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Caligmanin ilk asamasinda, Adana ilinde et satin alma kararlarii etkileyen
bazi Olgiitlerin belirlenmesi amaciyla 384 kisiye anket uygulamasi yapilmustir.
Ikinci asamada ise; iilkemiz market kosullarinda var olan ve tiiketicilerin ek bir
caba gostermeden satin alabilecegi ve tlretici tarafindan kaliteli ve standart kalite
olarak tamimlanan iki adet antrikot pargasi kullanilarak, tiiketicilerin pisirme
derecesi ve farkli pisirme sicakliklarinda her iki parca arasindaki tercihleri
aragtirllmigtir. Adana ilinde tiiketicilerin ¢ogunlugunun et satin alirken mozaik
yapinin veya yag oranin diisiik olmasini tercih ettigi goriilmiistiir. Pisirme derecesi
tercihleri agisindan, tiikketicilerin biiyiik kisminin iyi pigmis veya ¢ok iyi pismis eti
tercih ettigi belirlenmistir. Egitim ve gelir seviyelerinin taze sigir eti satin alirken
sadece mozaik yap1 ve son kullanim tarihi iizerine etkisi istatistiksel olarak énemli
bulunmustur. Orneklerin L*, a*, b* pH, kiil, yag, protein ve pisirme kaybi
degerleri arasinda istatistiksel olarak bir fark tespit edilememistir. Her iki parga i¢in
basit siralama testi sonuglari, 71°C’ye pisirilen etlerin en az begenilen, 77°C (iyi
pismis) ve 82°C (¢ok iyi pismis)’ye pisirilen etlerin en ¢ok begenilen et olarak
tercih edildigini gostermektedir. Tercih testi sonuglari ise, parcalar arasindaki
farkin istatistiksel olarak 6nemli olmadigini gostermistir. Bu durum market
kosullarinda kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan antrikot pargalarinin
gercekte birbirinden 6nemli derecede farklilik gosteren parcalar olmadigina isaret
etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Sigir eti, Tiiketici tercihleri, Mozaik yapi, Pisirme derecesi,
Duyusal analiz
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ABSTRACT

MSc THESIS

DETERMINATION OF THE CRITERIA USED BY THE CONSUMERS
FOR BEEF PURCHASE PREFERENCES IN ADANA PROVINCE AND
ESTABLISHING THEIR RELATIONSHIPS WITH SOME QUALITY
MEASUREMENTS

Duygu GECGEL YILDIZ

CUKUROVA UNIVERSITY
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Jury : Asst. Prof. Dr. Hakan BENLI

: Asst. Prof. Dr. Emir Ayse OZER
: Asst. Prof. Dr. Ufuk GULTEKIN

In the first phase of the study, a questionnaire was applied to 384 people in
order to determine some criteria affecting meat purchasing decisions in Adana. In the
second phase; Consumers' preferences for the degree of doneness and for the pieces
at different cooking temperatures were investigated using two pieces of meat cuts
which were available in the Turkish market and can be bought by consumers without
additional effort and defined by the producer as high quality and standard quality
meats. It was seen that the majority of consumers in Adana prefer to have low
marbling level or fat content when purchasing meat. In terms of degree of doneness
preferences, it was determined that the majority of consumers preferred well-done or
very well-done meat. The effect of education and income levels on marbling and
expiration date was statistically significant when purchasing fresh beef. No
statistically significant difference was found between L *, a *, b *, pH, ash, fat,
protein and cooking loss values of the samples. Simple ranking test results for both
pieces show that meat cooked at 71 °C is the least-liked, 77 °C (well-done) and 82 °C
(very well-done) is the most preferred meat. Preference test results showed that the
difference between the pieces was not statistically significant. This indicates that the
meat pieces, which were defined as high quality and standard quality in the market
conditions, were not actually different from each other.

Keywords: Beef, Consumer preferences, Marbling, Degree of doneness, Sensory
analysis
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GENISLETILMIS OZET

Calisma iki asamada gergeklestirilmistir. Ik asamada Adana (Seyhan, Yiiregir
ve Cukurova ilgeleri) ilinde kalite agisindan satin alma kararlarini etkileyen 6l¢iitlerin
belirlenmesi amaciyla tiiketiciler ile yliz yilize gériigme yontemi kullanilarak 384 kisiye
anket uygulamas1 yapilmistir. Ikinci asamada ise; iilkemiz market kosullarinda var olan
ve tiiketicilerin ek bir ¢aba gdstermeden satin alabilecegi ve iiretici tarafindan kaliteli
ve standart kalite olarak tanimlanan iki adet antrikot parcasi satin alinarak tiiketicilerin
pisirme derecesi tercihlerinin arastirilmasi hedeflenmistir. Ayrica farkli pisirme
sicakliklarina pisirilen standart et ile kaliteli et arasinda tiiketiciler tarafindan herhangi
bir farkligin tespit edilip edilemeyecegi arastirilmigtir. Taze et orneklerine ilk olarak
renk, pH, yag, protein, nem ve kiil analizleri uygulanmustir. Ikinci olarak parca et
ornekleri  elektrikli 1zgaralarda merkez noktalarina yerlestirilecek pisirme
termometreleri ile siirekli izlenerek, merkez sicakliklarmin 71°C (orta pismis), 77°C
(iyi pismis) ve 82°C (¢ok iyi pismis)’ye gelecek sekilde pisirilmistir. Pisirilen tiim
parca etlere pisirme kayb1 ve duyusal analizler uygulanmistir.

Anket uygulamasi yapilan kisilere sigir etinde farkli mozaik yapiya sahip parga
et gorselleri gosterilerek hangisini tercih ettikleri sorulmustur. Adana il genelinde
mozaik yapi tercihleri toplam 6rnek hacmine gore, orta derecede iyi (% 8), az derecede
iyi ( % 6), orta derece (% 13), orta ile az aras1 (% 17), az derece (% 25) ve eser
miktarda (% 31) mozaik yapiya sahip olarak degiskenlik gostermektedir. Adana ili
genelinde mozaik yapi tercihleri Ki-kare uygunluk testine (y2 = 107,125; df = 5) tabi
tutulmus olup tiiketicilerin mozaik yapi tercihleri arasinda istatistiksel olarak énemli (p
< 0.05) bir farklilik bulunmustur. Az derecede ve eser miktarda mozaik yapiya sahip
gorsellerin toplam tercih orani % 56 olarak tespit edilmistir.

Anket uygulamas1 yapilan kisilere alt1 farkli pisirme derecesine sahip parca
sigir eti gorselleri gosterilerek hangisini tiiketim igin tercih edecekleri sorulmustur.
Adana il genelinde pisirme derecesi tercihleri toplam 6rnek hacmine gore cok az
pismis (% 4), az pismis (%5), orta derecede az pismis (% 11), orta derecede pismis (%
24), iyi pismis (% 30) ve cok iyi pismis (% 26) olarak degiskenlik gostermektedir.
Adana ili genelinde pigirme derecesi tercihleri Ki-kare uygunluk testine (y2 = 151,063;
df = 5) tabi tutulmus olup tiiketicilerin pisirme derecesi tercihleri arasinda istatistiksel
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olarak 6nemli (p < 0.05) bir farklilk bulunmustur. lyi pismis ve c¢ok iyi pismis
gorsellerin toplam tercih oran1 % 56 olarak tespit edilmistir.

Anket uygulanan tiiketicilere, parca sigir eti satin alirken et rengi tercihleri
sorulmustur. Adana il genelinde kirmizi et rengini tercih edenlerin toplam &rnek
hacmindeki orant % 91 iken, kahverengi et rengini tercih edenlerin orani ise % 9 olarak
bulunmustur. Adana ili genelinde parca sigir eti satin alirken tercih ettikleri et rengi
binom dagilimina uygunluk testine (2 = 260,042; df = 1) tabi tutulmus olup
tilketicilerin et rengi tercihleri arasinda istatistiksel olarak onemli (p < 0.05) bir
farklilik bulunmustur.

Anket uygulanan tiiketicilere sigir etinde doku i¢i yaglanma (mozaik yapi)
veya etin az yagli olmasi durumlarindan hangisinin taze sigir etinde bir kalite kriteri
oldugu sorulmustur. Adana il genelinde doku i¢i yaglanmayi tercih edenlerin toplam
ornek hacmindeki oran1 % 42 iken, az yagl olmasi tercih edenlerin orani ise % 58
oldugu goriilmektedir. Adana ili genelinde parga sigir eti satin alirken bir kalite kriteri
olarak doku i¢i yaglanma veya az yagl et tercihleri binom dagilimina uygunluk testine
(%2 = 9,375; df = 1) tabi tutulmus olup tiiketicilerin doku i¢i yaglanma veya az yagl et
tercihleri arasinda istatistiksel olarak dnemli (p < 0.05) bir farklilik bulunmustur.

Anket uygulanan tiiketicilere sigir etinde mozaik yapi orani arttik¢a kalitenin
nasil degisecegi sorulmustur. Adana il genelinde mozaik yapi arttikga sigir etinde
kalitenin artacagi goriislinii paylasanlarin toplam 6rnek hacmindeki oran1 % 42 iken,
azalacagi goriisiinii paylasanlarin orani ise % 58 olarak bulunmustur. Adana ili
genelinde, sigir etinde mozaik yap1 oram arttik¢a tiiketicilerin kalite algisi, binom
dagilimina uygunluk testine (y2 = 10,010; df = 1) tabi tutulmus olup tiiketicilerin
kaliteye iliskin goriigleri arasinda istatistiksel olarak onemli (p < 0.05) bir farklilik
bulunmustur.

Taze s181r eti satin alirken dikkat edilmesi gereken kriterlerden “renk”, “koku”,
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“dokular aras1 yaglanma (mozaik yap1)”, “muhafaza kosullar1”, “denetmen bulunmasi”,
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“tam veya yarim karkaslarin (govde eti) yasal damga igermesi”, “igerdigi yag miktar1”,
“yag rengi”, “son kullanma tarihi”, “taze et reyon sicaklig1’” ve “kalite standartlarina
uygunlugu” kriterlerinin her birinin satin alma sirasinda tiiketiciler i¢in ne derecede
onemli oldugu sorulmustur. Taze si8ir eti satin alirken dikkat edilmesi gereken

kriterlerden mozaik yapinin 6nem derecesi iizerine, tiiketicilerin (ilkokul, ortaokul, lise,
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oOnlisans, lisans, yliksek lisans ve doktora) ve gelir seviyelerinin (1500 TL ve alt1, 1500
— 3000 TL arasi, 3000 TL ve tistii) etkisi Kruskal Wallis testine tabi tutulmus ve egitim
ve gelir seviyelerinin mozaik yapi kriterinin 6nemi iizerine istatistiksel bir etkiye sahip
oldugu belirlenmistir (p < 0.05). Taze sigir eti satin alirken dikkate edilmesi gereken
kriterlerden son kullanim tarihinin 6nem derecesi Tlizerine, tiiketicilerin (ilkokul,
ortaokul, lise, Onlisans, lisans, yiiksek lisans ve doktora) ve gelir seviyelerinin (1500
TL ve alt1, 1500 — 3000 TL arasi, 3000 TL ve fistii) etkisi Kruskal Wallis testine tabi
tutulmusg ve egitim ve gelir seviyelerinin son kullanim tarihi kriterinin 6nemi tizerine
istatistiksel bir etkiye sahip oldugu belirlenmistir (p < 0.05).

Anket uygulamasi yapilan kisilerin sigir etini giinlitk kesim sonrasi mi1 yoksa
dinlendirildikten sonra mi1 pigirmeyi tercih ettikleri sorulmustur. Adana il genelinde
giinliik kesim sonrasi pisirmeyi tercih edenlerin toplam 6rnek hacmindeki orant % 17
iken, dinlendirildikten sonra pisirmeyi tercih edenlerin orani ise % 83 olarak
degiskenlik gostermektedir. Adana ili genelinde sigir etini giinliik kesim veya
dinlendirildikten sonra pisirme tercihleri binom dagilimma uygunluk testine (x* =
165,375; df = 1) tabi tutulmus olup tiiketicilerin giinliik kesim veya dinlendirildikten
sonra pigirme tercihleri arasinda istatistiksel olarak O6nemli (p < 0.05) bir farklilik
bulunmustur.

Calismada uygulanan fizikokimyasal analizlerden L*, a*, b*, pH, kiil, yag,
protein ve pisirme kaybi degerleri i¢in kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan
antrikot pargalar1 arasinda istatistiksel olarak bir fark (p>0.05) tespit edilememistir.
Ancak Sarole 1rki piyasada kaliteli olarak tanimlanan antrikot parcalarinin ortalama
yizde (%) nem degeri 69.57 iken; standart kalite olarak tanimlanan antrikot
pargalarinin ortalama yiizde (%) nem degeri 72.18 olarak bulunmustur. Yani uygulanan
analizlerden sadece nem degerlerine ait fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p
<0.05).

Sarole ki sigirlara ait karkaslardan elde edilen standart kalite olarak
tanimlanan antrikot pargalar1 71°C, 77°C ve 82°C merkez sicakligina ulagincaya kadar
pisirilmis ve Seyhan, Yiregir ve Cukurova ilgelerinde tiiketicilere sunulmustur.
Orneklerin tiiketiciler tarafindan tercih siralamasina tabi tutulmasi istenilmis ve en ¢ok
begenilenden en az begenilene olmak {izere sirasiyla 1’den 3’e dogru puanlamalar

istenmigtir. Benzer iglemler kaliteli olarak tanimlanan antrikot pargalari iginde
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gerceklestirilmistir. Standart kalite olarak tanimlanan antrikot parcalarinin, basit
siralama testi sonuglari iizerine pisirme derecesinin (71°C, 77°C ve 82°C) etkisi, Adana
il genelinde istatistiksel olarak 6nemli (p < 0.05) bulunmustur. Adana geneli sonuglara
bakildiginda panelistler toplamda 71°C’ye 249 puan, 77°C’ye 195 puan, 82°C’ye ise
174 puan vermislerdir. Bu baglamda, 71°C’ye pisirilen etlerin en az begenilen, 77°C ve
82°C’ye pisirilen etlerin en ¢cok begenilen olarak tercih edildigi goriilmektedir. Kaliteli
olarak tanimlanan antrikot parcalarinin, basit siralama testi sonuglari {izerine pisirme
derecesinin (71°C, 77°C ve 82°C) etkisi, Adana il genelinde istatistiksel olarak dnemli
(p < 0.05) bulunmustur. Adana geneli sonuglara bakildiginda panelistler toplamda
71°C’ye 256 puan, 77°C’ye 192 puan, 82°C’ye ise 170 puan vermislerdir. Bu
baglamda, 71°C’ye pisirilen etlerin en az begenilen, 77°C ve 82°C’ye pisirilen etlerin
en ¢ok begenilen olarak tercih edildigi goriilmektedir. Bu durum tiiketici tercihinin iyi
pismis ve ¢ok iyi pismis derecede oldugu kanisini desteklemektedir.

Sarole 1rki sigirlara ait karkaslardan elde edilen Kkaliteli ve standart kalite
olarak tanimlanan antrikot parcalar ilk olarak 71°C merkez sicakliga gelinceye kadar
pisirilmis ve Seyhan, Yiiregir ve Cukurova ilgelerinde tiiketicilere sunularak hangisini
tercih ettikleri sorulmustur. Bu islem ikinci olarak 77°C merkez sicakligina ve iigiincii
olarak ise 82°C merkez sicakligma pigirilmis kaliteli ve standart kalite olarak
tanimlanan antrikot parcalar ile tekrarlanmistir. Adana il genelinde Sarole 1rki sigirlara
ait karkaslardan elde edilen 71°C, 77°C ve 82°C merkez sicakliga gelinceye kadar
pisirilen, kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan antrikot pargalarina ait her bir
pisirme derecesindeki tercih testi sonuglar1 arasinda istatistiksel olarak bir fark tespit
edilememistir (p > 0.05). Bu durum market kosullarinda kaliteli ve standart kalite
olarak tanimlanan antrikot parcalarmin gercekte birbirinden énemli derecede farklilik
gosteren parcalar olmadigina isaret etmekte olup, bu sonuglar ayrica her iki kalite i¢in
gerceklestirilen fizikokimyasal analizlerde, nem degeri disinda 6nemli bir farkliligin

bulunamamasi ile de desteklenmektedir.
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1. GIRIS Duyegu GECGEL YILDIZ

1 GIRiS

Insanlarin ihtiyag duydugu enerjiyi iiretebilmesi ve metabolik faaliyetlerini
rahatga devam ettirebilmeleri i¢in digaridan besin 6geleri almasi gerekmektedir. Bu
besin Ogelerinden hayvansal kaynakli olanlar, esansiyel (temel) aminoasitleri
icermekte ve biyolojik degerliligi, bitkisel kaynaklilara gore daha yiiksek olan
proteinleri icermektedir. Insanlarin 30-35 grami hayvansal kaynakli olmak iizere
giinliik 75-80 gram protein almalar1 dengeli beslenebilmeleri igin gerekli olan
miktardir. Basta sigir eti olmak iizere et ve et iirlinleri hayvansal kaynakli
proteinlerin baginda gelmektedir (Ilgii ve Giines, 2002).

Diinyada 2018 yilinda 336.2 milyon ton et {iretiminin 121.1 milyon tonunu
domuz eti, 122.5 milyon tonunu kanath eti, 72.1 milyon tonunu biiyiikbas hayvan
eti ve 14.9 milyon tonunu kiiglikbas hayvan eti tiretimi olusturmustur (FAO, 2018).
Diinya et iiriinleri tiiketiminde ise, domuz eti yaklasik %40.4’lik oran ile ilk siray1
olusturmaktadir. Bunu sirasiyla; kiimes hayvanlart (%32.4), sigir eti (%21.8) ve
koyun-kegi eti (%5.3) izlemektedir (USDA, 2017).

Tiirkiye’de 2018 yilinin II. Ceyrek (Nisan-Haziran aylar1) donemindeki
266.330 ton kirmizi et {iretiminin 235.901 tonunu si1g1r eti, 27.337 tonunu koyun eti
olusturmaktadir. Bu donemde sigir eti iiretiminde bir 6nceki doneme gore %6.4, bir
onceki yilin aynit donemine gore ise %2.9 oraninda artma gézlenmektedir. Koyun
eti iiretimi ise bir dnceki doneme gore %1.1, bir 6nceki yilin ayn1 ddnemine gore
ise %22.7 oraninda artma gostermistir (TUIK, 2018a).

Kasaplik hayvanlarin teknigine uygun olarak kesilip, kani akitilarak
ylziiliip, i¢ organlari, bobrek, iireme organlari, dos, salkim, pelvis boslugu,
inguinal bolge ve kavram yaglari ¢ikarilarak, bas ve ayaklarindan ayrildiktan sonra
elde edilen govdesine karkas denilmektedir (TSE, 2013). Kasaplik kiiciik ve
bliyiikbas hayvanlarin karkaslarindan elde edilen insan tiiketimi i¢in uygun olan

tiim parcalara ise kirmizi et denilmektedir (MEB, 2013).
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Sigir karkas1 omurganin ortasindan ikiye boliinerek sag ve sol yarim karkas
olarak adlandirilir. Daha sonraki agamada iri govdeler 11. 12. omurgalardan
kaburgalara paralel olarak ikiye boliinlir ve 6n ¢eyrek ile arka ¢eyrek adini alir.
Arka ceyrekte genellikle degerli etler bulunmaktadir. On geyrekte ise kiyma olarak
kullanilan ve et iriinlerinde kullanilacak degersiz nitelikli et olarak adlandirilan
pargalar bulunmaktadir. Istisna olarak 6n ceyrekte pirzola ve antrikot kisimlar:
degerli etler grubunda yer alir. Butta incik diginda kalan kisimlar degerlidir ve
Ozellikle yumurta, sokum ve trang bifteklik olarak kullanilmaktadir. Tosun gévde
etleri 4 sinifa ayrilmaktadir. Ekstra tosun govde eti; tam etli, az yagli, et rengi agik
kirmizi, yag rengi agik krem veya krem, lifleri ince ve mozaik goriintiisii iyidir.
Smuf I tosun govde eti; ekstraya girmeyen tam etli veya etli, yagl, et rengi kirmizi
veya koyu kirmizi, yag rengi agik krem veya krem, lifleri ve mozaik goriintiisii orta
olmalidir. Smif II tosun govde eti; iist siiflara giremeyen etli veya orta etli, az
yagli, et rengi koyu kirmizi, yag rengi agik krem, lifleri orta veya kalin ve mozaik
goriintlisii belirgin olmamalidir. Smif III tosun gévde eti; tist siniflara giremeyen
etli, yag rengi agik krem veya krem olmalidir (TSE, 2013; Oztan, 2011).

Kesilen hayvanlarin kalitesi, et iirlinleri standartlarinda biiyiik bir etkiye
sahiptir. Karkas kalitesini etkileyen birgok faktor bulunmaktadir. Bunlar et-kemik
ve et-yag orani, net et randimani ve net yenilebilir (yagsiz) et randimani, yag
miktari, mozaik yapi, hayvanin yasi ve cinsiyetidir. Az besili hayvan karkaslarinda
kemik orani fazla oldugundan ve asir1 besili hayvanlarda yag miktar1 ¢ok
oldugundan dolay1 etin kalitesi olumsuz yonde etkilenmektedir. Mozaiklesme;
biiyiikbas ve kiiciikbas hayvanlarin farkli kas yiizeylerinde veya kesit yiizeylerinde
kas lifleri arasindaki yaglarin beyaz yag noktaciklari seklinde diizensiz bir dagilim
gostermesidir. Bu mozaik yapiya; yarim gdévdelerin ¢eyrekleme yerinde ve on
¢eyrekte kalan sirt kasinin kesit ylizeyinde bakilmaktadir. Hayvanin yasi ilerledikge
kas lifleri arasi1 yerine kaslar arasi yag toplanir ve et kalitesi diiser (Oztan, 2011;

MEB 2013).
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Karkas kalite 6zelliklerinden biri de renktir. Taze etin rengi myoglobinden
ileri gelir ve ayn1 zamanda gen, yas, beslenme ve kas aktivitesi ile de iligkilidir.
Taze et rengi; myoglobin, oksimyoglobin ve metmyoglobin miktarina baglidir.
Kesimden sonra myoglobin, oksijenasyon ile oksimyoglobine doniiserek mor
kirmizi rengin yerini parlak kirnuzi renk almaktadir. Myoglobin ve
oksimyoglobinin Hem halkasi Fe+? igerir. Oksidasyon ile bu pigmentler
metmyoglobine doniigir ve Hem halkasindaki demir atomu +3 degerlige
ylkseltgenerek etin rengi kahve kirmiziya doniisiir. Hayvan tiiriine gore de et rengi
degismektedir. Taze sigir eti parlak kirmizi iken; dana eti kahve pembe, koyun eti
acik kirmizi kiremit rengidir. Tekstlir acisindan etin gevrek ve sulu olmasi
tiikketiciler tarafindan tercih sebebidir. Rigor mortis evresinden sonra meydana
gelen olgunlasma evresinde et gevreklik kazanarak kalitesi artmaktadir (Oztan,
2011).

Yapilan literatiir arastirmalarinda, Tirkiye’de tiiketiciye sunulan etlerin
kalitesinin belirlenmesine yonelik ¢ok fazla ¢alisma yapilmadigi gorilmiistiir.
Ancak tiiketicilerin gelir ve egitim seviyesinin artmasiyla kaliteli et talebinde artig
oldugu bilinmektedir. Bu c¢alisma kapsaminda ilk olarak Adana ilindeki
tilkketicilerin kalite acisindan et satin alma tercihlerindeki Olgiitlerinin tespit
edilmesi amaclanmustir. Tkinci asamada ise; iilkemiz market kosullarinda var olan
ve tiiketiciler tarafindan ekstra bir ¢aba gosterilmeden temin edilebilecek etlerden
iiretici tarafindan kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan iki antrikot parcasi
satin alinarak tiiketicilerin et pisirme tercihlerinin belirlenmesi hedeflenmistir.
Ayrica farkli pisirme sicakliklarina pisirilen kaliteli ve standart kalite olarak
tanimlanan iki antrikot parcasit arasinda tiiketiciler tarafindan herhangi bir
farkliligin tespit edilip edilemeyecegi arastirilmistir.

