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OZET
MARINE KAZ GOGUS ETININ BAZI KALITE OZELLIGI UZERINE OLEORESIN
KULLANIMININ ETKILERI

Papaker, Zeynep
Yiiksek Lisans, Gida Teknolojisi Bilim Dal1
(Tez Danismant: Prof. Dr. Umran Cigek)
Ocak 2023, xii + 56 sayfa

Bu arastirma ile marine edilmis kaz gogiis eti liretiminde iki farkli oranda karabiber
[0.25Ka (%0.25 karabiber), 0.5Ka (%0.5 karabiber)], kisnis [0.25Ki (%0.25 kisnis), 0.5Ki
(%0.5 kisnis)] ve zencefil [0.25Ze (%0.25 =zencefil), 0.5Ze (%0.5 zencefil)]
oleoresinlerinin kullanimmin iriiniin bazi1 fiziksel ve kimyasal ozellikleri {izerine
etkilerinin belirlenmesi hedeflenmistir. Bu amacgla marinasyon isleminden sonra kaz
gbgiis eti gruplarinin genel bilesimi, marinat absorbsiyon oranlar1 belirlenmis ve duyusal
degerlendirme yapilmistir. Ayrica tiim gruplarin soguk muhafaza siiresince 0., 3., 5. ve 7.
giinlerde pH, titrasyon asitligi (TA), tiyobarbiitirik asit sayis1 (TBA), peroksit degeri
(PD), su aktivitesi (aw), renk (CIE L*a*b*) ve pisirme kayb1 (PK) degerleri belirlenmistir.
Marine kaz gogiis eti gruplarinin nem, yag, protein, kiil ve tuz igerikleri ile marinat
absorbsiyon degerlerinin sirasiyla %67.53-69.15, %2.78-4.38, %18.68-20.98, %4.77-
6.48, %3.44-4.10 ve %1.68-%3.06 araliginda degistigi tespit edilmistir. Duyusal
degerlendirmede tat, baharat kaynakli acilik hissi, tekstiir ve renk agisindan gruplar
arasindaki farkin anlamli bulunmamasina (p>0.05) karsin koku ve genel begeni kriterleri
acisindan en yiiksek puan alan gruplarin sirasiyla K ve 0.5Ki oldugu gozlenmistir
(p<0.05). Depolama baslangicinda en yiiksek pH degerinin 0.5Ki grubuna ait oldugu buna
karsin K grubunun depolama sonunda en yiiksek pH degerine sahip oldugu tespit
edilmistir (p<0.05). 0.5Ka grubunun depolama baglangicinda ve sonunda en yiiksek %TA
degerine sahip oldugu gozlenmistir (p<0.05). K ve 0.5Ze¢ gruplarinin en yiiksek aw degeri
ortalamasina sahip oldugu buna karsin 0.5Ka grubunun en diisiik grup ortalamasina sahip
oldugu tespit edilmistir. Marine kaz gogiis etlerinin 0.giin TBA degerlerinin 6.27 ve 11.17
mg MA/kg araliginda degistigi, 7.glin TBA degerlerinin 5.14 vel2.52 mg MA/kg
araliginda oldugu gozlenmistir. Depolama sonunda en diisiik TBA degerinin 0.5Z¢
grubuna ait oldugu belirlenmistir (p<0.05). Depolama boyunca 6l¢iilen peroksit degerleri
grup ortalamalar1 arasindaki fark 6nemli bulunmamistir (p>0.05). Marine kaz gogis
etlerinin L*a*b* degerlerinin depolama baglangicinda sirasiyla 35.23-40.92, 9.28-11.20
ve 8.92-12.83 araliginda oldugu gozlenmistir. Depolama siiresince diisme ve yiikselme
egilimi gosteren L*a*b* degerlerinin depolama sonunda sirasiyla 33.90-42.26, 7.32-
10.55, 11.73-12.57 araliginda degistigi belirlenmistir. Tiim gruplarda PK degerleri
depolama siiresince diisme egilimi gostermistir (p<0.05). Duyusal 6zellikler {izerine
etkileri yan1 sira antioksidan etkileri géz oniinde bulunduruldugunda kisnis ve zencefil
oleoresinlerinin marine kaz gogilis eti liretiminde kullanim olanagina sahip oldugu
sOylenebilir.

Anahtar Kelimeler: Kaz Eti, Marinasyon, Oleoresin, Zencefil, Lipid Oksidasyonu,
TBA



ABSTRACT

THE EFFECTS OF UTILIZING OLEORESINS ON SOME QUALITY PROPERTIES
OF MARINATED GOOSE BREAST MEAT

Papaker, Zeynep
Master Thesis, Department Of Food Technology
(Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Umran Cigek)
January 2023, xii + 56 pages

In this research, the determination of the effects of utilizing two different ratios of black
pepper [0.25Ka (0.25% black pepper), 0.5Ka (0.5% black pepper)], coriander [0.25Ki
(0.25% coriander), 0.5Ki (%) 0.5 Coriander)] and ginger [0.25Ze (0.25% ginger), 0.5Ze
(0.5% ginger)] oleoresins on some physical and chemical properties of marinated goose
breast meat were aimed. For this purpose, following the marination the general
composition and the marinate absorption rates of goose breast meat groups were
determined and sensory properties were evaluated. Furthermore, the pH, titration acidity
(TA), thiobarbituric acid number (TBA), peroxide value (PD), water activity (aw), color
(CIE L*a*b*), and cooking loss (PK) values were determined on the days of 0, 3, 5, and
7 during cold storage. It was seen that the moisture, fat, protein, ash, salt contents and
marinate absorption rates of the marinated goose breast meat groups varied between
67.53- 69.15%, 2.78-4.38%, 18.68-20.98%, 4.77-6.48% and 3.44-4.10%, respectively.
Although there was no significant difference between the groups in terms of taste, spice-
induced bitterness, texture, and color values of sensory evaluation (p>0.05), it was
observed that the groups with the highest scores in terms of smell and overall acceptance
criteria were K and 0.5Ki, respectively (p<0.05). It was determined that 0.5Ki had the
highest pH value at the beginning of the storage while K had the highest pH value at the
end of the storage (p<0.05). It was seen that the 0.5Ka group had the highest %TA value
at the beginning and at the end of storage (p<0.05). It was determined that the K and
0.5Ze groups had the highest aw average value, whereas the 0.5Ka group had the lowest
group average. It was seen that the TBA values of the marinated goose breast meats varied
between 6.27 and 11.17 mg MA/Kg at the beginning of the storage, TBA values measured
on the 7™ day were ranged between 5.14-12.52 mg MA/Kg. It was observed that 0.5Ze
group had the lowest TBA value at the end of storage (p<0.05). There was no significant
difference between the group averages of peroxide values measured during storage
(p>0.05). It was seen that the L*a*b* values of marinated goose breast meats were in the
ranges of 35.23-40.92, 9.28-11.20 and 8.92-12.83, respectively, at the beginning of
storage. It was determined that L*a*b* values, which tended to decrease and increase
during storage, changed between 33.90-42.26, 7.32-10.55, 11.73-12.57, respectively, at
the end of storage. PK values in all groups indicated a tendency to decrease during storage
(p<0.05). Considering the antioxidant effects as well as the effects on sensory properties,
it can be said that coriander and ginger oleoresins have the opportunity to be used in the
production of marinated goose breast meat.

2023, 56 pages
Key words: Goose Meat, Marination, Oleoresin, Ginger, Lipid Oxidation, TBA
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1. GIRIS

Insanlarin giinliik diyetlerinde protein igerigi olmasi ve yetiskin bireylerde 1 gr protein/kg
olacak sekilde tiiketilmesi tavsiye edilmekte olup (Unsal, 2019), bu protein ihtiyacinin
1/3 oraninin hayvansal kaynakli tiriinlerden karsilanmasi yeterli ve dengeli beslenme
acisindan 6nem tasimaktadir (Ergezer, 2005). Hayvansal protein kaynaklar olarak siit ve
tirtinleri ile et ve triinlerinin tiikketimi tilkelerin gelismislik seviyelerine gore farklilik

gostermektedir.

2018 yilinda diinyada iiretilen 335 milyon ton etin %22’sini biiyiikbas eti, %4 iinii
kiiglikbas eti, %36’sim1 domuz eti ve %36’sin1 kanatli eti olusturmaktadir. Diinya
genelinde onceki yillara gore 2018 yilinda %1.4 artis gozlenerek 121.6 milyon tona
ulasan kanatli eti dretiminin %356’s1 ABD, Cin, AB ve Brezilya tarafindan
gerceklestirilmistir. 2018 yilinda diinya geneli kisi basi et tiikketim miktar1 34.7 kg iken
Tirkiye’deki et tikketimi 32.5 kg/kisi degeri ile diinya genel degeri altinda kalmistir.
Ulkemizde kisi basi et tiikketim miktari tiirlere gore sigir eti, domuz eti, kanatli eti ve
koyun eti olarak smiflandirilmig olup sigir eti, domuz eti, kanatli eti ve koyun eti tiiketimi
kisi basina sirasiyla 10.5, 0.1, 17.7 ve 4.2 kg olarak bildirilmistir (Anonim, 2018). Hizli
niifus artisina bagh olarak kirmizi et ve iirlinlerine alternatif arayis1 baglamistir (Yakan
ve ark., 2012). Yetistirilme kolayligi, bolgelerin iklim sartlarina kolay uyum
saglayabilmesi, kulucka sonrasi kesim erginligine gelme siiresinin kisa olmasi, yiiksek
oranda karkas randimani ve kesim kolayligi gibi avantajlara sahip olan kanath

hayvanlarin yetistiriciliginde ve tiikketiminde de artis gézlenmistir (Ergezer, 2005).

TUIK tarafindan 2020 yilinda agiklanan verilere gore iilkemizde 172 823 ton tavuk eti ve
4 238 ton hindi eti tiretimi gergeklestirilmistir (Anonim, 2020). Tavuk ve hindi eti liretimi
2021 Ocak aymda sirastyla %25.2 ve %15.1 oraninda artarak iiretilen tavuk eti 199 454
ton ve hindi eti ise 4 338 ton’a ulagsmistir (Anonim, 2022).

Kanatl hayvanlar grubunda tavuk, hindi, 6rdek ve kaz yer almakta olup, ilk evcil kiimes
hayvanlarindan olan kazlar diger kiimes hayvanlarina oranla soguk iklim kosullarina ve

hastaliklara kars1 daha direnclidirler. Insan beslenmesinde elzem olan aminoasitleri

1



icermesi ve yiiksek oranda doymamis yag asitlerine sahip olmasi bakimindan da kaz eti
Oonem tagimaktadirlar (Glindiiz ve ark., 2019). Bag doku ve yag oran1 kasaplik hayvanlara
oranla daha diisiik olan kiimes hayvan etlerinde sindirilebilme orani1 da yiiksektir. Bu
farklilik tiirler aras1 da degisiklik gostermektedir (Ergezer, 2005). Ozellikle Kars ve cevre
illerde halk tarafindan yoresel olarak yetistiriciligi yapilan kazlardan elde edilen karkaslar
tuzlanarak donmus muhafazaya alinmakta ya da tuzlandiktan sonra kurutularak muhafaza
edilmektedir. Ayrica, tuzlanarak dondurulan kaz karkaslar1 bu ¢evrede daha fazla talep
gormekte olup genellikle biitin olarak tandir denilen ocaklarda pisirilerek

tuketilmektedir.

Kanath ve kirmizi et {iriinleri liretiminde emiilsiyon, kiirleme, kurutma ve fermantasyon
gibi birgok farkli teknoloji kullanilmaktadir. Bunlarin yani sira su tutma kapasitesi,
sululuk ve lezzet gibi et kalitesi 6zelliklerini gelistirmek i¢in uygulanan marinasyon
islemi yaygin bir teknik olup (Perumalla ve ark., 2011), M.O. 7. yiizyildan giiniimiize
kadar gelmistir (Cetinkaya, 2017). Genel bir tanimlamayla marinasyon islemi; tuz, fosfat,
asit, seker, yag, baharat ve aroma vericiler ile olusturulan ¢ozeltilerin 1s1 etkisi olmaksizin
farkli tekniklerle ete uygulanmasi islemidir (Parks ve ark., 2000; Cesur, 2009; Erge ve
ark., 2018).

Marinasyon etin gevrekliginin ve yumusakligmmin artirilmasi, lezzet ve aromanin
tyilestirilmesi ve Uriin ¢esitliliginin artirilmas1 amaciyla kullanilan tekniklerdendir.
Marinata farkli baharatlarin, aroma verici maddelerin ve tipik ¢esni vericilerin eklenmesi
tiiketici tarafindan olumlu yonde degerlendirilmekte ve sonugta daha lezzetli, sulu ve
yumusak triinler elde edilebilmektedir (Ergezer ve Gokge, 2004). Marinasyon isleminde
organik asitlerin marinat hazirlamada kullanilmasi sonucunda pH degeri diismekte ve
buna bagli olarak mikrobiyolojik aktivite de belirli 6l¢iide engellenerek iirliniin raf dmrii

de uzamaktadir (Ergezer ve Gokge, 2004).

Yiiksek yag ve protein igerigine sahip olan et ve et iriinleri isleme ve depolama
asamalarinda bozulmaya ugrarlar. Bu bozulmalarin en 6nemli kaynaklar1 oksidatif
degisimler ve mikrobiyal gelisimdir (Ekici ve ark., 2014). Lipit oksidasyonunun son

uriinleri olarak olusan aldehitler, ketonlar ve alkoller iriinde tat, koku ve renk



bozukluklarina neden olur. Bu tiir kalite kayiplarinin 6niline ge¢mek ig¢in et iiriinleri
iretiminde antioksidan ve antimikrobiyal katki maddeleri kullanilmaktadir.
Antioksidanlar ransit tat olusumunu engeller veya geciktirir (Vazgeger ve ark., 2005;

Coban ve Patir, 2010).

Yapilan birgok ¢alismada bitki ve baharatlarin icerdikleri fenolik bilesikler nedeniyle
sentetik antioksidan katki maddelerine alternatif olusturabilecekleri ifade edilmistir

(Coban ve Patir, 2010).

Kurutulmus ve 6giitiilmiis baharatlarin ¢6ziicii ile ekstrakte edilip daha sonra ¢oziiciiniin
uzaklastirilmasi ile elde edilen s1vi formda olan baharatlara oleoresin denir (Kiigiikozet,
2015). Oleoresin tiretiminde ¢oziicii 6nemli bir faktér olup gida ve ilag sanayisinde
kullanilan oleoresinlerin tiretiminde metil alkol, propil alkol, etil asetat, etil alkol, hekzan,
kloroform veya kloroform-metanol karisimlart ¢oziicii olarak kullanilabilir fakat
bunlardan etil asetat ve etil alkol kullanim tavsiye edilmektedir (Unver, 2006). Yiiksek
viskoziteye sahip olan oleoresinler yapisinda hem ugucu bilesenleri hem de ugucu
olmayan bilesenleri (karatenoid, alkoloid, steroid ve antosiyanin vb.) igermekte olup

antioksidan ve antimikrobiyal etkiye sahiptirler (Kiigiikozet, 2015).

Et driinleri tretiminde oleresin kullanimi {izerine yapilmis olan ¢alismalar tavuk ve
domuz eti (Liu ve ark., 1992; Jokanovica ve ark., 2011; Yusop ve ark., 2012; Kii¢iikdzet,
2015; Yildirim, 2020) iizerine odaklanmig olup marine kaz g6giis eti iiretiminde oleoresin
kullanimina yonelik bir ¢aligma bulunmamaktadir. Bu calismada karabiber, kisnis,
zencefil oleoresinlerinin iki farkli (0.25 ve 0.5) oranda kaz gogiis eti marinasyonunda

kullaniminin iirliniin kalite 6zellikleri lizerine etkilerinin belirlenmesi amaglanmustir.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1. Kaz Eti

Kaz eti ve trlnleri lizerine yapilmis ¢ok az sayida g¢alisma bulunmakta olup bu
calismalarda kaz etinin karkas Ozellikleri ve et kalitesi arastirilmistir. Demir ve ark.
(2013), Ardahan ilinde yaptiklar1 ¢calismada kaz eti tiiketim sekillerinde %41.7 oraninda
kizartma, %6.9 oraninda tandir tercih edildigini bildirmislerdir. Ayn1 ¢alismada yer alan
katilimcilar tarafindan ise kaz gogiis eti %45.7 oranla en lezzetli bolim olarak
belirtilmistir. Arastirmacilar, panelistlerin tercihini gogiis etinin yag orani ile

iliskilendirmislerdir.

