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Balla Muamelenin Sigir Etinde Bazi Kalite Ozellikleri
Uzerine Etkileri
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Ozet: Bu arastirmada balla muamelenin etin pH, su tutma kapasitesi, renk ve duyusal lezzet
olciitleri tizerindeki etkileri aragtirilmigtir. Arastirma sonuglart balla muamele edilen etlerin pH ve
su tutma kapasitesi bakimindan kontrol grubuna gore daha iyi sonug¢ verdigini ortaya
koymaktadir. Ancak balla muamele, et renginde istenmeyen koyulasmaya neden olmaktadir.
Balla muamele edilen etlerin, edilmeyen gruba gore duyusal farkliligini belirlemek amaciyla
diizenlenen lezzet panelinde, panelistlerin her iki et grubu arasinda koku, yumusaklik, sululuk ve
aroma agisindan Onemli farklar algilamadiklari belirlenmistir. Bununla beraber genel
degerlendirmede, tatli aromaya sahip etin normal ete gore daha az tercih edildigi saptanmustir.

Anahtar sozciikler: Balli et, et kalitesi, et rengi, duyusal lezzet ol¢iitleri
Effects of the honey treatment on some quality characteristics of beef cattle meat

Abstract: In this research, the effects of honey treatment on pH, water absorption, colour and
sensorial taste properties of meat had researched. Water absorption of honey mixed meat and pH
values resulted better than the control group. But honey darkens the colour of meat and this
known as a negative impact on meat quality. According to the results of sensation tests between
two groups of meats, panellists had reported no apparent difference in odour, taste, smoothness
and water capacity of the tested meats. Although, panellists had preferred sweet meat less than the
normal tasted meat.

Key words: meat with honey, meat quality, meat colour, sensorial taste properties

Giris

Sigir besiciligi hayvancilik sektoriiniin en pahali iiretim dallarindan birisidir. Uretim
maliyetlerinin azaltilmasina yonelik ¢alismalara ragmen, sig1r etinin satis fiyati {izerinde
cok dnemli bir degisim elde edilememistir. Ustelik beyaz et tiikketiminin giderek artmast
sigir etine olan talebin diismesine neden olmugtur. Et sektorii bu olumsuz seyri olasi
Olglide azaltmak i¢in sigir etinde, et ve karkas kalitesini iyilestirmeye yonelik
caligmalar iizerinde durmaya baslamigtir. Nitekim gilinlimiizde tiiketici bilincinin
gelismesine paralel olarak, tiiketici en uygun fiyatla en iyi kalitede et satin alma egilimi
gostermektedir. Tiiketici sigir eti satin alirken basta etin rengi olmak iizere, gevreklik,
hijyen ve raf émrii gibi baz1 kalite kriterleri iizerinde daha fazla durmaktadir. Ulkemizde
et ve karkas Xkalitesinin iyilestirilmesine yonelik ¢alismalar ise heniiz baslangig
asamasindadir.

Sig1r eti, liretim agamasindan sofraya gelinceye kadar gecen siirede ortam kosullarindan
kolayca etkilenebilmektedir. Bagka bir deyisle sigir eti mikrobiyal bulagsmaya ¢ok uygun
bir ortama sahip oldugundan kolayca bozulabilmekte ve Kkalite 6zelliklerini
kaybedebilmektedir. S6z konusu nedenlerle gelismis iilkelerde tiiketiciler etin satin

38



Balla Muamelenin Sigir Etinde Baz1 Kalite Ozellikleri Uzerine Etkileri 39

alma, saklama ve pisirilme asamalarinda bilin¢lendirilmekte egitici yaymlarla
tiiketicilere bilgi aktarilmaktadir.