Satigsa sunulan etlerin kalite Olgiitlerine gore simiflandirilmasi ve
fiyatlandirilmasi {ireticiler ve tiiketiciler i¢in onemlidir. Bu g¢aligmanin; tiiketici
acisindan, {irlinii satin alirken dikkat etmeleri gereken kalite Slgiitleri konusunda

bilinglenmelerine yardimci olacagi diisiiniilmektedir. Sektorde faaliyet gdsteren
3
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tireticiler ve dagiticilar agisindan ise; tiiketicilere yonelik etiketleme bilgilendirme
caligmalari ile etkili bir pazarlama stratejisi gelistirmesine yardime1 olacaktir. Ayni
zamanda bu aragtirma bulgulari, kalite standartlarin1 diizenleyici uygulamalarin

etkinliginin artmasini saglayabilecektir.
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2 ONCEKi CALISMALAR

Literatiirlerde, tiiketicilerin et satin alma tercihlerini ortaya koyan, sigir
etinin ¢esitli parcalart kullanilarak tekstiirel ve kimyasal 6zelliklerinin ve mozaik
yap1 diizeylerinin belirlenmesi {izerine aragtirmalar ve bu bulgularin tiiketici kabul
edilebilirligi ile uygunlugunu karsilastiran c¢alismalar yapilmugtir. Tiiketicilerin
zihninde et kalitesini tanimlayan sorularin ve bu kalite 6zelliklerinin islenmesinin
ya da iyilestirilmesinin yollari, gida endiistrisi i¢in 6nem tagimaktadir (Ledward ve

ark., 2002).

2.1 Tiiketicinin Et Kalite Algis1

Et kalitesi oldukca karmasik bir konudur. Kalite duyusal ve enstriimental
olarak Olgiilebilmektedir. Duyusal analizler egitimli ve egitimsiz farkli grup
panelistler ile yapildiginda algilanan kalitenin her iki grup arasinda farklilik
gosterdigi gortilmektedir (Gerhardy, 1996). Ancak tiiketici i¢in 6nemli olan iiriin
niteliklerinin ¢ogu duyusal olarak o&lgiilebilir olmayabilir. Uriin karakteristik
ozellikleri 4 kategoriden olugsmaktadir. Besin degerini gosteren dzellikler: protein,
yag, karbonhidrat igerigi, kiil igerigi ve sindirilebilirlik. Isleme kalitesini gdsteren
ozelikler: kesme kuvveti, sarkomer uzunlugu, pH degeri, renk, yaglilik ve su tutma
kapasitesi. Hijyenik-toksikolojik kaliteyi gosteren ozellikler: kalintilar, kirleticiler,
mikroorganizma igerigi ve katki maddeleri. Son olarak duyusal kaliteyi gosteren
ozellikler: yumusaklik, sululuk, lezzet, koku, renk birlesimi ve mozaik yapidir
(Ernst, 1995). Becker (2000) tarafindan yapilan bir ¢aligmada 3 kalite kategorisi
tizerinde durulmustur. Ilk olarak aligveris sirasindaki kalite kriterleri; renk,
yagsizlik, mozaik yapi, fiyat ve mense iilke. Ikinci olarak yeme Kkalitesi; renk,
yagsizlik, tekstiir, kikirdaksiz olmasi, yumusalik, koku, lezzet ve sululuk. Ugiincii
olarak giivenilirlik kalitesi; satin alma ve tiiketim sirasinda tiiketicinin ulagsamadig1
bilgiler. Bu bilgiler; hayvanin nasil beslendigi, kullanilan hormonlar, antibiyotikler,

ciftcinin kim oldugu ve hayvanin mikrobiyolojik bulasilar1 gibi kriterlerdir.
5
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Et ve et {irlinlerinin kalitesini belirlemek i¢in duyusal ¢aligmalar siklikla
kullanilmaktadir. Bu ¢aligmalara gore et tercihleri ¢cogunlukla renk, goriiniim ve
tekstiirden etkilenmekle Dbirlikte azda olsa lezzet degisimlerinden de
etkilenmektedirler. Tekstlirel kalite etin Ozellikle yumusaklik ve sululuk
Ozellikleriyle anlasilabilmektedir. Lezzet ise iriiniin tat ve kokusu olarak kabul
edilmektedir. Ancak tliketicinin algiladigi duyusal kalite, asil kalite kriterinin
sadece bir boyutudur. Avrupa Birliginin bir¢ok iilkesinde yapilan arastirmalara
gore; tiiketiciler sadece kaliteyi degil ayn1 zamanda hayvan refah, iiriin giivenligi,
ekolojik iiretim yontemleri, hormon ilavesi ve antibiyotik kalintis1 gibi diger kalite
ozelliklerini de 6nemsediklerini gostermektedir. Kalite ozellikleri, tiiketici
tarafindan Onemli olarak algilanan iiriiniin kalite Ozelliklerini belirtmek igin
kullanilmaktadir. Kalite karakteristikleri ise bilimsel olarak olgiilebilen kalite
ozelliklerini belirtmek i¢in kullanilmaktadir. Iyi bir renk ve sulu bir doku tazeligin
gostergesi oldugu gibi, etin giivenilirliginin ve kalitesinin de en biiyiik
gostergesidir.  Lezzet, yumusaklik, sululuk ve kokuda Onemli Kkalite
Ozelliklerindendir. Bilimsel olarak 6lgiilebilen 6zellikler pH, renk, yag, su baglama
kapasitesi ve kesme kuvvetidir. Tazelik, goriinir yag seviyesi, goriiniis,
yumusaklik, tat, et dist bilesenler gibi bu ozellikler tiiketici agisindan parca etteki
kalite beklentileri ve kalite performansi ile ilgilidir. Genel sonuglar, parga etteki
gorilinlir yag tabakasinin tiiketici tarafindan algilanan yumusaklik ile benzer
oldugunu, diger 6zelliklerin ise daha az etkili oldugu gostermektedir. Cogu Avrupa
Birligi iilkelerinde et kalite programlart bulunmaktadir. Bunlardan sadece birkagi
tedarik zincirinin tiim agamalarini kapsamaktadir. (Becker, 2002).

Izmir ili Odemis ilgesinde kirmizi et tiikketim davramislarii belirlemek
amaciyla bir calisma gerceklestirilmistir. Kirmizi et tiiketen kisi sayisi
tilkketmeyenlerden fazla bulunmustur. Kirmizi et tiiketim tercihi sirasiyla sigir eti,
koyun ve kegci etidir. Bu tercihte etin lezzeti, besleyici degeri ve kolay bulunabilir
olmasi sirasiyla etkili bulunmustur. Egitim ve gelir diizeyi yiikseldikce sigir eti

titketimi artmistir. Ailede kalp hastasi olmasi sigir eti tiiketiminde azalmaya neden
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olmustur. Evdeki birey sayisi arttikga sigir eti tiikketiminde azalma; yasin artmasiyla
ise sig1r eti tiiketiminde artig gézlenmistir. Kirmizi et satin alinirken en ¢ok dikkat
edilen unsur; etin taze ve yagsiz olusudur. Egitim ve gelir diizeyi yiikseldikge fiyat
ve tazelige dikkat edenlerin orani azalirken, etin yagsiz olmasina ve tiim
ozelliklerine dikkat edenlerin oraninda bir artis gézlenmistir. Ayni zamanda egitim
ve gelir diizeyi yiikseldik¢e parca et alma egilimi artmigtir. Kiyma ve kugbagi en
fazla tercih edilen et tiirleri olarak belirlenmistir. Kirmizi et pisirme yontemleri
sirastyla; fark etmez, 1zgara, haslama, yemeklerde sebzelerle birlikte kullanma,
firinda ve yagda tercih edilmistir (Yaylak, 2010).

Adana kentsel kesiminde farkli ekonomik kosullara ve yasam tarzlarina
sahip insanlarin kirmizi et satin alma tercihlerini belirlemek amaciyla bir ¢caligma
yapilmstir. Gelir diizeyi arttikca kisi basi et tiiketim diizeyinin arttigt; diistik gelirli
ailelerin ¢ogunlugunun kirmiz eti kasaptan aldigi, orta ve daha yiiksek gelire sahip
ailelerin ise ¢ogunlugunun siipermarketleri tercih ettigi, ancak taze et konusunda
uzmanlasmig kabul edilen kasap gibi geleneksel yerlerin tercihinin daha yiiksek
oranda oldugu bildirilmistir. Kirmizi et satin alma kararinda et ve et iriinlerinin
taze, saghiga faydali, saglikli olduguna dair garanti etiketi bulundurmasi, satin
alinan yer, icerdigi yag miktar1 ve etiketlendirilmis olmasi 6nemli bulunmustur.
Ayni zamanda orta ve yiiksek gelirli ailelerin satin alim kararinda kaliteye oncelik
verdikleri, daha diisiik gelirli ailelerin kararinda ise kalite ve fiyata yaklasik olarak
ayni oranda 6nem verdikleri belirtilmistir (Mutlu, 2007).

Antalya ilinde hane halklarmin kirmizi et tiiketimini ve satin alim yerleri
tercihlerini etkileyen faktorleri belirlemek amaciyla yapilan c¢alismada; gelir
seviyesi yliksek aileler et satin alim yeri olarak kasap, gelir seviyesi daha diisiik
aileler ise silipermarketi tercih ettiklerini belirtmiglerdir. Analiz sonuglarina gore
stipermarketi tercih eden ailelerin nedenleri; siipermarketlerde kirmizi etin daha
taze, daha giivenilir ve daha hijyenik kosullarda bulundugunu diisiinmeleri ve
kirmizi eti gorerek satin alabilme imkanlarinin olmasi; ayni zamanda iirlin

¢esidinin fazla olmasi1 dnemli bulunmustur (Tosun ve Hatirli, 2009).
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Tokat ilinde kirmiz1 et tiiketim durumunu belirmek amaciyla yapilan bir
caligmada, incelenen hanelerde tercih edilen et tiirii sirasiyla; koyun, sigir ve dana
etidir. Etin tiikketim bi¢imi ise sirasiyla; kiyma, kusbasi, biftek ve pirzoladir. Egitim
diizeylerine gore smiflandirildiginda hane bagma aylik et tiiketim miktarinin
yiiksek egitim diizeyli ailelerde daha yiiksek miktarda oldugu bulunmustur. Yani
egitim diizeyi yiikseldikce et tiilketim miktar1 da artmistir. Gelir diizeylerine gore
siniflandirildiginda ise yine gelir diizeyi arttik¢a kisi basina ortalama aylik et
tikketim miktar1 artmugtir. Tiiketiciler istedigi sekilde et alamama nedenlerini; etin
temiz ve taze olmamasina, istenilenden az veya fazla miktarda yag igermesine ve
de etin sakatat icermesine bagli oldugunu bildirmislerdir (Civi ve ark., 1993).

Tiiketicilerin sigir eti satin alirken ve pisirme derecesine karar verirken;
cinsiyet, yas, yasanilan cografi bolge, gelir diizeyi, egitim durumu ve evdeki birey
sayist gibi faktorlerin bu kararlar tizerindeki etkisini 6lgmek amaciyla bir ¢aligma
yapilmigtir. Bu c¢alisma 3 farkli sehirde (Phoenix, Baltimore ve Washington)
yaklagik olarak 1440 tiiketiciye duyusal panel ile uygulanmistir. Sonug olarak
meslek ve evde yasayan g¢ocuk sayisinin taze et seciminde etkili olmadigi
belirtilirken, buna ek olarak tiiketiciler yag miktari, mozaik yapi, etin kalinligi,
boyutu ve sunumunun tercihlerinde rol aldigim belirtmislerdir. Cinsiyet ve yasin
taze et ¢esidi segiminde etkili oldugu bulunmustur (Reicks ve ark., 2011).

Latvala ve ark., (2004) tarafindan gerceklestirilen bir ¢alismanin amaci,
tiketicilerin et Triinleri i¢in ne kadar O6deme yapmaya istekli olduklarim
degerlendirmektir. Arastirma anket seklinde 1000 haneye genellikle 15 yas
tizerindeki kisiler olmak iizere toplamda 1640 tiiketiciye uygulanmistir. Ankette
tiikketicilere sig1r eti alim aligkanliklari, etiket bilgilerine dikkat edilmesi, risk algisi,
gida giivenligi risk bilinci ve demografik ozellikleri sorulmustur. Sonuglar,
tilketicilerin %59 unun sigir eti driinlerinin giivenligi ve kalitesi hakkinda bilgi
almak i¢in daha fazla 6deme yapmaya istekleri olduklarin1 géstermektedir. Son
yillarda Avrupa Birligi'nde gida maddelerini, hayvan sagligini ve hayvan

tasimaciligini etkileyen krizler nedeniyle gida ve gida iiretiminin kalitesi ve
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giivenligi Avrupa vatandaslari i¢in giderek daha 6nemli hale gelmistir. Tiiketiciler,
gida giivenligi ve Kkalitesinin en Onemli kriteri olarak mense etiketini kabul
etmektedirler. Anket sonuglari, son kullanma ve iiretim tarihi ve et renginin dnemli
oldugunu gostermektedir.

Et iirlinleri genellikle tiiketicilerin talep ettigi ancak alim sirasinda tespit
edemedigi gizli kalite 6zelliklerini icermektedirler. Bu nedenle talep edilen bu
Ozelliklerin giivenilir kaynaklarca tliketiciye sunulmasi gerekmektedir. Gida ile
ilgili olarak merak edilen niteliklerden biri hayvan refah1 ve uzun vadedeki saglik
riskleridir. Oncelikli arastirmalar mense iilke gibi isaretlerinde tiiketici tarafindan
onemsendigini gostermektedir. Isvecli tiiketicilerin mense iilke kriterine verdikleri
oneme hangi faktorlerin katkida bulundugunu belirlemek amaciyla gerceklestirilen
bir ¢alismda, Stockholm sehrinde rasgele 500 hanede et aligverisini yapan kisiler
ile goriisiilmiistiir. Sonuglar kadmlarin ve diisiik gelire sahip tiiketicilerin mense
iilkeye, erkek ve yliksek gelire sahip tiiketicilere nazaran daha ¢cok 6nem verdigini
gostermistir. Ayrica sonuglar hayvan refahi, hayvanin yetistirilmesi sirasinda
antibiyotik kullanim1 ve mikrobiyolojik agidan Salmonella kontroliiniin tiiketici
acisindan 6nemli oldugunu gostermistir (Hoffmann, 2000).

Meksika'da 4 farkli sehirde yapilan anket ¢aligmasinda tiiketicilerin benzer
kriterlere gére domuz eti tercih ettigi gdzlenmistir. Tiiketicilere mozaik yapi, renk,
yag dokusu ve su tutma kriterlerine gore her bir kriter i¢in 2 segenek olmak {izere
farkli kombinasyonlarda 16 sayfalik bir anket uygulanmustir. Tercih edilen,
minimum ve maksimum kabul edilebilir diizeyleri segmeleri istenmistir. Anketin
son kisminda da tiiketicilerin sosyodemografik, satin alma, pigsirme yeme tercihleri
sorularii yanitlamasi istenmistir. En 6nemli se¢im kriterinin renk ve yag tabakasi
oldugu goriilmektedir. Mozaik yap1 ve su kaybi kriterleri da 2. sirada dikkate
alinmaktadir. Renk tercihi olarak agiga nazaran daha koyu renkli domuz eti tercih
edilmistir. En az yag tabakasi olan etler tercih edilmistir. Etin yag1 lezzet i¢in
onemlidir, ancak yag sagliksiz olarak goriilmektedir. Dis yag tabakasi istenildigi

miktarda kesilip c¢ikarilabildigi icin mozaik yapiya nazaran daha fazla tercih
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edilmektedir. Tiiketicilerin ¢ogu minimum mozaik yap1 seviyesini tercih
etmiglerdir. Tiketicinin tercih ettigi renk, yag tabakasi ve mozaik yapi seviyeleri
iretim ve endiistri kriterlerini saglamada oldukga etkilidir (Ngapo ve ark., 2018).

Robles ve ark. (2009) tarafindan, sigir eti kalitesini arttirmak igin
kullanilan farkli stratejileri analiz etmekte ve ayni zamanda tiiketicinin sigir eti
kalitesine iliskin tutumlarinin bazi yonlerinin ortaya konulmasina yonelik bir
caligma gerceklestirilmistir. Tiiketicilerin geliri arttikca yiiksek kaliteli et tiriinlerini
talep etmektedirler. Etin kalitesi diger iriinlere nazaran tanimlanmasi zor bir
kavramdir. Kalite 6znel (lezzet, yumusaklik vb.) ve nesnel (bilesim, sagliga
etkileri) gibi kriterlerin toplamidir. Arastirmanin ilk asamasinda kapali uglu
sorularin bulundugu anket uygulamasi gerceklestirilmistir. Arastirma yas ve
cinsiyet ayrimlar1 gozetilerek toplam 400 kisiye uygulanmistir. Ankete katilan
tiketicilerin %601 etin kalitesini garanti edecek bir etiket olmasi i¢in daha fazla
icret demeye hazir olduklarini bildirmislerdir. Ankete katilan bireylerin %48°1 ara
sira, %181 siklikla ve geri kalan %34’ nadiren kaliteli et tiiketigini bildirmistir.
Sonug olarak satin alma karar verirken tiiketiciler en fazla etin tazeligi, fiyat1 ve
izlenebilirligini Onemsemektedir. Daha sonra, cografi koken, etiketleme ve
hayvanin yas1 gibi faktorler gelmektedir. Son olarakta hayvanin yetistirilme
kosullar1, hayvana verilen yem tiirleri, hayvanin cinsi ve uzmanlarin tiikketilmesi
icin verdigi oneriler 6nemli bulunmusgtur.

Farkli kalitede karkaslarin gerdan, bonfile ve nuar pargalari ile farkli kas
lifleri aras1 yag derecesine sahip parcalar kiyaslandiginda; yiiksek Kkaliteli
karkaslarin genel yeme memnuniyeti ve satiginin daha fazla gerceklestigi
bildirilmektedir. Bu nedenle yapilan bir arastirmada, dort farkli bdélgeden alinan
parca etin kas lifleri arasindaki yaglanma derecesinin lezzet, yumusaklik, sululuk
ve genel begeni {lizerindeki etkisinin tiiketiciler tarafindan belirlenmesi
amaclanmigtir. Tiiketiciler yumusgaklig1 diisiik buldugunda, kabul edilebilirliligin
ve genel begeninin, lezzet ve sululuk ile telafi edilebildigi gézlemlenmistir (Hunt

ve ark., 2014).
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Texas’ta parca etlerde yag seviyesinin lezzetlilik bilesenlerinden
yumusaklik, sululuk, tat ve genel begeni {izerindeki etkisini belirlemek ve artan yag
seviyesinin kabul edilebilirlik iizerindeki etkisini arastirmak amaciyla bir ¢alisma
yapilmigtir. Her 6rnege yag, nem, protein ve kollajen ylizdelerini belirlemek igin
kimyasal analizler uygulanmistir. Artan yag seviyesi en fazla tat begenisi olmak
iizere; yumusaklik, sululuk ve genel begeni iizerinde olumlu etki yaratmistir.
(O’Quinn ve ark., 2012).

Briz ve ark. (2000) tarafindan Avrupa Birligi et sektorii kalite politikasina
ait yaklasimlar degerlendirilmis ve Ispanyol etinde kalite politikas1 ve tiiketici
tutumlar1 arasindaki baglantilar analiz edilmistir. Kalite politikas1 geleneksel
pazarlama sekline kiyasla, bir zincir seklinde izlenebilirligin 6énemli bir gelisme
oldugunu gostermektedir. Tiiketici gida zincirindeki son baglanti oldugu ig¢in
tilketici talepleri c¢iftgiler, et isletmeleri ve perakendeciler icin biiylikk 6nem
tasimakta ve bu acidan tiiketicinin kalite algis1 ¢ok giincel bir konu olarak
goriilmektedir. Avrupa birligi kalite politikas1 geregince Ispanya 3 ana madde
tizerinde durmaktadir. Bunlardan ilki; tiiketicinin et kalitesine iligkin
beklentilerinin ve bu beklentilerin nasil yerine getirildiginin belirlenmesidir.
Ikincisi; kaliteli et {iretim zincirindeki basar1 veya basarisizliklarmn belirlenmesidir.
Son olarak, et tiiketimini arttirmak igin potansiyel yontemlerin tanimlanmasidir.
Tiiketicilere telefon goriismesi ile uygulanan anket caligmasinda ise, et tiiketim
aliskanligi, kalite algisi, etiket-marka 6nemi ve giivenilirlik sorgulanmigtir. Bir¢ok
tiketici yiiksek kalite i¢in daha yiiksek fiyatlar 6demeyi kabul etmektedirler.
Lezzet, renk, mozaik yapi, mense iilke, yumusaklik ve sululuk Onemli
bulunmustur. Sig1r eti satin alim yeri tercihleri ise sirastyla; kasap, siipermarket ve
yerel diikkanlardir. Ispanya’da hayvan refahma 6nem verilmemekte ve tiiketiciler
satin alacaklar1 etlerde hormon, antibiyotik ve mikrobiyolojik kalintilar agisindan
tedirgin olmaktadirlar. Bu nedenlerle tiiketicinin giiveni ac¢isindan kalite

programlarinin uygulanmasi gerekmektedir.
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2.2 Cig Et Kalitesini Belirleyen Etmenler

Et; yagsiz doku, yag tabakasi, kas lifi hiicresi ve bag dokudan
olusmaktadir. Et kaliteside bu o6zelliklerden etkilendigi icin kalite hayvanlarin
genleri ile orantilidir. Yag, ette kas i¢ci mozaik yap1 olarak, kaslar arasinda ve deri
altinda kabuk yagi olarak ii¢ sekilde bulunmaktadir. Kas igerisi yag igeriginin, etin
sululugunu, yumusakligini, lezzetini ve goriiniis Ozelliklerini etkiledigi
bilinmektedir. Hoelscher ve Savell (1988), domuz eti, kuzu eti ve sigir etinde artan
kas i¢ci yag miktar1 ve lezzet arasindaki genel iliskiyi gostermek icin Kabul
Edilebilirlik Penceresini gelistirmistir. Genel olarak yag icerigi arttikca lezzetin
arttignt  goriilmektedir. Ancak biitiin yaglilik seviyelerinde bu sekilde
gdzlemlenmemistir. Eger yag icerigi % 3'ten az ise, lezzet oran1 yag oranindaki her
diististe belirgin bir sekilde azalmaktadir. Yag icerigi % 3'ten % 6'ya ciktikea, etin
lezzeti iyilesmektedir. Ancak % 7,3l astiginda yaglar oldukg¢a goriiniir oldugu i¢in
saglik agisindan bilingli tiiketiciler tarafindan et ¢cok yagli olarak tanimlanmustir.
Buda tiiketicinin kabul edilebilirlik algisini etkilemektedir. Bu nedenle, yag icerigi
% 3-7 arasinda olan et genellikle kabul edilebilir olarak tanimlanmaktadir. Saghk
bilincine sahip tiiketiciler, diisiik yag icerikli eti lezzete tercih etmektedirler. Kas
ici yag arttikca lezzetinde etkilendigi diisiiniilmektedir. Yag miktar1 arttikca
tiiketiciler etin daha sulu oldugunu algilamaktadirlar. Ilk 1sirkta veya ¢igneme
sirasinda mevcut olan yagin bir kismi serbest kalir ve boylece tiikiiriik bezleri
uyarilir. Buda yag igerigi fazla olan etin daha fazla sululuk algis1 yaratabilecegi ile

sonuglanmaktadir (Miller, 2002).