Labatut (2002), ¢alismasinda 14 hafta besi yapilan kazlarda agirlik oranlarini incelemistir.
Arastirmact 4.5 kg viicut agirligina sahip olan kazlarin karkas, gogiis eti ve but eti
agirliklarinin canli agirligin sirasiyla %73.2, %18 ve %26’°s1 oldugunu bildirmistir. Ayn
calismada kaz etinin toplam yag igeriginin 7.1g/100g oldugu ve yag asidi oranlarinin ise
%350.4 doymus, %33.3 tekli doymamis ve %16.3 ¢oklu doymamis yag asidi oldugu rapor
edilmistir. Demirci ve Yilmaz, (1996) yapmis oldugu ¢alismasinda doymus yag asidi
oraninin tavuk etinde %28-31, hindi etinde %28-33, 6rdek etinde %27, kaz etinde %30

ve giivercin etinde %23 oldugunu belirtmislerdir.

Kaz etinin genel bilesimi iizerine yapilan ¢alismalar incelendiginde nem, protein, yag ve
kiil igeriklerinin sirasiyla %49.66-68.3, %15.7-24.45, %7.1-33.62, %0.38-0.8 araliginda
degistigi goriilmiistiir (Cizelge 2.1.) (Ugar ve ark., 2001; Labutat, 2002; Celik, 2007;
Barbut, 2015)

Cizelge 2.1. Kaz etinin genel bilesimi

Arastirmacilar Bilesim (%)
Su Protein Yag Kiil
Ucar ve ark. (2001) 58.55 24.45 16.62 0.38
Celik (2007) 68.3 22.3 7.1 -
Barbut (2015) 49.66 15.86 33.62 0.87
Labatut (2002) 52.7 15.7 29.4 0.8




Kaz eti genel bilesimi bakimindan degerlendirildiginde et iiriinleri tiretiminde kirmizi et
tiirlerine alternatif olarak kullanilabilir bir hammaddedir. Giiner ve ark (2002), kaz eti ile
tirettikleri salami hindi ve tavuk salamu ile kiyasladiklar1 ¢alismalarinda, hindi salaminin
en yiiksek nem igerigine sahip oldugunu, buna karsin kaz, hindi ve tavuk etlerinin belirli
oranlarda karigtirillmasiyla iiretilen salamlarin en diisilk nem igerigine sahip oldugunu
tespit etmislerdir. Arastirmacilar kaz salaminin en yiiksek pH degerine sahip oldugunu ve
hindi salaminin ise en diisiik pH degerine sahip oldugunu bildirmislerdir. Ayn1 ¢alismada
kullanilan tiirler arasinda randiman, emiilsiyon stabilitesi ve su tutma kapasitesi

bakimindan 6nemli bir fark tespit edilmedigi rapor edilmistir.

Yapilan caligmalarda kaz but etinde gogiis etine oranla su, protein ve doymus toplam yag
asitleri miktarlar1 daha fazla bulunmustur. G6giis etinin toplam yag igeriginin but etine
kiyasla daha fazla oldugu tespit edilmistir (Cizelge 2.2.) (Loker ve ark., 2013a, 2013b).
Sarica ve ark. (2014), alaca ve beyaz kazlarinin et kalitelerini inceledikleri ¢galigmalarinda
gbgiis etinin kuru madde, protein ve yag iceriklerinin but etine kiyasla daha yiiksek
oldugunu buna karsin kiil icerikleri bakimindan 6nemli bir farklilik olmadigim
bildirmislerdir. Arastirmacilar alaca erkek kazlarin but etlerinin daha yiiksek pH degerine
(6.09) sahip oldugunu, genel olarak but etlerinin pH degerinin ise gogiis etlerine oranla
daha yiiksek oldugunu bildirmislerdir. Ayn1 ¢calismada en yiiksek L degeri (49.82) beyaz
erkek kazlarin gogiis etinde Sl¢iilmiis ve en diisiikk L degerinin ise (46.34) alaca erkek
kazlarin but etine ait oldugu tespit edilmistir. Arastirmacilar genel olarak kaz gogiis

etlerinin L degerlerinin but etlerine kiyasla daha yiiksek oldugunu rapor etmislerdir.



Cizelge 2.2. Tuzlanmis derisiz kaz but ve gogiis eti genel bilesimi (Loker ve ark., 2013a,
b)

Bilesen Kaz eti, but, derisiz, tuz ilaveli Kaz eti, gogiis, derisiz, tuz ilaveli

(100 g i¢in) | Ortalama | Minimum | Maksimum |Ortalama | Minimum | Maksimum

Enerji 186 173 178 200 108 202
(kcal)

Su(g) |69.07 6839  |69.74 658  |65.77  |65.85

Kiil (q) | 0.94 0.93 0.95 1.07 1.01 1.14

Protein (g) |18:85  |18.74  |18.96 1868  |18.08  |19.28

Toplam 11585 11023 11.41 1391  |13.45 14.38
yag (g)

Tuz (mg) | 3126 2737 3515 3395 3324 3466

Yag
asitleri,
toplam 5.088 4.765 5.410 6.643 6.523 5.498
doymus
(9)

Yag
asitleri,
toplam
tekli
doymamus

(9)

4.092 3.800 4.384 5.270 5.042 5.498

Yag
asitleri,
toplam
coklu
doymamis

(9)

0.923 0.860 0.985 1.211 1.179 1.244

Yag asidi
18:1 n-9
cis (oleik
asit) (g)

3.506 3.219 3.793 4.487 4.216 4575

Yag asidi
16:0
(palmitik
asit) (9)

3.117 2.886 3.348 4.153 4119 4.187

Kolesterol 69

52 85 81 81 81
(mg)

Glutamik | 5g54 2855 3050 3034 2957 3112
asit (mg)

Lizin (mg) | 1507 1461 1554 1560 1504 1615

Losin (mg) | 1611 1551 1672 1681 1622 1740




Orkusz (2018), modifiye atmosfer ve vakum ambalajlama tekniklerinin +1°C’de 14 giin
siire ile muhafaza edilen kaz etlerinin kalite Ozellikleri iizerine etkilerini inceledigi
calismasinda pH ve su tutma kapasitesi degerlerinin her iki grupta artig gosterdigini buna
karsin pisirme kaybi degerlerinin diisme egilimi gosterdigini bildirmistir. Arastirmaci
duyusal degerlendirme sonucunda modifiye atmosferde ambalajlamig 6rneklerin koku ve
lezzet degerlerinin muhafaza siiresine bagli olarak diistiigiinii buna karsin vakum
ambalajlanmis 6rneklerde boyle bir diistisiin gozlenmedigini bildirmistir. Ayni ¢alismada
orneklerin sululuk degerlerinin ise her iki grupta depolama siiresi boyunca diisme egilimi

gosterdigi tespit edilmistir.

Giindiiz ve ark. (2019), Adana'da gergeklestirilen “Geleneksel Kaz Gecesi”
organizasyonunda duyusal degerlendirmeye aldiklar1 kaz etini 5’li likert Olcegi
kullanarak kirmizi et, hindi eti ve tavuk eti ile kiyaslamiglar ve kaz etinin lezzet agisindan
hindi ve tavuk etinden daha yiiksek puan aldigini1 buna karsin kirmiz1 ete kiyasla daha az
lezzetli bulundugunu rapor etmislerdir. Ayni ¢aligmada yaglilik agisindan ise kirmizi ete
oranla daha diisiik yag igerigine ve tavuk etine oranla daha yiiksek yag igerigine sahip
oldugu tespit edilmistir. Yumusaklik degerlendirmesinde ise kirmizi et ve hindi etine gore

daha yumusak ancak tavuk etine gére daha sert oldugu bildirilmistir.

Giilbaz (2004), kaz eti ve sigir etlerini kullanarak tirettigi fermente sucuklarin kimyasal
ve mikrobiyolojik 6zelliklerini inceledigi ¢alismasinda kaz etinden tirettigi sucuklarin
nem, yag, protein ve kiil iceriklerinin sirasiyla %37.2, %28.14, %27.5 ve %4.17; sigir
etinden {lretilen sucuklarin nem, yag, protein ve kiil iceriklerinin ise sirasiyla %54,
%15.76, %23.5 ve %4.0 oldugunu bildirmistir. Ayn1 ¢alismada kaz etinden ve sigir
etinden iiretilen sucuklarin pH degerlerinin ise sirasiyla 5.24 ve 5.4 oldugu tespit
edilmistir. Arastirmaci her iki et tiirii ile iirettigi sucuklarin mikrobiyolojik analiz
sonuclarinin olgunlagtirilmis lirtinde olmasi gereken sinirlar igerisinde oldugunu ve sonug

olarak kaz etinin fermente sucuk iiretiminde kullanilabilecegini bildirmistir.

2.2. Marinasyon

Etin marinasyonu i¢in gida endiistrisinde kullanilan baglica marinasyon yontemleri statik

daldirma, tamburlama ve enjeksiyon yontemleridir. Daldirma ile marinasyon islemi en
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basit marinasyon yontemidir ve bu yontemde et {izerine marinat eklenerek buzdolabi
kosullarinda bekletilir. Bu yontem basit ve diisiik maliyetli olmasi1 ve derili iirlinlerde de
uygulanabilir olmas1 nedeniyle tercih edilmektedir. Icerisindeki kendi ekseni etrafinda
donebilen sasirtma levhalari bulunan tamburlarin kullanildigr marinasyon ydntemine
tamburlama denir (Sekil 2.1). Tamburun doniis hiz1 ve siiresine bagl olarak uygulanan
mekaniksel etkiyle et ¢eperinde doku tahribati gerceklesir. Marinat niifuzunun esit bir
sekilde gerceklestirildigi yontemin yatirim maliyeti tercih edilme sikligin1 azaltmaktadir.
Ayrica yontem derisiz ve kemiksiz etler i¢in uygundur (Ergezer,2005). Enjeksiyon ile
marinasyon yontemi ise bir diger marinasyon yontemi olup bu yéntemde enjektorlerdeki
stvi miktar1, pompalama basinci ve tasiyict bandin hiz1 etkilidir (Sekil 2.1). Kisa stirede
basing ile marinatin dokulara ulasmasi1 saglanmakta, proses soguk kosullarda

gerceklesmektedir (Ergezer ve Gokge, 2004).

Sekil 2.1. Enjeksiyon ve vakumlu tambur marinasyon makineleri

Marine edilmis etlerde kas fibrilleri yumusar, etlerde ¢ignenebilirlik kolaylasir ve pisirme
sirasinda su tutma kapasitesi artar buna bagli olarak da son iiriin randimani artarak pisirme
kayiplar1 azalir. Son iirlinde renk ve tekstiirde iyilesme olurken, lezzet ve aroma iyilesir.
Uygulanan marinasyon yontemine bagli olarak marinat niifuzu gerceklestirilerek
standardizasyon saglanir. Ayrica marinat igerigine bagli olarak mikrobiyal ve oksidatif

degisimler engellenir ve yeni iirlinler elde edilir (Ergezer, 2005).



Marine et triinleri ile ilgili caligmalarda genellikle sigir, broiler, balik, hindi, domuz ve
geyik etleri kullanilmis olup bu ¢alismalarda marinasyon siiresi ve marinat bilesiminin
pH, renk, su tutma kapasitesi, su aktivitesi, protein, yag, kiil i¢erigi, marinat absorpsiyon
orani gibi lrlinlin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri yan1 sira duyusal ve mikrobiyolojik
kalite 6zellikleri lizerine etkileri de incelenmistir. Karaman ve ark. (2010) ¢alismalarinda,
marinat bilesiminde farkli oranlarda asetik asit, sitrik asit ve laktik asit kullaniminin
marine si1g1r etlerinin kalitesine etkilerini incelemislerdir. Aragtirmacilar 12 saat siireyle
marine ettikleri s1g1r etlerinin pH degerlerinin marinat hazirlamada kullandiklar1 organik
asit miktarinin artigina bagli olarak diisme egilimi gosterdigini bildirmislerdir. Marine
sigir eti gruplarinin su tutma kapasitesi degerlerinin de pH degerindeki diismeye bagl
olarak azaldigini tespit etmislerdir. CIE a* degerinin organik asit miktarinin artisina bagl

olarak diisme egilimi gosterdigini rapor etmislerdir.

Ergezer (2005) yaptig1 ¢calismasinda bazik (distile su, %1 sodyumtripolifosfat (STPP) +
%2 NaCl, %2 STPP + %3 NaCl, %2 STPP + %3 NaCl) ve asidik (distile su, %0.5 laktik
asit +%2 NaCl, %1 laktik asit +%2 NaCl, %0.5 laktik asit +%3 NaCl) 6zellikli marinat
kullanarak broiler ve hindi gégiis ve but etlerinin marinasyon islemini 35-40 rpm’de 7
dakika tamburlama ve 10 dakika ara seklinde 4 tur olarak gerceklestirmistir. Arastirmaci
marine drneklerin nem ve kiil iceriklerinin et tiirli ve marinat ¢esidine bagli olmaksizin
yiikseldigini bildirmistir. Ayn1 ¢aligmada orneklerin pH degerleri marinasyon Oncesi,
marinasyon sonrasi ve pigsirme sonrasi Ol¢iiliip; bazik marinat uygulanan iiriinlerde pH
degerinin sirastyla 5.94-6.37, 6.10-6.70 ve 6.30-6.82 degerleri araliginda oldugu, asidik
marinat uygulanan {iriinlerde ise sirasiyla 5.98-6.64, 4.49- 6.69 ve 5.90-6.79 degerleri
araliginda oldugu rapor edilmistir. Arastirmaci asidik marinat kullanilan gruplarin bazik
marinat uygulanan gruplara kiyasla daha diisiik mikrobiyal yiike sahip olduklarini da
rapor etmistir. Ayn1 ¢alismada bazik ve asidik marinat uygulamalarinda broiler but
etlerinin panelistler tarafindan en begenilen marine et gruplarit oldugu ayrica sertlik,
sululuk, aroma ve genel begeni bakimindan bazik marinasyon uygulamalarinin daha ¢ok
begenildigini bildirilmistir. Arastirma sonucunda marinasyon uygulamalarinda en uygun
olan marinat bilesimlerinin sirasiyla %2 STPP ve %2 tuz, %0.5 laktik asit ve %3 tuz

oldugu, et tiirlerinden sirastyla en uygun olanlarin ise sirasiyla broiler gégiis eti ve broiler



but etinin oldugu buna karsin hindi but etinin tamburlama i¢in uygun olmadig

bildirilmistir.

Cesur (2009), marine tavuk eti tiretiminde iiziim, portakal, elma, nar ve visne sularinin
kullaniminin etkilerini inceledigi ¢aligmasinda; meyve sulari ile marinasyon isleminin
tirtinlerin pH degerlerini 6nemli 6lgiide diislirdligiinii ve buna bagli olarak antimikrobiyal
etki gbzlemlendigini bildirmistir. Aragtirmact marinasyon islemiyle {iriin gevrekliginin
arttigini tespit etmistir. Ayni1 ¢calismada marinat olarak meyve suyu kullaniminin L* a*
b* renk degerleri iizerine olumsuz bir etkisinin belirlenmemesine karsin duyusal
degerlendirme sonuglarina gére meyve suyu kullaniminin lezzet iizerine olumsuz

etkisinin oldugu rapor edilmistir.

Erge ve ark. (2018) yaptiklar1 calismalarinda 10° Bx erik suyu ve 14° Bx elma suyu ile
%1’lik STPP c¢ozeltisi kullanarak tavuk gogiis etine marinasyon islemi uyguladiklar
calismalarinda meyve sulari ile hazirladiklar1 marinat karisimlarinin STPP ¢dzeltisine
alternatif olabilecegini bildirmislerdir. Arastirmacilar elma suyu kullanilan iirlinlerden
erik suyu kullanilanlara oranla diislik pisirme kaybi, yiiksek son {iriin verimi ve duyusal

analizlerde genel begeni 6zelliklerinden daha 1yi sonug elde ettiklerini belirtmislerdir.