Gegmisten giinlimiize kadar etin kalite kriterlerinin iyilestirilmesine yonelik ¢esitli
yontemler iizerinde durulmustur. Tim bu yontemlerde temel hedef, etin lezzet
kriterlerini iyilestirmek ve raf dmriinii uzatmaktir. Bu durum etin antioksidan 6zelliginin
artirilmast ile miimkiindiir. Et dogal olarak boylesi bir 6zellige ancak yapisina
katilabilecek antioksidan bir madde ile sahip olabilmektedir. Giiniimiizde biitiin diinya
sentetik katki maddelerini terk etmekte, dogal iiriinlerle beslenmeye donmektedir. Bal
ise gerek dogal bir antioksidan olmasi, gerekse zengin besin igerikli bir iiriin olmasi
nedeniyle etle muamele gorebilecek uygun gida maddelerinden birisidir.

Balin koruyucu ve antioksidan etkisi uzun yillardir bilinmektedir. Balda aldehit ve
ketonlar indirgenmis sekerler igerisinde bulunur. Aminler ise, ette protein yapisinda
bulunur. “Maillard reaksiyonu” olarak bilinen seker, aldehit-keton ve amin etkilesimi,
antioksidan oOzellik iceren bir bilesik iiretmektedir. Kisaca bal, ette kesim sonrasi
baslayan mikrobiyal aktiviteyi azaltic bir 6zellik gostermektedir (Dawson ve Mathew,
1994).

Etin kalitesi lizerinde etkili en dnemli faktorlerden bir digeri pH’dir. Etin pH diizeyine
bagl olarak mikrobiyal bulagsma diizeyi, su tutma kapasitesi, aromasi, tadi1 ve gevrekligi
onemli Olciide etkilenmektedir (Honikel ve Hamm, 1994).

Bu arastirmada, balla muamele edilen etlerin kontrol gruplari ile karsilagtirilarak, etteki
mikrobiyal faaliyet hakkinda bilgi edinmemizi saglayan pH, kalite Olgiitlerinden su
tutma kapasitesi, renk ve lezzet {izerine etkilerinin incelenmesi amaglanmustir.

Materyal ve Yontem

Aragtirmada, ayni bakim ve besleme kosullarinda yetistirilmis, ayn1 besi siiresine sahip
2 bas, Siyah Alaca x Limuzin melezi tosuna ait et 6rnekleri kullanilmustir.

Et 6rnekleri kesimden 24 saat sonra sol yarim karkasin 12. ve 13. kaburgalar1 arasinda
bulunan Musculus longissimus dorsi (MLD) kasindan (kontrfileden) alinmustir.
Omekler laboratuvarda 2 cm kalmliginda dilimlenmistir. Her iki hayvanin
kontrfilesinden birer dilim 6rnek arastirmada kullanilmak iizere ayrilmustir.

pH Olciimii

Etin kesimden 24 saat ve 7 giin sonra pH degeri digital bir pH metreyle dl¢tilmiistiir.
Olgiim sirasinda dilim yiizeyinin 3 farkli bélgesinden dl¢iim yapilmustir. Dilim yiizeyi
bicakla hafif yarllmis ve pH elektrodu et igerisinde bekletilerek 6lgiim

gerceklestirilmistir. Iki 6l¢iimiin ortalamas1 alinmis ve pH degeri olarak kaydedilmistir

(Sekil 1).
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Su Tutma Kapasitesi

Et 6rneklerin kesimden 24 saat ve 7 giin sonra su tutma kapasitesi ol¢iilmiistiir. Her iki
hayvana ait et dilimleri 8 esit pargaya béliinmiistiir (Sekil 1). Tlk iki par¢adan su tutma
kapasitesi Olgililmiistiir. Su tutma kapasitesi Ol¢limiinde mekanik kuvvet uygulama
yontemi kullanilmigtir (Grau ve Hamm, 1957). Bu amagla dilimler elektrikli bir rondo
ile kiyma haline getirilmistir. Dijital hassas bir tartiyla kiymadan 5 gr 6rnek tartilmis ve
iki filtre kagidinin arasia konulmustur. Uzerine 5.6 kg agirlik konulup, kronometre ile
5 dakika beklenmistir. Bes dakika sonunda agirlik kaldirilip, iki filtre kagidi arasindaki
et tekrar tartilmustir.