2.3 Et Siniflandirma Sistemleri

Et siniflandirma sistemleri, et iiretmek amaciyla yetistirilen sigirlardan elde
edilen ¢ok sayidaki karkasi, benzer oOzelliklere sahip karkas gruplarina veya
siniflarina ayirmak icin kullanilmaktadir. Farkli iilkelerde, sigir karkaslarina,
mevzuatlar geregi veya iireticinin ve tiiketicinin beklentilerine bagl olarak sadece

kalite veya randiman i¢in siniflandirma uygulanabildigi gibi, kalite ve randiman bir
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arada degerlendirilerek de smiflandirma uygulanabilmektedir. Etin tiiketim
sirasindaki  kalitesi  (yumusaklik, sululuk ve lezzet), c¢ok degiskenlik
gosterebilmekte ve ortalama bir tiiketicinin bu O6zellikleri, satin alma sirasinda
satisa sunulan pargalara bakarak anlamasi oldukca gii¢ olmaktadir. Bu nedenle,
kalite siniflandirmasi, sigirdan elde edilen etin yumusakligini ve lezzetini
belirlemede ve etin tiikketim sirasindaki yeme oOzelliklerini ortaya koymada
kullanilmaktadir. Diger taraftan randiman simiflandirmasi, karkaslardan elde
edilecek olan tiiketime uygun etin miktarina igaret etmektedir ve daha ¢ok tireticiler
veya perakende saticilar i¢in Onem tasimaktadir. Perakende saticilar, randiman
siniflarini, bir karkastan beklenen satisa sunulabilir et miktarini tahmin etmede
kullanmaktadir. Fakat randiman smiflandirmasi, etin tiikketim sirasindaki kalitesi
hakkinda ¢ok fazla bilgi vermemektedir (Romans ve ark., 2001; North American
Meat Processors Association, 2007).

Kanada’da kalite siniflandirmas1 4 gruptan olusmaktadir. Bunlar; Kanada
Birincil (Canada Prime), Kanada AAA, Kanada AA, Kanada A. Tiim siniflar; geng
olgunlukta hayvana ait, sadece parlak kirmizi et rengi olan, hi¢ sar1 yag icermeyen,
iyl derecede kasli ve yalmizca sert tekstiire sahip etleri kapsamaktadir. Ancak
mozaik yapilan farkli derecelerdedir. Kanada Birincil yiliksek derecede, Kanada
AAA az derecede, Kanada AA belli belirsiz, Kanada A smifi ise eser miktarda
mozaik yapiya sahiptir (Canadian Beef, 2008).

Avrupa Birligi kalite siniflandirmasi karkas bigimine ve yaglilik derecesine
gore ayri olarak belirlenmektedir. Bigim derecelendirmesi; but, bel ve omuz
bolgelerindeki gelisim diizeylerine gore; Ustiin nitelikte (Superior), Miikemmel
(Excellent), Cok iyi (Very good), Iyi (Good), Orta (Fair) ve Zayif (Poor) olarak 6
sinifa ayrilmaktadir. Yaglilik derecesine gore ise; en az yagl olandan en fazlaya
dogru 1’den 5’e kadar numaralandirilmaktadir (Commission Regulation, 1981).

USDA Kkalite smiflandirmasi ise mozaik yapi1 ve olgunluk g6z Oniine
alinarak hazirlanmistir. Olgunlukta 5 siif bulunmaktadir. Bunlardan 9-30 ay arasi

sigirlar A, 30-42 ay arasi B, 42-72 ay aras1 D, 96 aydan daha fazla sigirlar ise E
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siifindadir. Mozaik yap1 siniflandirmasi ise 10 siniftir. Genel olarak kullanilanlar
ise; orta derecede iyi mozaik yapiya sahip (moderately abundant), az derecede iyi
mozaik yapiya sahip (slightly abundant), orta derecede mozaik yapiya sahip
(moderate), orta ile az aras1 mozaik yapiya sahip (modest), az mozaik yapiya sahip
(small), eser miktarda mozaik yapiya sahip (slight) olarak adlandirilan 6 siiftir. Bu
iki kriterin birlesimi olarak 8 kalite sinifi bulunmaktadir. Bunlar; Birincil kalite
(Prime), Tercih edilen kalite (Choice), Seckin kalite (Select), Normal kalite
(Standard), Ticari kalite (Commercial), Ise yarar kalite (Utility), Islemeye uygun
kalite (Cutter), Konservelik kalite (Canner) simiflaridir. Bu smiflardan bazilar
genel tanimlartyla; A-B olgunluk seviyesinde, yiiksek derecede mozaik yapiya
sahip, parlak kirmizi et renginde, sari yag rengine izin verilen, orta sertlikte
tekstiire sahip birincil kalite sinifi; A-B olgunluk seviyesinde, az miktarda mozaik
yapiya sahip, koyu et rengine ve sar1 yaga izin verilen, ¢ok yumusak tekstiire sahip
tercih edilen kalite simifi; A olgunluk seviyesinde, az mozaik yapiya sahip, koyu et
rengine ve sari yag rengine izin verilen, orta derecede yumusak tekstiire sahip
seckin kalite sinifi; A-B olgunluk seviyesinde, koyu et rengine ve sari yaga izin
verilen yumusak tekstiire sahip normal kalite sinifidir (Zobell ve ark., 2005;
USDA, 1997).

Dallas ve San Antonio’da karsilastirmali olarak Amerika Tarim
Bakanligi’nin farkl kalite siniflarina ait parga etler diisiik tercih edilen kalite (Low
Choice), yiiksek segkin kalite (High Select) ve diisiik segkin kalite (Low Select) ve
farkli cins Ingiliz, Avrupa kitasi melezi ve Brahman melezi karkaslarda pisirme
yontemi ve pisirme derecesi gibi tiiketici kontrollii faktorlerin degerlendirilmesi
amaciyla bir ¢calisma yapilmistir. Dallas sehrindeki tiiketiciler San Antonio’ ya gore
daha yiiksek derecede pisirilen 6rnekleri tercih etmislerdir. Di1s mekan 1zgara iki
sehirde de en ¢ok tercih edilen pisirme yontemidir. San Antonio’da bulunan
tiikketiciler iyi kalite sinifindaki biftegi daha lezzetli bulurken, Dallas ilinde bulunan
tiikketiciler tercih edilen kalite sinifindaki 6rneklere daha yiiksek puan vermislerdir.

Sehir - pisirme yoOntemi, cins - pisirme yontemi ve pisirme derecesi - pisirme
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yontemi etkilesimlerinin tamami anlamli bulunmustur. Ayni zamanda pisirme
yontemi - kalite simifi etkilesimi de yumusaklik, sululuk ve tat igin Onemli
bulunmustur (McKenna ve ark., 2004).

Iki farkli sehirde iki farkli kalite derecesindeki parca etlerde pisirme
yonteminin, pigirme derecesinin ve marinasyonun tiiketici duyusal tercihini ve
genel tiiketici kabul edilebilirligini belirlemek amaciyla yapilan bir ¢alismada;
marinasyonun genel begeni lizerinde herhangi bir etkisinin bulunmadig1 ve diger
degiskenlerin tiiketici begenisinde, yumusaklik, sululuk ve lezzetlilik iizerinde

onemli bir faktor oldugu bildirilmistir (Behrends ve ark., 2005).

15



2. ONCEKI CALISMALAR Duygu GECGEL YILDIZ

16



3. MATERYAL VE METOD Duygu GECGEL YILDIZ

3 MATERYAL VE METOD

3.1 Materyal

Calisma iki asamada gerceklestirilmistir. ilk asamada, Adana ilinde
(Seyhan, Yiiregir ve Cukurova ilgeleri) gerceklestirilen ve tiiketiciler ile yliz yiize
goriisme yontemi kullanilarak yapilan anketler araciligi ile toplanan veriler
materyal olarak kullanilmigtir. Anket formu tiiketicilerin kalite algisini belirleyecek
gorsel ve yazili sorular olmak {izere 2 kisimdan olugsmaktadir. Ankette kullanilan
gorsel sorular ise Ek.1. ve Ek.2.’de yazili sorular ise Ek.3.’te sunulmustur. Gorsel

sorular hazirlanirken Sekil 3.1. ve Sekil 3.2.’den yararlanilmigtir.

SLIGHTLY ABUNDANT MODERATE

MODEST SMALL SLIGHT
Sekil 3.1. Mozaik yap1 diizeylerinin antrikot pargalar1 lizerinde gosterimi (NAMP
(2007) kaynagindan uyarlanmistir).

17
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Sekil 3.2. Pigsirme derecelerinin antrikot parcalari lizerinde gosterimi (NAMP
(2007) kaynagindan uyarlanmistir).

Ikinci asamada ise, bir siire serbest yayilim daha sonra serbest besi olarak
benzer beslenme programlart uygulanan 16-18 aylik 2 adet saglikli Sarole irki
sigirin karkaslarindan elde edilen antrikot parcalart materyal olarak kullanilmugtir.
Antrikot 6rnekleri, Giineser Et Gida Tarim Uriinleri Sanayi ve Ticaret Ltd. Sti.
firmasindan temin edilmistir. Satin alinan et 6rnekleri yaklasik olarak 45 dakikada
yalitimli tagima kutular1 igerisinde sicakliklarinin 4°C’nin altinda kalmasi
saglanarak C.U. Gida Miihendisligi laboratuvarma getirilmistir. Getirilen drnekler

buzdolabinda 0-4 °C de muhafaza edilmistir.

3.2 Metod
Calisma iki asamada gerceklestirilmistir. Ik asamada Adana ilinde kalite
acisindan satin alma kararlarini etkileyen olgiitlerin belirlenmesi amaciyla 384

kisiye anket uygulamasi yapilmistir.

18
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Ikinci asamada ise; iilkemiz market kosullarinda var olan ve tiiketicilerin
ek bir gaba gostermeden satin alabilecegi ve iiretici tarafindan kaliteli ve standart
kalite olarak tanimlanan iki adet antrikot pargasi satin alinarak tiiketicilerin pisirme
derecesi tercihlerinin arastirillmasi hedeflenmistir. Ayrica farkli  pisirme
sicakliklarina pigirilen kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan iki antrikot
parcast arasinda tliketiciler tarafindan herhangi bir farkliligin tespit edilip
edilemeyecegi arastirilmistir. Taze et 6rneklerine ilk olarak renk, pH, yag, protein,
nem ve kiil analizleri uygulanmistir. ikinci olarak parga et drnekleri elektrikli
1zgaralarda merkez noktalarina yerlestirilen pisirme termometreleri ile siirekli
izlenerek, merkez sicakliklar1 71°C (orta pismis), 77°C (iyi pismis) ve 82°C (¢ok
iyl pismis)’ye gelinceye kadar pisirilmistir (AMS, 1995). Pisirilen tiim parga etlere

pisirme kayb1 ve duyusal analizler uygulanmustir.

3.2.1 Adana ilinde Kalite Acisindan Satin Alma Kararlarim Etkileyen
Olciitlerin Belirlenmesi

Adana ilinde gerceklestirilen ankette ana kitleyi temsil eden kisi sayisi
Anakitle Oranlarina Dayali Basit Tesadiifi Olasilik Orneklemesi yontemi ile

belirlenmistir. Kullanilan bu drnekleme yontemi asagida verilmistir:

n=((z)*x(pxq)/d&
n: Ornek hacmi

z: 1.96 (% 95 giiven diizeyine karsilik gelen standart z-degeri)

p: incelenen konuyla ilgili 6n bilgi veya tahmine dayali olarak belirli bir
Ozellige sahip ana kitle orani. Bu calismada incelenen ana kitlede et tiiketim
tercihini kaliteye bagli olarak sekillendiren bireyler konusunda o©n bilgi
bulunmadigindan bdyle durumlarda 6rnek biiyiikliigiiniin miimkiin oldugu kadar
fazla olmasmi saglamak icin p(1-p) ¢arpiminda en yiiksek degeri verecek olan p

degerinin % 50 alinmas1 onerilmektedir.
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q: (1-p) ilgili 6zellige sahip olmayan ana kitle orant

d: Kabul edilen hata tolerans diizeyi. Bu aragtirmada + % 5 olarak kabul edilmistir
(Mutlu, 2007).

Bu yonteme gore 6rnekleme hacmi;

n=((1.96) > x (0.50 x 0.50) ) / (0.05)

Bu calismada % 5 hata tolerans diizeyine gore Ornekleme hacmi 384
bulunmustur. Yani anket Adana ili genelinde 384 kisiye uygulanmistir. Esit
bilgilere ulagabilmek amaciyla anket, daha dnce yapilan ¢alismalara gére Adana’da
gelir diizeyi farkli 3 bolgede kisilere tesadiifi olarak yiiz yiize goriigme yontemiyle
uygulanmistir. Hangi bolgede kag kisiye anket yapilacagi ise TUIK son niifus

sayimu verilerine gore orantili olarak boliinmiistiir (Mutlu, 2007).

3.2.2 Renk Tayini

Genis yag alani, bag dokusu ve anormal renk noktalarindan arindirilmis
homojen taze et drnekleri 6x6 cm’lik kareler halinde ve kalinlig1 en az 3 cm olacak
sekilde kesilmistir. Orneklerin renk degerleri Konika Minolta Chroma Meter CR-
400 renk tayin cihazi kullanilarak 6lgiilmiistiir. Bu cihaz ile L*, a*, b* degerleri 3
boyutlu koordinat sistemi ile elde edilmektedir. Renk degerlendirmesinde “L”
degiskeni parlakliktan koyuluga gidisi 6lgmektedir. +a* kirmiziliga, -a* yesillige,
+b* sariliga ve -b* mavi renge gidisi tanimlamaktadir. Her 6rnekte 3 farkli okuma

yapilmistir (Lorenzen ve ark., 1999).

3.2.3 pH Tayini

Taze et orneklerinin pH degeri Mettler Toledo markali dijital pH metre
kullanilarak o6lgiilmiistiir. Homojen olarak 10 gram taze et Ornegi bir erlen
igerisinde tartilarak iizerine 100 ml ¢ift distile saf su ilave edilmistir. Bu karigim

miksere aktarilarak 1 dk siire ile ezilip homojenize edilmistir. Standardize edilmis
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pH metrenin elektrotlart 6rnek igerisine daldirilarak alet calistirilip 0.01 hassasiyet

ile okuma yapilmistir (Burke ve ark., 2003).

3.2.4 Nem Tayini

Iki adet temiz aliiminyum kurutma kabi 2 saat 100°C’lik etiivde
kurutularak siire bitiminde laboratuvar masasi yardimi ile desikatére alinip 1 saat
stire ile sogumaya birakilmistir. Soguduktan sonra kaplar hassas terazide tartilarak
numaralandirilmigtir. 0.0001 hassasiyet ile 5 g taze et ornekleri hizli bir sekilde
aliiminyum kurutma kabinin igerisinde tartilarak, 6rnegin kabin igerisine yayilmasi
saglanmistir. Kaplar masa yardimiyla 100°C sicakliktaki etiive yerlestirilerek 18
saat kurumaya birakilmistir. Yeterli sirkiilasyon olmasi icin drnekler etiive aralikli
yerlestirilmistir. Kurutma igleminden sonra, ornekler 30 dk sogutularak tekrar
tartim alinmistir. Buharlagma kaybini en aza indirmek i¢in miimkiin oldugunca kisa
stirede ornekler tartilmistir. Boylelikle baslangi¢ agirligi ve kuru agirlik arasindaki
fark hesaplanmigtir. Nem tayini agagidaki formiilden bulunmustur (AOAC, 2000).

%Et Orneginin Su Igerigi= [Agirlik Kaybi/Ornek Agirligi] x100

3.2.5 Kiil Tayini

Porselen kiil kaplar1 temizlenip, etivde kurutulup, desikatorde
sogutulduktan sonra kaplarin tartimlart alinmistir. Porselen kiil kaplarma
homojenize edilmis 1.5 g taze et Ornedi hassas olarak tartilmistir. Ornekler
600°C’deki kiil firmma (Protherm Furnaces PLF 110.M5) yerlestirilip 18 saat
yakilmigtir. Bu siire sonunda firindan ¢ikarilan 6rnek desikatérde sogutulup, geriye
kalan kiil agirhig tartimi alinmustir. Total kiil miktar1 ise asagidaki formiil ile
bulunmugtur (Gokalp ve ark., 2001).

% Kiil Miktar1 = [Geriye Kalan Kiil Agirhigi/Orijinal Ornek Agirligi] x100
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3.2.6 Yag Tayini

Taze et drneklerinde toplam yag igerigi Soxhlet Eter Ekstraksiyon yontemi
ile ekstrakte edilen yag agirlign {lizerinden belirlenmistir. Bu yontemin prensibi
kiigiik taneli, temiz ve kuru kumun &rnege katilip, 6rnek kismen kurutulduktan
sonra petrol eteri ile yagin ekstraksiyonu esasina dayanmaktadir. Kurutulmus ve
daras1 belli olan aliiminyum kurutma kabina 3 g ¢ekilmis et 6rnegi hassas olarak
tartilmigtir. Tartilan Ornege 3 g yikanmis ve kurutulmus deniz kumu spatula
yardimu ile eklenip karistirilmistir. Bu hazirlanan 6rnek 105°C’ye ayarli etiivde 16
saat kurutulmustur. Ornek aliiminyum kabinin kenar uglar1 kivrilarak et 6rnegi ile
beraber Soxhlet ektraksiyon timbilinin igerisine yerlestirilmistir. Temiz ve etiivde
kurutulmus bir ektraksiyon flaski alinarak hassas olarak tartilmistir. Cihaz agilarak
kaynama noktasi 40.2 — 54.2°C olan petrol eteri saniyede 5-6 damla Soxhlet
ekstraktoriine diisecek sekilde 4 saat ekstraksiyona devam edilmistir. Siire
bitiminde flask igerisindeki petrol eteri ¢eker ocak altinda kokusu gecene kadar
evapore edilmistir. Daha sonra flask 100°C’de 1 saat kurutulup, desikatorde
sogutulup tartilmistir. Sonug olarak yag orani su formiilden bulunmustur (Gokalp
ve ark., 2001).

%Yag (yas agihk iizerinden)= [Flaksideki Yag Agirhgi(g)/Ornek
Agirhigi(g) ] 100

3.2.7 Protein Tayini

Taze et orneklerinin protein igerigi Kjeldahl yontemiyle belirlenmistir.
BUCHI marka protein tayin cihazi kullanilmustir.

Ormnekler homojenize edildikten sonra 0.5 g tartilarak yakma tiipiine alinip
iizerine 2g K,SOy, 0.2 g CuS04 ve 10 mL H,SO4 (% 98) eklenmistir ve daha sonra
yakma diizeneginin igerisine yerlestirilmistir. Yakma islemi sirasinda sicaklik
asamali olarak 400 °C’ye kadar yiikseltilip daha sonra bu sicaklikta yarim saat
yakma islemi siirdiirilmistiir. Yakma isleminden sonra tiipler oda sicakliinda

sogutulup otomatik destilasyon diizenegine baglanmistir ve 25 mL damitik su ile
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50 mL % 40 NaOH eklenerek damitma islemi gergeklestirilmistir. Damitik toplama
erlenine 10 mL % 4’liik H;BO; eklenmistir. Damitma islemi bittikten sonra azot
miktarin1 belirlemek amaciyla damitiga, 3 damla metilen mavisi-metil kirmizisi
karigimi indikator ilave edilerek 0.1M HCI ile mor rengi gézlemleninceye kadar

titre edilmistir.

% N= SxNxFxMesOrnek miktar1x100

%N: Ornegin igerdigi % azot miktar1

S: Kullanilan 0,1 M HCI sarfiyat miktar1

N: Kullanilan HCI ¢6zeltisinin normalitesi (N=0,1)

F: Kullanilan HCI ¢6zeltisinin faktorii (F=0,9815)

Mes: Azotun miliesdeger gramaji (Mes= 0,014)

Protein orani, Mikro Kjeldahl yontemi ile belirlenen toplam azot oraninin 6.25
faktorii ile garpilmasiyla hesaplanmistir (AOAC, 2000).

% Protein=%N %6.25

3.2.8 Pisirme Kaybi Tayini

Pigirilme islemi uygulanacak tiim ornekler darasi alinmig aliiminyum
folyolarda hassas olarak tartimlar1 alinip not edilmistir. Elektrikli 1zgarada pisirme
isleminden sonra 6rnekler oda sicakliginda 1 saat sogutulup her 6rnegin tartimi son
olarak tekrar alinmistir. Pisirme kaybi ise ylizde olarak asagidaki formiilden
bulunmustur (Barbanti ve ark., 2005).

%Pisirme Kayb1 = [Son Tartim/ {1k Tartim]x100

3.2.9 Duyusal Analizler

Adana ili farkli bolgelerinde tiiketici paneli gerceklestirilmistir. Ornekler
her bir panel sirasinda ve farkli panellerde tesadiifi olarak, yani sunulug sirasi
karigik olarak sunulmustur. Pigirme igleminden sonra en az 1 ¢m kalinliginda 3 cm
uzunlugunda olacak sekilde dilimler kesilmistir. Panel sirasinda iki 6rnek arasinda
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panelistlere su ve ekmek verilip agiz i¢inin temizlenmesi istenmis, boylelikle bir
onceki Ornegin hissinin diger 6rnegi etkilemesine engel olunmustur. Siralamay1
etkilememek icin Ornekler tesadiifi olarak 3 basamakli sayilar ile kodlanmistir

(AMS, 1995; Gokalp ve ark., 2001; Meilgard ve ark., 1999).

3.2.9.1 Duyusal Degerlendirme Basit Siralama Testi

En fazla begenilen pisirme derecesini belirlemek amaciyla, Sarole irki
sigirlara ait karkaslardan elde edilen standart kalite olarak tanimlanan antrikot
parcalar1 71°C, 77°C ve 82°C merkez sicakligina ulasincaya kadar pisirilmis ve
Seyhan, Yiiregir ve Cukurova ilcelerinde tiiketicilere sunulmustur. Orneklerin
tiikketiciler tarafindan tercih siralamasina tabi tutulmasi istenilmis ve en ¢ok
begenilenden en az begenilene olmak {izere sirasiyla 1°den 3’e dogru puanlamalari
istenmistir. Benzer islemler kaliteli olarak tanimlanan antrikot parcalar1 ic¢inde
gerceklestirilmistir (Meilgard ve ark., 1999).

Basit siralama testinde kullanilan form Ek.4.’te sunulmustur.

3.2.9.2 Duyusal Degerlendirme Tercih Testi

Sarole 1rki sigirlara ait karkaslardan elde edilen kaliteli ve standart kalite
olarak tanimlanan antrikot pargalar1 ilk olarak 71°C merkez sicakliga gelinceye
kadar pisirilmis ve Seyhan, Yiiregir ve Cukurova ilgelerinde tiiketicilere sunularak
hangisini tercih ettikleri sorulmustur. Bu islem ikinci olarak 77°C merkez
sicakligima ve tgilincli olarak ise 82°C merkez sicakligina pisirilmis kaliteli ve
standart kalite olarak tanimlanan antrikot pargalari ile tekrarlanmigtir (Meilgard ve
ark., 1999).

Tercih testinde kullanilan form Ek.5.’te sunulmustur.

3.2.10 istatiksel Degerlendirilme
Caligmanin ilk agsamasinda, Adana ilinde (Seyhan, Yiiregir ve Cukurova

ilgeleri) gergeklestirilen ve tiliketiciler ile yiiz yiize goriigme yontemi kullanilarak
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yapilan anketler araciligi ile toplanan veriler Ki-kare uygunluk testi, binom
dagilimina uygunluk testi, Kruskal Wallis testleri kullanilarak istatistiksel analize
tabi tutulmustur.

Caligmanin ikinci agamasinda kullanilan Sarole irki sigir karkaslarindan
elde edilen ve kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan antrikot pargalarina
uygulanan fizikokimyasal analizler sonuglarinin karsilastirilmasi amaciyla
bagimsiz iki Ornek t-testi uygulanmustir. Duyusal analizlerden, basit siralama
testinin istatistiksel analizini gergeklestirmek amaciyla, oOncelikle her Ornegin
puanlama toplamlar1 hesaplanmistir. Daha sonra, verilerin analizi Friedman tipi bir
istatistik kullanilarak parametrik olmayan bir analize tabi tutulmustur. Orneklerden
hangisinin 6nemli Ol¢iide farklilik gosterdigini belirlemek i¢in ise puanlar
toplamlarina Fisher LSD’nin parametrik olmayan analogu uygulanmistir. Tercih
testi sonuclarinin istatistiksel degerlendirmesinde ise iki yonlii tercih testinde
kullanilmustir.