Keskin ve ark. (2018), %10 tuz, %4 alkol sirkesi ve %0.2 sitrik asit igeren marinatlarla
marine ettigi hamsilerin kalite 6zelliklerini inceledikleri arastirmalarinda marinasyon
islemi ve olgunlagsma sonrasinda su ve yag iceriklerinin diistiiglinii buna karsin kiil ve
protein iceriklerinde dnemli derecede artis oldugunu tespit etmislerdir. Aragtirmacilar
asidik pH degerine sahip marinat kullaniminin iiriiniin renk degerlerini etkiledigini
bildirmiglerdir. Ayni arastirmada marine hamsi iiretiminde kullanilan marinat
bilesimlerinin besin degerinde énemli bir diisiise neden olmadig1 da tespit edilmistir.
Bagka bir calismada Gagaci (2010) demleme yontemiyle elde ettikleri biberiye ekstrakti
iginde 30 dk siire ile beklettikleri i¢ organlari ¢ikarilmig ve ¢ikarilmamig hamsilerin 15
giinliik buzdolab1 kosullarinda depolama sonunda kontrol gruplarmna kiyasla toplam
ucucu bazik azot (TVB-N) igeriginin daha diisiik oldugunu bildirmistir. Arastirmaci
ekstrakt ile muamele edilmeyen kontrol gruplarinin duyusal analizlerde en diisiik begeni

puanini aldigini da belirtmistir.
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Serdaroglu ve ark. (2007), marine hindi eti liretiminde distile su, 0.05M sitrik asit, 0.1M
sitrik asit, 0.2M sitrik asit, %50 greyfurt suyu %50 distile su, %100 greyfurt suyu olmak
tizere farkli marinatlart kullanmislardir. Arastirmacilar ¢ig ve pismis marine hindi
etlerinin nem igeriklerinin sirasityla %75.3-82.4 ve %65.4-71.2 araliginda oldugunu
bildirmislerdir. Ayn1 ¢alismada marinasyon Oncesi L*, a* ve b* degerlerinin sirasiyla
46.7-63.1, 1.2-2.3 ve 6.0-9.2 araliginda oldugu ve marinasyon islemi sonrasinda L*, a*
ve b* degerlerinin sirasiyla 74.2-79.9, 1.0-2.7 ve 14.1-15.1 araliginda degistigi
belirlenmistir. Marinasyon islemi ile 6zellikle L* ve b* degerlerinde artis gozlendigi
rapor edilmigtir. Arastirmacilar tarafindan marine hindi etlerinin pisirme kayb1
degerlerinin %22.4 ile %33.3 araliginda degistigi ve en diisiik pisirme kayb1 degerinin
(%22.4) %100 greyfurt suyu ile marine edilen gruba ait oldugu bildirilmistir.
Arastirmacilar marine hindi eti liretiminde L* ve b* degerlerindeki artisin en fazla %50

greyfurt suyu + % 50 distile su ile marine edilen tiriinlerde oldugunu ve greyfurt suyunun

marinat olarak kullanilabilecegini belirtmislerdir.

2.3.Baharat ve Oleoresin

Et {driinleri Uretiminde antioksidan katki maddeleri kullanilarak tirindeki lipid
oksidasyonu dnlenebilmektedir. Gliniimiizde tiiketicilerin dogal igerikli gidalar: tiiketme
taleplerindeki artis paralelinde et iirlinleri iiretiminde bitkisel ekstraktlarin kullanimina
yonelik calismalar da artmistir (Ekici ve ark., 2014). Ant (2016), kaz kiymasina
endiistriyel atik olan liziim ¢ekirde8i ve nar ¢ekirdeginden elde edilen ekstraktlarin ve
sentetik antioksidanlarin (BHA ve BHT) ilavesinin iriiniin kimyasal 6zellikleri {izerine
etkilerini inceledigi ¢alismasinda +4°C’de 10 giin boyunca buzdolabi kosullarinda
muhafaza ettigi kaz kiymalarinda sentetik antioksidanlarin yerine iiziim ve nar ¢ekirdegi
ekstraktlarinin kullanilabilecegini bildirmistir. Baska bir ¢alismada ise Mielnik ve ark.
(2006) pisirilmis hindi gogiis eti kiymasina tiziim ¢ekirdegi ekstrakti ilave ederek vakum
paketlemisler ve buzdolabi kosullarinda 13 giin siire ile muhafazaya almislardir.
Aragtirmacilar iztim ¢ekirdegi ekstrakti ilavesinin diisiik konsantrasyonlarda dahi vakum

paketlenmis iiriinlerde oksidatif stabiliteyi sagladigin1 bildirmislerdir.

11



Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine (Teblig No: 2013/12) gore; 53 farkli baharat
bulunmaktadir. Yapilan ¢aligmalarda bu baharatlardan anason, kimyon, tar¢in, karanfil,
kisnis, zencefil, mercankdsk, kekik, karabiber, kirmizibiber ve zerdecalin antioksidan
ozellikte ve adagayi, beyaz hardal, kimyon, tarcin, karanfil, kisnis, kimyon, zencefil,
mercankosk, kekik, karabiber, kirmizibiber, biberiye ve yenibaharin ise antimikrobiyal
Ozellikte oldugu tespit edilmistir (Anonim, 2013). Yapilan bazi caligmalarda
arastirmacilar baharatlarin antimikrobiyal etkisini giiglii, orta ve zayif olmak iizere 3
grupta siiflandirmiglardir. Bu smiflandirmaya gore targin, karanfil ve beyaz hardal
giiclli, yenibahar, kimyon, kisnis, Karaman kimyonu, yabani mercankdsk, biberiye,

adagay1 ve kekik orta, karabiber, kirmizibiber ve zencefil ise zayif inhibitér olarak

bilinmektedir (Vazgecer ve ark., 2005).

Tanabe ve ark. (2002) yaptiklari ¢alismada 22 baharatin (zencefil, tar¢in, sarimsak, defne,
ada cayi, biberiye, kekik, zater otu, mercankosk, feslegen, tarhun otu, maydanoz,
karabiber, biberiye, dere otu, rezene, kimyon, hindistan cevizi, geyik otu, kisnis otu,
padisah otu, frenk kimyonu) domuz etinde lipid oksidasyonuna etkilerini incelemislerdir.
Tim baharatlarin degisik diizeylerde antioksidan etki gosterdigi rapor edilen bu
calismada en yiiksek etkiye sahip olan baharatlarin zencefil, biberiye, kekik ve

mercankdsk oldugu bildirilmistir.

Baharat iirtin tiretiminde biitiin ve/veya 6giitiilmiis olarak kullanilmaktadir. Oleoresinler
ise baharatin herhangi bir organik ¢6ziicii (aseton, etanol, etil asetat ve etilen diklortir) ile
ekstrakte edilmesi ile elde edilir. Oleoresinlerin {iriin iiretiminde baharatin yerine
kullanim1 bir¢ok avantaj saglamaktadir. Baharatlar tekdiize lezzet saglarken, oleoresinler
iirtin i¢ine daha kolay niifuz eder ve homojen dagilim saglarlar. Oleoresinlerin ugucu
olmayan bilesen ve antioksidan icerigi baharata kiyasla daha yiiksektir (Kiigiikdzet,
2015). Giiniimiizde et ve et iriinlerinde biberiye oleoresinleri antioksidan olarak
kullanilmakta olup yapilan c¢alismalarda et iiriinlerinde biberiye oleoresini ile yapilan

marinasyonun lipit oksidasyonunu yavaslattig1 bildirilmistir (Gok, 2006).

McCarthy ve ark. (2001), ¢caligmalarinda ¢ig ve pismis domuz eti koftelerine %0.25 aloe
vera, %0.01 ¢emenotu, %0.25 ginseng, %0.10 hardal, %0.10 biberiye, %0.05 adagayz,
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%0.10 soya proteini, %0.25 ¢ay katesini, %4 peyniralti suyu protein konsantresi ve
sentetik antioksidanlarin (BHA, BHT) ilavesinin oksidatif degisimler tizerine etkilerini
inceledikleri calismalarinda soguk muhafazanin 9.giiniinde en yiiksek antioksidan
aktivite degerinin sentetik antioksidanlara (BHT/BHA) ait oldugunu bunu dogal

antioksidanlardan cay katesini ve biberiyenin takip ettigini bildirmiglerdir.

Bayrak (2011) pilig etiyle iiretilen sosislerde baharat ekstrakti ilavesinin kalite 6zellikleri
tizerine etkisini arastirdigi ¢alismasinda 500 ppm biberiye eksrakti, 500 ppm kekik
ekstrakti, 500 ppm mercankdsk ekstrakti ve 500 ppm biberiye/ kekik/ yabani mercankdsk
ekstrakt karigimlarini kullanmis ve biberiye/ kekik/ yabani mercankosk ekstrakt karigimi
kullanilan sosislerin en diisiik TBA degerine, en diisiik peroksit sayisina ve en yiiksek
antioksidan etkiye sahip olduklarini bildirmistir. Arastirmaci ayrica kekik ekstraktinin
psikrotrofik anaerob bakteri ve maya-kiif gelisimini engelleme agisindan en yiiksek etkiye
sahip oldugunu rapor etmistir. Ayni ¢calismada duyusal 6zellikler agisindan ise en yiiksek
puan alan biberiye/ kekik/ yabani mercankosk ekstrakt karigiminin {irin {iretiminde

kullanimi 6nerilmistir.

Kiigiikozet (2015) ¢alismasinda pilig etini biberiye oleoresini igerikli yenilebilir film ile
kaplamig ve yenilebilir film kaplamanin Escherichia coli ve Staphylococcus aureus
bakterilerine kars1 etki etmedigini ve toplam psikrofilik aerobik bakteri ve koliform
bakteri gelisimi gozlemlendigini bildirmistir. Arastirmaci duyusal degerlendirme

sonucunda panelistlerin oleoresin ilave edilen gruplari tercih ettiklerini bildirmislerdir.

Liu ve ark. (1992), yaptiklar calismada domuz bifteklerini %0.5 oraninda STPP ve %0.05
biberiye oleoresini ile muamele etmisler ve ¢ig biftekleri 8 ay boyunca -30° C’de,
pisirilmis triinleri ise 8 giin boyunca 4°C’de depolamuslardir. Arastirmacilar depolama
siiresince lipit oksidasyonuna bagli olarak Orneklerin tiyobarbitiirik asit (TBA)
degerlerinin arttigini, ancak kontrol 6rneklerine kiyasla bu artigin sodyum tripolifosfat ve

biberiye oleoresini ilave edilmis gruplarda daha az oldugunu rapor etmislerdir.
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Yusop ve ark. (2012), kirmizibiber oleoresinini su ve siit ile karigtirarak elde ettikleri
marinatlari tavuk etine uygulamislar ve uygulama sonucunda yapilan fiziksel ve Kimyasal

analizler sonucu marinat uygulamasinin basarili oldugunu ifade etmislerdir.

Gantnera ve ark. (2018), calismasinda farkli miktarlarda adagay: ekstraktr kullaniminin
modifiye atmosferde paketlenmis (%80 Oz + %20 CO2) hindi koftelerinin kalite
Ozellikleri iizerine etkilerini inceledikleri ¢alismalarinda kontrol grubunda depolama
siiresi boyunca artan lipit oksidasyonu ve mikrobiyal gelisim gozlemlendigini, adagay1
ekstraktinin eklendigi gruplarda bu olusumlarin engellendigini ifade etmislerdir.
Arastirmacilar gida sanayinde adagay1 ekstraktinin antioksidan ve antimikrobiyal katki

maddesi olarak kullanimini 6nermislerdir.

Jokanovi¢a ve ark. (2011), tavuk filetolarinin marinasyonunda kirmizibiber ve
kirmizibiber oleoresini kullandig1 ¢aligmalarinda oleoresin ile marine edilen grubun
marinat absorbsiyon oraninin daha yiiksek oldugunu ve marinat ¢esidinin pisirme kayb1
degeri lizerine 6nemli bir etkisinin olmadigini bildirmislerdir. Arastirmacilar, toz olarak
kirmizibiber kullanilan grubun a*degerinin diger gruplara kiyasla daha yiiksek oldugunu
buna karsin en yiiksek b* degerinin kirmizibiber oleoresini kullanilan gruba ait oldugunu
rapor etmislerdir. Ayni ¢alismada duyusal degerlendirme sonuglarina gére kirmizibiber
oleoresini ile marine edilen grubun genel duyusal ve kalite 6zelligi bakimindan daha

yiiksek puan aldig1 da bildirilmistir.
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3. MATERYAL ve YONTEM
3.1.Materyal
3.1.1. Kaz etlerinin hazirlanmasi

Arastirmada marine kaz gogilis eti tretiminde 6n denemeler sonunda belirlenen
oleoresinlerin iirlinlin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri tizerine etkileri bir (1) haftalik
depolama siiresince incelenmistir. Bu amagla iiretimde kullanilacak kaz karkaslari
(donmus) belirlenen yetistiricilerden satin alma yolu ile temin edilmistir (Sekil 3.1).
Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Miihendislik ve Mimarlik Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boliim laboratuvarlarina gelen tuzlanarak dondurulan kaz karkaslari
tiretimde kullanilmadan Once 12 saat siire ile buzdolabi kosullarinda ¢ozdiiriilmiistiir.
Sekil 3.2°de goriildiigii sekilde kaz karkaslarindan gogilis kismi ayrilarak kugbasi
iriliginde yaklagik 25-30 g agirhiginda dograndiktan sonra marinat gruplari hazirlanincaya

kadar +4 °C’de buzdolabinda muhafaza edilmistir.

Sekil 3.2. Kaz gogiis eti
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Cizelge 3.1. Marine kaz gogiis eti liretim asamalar1

K 0.25Ka 0.5Ka 0.25Ki 0.5Ki 0.25Ze 0.5Ze
Kaz Karkasi Kaz Karkasi Kaz Karkasi Kaz Karkasi Kaz Karkast Kaz Karkast Kaz Karkasi

l ! ! l ! ! l
Coziindlirme  Coziindirme  Cozindirme  Cozindirme  Cozindirme  Cozindirme — Coziindiirme
(+4°C) (+4°C) (+4°C) (+4°C) (+4°C) (+4°C) (+4°C)

l ! ! l ! ! l
Gogiis Eti Gogis Eti Gogiis Eti Gogis Eti  Gogis Eti Gogiis Eti Gogiis Eti
Ayirma Ayirma Ayirma Ayirma Ayirma Ayirma Ayirma

l ! ! l ! ! l
Kusbasi Kusbasi Kusbasi Kusbasi Kusbasi Kusbasi Kusbasi
Dograma Dograma Dograma Dograma Dograma Dograma Dograma

l ! ! l ! ! l
Karigtirma Karigtirma Karigtirma Karistirma Karigtirma Karistirma Karigtirma
(aycicek yagi (karabiber (karabiber (kisnis (kisnis (zencefil (zencefil

ile)

!

Marinasyon
(+4°C’de 12
saat)

!
Stizdiirme

!

Ambalajlama
(Polstiren
tabakta
film ile)

l
Depolama
(+4°C'de 7
giin)

stre¢

oleoresini ve
aycicek yagi
ile)

!

Marinasyon
(+4°C'de 12
saat)

l
Stizdiirme

!

Ambalajlama
(Polistiren
tabakta streg
film ile)

!

Depolama
(+4°C'de 7
giin)

oleoresini ve
aycicek yagi
ile)

!

Marinasyon
(+4°C'de 12
saat)

!
Stizdiirme

!

Ambalajlama
(Polistiren
tabakta streg
film ile)

!

Depolama
(+4°C'de 7
giin)

oleoresini ve
aycicek yagi
ile)

!

Marinasyon
(+4°C'de 12
saat)

!
Siizdiirme

!

Ambalajlama
(Polistiren
tabakta streg
filmile)

!

Depolama
(+4°C'de 7
glin)

oleoresini ve
aycicek yagi
ile)

!

Marinasyon
(+4°C'de 12
saat)

!
Stizdiirme

!

Ambalajlama
(Polistiren
tabakta streg
film ile)

!

Depolama
(+4°C'de 7
giin)

oleoresini ve
aycicek yagi
ile)

!

Marinasyon
(+4°C’de 12
saat)

!
Stizdiirme

!

Ambalajlama
(Poliestiren
tabakta streg
film ile)

!

Depolama
(+4°C'de 7
giin)

oleoresini ve
aycicek yag1
ile)

!

Marinasyon
(+4°C'de 12
saat)

!
Stizdiirme

!

Ambalajlama
(Polistiren
tabakta streg
film ile)

!

Depolama
(+4°C'de 7
giin)

3.1.2. Marinatlarin hazirlanmasi ve marine kaz eti tiretimi

Marinat hazirhiginda kullanilan kaplar %76°lik etil alkol ile dezenfekte edilerek iiretimde

kullamlmistir. Uretimde kullanilan tiim marinat gruplari ayni oranlarda belirlenen

oleoresinleri igcerecek sekilde hazirlanmistir. Sarimsak, zencefil, karabiber, muskat,

kisnis, kimyon, paprika ve zerdecal oleoresinlerinin antioksidan kapasiteleri 6l¢iildiikten

sonra belirlenen ii¢ (3) oleoresinin (karabiber, kisnis ve zencefil) iiretimde kullanim

miktarlar1 6n denemelere gore belirlenmistir. Uretimde her oleoresin igin iki farkli oran
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(%0.25, %0.5) kullanilmis olup oleoresin kullanilmayan Kontrol grubu dahil olmak tizere
yedi (7) grup marine kaz gogis eti iki tekerriirlii olarak iiretilmistir (Cizelge 3.1., Cizelge
3.2). Uretimde kullanilmis olan marinat karisimlart iiretimde kullanildigr giin
hazirlanmis ve kugbasi dogranmis gdgiis etleri hazirlanmis marinat karisimlari i¢inde bir
gece siireyle buzdolab1 kosullarinda bekletilmistir (Sekil 3.3). Bu siireyi takiben fazla
marinatin siizilmesi i¢in 10 dakika siireyle beklendikten sonra marine edilmis kaz eti
gruplar1 polistren tabaklarda stre¢ film ile kaplandiktan sonra 7 giin siireyle buzdolab1

kosullarinda muhafaza edilmistir.

