®+87.5 +344.4 6.7 8.5 0.02 +0.04 +0.01 +0.02 ®+187.2 +230.2
<+
15 3035.1° 3050.8 -6.28A -33.858 0.77 0.76 0.684 0.758 2080.1° 2289.9
+298.9 +314.2 1.6 +18.9 +0.03 +0.06 £0.00 +0.01 +199.9 1247.3
20 4951.8% 243838 -17.454 -30.248 0.75 0.77 0.694 0.748 3402.4 1821.2
+228.7 +1403 +2.4 +14.1 +0.03 +0.09 +0.02 +0.03 +225.3 +1088.5
P 0.044 0.797 0.316 0.355 0.800 0.669 0.196 0.069 0.035 0.738
30 3601.24  2679.18 -16.95 -2.31 0.74> 0.76 1.72 0.67¢ 2592.12 1799.22
) +163.9 +237.2 +10.3 +0.1 0.0 0.0 0.0 +0.02 +47.0 +199.6
60 3303.92 2441.8 -16.06 -2.16 0.75% 0.75 0.70 0.71> 2322.6M 1730.08
o +63.6 +380.3 +9.9 +0.1 0.0 0.0 0.0 +0.00 ®+532 k276,77
% 90 2508.14b  1273.65> -1.32 -1.71 0.8010 0.728 0.742 0.79 Ba 1857.34 1001.38
i +277.3 +40.7 +0.4 +0.4 0.0 0.0 0.0 +0.01 bet257.9 <+22.0
120 2298.24b  1791.45> -3.09 -2.10 0.78Aab 0.768 0.74 0.74> 1694.82¢ 1321.7%
+77.2 +608.9 +0.9 +0.2 0.0 0.0 +0.00 0.0 +54.3 bet51.7
P 0.004 0.000 0.186 0.051 0.042 0.678 0.225 0.00 0.008 0.002
Cignenebilirlik Sertlik-1 Degeti (g.s) Sikilik Degeri (g) Esneklik
Chewiness Toughness Firmness Resilience
=
Y
& T BN PN BN PN BN PN BN PN
B
ISR
0 2242.6A% 1434.88 7812.64 5721.38¢ 882.7 699.5b 0.37 0.38
+354.8 +28.7 +1077.9 +7.8 +199.4 +6.0 +0.01 +0.01
5 2158.87b 1754.5% 6042.5 6492.2b¢ 676.14P 789.2Bab 0.38 0.43
+180.1 +148.7 +549.5 +559.2 +2.9 +56.6 +0.14 +0.04
10 2073.14b 1688.7% 8721.3 7445.2% 965.9A2b 761.58b 0.39 0.42
S +182.5 +158.4 +1164.6 +890.5 +132.9 +80.1 +0.01 +0.02
T 1592.6° 1733.3 8890.8 8225.9 1128.74 909.682 0.384 0.418
+109.3 +87.5 +563.8 +317.3 +58.3 +18.8 +0.02 +0.00
20 2565.00 1457.0 9321.1 7525.3% 1092.47ab 879.582 0.39 0.39
+269.2 1+993.07 +544.9 +393.4 +16.3 +73.9 +0.01 +0.02
P 0.066 0.841 0.055 0.001 0.046 0.005 0.612 0.103
30 1919.8 1370.12 6205.3> 5044.5 676.4%4 515.928 0.264b 0.378¢
+49.7 +239.4 +600.3 +289.1 +87.6 +41.6 +0.0 +0.0
60 1742.7: 1295.0 6336.8A 3980.38> 721.3Mab 418.08> 0.3942 0.378¢
o +44.6 +253.7 +926.4 +252.6 +94.2 +27.2 +0.0 +0.0
o 9% 1486.62> 723.880 8156.24 4711.98:> 875.442 489.158ab 0.414 0.4482
- +211.0 +12.1 +322.9 +33.3 +54.1 +13.6 +0.0 +0.0
120 1325.14> 1000.482b 7912.34 4908.082 877.64 505.628 0.402 0.39»
+46.4 +56.8 +715.4 +25.9 +140.7 +20.5 +0.1 +0.0

P 0.021 0.007 0.000 0.007 0.003 0.010 0.000 0.000

DS: Depolama siiresi (giin); a, b. c: Ayni siitunda farkl harfletle gosterilen ortalamalar istatistik a¢idan birbirinden
farklidir (P <0.05).