Renk Olgiimleri

Et orneklerinde 24 saat ve 7 giin sonra yapilan renk Ol¢iimleri, bilgisayar baglantili
Minolta 2000 marka bir spektrokolorimetre ile gergeklestirilmistir (D65, 10°) (Sekil 2).
Olgiimlerde CIE standartlari uygulanmistir, Burada incelenen 3 temel ozellik L*
(parlaklik; 151¢1n tiimiinlin absorbe edildigi 0’dan, 151gmn tiimiiniin yansitildigi 100’e
dek), a* (kirmizi renk koordinati; -60 kirmizdan, -60 yesile dek), b*(sar1 renk
koordinati; -60 saridan, -60 maviye dek)’dir. Tan-1 (b/a) olarak tanimlanan h* (renk
tonu agis1) temel rengi belirler, C* (kroma) a*+b*’nin karekdkiidiir ve renkteki canliligs
verir. Alet, 6l¢iimden 6nce beyaz renk plakasi ile kalibre edilmistir. Ol¢iim sirasinda et
iizerine ince bir saat cami konulmus, etler O°, 45° ve 90° ¢evrilerek ii¢ 6l¢iim yapilmis
ve bu 6lglimlerin ortalamasi alinmistir Her {i¢ 6l¢iimden sonra cam alkollii bir pamukla
temizlenmistir (Oneng et al., 1999).

iki 6rnekten su
tutma

L1 kapasitesinin
Olglimii

—».—» —

HE N
PH 8l¢iimii EEE i

11-12. kaburga arasindan Et diliminin 8 esit pargaya
MLD’nin alinmasi ayrilmasi

Sekil 1: Et 6rneklerinin hazirlanmast
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Sekil 2: Spektrokolorimetre ile renk dl¢timleri.
Balla Muamele

Arastirmada et ornekleri 1999 bahar hasadi Izmir yéresinde iiretilen ¢icek bali ile
muamele edilmigtir. Yapilan kimyasal analiz sonucunda balin pH degeri, 4.62; invert
sekeri, %78.2; nemi, %16.81, asitlik 34.22 mea/kg, HMF 12.48 mg/kg, diyastaz 11.67
olarak belirlenmigtir. Denemede kullanilan bal 1sitilmamis ve depolanmamustir. Her iki
hayvana ait kalan 6 esit parcadan yaris1 balla muamele edilmis, diger yaris1 kontrol
grubu olarak kabul edilmistir. Baska bir ifadeyle iki hayvana ait 3’er adet kontrol ve
balla muamele grubu olusturulmustur. Et parcalar plastik tabaklara konularak iizeri
plastik bir folyo ile kaplanmig, 7 giin siiresince buzdolabinda +4C° derecede
saklanmistir. Yedinci giiniin sonunda toplam 12 6rnek {izerinde pH, ve renk 6l¢limleri
tekrarlanmigtir. Su tutma kapasitesi ise yalmizca 4 6rnek lizerinde yapilmistir.