Cizelge 3.2. Marine kaz gogiis eti gruplari ve oleoresin oranlar1 (100 gr ette)

Oleoresin Oranlar (%)

Gruplar : i
Karabiber Kisnis Zencefil

Kontrol - - -
0.25Ka 0.25 - -
0.5Ka 0.50 -- -
0.25Ki - 0.25 -
0.5Ki - 0.50 -
0.25Ze - - 0.25
0.5Ze - - 0.50

Tez ¢alismasinda iiretilen marine kaz gogiis eti gruplarindan 0., 3., 5. ve 7. gilinlerde
ornekleme yapilmigtir. Marine kaz gogiis eti gruplarinin genel bilesimini belirlemek
amactyla nem, yag, protein, kiil ve tuz icerikleri analiz edilmistir. Marinat absorpsiyon
oranin1 belirlemek amaciyla marinasyon islemi Oncesinde ve sonrasinda tartim
yapilmigtir. Marinasyonu tamamlanan Orneklerde yukarida belirtilen Ornekleme
periyotlarinda pH, titrasyon asitligi (TA), renk (CIE L*a*b*), su aktivitesi (aw), pisirme
kayb1 (PK), tiyobarbitiirik asit (TBA) ve peroksit degerleri (PD) oOlgiilmiistiir. Pigsmis

marine kaz gogiis etlerinde duyusal degerlendirme yapilmistir.
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Sekil 3.3. Karabiber, kisnis ve zencefil oleoresinleri ile marine edilen kaz gogiis etleri

3.2.Uygulanan Analizler

3.2.1. Genel bilesim analizleri

Nem icerigi

Orneklerden 5 gram tartilarak 6nceden sabit agirhigr getirilmis kuru madde kaplarinda
105°C’de sabit agirhga gelinceye kadar kurutulmustur. Uygulama sonrasi ornekler
desikatorde sogumaya birakilmistir. Daha sonra tekrar tartim yapilarak orneklerin nem

igerikleri Esitlik 3.1°e gore belirlenmistir (AOAC, 1990).
%Nem: (m, — mj3) X 100 + (m, —m;) (3.1)

my: Kurutulmus kurutma kab1 ve kapaginin darasi, g
m2: Kurutulacak olan analiz 6rnegi + Kurutulmus kurutma kab1 ve kapaginin darasi, g

m3: Kurutulmus olan analiz 6rnegi + Kurutulmus kurutma kabi ve kapaginin darasi, g

Yag icerigi

Yag igerigi sicak ekstraksiyon metodu ile Ankom XT10 Extractor (Model XT101. ABD)
cihazi kullanilarak tespit edilmistir. Ancom filter bag igerisine 3 g homojenize edilip
ornek tartilip, kurutulduktan sonra Ankom XT10 ekstraksiyon cihazina yerlestirilerek yag

ekstrakte edilmistir. Ekstraksiyon sonrasi Ancom Filter bag sabit agirliga gelene kadar

etiivde kurutulup agirlik kaybindan yag icerigi belirlenmistir (AOAC, 1990).
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Protein icerigi

Homojenize edilmis ornekten hassas terazi ile 0.5-1 g civarinda 6rnek tartilip kjeldahl
tiiplerine aktarilip, tiipe 450 pl %5°1lik CuzSOs4 ¢ozeltisi, 4 g KoSO4 ve 15 ml H2SO4 ilave
edilerek Behr Labor- Technik InKjel D-40500 (Almanya) model yakma finitesine
yerlestirilmistir. Yakma islemi tamamlanan 6rnekler tizerine 20 ml saf su, 50 ml %50’lik
NaOH ¢ozeltisi ilave edilerek Behrotest (Almanya) destilasyon cihazi kullanilarak destile
edilmistir. Destilat igerisine %4’liikk borik asit ¢ozeltisi konulan 250 ml’lik erlenmayer
icerisinde toplanmistir. Tasiro indikatorii damlatilan destilat 0.1 N HCI ¢ozeltisi ile titre
edilerek toplam azot icerigi belirlenmistir. Bu miktar 6.25 faktorii ile carpilarak

orneklerin % protein igerigi tespit edilmistir (AOAC, 1990).

Kiil icerigi

Homojenize edilen 6rnekten 3 gram tartilarak PROTHERM PLF 115M Model (Tiirkiye)
kil firninda kademeli olarak yakilarak kiil igerigi tespit edilmistir (AOAC, 1990).

Tuz icerigi

Kiil haline getirilen 6rnekler, kiilsiiz filtre (Whatman No:42) kagidindan siiziiliip, elde
edilen filtrat {izerine birka¢ damla %1°lik fenol ftaleyn damlatildiktan sonra 0.1 N H2SO4
¢oOzeltisi ile pembe renk giderilmistir. Notrlenmis filtrat 0.1 N AgNOs ¢ozeltisi ile kiremit
kirmizisi rengi olusuncaya kadar titre edilmistir ve drneklerin % tuz icerigi Esitlik 3.2°e

gore belirlenmistir (Gok, 2006).

%Tuz Miktar1 =V X mEq X F X 100 +m (3.2)

V: Titrasyonda sarf edilen 0,1 N AgNO3 ¢6zeltisi miktari, ml

mEq: NaCl’iin mili ekivalen agirligi, 0.0585 g

F: AgNOs ¢ozeltisinin faktorii (AgNOs ¢ozeltisi konsantrasyonu tam 0.1N ise faktor 1
dir.)

m: Ornek miktari, g
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3.2.2. Antioksidan aktivite degeri

Tiipe konulan 100 pL 6rnek ya da standart iizerine 2 ml 0,1 mM DPPH (1,1-difenil2-
pikrilhidrazil) eklenip, 30 dakika oda sicakliginda karanlikta bekletme sonrasinda 517 nm

dalga boyunda metanole kars1 absorbans degerleri okunmustur (Yiice, 2015).

3.2.3. Marinat absorpsiyon degeri

Marine kaz etlerinde marinat absorbsiyon orani belirlemede Esitlik 3.3.’te verilen formiil

kullanilmistir (Erge ve ark., 2018).
Marinat Absorpsiyonu = (Wi, — Wyi) X 100 + wy (3.3)

Wim: Marinasyon sonrasi 6rnek agirhigi, g

Wi : Marinasyon oncesi 6rnek agirhigi, g

3.2.4. pH degeri

Kaz etinde marinasyon dncesi ve marinasyon sonrasi depolama siiresi boyunca alinan 10
gram Ornekler 100 ml saf su ile homojenize edilerek, WTW Inolab pH Levell (Almanya)
model pH-metre ile pH degerleri dl¢iilmiistiir (Acton ve Keller, 1974).

3.2.5. Titrasyon asitligi (TA)

pH degerleri 6lclilen numuneler 0.1 N NaOH ile titre edilerek laktik asit cinsinden

titrasyon asitligi Esitlik 3.4’e gore hesaplanmistir (Acton ve Keller, 1974).

% Asitlik (—=—=) = NV x 0.09 x 100 + G (3.4)

N: NaOH normalitesi (Genellikle 0.1 N)
V: Harcanan (0.1N) NaOH miktar1, ml

G: Alinan 6rnek miktari, g
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3.2.6. Su aktivitesi (aw)

Marine kaz gogiis eti 6rneklerinin su aktivitesi degerleri AquaLab Model Series 3TE

(ABD) su aktivitesi cihazi kullanilarak 6l¢iilmiistiir (Duran, 2013).

3.2.7. Renk

Marine edilmis kaz etlerinin CIE L*a*b* degerleri Minolta Chrometer (CR300)
kullanilarak 6rneklerin yiizeyinden 5 farkli noktadan okunmustur (Dellaglio ve ark.,
1996).

3.2.8. Peroksit degeri

Marine kaz etlerinin peroksit degerini belirlemek amaciyla kapakli santrifiij tiipii icine
tartilan 5 g homojenize 6rnek tizerine 20 ml kloroform:metanol (1:1) karisimi ilave
edilerek 1 dakika siireyle karigtirllmistir. Santrifiij tiipli igine 6.16 ml %0.5 NaCl ilave
edilerek 30 saniye siire ile vorteks kullanilarak karistirilip 6rnekler 1800 g’de 6 dakika
stire +4 °C’de BOECO U-32R (Almanya) santrifiij ile santrifiijlenmistir. Siire sonunda
dip kisimda bulunan kloroform fazindan 5 ml 6rnek alinarak vidali kapakl tiiplere
aktarilmistir. Tiip icerisine sirasiyla 3 ml kloroform:metanol (1:1), 100 pL amonyum
tiyosiyonat (3.94 M) ve 100 pL FeCl, (18 mM) ilave edilip 10 saniye siire ile
karistirilmistir. Orneklerin absorbans degerleri 25°C’de 20 dakika siire ile bekletildikten
sonra 500 nm dalga boyunda okunmustur (Wang ve ark., 2018). Orneklerin peroksit
degerleri Esitlik 3.5°e gore hesaplanmustir.

miliekivalen 02

— )=(a—b)><N><1ooo “m

Peroksit sayisi (
(3.5)

a : Titrasyonda 6rnek i¢in harcanan tiyosiilfat miktar1, ml
b: Titrasyonda sahit i¢cin harcanan tiyosiilfat miktari, ml
N: Tiyosiilfatin normalitesi, N

m: Alinan 6rnek miktari, g
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3.2.9. Tiyobarbiitirik asit (TBA) degeri

10 g marine kaz gogiis eti 50 ml destile su ile homojenize edildip kjeldahl balonuna
aktarilarak tizerine 47.5 ml destile su, 2.5 ml 4 N HCI, kopiik 6nleyici parafin ve cam
boncuk eklenmistir. Balonlar kjeldahl diizenegine yerlestirilerek erlenmayer i¢cinde 50 ml
destilat toplanincaya kadar distile edilmistir. Elde edilen destilattan 5 ml agz1 kapali cam
tiiplere aktarilip iizerine 5 ml TBA reaktifi eklenip Memmert Type WB22 model
(Almanya) su banyosunda kaynar su kosullarinda 35 dk siire ile tutulmugtur. Kér deneme
i¢in 5 ml distile su tizerine 5 ml TBA reaktifi eklenmistir. Sogutulan 6rneklerin absorbans
degerleri PerkinElmer UV/VIS spektrofotometre (ABD) kullanilarak 538 nm dalga
boyunda okunmustur. Orneklerin absorbans degerleri 7.8 faktdrii ile ¢arpilarak TBA
degerleri mg MA/kg 6rnek olarak hesaplanmistir (Tarlagdis ve ark.,1960).

3.2.10. Pisirme kaybi

Marinasyon igleminden sonra 10 dakika siiziilmeye birakilan gogiis eti 6rnekleri tartilip,
aliminyum folyo ile sarilarak 175 °C’de 45 dakika siire ile BINDER (USA) etiiv iginde
pisirilmistir. Pisirilen 6rnekler oda sicakliginda 15 dakika siireyle sogultulmus ve tartim
yapilmistir. Marine kaz gogiis etlerinin % pisirme kaybi1 degerleri Esitlik 3.6’ya gore
belirlenmistir (Young ve ark., 1999).

%Pisirme Kayb1 = (m, — m3) X 100 + m, (3.6)

m2 = marinasyon islemi sonrasi agirlik, g

M3 = pisirme sonras1 agirlik, g

3.2.11. Duyusal analiz

Panelistler pismis marine kaz eti 6rneklerinde, tat, koku, acilik hissi (baharat kaynakli),
tekstiir, renk ve genel begeni Ozelliklerini 9’lu  hedonik skala kullanarak
degerlendirmislerdir. Panelistlerin kullandig1 9’lu hedonik skalada deger araliklar1 1-

3=Kotii; 4-5=0rta; 6-7=Iyi ve 8-9=Cok iyi seklindedir. (Naes ve ark., 1995)
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3.2.12. istatistiki analiz

Denemede oleoresin ile marine edilen kaz etlerinin depolama siiresince elde edilen
verileri tesadif parselleri tertibinde faktoriyel diizende iki faktorlii (oleoresin ve
depolama asamalari) olarak varyans analizi teknigi ile degerlendirilmistir. Farklilik

goriilen gruplarda farkliligin hangi diizeyde oldugu Duncan testi ile belirlenmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA
4.1. Genel Bilesim

Oleoresin ilave edilmeden marine edilen Kontrol ile karabiber, kisnis ve zencefil
oleoresinleri ile marine edilen gruplarin nem, yag, protein, kiil ve tuz igerikleri Cizelge
4.1.’de verilmistir. Uretimde kullanilan kaz gdgiis etinin nem igerigi %67.79 olarak
belirlenmistir. Sarica ve ark. (2014), alaca ve beyaz kazlarinin et kalitelerini inceledikleri
calismalarinda gogiis etinin nem igerigini %71.84 ve %72.37 olarak rapor etmistir.
Aragtirmacilar tarafindan rapor edilen nem igerigi mevcut ¢alismamizda hammadde
olarak kullandigimiz kaz gogiis etinin nem icerigine kiyasla yliksektir. Marine kaz gogiis
etlerinin nem igeriklerinin ise %67.53 ile %69.15 araliginda oldugu tespit edilmis olup

gruplar arasindaki farklilik istatistiki agidan 6nemli bulunmamistir (p>0.05).

Uretimde kullanilan kaz gogiis etinin yag iceriginin %2.83 oldugu ve marine edilen kaz
g0giis etlerinin yag igeriklerinin ise %2.78-4.38 araliginda oldugu belirlenmistir (Cizelge
4.1). Marine kaz gogiis eti gruplar1 arasindaki farkin istatistiki agidan 6nemli olmadigi
goriilmiistiir (p>0.05). Kaz etinin genel bilesiminin incelendigi ¢alismalarda %7.1 ile
%33.62 araliginda degisen oranlarda yag igerigi tespit edilmistir (Ugar ve ark., 2001,
Labatut, 2002; Celik, 2007, Barbut, 2015). Arastirmacilar tarafindan rapor edilen yag
igerikleri mevcut ¢alismamizda kullandigimiz kaz gogiis etine kiyasla oldukga yiiksek
olup bu farklilik ¢alismalarda kullanilan kazlarin cins, cinsiyet ve karkas parcasinin farkl
olmasindan kaynaklanabilir. Giiner ver ark. (2002) salam iiretiminde hindi ve tavuk
etlerine ikame olarak kaz eti kullandiklar1 ¢aligmalarinda hammadde olarak kullandiklar1

kaz etinin yag igeriginin %14.33 oldugunu bildirmislerdir.

Ugar ve ark. (2001) kaz etinin kimyasal bilesimini inceledikleri ¢aligmalarinda derisiz
gogls etlerinin  %4.77 yag icerigine sahip oldugunu bildirmislerdir. Bu deger
caligmamizda kullanilan hammaddenin yag igerigi ile paralellik gostermektedir. Bagka
bir ¢alismada Celik (2007) tarafindan kaz etlerinin %7.1 yag icerigine sahip oldugu tespit

edilmistir.
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Marine kaz gogiis etlerinin protein igeriklerinin %18.68-20.98 araliginda oldugu ve
gruplar arasindaki farkin istatistiki a¢idan 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05) (Cizelge
4.1). Uretimde kullanilan kaz gogiis etinin protein igerigi %20.60 olarak &lgiilmiistiir.
Yapilan ¢aligmalarda kaz etinin protein iceriginin %15.7 ile %24.45 araliginda degistigi
gozlenmistir (Ucar ve ark., 2001; Labatut, 2002; Celik, 2007; Barbut, 2015). Loker ve
ark. (2013a,b) calismalarinda derisiz kaz gdgiis etinin protein igeriginin %18.08-19.28
araliginda oldugunu bildirmistir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen protein igerigi
mevcut ¢aligmamizda kullanilan kaz g6giis etinin ve marine kaz gdgiis etlerinin protein

igeriklerine benzerlik gostermektedir.