A, B: Ayni satirda farklt harflerle gésterilen ortalamalar istatistik acidan birbirinden farklidir (P <0.05).

ST: Storage time (days); a, b. ¢: The averages of different letters in the same column are statistically different (P <0.05).

A, B: The averages shown in different letters on the same line are statistically different (P <0.05).
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Renk Analiz Bulgularn

Tleri islenmis triinlerde istenen renk; hammadde,
kullanilan kaplama materyali, pisirme yontemi,
uretimde kullanilan katki maddeleri, kizartma
yaginin sicakligl, cesidi, kullanim siiresi ya da
sikhigr gibi etkilere bagldir (Gokee vd., 2010).
Depolama siiresince BN ve PN 6rneklerine ait
renk (L* , a* ve 0% degetleri Cizelge 8de
verilmistir. BN 6rneklerinin soguk depolama ve
donmus depolama boyunca L* a* ve b*
degerlerindeki farklarin istatistik acidan Gnemli
olmadigt gbrilmistir (P >0.05). Bu farkliligin
tretimde kullanilan et tiiriiniin farkli olmasiyla
ligkili oldugu dustnilmektedir. BN ve PN
Orneklerinin -~ L*  a* ve b*  degetleri
karsilastirildiginda ¥ degerinin ~ soguk
depolamanin 5. giiniinde, 4* degerinin soguk
depolamanin 0. ve 15. giininde, 4* degerinin
soguk depolamanin 0., 5. ve 20. giniinde

korelasyon bulunmaktayken hem pigmenti,
myoglobin, demir ve L* degeri arasinda negatif bir
korelasyon bulunmaktadir (Boulianne ve King,
1995). Cesitli kaynaklarda bildircin etinde bulunan
demir miktariin pilic etine oranla daha fazla
oldugu belirtilmektedir. Buna gére calisma ile
paralel bir sekilde BN’lerde L* degerinin daha
distik; a* degerinin ise PN’ye gore daha yiksek
rakamlarda oldugu goérilmektedir. Bayrak (2011)
lipit oksidasyonunun ilerlemesine bagl olarak
pigment oksidasyonunun arttigini béylece de 4%
degerlerinin azaldigimi belirtmektedir. Lukman vd.
(2009) ticari nugget Orneklerinin fizikokimyasal
Ozelliklerini  arastirdigs  calismasinda  farkh
markalara ait nugget orneklerinin ¥, a* ve b*
degerlerini sirastyla 64.38-68.41, 0.51-3.51 ve
16.46-19.35 olarak belirlemistir. Calismamizda
BN’ye ait a degerlerinin Lukman vd. (2009)’da
verilen degerlerin tzerinde, b degerinin ise aynt

gosterdigi farkldiklarin istatistik acidan Onemli calisgmadaki degerlerin altinda kaldig:
oldugu tespit edilmistir (P <0.05). Hem pigmenti,  goriilmektedir.
myoglobin, demir ve a* degeri arasinda pozitif bir
Cizelge 8. Orneklerin depolama boyunca L*, a*, b* degetleri
Table 8. L*, a*, b* values of samples during storage
Renk degerleri
DS (gin) Color value
ST (days) L a* b*
BN PN BN PN BN PN
0 64.74£0.68 75.24+1.22 5.25440.08 1.1785+0.84  15.494+0.11 15.098%1.50
5 62.82A10.32  76.968+2.19 5.4510.30 2.14+0.15  15.72A4£0.40 16.03B£1.07
1 10 64.6410.31 75.42%0.54 5.5710.16 2.37210.08 15.95+0.54 16.67£0.45
<+ 15 63.27£1.79 74.04£1.62 5.42440.10  1.978%0.35  14.8310.46 15.8210.21
20 64.49£0.05 75.84£0.32 5.74£0.00 2.55240.15 15.22A4+£0.23  15.008+0.77
P 0.228 0.207 0.154 0.020 0.156 0.225
30 64.45+2.47  76.84>%0.85 4.97£0.06 1.081+0.05 15.30£0.28  16.19>%0.14
&) 60 64.901£0.42  76.69°1+0.63 5.07£0.37 1.03>+0.24 15.901£0.42  16.05>%0.06
» 90 65.80+0.28  77.23%1+(0.13 4.93+0.18 1.46210.10 15.75£0.21 16.29>10.31
i 120 65.70£0.28  78.312£0.27 5.06+0.34 0.78>+0.04 15.85+0.63 17.12240.16
P 0.691 0.026 0.929 0.002 0.537 0.000

DS: Depolama siiresi (giin); a, b. c: Ayni siitunda farkls harfletle gosterilen ortalamalar istatistik agidan birbirinden

farklidir (P <0.05).