Verilerin istatistiksel analizi, SPSS yazilimi siirimii 20 (IBM SPSS
Statistics, Armonk, NY, ABD) ile gerceklestirildi.
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4 BULGULAR VE TARTISMA

4.1 Anket Uygulamasi

Adana kentsel kesiminde yasayan tiiketicilerin ankete esit olarak girme
sansini saglamak amaciyla, Adana ilinde Seyhan, Yiregir ve Cukurova ilgeleri
olmak iizere ii¢ bolgede anket uygulamasi gerceklestirilmistir. Tiirkiye Istatistik
Kurumu 2015 yili1 Adrese Dayali Niifus Kayit Sistemi sonuglarina gore bu ilgelerde
yasayan niifus tespit edilmis ve toplam ornek hacmi yani Adana ili niifusu, ¢
ilgenin niifuslarina gore oransal olarak dagitilmistir. Cukurova ilgesinde 88 kisiye,
Yiiregir ilgesinde 103 kisiye, Seyhan il¢esinde ise 193 kisiye genel olarak market
onlerinde marketten kirmizi et alip tiiketen kisiler ile yiiz yiize goriisme yontemiyle

anket uygulamasi yapilmistir.

4.1.1 Tiiketicilerin Sigir Etinde Mozaik Yapiya Gore Parca Et Tercihi

Anket uygulamasi yapilan kisilere sigir etinde farkli mozaik yapiya sahip
parca et gorselleri gosterilerek hangisini tercih ettikleri sorulmustur. Ankette alti
gorsel yer almaktadir. Tiiketicilerin sigir etinde mozaik yapiya gore parca et tercih

sonuglar1 Sekil 4. 1’de sunulmustur.
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SEYHAN

Orta derecede iyi
Az derecede iyi
Orta derecede
Orta ile az arasi
Az derecede
Eser miktarda
YUREGIR

Orta derecede iyi
Az derecede iyi
Orta derecede
Orta ile az arasi
Az derecede
Eser miktarda
CUKUROVA
Orta derecede iyi
Az derecede iyi
Orta derecede
Orta ile az arasi
Az derecede
Eser miktarda
ADANA

Orta derecede iyi

%36 -

Az derecede iyi
Orta derecede
Orta ile az arasi
Az derecede
Eser miktarda

Sekil 4.1. Tiiketicilerin sigir etinde mozaik yapiya gore parga et tercihi
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Seyhan ilgesinde mozaik yap1 tercihleri, orta derecede iyi (% 6), az derecede
iyi (% 7), orta derecede (% 13), orta ile az arasi (% 17), az derecede (% 28) ve eser
miktarda (% 29) mozaik yapiya sahip olarak degiskenlik gostermektedir.

Yiiregir ilgesinde mozaik yap1 tercihleri, orta derecede iyi (% 6), az derecede
iyi (% 7), orta derecede (% 11), orta ile az arasi (% 20), az derecede (% 26) ve eser
miktarda (% 30) mozaik yapiya sahip olarak degiskenlik gdstermektedir.

Cukurova ilgesinde mozaik yap1 tercihleri, orta derecede iyi (% 13), az
derecede iyi (% 6), orta derecede (% 17), orta ile az aras1 (% 14), az derecede (%
16) ve eser miktarda (% 36) mozaik yapiya sahip olarak degiskenlik
gostermektedir.

Adana il genelinde mozaik yapi tercihleri toplam 6rnek hacmine gore, orta
derecede iyi (% 8), az derecede iyi (% 6), orta derece (% 13), orta ile az arasi (%
17), az derece (% 25) ve eser miktarda (% 31) mozaik yapiya sahip olarak
degiskenlik gostermektedir. Adana ili genelinde mozaik yap1 tercihleri Ki-kare
uygunluk testine (y* = 107,125; df = 5) tabi tutulmus olup tiiketicilerin mozaik yapi
tercihleri arasinda farkin istatistiksel olarak 6nemli (p < 0.05) oldugu belirlenmistir.
Az derecede ve eser miktarda mozaik yapiya sahip gorsellerin toplam tercih oram
% 56 olarak tespit edilmistir. Adana ilinde tiiketicilerin biiyiik kisminin et satin
alma kararlarinda mozaik yapinin veya yag oranin diisilk olmasin tercih ettikleri
goriilmektedir. Bu durumun, etin yumusakliginin, sululugunun ve gériiniir yaglarin
azligmin tiiketiciler tarafindan keyifli bir tiikketim deneyimi ile iliskilendirilmesi ve
yagsiz etlerin ise saglikli bir yasam ile iligkilendirilmesinden kaynaklandigi
disiiniilmektedir. Yagsiz et tiiketiminin saglik acisindan kolestrolii disiirdiigi
Higgs ve Mulvihill (2002) tarafindan yapilan bir ¢alismada goriilmiistiir.

Ancak mozaik yapinin, etin sululugunu, yumusakligini, lezzetini ve goriiniis
Ozelliklerini etkiledigi literatiirdeki calismalarda bildirilmektedir. Hoelscher ve
Savell (1988), artan kas i¢i yag miktar1 ve lezzet arasindaki genel iliskiyi
gostermek icin “Kabul Edilebilirlik Penceresi”ni gelistirmislerdir. Genel olarak yag

miktar1 arttikca lezzetin arttigini ifade etmektedirler. Ancak bu durum etteki yag
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miktarma gore degiskenlik gostermektedir. Eger yag miktar1 % 3'ten az ise, lezzet
orani yag oranindaki her diisiiste belirgin bir sekilde azalmaktadir. Yag icerigi %
3'ten % 6'ya ¢iktikea, etin lezzetinde belirgin bir artis olmaktadir. Ancak yag orani
% 7,31 astiginda goriiniir yag oranin belirginlesmesinden dolay1 saglik agisindan
bilingli tiiketiciler tarafindan bu etler ¢ok yagl olarak tanimlanmaktadir. Buda
tilkketicinin kabul edilebilirlik algisin1 etkilemektedir. Bu nedenle, yag icerigi % 3-7
arasinda olan etlerin genellikle kabul edilebilir oldugu ifade edilmektedir. Saglik
bilincine sahip tiiketiciler, diisilk yag icerikli eti cogunlukla lezzete tercih
etmektedirler. Ancak, yag miktar1 arttikga tiiketiciler etin daha sulu oldugunu
algilamaktadirlar. Ilk 1sirikta veya cigneme sirasinda mevcut olan yagin bir kismi
serbest kalmakta ve bdylece tiikiiriik bezleri uyarilmaktadir. Bu durum, yag icerigi
fazla olan etin daha sulu algilanmasi ile sonu¢lanmaktadir (Miller, 2002). Benzer
sekilde, Killinger ve ark. (2004) tiiketicilerin yiiksek mozaik yap1 seviyelerini,
lezzet agisindan daha fazla tercih ettiklerini ifade etmektedirler. Meisinger ve ark.
(2006) tarafindan, “Choice” ve “Select” kalitedeki etlerin karsilastirilmas1 amaciyla
gergeklestirilen bir arastirmada ise, etlerin dis kabuk yag kalinliklari arasinda
onemli bir fark bulunmazken, mozaik yapi seviyeleri “Choice” kalitedeki etin

tercih edilmesine neden olan en 6nemli etken olarak belirlenmistir.

4.1.2 Tiiketicilerin Sigir Etinde Pisirme Derecesi Tercihi

Anket uygulamasi yapilan kisilere alt1 farkli pisirme derecesine sahip parga
sigir eti gorselleri gosterilerek hangisini tiikketim i¢in tercih edecekleri sorulmustur.
Tiiketicilerin sigir etinde pisirme derecesi tercihi sonuclart Sekil 4.2°de

sunulmustur.
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SEYHAN

Cok az pismis

Az pismis

Orta derecede az pismis
Orta derecede pismis

lyi pismis

Cok iyi pismis
YUREGIR

Cok az pismis

Az pismis

Orta derecede az pismis
Orta derecede pismis

lyi pismis

Cok iyi pismis
CUKUROVA

Cok az pismis

Az pismis

Orta derecede az pismis
Orta derecede pismis

lyi pismis

Cok iyi pismis

ADANA

Cok az pismis

Az pismis

Orta derecede az pismis
Orta derecede pismis

lyi pismis

Cok iyi pismis

Sekil 4.2. Tiiketicilerin sig1r etinde pisirme derecesi tercihi
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Seyhan il¢esinde pisirme derecesi tercihleri ¢ok az pismis (% 4), az pismis
(% 5), orta derecede az pismis (% 6), orta derecede pismis (% 22), iyi pismis (%
32) ve ¢ok iyi pismis (% 31) olarak degiskenlik gostermektedir.

Yiiregir il¢esinde pisirme derecesi tercihleri ¢ok az pismis (% 4), az pismis
(% 5), orta derecede az pismis (% 11), orta derecede pismis (% 25), iyi pismis (%
31) ve ¢ok iyi pismis (% 24) olarak degiskenlik gostermektedir.

Cukurova ilgesinde pisirme derecesi tercihleri ¢ok az pismis (% 4), az
pismis (% 7), orta derecede az pismis (% 22), orta derecede pismis (% 25), iyi
pismis (% 25) ve cok iyi pismis (% 17) olarak degiskenlik gostermektedir.

Adana il genelinde pisirme derecesi tercihleri toplam 6rnek hacmine gore
cok az pismis (% 4), az pismis (% 5), orta derecede az pismis (% 11), orta derecede
pismis (% 24), iyi pismis (% 30) ve c¢ok iyi pismis (% 26) olarak degiskenlik
gostermektedir. Adana ili genelinde pisirme derecesi tercihleri Ki-kare uygunluk
testine (y* = 151,063; df = 5) tabi tutulmus olup tiiketicilerin pisirme derecesi
tercihleri arasinda fark istatistiksel olarak énemli (p < 0.05) bulunmustur. Iyi
pismis ve ¢ok iyi pigmis gorsellerin toplam tercih oranmi % 56 olarak tespit
edilmistir. Bu durum Adana ilinde tiiketicilerin bilylik kisminin et tiiketiminde
pisirme derecesi acisindan iyi pismis veya ¢ok iyi pigmis eti tercih ettiklerini ortaya
koymaktadir.

Dallas ve San Antonio’da tiiketicilerin pisirme derecesi tercihlerini
belirlemek i¢in yapilan bir c¢alismada, Dallas sehrindeki tiiketiciler diisiik
derecelerde pisirilen iriinleri daha lezzetli bulurken; San Antonio sehrindeki
tiikketiciler ise yiiksek derecelerde pismis etlere daha yiliksek puan vermislerdir.
flging olan Dallas sehrindeki tiiketiciler biftekleri siklikla yiiksek derecelerde
pisirmelerine ragmen, daha diisiik derecelerde pisirilen etleri daha lezzetli
bulmaktadirlar. San Antonio sehrindeki tiiketicilerde de benzer geliski goriilmekte
olup, tiiketiciler biftekleri siklikla diigiik derecelerde pisirmekte ama yiiksek
derecede pisirilen etleri daha lezzetli bulmaktadirlar. iki sehirdeki tiiketicilerde

lezzet oOzellikleri icin genellikle ayni puanlart vermelerine ragmen; Dallas
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sehrindeki tiiketiciler segkin (select) kalitedeki etleri daha lezzetli bulurken, San
Antonio sehrindeki tiiketiciler ise tercih edilen (choice) kalitedeki etleri daha
lezzetli bulmuslardir (McKenna ve ark., 2004).

4.1.3 Tiiketicilerin Sigir Eti Satin Alirken Tercih Ettikleri Et Rengi
Anket uygulanan tiiketicilere, parca sigir eti satin alirken et rengi tercihleri
sorulmustur. Tiketicilerin sigir eti satin almada tercih ettikleri et rengi sonuglari

Sekil 4.3’te sunulmustur.

SEYHAN

Kirmizi

Kahverengi
YUREGIR

Kirmizi

Kahverengi
CUKUROVA

Kirmizi

Kahverengi

ADANA

Kirmizi

Kahverengi

Sekil 4.3. Tiiketicilerin si8ir eti satin alirken tercih ettikleri et rengi

Seyhan ilgesinde kirmizi et rengini tercih edenlerin orami % 95 iken,
kahverengi et rengini tercih edenlerin orani ise % 5 olarak bulunmustur.
Yiregir ilgesinde kirmizi et rengini tercih edenlerin orami % 84 iken,

kahverengi et rengini tercih edenlerin orani ise % 16 olarak bulunmustur.
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Cukurova ilgesinde kirmizi et rengini tercih edenlerin oram1 % 91 iken,
kahverengi et rengini tercih edenlerin orani ise % 9 olarak bulunmustur.

Adana il genelinde kirmizi et rengini tercih edenlerin toplam Ornek
hacmindeki oran1 % 91 iken, kahverengi et rengini tercih edenlerin oran1 ise % 9
olarak bulunmustur. Adana ili genelinde parga sigir eti satin alirken tercih ettikleri
et rengi binom dagilimina uygunluk testine (x* = 260,042; df = 1) tabi tutulmus
olup tiiketicilerin et rengi tercihleri arasinda istatistiksel olarak énemli (p < 0.05)
bir farklilik bulunmustur. Kesime hazir hayvan kaslarmin pH’st 7.0-7.3
arasindadir. Kesimle birlikle kaslardaki glikojenin yikimi ile pH diismeye
baslamaktadir. pH diistiikce rigor mortis ii¢ farkli derecede ortaya ¢ikmakta bu da
farkli renklerde etin meydana gelmesine neden olmaktadir. Kesimden sonraki 24.
Saatte pH 5.5-5.8 arasinda degismektedir. Bu diisiik pH’da myoglobin oksijeni
daha kolay baglamakta ve boylelikle sigir etinde parlak kirmizi renk ortaya
cikmaktadir. Bu renk etler dinlendirilme sonrasi taze et olarak
degerlendirilmektedir (Tasgi, 2017). Bu tarz g¢aligmalar kaynak alindiginda
tiketicilerin si@ir eti satin alirken yiiksek oranda parlak kirmizi rengi tercih

etmeleri, renk konusunda bilgili olduklarina igaret etmektedir.

4.1.4 Tiketicilerin Sigir Eti Satin Alirken Doku i¢ci Yaglanma (Mozaik
Yapi) veya Az Yagh Et Tercihleri

Anket uygulanan tiiketicilere sigir etinde doku i¢i yaglanma (mozaik yapi)
veya etin az yagl olmasi durumlarindan hangisinin taze sigir etinde bir kalite
kriteri oldugu sorulmustur. Tiiketicilerin sigir etinde bir kalite kriteri olarak doku

i¢i yaglanma veya az yagl et tercihleri Sekil 4.4 *te sunulmustur.
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SEYHAN

Doku i¢i yaglanma
Az yagli olmasi
YUREGIR

Doku i¢i yaglanma
Az yagli olmasi
CUKUROVA
Doku ici yaglanma
Az yagli olmasi
ADANA

Doku i¢i yaglanma
Az yagli olmasi

e

Sekil 4.4. Tiketicilerin sigir etinde bir kalite kriteri olarak doku i¢i yaglanma

(mozaik yap1) veya az yagli et tercihleri

Seyhan il¢esinde doku i¢i yaglanmayi tercih edenlerin orani % 42 iken, az
yagli olmasini tercih edenlerin orani ise % 58 olarak bulunmustur.

Yiiregir ilcesinde doku i¢i yaglanmayi tercih edenlerin orani % 40 iken, az
yagli olmasini tercih edenlerin orani ise % 60 olarak bulunmustur.

Cukurova ilgesinde doku ici yaglanmay1 tercih edenlerin orani % 44 iken,
az yagli olmasini tercih edenlerin orani ise % 56 olarak bulunmustur.

Adana il genelinde doku ici yaglanmayi tercih edenlerin toplam O6rnek
hacmindeki oram1 % 42 iken, az yagli olmasim tercih edenlerin orani ise % 58
oldugu goriilmektedir. Adana ili genelinde parca sigir eti satin alirken bir kalite
kriteri olarak doku i¢i yaglanma veya az yagh et tercihleri binom dagilimina
uygunluk testine (y* = 9,375; df = 1) tabi tutulmus olup tiiketicilerin doku igi
yaglanma veya az yagl et tercihleri arasinda istatistiksel olarak énemli (p < 0.05)
bir farklilik bulunmustur. Her ne kadar tiiketiciler doku i¢i yaglanmayi % 42
oraninda tercih ettiklerini ifade etmis olsalar da, Adana ili genelinde orta derecede

iyl mozaik yapiya sahip, az derecede iyi mozaik yapiya sahip gorsellerin toplam
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tercih orani sadece %13 seviyesindedir. Bu durum bir kalite kriteri olarak kigilerin
doku i¢i yaglanmayr Onemsediklerini ifade etmis olsalar da aslinda doku igi
yaglanmanin ne olduguna dair net bir fikirlerinin olmadigina isaret etmektedir.
Diger taraftan az yagli olmasi tercih edenlerin orani ise %58 seviyesinde olup,
Adana ili genelinde az derecede mozaik yapiya sahip ve eser miktarda mozaik
yapiya sahip gorsellerin toplam tercih orani (% 56) ile uyumlu oldugu
diisiiniilmektedir. Genel olarak bu durum tiiketicilerin mozaik yapiy1, yagh et

olarak algilamis olabilecegine de isaret etmektedir.

4.1.5 Sigir Etinde Mozaik Yap1 Oram Arttikca Tiiketicilerin Kalite Algisi
Anket uygulanan tiiketicilere sigir etinde mozaik yap1 orami arttikga
kalitenin nasil degisecegi sorulmustur. Sigir etinde mozaik yapi1 orani arttikca

tiikketicilerin kalite algis1 Sekil 4.5.’te sunulmustur.

SEYHAN
Azalir
Artar
YUREGIR
Azalir |
Artar
CUKUROVA
Azalir
Artar
ADANA
Azalir
Artar |

Sekil 4.5. Sigir etinde mozaik yap1 orani arttikca tiiketicilerin kalite algist
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Seyhan ilgesinde mozaik yapi arttikca sigir etinde kalitenin artacagi
goriigiinii paylasanlarin orant % 40 iken, azalacagi goriisiinii paylaganlarin orani ise
% 60 olarak bulunmustur.

Yiregir il¢esinde mozaik yapi arttikca sigir etinde kalitenin artacagi
goriigiinii paylasanlarin orant % 43 iken, azalacagi goriisiinii paylaganlarin orani ise
% 57 olarak bulunmustur.

Cukurova ilgesinde mozaik yapi arttikca sigir etinde kalitenin artacagi
goriigiinii paylasanlarin orant % 45 iken, azalacagi goriisiinii paylaganlarin orani ise
% 55 olarak bulunmustur.

Adana il genelinde mozaik yap1 arttikca sigir etinde kalitenin artacagi
goriisiinii paylasanlarin toplam 6rnek hacmindeki orami % 42 iken, azalacag:
goriislinii paylasanlarin orani ise % 58 olarak bulunmustur. Adana ili genelinde,
sigir etinde mozaik yap1 orani arttikga tiiketicilerin kalite algisi, binom dagilimina
uygunluk testine (x> = 10,010; df = 1) tabi tutulmus olup tiiketicilerin kaliteye
iligkin goriisleri arasinda istatistiksel olarak onemli (p < 0.05) bir farklilik
bulunmustur.

Bu durum, tiiketicilerin sigir etinde bir kalite kriteri olarak az yagl et tercih
etme oranlart olan %58 seviyesi (Sekil 4.4) ve Adana ili genelinde az derecede
mozaik yapiya sahip ve eser miktarda mozaik yapiya sahip gorsellerin toplam
tercih orani olan % 56 (Sekil 4.1) ile uyumlu olup doku i¢i yaglanmanin tiiketiciler

tarafindan yagl et olarak diisiintildiigii algisin1 desteklemektedir.

4.1.6 Taze Sigir Eti Satin Ahrken Dikkat Edilmesi Gereken Kriterlerin Onem
Derecesine Gore Siralanmasi
Taze sigir eti satin alirken dikkat edilmesi gereken kriterlerden “renk”,

9% <

“koku”, “dokular aras1 yaglanma (mozaik yap1)”, “muhafaza kosullar1”, “denetmen

bulunmas1”, “tam veya yarim karkaslarin (govde eti) yasal damga i¢ermesi”,

9 199 ¢ LR INT3

“igerdigi yag miktar1”, “yag rengi”, “son kullanma tarihi”, “taze et reyon sicaklig1”

ve “kalite standartlarina uygunlugu” kriterlerinin her birinin satin alma sirasinda
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tiiketiciler i¢in ne derecede 6nemli oldugu sorulmustur. Onem derecesi besli likert
olcegi kullanilarak degerlendirilmis olup, 1: Kesinlikle 6nemsiz, 2: Onemsiz, 3:
Kararsizim, 4: Onemli, 5: Kesinlikle énemli olarak siralanmistir.

Seyhan, Yiiregir, Cukurova ilgeleri ve Adana il genelinde taze sigir eti
satin alirken her bir kriter icin tiiketiciler tarafindan ifade edilen 6nem dereceleri,

strastyla, Sekil 4.6., Sekil 4.7., Sekil 4.8. ve Sekil 4.9. ‘da sunulmustur.
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m5 - Kesinlikle 6nemli  m4 - Onemli 3 - Kararsizim
m2 - Onemsiz m 1 - Kesinlikle énemsiz

Sekil 4.6. Seyhan ilgesinde taze sigir eti satin alirken dikkat edilmesi gereken
kriterlerin 6nem derecesi

38



4. BULGULAR VE TARTISMA Duygu GECGEL YILDIZ

80
70
60
50
40
30
20
10
0 L |
Ny q\ ©) &
S & 6\o'@ (\é"z’ & go(@ K&*’“@ »Q@Q 0,315\ s
J, \-
@o 600 \\'29 \\fb 009\ 3
@7\
m 5 - Kesinlikle 6nemli  m4 - Onemli 3 - Kararsizim
m2 - Onemsiz m 1 - Kesinlikle énemsiz

Sekil 4.7. Yiregir ilcesinde taze sigir eti satin alirken dikkat edilmesi gereken
kriterlerin 6nem derecesi
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Sekil 4.8. Cukurova ilgesinde taze sigir eti satin alirken dikkat edilmesi gereken
kriterlerin 6nem derecesi
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Sekil 4.9. Adana il genelinde taze sigir eti satin alirken dikkat edilmesi gereken
kriterlerin 6nem derecesi

4.1.6.1 Renk

Seyhan il¢esinde renk kriteri % 91 kesinlikle 6nemli ve % 9 6nemli olarak
degiskenlik gostermektedir.

Yiregir ilgesinde renk kriteri % 70 kesinlikle dnemli, % 23 6nemli ve % 7
kararsizim olarak degiskenlik gostermektedir.

Cukurova ilgesinde renk kriteri % 69 kesinlikle 6nemli ve % 31 6nemli
olarak degiskenlik gostermektedir.

Adana il genelinde goriisme yapilan tiiketicilere ilk olarak renk kriterinin
Oonemi soruldugunda toplam 6rnek hacmine gore % 80 kesinlikle dnemli, % 18
o6nemli ve % 2 kararsizim olarak degiskenlik gostermektedir.

Ayrica, taze sigir eti satin alirken dikkate edilmesi gereken kriterlerden
rengin onem derecesi {lizerine, tiiketicilerin egitim (ilkokul, ortaokul, lise, 6nlisans,
lisans, yiiksek lisans ve doktora) ve gelir seviyelerinin (1500 TL ve alti, 1500 —
3000 TL arasi, 3000 TL ve iistii) etkisi Kruskal Wallis testine tabi tutulmus ve

40



4. BULGULAR VE TARTISMA Duygu GECGEL YILDIZ

egitim ve gelir seviyelerinin renk kriterinin dnemi iizerine istatistiksel bir etkiye
sahip olmadigi belirlenmistir (p > 0.05).