Uretimde kullanilan kaz gdgiis etlerinin kiil ve tuz igerikleri sirastyla %5.66 ve %4.47
olarak belirlenmistir. Loker ve ark. (2013a,b) ¢alismalarinda tuzlanmis ve derisiz kaz
g0giis etinin tuz igerigini 3324-3466 mg/100g olarak rapor etmis olup arastirmaci
tarafindan rapor edilen tuz igerikleri mevcut ¢alismamizda kullanilan hammaddenin tuz
icerigine kiyasla daha diigiiktiir. Kars ilinden temin edilen kaz karkaslar1 yoresel olarak
tuzlandiktan sonra donmus muhafazaya alindigi i¢in mevcut calismamizda marinat
hazirliginda tuz kullanilmamistir. Marine kaz gbgiis etlerinin tuz igeriklerinin ve %3.44-
%4.10 araliginda oldugu ve gruplar arasindaki farkliligin istatistiki acidan 6nemli oldugu
belirlenmistir (p<0.05). Marine kaz gogiis etlerinin kiil igeriklerinin %4.77-%5.29
araliginda oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Ugar ve ark. (2001) yaptigi ¢alismada kaz
etlerinin kil icerigini %0.38 ve Barbut (2015) kaz etlerinin kiil icerigini %0.87 olarak
rapor etmistir. Arastirmacilar tarafindan rapor edilen kil igeriklerinin mevcut
calismamizda kullanilan kaz gogiis etinin kiil igerigine kiyasla oldukg¢a diisiik oldugu
gozlemistir. Bu farklilik ¢alismamizda hammadde olarak kullandigimiz kaz gogiis
etlerinin tuzlanarak donmus muhafazaya alinan karkaslardan temin edilmesinden

kaynaklanmaktadir.
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Cizelge 4.1. Farkli oleoresinlerle marine edilmis kaz gogiis eti gruplarinin genel bilesimi

(%)

Grup Nem Yag Protein Kiil Tuz
Kontrol  68.34+1.67% 3.13+1.00A 18.68+0.478  5.26+0.07" 3.95+0.15"B
0.25Ka  67.75+£0.91*  3.48+0.61" 20.56+1.02”8 5.29+0.20% 4.10+0.274
0.5Ka 67.53£0.26"  2.78+0.36"  20.34+1.65"B 5.06+0.19"B 3.68+0.26"B
0.25Ki 67.98+0.95~  3.88+1.72"% 20.98+1.24"  4.83+0.17B¢ 3.73+0.16"B
0.5Ki 69.15£0.91”  4.38+0.68"  20.80+1.04"B  5.07+0.28"B 3.98+0.26"
0.25Ze 68.93+2.32%  3.324+0.36" 20.80+1.36"B  4.78+0.05¢  3.75+0.07°B
0.5Ze 68.29+1.43~  4.18+0.82" 20.85+1.90" 4.77+0.12°  3.44+0.665

* Data ortalama deger + standart sapma,
A B.C ayn siitunda yer alan aym harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark onemli

degildir (p>0.05).

Giilbaz (2004), fermente sucuk tretiminde kullandigi kaz etinin kil igeriginin %4.17
oldugunu bildirmistir. Calismamizda kullandigimiz kaz g6giis etlerinin kiil igerigi %5.66
olup arastirmacilarin rapor ettigi degerden yiiksek bulunmustur. Geldenhuys ve ark.
(2013), calismalarinda ¢ig kaz etinin nem, yag, protein ve kiil igeriklerinin sirasiyla
%62.2, %5.9, %30.9 ve %1.7 oldugunu bildirmislerdir. Arastirmacilar tarafindan
bildirilen nem ve kiil igeriklerinin ¢calismamizda elde edilen verilere kiyasla daha diisiik

oldugu buna karsin yag ve protein degerlerinin ise yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Goluch ve ark. (2021), ¢alismalarinda derisiz kaz gogiis etlerinin nem, yag, protein ve kiil
iceriklerinin sirastyla %72.7, %22.3, %3.3 ve %1.23 oldugunu rapor etmislerdir.
Arastirmacilarin elde ettikleri nem, yag ve protein icerikleri ¢alismamizda kullanilan
gogiis etlerinden elde edilen degerlerle benzerlik gosterirken, kiil igeriginin mevcut

calismamizda elde edilen degerden daha diistik oldugu gézlenmistir.

Geldenhuys ve ark. (2016) mevsimsel farkliligin kaz eti bilesimine olan etkisini
aragtirdiklar caligmalarinda yaz mevsiminde kaz g6giis etinin nem, protein, yag ve kiil
igeriklerinin sirastyla %72.1, %20.8, %5.2 ve %1.2 oldugunu, kis mevsiminde ise nem,
protein, yag ve kiil i¢eriklerinin ise sirastyla %72.8, %20.5, %4.3 ve %1.2 oldugunu rapor
etmistir. Arastirmacilarin rapor ettigi nem igeriginin mevcut ¢alismamizda kullandigimiz
kaz etine kiyasla daha yiiksek ve kiil igeriginin ise daha diisiik oldugu gozlenmistir. Bu

farkliik mevcut ¢alismada kullandigimiz kaz etinin tuzlanarak donmus muhafazaya
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alinmig olmasindan kaynaklanabilir. Arastirmacilar tarafindan bildirilen protein ve yag
icerikleri ise marine kaz gogilis eti iiretiminde kullanilan kaz etinin protein ve yag

igeriklerine benzerlik gostermektedir.

4.2. Antioksidan Aktivite Degeri

Antioksidan aktiviteleri incelenen sarimsak, zencefil, karabiber, muskat, kisnis, kimyon
ve zerdegal oleoresini analiz sonuglari Cizelge 4.2’de verilmistir. Oleoresinlerin
antioksidan aktiviteleri arasindaki fark istatistiki agidan anlamli bulunmus olup (p<0.05),
antioksidan kapasite degerlerinin 111.80 mg Trolox/g Yag ile 14.95 mg Trolox/g Yag
arasinda degistigi tespit edilmistir. Sarimsak oleoresinin en yiiksek antioksidan aktiviteye
karabiber oleoresinin ise en diisiik antioksidan aktiviteye sahip oldugu belirlenmistir
(p<0.05). Bu ¢alisma kapsaminda kullanilacak olan oleoresinlere 6n denmelerde yapilan
duyusal degerlendirmeler paralelinde karar verilmistir. Marinat hazirlamada kullanilan
karabiber, kisnis ve zencefil oleoresinlerinin antioksidan kapasiteleri sirasiyla 14.87
mgTrolox/g Yag, 37.70 mgTrolox/g yag ve 41.95 mgTrolox/g Yag olarak tespit

edilmistir.

Cizelge 4.2. Oleoresinlerin antioksidan kapasite degerleri (mgTrolox /g Yag)*

Grup Antioksidan Kapasitesi
Sarimsak 111,80+1.814
Zencefil 41,95+0.238

Karabiber 14,87+0.22F

Muskat 42,03+0.258

Kisnis 37,70+0.82¢

Kimyon 33,36+0.36°

Zerdecal 42.42+0.38B

* Data ortalama deger + standart sapma,

ABCD.E ayn1 siitunda yer alan aym harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark dnemli
degildir (p>0.05).

Ozdemir (2013) karabiber oleoresinini enkapsiile ettigi ¢alismasinda enkapsiilasyon
oncesi karabiber oleoresinlerinin  %44.54 antioksidan aktiviteye sahip oldugunu

bildirmistir.
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Kamaruddin ve ark. (2023) yaptiklar1 ¢alismalarinda farkli yontemler ile elde ettikleri
zencefil oleoresinlerinin antioksidan kapasitelerinin 106.4-157.15 mg Trolox/100 gr
ornek araliginda degistigini bildirmistirler. Baska bir ¢alismada zencefil oleoresinleri
enkapsiile edilmistir. Arastirmacilar uygulama Oncesi zencefil oleoresininin %38.28

antioksidan kapasiteye sahip oldugunu tespit etmislerdir (Jayanudin., 2019).

4.3. Marinat Absorpsiyon Degeri

Marine kaz gdgiis etlerinin marinat absorbsiyon oranlari Cizelge 4.3’te verilmistir.
Kontrol, 0.25Ka, 0.5Ka, 0.25Ki, 0.5Ki, 0.25Ze ve 0.5Z¢ gruplarinin marinat absorbsiyon
oranlar sirasiyla %1.68, %2.30, %2.31, %1.84, %1.85, %2.15 ve %3.06 olarak
belirlenmistir. En yiiksek marinat absorbsiyon oraninin 0.5Ze grubuna ait oldugu ve diger
gruplarla arasindaki farkin istatistiki agidan 6nemli diizeyde oldugu tespit edilmistir

(p<0.05).

Cizelge 4.3. Farkli oleoresinlerle marine edilmis kaz gogiis eti gruplarinin marinat
absorbsiyon degerleri (%)*

Grup Marinat Absorbsiyonu
Kontrol 1.68+0.22B
0.25Ka 2.30+0.22B
0.5Ka 2.31+0.228
0.25Ki 1.84+0.448
0.5Ki 1.85+0.438
0.25Ze 2.15+0.008
0.5Ze 3.06+0.014

* Data ortalama deger + standart sapma,
AB ayni siitunda yer alan ayn1 harfleri tastyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir
(p>0.05).

Yildirim (2020), caligmasinda kisnis ve sarimsak oleoresini ile marine ettigi tavuk gogiis
etlerinin marinat absorbsiyon oranlarinin %1.49 ve %2.44 araliginda degistigini ve en
yiiksek ve en diisiik marinat absorbsiyon oranlarimin sirasiyla 0.25KiSa ve 0.5KiSa
gruplarina ait oldugunu belirtmistir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen marinat

absorbsiyon oranlart mevcut ¢aligmamizla ile benzerlik gostermektedir.
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Ergezer (2005), ¢alismasinda asidik ve bazik karakterdeki marinatlar ile marine edilen
broiller ve hindi gogiis ve but etlerinin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini belirlemistir.
Asidik marinat kullanilan broiller but ve gégiis etlerinde marinat absorbsiyon oranlarinin
sirastyla %6.49-%19.47 ve %9.12-%21.61 araliginda oldugu, marine hindi gogiis ve but
etlerinde ise bu degerlerin sirasiyla %7.45-%14.26 ve %12.95-%25.75 araliginda oldugu
bildirilmistir. Arastirmaci bazik marinat kullanilan broiller but ve gogiis etlerinde marinat
absorbsiyon oranlarinin sirastyla %17.75-%21.09 ve %12.97-%30.85 araliginda
oldugunu, hindi goégiis ve but etlerinde ise bu degerlerin sirasiyla %16.86-%31.94 ve
%20.28-%34.95 araliginda oldugunu tespit etmistir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen
degerler mevcut calismamiza kiyasla daha yiiksek olup bu farklilik marinat bilesiminin
farkli olmasi yani sira arasgtirmacinin marinasyon isleminde tamburlama teknigi

kullanmasindan kaynaklanabilir.

4.4. pH Degeri

Marine kaz gogis eti tiretiminde kullanilan gégiis etinin pH degeri 6.34 olup, marinasyon
islemi sonrasinda pH degerlerinin 5.53-6.04 araligina diistiigii belirlenmistir (Cizelge
4.4). Yapilan bir ¢aligmada kaz gogiis etlerinin pH degerlerinin 5.08-5.36 araliginda
oldugu rapor edilmistir (Boz ve ark., 2019). Mevsimsel farkliligin kaz eti kalitesine
etkisinin arastirildigi baska bir calismada yaz ve kis mevsimlerinde kesilen kazlarin pH
degerleri arasindaki farkin onemli olmadigi, bu degerlerin ise sirasiyla 5.94 ve 5.93
oldugu ifade edilmistir (Geldenhuys ve ark., 2016). Arastirmacilar tarafindan rapor edilen
pH degerleri mevcut ¢alismamizda kullandigimiz kaz gogiis eti pH degerine kiyasla
diistiktiir. Bu farklilik kesim kosullar1 ve kesim sonrast depolama siiresinin farkli olmasi
yan1 sira mevcut ¢alismamizda kullanilan kaz karkaslarinin tuzlanarak dondurulmusg
olmasindan kaynaklanabilir. Marine kaz gogiis etlerinin soguk muhafaza siiresince
Olciilen pH degerleri Cizelge 4.4’de verilmistir. Depolama siiresince Olgiilen pH
degerlerinin istatistiksel degerlendirmesinde grup ortalamalar1 arasindaki farkin 6nemli
oldugu tespit edilmistir (p<0.05). En yiiksek pH degeri ortalamasimin Kontrol ve 0.5Ki
gruplarina ve en diisik pH degeri ortalamasinin ise 0.5Ze grubuna ait oldugu
belirlenmistir (p<0.05). Depolama asamalari pH degeri ortalamalar1 arasindaki fark
istatistiki agidan anlamli bulunmus ve depolamanin 3. giinde pH degeri diisme egilimi ve
5. giinden itibaren yiikselme egilimi gostermistir (p<0.05).
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Depolama baglangicinda marine kaz gogiis etlerinin pH degerlerinin 5.53-6.04 araliginda
oldugu (p<0.05) ve 7.giinde pH degerlerinin 5.44-6.22 araliginda oldugu gézlenmistir
(p<0.05). Depolama baslangicinda en yliksek pH degerlerinin Kontrol ve 0.5Ki
gruplarina ait oldugu buna karsin depolama siireci sonunda en yiiksek pH degerinin

Kontrol grubuna ait oldugu gézlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.4. Farkli oleoresinlerle marine edilmis kaz gdgiis eti gruplarinin pH degerleri*

Depolama Asamalar (giin)

Gruplar 0 3 5b 7a

KontrolA 6.02+0.044° 6.04+0.07A° 6.14+0.027 6.22+0.0142

0.25Kac 5.67+0.02¢¢ 5.55+0.018¢ 5.73+0.02¢P 5.8340.01¢

0.5KaE 5.53+0.05°P 5.52+0.0580 5.60+0.02P2 5.51+0.03F°

0.25KB 5.82+0.038d 5.99+0.054¢ 6.08+0.018P 6.15+0.02B2

0.5KiA 6.04+0.08°¢ 6.02+0.024° 6.10+0.018° 6.17+0.0152

0.25Z¢eP 5.63+0.06°° 5.58+0.075¢ 5.72+0.03%2 5.71+0.01P2°
0.5ZeF 5.53+0.06"2 5.3240.01¢¢ 5.47+0.03F° 5.44+0.03"

* Data ortalama deger + standart sapma,

A BCDEF sijtunda yer alan ayni harfleri tastyan ortalamalar arasindaki fark onemli degildir
(p>0.05).

abed ayni satirda yer alan ayni harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir

(p>0.05).

Cesur (2009), marine tavuk eti iiretiminde liziim, portakal, elma, nar ve visne sularinin
kullaniminin etkilerini inceledigi ¢alismasinda Kontrol grubunun pH degerinin 6.02
oldugunu ve asidik meyve sulari ilavesi ile pH degerinin distiigiini bildirmislerdir.
Arastirmaci tarafindan kontrol grubu icin rapor edilen pH degeri mevcut calismamizda

iiretilen Kontrol grubu pH degerine paralellik géstermektedir.

Gliner ve ark. (2002) salam iiretiminde hindi ve tavuk etlerine ikame olarak kaz eti
kullandiklar1 ¢alismalarinda kaz eti kullanilan salamlarin pH degerinin 6.41 oldugunu

bildirmislerdir.

Ar1(2016), kaz eti kiymasina nar ve {iztim ¢ekirdegi ekstraktlarini 500 ppm ve 1000 ppm
olmak tizere iki farkli dozda ilave ettigi calismasinda +4°C’de depolamasinin 1., 3., 7. ve
10. giinlerinde pH degerlerini incelemistir. Depolamanin 1. giiniinde pH degerlerinin 6.06

ile 6.14 aralifinda degistigini depolama boyunca degerlerde dalgalanma oldugunu ve
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depolamanin 7.giinlinde pH degerlerinin 5.87 ile 6.43 araliginda degistigini bildirmistir.

Mevcut calismamizda 6l¢iilen pH degerleri ile benzerlik gostermektedir.

4.5. Titrasyon Asitligi

Marine kaz gogiis etlerinin depolama siiresi boyunca 6Slgiilen titrasyon asitligi degerleri
Cizelge 4.5.’te verilmistir. Marine kaz gogis eti iiretiminde kullanilan kaz gogiis etinin
titrasyon asitligi degeri %0.65 laktik asit olarak belirlenmistir. Marinasyon islemi
sonrasinda asitlik degerinin arttig1 gézlenmis olup bu artis marinasyonda kullanilan sivi
yagin asitlik degerinden kaynaklanabilir. Depolama siiresince belirlenen titrasyon asitligi
degerlerinin istatistiki degerlendirmesinde grup ortalamalari arasindaki farkin 6nemli
diizeyde oldugu tespit edilmistir (p<0.05). En yiiksek titrasyon asitligi degerinin 0.5Z¢ ve
0.5Ka gruplarina ait oldugu buna karsin Kontrol grubunun en diisiik grup ortalamasina
sahip oldugu belirlenmistir (p<0.05). Calismada elde edilen veriler géz Oniinde
bulunduruldugunda Kontrol grubuna kiyasla marinasyonda oloeoresin kullaniminin
titrasyon asitligi ortalamasini yiikselttigi sdylenebilir. Depolama siiresince elde edilen
veriler degerlendirildiginde depolama asamalar1 arasindaki farkin da istatistiki a¢idan
anlamli oldugu gozlenmistir (p<0.05). Titrasyon asitligi degerinin depolamanin

5.gliniinden itibaren 6nemli diizeyde arttig1 tespit edilmistir (p<0.05) (Cizelge 4.5).