Lezzet Paneli

Lezzet panelinde yaglari ortalama 19 olan, sigara igmeyen ve herhangi bir lezzet paneli
egitimi verilmemis 3’er adet kiz ve erkek iiniversite 6grencisi panelistten olusan toplam
6 kisi kullanilmigtir (Sekil 3). Yedi giinliik olgunlagsma siiresi sonunda et pargalari
aliminyum folyo i¢inde iki tarafli pisiren elektrikli 1zgarada 200°C’de yaklagik 10
dakika pigirilerek Sekil 3’de goriilen servis planinda panelistlere sunulmustur.
Panelistler, panel oOncesi et lezzeti degerlendirme konusunda bilgilendirilmistir.
Ardindan Safiudo (1988)’e¢ goére hazirlanan lezzet degerlendirme formlari panelistlere
tanitilmigtir. Formda etin koku, yumusaklik, sululuk, aroma, tat, kabul edilebilirlik ve
genel degerlendirme  ozellikleri i¢in en iyiden koétiiye dogru 10 puan iizerinden
degerlendirme yapmalari istenmistir. Tadim asamasindan Once panelistlere tuzsuz
kraker verilmig, ardindan su ile agizlarin1 ¢alkalayarak degerlendirmeye baslamalart
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saglanmistir. Sunulan etten bir digerine gegcilirken uygulama tekrarlatilmistir. Panel
sirasinda panelistlerin goriis alis verisinde bulunmalarina izin verilmemistir.

Pisirme yeri

BAYANLAR

QO_.OOO

Pisiren

Servis yapanlar

O—»

orle
orpelc
orpie

ERKEKI.ER

Sekil 3. Panel odasi ve panelistlerin yerlesim semasi
Istatistiksel Analizler

Veri seti asagidaki modeller kullanilarak SAS (1992) paket programmin GLM
prosediiriine gore varyans analizi yapilarak degerlendirilmistir.

Yedi giinliik olgunlagma siiresi sonunda 6lgiilen pH degerlerine ait veriler model 1’de
pHjj = u + muamele; + e;

Su tutma kapasitesi degerlerine ait veriler model 2’de

Su tutma kapasitesi; = u + muamele; + e;

Renk Olgiimlerine ait veriler model 3’de

Kolorimetrik renk koordinatlaryy, = u + olgunlagma siiresi; + muamele; + olg*muay e;j
Lezzet paneline ait veriler model 4’ de degerlendirilmistir

Lezzet paneli 6l¢iitleri; = u + muamele; + e;

Model 4’de muamele*cinsiyet interaksiyonu istatistiksel olarak énemsiz bulundugundan
modelden ¢ikarilmistir (P>0.05). Ayrica birey etkisi ¢nemsiz bulundugundan dort
modele de dahil edilmemistir. Ortalamalar Scheffe testi ile karsilagtirilmistir (Bek ve
Efe, 1988).

Bulgular
Arastirmanin bulgular1 ii¢ baglk altinda asagida sunulmustur.
PH Degeri ve Su Tutma Kapasitesi Bulgulart

Balla muamelenin et pH’1 ve su tutma kapasitesi iizerinde etkisi istatistiksel olarak
o6nemli (P<0.01) bulunmustur (Cizelge 1). Arastirmamizda balla muamele grubunda pH
degeri kontrol grubundan 0.18 daha diisiik degere sahiptir (Cizelge 2). Balla muamele
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grubunda en yiliksek pH degeri 5.84 olarak ol¢iilmiisken, kontrol grubunda ancak en
diisiik deger 5.80 olarak belirlenmistir (Cizelge 2).

Cizelge 1. Et Orneklerinin pH, su tutma kapasitesi, renk koordinatlar1 degerleri ile
lezzet paneli dlgiitlerine ait varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynaklari Muamele Olg.*Mua.
Olgunlagtirma siiresi Interaksiyonu

PH 0.0032%*

Su tutma kapasitesi 0.00001***

L* Parlaklik 0.3678 0.0002%%** 0.6937

a* kirmiz1 renk koordinati 0.0069** 0.2539 0.0095%*

b* sar1 renk koordinati 0.0125%* 0.0001%*** 0.0034**

C* canlilik 0.0020** 0.0009*** 0.0013%**

H* Renk tonu 0.0996 0.0676 0.2012

Koku 0.3260

Yumusaklik 0.1197

Sululuk 0.0936

Aroma 0.4774

Tat 0.0646

Kabul edilebilirlik 0.0160%*

Genel degerlendirme 0.0126*

* P<0.05 ** P<0.01 ***P<0.001

Cizelge 2. Yedi giin sonra oOlgiilen et Orneklerinin pH degerlerine ait minimum,
maksimum, ortalama ve standart hata degerleri ile su tutma kapasitesi

ortalamalar1
Muamele grubu
Kontrol Balli
N 6 6
PH Minimum 5.80 5.54
Maksimum 5.93 5.84
Ortalama =+ standart hata 5.86 = 0.05a 5.68 +0.09b
Su tutma kapasitesi1 N 2 2
Ortalama* 0.80 0.60