Tiiketicilerin taze et satin alirken dikkat ettigi kriterleri belirlemek
amaciyla yapilan bir ¢aligmada, renk tiiketiciler tarafindan en 6nemli kriter olarak
goriilmektedir (Becker, 2000). Almanya’da yine tiiketicilerin et satin alma
tercihlerini belirlemek amaciyla yapilan ¢alismada renk ve yag miktarinin azligi en
onemli kriterler olarak ifade edilmistir (Becker ve ark., 2000). Benzer sekilde,
kalite standartlar1 ve tliketici algisini belirlemek i¢in Briz ve arkadaslar1 (2000)
tarafindan yapilan bir ¢caligmada renk tiiketiciler tarafindan en 6nemli kriter olarak
goriilmektedir. Sigir eti kalite 6zelliklerine tiiketici bakis agisim1 yorumlayan bir
baska caligmada ise, goriiniir yag tabakasi ve et rengi en dnemli 6zellikler olarak

belirtilmektedir (Henchion, 2017).

4.1.6.2 Koku

Seyhan il¢esinde koku kriteri % 84 kesinlikle 6nemli, % 13 6nemli ve % 3
kararsizim olarak degiskenlik gostermektedir.

Yiiregir ilgesinde koku kriteri % 71 kesinlikle onemli, % 25 6nemli ve % 4
kararsizim olarak degiskenlik gostermektedir.

Cukurova il¢esinde koku kriteri % 68 kesinlikle 6nemli, % 31 6nemli ve %
1 6nemsiz olarak degiskenlik gostermektedir.

Adana il genelinde goriisme yapilan tiiketicilere koku kriterinin Onemi
soruldugunda toplam 6rnek hacmine gore % 77 kesinlikle 6nemli, % 20 6nemli ve
% 3 kararsizim olarak degiskenlik gostermektedir.

Ayrica, taze sigir eti satin alirken dikkate edilmesi gereken kriterlerden
kokunun Onem derecesi iizerine, tliketicilerin egitim (ilkokul, ortaokul, lise,
Onlisans, lisans, yiiksek lisans ve doktora) ve gelir seviyelerinin (1500 TL ve alt1,
1500 — 3000 TL arasi, 3000 TL ve {istii) etkisi Kruskal Wallis testine tabi tutulmus
ve egitim ve gelir seviyelerinin koku kriterinin 6nemi {izerine istatistiksel bir etkiye

sahip olmadig1 belirlenmistir (p > 0.05).
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Yapilan bir anket galigmasinda anket uygulamasina katilan tiiketicilerin
yarisindan fazlast sigir etinin kalitesini anlamada koku kriterinin %90 ve {izeri
oraninda olduk¢a o6nemli oldugunu diisiindiiklerini ifade etmislerdir (Becker,

2000).

4.1.6.3 Mozaik yapi

Seyhan ilgesinde tiiketicilere mozaik yapi kriterinin 6nemi soruldugunda %
41 kesinlikle 6nemli, % 25 onemli, % 15 kararsizim, % 9 6nemsiz ve % 10
kesinlikle 6nemsiz olarak degiskenlik gostermektedir.

Yiregir ilgesinde mozaik yapi kriterinin dnemi soruldugunda % 28
kesinlikle 6nemli, % 31 onemli, % 29 kararsizim, % 7 Onemsiz ve % 5 kesinlikle
onemsiz olarak degiskenlik gostermektedir.

Cukurova ilgesinde tiiketicilere mozaik yapi kriterinin  6nemi
soruldugunda % 42 kesinlikle 6nemli, % 33 6nemli, % 15 kararsizim, % 8 nemsiz
ve % 2 kesinlikle dnemsiz olarak degiskenlik gdstermektedir.

Adana il genelinde goriisme yapilan tiiketicilere mozaik yap1 kriterinin
o6nemi soruldugunda toplam 6rnek hacminin cevaplar1 % 38 kesinlikle énemli, %
28 oOnemli, % 19 kararsizim, % 8 Onemsiz ve % 7 kesinlikle 6nemsiz olarak
degiskenlik gostermektedir.

Ayrica, taze sigir eti satin alirken dikkate edilmesi gereken kriterlerden
mozaik yapmin 6nem derecesi {iizerine, tiiketicilerin (ilkokul, ortaokul, lise,
Onlisans, lisans, yiiksek lisans ve doktora) ve gelir seviyelerinin (1500 TL ve alti,
1500 — 3000 TL aras1, 3000 TL ve iistii) etkisi Kruskal Wallis testine tabi tutulmus
ve egitim ve gelir seviyelerinin mozaik yapi kriterinin dnemi {iizerine istatistiksel
bir etkiye sahip oldugu belirlenmistir (p < 0.05).

Tiiketici acisindan sigir etinde kalite kriterlerinin belirlenmesi amaciyla
yapilan bir caligmada, mozaik yap1 seviyesinin Onemli bir kriter oldugu
bildirilmistir (Henchion, 2017). Hoffman (1997) tarafindan Isvecte yapilan benzer

bir ¢alismada, mozaik yapinin kalite siniflandirmasinda en 6nemli 6zelliklerden
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biri oldugu ve mozaik yapinin et fiyatimi etkiledigi bildirilmistir. Becker ve ark.
(2000) tarafindan Almanya da taze et kalitesine tiiketici bakisini belirlemek
amaciyla yapilan ¢alismada da benzer sekilde tiiketiciler et satin alirken renk,
marka, etiket bilgileri, yag tabakasi ve mozaik yapi seviyesini onemli kriterler

olarak bildirilmislerdir.

4.1.6.4 Muhafaza Kosullar:

Seyhan ilgesinde muhafaza kosullar1 kriteri % 88 kesinlikle 6nemli ve %
12 6nemli olarak degiskenlik gostermektedir.

Yiiregir ilgesinde muhafaza kosullar1 kriteri % 68 kesinlikle énemli, % 30
onemli ve % 2 0nemsiz olarak degiskenlik gostermektedir.

Cukurova ilgesinde muhafaza kosullar1 kriteri % 72 kesinlikle 6nemli ve %
28 donemli olarak degiskenlik gostermektedir.

Adana il genelinde goriisme yapilan tiiketicilere muhafaza kosullari
kriterinin 6nemi soruldugunda toplam 6rnek hacminin % 79’u kesinlikle 6nemli ve
% 21 onemli olarak degiskenlik gostermektedir.

Ayrica, taze sigir eti satin alirken dikkate edilmesi gereken kriterlerden
muhafaza kosullarmin 6nem derecesi {izerine, tiiketicilerin egitim (ilkokul,
ortaokul, lise, Onlisans, lisans, yiliksek lisans ve doktora) ve gelir seviyelerinin
(1500 TL ve alt1, 1500 — 3000 TL arasi, 3000 TL ve iistii) etkisi Kruskal Wallis
testine tabi tutulmus ve egitim ve gelir seviyelerinin muhafaza kosullart kriterinin
Onemi iizerine istatistiksel bir etkiye sahip olmadig1 belirlenmistir (p > 0.05).

Tiiketiciler tarafindan et satig1 yapilan isletmenin yeri, tezgahi, dolaplari,
kasaplarin kiyafetleri, etrafa kan bulagmamis olmasi, isletmede sinek ve hasere
bulunmamasi ve kullanilan bigaklarin temizligi hijyenik acidan Onemli

bulunmustur (Ngapo, 2018).
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4.1.6.5 Denetmen

Seyhan ilgesinde tiiketicilere sigir eti satin aldiklar1 yerlerde denetmen
bulunmasinin 6nemi soruldugunda % 56 kesinlikle énemli, % 30 6nemli, % 10
kararsizim ve % 4 onemsiz olarak degiskenlik gostermektedir.

Yiiregir ilgesinde tiiketicilere sigir eti satin aldiklar1 yerlerde denetmen
bulunmasimin 6énemi soruldugunda % 43 kesinlikle 6nemli, % 39 onemli, % 9
kararsizzim, % 8 Onemsiz ve % 1 kesinlikle Onemsiz olarak degiskenlik
gostermektedir.

Cukurova ilgesinde tiiketicilere sigir eti satin aldiklar1 yerlerde denetmen
bulunmasimin 6énemi soruldugunda % 48 kesinlikle 6nemli, % 34 6nemli, %10
kararsizzim, % 7 Onemsiz ve % 1 kesinlikle Onemsiz olarak degiskenlik
gostermektedir.

Adana il genelinde goriisme yapilan tiiketicilere sigir eti satin aldiklar
yerlerde denetmen bulunmasiin 6nemi soruldugunda toplam Ornek hacminin
cevaplar1 % 50 kesinlikle 6nemli, % 33 onemli, % 10 kararsizim, % 6 Onemsiz ve
% 1 kesinlikle 6nemsiz olarak degiskenlik gosterdigi goriilmektedir.

Ayrica taze sig1r eti satin alirken dikkate edilmesi gereken kriterlerden sigir
eti satin aldiklar1 yerlerde denetmen bulunmasinin 6nem derecesi iizerine,
tiikketicilerin egitim (ilkokul, ortaokul, lise, Onlisans, lisans, yiiksek lisans ve
doktora) ve gelir seviyelerinin (1500 TL ve alti, 1500 — 3000 TL aras1, 3000 TL ve
istll) etkisi Kruskal Wallis testine tabi tutulmus ve egitim ve gelir seviyelerinin
sigir eti satin aldiklar1 yerlerde denetmen bulunmasi kriterinin 6nemi {izerine
istatistiksel bir etkiye sahip olmadig1 belirlenmistir (p > 0.05).

Yapilan bir ¢aligmada gida isletmelerinde denetmen bulunmasinin en
onemli nedeni gida giivenliginin ve tiiketicinin korunmasi olarak bildirlmistir.
Denetmen bulunan isletmelerde yonetmeliklere daha uygun ekipman ve personel
bulundurdugu ve bu sayede gida tehlikelerinin izlenebilir oldugu ve azaldig: ifade

edilmistir (Coksoyler ve ark., 2005).
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4.1.6.6 Damga

Seyhan ilg¢esinde goriisme yapilan tiiketicilere et reyonundaki tam veya
yarim karkaslarin yasal damga igermesinin dnemi soruldugunda cevaplar % 36
kesinlikle 6nemli, % 36 onemli, % 19 kararsizim, % 7 onemsiz ve % 2 kesinlikle
onemsiz olarak degiskenlik gostermektedir.

Yiiregir il¢esinde goriisme yapilan tiiketicilere et reyonundaki tam veya
yarim karkaslarin yasal damga icermesinin dnemi soruldugunda cevaplar % 33
kesinlikle 6nemli, % 46 6nemli, % 12 kararsizim, % 5 onemsiz ve % 4 kesinlikle
Oonemsiz olarak degiskenlik gostermektedir.

Cukurova ilgesinde goriigme yapilan tiiketicilere et reyonundaki tam veya
yarim karkaslarin yasal damga igermesinin dnemi soruldugunda cevaplar % 52
kesinlikle 6nemli, % 28 6nemli, % 9 kararsizim, % 6 Oonemsiz ve % 5 kesinlikle
Onemsiz olarak degiskenlik gostermektedir.

Adana il genelinde goriisme yapilan tiiketicilere et reyonundaki tam veya
yarim karkaslarin yasal damga icermesinin onemi soruldugunda toplam ornek
hacminin cevaplar1 % 39 kesinlikle 6nemli, % 37 onemli, % 15 kararsizim, % 6
onemsiz ve % 3 kesinlikle dnemsiz olarak degiskenlik gostermektedir.

Ayrica taze sigir eti satin alirken dikkate edilmesi gereken kriterlerden
damganin 6nem derecesi {izerine, tiiketicilerin egitim (ilkokul, ortaokul, lise,
Onlisans, lisans, yiiksek lisans ve doktora) ve gelir seviyelerinin (1500 TL ve alti,
1500 — 3000 TL aras1, 3000 TL ve iistii) etkisi Kruskal Wallis testine tabi tutulmus
ve egitim ve gelir seviyelerinin damga kriterinin Onemi iizerine istatistiksel bir
etkiye sahip olmadig1 belirlenmistir (p > 0.05).

Celik (2010) tarafindan yapilan bir arastirmada karkaslarin yasal damga
icermesi ve bunlarin tiiketici tarafindan bilingli takibinin gida ile tiiketici arasinda
onemli bir rol oynadig1 bildirilmistir. Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine
Iliskin Ozel Kurallar1 Belirleyen Y&netmelik (Say1 : 28145)’te de belirtildigi gibi

karkaslarin yasal damga igermesi o etin saglikli oldugunun gostergesidir. Bu da goz
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Oonline alindiginda tiiketicilerin  ¢ogunlugunun bu farkindalikta oldugunu

gostermektedir.

4.1.6.7 Yag Miktar

Seyhan ilgesinde goriisme yapilan tiiketicilere satin aldiklar1 taze sigir
etindeki yag miktarinin énemi soruldugunda % 40 kesinlikle 6nemli, % 47 6nemli,
% 7 kararsizim, % Onemsiz 5 ve % 1 kesinlikle 6nemsiz olarak degiskenlik
gostermektedir.

Yiiregir ilgesinde goriisme yapilan tiiketicilere satin aldiklar1 taze sigir
etindeki yag miktarinin 6nemi soruldugunda % 46 kesinlikle 6nemli, % 41 6nemli,
% 7 kararsizim, %4 Onemsiz ve % 2 kesinlikle 6nemsiz olarak degiskenlik
gostermektedir.

Cukurova ilgesinde goriisme yapilan tiiketicilere satin aldiklar taze sigir
etindeki yag miktarinin 6nemi soruldugunda % 44 kesinlikle 6nemli, % 38 Onemli,
% 11 kararsizim ve % 7 6nemsiz olarak degiskenlik gostermektedir.

Adana il genelinde goriisme yapilan tiiketicilere satin aldiklar taze sigir
etindeki yag miktarinin énemi soruldugunda toplam 6rnek hacminin cevaplart %
43 kesinlikle 6nemli, % 43 onemli, % & kararsizim, % 5 O6nemsiz ve % 1 kesinlikle
onemsiz olarak degiskenlik gostermektedir.

Ayrica taze sigir eti satin alirken dikkate edilmesi gereken kriterlerden yag
miktarmin 6nem derecesi lzerine, tiiketicilerin egitim (ilkokul, ortaokul, lise,
Onlisans, lisans, yiiksek lisans ve doktora) ve gelir seviyelerinin (1500 TL ve alti,
1500 — 3000 TL aras1, 3000 TL ve iistii) etkisi Kruskal Wallis testine tabi tutulmus
ve egitim ve gelir seviyelerinin yag miktarinin kriterinin énemi tizerine istatistiksel
bir etkiye sahip olmadigi belirlenmistir (p > 0.05).

Yapilan bir ¢alismada lezzet i¢in yagin 6nemli oldugu sdylenmis ancak
saglik agisindan tercih edilmemistir. Artan yag miktar1 yerine etin kesilebilirligi

acgisindan mozaik yapinin belirgin olmasi tercih edilmistir (Ngapo, 2018).
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Yag miktarinin tiiketici tercihine etkisini arastirmak amaciyla yapilan bir
baska caligmada ise, yag miktar1 azaldikga etin sululugunun ve lezzetinin azaldigi
goriilmektedir. Ayn1 zamanda mozaik yap1 seviyesinin azalmasiyla da biitiin lezzet

kriterlerinin azaldigi ifade edilmistir (O’Quinn ve ark., 2012).

4.1.6.8 Yag Rengi

Seyhan ilgesinde taze sigir etinin yag renginin énemi soruldugunda % 40
kesinlikle 6nemli, % 50 6énemli, % 7 kararsizim ve % 3 6nemsiz olarak degiskenlik
gostermektedir.

Yiiregir ilgesinde taze sigir etinin yag renginin 6nemi soruldugunda % 42
kesinlikle 6nemli, % 42 6nemli, % 7 kararsizim, % Onemsiz 6 ve % 3 kesinlikle
Onemsiz olarak degiskenlik gostermektedir.

Cukurova ilgesinde taze sigir etinin yag renginin 6nemi soruldugunda %
40 kesinlikle onemli, % 41 onemli, % 10 kararsizim, % 7 Onemsiz ve % 2
kesinlikle 6nemsiz olarak degiskenlik gostermektedir.

Adana il genelinde goriisme yapilan tiiketicilere satin aldiklar taze sigir
etinin yag renginin 6énemi soruldugunda toplam 6rnek hacminin cevaplar1 % 41
kesinlikle 6nemli, % 46 onemli, % 7 kararsizim, % 5 6nemsiz ve % 1 kesinlikle
onemsiz olarak degiskenlik gostermektedir.

Ayrica taze sigir eti satin alirken dikkate edilmesi gereken kriterlerden yag
renginin onem derecesi lizerine, tiiketicilerin egitim (ilkokul, ortaokul, lise,
Onlisans, lisans, yiiksek lisans ve doktora) ve gelir seviyelerinin (1500 TL ve alti,
1500 — 3000 TL aras1, 3000 TL ve iistii) etkisi Kruskal Wallis testine tabi tutulmus
ve egitim ve gelir seviyelerinin yag rengi Kriterinin énemi iizerine istatistiksel bir
etkiye sahip olmadigi belirlenmistir (p > 0.05).

Avusturalya et simiflandirma sistemlerinde yag rengide sifirdan dokuza
kadar beyaz renkten sartya dogru siiflandirilmaktadir. Ayni zamanda Kanada et

siniflandirma sistemlerine gore de yag renginde sar1 kabul bile edilmemektedir. Bu
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da yag renginin bir kalite gdstergesi oldugunu ve buna istinaden tiiketicilerin bu

kritere dnem verdigi anlagilmaktadir (MLA, 2011; Canadian Beef,2008) .

4.1.6.9 Son Kullanma Tarihi

Seyhan il¢esinde sigir etinin son kullanma tarihinin 6nemi soruldugunda
cevaplar % 42 kesinlikle 6nemli, % 40 6nemli, % 8 kararsizim, % 6 6nemsiz ve %
4 kesinlikle 6nemsiz olarak degiskenlik gostermektedir.

Yiiregir il¢esinde sigir etinin son kullanma tarihinin énemi soruldugunda
cevaplar % 51 kesinlikle 6nemli, % 38 6nemli, % 2 kararsizim, % 6 6nemsiz ve %
3 kesinlikle 6nemsiz olarak degiskenlik gostermektedir.

Cukurova ilgesinde sigir etinin son kullanma tarihinin 6nemi soruldugunda
cevaplar % 69 kesinlikle 6nemli, % 19 6nemli, % 4 kararsizim, % 3 6nemsiz ve %
5 kesinlikle 6nemsiz olarak degiskenlik gostermektedir.

Adana il genelinde goriisme yapilan tiiketicilere satin alacaklari sigir etinin
son kullanma tarihinin 6nemi soruldugunda toplam 6rnek hacminin cevaplar % 51
kesinlikle 6nemli, % 35 Onemli, % 5 kararsizim, % 5 6nemsiz ve % 4 kesinlikle
onemsiz olarak degiskenlik gostermektedir.

Ayrica taze si1g1r eti satin alirken dikkate edilmesi gereken kriterlerden son
kullanim tarihinin 6nem derecesi iizerine, tiiketicilerin (ilkokul, ortaokul, lise,
Onlisans, lisans, yiiksek lisans ve doktora) ve gelir seviyelerinin (1500 TL ve alti,
1500 — 3000 TL arasi, 3000 TL ve iistii) etkisi Kruskal Wallis testine tabi tutulmus
ve egitim ve gelir seviyelerinin son kullanim tarihi kriterinin 6nemi iizerine
istatistiksel bir etkiye sahip oldugu belirlenmistir (p < 0.05).

Adana ilinde gida giivenirligi acisindan tiiketici davraniglarinin incelendigi
benzer bir ¢alismada, tiiketiciler tarafindan gida satin alirken son kullanim tarihi
dikkat edilmesi gereken kriterlerden en onemlilerinden biri olarak bildirilmistir

(Mutlu, 2007).
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4.1.6.10 Reyon Sicakhgi

Seyhan ilgesinde et reyonu sicakliginin 6nemi soruldugunda % 75’1
kesinlikle o6nemli, %22’si Onemli ve %3l kararsizim olarak degiskenlik
gostermektedir.

Yiiregir ilgesinde et reyonu sicakligmin Onemi soruldugunda % 52
kesinlikle 6nemli, % 43 6nemli, % 4 kararsizim ve %1 Onemsiz olarak degiskenlik
gostermektedir.

Cukurova ilgesinde et reyonu sicakliginin 6nemi soruldugunda % 58
kesinlikle 6nemli, % 34 6nemli, % 6 kararsizim ve %2 Onemsiz olarak degiskenlik
gostermektedir.

Adana il genelinde goriisme yapilan tiiketicilere et reyonu sicakliginin
6nemi soruldugunda toplam 6rnek hacminin cevaplar1 % 65 kesinlikle dnemli, %
30 6nemli, % 4 kararsizim ve %1 Onemsiz olarak degiskenlik gostermektedir.

Ayrica taze sigir eti satin alirken dikkate edilmesi gereken kriterlerden
reyon sicakliginin onem derecesi iizerine, tiiketicilerin egitim (ilkokul, ortaokul,
lise, onlisans, lisans, yiiksek lisans ve doktora) ve gelir seviyelerinin (1500 TL ve
alti, 1500 — 3000 TL arasi, 3000 TL ve tstiil) etkisi Kruskal Wallis testine tabi
tutulmus ve egitim ve gelir seviyelerinin reyon sicakligi kriterinin énemi iizerine
istatistiksel bir etkiye sahip olmadig1 belirlenmistir (p > 0.05).

Et ve et iirlinleri kesimhanelerden satis merkezlerine ulastirilirken, nakliye
ve depolama asamalarinda ve satis merkezlerinin reyonlarinda soguk zincirin
kirildig1 goriilebilmektedir. Bu iirlinlerin sicaklik degerleri degismeyecek sekilde
muhafazasinin 6nemli oldugu ifade edilmistir (Tosun, 2012). Bu gibi ¢aligmalar
g6z Oniine alindiginda soguk zincirin korunmasi et ve et tirlinlerinin giivenilirligini
simgeledigini gostermekte ve bu ¢aligsmada da tiiketicilerin reyon sicakligini neden

onemli bulduklar1 konusunda bilingli oldugunu gostermektedir.

49



4. BULGULAR VE TARTISMA Duygu GECGEL YILDIZ

4.1.6.11 Kalite Standartlarina Uygunlugu

Seyhan ilgesinde taze sigir etinin kalite standartlarina uygunlugunun énemi
soruldugunda % 41 kesinlikle 6nemli, % 47 6nemli, % 6 kararsizim, % 4 Gnemsiz
ve % 2 kesinlikle dnemsiz olarak degiskenlik gostermektedir.

Yiiregir ilgesinde taze sigir etinin kalite standartlarina uygunlugunun 6nemi
soruldugunda % 56 kesinlikle onemli, % 33 6nemli, % 4 kararsizim, % 5 0nemsiz
% 2 kesinlikle 6nemsiz olarak degiskenlik gdstermektedir.

Cukurova ilgesinde taze sigir etinin kalite standartlarina uygunlugunun
onemi soruldugunda % 66 kesinlikle 6nemli, % 27 6nemli, % 1 kararsizim, % 4
onemsiz ve % 2 kesinlikle dnemsiz olarak degiskenlik gostermektedir.

Adana il genelinde goriisme yapilan tiiketicilere satin alinacak taze sigir
etinin kalite standartlarma uygunlugunun o6nemi soruldugunda toplam Ornek
hacminin cevaplari % 51 kesinlikle 6nemli, % 39 6nemli, % 4 kararsizim, %4
o6nemsiz ve % 2 kesinlikle dnemsiz olarak degiskenlik gostermektedir.

Ayrica taze sigir eti satin alirken dikkate edilmesi gereken kriterlerden
kalite standartlarina uygunlugunun 6nem derecesi lizerine, tiiketicilerin egitim
(ilkokul, ortaokul, lise, Onlisans, lisans, yiiksek lisans ve doktora) ve gelir
seviyelerinin (1500 TL ve alti, 1500 — 3000 TL arasi, 3000 TL ve istii) etkisi
Kruskal Wallis testine tabi tutulmus ve egitim ve gelir seviyelerinin Kkalite
standartlarina uygunluk kriterinin 6nemi {izerine istatistiksel bir etkiye sahip
olmadigi belirlenmistir (p > 0.05).

Kalite kriterlerinin tiiketici tercihine etkisinin arastirildigi bir ¢aligmada,
kalite standartlarina uygun ete talebin arttigi goriilmektedir. Ciinkii standartlara
uygun etin izlenebilir ve daha giivenilir oldugunu diistiniilmektedir (Robles ve ark.,

2009).