Marine kaz gdgiis etlerinin depolama baslangicinda titrasyon asitligi degerlerinin %0.82-
%1.28 laktik asit aralifinda oldugu ve en yiiksek titrasyon asitligi degerine 0.5Ka
grubunun sahip oldugu belirlenmistir (p<0.05). Depolama siiresince 0.5Ka, 0.25Ki ve
0.5Ki gruplarinin titrasyon asitligi degerlerinde gozlenen artma ve azalma yoniindeki
egilim istatistiki agidan 6nemli bulunmamis olup (p>0.05), depolamanin 7.glinlinde
gruplarin titrasyon asitligi degerlerinin %0.86-1.44 laktik asit araligina yiikseldigi tespit
edilmistir. Depolama sonunda en yiiksek titrasyon asitligi degerlerinin karabiber

oleoresini kullanilan 0.25Ka ve 0.5Ka gruplarina ait oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Yildirim (2020), calismasinda kisnis ve sarimsak oleoresini ile marine ettigi tavuk gogiis
etlerinin titrasyon asitligi degerlerinin depolama baslangicinda %0.83-0.94 laktik asit
araliginda oldugunu bildirmistir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen degerler mevcut

calismamiz ile (0.5Ka grubu hari¢) benzerlik gostermektedir. Arastirmaci benzer sekilde
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marine tavuk etlerinin titrasyon asitligi degerlerinin depolama siiresince yiikselme ve

diisme egilimi gosterdigini rapor etmistir.

Cizelge 4.5. Farkli oleoresinlerle marine edilmis kaz gogilis eti gruplarmin titrasyon

asitligi degerleri (%laktik asit)*

Depolama Asamalari (giin)

Gruplar

0° 3¢ 5b 72
KontrolP 0.82+0.06"" 0.82+0.05°P 0.98+0.02P2 0.86+0.02¢P
0.25KaB 1.02+0.02¢¢ 1.12+0.0448¢  1.17+0.03BP 1.29+0.11402
0.5KaA 1.28+0.0742 1.1940.0742 1.19+0.04B2 1.4440.294
0.25Ki¢ 1.01+0.06%2 0.98+0.09¢2 0.95+0.04°2 0.93+0.03%2
0.5Ki¢ 0.87+0.12°2 0.85+0.01P2 0.95+0.12P2 1.10+0.28B¢2
0.25ZeB 1.00+0.04%¢ 1.08+0.048¢P 1.12+0.04%P 1.18+0.0152
0.5ZeA 1.16+0.038P 1.2140.10A% 1.2840.0342 1.3040.04482

* Data ortalama deger + standart sapma,

A BCD ayni siitunda yer alan ayni harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark onemli
degildir (p>0.05).

abe ayni satirda yer alan ayni harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark nemli degildir

(p>0.05).

4.6. Su Aktivitesi

Marine kaz gogiis etlerinin depolama siiresince dlgiilen su aktivitesi degerleri Cizelge
4.6.’te verilmistir. Depolama siiresince elde edilen verilerin istatistiki degerlendirmesinde
grup ortalamalar1 arasindaki farkin istatistiki agidan 6nemli oldugu tespit edilmistir
(p<0.05). En yiiksek grup ortalamasmin Kontrol ve 0.5Ze gruplarina ait oldugu, 0.5Ka
grubunun ise en disiik grup ortalamasina sahip oldugu belirlenmistir (p<0.05). Marine
kaz gogiis etlerinin 0.giin aw degerlerinin 0.957-0.969 araliginda degistigi ve gruplar
arasindaki farkin istatistiki agidan 6nemli oldugu gézlenmistir (p<0.05). Depolama siiresi
boyunca su aktivitesi degerlerinde diisme ve yiikselme egilimi gozlemlenmistir.
Depolamanin 7. giiniinde aw degerlerinin 0.924- 0.961 araliginda degistigi ve gruplar
arasindaki farkin istatistiki a¢idan 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Depolama
stiresi sonunda Kontrol, 0.25Ka, 0.25Ze ve 0.5Ze gruplarinin en yiiksek aw degerlerine

sahip oldugu belirlenmistir (p<0.05).
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Cizelge 4.6. Farkli oleoresinlerle marine edilmis kaz gogiis eti gruplarmin su aktivitesi

degerleri (aw)*

Gruplar

Depolama Asamalar (giin)

02 3¢ 5b 7¢
KontrolA 0.966+0.00182  0.966+0.003%%  0.952+0.003°  0.959+0.003°
0.25Ka”B¢  0.957+0.0015%  0.954+0.001%%%  0.954+0.006"% 0.959+0.00142
0.5KaC 0.961+0.003P2  0.950+0.002°P%® (0.934+0.0258°  0.953+0.006"8%
0.25KBC 0.965+0.0028°%  0.954+0.0038°%  0.959+0.001%  0.924+0.029%°
0.5KiAB 0.964+0.0018° 0.958+0.0018%  0.968+0.003%  0.933+0.0128CP
0.25Ze”BC  0.962+0.002°P2 0.936+0.0095°®  0.961+0.003”%  0.959+0.0014
0.5ZeA 0.969+0.001%%  0.943+0.001P%¢  0.966+0.002°  0.961+0.0024°

* Data ortalama deger + standart sapma,

ABCDE aym siitunda yer alan aym harfleri tastyan ortalamalar arasindaki fark onemli
degildir (p>0.05).

ab¢ aymi satirda yer alan aymi harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir

(p>0.05).

Yildirrm (2020) c¢alismasinda %0.5 ve %1 oranlarinda kisnis, sarimsak ve
kisnigt+sarimsak oleoresinleriyle marine ettigi tavuk gogiis etlerinin su aktivite
degerlerinin 0.974-0.977 araliginda degistigini bildirmistir. Arastirmact tarafindan
bildirilen aw degerlerinin mevcut ¢alismamizda iiretilen marine kaz gogiis etlerinin aw
degerlerine kiyasla daha yiliksek oldugu goriilmiis olup bu farklilik et tiirti farklilig1 yani
kaz karkaslarinin tuzlanarak donmus alinmis  olmasindan

sira muhafazaya

kaynaklanabilir.

Ar1(2016), kaz eti kiymasina nar ve {iziim ¢ekirdegi ekstraktlarini 500 ppm ve 1000 ppm
olmak {izere iki farkli dozda ilave ettigi ¢alismasinda depolama baslangicinda aw
degerlerinin 0.977-0.990 araliginda oldugunu, bu degerler ile 3. giin aw degerleri
arasindaki farkin ise istatistiki agidan 6nemli olmadigini bildirmistir. Arastirmacilar en
yiiksek su aktivitesi degerlerini 10. giinde ve en diisiik su aktivitesi degerlerini ise 7.
giinde 6l¢tiiglinii bildirmistir. Arasgtirmaci depolama siiresince aw degerlerinin yiikselme

ve diisme egilimi gosterdigini rapor etmistir.

4.7. Renk

Uretimde kullanilan kaz gdgiis etinin L*a*b* degerleri sirasiyla 63.92, 14.93 ve 13.37
olarak Ol¢iilmiistiir. Wotoszyn ve ark. (2020) ¢alismalarinda ¢ig kaz etlerinin L*, a*, b*
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degerlerini sirasiyla 37.87, 19.30, 1.33 olarak 6l¢miislerdir. Arastirmacilar tarafindan
rapor edilen L*ve b* degerlerinin mevcut ¢alismamizda kullandigimiz kaz gbgiis etinin
L*ve b* degerlerine kiyasla daha diisiik buna karsin a* degerlerinin daha yiiksek oldugu
goriilmistiir. Baska bir ¢alismada kaz gogiis etlerinin L* degerinin 42.63 ile 48.28
araliginda, a* degerinin 12.90 ile 16.99 araliginda ve b* degerinin ise 2.23 ile 5.09
araliginda degistigi ifade edilmistir (Boz ve ark., 2019). Arastirmacilar tarafindan rapor
edilen L* ve b* degerlerinin mevcut calismamizda kullanilan kaz etinin L* ve b*

degerlerine kiyasla daha diisiik oldugu gézlenmistir.

Marine kaz gdgiis etlerinin depolama siiresince dl¢lilen CIE L* renk degerleri Cizelge
4.7°de verilmistir. Marinasyon islemi sonrasinda kaz gogiis etlerinin L* degerinin
distiigii gozlenmistir. Marine kaz gogilis etlerinin depolama siiresince oOlgiilen L*
degerlerinin istatistiki degerlendirmesinde grup ortalamalari ve depolama asamalari
arasindaki farkin Onemli diizeyde olmadig goriilmistir (p>0.05). Depolama
baslangicinda marine kaz gogiis etlerinin L* degerlerinin 35.23-40.92 araliginda oldugu
ve depolama sonunda L* degerlerinin 33.90-42.26 araligina ulastig1 tespit edilmistir.
Depolama baslangicinda en yiiksek L* degerinin 0.25Ze grubuna ait oldugu ve 0.25 Ze
grubu ile 0.5Ki grubu arasindaki farkin istatistiki acidan 6nemli oldugu belirlenmistir
(p<0.05). Marine kaz gogiis etlerinin L* degerleri depolama siiresince diisme ve
yiikselme egilimi gostermis ve depolamanin 7. giiniinde en yliksek L* degerinin 0.25Ka

grubuna ait oldugu tespit edilmistir (p<0.05).

Ar1(2016), kaz eti kiymasina nar ve liziim ¢ekirdegi ekstraktlarini 500 ppm ve 1000 ppm
olmak tizere iki farkli dozda ilave ettigi calismasinda antioksidan ilave edilmeyen kontrol
grubunun L* degerlerinin depolamanin 1., 3., 7. ve 10. giinlerinde sirasiyla 57.03, 61.16,
56.28, 61.11 oldugunu; 500 ppm iiziim ¢ekirdegi ekstrakti ilave edilen grubun ayni
giinlerde L* degerlerinin sirasiyla 57.56, 60.71, 53.57, 59.58 oldugunu ve 1000 ppm
liziim cekirdegi ekstrakti ilave edilen grubun aymi giinlerde L* degerlerinin sirasiyla
57.13, 60.41, 55.05, 61.22 oldugunu rapor etmistir. Arastirmacit 500 pmm nar ¢ekirdegi
ekstrakti ilave edilen grubun depolama asamalarinda L* degerlerinin sirasiyla 57.52,
57.43, 53.45, 61.34 oldugunu ve 1000 ppm nar ¢ekirdegi ekstrakti ilave edilen grubun
ayni depolama asamalarinda L* degerlerinin sirastyla 58.42, 59.57, 56.95, 58.48
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oldugunu bildirmistir. Arastirmaci tarafindan kontrol grubu icin rapor edilen degerler
mevcut ¢alismamizda kullanilan kaz gogiis etinin L* degerine paralellik gostermekle
birlikte marine kaz gogiis etlerinden ol¢iilen L* degerlerine kiyasla daha yiiksektir. Buna
karsin mevcut caligmamiza benzer sekilde arastirmaci tarafindan L* degerlerinin

depolama siiresince yiikselme ve diisme egilimi gosterdigi bildirilmistir.

Cizelge 4.7. Farkli oleoresinlerle marine edilmis kaz gogiis eti gruplarinin L* degerleri*

Depolama Asamalar (giin)

Gruplar 0 3 5 7a

Kontrol”A 35.59+3.17A8%  3579+5.27%%  39.87+4.38%%  40.67+8.65"B2
0.25Ka” 37.60+5.56"%%  37.44+4.29%  37.684+6.91°%  42.26+9.624
0.5KaA 36.27+7.46"B%  39.84+6.87°%  35.5849.35A%  36.48+4.99°82
0.25KiA 37.45+4.70°%%  39.2246.35%%  40.00+4.18"%  36.87+8.02°82
0.5KiA 35.23+5.00%%  36.01+£7.63%%  39.7246.58"%  39.70+7.77AB2
0.25ZeA 40.9244.14%% 362745257 34.04+4.90"°  36.79+6.67°B®
0.5ZeA 38.21+6.19°82  37.38+4.90"%  37.93+6.21"%  33.90+6.31B2

* Data ortalama deger + standart sapma,

AB ayni siitunda yer alan ayn1 harfleri tastyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir
(p>0.05).

ab aym satirda yer alan ayni harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir

(p>0.05).

Marine kaz gogiis eti tiretiminde kullanilan kaz gogiis etinin a* degeri 14.93 olarak
Ol¢iilmiis olup marinasyon islemi sonrasinda a* degerinin diistiigli gozlenmistir. Ar
(2016) yaptig1 calismada marinasyon igslemi sonrasinda a* degerindeki degisimin 6nemli
oldugunu bildirmistir. Depolama siiresince elde edilen verilerin istatistiki
degerlendirmesinde depolama asamalar1 arasindaki farkin onemli diizeyde oldugu ve
depolamanin 3.giinlinden itibaren a* degerinin diistiigii tespit edilmistir (p<0.05) (Cizelge
4.8). Marine kaz gogiis eti grup ortalamalari arasindaki fark da istatistiki agidan 6nemli
bulunmus ve en yiiksek a* degeri grup ortalamasinin 0.25Ze¢ grubuna ait oldugu ve en
diisiik a* degeri grup ortalamasinin ise 0.5Ka grubuna ait oldugu belirlenmistir (p<0.05).
Depolama baslangicinda marine kaz g giis etlerinin a* degerlerinin 9.28-11.20 araliginda
degistigi ve gruplar arasindaki farkin istatistiki agidan 6nemli olmadig tespit edilmistir
(p>0.05). Depolama siiresince diisme egilimi gozlenen (0.25Ze hari¢) marine kaz gogiis
etlerinin a* degerlerinin depolamanin 7.glinlinde 7.32-10-55 araligina ulastigi

belirlenmistir. Depolama sonunda en yiiksek a* degerinin 0.25Ze grubuna ve en diisiik
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a* degerinin ise 0.5Ka grubuna ait oldugu gézlenmistir (p<<0.05). Oleoresin kullaniminin
a* degeri iizerine depolama siiresince etkisi bakimindan incelendiginde zencefil
oleoresini kullanilan 0.25Ze ve 0.5Ze¢ gruplarinin a* degerlerindeki degisim istatistiki
acidan onemli bulunmamis olup (p>0.05), renk oksidasyonunu 6nleme agisindan zencefil

oleoresini kullaniminin daha etkili oldugu soylenebilir.

Cizelge 4.8. Farkli oleoresinlerle marine edilmis kaz gogiis eti gruplarinin a* degerleri*

Depolama Asamalar (giin)

Gruplar 0 3 5b 7

KontrolAB 11.20+1.34%  8.46+2.43B° 9.20+1.82A0 8.10+2.58BP
0,25Ka”BC 10.45£2.91%¢  7.9242.18BP 8.75+1.72A%  8.62+1.36"B®
0,5Ka’ 9.71+2.6442 7.19+1.188b 8.074+2.55%® 73241 ,53Bb
0,25KBC 9.28+1.59”2 8.58+2.218% 7.26+2.76"° 7.98+1.268%
0,5KABC 10.08+1.967%°  10.77+1.83A2  8.02+2.42A¢  7.56+2.808BC
0,25ZeA 9.69+1.64"2 9.15£1.90782  925+]1.752 10.55+2.34%a
0,5ZeABC 9.81+1.6942 9.17+2.01A82  8.47+0.99/2 8.60+1.63AB2

* Data ortalama deger + standart sapma,

A BC aym siitunda yer alan aym harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark onemli
degildir (p>0.05).

&b ayn1 satirda yer alan aymi harfleri tastyan ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir

(p>0.05).