A, B: Ayni satirda farkls harflerle gésterilen ortalamalar istatistik agidan birbirinden farklidir (P <0.05).
ST: Storage time (days); a, b. ¢: The averages of different letters in the same column are statistically different (P <0.05).
A, B: The averages shown in different letters on the same line are statistically different (P <0.03).

Duyusal Analiz Bulgular:

Depolama siiresince BN ve PN 6rneklerine ait
duyusal analiz degerleri Cizelge 9’da verilmistir.
BN o6rneklerinde soguk depolama siiresince
yapilan duyusal analizlerde dis renk ve koku

puanlarindaki degisimin istatistik acidan Gnemli
oldugu (P <0.05) ancak gorints, i¢ renk, sululuk,
cignenebilirlik, lezzet ve  genel begeni
puanlarindaki degisimlerin istatistik acidan 6nemli
olmadig1 belirlenmistir (P >0.05). Choudhary vd.
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(2019) ise caligmalarinda 4°C’de 20 glin boyunca
depolanan bildircin nugget Orneklerinin  genel
begeni puaninin  7.28%0.03’ten  5.62+0.05%¢
dustiigt ve 6nemli diizeyde bir azalis gdsterdigini
bildirmistir (P <0.05) Donmus depolamada ise
duyusal analiz parametrelerindeki degisimlerin
istatistik acidan 6nemli olmadigt gbrilmistir (P
>0.05). BN ve PN 6rnekleri karsilastirildiginda ise
bazt farkliliklar tespit edilmistic. BN ve PN
orneklerinin  g6rinlis puant karsilastirildiginda;
soguk depolamanin 10. ginid ile donmus
depolamanin  120. giiniinde, koku puant
karsilastirildiginda soguk depolamanin 10 ve 20.
guniinde, lezzet puani karsilastirildiginda soguk
depolamanin 5, 10 ve 20. giiniinde, genel begeni

puant kargilastirldiginda ise soguk depolamanin 0,
5, 10 ve 20. ginlerdeki farkliliklarin istatistik
acidan 6nemli oldugu tespit edilmistir (P >0.05).
Soguk depolamada BN 6rneklerinin baglangic dis
renk puaninin 5. glinde 6nemli oranda distiga (P
<0.05) ardindan 10. giinde 6nemli oranda arttigt
(P <0.05) ve sonrasindaki degisimin istatistik
acidan 6nemli olmadigt tespit edilmistir (P >0.05).
Soguk depolamada BN 6rneklerinin - koku
puanlarinda baslangica gére 10. gundeki artis
istatistik acidan Onem tasirken sonrasinda soguk
depolamanin son giiniine kadarki degisimlerin
istatistik acidan 6nemli olmadig gorilmustir (P
>0.05).

Cizelge 9. Orneklerin depolama boyunca duyusal analiz sonuglari
Table 9. Sensory analysis values of samples during storage

DS (giin) Gortnis Ic Renk Di1s Renk Sululuk
ST (days) Appearance Inner color Outside color Juzcy

BN PN BN PN BN PN BN PN

0 6.39 7.58 4.87 7.58 5.972b 7.92 6.24 6.83

+1.15 10.51 +1.35 10.51 +1.14 +0.79 +1.32 +1.11

5 0.63 6.33 5.67 7.42 5.38b 7.75 6.00 6.17
+1.01 +1.72 +1.58 +1.31 +1.38 +1.36 +1.47 +1.53

10 6.83% 6.428 5.27 6.75 6.707 7.33 6.47 6.58
% +0.99 +1.68 +1.62 +1.66 +1.37 +1.67 +1.36 +1.78
~ 15 0.63 7.08 5.79 7.67 6.50° 8.17 6.21 6.25
+1.06 +1.16 +1.06 +0.89 +1.14 +1.19 +1.28 +1.22

20 6.04 5.67 5.13 6.00 06.67 6.92 5.75 6.33
+1.78 +2.10 +2.07 +2.49 1.34 +2.35 +1.96 +1.72

P 0.174 0.037 0.144 0.050 0.001 0.320 0.474 0.809

30 6.21 7.17 5.13 7.83 6.67 8.00 5.75 7.33
+1.81 +1.40 +2.07 +1.19 +1.34 +1.60 +1.96 +1.72