4.1.7 Tiiketicilerin Dinlendirilmis Et Tercihi
Anket uygulamasi yapilan kisilerin sigir etini giinlilk kesim sonrasi mi

yoksa dinlendirildikten sonra mi pisirmeyi tercih ettikleri soruldugunda alinan
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sonuglara gore yiiksek bir oranla en az bir giin dinlendirdikten sonra pisirmeyi
tercih ettikleri gozlemlenmistir. Sigir etini giinlilk kesim veya dinlendirildikten

sonra pisirme tercihleri Sekil 4.10.’da gosterilmigtir.

SEYHAN
GUnlak
Dinlendirilmig
YUREGIR
Gunluk
Dinlendirilmig
CUKUROVA
Gunluk
Dinlendirilmig
ADANA
Gunluk
Dinlendirilmig

Sekil 4.10. Tiiketicilerin dinlendirilmis et tercihi

Seyhan il¢esinde giinliik kesim sonrasi pisirmeyi tercih edenlerin toplam
Oornek hacmindeki oranm1 % 15 iken, dinlendirildikten sonra pisirmeyi tercih
edenlerin orani ise % 85 olarak degiskenlik gostermektedir.

Yiiregir ilcesinde giinliik kesim sonrasi pisirmeyi tercih edenlerin toplam
Oormek hacmindeki oranm1 % 25 iken, dinlendirildikten sonra pisirmeyi tercih
edenlerin orani ise % 75 olarak degiskenlik gostermektedir.

Cukurova ilgesinde giinliik kesim sonras1 pisirmeyi tercih edenlerin toplam
ormek hacmindeki oran1 % 14 iken, dinlendirildikten sonra pisirmeyi tercih
edenlerin orani ise % 86 olarak degiskenlik gostermektedir.

Adana il genelinde giinliik kesim sonrasi pigirmeyi tercih edenlerin toplam

ormek hacmindeki oran1 % 17 iken, dinlendirildikten sonra pisirmeyi tercih
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edenlerin orani ise % 83 olarak degiskenlik gostermektedir. Adana ili genelinde
sigir etini giinlik kesim veya dinlendirildikten sonra pigirme tercihleri binom
dagilimina uygunluk testine (x* = 165,375; df = 1) tabi tutulmus olup tiiketicilerin
giinliik kesim veya dinlendirildikten sonra pisirme tercihleri arasinda istatistiksel
olarak dnemli (p < 0.05) bir farklilik bulunmustur.

Kesim sonrasi, kasin ete doniisiimii sirasinda meydana gelen en 6nemli
degisikliklerin basinda Oliim sertligi (rigor mortis) olarak adlandirilan kaslarin
sertlesme durumudur. Rigor mortis sirasinda meydana gelen bu durumun temel
nedeni aktin ve myosin filamentlerinin kalic1 ¢apraz baglar olusturmasidir. Ancak
rigor mortis sonrasinda meydana genel sertlesmenin gevsemesi ortamda
aktomyosin baglarinin ¢dziilmesini saglayacak enerji bulunmamasindan dolayi
miimkiin degildir. Her ne kadar olusan aktomyosin baglari rigor mortis sonunda
kalici olarak olusmus olsalarda, dinlendirme ve depolama siiresince etlerin
sertliginde, bazi myofibriller proteinlerin parcalanmasi ve etin yapisal
biitlinliigiiniin bozulmasi1 nedeniyle azalma ve etin daha rahat tiiketilebilir hale
gelmesi s6z konusudur (Ammerman ve ark. 1975). Bu nedenle tiiketicilerin 6nemli
bir boliimiiniin, bir giin dinlendirilmis et tercih etmeleri rigor mortis ile ortaya
cikan Olim sertliginden kaynakli tiiketim zorluklarmin farkindaligina isaret

etmektedir.

4.1.8 Egitim Diizeyleri
Goriisme yapilan tiiketicilerin egitim diizeyleri ilkokul, ortaokul, lise, 6n
lisans, lisans, yiiksek lisans ve doktora olmak fiizere yedi gruba ayrilarak

incelenmigtir. Sekil 4.11.’de egitim diizeyi oranl1 verilmistir.
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SEYHAN
iIkokul
Ortaokul m
Lise
Onlisans
Lisans
Yuksek lisans
Doktora
YUREGIR
ilkokul
Ortaokul
Lise
Onlisans
Lisans
Yuksek lisans %4
Doktora g2
CUKUROVA
ilkokul %5
Ortaokul Kz
Lise
Onlisans
Lisans
Yiksek lisans |
Doktora
ADANA
ilkokul
Ortaokul
Lise
Onlisans
Lisans
Yiksek lisans
Doktora

Sekil 4.11. Egitim diizeyi

Seyhan ilgesinde ilkokul mezunu tiiketiciler % 16, ortaokul mezunu olanlar
% 7, lise mezunu olanlar % 17, 6n lisans mezunu olanlar % 21, lisans mezunu
olanlar % 27, yiiksek lisans mezunu olanlar % 9 ve doktora mezunu olan tiiketiciler
ise genelin % 3’lini olusturmaktadir.

Yiregir ilgesinde ilkokul mezunu tiiketiciler % 14, ortaokul mezunu
olanlar % 12, lise mezunu olanlar % 38, 6n lisans mezunu olanlar % 19, lisans
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mezunu olanlar % 11, yiiksek lisans mezunu olanlar % 4 ve doktora mezunu olan
tiiketiciler ise genelin % 2’sini olusturmaktadir.

Cukurova ilgesinde ilkokul mezunu tiiketiciler % 5, ortaokul mezunu
olanlar % 3, lise mezunu olanlar % 15, 6n lisans mezunu olanlar % 18, lisans
mezunu olanlar % 36, yiiksek lisans mezunu olanlar %18 ve doktora mezunu olan
tiikketiciler ise genelin % 5’ini olugturmaktadir.

Adana il genelinde ilkokul mezunu tiiketiciler toplam 6rnek hacminin %
13’iinii olusturmakta, ortaokul mezunu olanlar % 7, lise mezunu olanlar % 22, 6n
lisans mezunu olanlar % 20, lisans mezunu olanlar % 25, yiiksek lisans mezunu
olanlar %10 ve doktora mezunu olan tiiketiciler ise genelin % 3’lini
olusturmaktadir.

Tiirkiye geneli bitirilen egitim diizeyine gore niifus dagilimlar1 Cizelge
4.1’de ve Adana ili bitirilen egitim diizeyine gore niifus sayis1 Cizelge 4.2.’de

verilmistir.

Cizelge 4.1. 2018 yili Tirkiye egitim diizeylerine gore niifus dagilimi

(TUIK,2018b)

Bitirilen egitim diizeyine gére niifusun dagilimi,2018 (%)
Bilinmeyen 0,9
Okul Bitirmeyen 9,7
ilkokul Mezunu 26,3
ikégretim Mezunu 14,3
Ortaokul ve Dengi Meslek Okulu Mezunu 8,7
Lise ve Dengi Meslek Okulu Mezunu 20,4
Yuksekokul veya Fakilte Mezunu 17,3
Yuksek Lisans Mezunu 2,0
Doktora Mezunu 0,4

Genel Toplam 100
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Cizelge 4.2. 2018 yili Adana ili bitirilen egitim diizeyine goére niifus sayist

(TUIK,2018b)

Adana Bitirilen Egitim Durumu, 2018 Kisi %
Bilinmeyen 9.874 0,60
Okul Bitirmeyen 149.444 9,06
ilkokul Mezunu 327.075 19,82
ikégretim Mezunu 233.511 14,15
Ortaokul ve Dengi Meslek Okulu Mezunu 248.157 15,04
Lise ve Dengi Meslek Okulu Mezunu 410.691 24,89
YUksekokul veya Fakilte Mezunu 245.469 14,88
Yuksek Lisans Mezunu 21.637 1,31
Doktora Mezunu 3.992 0,24

Genel Toplam 1.649.850 100

4.1.9 Gelir Durumu

Tiiketicilerin gelir diizeyleri ii¢ grupta incelenmis olup 1. Grup aylik geliri
1.500 TL’den az, II. Grup aylik geliri 1.500 TL ile 3.000 TL arasinda geliri olanlar
ve II. Grup aylik geliri 3.000 TL ve iizeri geliri olanlar olarak belirlenmistir. Gelir
diizeyleri Sekil 4.12.”da verilmistir.
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SEYHAN

1500 TL ve alti

1500 - 3000 TL arasi

3000 TL ve Uzeri
YUREGIR

1500 TL ve alti [

1500 - 3000 TL arasi

3000 TL ve Uzeri

CUKUROVA

1500 TL ve alti

1500 - 3000 TL arasi

3000 TL ve Uzeri

ADANA

1500 TL ve alti

1500 - 3000 TL arasi

3000 TL ve Uzeri

Sekil 4.12. Gelir durumu

Seyhan ilgesinde 1. Gelir grubunda % 26, II. Gelir grubunda % 44 ve IIL
Gelir grubunda olan tiiketicilerin orani ise % 30’dir.

Yiregir ilgesinde 1. Gelir grubunda % 51, II. Gelir grubunda % 31 ve IIL.
Gelir grubunda olan tiiketicilerin orani ise % 18’dr.

Cukurova ilgesinde 1. Gelir grubunda % 15, II. Gelir grubunda % 39 ve III.
Gelir grubunda olan tiiketicilerin orani ise % 45’dr.

Gelir gruplarinin dagilimi Adana il genelinde 1. Gelir grubunda % 30, II.

Gelir grubunda % 39 ve III. Gelir grubunda olan tiiketicilerin orani1 ise % 31°dir.
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4.2 Fizikokimyasal Analizler
Sarole 1rk1 sigirlara ait karkaslardan elde edilen, kaliteli ve standart kalite
olarak tanimlanan antrikot parcalarina ait fizikokimyasal analiz sonuglar1 Cizelge

4.3.’te verilmistir.

Cizelge 4.3. Kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan antrikot parcalarina ait
fizikokimyasal analiz sonuglari

Fizikokimyasal analizler Kaliteli Standart kalite
L* 40,74 £ 2,71% 40,19 +2,80°
a~ 13,37 £3,24° 14,28 + 4,17 @
b* 5,40 +2,16° 562 +252°
pH 6,40 +0,27° 6,28 +0,32°

Nem (%) 69,57 + 0,56 " 72,17 +1,30°

Kl (%) 0,97 +0,04° 1,01 £ 0,03°

Yag (%) 6,36 + 1,99° 501+1,51°
Protein (%) 19,87 £ 0.66° 22,40 £1,50°
Pisirme kaybi (%) 18,01 £2,98° 22,08 +5,47°

" Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
onemlidir (p<0.05).

4.2.1 Renk Degerleri

Sarole 1rki sigirlara ait karkaslardan elde edilen kaliteli ve standart kalite
olarak tamimlanan antrikot pargalarina ait ortalama L*, a*, b* renk degerleri
Cizelge 4.4.‘te verilmistir.

Sarole 1rki1 kaliteli olarak tanimlanan antrikot par¢asinin ortalama L* degeri
40.74 iken; standart kalite olarak tanimlanan antrikot parcasinin ortalama L* degeri
ise 40.19 olarak bulunmustur.

Sarole irk1 kaliteli olarak tanimlanan antrikot pargalarinin ortalama a* renk
degeri 13.37 iken; standart kalite olarak tanimlanan antrikot parcalarinin ortalama

a* renk degeri 14.28 olarak bulunmustur.
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Sarole 1rk1 kaliteli olarak tanimlanan antrikot pargalarinin ortalama b* renk
degeri 5.4 iken; standart kalite olarak tanimlanan antrikot pargalarinin ortalama b*
renk degeri 5.63 olarak bulunmustur.

Caligmada kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan antrikot pargalarina
ait L*, a*, b* degerleri arasinda istatistiksel olarak bir fark (p > 0.05) tespit

edilememistir.

4.2.2 pH Degeri

Sarole irk1 sigirlara ait karkaslardan elde edilen kaliteli ve standart kalite
olarak tanimlanan antrikot parcalarina ait ortalama pH degerleri Cizelge 4.3.‘te
verilmistir.

Sarole 1rki kaliteli olarak tanimlanan antrikot pargalarinin ortalama pH
degeri 6.4 iken; standart kalite olarak tanimlanan antrikot pargalarinin ortalama pH
degeri 6.28 olarak bulunmustur.

Caligmada kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan antrikot pargalarina

ait pH degerleri arasinda istatistiksel olarak bir fark (p > 0.05) tespit edilememistir.

4.2.3 Nem Degerleri

Sarole 1rki sigirlara ait karkaslardan elde edilen kaliteli ve standart kalite
olarak tanimlanan antrikot pargalarina ait ortalama yiizde (%) nem degerleri
Cizelge 4.3.‘te verilmistir.

Sarole 1rki piyasada kaliteli olarak tanimlanan antrikot pargalarinin
ortalama yilizde (%) nem degeri 69.57 iken; standart kalite olarak tanimlanan
antrikot pargalarinin ortalama yiizde (%) nem degeri 72.18 olarak bulunmustur.

Calismada kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan antrikot pargalarina

ait nem degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli (p < 0.05) bulunmustur.
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4.2.4 Kiil Degerleri

Sarole 1rki sigirlara ait karkaslardan elde edilen kaliteli ve standart kalite
olarak tanimlanan antrikot parcalarina ait ortalama yiizde (%) kiil degerleri Cizelge
4.3.‘te verilmistir.

Sarole 1rki piyasada kaliteli olarak tanimlanan antrikot pargalarinin
ortalama ytizde (%) kiil degeri 0.98 iken; standart kalite olarak tanimlanan antrikot
parcalarinin ortalama yiizde (%) kiil degeri 1.02 olarak bulunmustur.

Calismada kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan antrikot pargalarina

ait kiil degerleri arasinda istatistiksel olarak bir fark (p > 0.05) tespit edilememistir.

4.2.5 Yag Degerleri

Sarole ki sigirlara ait karkaslardan elde edilen kaliteli ve standart kalite
olarak tanimlanan antrikot pargalarina ait ortalama yiizde (%) yag degerleri Cizelge
4.3.‘te verilmistir.

Sarole 1rki piyasada kaliteli olarak tamimlanan antrikot parcalarinin
ortalama ylizde (%) yag degeri 6.36 iken; standart kalite olarak tanimlanan antrikot
pargalarinin ortalama yiizde (%) yag degeri 5.01 olarak bulunmustur.

Caligmada kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan antrikot pargalarina
ait yag miktarlart arasinda istatistiksel olarak bir fark (p > 0.05) tespit

edilememistir.

4.2.6 Protein Degerleri

Sarole 1rki sigirlara ait karkaslardan elde edilen kaliteli ve standart kalite
olarak tanimlanan antrikot parcalarina ait ortalama yiizde (%) protein degerleri
Cizelge 4.3.‘te verilmistir.

Sarole ki piyasada kaliteli olarak tanmimlanan antrikot pargalarinin
ortalama yiizde (%) protein degeri 19.87 iken; standart kalite olarak tanimlanan

antrikot pargalarimin ortalama yiizde (%) protein degeri 22.4 olarak bulunmustur.
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Caligmada kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan antrikot pargalarina
ait protein degerleri arasinda istatistiksel olarak bir fark (p > 0.05) tespit

edilememisgtir.

4.2.7 Pisirme Kaybi Tayini

Sarole 1rk1 sigirlara ait karkaslardan elde edilen kaliteli ve standart kalite
olarak tanimlanan antrikot parcalarinin 71°C i¢ sicakliga gelinceye kadar
pisirilmesi sonucu belirlenen ortalama yiizde (%) pisirme kayb1 degerleri Cizelge
4.3.‘te verilmistir.

Sarole 1rki piyasada kaliteli olarak tanimlanan antrikot pargalarinin
ortalama pisirme kaybi (%) degeri 18.01 iken; standart kalite olarak tanimlanan
antrikot parcalarinin ortalama pigirme kaybi (%) degeri 22.4 olarak bulunmustur.

Caligmada kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan antrikot pargalarina
ait pisirme kaybi degerleri arasinda istatistiksel olarak bir fark (p > 0.05) tespit

edilememistir.

4.3 Duyusal Analiz Bulgulari
Panelistlere 5 farkli anket uygulanmistir. Seyhan ilgesinde 40 tiiketiciye,
Yiiregir ilgesinde 31 tiiketiciye ve Cukurova ilgesinde 32 tiiketiciye olmak {izere

Adana il geneli toplamda 103 panelist anketlere katilim gostermistir.

4.3.1 Basit Siralama Testi

Oncelikle, Sarole 1rk1 sigirlara ait karkaslardan elde edilen standart kalite
olarak tamimlanan antrikot pargalar1t 71°C, 77°C ve 82°C merkez sicakligina
ulasincaya kadar pisirilmis ve Seyhan, Yiiregir ve Cukurova ilgelerinde tiiketicilere
sunulmustur. Orneklerin tiiketiciler tarafindan tercih siralamasina tabi tutulmasi
istenilmis ve en ¢ok begenilenden en az begenilene olmak iizere sirasiyla 1’den 3’e
dogru puanlamalari istenmistir. Benzer iglemler kaliteli olarak tanimlanan antrikot

parcalart i¢inde gergeklestirilmistir.
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4.3.1.1 Standart Kalite Olarak Tanimlanan Antrikot - Basit Siralama Testi
Seyhan ilgesine ait 71°C, 77°C ve 82°C’ye pisirilmis standart kalite olarak
tanimlanan antrikot pargalarinin basit siralama testi puanlama sonuglart Cizelge

4.4 .’te verilmistir.

Cizelge 4.4. Standart kalite olarak tanimlanan antrikot - Seyhan ilgesine ait basit
siralama testi puanlama sonuglari

Panelist Pigsirme Derecesi Panelist Pigirme Derecesi

71°C 77°C 82°C 71°C 77°C 82°C

1 2 3 1 21 2 1 3
2 3 2 1 22 2 1

3 1 2 3 23 2 3 1
4 1 2 3 24 1 2 3
5 1 2 3 25 1 3 2
6 1 2 3 26 1 3 2
7 3 2 1 27 2 3 1
8 3 2 1 28 2 3 1
9 3 2 1 29 2 1 3
10 3 2 1 30 2 1 3
11 3 2 1 31 3 2 1
12 3 2 1 32 3 2 1
13 3 2 1 33 3 2 1
14 2 3 1 34 1 2 3
15 3 1 2 35 3 2 1
16 3 1 2 36 3 1 2
17 2 1 3 37 3 2 1
18 3 2 1 38 3 1 2
19 2 3 1 39 2 3 1
20 2 3 1 40 2 3 1

Pigirme Dereceleri 71°C 77°C 82°C

SEYHAN TOPLAM 90% | 82* | 68°

" Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
onemlidir (p<0.05).
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Sarole 1rki sigirlara ait karkaslardan elde edilen ve standart kalite olarak
tanimlanan antrikot pargalarinin, basit siralama testi sonuglari iizerine pisirme
derecesinin (71°C, 77°C ve 82°C) etkisi, Seyhan ilgesinde istatistiksel olarak
onemli (p < 0.05) bulunmustur. Seyhan geneli sonuglara bakildiginda panelistler
toplamda 71°C’ye 90 puan, 77°C’ye 82 puan, 82°C’ye ise 68 puan vermisglerdir. Bu
baglamda, 71°C’ye pisirilen etlerin en az begenilen, 77°C’ye pisirilen etlerin orta
derecede begenilen ve 82°C’ye pisirilen etlerin en ¢ok begenilen olarak tercih
edildigi goriilmektedir.

Yiiregir il¢esine ait 71°C, 77°C ve 82°C’ye pisirilmis standart kalite olarak
tanimlanan antrikot pargalarinin basit siralama testi puanlama sonuglar1 Cizelge

4.5.’te verilmistir.
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Cizelge 4.5. Standart kalite olarak tanimlanan antrikot - Yiiregir ilgesine ait basit
siralama testi puanlama sonuglari

Panelist Pigirme Derecesi Panelist Pigsirme Derecesi
71°C | 77°C 82°C 71°C 77°C 82°C
1 3 1 2 17 3 2 1
2 3 1 2 18 2 3 1
3 2 1 3 19 3 2 1
4 3 1 2 20 3 2 1
5 1 2 3 21 3 2 1
6 2 3 1 22 1 2 3
7 3 1 2 23 3 2 1
8 3 1 2 24 3 2 1
9 3 2 1 25 3 2 1
10 3 2 1 26 1 2 3
11 3 1 2 27 3 2 1
12 3 2 1 28 3 2 1
13 3 2 1 29 2 3 1
14 3 2 1 30 3 2 1
15 3 1 2 31 3 2 1
16 3 1 2
Pigirme Dereceleri 71°C 77°C 82°C
YUREGIR TOPLAM 83% 56° 47"

" Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
onemlidir (p<0.05).

Sarole irki sigirlara ait karkaslardan elde edilen ve standart kalite olarak
tanimlanan antrikot pargalariin, basit siralama testi sonuglari iizerine pisirme
derecesinin (71°C, 77°C ve 82°C) etkisi, Yiiregir ilgesinde istatistiksel olarak
o6nemli (p < 0.05) bulunmustur. Yiiregir geneli sonuglara bakildiginda panelistler
toplamda 71°C’ye 83 puan, 77°C’ye 56 puan, 82°C’ye ise 47 puan vermiglerdir. Bu
baglamda, 71°C’ye pisirilen etlerin en az begenilen, 77°C ve 82°C’ye pisirilen

etlerin en ¢ok begenilen olarak tercih edildigi gériilmektedir.
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Cukurova ilgesine ait 71°C, 77°C ve 82°C’ye pisirilmis standart kalite
olarak tanimlanan antrikot pargalarinin basit siralama testi puanlama sonuglari

Cizelge 4.6.’da verilmistir.

Cizelge 4.6. Standart kalite olarak tanimlanan antrikot - Cukurova ilgesine ait basit
siralama testi puanlama sonuglari

Panelist Pisirme Derecesi Panelist Pisirme Derecesi
71°C 77°C 82°C 71°C 77°C 82°C
1 3 2 1 17 3 2 1
2 1 2 3 18 3 2 1
3 3 2 1 19 3 2 1
4 1 2 3 20 1 2 3
5 3 1 2 21 1 2 3
6 3 1 2 22 3 2 1
7 3 1 2 23 3 2 1
8 1 2 3 24 2 3 1
9 3 1 2 25 1 2 3
10 3 1 2 26 3 2 1
11 2 1 3 27 1 2 3
12 2 1 3 28 2 3 1
13 3 2 1 29 3 1 2
14 3 2 1 30 1 3 2
15 3 2 1 31 3 1 2
16 3 2 1 32 3 1 2
Pisirme Dereceleri 71°C 77°C 82°C
GUKUROVA TOPLAM 76™ 57° 59°

" Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
o6nemlidir (p<0.05).

Sarole 1rki sigirlara ait karkaslardan elde edilen ve standart kalite olarak
tanimlanan antrikot parcalarinin, basit siralama testi sonuglari iizerine pigirme
derecesinin (71°C, 77°C ve 82°C) etkisi, Cukurova ilgesinde istatistiksel olarak
onemli (p < 0.05) bulunmustur. Cukurova geneli sonuglara bakildiginda panelistler
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toplamda 71°C’ye 76 puan, 77°C’ye 57 puan, 82°C’ye ise 59 puan vermislerdir. Bu
baglamda, 71°C’ye pisirilen etlerin en az begenilen, 77°C ve 82°C’ye pisirilen
etlerin en ¢ok begenilen olarak tercih edildigi goriilmektedir.

Adana il geneline ait 71°C, 77°C ve 82°C’ye pigirilmis standart kalite
olarak tanimlanan antrikot pargalarinin basit siralama testi puanlama sonuglari

Cizelge 4.7.de verilmistir.