Ar1(2016) kaz eti kiymasina nar ve liziim ¢ekirdegi ekstrakti ilavesinin etkisini aragtirdigi
calismasinda depolamanin 1., 3., 7. ve 10. giinlerinde kontrol grubunun a* degerlerini
sirastyla 10.92, 10.91, 15.07, 15.38 olarak ol¢miistiir. Arastirmact 500 ppm {iziim
cekirdegi ekstrakti ilave ettigi grubun a* degerlerini ayn1 depolama asamalarinda sirasiyla
10.42, 11.89, 15.05, 12.37 olarak ve 1000 ppm iiziim ¢ekirdegi ekstrakti ilave ettigi
grubun a* degerlerini ise ayn1 depolama asamalarinda sirasiyla 11.96, 11.10, 12.38, 14.97
olarak Ol¢iilmiistiir. Ayni calismada 500 ppm nar c¢ekirdegi ekstrakti ilave edilen grubun
ayni depolama agamalarinda a* degerlerinin sirasiyla 12.55, 12.19, 14.79, 9.31 ve 1000
ppm nar ¢ekirdegi ekstrakti ilave edilen grubun ise a* degerlerinin ise sirasiyla 10.77,
14.86, 16.57, 11.31 oldugu bildirilmistir. Ekstrakt ilave edilen gruplar i¢in arastirmaci
tarafindan rapor edilen a* degerlerinin mevcut caligmamiza kiyasla daha yiiksek oldugu
kullanmasindan

gozlenmis olup bu farklibk arastirmacimin kaz eti kiymasi

kaynaklanabilir.
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Marine kaz gogiis eti iiretiminde kullanilan kaz etinin b* degeri 13.37 olarak 6l¢iilmiis
olup marinasyon islemi sonrasinda gruplarin b* degerlerinin diistigi gézlenmistir. Ari
(2016) calismasinda marinasyon islemi sonrasinda b* degerlerinin degismedigini
bildirmistir. Marine kaz gogiis etlerinin depolama siiresince Slgiilen b* degerlerinin
istatistiki degerlendirmesi sonucunda gruplar arasindaki farkin onemli oldugu
goriilmiistiir (Cizelge 4.9). 0.5Ze grubunun en yiiksek b* degeri ortalamasina ve kisnis
oleoresini kullanilan 0.25Ki ve 0.5Ki gruplarinin ise en diisiik b* degeri ortalamasina
sahip oldugu belirlenmistir (p<0.05). Depolama siiresince elde edilen b* degerlerinin
istatistiki degerlendirmesinde depolama asamalar1 arasindaki fark 6nemli bulunmus ve
depolamanin 5.giiniinde b* degeri ortalamasinin istatistiki agidan Onemli seviyede

yiikseldigi tespit edilmistir (p<0.05) (Cizelge 4.9).

Cizelge 4.9. Farkl1 oleoresinlerle marine edilmis kaz g6giis eti gruplarinin b* degerleri*

Depolama Asamalari (giin)

Gruplar o 32 5a T

KontrolAB 11.3041.45%88  10.23+2.512°  12.9542.65"%  11.73+3.60°%®
0.25Ka”B 11.2742.8982  10.69+2.29%%  12.24+1.75%%  12.43+0.67"
0,5Ka”B 11.3742.23282  11.96+3.46"  12.43+1.90"%  12.27+1.75
0,25KiB 10.1842.5182  11.23+1.40%%  10.65+3.18"%  11.8442.1372
0,5KiB 8.92+2.078b 11.3841.66"  10.75+2.52"%  12.57+1.50"@
0,25Ze”B 10.8842.59782  11.1542.26"%  12.18+1.58"%  12.50+1.98”2
0,5ZeA 12.83+4.2442 12.5842.96%  12.0142.46"%  11.73+2.4172

* Data ortalama deger + standart sapma,

AB ayni siitunda yer alan ayn1 harfleri tastyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir
(p>0.05).

b ayni satirda yer alan ayni harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir
(p>0.05).

Marine kaz gdgiis etlerinin 0.giin b* degerlerinin 8.92-12.83 araliginda olup gruplar
arasindaki fark istatistiki agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05) (Cizelge 4.9). Kontrol
grubuna kiyasla oleoresin kullaniminin b* degeri lizerine 6nemli bir etkisinin olmadigi,
en yiliksek b* degerinin 0.5Ze ve en diigiik b* degerinin 0.5Ki grubuna ait oldugu
belirlenmistir (p<0.05). Depolama siiresince marine kaz gogiis etlerinin b* degerlerinde
yiikselme ve diisme egilimi gozlenmis olup, depolamanin 7.glinlinde gruplarin b*

degerlerinin 11.73-12.57 araliginda oldugu tespit edilmistir. Depolama sonunda marine
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kaz goglis eti gruplarinin b* degerleri arasindaki fark istatistiki agidan Onemli

bulunmamustir (p>0.05).

Ar1 (2016) kaz eti kiymasina nar ve iiziim g¢ekirdegi ekstraktlarmin ilavesinin etkisini
arastirdigl calismasinda kontrol, 500 ppm iiziim ¢ekirdegi ekstrakti, 1000 ppm iiziim
cekirdegi ekstrakti, 500 ppm nar ¢ekirdegi ekstrakti ve 1000 ppm nar ¢ekirdegi ekstrakt
ilave ettigi gruplarin 0. giin b* degerlerini sirastyla 12.40, 12.74, 13.62, 13.45 ve 12.74
olarak rapor etmistir. Mevcut calismamiza benzer sekilde aragtirmaci 10 giinlik
depolama siiresince b* degerlerinin depolama siiresince ylikselme ve diisme egilimi

gosterdigini bildirmistir.

Sarica ve ark. (2014), alaca ve beyaz kazlarinin et kalitelerini inceledikleri ¢alismalarinda
en yiiksek L degeri (49.82) beyaz erkek kazlarin gogiis etinde Ol¢iilmiis ve en diisiik L
degerinin ise (46.34) alaca erkek kazlarin but etine ait oldugu tespit edilmistir.
Arastirmacilar genel olarak kaz gogiis etlerinin L degerlerinin but etlerine kiyasla daha

yiiksek oldugunu rapor etmislerdir.

Sahin ve ark., (2022) tuzlanarak kurutulmus 12 kaz karkasindan elde ettikleri butlerinde
L*, a*, b* degerlerini incelemislerdir. L* degerlerinin 30.69 ile 37.88 araliginda a*
degerlerinin 13.85 ile 20.66 araliginda b* degerlerinin 3.81 ile 7.44 araliginda degistigini
bildirmiglerdir. Arastirmacinin elde ettigi a* degerleri mevcut ¢alismada kullanilan gogiis

etlerinin a* degerleriyle benzerlik gosterirken, L* ve b* degerleri diisiik bulunmustur.

Celik (2013), farkli pisirme yontemlerinin kaz gogiis ve but etleri {izerine etkilerini
inceledikleri caligmasinda L*, a*, b* degerlerinin pisirilmemis gogiis etlerinde sirasiyla
44,90, 12,62 ve 7,12 oldugunu but etlerinde ise sirasiyla 49,72, 10,45 ve 4,45 oldugunu

bildirmistir.

4.8. Peroksit Degeri

Marine kaz gogiis etlerinin depolama siiresince belirlenen peroksit degerleri Cizelge
4.10.’da verilmistir. Marinasyon Oncesi kaz gogiis etlerinin peroksit degeri 0.012

meqO./kg et olarak belirlenmistir. Depolama siiresince elde edilen verilerin istatistiki
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analizi sonucunda grup ortalamalari arasindaki farkin 6nemli diizeyde olmadig: (p>0.05),
buna karsin depolama asamalari1 arasindaki farkin istatistiki agidan 6nemli oldugu tespit
edilmistir (p<0.05). Depolamanin 3.giinlinde diisme egilimi goézlenirken 5. giinde

yiikselme egilimi gozlenmistir (p<0.05).

Marine kaz g6giis etlerinin peroksit degerlerinin depolamanin baslangicinda 0.012-0.014
meqOz/kg et araliginda oldugu ve gruplar arasindaki farkin istatistiki a¢idan 6nemli
olmadig tespit edilmistir (p>0.05). Depolama siiresi sonunda marine kaz gogiis etlerinin
peroksit degerlerinin 0.011-0.014 meqO2/kg et araliginda oldugu belirlenmistir (p<0.05).
Depolamanin 7.giiniinde 0.5Ki grubunun en diisiik peroksit degerine ve 0.5Z¢ grubunun

ise en yiiksek peroksit degerine sahip oldugu gézlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.10. Farkli oleoresinlerle marine edilmis kaz g6giis eti gruplarinin peroksit
degerleri (meqO2/kg et)*

Depolama Asamalar (giin)

Oab 3¢ 5a 7bc
Kontrol 0.013+0.001"* 0.011£0.001%%  0.013%0.000"%  0.013+0.002"%
0.25Ka” 0.014%0.001"* 0.013£0.0017®  0.014%0.002*  0.011£0.002A8
0.5Ka” 0.012+0.002”¢  0.012%0.001%%  0.014=0.000"* 0.012=+0.001"8
0.25Ki*  0.014£0.001%%  0.012+0.000"%°  0.013%+0.001** 0.013=0.00048
0.5KiA 0.013£0.0027% 0.012+0.0017B% 0.014+0.0024%  0.011=+0.0028°
0.25Ze”  0.012%+0.001"* 0.011£0.000%%  0.013%+0.002*  0.013£0.002782
0.5ZeA 0.013+0.002"¢  0.012%0.001"%¢  0.014=£0.0022  0.014=+0.000"
* Data ortalama deger + standart sapma,
AB ayni siitunda yer alan ayni harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark &nemli
degildir(p>0.05).
ab¢ ayni satirda yer alan ayni harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir
(p>0.05).

Gruplar

Ergezer ve ark. (2018) calismalarinda, %20 yag igerigine sahip sucuk drneklerine 200
ppm, 500 ppm ve 1000 ppm kizilcik ekstrakt1 ilave ederek 28 giin boyunca +4 °C’de
depolamiglardir. 7, 14, 21 ve 28. giinlerde inceledikleri peroksit sayilar1 depolama
boyunca 4.29-20.68 meq O/kg sucuk araliginda degismis olup, arastirmacilar en yiiksek
peroksit degerinin kizilcik ekstrakti ilave edilmeyen gruba ve en diisiik peroksit degerinin

ise 1000 ppm kizilcik ekstrakti ilave edilen gruba ait oldugunu bildirmislerdir.
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Yildirnm (2020) iki farkli oranda (%0.5 ve %]1) kisnis, sarimsak ve kisnistsarimsak
oleoresinleri ile marine ettigi tavuk gogiis etlerinin peroksit degerlerinin depolama
baslangicinda 1.60-21.98 meqOx/kg et araliginda degistigini ve Orneklerin peroksit
degerlerinin depolama siiresince mevcut ¢calismamiza benzer sekilde yilikselme ve diisme

egilimi gosterdigini bildirmistir.

Derin (2020), calismasinda defne yapragi ekstrakti kullanilarak marine ettikleri hindi
gogis etlerini 90 ve 120 dk siireyle sous-vide pisirerek bazi kalite 6zelliklerini 9 giinliik
sogukta muhafaza siiresince incelemistir. Pigsirme sonrasi gruplarin 0,99-1,13 meqO2/kg
ornek arasinda peroksit degerene sahip olduklarini bildirmislerdir. Depolama siiresince
peroksit degerlerinde artma ve azalma gozlemlendigini ve depolamanin 9. Giiniinde
degerlerin 0.68-1.70 meqO2/kg oOrnek araliginda oldugunu ifade etmistir. Ayrica
arastirmact defne yapragi ekstrakti ile marinasyonun depolamanin ilk giiniinde peroksit
degerine etkisinin olmamasina karsin, sogukta muhafaza siiresince peroksit degerine

etkisinin oldugunu ifade etmistir.

Taskaya (2010), kiyi1lmis sardalyelerin kalite 6zellikleri tizerine erik ekstraktinin etkisini
-18 °C’de 4 ay siireyle incelemistir. Erik ekstrakt: ilave edilmemis kontrol grubunun 14.3
meqO2/kg drnek peroksit sayisina sahip olmasina karsin %1, %2 ve %3 erik ekstrakt
ilave edilen gruplarin 10.87-11.56 meqOz/kg araliginda 6rnek peroksit sayisina sahip
oldugu bildirilmistir. Ayrica depolama siiresi boyunca tiim gruplarin peroksit degerlerinin
artigin1 kontrol grubunun 20.47 meqO2/kg et erik ekstrakti ilave edilen gruplarin 17.71-
18.44 meqO2/kg ornek araliginda peroksit degerine sahip oldugunu ifade etmistir.

4.9. Tiyobarbiitirik Asit (TBA) Degeri

Marine kaz gogiis eti Giretiminde kullanilan gogiis etinin TBA degeri 11.85 mg MA/kg
olarak belirlenmistir. Kaz gogiis etlerinin iiretim baslangicinda TBA degerleri oldukga
yiiksek olup bu durum Kars ilinden temin edilen kaz karkaslarinin iiretici tarafindan
tuzlanarak donmus muhafazaya alinmasindan kaynaklanabilir. Bir haftalik soguk
muhafaza siiresince belirlenen TBA degerlerinin istatistiki degerlendirmesinde depolama
asamalar1 arasindaki farkin 6nemli oldugu gozlenmistir (p<0.05) (Cizelge 4.11). Marine

kaz gogiis etlerinin TBA degerleri 3. ve 5. gilinlerde istatistiki agidan 6nemli diizeyde
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yiikkselme egilimi gostermistir (p<0.05). Depolama siiresince elde edilen verilerin
degerlendirmesinde grup ortalamalar1 arasindaki farkliligin da onemli diizeyde oldugu
belirlenmistir (p<0.05). En yiiksek TBA degeri ortalamasinin 0.5Ki grubuna ve en diisiik
TBA degeri ortalamalarinin ise zencefil oleoresini kullanilan 0.25Ze ve 0.5Ze gruplarina

ait oldugu tespit edilmistir (p<0.05).

Depolamanin 0.giinlinde marine kaz gogiis etlerinin TBA degerlerinin 6.27-11.17 mg
MA/kg oldugu tespit edilmis olup depolama siiresi sonunda marine kaz gogiis etlerinin
TBA degerlerinin 5.14-12.52 mg MA/kg’a ulastigi gozlenmistir (p<0.05). Depolama
stiresince elde edilen veriler incelendiginde zencefil oleoresini kullanilan gruplarin diger

gruplara kiyasla daha diisiik TBA degerlerine sahip oldugu goriilmiistiir (Cizelge 4.11).

Cizelge 4.11. Farkli oleoresinlerle marine edilmis kaz gogiis etinde tiyobarbiitirik asit
(TBA) degerleri*

Depolama Asamalar (giin)

Gruplar

oc 3p 5a 72

Kontrol® 10.21+0.60°8°  10.53+0.53B°  12.00+0.8452 12.01+0.1652
0.25KaB 8.22+0.91¢P¢ 10.57+£0.248°  12.48+0.13/2 12.52+0.1472
0.5KaC 7.48+3.15P%0  9.07+0.64°P 11.20+0.27¢2 11.83+0.2652
0.25KiB 9.39+1.978¢¢ 11.7240.03/%  12.5240.2242 11.3440.13¢P
0.5KiA 11.17+£0.83%°  12.23+0.44"%  11.63+0.708°®  11.82+0.3052
0.25Z¢P 6.27+0.92F° 5.91+0.865° 7.18+0.49P2 6.58+0.490®
0.5ZeP 7.24+1.69°%2  8.22+1.63P2 5.07+0.23FP 5.1440.34FP

* Data ortalama deger + standart sapma,

A BCDE aym siitunda yer alan aymi harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark onemli
degildir(p>0.05).

abC ayni1 satirda yer alan ayni harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir

(p>0.05).

Ar1 (2016) kaz eti kiymasinin kalite 6zellikleri tizerine 500 ppm ve 1000 ppm olacak
sekilde nar ve tiziim ¢ekirdegi ekstraktlarinin ilavesinin etkisini arastirdigi ¢calismasinda
depolamanin 1. giiniinde kontrol grubunun TBA degerinin 0.094 mg malonaldehit/kg
oldugunu ve en diisiik degere (0,076 mg malonaldehit/kg 6rnek) 1000 ppm nar ¢ekirdegi
ekstrakti ilave edilen grubun sahip oldugunu rapor etmistir. Arastirmaci depolama
stiresince kaz kiymalarinin TBA degerlerinin yiikseldigini ve depolama sonunda en
yiksek TBA degerinin kontrol (0.202 mg malonaldehit/kg 6rnek) ve en diisiik TBA
degerinin (0.113 mg malonaldehit/kg 6rnek) ise 1000 ppm iiziim ¢ekirdegi ekstrakti ilave
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edilen gruba ait oldugunu bildirmistir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen degerler
mevcut calismamiza kiyasla oldukca diisiik olup bu farklilik calismamizda kullandigimiz
kaz karkaslarinin tuzlanarak donmus muhafazaya alinmasindan ve bu siiregte lipid

oksidasyonunun ger¢eklesmis olmasindan kaynaklanabilir.

Demirkaya (2014), Bilecik ilinde satig yerlerinden aldiklar1 50 adet kiyma ve 50 adet
tavuk etlerinin lipit oksidasyonunu belirlemek amaciyla TBA sayisi incelemistir.
Aragtirmaci kiyma 6rneklerinin 0.34-1.30 ugMA/g araliginda tavuk 6rneklerinin ise 0.08-
0.87 pgMA/g araliginda TBA sayisina sahip oldugunu bildirmistir. Bagka bir ¢aligmada
Ceylan ve ark. (2007) Erzurum ilinde satiga sunulan 103 tavuk eti Grneginin lipit
oksidasyonunu inceledigi ¢alismalarinda, tavuk etlerinin 0.014-1.183 ngMA/g araliginda
TBA sayisina sahip oldugunu tespit etmislerdir.