60 5.54 7.83 6.11 7.75 6.29 8.08 5.96 7.00
O +2.35 +1.03 +1.45 +1.06 +1.67 +1.16 +1.69 +0.95
o 90 6.31 6.92 5.70 7.25 6.50 7.50 6.08 6.58
i +1.09 +1.08 +1.19 +1.60 +1.68 +1.45 +1.60 +1.51
120 6.714 7.008 5.96 7.67 6.33 7.67 6.17 7.17
+1.20 +1.54 +1.27 *+1.15 +1.52 +1.15 +1.66 +1.19

P 0.101 0.298 0.117 0.684 0.820 0.686 0.853 0.583

DS: Depolama siiresi (giin); a, b. c: Ayni siitunda farkls harfletle gosterilen ortalamalar istatistik acidan birbirinden

farklidir (P <0.05).

A, B: Ayni satirda farkls harflerle gésterilen ortalamalar istatistik agidan birbirinden farklidir (P <0.05).
ST: Storage time (days); a, b. ¢: The averages of different letters in the same column are statistically different (P <0.05).
A, B: The averages shown in different letters on the same line are statistically different (P <0.05).
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Cizelge 9. Orneklerin depolama boyunca duyusal analiz sonuglart (devam)
Table 9. Sensory analysis values of samples during storage (continned)

DS (gin) Koku Cignenebilirlik Lezzet Genel begeni
ST (days) Swell Chewiness Flavour General taste

- BN PN BN PN BN PN BN PN

0 5.71b 6.58 6.87 7.33 6.47 7.58b 6.394 7.58Ba

+1.54 +1.00 +1.34 +0.89 +1.39 +0.51 +1.15 +0.51
5 6.33b 6.92 7.04 6.42 6.464 6.00Bab 6.634 6.338ab

+1.37 +1.56 +0.95 +1.44 +1.22 +1.54 +1.01 +1.72
O 10 6.87%a 6.338 6.93 5.83 6.874 6.33Bab 6.834 6.42Bb
S +1.17 +1.56 +1.70 +1.85 +1.20 +1.92 +0.99 +1.68
N 15 7.00 7.25 6.75 6.92 6.71 6.91 6.63 7.08%>
+1.14 +1.76 +1.36 +1.38 +1.08 +1.31 +1.06 +1.16

20 6171 5.678 6.54 5.92 6.007 5.25B2 6.047 5.678b

+1.71 +1.67 +1.86 +1.78 +1.91 +2.38 +1.78 +2.10

P 0.002 0.132 0.799 0.082 0.220 0.014 0.174 0.037

30 6.17 6.92 6.54 7.17 6.00 7.17 6.04 7.17

+1.71 +1.68 +1.86 +1.64 +1.91 +1.75 +1.78 +1.40

60 06.79 7.58 7.32 7.75 7.04 7.75 6.93 7.83

&) +1.55 +0.90 +1.33 +1.76 +1.45 +1.13 +1.39 +1.03
é 9 5.92 6.00 6.81 7.25 6.77 7.00 6.77 6.92
' +1.47 +1.71 +1.74 +1.29 +1.31 +1.28 +1.24 +1.08
120 06.67 6.67 7.04 7.25 6.92 6.92 6.922 7.008

+1.31 +1.61 +1.37 +1.54 +1.32 +1.68 +1.21 +1.29

P 0.135 0.096 0.339 0.792 0.076 0.517 0.097 0.298

DS: Depolama siiresi (giin); a, b. c: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistik acidan birbirinden

farkhidir (P <0.05).

A, B: Ayni satirda farkli harflerle gésterilen ortalamalar istatistik agidan birbirinden farklidir (P <0.05).
ST: Storage time (days); a, b. ¢: The averages of different letters in the same column are statistically different (P <0.05).
A, B: The averages shown in different letters on the same line are statistically different (P <0.05).