Cizelge 4.7. Standart kalite olarak tanimlanan antrikot - Adana il geneli basit
siralama testi puanlama sonuglar1 basit siralama testi standart et
toplam degerleri

Panelis Pigirilme Panelis Pigirilme Panelis Pigirilme
t Dereceleri t Dereceleri t Dereceleri
71 | 77 | 82 71 | 77 | 82 71| 77 | 82
°c | °Cc | °C °C | °c | °C °c | °c | °C
1 2 | 3 1 36 3 1 2 7 3 1 2
2 3 |2 1 37 3 | 2 1 72 3 |1 2
3 1 2 | 3 38 3 1 2 73 3 | 1 2
4 1 2 | 3 39 2 | 3] 1 74 3 |1 2
5 1 2 | 3 40 2 | 3] 1 75 2 1 3
6 1 2 | 3 41 3 |2 1 76 3 |1 2
7 3 |2 1 42 1 2 | 3 77 1 2 | 3
8 3 |2 1 43 3 | 2 1 78 2 | 3 1
9 3 | 2 1 44 1 2 | 3 79 3 |1 2
10 3|2 1 45 3 1 2 80 3 1 2
11 3 |2 1 46 3 1 2 81 3 ]2 1
12 3 |2 1 47 3 1 2 82 3121
13 3 |2 1 48 1 2 | 3 83 3 |1 2
14 2 | 3 1 49 3 1 2 84 312 |1
15 3 1 2 50 3 1 2 85 3| 2 1
16 3 | 1 2 51 2 1 3 86 312 |1
17 2 1 3 52 2 1 3 87 3 |1 2
18 3 |2 1 53 3 | 2 1 88 3 1 2
19 2 | 3 1 54 3 | 2 1 89 3121
20 2 | 3 1 55 3 |2 1 90 2 | 3|1

N
(V)]
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Cizelge 4.7. devami
21 2 1 3 56 3 | 2 1 91 31 2 |1
22 2 1 3 57 3 | 2 1 92 3|1 2 | 1
23 2 3 1 58 3 2 1 93 3| 2 1
24 1 2 | 3 59 3 | 2 1 94 1 2 | 3
25 1 3 | 2 60 1 2 | 3 95 3| 2|1
26 1 3 | 2 61 1 2 | 3 96 3|2 |1
27 2 | 3 1 62 3 | 2 1 97 3|1 2 | 1
28 2 | 3 1 63 3 | 2 1 98 1 2 | 3
29 2 1 3 64 2 | 3 | 1 99 3|1 2 | 1
30 2 1 3 65 1 2 | 3 100 3| 2|1
31 3] 2 1 66 3 | 2 1 101 2 3 1
32 3] 2 1 67 1 2 3 102 3 | 2 1
33 3 | 2 1 68 2 | 3] 1 103 3| 2 |1
34 1 2 | 3 69 3 1 2
35 3] 2 1 70 1 3| 2
Pisirme Dereceleri 71°C | 77°C | 82°C
ADANA TOPLAM 249* | 195° | 174°

" Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak

onemlidir (p<0.05).

Sarole 1rki sigirlara ait karkaslardan elde edilen ve standart kalite olarak

tanimlanan antrikot pargalarinin, basit siralama testi sonuglari iizerine pisirme

derecesinin (71°C, 77°C ve 82°C) etkisi, Adana il genelinde istatistiksel olarak

onemli (p < 0.05) bulunmustur. Adana geneli sonuglara bakildiginda panelistler

toplamda 71°C’ye 249 puan, 77°C’ye 195 puan, 82°C’ye ise 174 puan vermislerdir.

Bu baglamda, 71°C’ye pisirilen etlerin en az begenilen, 77°C ve 82°C’ye pisirilen

etlerin en cok begenilen olarak tercih edildigi goriilmektedir. Buda tiiketici

tercihinin iyi pismis ve ¢ok iyi pismis derecede oldugu kanisini desteklemektedir.
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4.3.1.2 Kaliteli Olarak Tanimlanan Antrikot - Basit Siralama Testi
Seyhan ilgesine ait 71°C, 77°C ve 82°C’ye pisirilmis kaliteli olarak
tanimlanan antrikot pargalarinin basit siralama testi puanlama sonuglart Cizelge

4.8.”de verilmigtir.

Cizelge 4.8. Kaliteli olarak tanimlanan antrikot - Seyhan ilgesine ait basit siralama
testi puanlama sonuglari

Panelist Pigirme Derecesi Panelist Pigirme Derecesi

71°C 77°C 82°C 71°C 77°C 82°C
1 3 1 2 21 3 1 2
2 3 1 2 22 3 1 2
3 3 1 2 23 3 1 2
4 1 3 2 24 2 1 3
5 1 3 2 25 2 1 3
6 1 3 2 26 2 3 1
7 3 2 1 27 2 1 3
8 1 3 2 28 2 1 3
9 3 2 1 29 2 3 1
10 3 2 1 30 2 3 1
11 3 2 1 31 3 2 1
12 1 3 2 32 3 2 1
13 3 2 1 33 3 2 1
14 3 1 2 34 3 2 1
15 3 1 2 35 3 2 1
16 3 1 2 36 3 2 1
17 3 2 1 37 3 2 1
18 3 2 1 38 3 2 1
19 1 3 2 39 3 2 1
20 1 3 2 40 3 2 1

Pigirme Dereceleri 71°C 77°C 82°C

SEYHAN TOPLAM 99% 77° 64"

" Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
onemlidir (p<0.05).
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Sarole 1rki sigirlara ait karkaslardan elde edilen ve kaliteli olarak
tanimlanan antrikot pargalarinin, basit siralama testi sonuglari iizerine pisirme
derecesinin (71°C, 77°C ve 82°C) etkisi, Seyhan ilgesinde istatistiksel olarak
onemli (p < 0.05) bulunmustur. Seyhan geneli sonuglara bakildiginda panelistler
toplamda 71°C’ye 99 puan, 77°C’ye 77 puan, 82°C’ye ise 64 puan vermislerdir. Bu
baglamda, 71°C’ye pisirilen etlerin en az begenilen, 77°C ve 82°C’ye pisirilen
etlerin en ¢ok begenilen olarak tercih edildigi goriilmektedir.

Yiiregir ilgesine ait 71°C, 77°C ve 82°C’ye pisirilmis kaliteli olarak
tanimlanan antrikot parcalarinin basit siralama testi puanlama sonuglar1 Cizelge

4.9.”da verilmistir.

Cizelge 4.9. Kaliteli olarak tanimlanan antrikot - Yiiregir il¢esine ait basit siralama
testi puanlama sonuglari

Panelist Pisirme Derecesi Panelist Pisirme Derecesi
71°C 77°C 82°C 71°C 77°C 82°C
1 3 2 1 17 3 2 1
2 3 1 2 18 2 3 1
3 3 2 1 19 3 2 1
4 3 1 2 20 3 2 1
5 3 2 1 21 2 1 3
6 2 3 1 22 1 2 3
7 3 2 1 23 3 2 1
8 3 2 1 24 3 2 1
9 3 2 1 25 3 1 2
10 3 2 1 26 1 2 3
11 3 1 2 27 3 2 1
12 2 3 1 28 3 1 2
13 3 2 1 29 3 2 1
14 3 2 1 30 3 2 1
15 1 3 2 31 2 3 1
16 1 3 2
Pigirme Dereceleri 71°C 77°C 82°C
YUREGIR TOPLAM 80%* 62° 44°

" Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
onemlidir (p<0.05).
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Sarole 1rki sigirlara ait karkaslardan elde edilen ve kaliteli olarak
tanimlanan antrikot pargalarinin, basit siralama testi sonuglari iizerine pisirme
derecesinin (71°C, 77°C ve 82°C) etkisi, Yiregir ilgesinde istatistiksel olarak
onemli (p < 0.05) bulunmustur. Yiiregir geneli sonuglara bakildiginda panelistler
toplamda 71°C’ye 80 puan, 77°C’ye 62 puan, 82°C’ye ise 44 puan vermisglerdir. Bu
baglamda, 71°C’ye pisirilen etlerin en az begenilen, 77°C pisirilen etlerin orta
begenilen ve 82°C’ye pisirilen etlerin en ¢ok begenilen olarak tercih edildigi
goriilmektedir.

Cukurova ilgesine ait 71°C, 77°C ve 82°C’ye pisirilmis kaliteli olarak
tanimlanan antrikot pargalarinin basit siralama testi puanlama sonuglar1 Cizelge

4.10.’da verilmistir.
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Cizelge 4.10. Kaliteli olarak tanimlanan antrikot - Cukurova ilgesine ait basit
siralama testi puanlama sonuglari

Panelist Pisirme Derecesi Panelist Pisirme Derecesi
71°C 77°C 82°C 71°C 77°C 82°C
1 3 1 2 17 3 2 1
2 3 1 2 18 3 2 1
3 3 1 2 19 3 2 1
4 1 3 2 20 1 2 3
5 3 1 2 21 1 2 3
6 3 1 2 22 3 2 1
7 3 1 2 23 3 2 1
8 2 1 3 24 3 2 1
9 2 1 3 25 1 2 3
10 2 1 3 26 3 2 1
11 2 1 3 27 1 2 3
12 2 1 3 28 3 2 1
13 3 2 1 29 1 2 3
14 3 2 1 30 1 2 3
15 3 2 1 31 3 1 2
16 3 2 1 32 3 2 1
Pigirme Dereceleri 71°C 77°C 82°C
CUKUROVA TOPLAM 77 53° 62"

" Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
onemlidir (p<0.05).

Sarole ki sigirlara ait karkaslardan elde edilen ve kaliteli olarak
tanimlanan antrikot pargalarinin, basit siralama testi sonuglari iizerine pisirme
derecesinin (71°C, 77°C ve 82°C) etkisi, Cukurova ilgesinde istatistiksel olarak
onemli (p < 0.05) bulunmustur. Cukurova geneli sonuglara bakildiginda panelistler
toplamda 71°C’ye 77 puan, 77°C’ye 53 puan, 82°C’ye ise 62 puan vermiglerdir. Bu
baglamda, 71°C’ye pisirilen etlerin en az begenilen, 82°C pisirilen etlerin orta
begenilen ve 77°C’ye pisirilen etlerin en ¢ok begenilen olarak tercih edildigi

goriilmektedir.
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Adana il geneline ait 71°C, 77°C ve 82°C’ye pisirilmis kaliteli olarak
tanimlanan antrikot pargalarinin basit siralama testi puanlama sonuglart Cizelge

4.11.”de verilmistir.

Cizelge 4.11. Kaliteli olarak tanmimlanan antrikot — Adana il geneline ait basit
siralama testi puanlama sonuglari

Panelis Pisirme Panelis Pigirme Panelis Pisirme
t Derecesi t Derecesi t Derecesi
71 | 77 | 82 71 | 77 | 82 71 | 77 | 82
°C | °C | °C °C | °C | °C °C | °C | °C
1 3 1 2 36 3 2 1 7 3 1
2 3 1 2 37 3 2 1 72 3 2 1
3 3 1 2 38 3 2 1 73 3 2 1
4 1 3 2 39 3 2 1 74 3 1 2
5 1 3 2 40 3 2 1 75 3 2 1
6 1 3 2 41 3 1 2 76 3 1 2
7 3 2 1 42 3 1 2 77 3 2 1
8 1 3 2 43 3 1 2 78 2 3 1
9 3 2 1 44 1 3 2 79 3 2 1
10 3 2 1 45 3 1 2 80 3 2 1
11 3 2 1 46 3 1 2 81 3 2 1
12 1 3 2 47 3 1 2 82 3 2 1
13 3 2 1 48 2 1 3 83 3 1 2
14 3 1 2 49 2 1 3 84 2 3 1
15 3 1 2 50 2 1 3 85 3 2 1
16 3 1 2 51 2 1 3 86 3 2 1
17 3 2 1 52 2 1 3 87 1 3 2
18 3 2 1 53 3 2 1 88 1 3 2
19 1 3 2 54 3 2 1 89 3 2 1
20 1 3 2 55 3 2 1 90 2 3 1
21 3 1 2 56 3 2 1 91 3 2 1
22 3 1 2 57 3 2 1 92 3 2 1
23 3 1 2 58 3 2 1 93 2 1 3
24 2 1 3 59 3 2 1 94 1 2 3
25 2 1 3 60 1 2 3 95 3 2 1

|
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4. BULGULAR VE TARTISMA Duygu GECGEL YILDIZ

Cizelge 4.11. devam

26 2 | 3 | 1 61 1 2 | 3 96 3 | 2 | 1
27 2 | 1 3 62 312 | 1 97 31 1] 2
28 2 1 3 63 3 | 2 1 98 1 2 | 3
29 2 | 3 | 1 64 31 2 | 1 99 3|1 2 | 1
30 2 | 3 | 1 65 1 2 | 3 100 3 11| 2
31 3 2 | 1 66 31 2 |1 101 3| 2 | 1
32 3| 2 1 67 1 2 | 3 102 3| 2 1
33 3| 2 | 1 68 31 2|1 103 2 | 3| 1
34 3 2 1 69 1 2 3
35 3| 2| 1 70 1121 3
Pigirme Dereceleri 71°C | 77°C | 82°C
ADANA TOPLAM 256™ | 192° | 170°

" Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
onemlidir (p<0.05).

Sarole 1rki sigirlara ait karkaslardan elde edilen ve kaliteli olarak
tanimlanan antrikot pargalarinin, basit siralama testi sonuglari iizerine pisirme
derecesinin (71°C, 77°C ve 82°C) etkisi, Adana il genelinde istatistiksel olarak
onemli (p < 0.05) bulunmustur. Adana geneli sonucglara bakildiginda panelistler
toplamda 71°C’ye 256 puan, 77°C’ye 192 puan, 82°C’ye ise 170 puan vermiglerdir.
Bu baglamda, 71°C’ye pisirilen etlerin en az begenilen, 77°C ve 82°C’ye pisirilen
etlerin en ¢ok begenilen olarak tercih edildigi goriilmektedir. Buda tiiketici

tercihinin iyi pigmis ve ¢ok iyi pismis derecede oldugu kanisini desteklemektedir.

4.3.2 Tercih Testi

Sarole 1rki sigirlara ait karkaslardan elde edilen kaliteli ve standart kalite
olarak tanimlanan antrikot pargalar ilk olarak 71°C merkez sicakliga gelinceye
kadar pisirilmis ve Seyhan, Yiiregir ve Cukurova ilgelerinde tiiketicilere sunularak
hangisini tercih ettikleri sorulmustur. Bu islem ikinci olarak 77°C merkez
sicakligma ve tglincli olarak ise 82°C merkez sicakligina pisirilmis kaliteli ve

standart kalite olarak tanimlanan antrikot pargalari ile tekrarlanmistir.
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4.3.2.1

Tercih Testi

Kaliteli ve Standart Kalite Olarak Tanimlanan Antrikotlar - 71°C’de

Seyhan ilgesine ait 71°C’ye pisirilmis kaliteli ve standart kalite olarak

tanimlanan antrikot pargalarinin tercih testi sonuglar1 Cizelge 4.12°de verilmistir.

Cizelge 4.12. Seyhan ilgesine ait 71°C’ye pisirilmis kaliteli ve standart kalite
olarak tanimlanan antrikot parcalarinin tercih testi sonuglari

Panelist Et Turi Panelist Et Turi
Standart Kaliteli Standart Kaliteli

1 0 1 21 1 0

2 0 1 22 1 0

3 1 0 23 1 0

4 1 0 24 0 1

5 1 0 25 1 0

6 1 0 26 1 0

7 0 1 27 1 0

8 1 0 28 1 0

9 1 0 29 1 0

10 0 1 30 1 0

11 0 1 31 0 1

12 1 0 32 0 1

13 1 0 33 0 1

14 1 0 34 0 1

15 0 1 35 0 1

16 1 0 36 1 0

17 1 0 37 0 1

18 1 0 38 1 0

19 0 1 39 0 1

20 0 1 40 0 1

Et Turii Standart Kaliteli
_ SEYHAN TOPLAM 237 17°
: Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak

onemlidir (p<0.05).
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Sarole 1rki sigirlara ait karkaslardan elde edilen ve 71°C merkez sicakliga

gelinceye kadar pisirilen, kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan antrikot

parcalarina ait Seyhan ilgesi tercih testi sonuglar1 arasinda istatistiksel olarak bir

fark (p > 0.05) tespit edilememistir.

Yiiregir ilgesine ait 71°C’ye pisirilmis kaliteli ve standart kalite olarak

tanimlanan antrikot pargalarinin tercih testi sonuglar1 Cizelge 4.13’te verilmistir.

Cizelge 4.13. Yiiregir ilgesine ait 71°C’ye pisirilmis kaliteli ve standart kalite
olarak tanimlanan antrikot parcalarinin tercih testi sonugclari

Panelist Et Tiirt Panelist Et Tiiru
Standart Kaliteli Standart
1 1 0 17 0 1
2 1 0 18 1 0
3 1 0 19 1 0
4 0 1 20 1 0
5 0 1 21 0 1
6 1 0 22 0 1
7 1 0 23 0 1
8 1 0 24 1 0
9 0 1 25 1 0
10 1 0 26 0 1
1 0 1 27 0 1
12 1 0 28 1 0
13 0 1 29 0 1
14 0 1 30 1 0
15 0 1 31 0 1
16 0 1
Et Tiri Standart Kaliteli
YUREGIR TOPLAM 15%* 16°

" Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
onemlidir (p<0.05).
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Sarole 1rki sigirlara ait karkaslardan elde edilen ve 71°C merkez sicakliga

gelinceye kadar pisirilen, kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan antrikot

parcalarina ait Yiregir ilgesi tercih testi sonuglari arasinda istatistiksel olarak bir

fark (p > 0.05) tespit edilememistir.

Cukurova ilgesine ait 71°C’ye pisirilmis kaliteli ve standart kalite olarak

tanimlanan antrikot parcalarinin tercih testi sonuglar1 Cizelge 4.14.’te verilmistir.

Cizelge 4.14. Cukurova ilgesine ait 71°C’ye pisirilmis kaliteli ve standart kalite
olarak tanimlanan antrikot parcalarinin tercih testi sonuglari

Panelist Et Tiiru Panelist Et Tiru
Standart Kaliteli Standart

1 0 1 18 1 0

2 0 1 19 0 1

3 0 1 20 0 1

4 1 0 21 1 0

5 0 1 22 1 0

6 0 1 23 1 0

7 1 0 24 1 0

8 1 0 25 1 0

9 0 1 26 0 1

10 1 0 27 1 0

1 1 0 28 0 1

12 1 0 29 1 0

13 0 1 30 1 0

14 0 1 31 1 0

15 0 1 32 1 0

16 0 1

17 0 1

Et Turii Standart Kaliteli
_ CUKUROVA TOPLAM 17% 15°
: Aymi satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak

onemlidir (p<0.05).
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Sarole 1rki sigirlara ait karkaslardan elde edilen ve 71°C merkez sicakliga
gelinceye kadar pisirilen, kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan antrikot
parcalarina ait Cukurova ilgesi tercih testi sonuglari arasinda istatistiksel olarak bir
fark (p > 0.05) tespit edilememistir.

Adana il geneline ait 71°C’ye pisirilmis kaliteli ve standart kalite olarak

tanimlanan antrikot parcalarinin tercih testi sonuglar1 Cizelge 4.15.’te verilmistir.

Cizelge 4.15. Adana il geneline ait 71°C’ye pisirilmis kaliteli ve standart kalite
olarak tanimlanan antrikot parcalarinin tercih testi sonugclari

Panelis Panelis Panelis
t Et Tiirii t Et Tari t Et Tiirii
Standar | Kalitel Standar | Kalitel Standar | Kalitel

t i t i t i
1 0 1 36 1 0 71 1 0
2 0 1 37 0 1 72 1 0
3 1 0 38 1 0 73 1 0
4 1 0 39 0 1 74 1 0
5 1 0 40 0 1 75 1 0
6 1 0 4 0 1 76 0 1
7 0 1 42 0 1 77 0 1
8 1 0 43 0 1 78 1 0
9 1 0 44 1 0 79 1 0
10 0 1 45 0 1 80 1 0
1 0 1 46 0 1 81 0 1
12 1 0 47 1 0 82 1 0
13 1 0 48 1 0 83 0 1
14 1 0 49 0 1 84 1 0
15 0 1 50 1 0 85 0 1
16 1 0 51 1 0 86 0 1
17 1 0 52 1 0 87 0 1
18 1 0 53 0 1 88 0 1
19 0 1 54 0 1 89 0 1
20 0 1 55 0 1 90 1 0
21 1 0 56 0 1 91 1 0

-
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Cizelge 4.15. devamu
22 1 0 57 0 1 92 1 0
23 1 0 58 1 0 93 0 1
24 0 1 59 0 1 94 0 1
25 1 0 60 0 1 95 0 1
26 1 0 61 1 0 96 1 0
27 1 0 62 1 0 97 1 0
28 1 0 63 1 0 98 0 1
29 1 0 64 1 0 99 0 1
30 1 0 65 1 0 100 1 0
31 0 1 66 0 1 101 0 1
32 0 1 67 1 0 102 1 0
33 0 1 68 0 1 103 0 1
34 0 1 69 1 0
35 0 1 70 1 0
Et Tiira Standart | Kaliteli
ADANA TOPLAM 557 48°

" Aym satirda farkli harflerle gbsterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak

onemlidir (p<0.05).

Sarole 1rki sigirlara ait karkaslardan elde edilen ve 71°C merkez sicakliga

gelinceye kadar pisirilen, kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan antrikot

pargalarina ait Adana il geneli tercih testi sonuglari arasinda istatistiksel olarak bir

fark (p > 0.05) tespit edilememistir.

4.3.2.2 Kaliteli ve Standart Kalite Olarak Tanimlanan Antrikotlar - 77°C’de

Tercih Testi

Seyhan ilgesine ait 77°C’ye pisirilmis kaliteli ve standart kalite olarak

tanimlanan antrikot pargalarinin tercih testi sonuglar1 Cizelge 4.16’da verilmistir.
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Cizelge 4.16. Seyhan ilgesine ait 77°C’ye pisirilmis kaliteli ve standart kalite
olarak tanimlanan antrikot pargalarinin tercih testi sonuglari

Panelist Et Tiiru Panelist Et Tiird
Standart Kaliteli Standart Kaliteli
1 1 0 21 1 0
2 1 0 22 1 0
3 1 0 23 0 1
4 0 1 24 0 1
5 0 1 25 1 0
6 0 1 26 0 1
7 1 0 27 0 1
8 1 0 28 0 1
9 0 1 29 0 1
10 0 1 30 0 1
11 0 1 31 1 0
12 1 0 32 1 0
13 1 0 33 0 1
14 0 1 34 1 0
15 0 1 35 1 0
16 1 0 36 1 0
17 1 0 37 1 0
18 0 1 38 1 0
19 0 1 39 0 1
20 0 1 40 0 1
Et Tiri Standart Kaliteli
SEYHAN TOPLAM 19%* 21°

" Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
onemlidir (p<0.05).

Sarole 1rki sigirlara ait karkaslardan elde edilen ve 77°C merkez sicakliga
gelinceye kadar pisirilen, kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan antrikot
pargalarina ait Seyhan ilgesi tercih testi sonuglari arasinda istatistiksel olarak bir

fark (p > 0.05) tespit edilememistir.
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Yiregir ilgesine ait 77°C’ye pisirilmis kaliteli ve standart kalite olarak

tanimlanan antrikot pargalarinin tercih testi sonuglar1 Cizelge 4.17°de verilmistir.

Cizelge 4.17. Yiiregir ilgesine ait 77°C’ye pisirilmis kaliteli ve standart kalite
olarak tanimlanan antrikot parcalarinin tercih testi sonuglari

Panelist Et Tiiru Panelist Et Tiird
Standart Kaliteli Standart Kaliteli
1 0 1 17 1 0
2 0 1 18 1 0
3 0 1 19 1 0
4 0 1 20 1 0
5 0 1 21 1 0
6 0 1 22 0 1
7 0 1 23 1 0
8 0 1 24 1 0
9 0 1 25 0 1
10 0 1 26 0 1
1 1 0 27 0 1
12 1 0 28 1 0
13 1 0 29 0 1
14 1 0 30 1 0
15 0 1 31 1 0
16 0 1
Et Tiri Standart Kaliteli
YUREGIR TOPLAM 14% 17°

" Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
o6nemlidir (p<0.05).