': Su tutma kapasitesi 6lgiimiinde gerek balla muamele gerekse kontrol grubunda her iki et érneginde 6lgiim
degeri ayni (balli=0.80, 0.80 kontrol=0.60, 0.60) &l¢iildiigii icin minimum, maksimum ve standart hata
degerleri yoktur. a, b Farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik 6nemlidir (P<0.01)
Kesimden 24 saat sonra pH ve su tutma kapasitesi ayni olan et 6rnekleri yedinci giiniin
sonunda balla muamele edilmis grupta kontrol grubuna gore daha diisiik bulunmustur.

Sigir etinde normal olarak kabul edilen pH degeri 5.6’dir (Conforth, 1994). Etteki pH
degeri 5.5 — 6 arasinda normal kabul edilmekte ve bu siirlar iginde et ideal kalite
kriterlerine sahip olmaktadir. Etin pH degeri yiikseldikge su tutma kapasitesi artmakta
bagka bir ifadeyle su birakma kapasitesi diismektedir (Honikel ve Hamm, 1994).
Nitekim ¢alismamizda da literatiir bilgileri ile uyumlu olarak, pH diizeyi ve su tutma
kapasitesi balli grupta kontrol grubuna gore daha diisiik saptanmustir (Cizelge 3).

Hayvansal Uretim Say1: 41, 2000



44 Tolon ve ark.

Cizelge 3. Iki farkli muamele uygulanmis et 6rneklerinin 24 saat ve yedi giin sonra
Olciilen pH ve su tutma kapasitesi degerlerindeki degisim

Ozellikler Balli Kontrol
pH (kesimden 24 saat sonra) 5.83 5.83
pH (kesimden 7 giin sonra) 5.68 5.86
FARK -0.15 +0.03
Su Tutma Kapasitesi (Kesimden 24 saat sonra,g) 1.16 1.16
Su Tutma Kapasitesi (Kesimden 7 giin sonra, g) 0.60 0.80
FARK 0.56 0.36

Renk Olgiim Bulgular

Aletsel renk oOlgiimii; olgunlagma siiresi, muamele ve olgunlagma siiresi*muamele
interaksiyonunun sar1 renk koordinati (b*) ve renk canliligi (C*) {izerinde istatistiksel
olarak 6nemli (P<0.001) oldugunu ortaya koymaktadir (Cizelge 1). Etin parlaklig1 (L*)
ve renk tonu (h*) iizerinde balla muamelenin etkisinin énemsiz oldugu belirlenmistir.
Balla muamele daha ¢ok etin kirmiziligi iizerinde etkili olmustur. Nitekim balla
muamele edilen et orneklerinde rengin kirmizidan kahverengiye degistigi ¢iplak gozle
net bir sekilde ayirt edilmigtir.

Kesimden 24 saat sonra yapilan renk Olglimlerinde, her iki grupta da renk
koordinatlarina ait ortalama degerler arasinda istatistiksel farklilik saptanmamistir
(Cizelge 1). S6z konusu degisim kesimden 7 giin sonra yapilan &lgiimlerde daha
belirgin olarak ayirt edilebilmektedir. Ozellikle balli etlerde yedinci giin sonunda
kirmizi renk koordinati, sar1 renk koordinati, renk canliligi kontrol grubuna gore daha
diisiik degerlere sahiptir. Renk canliligi balli et grubunda kontrol grubuna gére daha
yiiksek bulunmustur (Cizelge 4). Yukarida bahsedildigi gibi bu durum balli grupta et
renginin koyulastiginin bir gostergesidir.