Mikrobiyolojik Analiz Bulgulari

TMAB ve TPAB sayilari nugget gibi pisirilmis et
trtinlerinde mikrobiyolojik kalitenin
belirlenmesinde 6nemli kriterlerdir. Tleri isleme
sirasindaki kaplama islemi bakteriyel bozulmayi
yavaslatmakta, kizartma islemi ise
mikroorganizmalarin gidalarda varligin
azaltmakta ve son olarak 6n pisirme islemi de raf
Omrinl uzatmaktadir (Cankiriligil ve Berik 2016).
Depolama siiresince BN ve PN 6rneklerine ait
mikrobiyolojik analiz bulgulari Cizelge 10°da
verilmistir. Soguk depolanan BN 6rneklerindeki
en yiksek TMAB sayist 5.70 log kob/g, TPAB
sayist 6.40 log kob/g, toplam Enterobacteriaceae
sayist <1; PN 6rneklerinde ise TMAB sayist 8.02
log kob/g, TPAB sayist 8.90 log kob/g ve toplam
Enterobacteriaceae sayis1 5.12 log kob/g olarak 20.
ginde goézlenmistir. Donmus depolamanin 120.
giniinde hem BN hem de PN &rneklerinde
TMAB, TPAB ve toplam Ewnterobacteriaceae sayist
<1 olarak tespit edilmistir. Salmonella spp. ve

Listeria monocytogenes ise her iki 6rnekte de tespit
edilmemistir. Benzer olarak Yavas vd. (2008) pili¢
etinden dretilen kaplamali Urlinlerde raf 6mri
boyunca meydana gelen degisimlerin incelendigi
bir ¢alismada kontrol grubu pilic nuggetlarda 21
gunlik depolama boyunca en yiksek TMAB
degerini 6.18 log kob/g olarak 21. giinde
oldugunu tespit etmistir.

SONUC

Calismada nugget tretimi ile hem yeni bir Griin
tretilmis hem de bildircin etinin degeri artirilmaya
calistimistir. BN 6rnekleri; soguk depolamada pH,
SYA, su aktivitesi; duyusal 6zelliklerden i¢ renk ile
mikrobiyolojik  6zelliklerden TMAB, TPAB,
toplam Enterobacteriaceae, Salmonella ve Listeria
varligt acisindan PN analiz sonuglar ile istatistik
acidan 6nemli olmayan farkliliklar géstermistir.
Donmus depolamada ise, su aktivitesi, TBA ve
peroksit degeri; enstriimantal renk degerlerinden
Hunter L%, a*ve b* duyusal 6zelliklerden i¢ renk,
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dis renk, sululuk, cignenebilirlik, koku ve lezzet
analizi sonuclart acisindan PN analiz sonuclari ile
istatistik acidan Onemli olmayan farkliliklar
gostermistir.  BN’nin PN ile  benzer
fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal Ozellikler
gOstermesi, piyasaya sunulmast durumunda, kabul
edilebilitligi  yiksek  bir oldugunu
gostermektedir. Hatta BN’nin  depolanmast
boyunca acilasma géstergesi olan peroksit ve TBA
gibi degerlerinin PN’ye gére daha da dusik

urun

triiniin tercih edilebilirliginde 6nemli 6zellikler
olarak gorilmektedir. Bildircin etinin icerdigi
besin Ggelerinin  saglik faydalart da dikkate
alindiginda ileri islenmis Urtinler gibi alternatif
uriin seceneklerinin piyasaya sunulmasi, bildircin
etinin  tliketimini  arttrmak  adina  yarar
saglayacaktir. Bu calisma kanath eti dreticileri ve
ileri islenmis et ureticileri icin yeni bir Urln
gelistirme acisindan yol gésterici olacaktir. Tleriki
calismalarda hem bildircin nugget tretiminin hem

olmasi, duyusal analizde genel begeni puaninin de kaplama materyalinin formilasyonunda
PN’ye gore 6nemli diizeyde daha yliksek olmast optimizasyon  ¢alismalart  yapilarak  {rln
ve yine mikrobiyolojik analizlerde TMAB ve standardizasyonu saglanabilecektir.
TPAB sayilarinin PN’ye gére daha disiik kalmast,
Cizelge 10. Orneklerin depolama boyunca mikrobiyolojik analiz bulgulari
Table 10. Results of microbiological analysis during storage
L.
T TMAB TPAB Em‘e’iljo(;ij‘l;;gwae Sgﬁgiiﬁ; gSP . moﬂol?/ f?;g;;;e;
5/5:0 § (log kob/g) (log kob/g) (log kob/g) 2 (log g(;
A«
BN PN BN PN BN PN BN PN BN PN
3.6510.2  2.34%£0.2 3.630.1 2.0910.6 <1 <1 Yok Yok Yok Yok
3.90+0.3  3.63£0.3 4.11+0.1 3.71+0.4 <1 <1 Yok Yok Yok Yok
é: 10 486+1.6 4.70£0.2 4.72+13 6.97+0.1 <1 3.43+0.2 Yok Yok Yok Yok
15 51014 6.92£0.2 530x1.1 7.19x0.1 <1 451+%0.1 Yok Yok Yok Yok
20 570£0.3  8.02£0.2 6.40%0.1 8.90+0.1 <1 512+0.8 Yok Yok Yok Yok
30 2.78+0.5  3.15£0.2 3.43%+0.1 <1 <1 <1 Yok Yok Yok Yok
9 60 2.62+10.2  2.62+0.2 273103 <1 <1 <1 Yok Yok Yok Yok
% 90 2.6710.1  2.87%0.1 <1 <1 <1 <1 Yok Yok Yok Yok
120 <1 <1 <1 <1 <1 <1 Yok Yok Yok Yok