Sarole 1rki si8irlara ait karkaslardan elde edilen ve 77°C merkez sicakliga
gelinceye kadar pisirilen, kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan antrikot
pargalarina ait Yiiregir ilgesi tercih testi sonuclar1 arasinda istatistiksel olarak bir

fark (p > 0.05) tespit edilememistir.
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Cukurova ilgesine ait 77°C’ye pisirilmis kaliteli ve standart kalite olarak

tanimlanan antrikot pargalarinin tercih testi sonuglar1 Cizelge 4.18°de verilmistir.

Cizelge 4.18. Cukurova ilgesine ait 77°C’ye pisirilmis kaliteli ve standart kalite
olarak tanimlanan antrikot parcalarinin tercih testi sonuglari

Panelist Et Turii Panelist Et Tiirii
Standart Kaliteli Standart Kaliteli
1 0 1 17 0 1
2 1 0 18 0 1
3 0 1 19 0 1
4 0 1 20 0 1
5 0 1 21 0 1
6 0 1 22 1 0
7 1 0 23 1 0
8 1 0 24 0 1
9 0 1 25 1 0
10 0 1 26 0 1
11 0 1 27 1 0
12 1 0 28 1 0
13 1 0 29 0 1
14 1 0 30 0 1
15 0 1 31 1 0
16 0 1 32 1 0
Et Tiiru Standart Kaliteli
CUKUROVA TOPLAM 13%* 19°

" Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
onemlidir (p<0.05).

Sarole 1rk1 sigirlara ait karkaslardan elde edilen ve 77°C merkez sicakliga
gelinceye kadar pisirilen, kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan antrikot
parcalarina ait Cukurova ilgesi tercih testi sonuglari arasinda istatistiksel olarak bir

fark (p > 0.05) tespit edilememistir.
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Adana il geneline ait 77°C’ye pisirilmis kaliteli ve standart kalite olarak

tanimlanan antrikot pargalarinin tercih testi sonuglar1 Cizelge 4.19°da verilmistir.

Cizelge 4.19. Adana il geneline ait 77°C’ye pisirilmis kaliteli ve standart kalite
olarak tanimlanan antrikot pargalarinin tercih testi sonuglari

Panelis Panelis Panelis
t Et Tiirii t Et Tiiri t Et Tiirii
Standar | Kalitel Standar | Kalitel Standar | Kalitel

t i t i t i

1 1 0 36 1 0 4 1 0
2 1 0 37 1 0 72 1 0
3 1 0 38 1 0 73 0 1
4 0 1 39 0 1 74 0 1
5 0 1 40 0 1 75 0 1
6 0 1 4 0 1 76 0 1
7 1 0 42 1 0 7 0 1
8 1 0 43 0 1 78 0 1
9 0 1 44 0 1 79 0 1
10 0 1 45 0 1 80 0 1
1 0 1 46 0 1 81 0 1
12 1 0 47 1 0 82 0 1
13 1 0 48 1 0 83 1 0
14 0 1 49 0 1 84 1 0
15 0 1 50 0 1 85 1 0
16 1 0 51 0 1 86 1 0
17 1 0 52 1 0 87 0 1
18 0 1 53 1 0 88 0 1
19 0 1 54 1 0 89 1 0
20 0 1 55 0 1 90 1 0
21 1 0 56 0 1 91 1 0
22 1 0 57 0 1 92 1 0
23 0 1 58 0 1 93 1 0
24 0 1 59 0 1 94 0 1
25 1 0 60 0 1 95 1 0
26 0 1 61 0 1 96 1 0
27 0 1 62 1 0 97 0 1
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Cizelge 4.19. devamu

28 0 1 63 1 0 98 0 1
29 0 1 64 0 1 99 0 1
30 0 1 65 1 0 100 1 0
31 1 0 66 0 1 101 0 1
32 1 0 67 1 0 102 1 0
33 0 1 68 1 0 103 1 0
34 1 0 69 0 1
35 1 0 70 0 1

Et Tari Standart Kaliteli

ADANA TOPLAM 46°* 57°

" Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
onemlidir (p<0.05).

Sarole 1rki sigirlara ait karkaslardan elde edilen ve 77°C merkez sicakliga
gelinceye kadar pisirilen, kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan antrikot
parcalarina ait Adana il geneli tercih testi sonuglari arasinda istatistiksel olarak bir

fark (p > 0.05) tespit edilememistir.

4.3.2.3 Kaliteli ve Standart Kalite Olarak Tanimlanan Antrikotlar - 82°C’de
Tercih Testi
Seyhan ilgesine ait 82°C’ye pigirilmis kaliteli ve standart kalite olarak

tanimlanan antrikot pargalarinin tercih testi sonuglar1 Cizelge 4.20.’de verilmistir.
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Cizelge 4.20. Seyhan ilgesine ait 82°C’ye pisirilmis kaliteli ve standart kalite
olarak tanimlanan antrikot pargalarinin tercih testi sonuglari

Panelist Et Tiird Panelist Et Turii
Standart Kaliteli Standart Kaliteli
1 1 0 21 1 0
2 1 0 22 0 1
3 0 1 23 0 1
4 0 1 24 1 0
5 0 1 25 0 1
6 0 1 26 0 1
7 1 0 27 0 1
8 1 0 28 0 1
9 0 1 29 0 1
10 0 1 30 0 1
1 0 1 31 1 0
12 1 0 32 1 0
13 1 0 33 0 1
14 0 1 34 1 0
15 0 1 35 1 0
16 1 0 36 1 0
17 1 0 37 1 0
18 0 1 38 1 0
19 0 1 39 0 1
20 0 1 40 0 1
Et Tari Standart Kaliteli
SEYHAN TOPLAM 17% 23°

" Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
o6nemlidir (p<0.05).

Sarole 1rk1 sigirlara ait karkaslardan elde edilen ve 82°C merkez sicakliga
gelinceye kadar pisirilen, kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan antrikot
parcalarina ait Seyhan ilgesi tercih testi sonuglar1 arasinda istatistiksel olarak bir

fark (p > 0.05) tespit edilememistir.
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Yiiregir ilgesine ait 82°C’ye pisirilmis kaliteli ve standart kalite olarak

tanimlanan antrikot parcalarinin tercih testi sonuclari Cizelge 4.21.’de verilmistir.

Cizelge 4.21. Yiiregir ilgesine ait 82°C’ye pisirilmis kaliteli ve standart kalite
olarak tanimlanan antrikot parcalarinin tercih testi sonuglart

Panelist Et Turd Panelist Et Turd
Standart Kaliteli Standart Kaliteli
1 1 0 17 0 1
2 1 0 18 1 0
3 0 1 19 1 0
4 1 0 20 1 0
5 1 0 21 1 0
6 0 1 22 0 1
7 0 1 23 1 0
8 0 1 24 1 0
9 0 1 25 0 1
10 0 1 26 0 1
1 1 0 27 0 1
12 1 0 28 1 0
13 0 1 29 0 1
14 1 0 30 1 0
15 0 1 31 1 0
16 0 1
Et Tiri Standart Kaliteli
YUREGIR TOPLAM 167 15°

" Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
onemlidir (p<0.05).

Sarole 1rki sigirlara ait karkaslardan elde edilen ve 82°C merkez sicakliga
gelinceye kadar pisirilen, kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan antrikot
parcalarina ait Yiiregir ilgesi tercih testi sonuglar arasinda istatistiksel olarak bir

fark (p > 0.05) tespit edilememistir.
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Cukurova ilgesine ait 82°C’ye pisirilmis kaliteli ve standart kalite olarak

tanimlanan antrikot pargalarinin tercih testi sonuglar1 Cizelge 4.22°de verilmistir.

Cizelge 4.22. Cukurova ilgesine ait 82°C’ye pisirilmis kaliteli ve standart kalite
olarak tanimlanan antrikot parcalarinin tercih testi sonuglari

Panelist Et Tiiru Panelist Et Tiird
Standart Kaliteli Standart Kaliteli
1 1 0 17 0 1
2 1 0 18 0 1
3 0 1 19 0 1
4 0 1 20 0 1
5 1 0 21 0 1
6 0 1 22 0 1
7 0 1 23 0 1
8 1 0 24 0 1
9 1 0 25 1 0
10 1 0 26 1 0
11 0 1 27 1 0
12 0 1 28 1 0
13 1 0 29 0 1
14 1 0 30 1 0
15 0 1 31 1 0
16 0 1 32 1 0
Et Turii Standart Kaliteli
CUKUROVA TOPLAM 15°* 17°

" Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
onemlidir (p<0.05).

Sarole 1rki sigirlara ait karkaslardan elde edilen ve 82°C merkez sicakliga
gelinceye kadar pisirilen, kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan antrikot
parcalarina ait Cukurova ilgesi tercih testi sonuclari arasinda istatistiksel olarak bir

fark (p > 0.05) tespit edilememistir.
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Adana il geneline ait 82°C’ye pisirilmis kaliteli ve standart kalite olarak

tanimlanan antrikot parcalarinin tercih testi sonuglari Cizelge 4.23’te verilmistir.

Cizelge 4.23. Adana il geneline ait 82°C’ye pisirilmis kaliteli ve standart kalite
olarak tanimlanan antrikot pargalarinin tercih testi sonuglari

Panelis Panelis Panelis
t Et Tiirii t Et Tiiri t Et Tiirii
Standar | Kalitel Standar | Kalitel Standar | Kalitel

t i t i t i
1 1 0 36 1 0 4 1 0
2 1 0 37 1 0 72 1 0
3 0 1 38 1 0 73 1 0
4 0 1 39 0 1 74 1 0
5 0 1 40 0 1 75 0 1
6 0 1 4 1 0 76 1 0
7 1 0 42 1 0 77 1 0
8 1 0 43 0 1 78 0 1
9 0 1 44 0 1 79 0 1
10 0 1 45 1 0 80 0 1
11 0 1 46 0 1 81 0 1
12 1 0 47 0 1 82 0 1
13 1 0 48 1 0 83 1 0
14 0 1 49 1 0 84 1 0
15 0 1 50 1 0 85 0 1
16 1 0 51 0 1 86 1 0
17 1 0 52 0 1 87 0 1
18 0 1 53 1 0 88 0 1
19 0 1 54 1 0 89 0 1
20 0 1 55 0 1 90 1 0
21 1 0 56 0 1 91 1 0
22 0 1 57 0 1 92 1 0
23 0 1 58 0 1 93 1 0
24 1 0 59 0 1 94 0 1
25 0 1 60 0 1 95 1 0
26 0 1 61 0 1 96 1 0
27 0 1 62 0 1 97 0 1

e
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Cizelge 4.23. devamu
28 0 1 63 0 1 98 0 1
29 0 1 64 0 1 99 0 1
30 0 1 65 1 0 100 1 0
31 1 0 66 1 0 101 0 1
32 1 0 67 1 0 102 1 0
33 0 1 68 1 0 103 1 0
34 1 0 69 0 1
35 1 0 70 1 0
Et Tara Standart | Kaliteli
ADANA TOPLAM 48% 55°

" Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak

o6nemlidir (p<0.05).

Sarole 1rk1 sigirlara ait karkaslardan elde edilen ve 82°C merkez sicakliga

gelinceye kadar pisirilen, kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan antrikot

parcalarina ait Adana il geneli tercih testi sonuglari arasinda istatistiksel olarak bir

fark (p > 0.05) tespit edilememistir.
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5 SONUCLAR VE ONERILER

Calisma iki asamada gerceklestirilmistir. Ik asamada Adana ilinde kalite
acisindan satin alma kararlarini etkileyen olgiitlerin belirlenmesi amaciyla 384
kisiye anket uygulamasi yapilmustir. Ikinci asamada ise; iilkemiz market
kosullarinda var olan ve tiiketicilerin ek bir ¢aba gostermeden satin alabilecegi ve
diretici tarafindan kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan iki adet antrikot
parcast satin alinarak tiiketicilerin pisirme derecesi tercihlerinin arastirilmasi
hedeflenmistir. Ayrica farkli pisirme sicakliklarina pisirilen standart et ile kaliteli et
arasinda tiiketiciler tarafindan herhangi bir farkligin tespit edilip edilemeyecegi
arastirllmigtir. Taze et orneklerine ilk olarak renk, pH, yag, protein, nem ve kiil
analizleri uygulanmustir. Ikinci olarak parca et ornekleri elektrikli 1zgaralarda
merkez noktalarina yerlestirilecek pisirme termometreleri ile siirekli izlenerek,
merkez sicakliklarmin 71°C (orta pismis), 77°C (iyi pismis) ve 82°C (¢ok iyi
pismis)’ye gelecek sekilde pisirilmistir. Pigirilen tiim parca etlere pisirme kaybi ve
duyusal analizler uygulanmistir.

Calismadan elde edilen bulgulara gore;

Adana ili genelinde tiiketicilerin mozaik yap1 tercihleri arasinda istatistiksel
olarak fark 6nemli bulunmustur. Az derecede ve eser miktarda mozaik yapiya sahip
gorsellerin toplam tercih orami % 56 olarak tespit edilmistir. Adana ilinde
tiketicilerin biiylik kisminin et satin alma kararlarinda mozaik yapmin veya yag
oranin diisiik olmasini tercih ettikleri goriilmektedir.

Adana ili genelinde tiiketicilerin pisirme derecesi tercihleri arasinda
istatistiksel olarak fark 6nemli bulunmustur. Iyi pismis ve ¢ok iyi pismis gorsellerin
toplam tercih oran1 % 56 olarak tespit edilmistir. Bu durum Adana ilinde
tiikketicilerin biiylik kisminin et tiikketiminde pisirme derecesi acisindan iyi pismis
veya ¢ok iyi pismis eti tercih ettiklerini ortaya koymaktadir.

Adana ili genelinde parca sigir eti satin alirken tiiketicilerin et rengi

tercihleri arasinda istatistiksel olarak fark onemli bulunmustur. Kirmizi et rengini
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tercih edenlerin toplam 6rnek hacmindeki orant % 91 oldugu goriilmekte, buda
tiketicilerin sig1r eti satin alirken renk konusunda bilingli bir tercih yaptigina isaret
etmektedir.

Adana ili genelinde parga sigir eti satin alirken bir kalite kriteri olarak doku
ici yaglanma veya az yagli et tercihleri arasinda istatistiksel olarak fark onemli
bulunmustur. Her ne kadar tiiketiciler doku ici yaglanmay1 % 42 oraninda tercih
ettiklerini ifade etmis olsalar da, Adana ili genelinde orta derecede iyi mozaik
yapiya sahip, az derecede iyi mozaik yapiya sahip gorsellerin toplam tercih orani
sadece %13 seviyesindedir (Sekil 4.1.). Bu durum bir kalite kriteri olarak kisilerin
doku i¢i yaglanmayir Onemsediklerini ifade etmis olsalar da aslinda doku ici
yaglanmanin ne olduguna dair net bir fikirlerinin olmadigina isaret etmektedir.
Diger taraftan az yagli olmasim tercih edenlerin oram ise %58 seviyesinde olup,
Adana ili genelinde az derecede mozaik yapiya sahip ve eser miktarda mozaik
yapiya sahip gorsellerin toplam tercih orami (% 56) ile uyumlu oldugu
diistinilmektedir. Genel olarak bu durum tiiketicilerin mozaik yapiy1 genel
anlamda yagl et olarak algilamis olabilecegine de isaret etmektedir.

Adana il genelinde mozaik yapi arttikca sigir etinde kalitenin artacagi
goriigiinii paylasanlarin toplam Ornek hacmindeki oran1 % 42 iken, azalacagi
goriigiinii paylaganlarin orani ise % 58 olarak bulunmustur. Adana ili genelinde,
sigir etinde mozaik yapi orani arttikga tiiketicilerin kaliteye iliskin gorisleri
arasinda istatistiksel olarak onemli bir farklilk bulunmustur. Bu durum,
tiketicilerin sigir etinde bir kalite kriteri olarak az yagl et tercih etme oranlar1 olan
%58 seviyesi (Sekil 4.4) ve Adana ili genelinde az derecede mozaik yapiya sahip
ve eser miktarda mozaik yapiya sahip gorsellerin toplam tercih orani olan % 56
(Sekil 4.1) ile uyumlu olup doku i¢i yaglanmanin tiiketiciler tarafindan yagl et
olarak diigiiniildiigii algisin1 desteklemektedir.

Tiiketicilerin egitim (ilkokul, ortaokul, lise, O6nlisans, lisans, yiiksek lisans
ve doktora) ve gelir seviyelerinin (1500 TL ve alt1, 1500 — 3000 TL aras1, 3000 TL

ve Ustll) taze sigir eti satin alirken dikkate edilmesi gereken renk,koku, muhafaza
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kosullari, denetmen, damga, yag miktari, yag rengi, reyon sicakligi ve Kkalite
standartlarina uygunlugu kriterlerlerinin 6nemi tizerine istatistiksel bir etkiye sahip
olmadigr belirlenmistir.

Tiiketicilerin egitim (ilkokul, ortaokul, lise, onlisans, lisans, yiiksek lisans
ve doktora) ve gelir seviyelerinin (1500 TL ve alt1, 1500 — 3000 TL arasi, 3000 TL
ve istil) taze sigir eti satin alirken dikkate edilmesi gereken kriterlerden mozaik
yap1 ve son kullanim tarihi kriterlerinin 6nemi iizerine istatistiksel bir etkiye sahip
oldugu belirlenmistir.

Adana il genelinde giinliik kesim sonrasi pisirmeyi tercih edenlerin toplam
ornek hacmindeki oran1 % 17 iken, dinlendirildikten sonra pisirmeyi tercih
edenlerin orani ise % 83 olarak degiskenlik gostermektedir. Adana ili genelinde
sigir etini giinlik kesim veya dinlendirildikten sonra pisirme tercihleri arasinda
istatistiksel olarak fark 6nemli bulunmustur. Bu durum, tiiketicilerin 6nemli bir
boliimiiniin, bir glin dinlendirilmis et tercih etmeleri rigor mortis ile ortaya ¢ikan
oliim sertliginden kaynakl tiiketim zorluklarmin farkindaligina isaret etmektedir.

Caligmada uygulanan fizikokimyasal analizlerden L*, a*, b*, pH, kiil, yag,
protein ve pigirme kaybi degerleri i¢in kaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan
antrikot pargalar1 arasinda istatistiksel olarak bir fark tespit edilememistir. Ancak
uygulanan analizlerden sadece nem degerlerine ait fark istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur.

Adana il genelinde, Sarole ki1 sigirlara ait karkaslardan elde edilen hem
kaliteli hem de standart kalite olarak tanimlanan antrikot parcalarinin, basit
siralama testi sonuglari tizerine pisirme derecesinin (71°C, 77°C ve 82°C) etkisi
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Bu baglamda, 71°C’ye pisirilen etlerin en
az begenilen, 77°C ve 82°C’ye pisirilen etlerin en ¢ok begenilen olarak tercih
edildigi goriilmektedir. Bu durum, tiiketici tercihinin iyi pismis ve ¢ok iyi pismis
derecede oldugu kanisini desteklemektedir.

Adana il genelinde, Sarole k1 sigirlara ait karkaslardan elde edilen 71°C,

77°C ve 82°C merkez sicakliga gelinceye kadar pisirilen, kaliteli ve standart kalite
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olarak tanimlanan antrikot pargalarina ait her bir pisirme derecesindeki tercih testi
sonuglar1 arasinda istatistiksel olarak bir fark tespit edilememistir. Bu durum
market kosullarinda Kkaliteli ve standart kalite olarak tanimlanan antrikot
parcalariin gercekte birbirinden onemli derecede farklilik gdsteren parcalar
olmadigma isaret etmekte olup, bu sonuglar ayrica her iki kalite igin
gergeklestirilen fizikokimyasal analizlerde, nem degeri disinda Onemli bir
farkliligin bulunamamasi ile de desteklenmektedir.

Bu calismanin; tiiketici agisindan, lezzetli bulduklar: iiriinii satin alirken
dikkat etmeleri gereken kalite Olgiitleri konusunda bilinglenmelerine yardimci
olacag1 diistiniilmektedir. Sektorde faaliyet gosteren {ireticiler ve dagiticilar
acisindan ise; tiiketicilere yonelik etiketleme bilgilendirme ¢aligmalar ile etkili bir
pazarlama stratejisi gelistirmesine yardimei olacaktir. Ayni zamanda bu arastirma
bulgulari, kalite standartlarin1 diizenleyici uygulamalarin etkinliginin artmasini
saglayabilecektir.

Bu c¢alismanin sonuglarina gore, iilkemizde kullanilan kalite standartlarinin
gelistirilmesi, et iiretimi ve satig1 yapan firmalarin kalite agisindan denetlenmesinde
farkl1 yontemler gelistirilmesi Onerilebilir. Ayrica sektorde faaliyet gosteren
ureticiler ve dagiticilara etiketleme konularinda egitimler verilerek kalite
kriterlerininde etiket bilgilerinde belirtilmesi ve bu bilgilere gore fiyatlandirma

islemlerinin yeniden ele alinmasi dnerilebilir.
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EK-1
GUKUROVA UNIVERSITESI GIDA MUHENDISLIGI BOLUMU
KIRMIZI ETTE KALITE ALGISI ANKETI
1. BOLUM

Size gosterilen gorseldeki etlerden hamgisini satin almayr digerlerine gére tercih
edersiniz?

A. Orta derecede iyi mozaik yapiya sahip (Moderately abundant)

B. Az derecede iyl mozaik yapiya sahip (Shightly abundant)

C. Orta derecede mozaik yapiya sahip (Moderate)

D. Orta ile az arasi mozaik yaprya sahip (Modest)

E. Az mozaik yapiya sahip (Small)

F. Eser miktarda mozaik yapiya sahip (Slight)

SLIGHTLY ABUNDANT

MODEST
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p2 CUKUROVA UNIVERSITESI GIDA MUHENDISLIiGi BOLUMU
KIRMIZI ETTE KALITE ALGISI ANKETI
1. BOLUM
Size gosterilen girseldeki pisirme derecelerinden hangisini parca et tiketiminizde tercih
edersiniz?
A. Cok az pigmis (Very rare)
B. Az pismis (Rare)
C. Orta derecede az pismis (Medium rare)
D. Orta derecede pismis (Medium)
E. lyi pismis (Well done)
F. Cok iyi pismis (Very well done)

rﬁw R gy e \'A‘
A

VERY RARE

W ietes™ i

WELL DONE VERY WELL DONE
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EK-3

CUKUROVA UNIVERSITESI GIDA MUHENDISLIGI BOLUMU
KIRMIZI ETTE KALITE ALGISI ANKETI
Il. BOLUM (Tiim sorularda yalnizca bir segenedi isaretleyiniz.)
1. Sigir eti satin alirken tercih ettiginiz et rengi nedir?
A. Kirmizi B. Kahverengi
2. Sizce agagidakilerden hangisi taze sigir etinde kalite kriteridir?
A. Doku i¢i yaglanma (mozaik — mermerimsi yapi)  B. Az yagh olmasi
3. Sigir etinde dokular arasi yaglanma orani (mozaik yapi) arttikga kalitesi sizce nasil
degisir?A. Azalir B. Artar
4. Sigrr eti satin alirken asagidaki kriterler sizin igin ne derece 6nemlidir?

(Her kriter igin yalnizca bir numaranin altina “X” isaretini koyunuz.)

*1:Kesinlikle 6nemsiz ~ 2:Onemsiz  3:Kararsizim 4:Onemli 5:Kesinlikle 6nemli
Kriterler 1 2 3 4 5

Renk

Koku

Dokular arasi yaglanma (mozaik yapi)

Muhafaza kosullar

Denetmen bulunmasi

Tam ve ya yarim karkaslarin (gévde

eti) yasal damga icermesi

igerdigi yag miktari

Yag rengi

Son kullanma tarihi

Taze et reyon sicakligi

Kalite standartlarina uygunlugu

5. Sigir etini giinliikk kesim sonrasi mi, en az bir giin dinlendirildikten sonra mi
pisirmeyi tercih edersiniz?
A. Gunluk B. Dinlendirilmis
6. Egitim durumunuz asagidakilerden hangisidir?
A. ilkokul B. Ortaokul C. Lise D. Onlisans
E. Lisans F. Yuksek Lisans G. Doktora
7. Gelir durumunuz asagidakilerden hangisidir?
A. 1500 TL ve alti B. 1500 — 3000 TL arasi C. 3000 TL ve ustl
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