Cizelge 4. Muameleye bagl olarak et orneklerinde renk koordinatlar1 degerlerine ait

minimum, maksimum, ortalama ve standart hata degerleri.

24 saat 7. glin
Balli Balli
n Minumum Maksimum Ort+ Std hata Minumum Maksimum Ort £Std hata
L* 6 39.85 45.53 43.4442.15a 33.63 43.17 39.16t3.31a
a* 7.55 12.11 9.49+1.97a 5.24 9.18 6.84+1.38b
b* 6 11.30 12.89 11.7240.58a 6.21 10.13 8.17+1.39b
Cc* 6 13.87 17.76 15.14£1.61a 8.13 13.68 10.69+1.77b
h* 6 44.95 57.07 51.36+4.95a 43.44 57.24 50.17t4.41a
Kontrol Kontrol
L* 6 40.62 43.83 42.29+1.28a 37.63 39.59 38.71£0.85a
a* 6 6.79 11.68 9.58+1.81a 8.58 11.73 10.69t1.11a
b* 6 10.69 12.14 11.51£0.65a 9.86 11.50 10.38+0.69a
C* 6 12.67 16.85 15.03£1.36a 13.97 16.01 14.94£0.73a
h* 6 44.80 57.60 50.57+£5.26a 40.36 52.11 44.27+4.28b

a,b; Farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik 6nemlidir .Harflendirme ayni siitunlar iizerinde
yapilmistir (***P<0.001)
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Lezzet Paneli Bulgular

Balla muamelenin kabul edilebilirlik ve genel degerlendirme iizerinde etkisi istatistiksel
olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur (Cizelge 1).

Panelistlerin her iki gruba ait degerlendirdikleri et 6rneklerinde koku, yumusaklik,
sululuk ve aroma ag¢isindan 6nemli farklar algilamadiklar1 gériilmektedir. Ancak, lezzet
paneli sonuglari bize panelistlerin tatli aromaya sahip eti normal ete daha az tercih
ettiklerini ortaya koymaktadir (Cizelge 5). Ote yandan, balla muamele edilmis et
orneklerini begenen ve oldukea yiiksek puan veren panelistler oldugunu da vurgulamak
yerinde olacaktir. S6z konusu degerlendirmede goriilen olumsuzlugun nedeni pigirme
sirasinda et i¢i sicakliginin dlgiilememesi olarak diisiiniilebilir. Ancak caligmamizda
amag tliketici kosullarinda eti pisirmek oldugu i¢in et i¢i sicaklig1 kontrol edilmemistir.
Bu nedenle 6zellikle balla muamele edilen 6rneklerde et yiizeyi iizerinde karamellesme
meydana gelmesi panelistlerin tercihini olumsuz yonde etkilemis olabilir.

Cizelge 5. Muameleye bagli olarak et Orneklerinin lezzet paneli bulgularina ait
minimum, maksimum, ortalama ve standart hata degerleri

Kontrol Balh

Ozellikler N Min Mak Ortalama+z Min Mak  Ortalama

standart hata + standart

hata

Koku 6 3.75 17.75 6.04 £1.79a 2.75 8.00 4.87+2.1a
Yumusaklik 6 4.00 8.00 6.33+ 1.63a 2.00 7.00 4.50 £2.07a
Sululuk 6 325 8.00 6.12+ 1.85a 1.25 6.50 4.08 £1.96a
Aroma 6 3.50 8.00 6.12 £1.55a 2.75 9.50 5.13 £2.94a
Tat 6 6.00 8.00 6.66 £0.82a 3.00 8.00 5.00 £1.78b
Kabul edilebilirlik 6 7.00 9.00 7.50+0.84a  4.00 8.00 5.33 +1.63b
Genel degerlendirme 6 450 9.00 6.58+1.47a 225 7.50 3.54 £1.96b

a,b Farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik 6nemlidir (P<0.05)