DS: Depolama suresi (giin); n=3; a, b. ¢: Aynt stitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistik acidan

birbirinden farklidir (P <0.05).

A, B: Ayni satirda farklt harflerle gésterilen ortalamalar istatistik agidan birbirinden farklidir (P <0.05).
ST: Storage time (days); n=3; a, b. ¢: The averages of different letters in the same column are statistically different (P <0.05).
A, B: The averages shown in different letters on the same line are statistically different (P <0.05).

TESEKKUR

Calismaya destek veren Bolu Abant 1zzet Baysal
Universitesi BAP Koordinatérligiine (Proje No:
2016.09.04.1030) ve Erpilic Entegre Tavukguluk
Uretim Pazarlama ve Tic. Ltd. Sti.’ne tesekkiir
ederiz.

KAYNAKLAR
Akglin, AA. (2006). Farkh  Kaplama
Formiilasyonlart  ile  Kaplanmis  Tavuk

Koftelerinin  Duyusal, Fiziksel, Kimyasal ve
Mikrobiyolojik Ozellikleri. Pamukkale
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisi  Gida
Mihendisligi Anabilim Dalt Yiksek Lisans Tezi,
Denizli, Turkiye, 87 s.

Anil, N., Dogruer, Y., Gurbiz, U. (1995). Tavuk
Etinin Beslenmedeki Yeri ve Onemi, VI
Hayvancilik ve Beslenme Sempozyumu, 23-25
Ekim 1995, Konya, Tirkiye, 167-174 s.



Bildircin nugget

AOAC (1990). Official Methods of Analysis.
Association of Official Analytical Chemists, IAC,
Arlington, VA, USA.

AOCS (2003). Sampling and Analysis of
Commercial Fats and Oils. AOCS Official
Method Cd 8-53, Surplus Peroxide Value Acetic
Acid-Chloroform Method. AOCS Cold Spring
Harbour, NY, USA.

Aylangan, A., Vural, H. (2012). Farkli Isinlama
Dozlarinin Hamburger Koftelerinin Bazi Fiziksel,
Kimyasal ve Duyusal Ozellikleri Uzerine Etkileri.
Gida, 37(1): 9-16.

Bayrak, E. (2011). Farkli Baharat Ekstraktlarinin
Mekanik Ayrilmis Pilic  Etlerinden Uretilen
Sosislerin Baz1 Kalite Ozellikleri Uzerine Etkisi.
Selcuk Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisi
Doktora Tezi, Konya, Ttrkiye, 118 s.

Bligh, E.G., Dyer, W.J. (1959). A Rapid Method
of Total Lipid Extraction and Purification. Can ]
Biochem Physiol, 37(8): 911-917.

Bostan, K., Ugur, M., Cetin, O. (2001). Bitkisel
Yag ve Lif Kullanilarak Kanatl Eti Salami Uretimi
Uzerine Deneysel Calismalar. Istanbul Univ Vet
Fak Derg, 27(2): 645-657.

Boulianne, M., King, A.J. (1995). Biochemical and
Color Characteristics of Skinless Boneless Pale
Chicken Breast. Poult Sci, 74(10): 1693-1698.

Choudhary, C.K., Londhe, S.V., Patil, D.P.,
Gangane, G.R., Bhumre, P.N., Shinde P.A.
Nemade, A.S. (2019). Evaluation of Shelf-life of
Bengal Gram Flour Based Japanese Quail Meat
Nuggets. Journal of Entomology and Zoology
Studies, 7(3): 999-1003.

Cankirilligil, E.C, Berik, N (2016). Gokkusagt
Alabaligt  (Oncorhynchus — mykiss) Kroketlerinin
Soguk Muhafazada (+4°C) Raf Omriiniin
Belirlenmesi, Turkish ] Aqua Sci, 32(1): 35-48.

Celik, S., 1Inci, H., Kayaokay, A. (2014).
Bildircinlarinda Canli - Agithigin Yetigtirme
Sistemleri ve Cinsiyete Gore Incelenmesi.

TURKJANS, 1(3): 384-389.

Colak, H., Ugurluay, G., Nazli, B., Bingdl, E.B.
(2011). Paketlemede Kullandan Nem Tutucu

Eiltrelerin Hindi Etinin Raf Omri Uzerine Etkisi.
Istanbul Univ Vet Fak Der, 37(2): 107-116.

Demirkaya, A. K. (2013). Tereyaginda
Tiyobarbiturik Asit (TBA) Testi ile Lipid
Oksidasyonunun Degetlendirilmesi.  Atatiitk
Universitesi Vet Bil Derg, 8(3): 237-240.

Demirkaya, A.K. (2014). Bilecik Tlinde Tiiketime
Sunulan Kiyma ve Tavuk Etlerinde Lipid
Oksidasyonu. Akademik Gida, 12(3): 26-29.

Ensoy, U. (2004). Hindi Sucugu Uretiminde
Starter Kiltir Kullanimi  ve Isil  Islem
Uygulamasinin  Uriin  Karakteristikleri Uzerine
Etkisi. Ankara Universitesi Fen Bilimleri
Enstitisit Gida Mihendisligi Anabilim Dalt
Doktora Tezi, Ankara, Turkiye, 147 s.

Ergezer, H. (2005). Degisik Yontemlerle Marine
Edilmis Kanatlt Etlerin Kimyasal Mikrobiyolojik,
Tekstiirel ve Duyusal Ozellikleri. Pamukkale
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisi  Gida
Mihendisligi Bolumii  Yiksek Lisans Tezi,
Denizli, Tturkiye, 100 s.

Ertas, N., Dogruer, Y. (2010). Besinlerde Tekstiir.
Erciyes Univ Vet Fak Derg, 7(1): 35-42.

Kaymak Erten, F. (2005). Gida Maddelerinin
Kaplanmasi: Kaplama Yontem ve Ekipmanlari.
Pamukkale Univ Mith Bilim Derg, 11(1): 85-94.

Genchev, A., Mihaylova, G., Ribarski, S., Pavlov,
A., Kabakchiev, M. (2008). Meat Quality and
Composition in Japanese Quails. Trakia ] of Sci,
66(4): 72-82.

Gokee, R., Akgiin, A.A., Ergezer, H., Akcan, T.
(2016). Farkli Kaplama Bilesenleriyle Kaplamanin
Derin Yagda Kizartilan Pili¢ Nuggetlarin Bazi
Kalite Karakteristikleri Uzerine Etkileri. Tarim
Bilimleri Dergisi, 22 (3): 331-338.

Giilim, L., Akoglu, 1.T., Akoglu, A. (2016).
Determination of Consumer Perception For
Using Quail Meat in The Further Processed
Products. International Congress on Food of
Animal Origin (Industry Partnership), 10-13
November 2016, Turkish Republic of North
Cyprus, 110-113 s.

Giner, K.G. (2005). Farkli Kaplama Materyali
Kullanilarak Uretilen Tavuk Nuggetlerin Kalite

967



968

L. GUlim, I.T. Akoglu, A. Akoglu

Ozelliklerinin Belirlenmesi Uzerine Bir Arastirma.
Trakya Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisti Gida
Mihendisligi Bolimii  Yiksek Lisans Tezi,
Edirne, Ttrkiye, 91 s.

Halkman, A.K. (2005). Merck Guda Mikrobiyolgjisi
Uygnlamalar:. Basak Matbaacilik Ltd. Sti., Ankara,
Turkiye, 358 s.

Hunt, M., Acton, J., Benedict, R., Calkins, C.,
Cornfort, D., Jeremiah, L., Shivas, S. (1991).
Guidelines For Meat Color Evaluation. National
Live Stock and Meat Board Publisher Chicago,
Illinois, 17 p.