Tartisma ve Sonug¢

Balla muamele ile pH diizeyi yiikselmesinin 6nlenebilecegi ve buna bagl olarak su
tutma kapasitesinin iyilestirilebilecegi goriilmektedir. Literatiir bilgileri, pH degerindeki
diismenin, mikrobiyal bulasmay1 azaltarak etin raf Omriinii uzatabilecegini ortaya
koymaktadir (Honikel ve Hamm, 1994; Hashim et al., (a)(b)1999). Diger taraftan
Dawson ve Mathew (1994), etin balla muamelesinin su tutma kapasitesini azaltarak, et
icindeki oksidasyon oranmi yavaglattigini belirtmektedirler. Calismamizda balla
muamele edilen et drneklerinde kontrol grubuna gore daha diisik pH ve su tutma
kapasitesinin belirlenmesi, olasi mikrobiyal gelisimin de daha yavas seyredecegi
seklinde yorumlanabilir. Ancak kesin yargiya varmak i¢in et drneklerinde mikrobiyal
analizlerin yapilmasi gereklidir.

Aragtirmamizda goriilen dikkat ¢ekici bir baska nokta ise, canlilik, kirmiz1 ve sar1 renk
koordinat1 degerlerinin kontrol grubuna goére daha diisiik saptanmasidir. Bu da balla
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muamele edilen etlerin renginin koyulastigin1 ortaya koymaktadir. S6z konusu renk
degisimi, baldaki indirgenmis sekerler icerisinde yer alan aldehit ve ketonlarin etteki
aminlerle reaksiyona (Maillard reaksiyonu) girmesiyle meydana gelmektedir. Renk
degisimindeki olumsuzluga karsilik, maillard reaksiyonu ette antioksidan 6zellikte bir
bilesik tiretmektedir. Bu da balli etlerde mikrobiyal aktivitenin, kontrol grubuna goére
daha yavasg seyrettiginin bir gostergesidir ( Dawson ve Mathew, 1994).

Lezzet panelinden elde edilen bulgular, Hashim et al.(a)(b)(1999) tarafindan bildirilen
ve balla muamele gormiis etlerin lezzet ydniinden kabul edilebilirlik diizeyinin,
muamele gérmemis etlerle ayn1 ya da daha iyi oldugunu belirten sonuglartyla
celismektedir. Nitekim aragtirmamizda, panelistlerin gerek balla muamele gerekse de
kontrol grubu arasinda koku, yumusaklik, sululuk ve aroma agisindan 6nemli farklar
algilamadiklar1 ancak, genel degerlendirmede tatli aromaya sahip eti normal ete gore
daha az tercih ettikleri belirlenmistir. Bu sonug, farkli kiiltiirlere sahip toplumlarin ve
tiiketicilerin damak lezzetleriyle ilgili tamamen farkli goriislere sahip olabileceklerini
gostermektedir.

On calisma olarak sundugumuz bu arastirma sonuglari, etin balla muamelesinin pH ve
su tutma kapasitesi bakimidan olumlu etki yaptigini, ancak alisik olmadigimiz bu yeni
tadin etin kabul edilebilirligini bir miktar azalttigini géstermistir.

Bu arastirma, etin balla muamele edilerek kalitesinin iyilestirilmesine yonelik olarak dig
tilkelerde  yapilmig  smurh, iilkemizde yapilan c¢alismalarin  ilki  olarak
degerlendirilmelidir. Ayrica, ¢alismamiz toplumlarin “saglikli iirlin” iretmek ve
tilkketmek amaci gercevesinde, ar1 Urilinlerini et sanayii ile biitlinlestiren bir baslangig
olarak kabul edilerek, daha kapsamli arastirmalar yapilmalidir.
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