ISO 11290-1 (1996). Microbiology of Food and
Animal Feeding Stuffs Horizontal Method for the
Detection and Enumeration of  Listeria
monocytogenes  Part  1:  Detection  method.
https://www.iso.org/standard/19268.html
(Erigim tarihi: 01.02.2018)

ISO 6579 (2002). Microbiology of Food and
Animal Feeding Stuffs Horizontal Method for the
Detection of Salmonella spp.
https://www.iso.org/standard/29315.html
(Erigim tarthi: 01.02.2018)

Jimenez, M., Garcia, H., Beristain, C. (2000).
Spray-dried  Encapsulation of Conjugated
Linoleic Acid (CLA) with polymeric matrices. |
Sci Food Agric, 86(14): 2431-2437.

Kolsarict, N., Candogan, K. (1995). The Effects
Of Potassium Sorbate and Lactic Acid on The
Shelf-Life of Vacuum-Packed Chicken Meats.
Poult Sci, 74(11): 1884-93.

Kolsarici, N. (2004). Mekanik Ayrilmus Tavuk
Etlerinin Soguk ve Donmus Depolama Stabilitesi.
Ankara Universitesi, Bilimsel Arastirma Projesi
Kesin Raporu, Ankara, 51 s.

Lagin, E., Coban, O., Sabuncuoglu, N. (2007).
Japon Bildircinlarinda (Coturnisc coturnix: japonica)
Farklt Isik Siddeti ve Canli Aguhgin Baz
Performans Ozellikleri Uzerine Etkileri. Atatiirk
Universitesi Vet Bil Derg, 2(1): 28-33.

Lukman, I, Nurul, H., Noryati, I. (2009).
Physicochemical and Sensory Properties of

Commercial Chicken Nuggets. As ] Food Ag-Ind,
2(2): 171-180.

Maiorano, G., Knaga, S., Witkowski, A.,
Cianciullo, D., Bednarczyk, M. (2011).
Cholesterol Content and Intramuscular Collagen
Properties of Pectoralis Superficialis Muscle of
Quail From Different Genetic Groups. Poult Sci,
90(7): 1620-1626.

Nasar, A., Rahman, A., Hoque, N., Talukder,
AK., Das, Z.C. (2016). A Survey of Japanese
Quail (Coturnixe Coturnix  japonica) Farming in
Selected Areas of Bangladesh. Vet World, 9(9):
940.

Nazligtll, A., Bardakcioglu, H.E .(2001). Japon
Bildircinlarinda  (Coturnise  coturnixc japonica)
Yerlesim Sikliginin Yumurta Verimi, Yumurta
Agitligi ve Yem Tiiketimine Etkisi. Istanbul Univ
Vet Fak Derg, 27(2): 429-438.

Rinaldi, M., Dall’Asta, C., Paciulli, M., Citlini, M.,
Manzi, C., Chiavaro, E. (2014). A Novel
Time/Temperature Approach to Sous Vide
Cooking of Beef Muscle. Food Bioprocess Tech,
7(10): 2969-2977.

Sarica, M., Camct, O., Selcuk, E. (2003). Bildircin,
Suliin, Keklik, Etci Guvercin, Be¢ Tavugu ve
Devekusu Yetistiriciligi, 3. Baski, Ondokuz Mayzs
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Baskr Unitesi,
Samsun.

Sekeroglu, A., Eleroglu, H., Sarica, M., Camct, O.
(2013).  Yerde Uretimde Kullanilan —Altlik
Materyalleri ve Althk Yo6netimi. Tavukeuluk
Arastirma Dergisi, 10: 25-34.

Tarladgis, B.G., Watts, B.M., Younathan, M.T,
Dugan, L. (1960). A Distillation Method For The

Quantitative Determination of Malonaldehyde in
Rancid Foods. ] Am Oil Chem Soc, 37(1): 44-48.

Yavas, E., Bilgin, B., Yilmaz, 1. (2008). Pilic
Etinden Uretilen Kaplamali Uriinlerde Raf Omrii
Boyunca Meydana Gelen Degisimler. Tirkiye 10.
Gida Kongresi, 21-23 Mayis 2008, Erzurum,
Ttrkiye, 577-580 s.

Yildirim, A., Oztiirk, E. (2013). Damizlik Japon
Bildircint Rasyonlarinda Soya Kiispesi Yerine
Pamuk Tohumu Kiispesi Tkamesinin Yumurta
Verim ve Kalite Ozelliklerine Etkisi. TURJAF,
1(1): 44-50.


https://www.iso.org/standard/19268.html
https://www.iso.org/standard/29315.html