Ergezer ve ark. (2018) calismalarinda, %20 yag icerigine sahip sucuk Orneklerine 200
ppm, 500 ppm ve 1000 ppm kizilcik ekstrakt1 ilave ederek 28 giin boyunca +4 °C’de
depolamislardir. 7, 14, 21 ve 28. giinlerde inceledikleri TBA sayilarinin sirastyla 0.21-
0.38 mg malonaldehit/kg sucuk, 0.25-0.49 g malonaldehit/kg sucuk, 0.32-0.83 g
malonaldehit/kg sucuk, 0.35-1.04 g malonaldehit/kg sucuk araliklarinda oldugunu, en
diisiik degerin 7. giinde 1000 ppm kizilcik ekstrakti ilavesi edilen grupta en yiiksek
degerin ise, 28. glinde ekstrakt ilave edilmeyen grupta elde edildigini ifade etmislerdir.

4.10. Pisirme Kaybi

Marine kaz gdgiis etlerinin depolama siiresince belirlenen pisirme kayb1 degerleri Cizelge
4.12°de verilmistir. Depolama siiresince elde edilen pisirme kaybi1 degerlerinin
istatistiksel degerlendirmesinde grup ortalamalari arasindaki farkin istatistiki agidan
onemli diizeyde oldugu tespit edilmistir (p<0.05). 0.5Ka, 0.25Ze ve 0.5Ze gruplarinin en
yiiksek pisirme kaybi ortalama degerine sahip olduklari, 0.5Ki grubunun ise en diisiik
grup ortalamasina sahip oldugu gézlenmistir (p<<0.05). Depolama asamalar1 arasindaki
fark istatistiki acidan Onemli bulunmus ve pisirme kaybi degerleri depolamanin
3.giiniinde diisme egilimi gostermistir (p<0.05). Benzer sekilde Damaziak ve ark. (2016)
yaptiklari ¢alismada 10 giin siire ile depoladiklari kaz etlerinin pisirme kayb1 degerlerinin
depolama siiresince diigme egilimi gosterdigini bildirmislerdir.
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Marine kaz gdgiis etlerinin 0.giin pisirme kaybi degerlerinin %44.19-52.35 araliginda
oldugu ve gruplar arasindaki farkin istatistiki agidan Onemli olmadigi gortilmiistiir
(p>0.05) (Cizelge 4.12). Depolama siiresince diisme ve yiikselme egilimi gdsteren
pisirme kaybi degerlerinin depolama sonunda %40.68-49.00 araligmma ulastig1
belirlenmistir. Depolama siiresi sonunda Kontrol ve 0.5Ki gruplariin pigirme kaybi
degerleri ile diger marine kaz gogiis eti gruplari arasindaki farkin (0.25Ki harig) istatistiki

acidan onemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.12. Farkli oleoresinlerle marine edilmis kaz gdgiis eti gruplarinin pisirme kayb1
degerleri (%)*

Gruplar Depolama Asamalar (giin)
02 3P 5b 7b

KontrolB¢ 50.2743.12°%  45.04+3.29%°  39.61+1.998¢  40.68+2.15%¢
0.25Ka”B 50.87+6.577%  45.73+4.06"%  44.614£3.79°B2  46.25+2.48782
0.5KaA 52.34+2.50"  45.93+3.42°%  45.58+3.69°°  47.15+2.00"°
0.25KABC 50.88+6.50%  44.49+3317% 44344276782 42.50+6.265C
0.5Ki¢ 44.1944.91%%  43.87+8.62"°%  41.36+4.82°B2  4(0.74+1.09%2
0.25ZeA 50.95+11.85"%  44.3842.81"  46.804+2.74"%  46.05+1.01°82
0.5ZeA 52.354£2.58"%  44.75+3.64"°  44.53+3.19%8Y 49 00+1.77°%®

* Data ortalama deger + standart sapma,

A BC ayni siitunda yer alan ayni harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark &nemli
degildir (p>0.05).

b ayni satirda yer alan ayni harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark énemli degildir
(p>0.05).

Geldenhuys ve ark. (2016) mevsimsel farkliligin kaz eti bilesimine olan etkisini
arastirdiklari calismalarinda yaz ve kis mevsimlerinde yetistirilen kazlarin gégiis etlerinin
pisirme kaybi degerleri arasindaki farkin 6nemli olmadigini, bu degerlerin sirasiyla
%30.21 ve %28.89 oldugunu ifade etmislerdir. Baska bir caligmada ise Wotoszyn ve ark.
(2020) kaz gogiis etlerini su banyosunda, firinda, 1zgarada ve tavada kizartma olmak
tizere farkli yontemlerle pisirmisler ve kaz etlerinin pisirme kayb1 degerlerinin sirasiyla

%37.13, %40.80, %40.50 ve %35.71 oldugunu bildirmislerdir.

Ergezer (2005), asidik ve bazik karakterdeki marinatlar ile marine edilen broiller ve hindi
gogiis ve but etlerinin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini belirledigi ¢alismasinda pigirme
bazik marinat kullanilan broiller ve hindi eti gruplarinin pisirme kaybi degerlerinin
sirastyla %14.23-%32.13 ve %18.90-%35.99 araliginda degistigini bildirmistir. Asidik
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marinat kullanilan broiller ve hindi eti gruplarinin sirasiyla %25.41-%35.70 ve %29.64-
%37.42 araliginda oldugunu tespit etmistir. Sarica ve ark. (2014) kaz etlerinin fiziksel ve
kimyasal Ozelliklerini inceledikleri caligmalarinda goglis etlerinde pisirme kaybi
degerlerinin  %28.38 ve but etlerinde ise %30.77 oldugunu ifade etmislerdir.
Arastirmacilar tarafindan rapor edilen pisirme kaybi degerleri mevcut ¢alismamizda
belirlenen pisirme kaybi degerlerine kiyasla oldukca diisiik olup bu farklilik pisirme

yontemi ve sicakliklariin farkli olmasindan kaynaklanabilir.

4.11. Duyusal Analiz

Marine kaz gogiis etlerinin duyusal analizi i¢in panelistler tat, koku, acilik hissi (baharat
kaynakli), tekstiir, renk ve genel begeni kriterlerini 9’lu hedonik skala kullanarak
degerlendirmislerdir (Cizelge 4.13). Elde edilen verilerin istatistiki degerlendirmesinde
gruplarinin tat, baharat kaynakli acilik hissi, tekstiir ve renk acgisindan gruplar arasindaki
farkin 6nemli diizeyde olmadig1 belirlenmistir (p>0.05). Marine kaz gogiis etlerinin tat,
baharat kaynakli acilik hissi, tekstiir ve renk puanlarinin sirastyla 6.25-7.11, 6.22-7.12,
6.62-7.62 ve 6.60-7.40 araliginda oldugu tespit edilmistir. Gruplar arasindaki fark
istatistiki agidan 6nemli olmamakla birlikte; tat, baharat kaynakli acilik hissi, tekstiir ve
renk kriterlerinden en yiiksek puan alan gruplarin sirasiyla 0.25Ki, 0.5Ki, 0.5Ki ve 0.5Ze
oldugu goriilmiistiir. Ayrica, Cizelge 4.13°de verilen degerler incelendiginde tiim
gruplarin tat, baharat kaynakli acilik hissi, tekstiir ve renk puanlarinin kullanilan skalaya

gore “6-7: Iyi" araliginda oldugu gozlenmistir.

Marine kaz gogiis eti gruplarmin koku kriteri bakimindan aralarindaki fark istatistiki
acidan 6nemli bulunmus ve Kontrol grubunun en yiiksek puani (8.20: ¢ok iyi seviyesinde)
aldig1 tespit edilmistir (p<0.05) (Cizelge 4.13). Koku kriteri i¢in en diisiik puan alan
0.25Ka (6.90) ve 0.25Ze (6.75) gruplarinin ise diger oleoresin kullanilan gruplarla
arasindaki farkin istatistiki agidan onemli diizeyde olmadigi goriilmiistir (p>0.05).
Duyusal degerlendirmede incelenen 6zelliklere bagli olarak panelistlerin marine kaz
gogls eti gruplarina verdigi genel begeni puanlarinin 6.00-7.37 araliginda oldugu ve
gruplar arasindaki farkin istatistiki acidan 6nemli diizeyde oldugu belirlenmistir (p<0.05).
En yiiksek genel begeni puaninin 0.5Ki ve Kontrol gruplarina ait oldugu ve en diisiik

genel begeni puani alan grubun ise 0.5Ka grubu oldugu tespit edilmistir (p<0.05).
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Cizelge 4.13. Farkli oleoresinlerle marine edilmis kaz gogiis eti gruplarinin duyusal
analiz degerleri*

Grup Tat Koku Acihik Tekstiir Renk Genel

Hissi Begeni

(Baharat

Kaynakl)
Kontrol 6.89+1.36" 8.20+0.42%  7.00+1.00" 6.71£1.25% 7.11+£0.93* 7.33+1.00"
0.25Ka  6.44+0.88"% 6.90+1.208 6.22+1.20% 6.62+1.19% 6.67+1.03% 6.78+0.974BC
0.5Ka 6.25+0.89"  7.14£1.34°8  6.67£1.97% 7.00+£1.26" 6.60+1.14" 6.00+1.12¢
0.25Ki  7.11+0.93% 7.67+1.12°8  6.60+1.43~ 6.75+1.03* 7.14+0.90" 7.00+1.00°E¢
0.5Ki 6.80+1.32" 7.40+0.97°8  7.12+1.13% 7.28+1.25% 7.00£1.67% 7.37+0.924
0.25Ze  6.57+0.98" 6.75£1.498  6.50+1.07" 6.62+£0.92* 6.71£0.76" 6.12+1.258¢
0.5Ze 6.62+0.92%  7.12+£1.46"8  6.75+0.89”% 7.62+0.92” 7.40+1.52" 7.12+0.9978

* Data ortalama deger + standart sapma,

A B.C ayn siitunda yer alan aym harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark 6nemli
degildir (p>0.05).

Giindiiz ve ark. (2019), firinda (180°C’de 20 dk) pisirilen kaz etlerinin goriiniis, koku,
doku agisindan orta, tat olarak iyi oldugunu ve genel kabul edilebilirliginin ise orta ve iyi
diizeyde oldugunu bildirmislerdir. Baska bir ¢alismada Kili¢ (2021) 1 aylik siirecte kaz
eti yiyen tiiketicilere gonderilen anket ile kaz etinin; tavuk eti, kirmizi et ve hindi etine
gore kiyaslanmasini1 hedeflemistir. Anket sonuglarina gore, koku, yumusaklik ve lezzet
acisindan kaz etinin tavuk, hindi ve kirmizi ete oranla daha fazla begeni aldigini, fakat bu
etlerden daha yagl oldugunu bildirmistir ve kaz etinin bu etlere alternatif olabilecegini

Oon gormustur.

Imar (2021) calismasinda, defne yapragi oleoresini, karabiber oleoresini ve sarimsak
oleoresini ilave ederek trettikleri sodyum kazeinat — nisasta esasl yenebilir filmleri pili¢
etlerine uyguladiklar1 ¢alismalarinda oleoresin kullanilan gruplarin en yiiksek lezzet

degerine sahip oldugunu ifade etmistir.

Baska bir ¢alismada kekik ve kimyon oleoresinleri ile tiretilen kazeinat- nisasta esaslh
yenilebilir filmleri pili¢ etine uygulanmis ve arastirmacilar oleoresin ilave edilen
gruplarin diger gruplara kiyasla daha yiiksek genel begeni puani aldigini bildirmislerdir
(Kiigiikozet, 2015).
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Giiner ver ark. (2002) salam iiretiminde hindi ve tavuk etlerine ikame olarak kaz eti
kullandiklar1 c¢alismalarinda %100 kaz eti kullanilan salamlarin lezzet, tekstiir ve
gorliniim acisindan en az begenilen grup oldugunu, kaz ve hindi eti karisimlarindan elde
edilen salamlarin en fazla begeni aldiklarin1 belirtmislerdir. Sadece kaz etiyle elde edilen
salamin begenilmemesini ise alisila gelmis tadin disinda olmasindan kaynaklandigi

seklinde agiklamislardir.
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5. SONUC ve ONERILER

Kaz eti daha ¢ok Kars ve ¢evre illerde yoresel olarak tiiketilmektedir. Gliniimiizde kirmizi
ete alternatif olabilecek olan kaz etinin marine edilerek oleoresin kullaniminin iriin
kalitesine etkilerinin belirlenmesini hedefledigimiz ¢alismamizda elde edilen sonuglar

asagida verilmistir.

Nem ve yag igerikleri acisindan marine kaz gogiis eti gruplar arasindaki fark istatistiki
acidan 6nemli bulunmazken (p>0.05), protein, kiil ve tuz igerikleri bakimindan gruplar

arasindaki fark istatistiki agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05).

0.5Ze grubunun en yiiksek marinat absorpSiyon degerine sahip oldugu ve diger marine
kaz gogiis eti gruplar ile arasindaki farkin istatistiki agidan 6nemli oldugu tespit

edilmistir (p<0.05).

Depolama boyunca o6lgiilen pH degerlerinin istatistiki degerlendirmesi sonucunda
depolama baslangicinda ve sonunda en yiiksek pH degerinin Kontrol grubuna ait oldugu
ve bu asamalarda oleoresin kullanilan gruplarin pH degerleri ile arasindaki farkin
istatistiki acidan onemli oldugu gozlenmistir (p<<0.05). Depolama asamalar1 pH degeri
ortalamalar1 arasindaki fark istatistiki ag¢idan anlamli bulunmus ve pH degeri
depolamanin 3.gliniinde diisme ve 5. ve 7.glinlerde yiikselme egilimi gostermistir

(p<0.05).

Depolama siiresince Olgiilen titrasyon asitligi degerlerinin istatistiki degerlendirmesi
sonucunda Kontrol grubunun en diisiik titrasyon asitligi grup ortalamasina sahip oldugu
tespit edilmistir. Depolama baslangicinda ve sonunda en yiiksek titrasyon asitligi

degerinin 0.5Ka grubuna ait belirlenmistir.

Marine kaz go6giis eti gruplarinin su aktivitesi degerleri depolama siiresince diisme ve

yiikselme egilimi gostermistir.

Marinasyon islemi sonrasi kaz etinin L*a*b* degerlerinin diisme egilimi gosterdigi
gbzlenmistir. Marine kaz gogiis etlerinin L* degeri grup ortalamalar arasindaki farkin
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istatistiki acidan 6nemli bulunmamasina karsin 0.25Ze grubunun en yiliksek a* degeri
grup ortalamasina ve 0.5Ze grubunun en yiiksek b* degeri grup ortalamasina sahip oldugu

tespit edilmistir.

Depolama boyunca 6lgiilen peroksit degerlerinin istatistiki degerlendirmesi sonucunda
grup ortalamalar1 arasindaki farkin 6nemli diizeyde olmadig1 gozlenmistir. Marine kaz
gbgls etlerinin peroksit degerlerinin depolama siiresince yiikselme ve diisme egilimi

gosterdigi belirlenmistir.

Uretimde kullanilan kaz gogiis etinin TBA degeri 11.85 mg malonaldehit/kg 6rnek olarak
belirlenmis olup depolama baslangicinda en diisiik TBA degerinin 0.25Ze grubuna ait
oldugu ve bu agsamada 0.25Ze grubu ile 0.5Ka ve 0.5Ze gruplari arasindaki fark istatistiki
acidan onemli bulunmamistir. Depolama siireci sonunda en diisiik TBA degerinin 0.5Z¢
grubuna ait oldugu tespit edilmis olup tiim 6rnekleme asamalarinda zencefil oleoresini
kullanilan gruplarin TBA degerlerinin genel olarak diger gruplara kiyasla daha diisiik

oldugu goriilmiistiir.

Depolama baslangicinda marine kaz gogiis eti gruplarinin pisirme kaybi degerleri
arasindaki farklilik istatistiki agidan 6nemli bulunmamistir. Depolama siiresince pisirme
kayb1 degerleri diigme egilimi gdstermis olup depolama siireci sonunda Kontrol ve 0.5Ki

gruplarinin en diisiik pisirme kaybi1 degerlerine sahip oldugu tespit edilmistir.

Duyusal degerlendirme sonuglarina gore tat, acilik hissi (baharat kaynakli), tekstiir ve
renk Kriterleri a¢isindan marine kaz gogiis eti gruplart arasindaki farkin 6nemli diizeyde
olmadigi belirlenmistir (p>0.05). Oleoresin ilave edilmeyen K grubunun en yiiksek koku
puanina sahip oldugu (8.20) gozlenmistir. Kontrol ve 0.5Ki gruplarinin en yiiksek genel

begeni puanini aldig1 belirlenmistir.

Sonu¢ olarak; mevcut caligmamizda marine kaz goOgiis eti iiretiminde oleoresin
kullaniminin TBA degeri ve duyusal degerlendirme kriterlerinden genel begeni {izerine
etkileri g6z oniinde bulunduruldugunda marinasyon isleminde %0.5 oraninda kisnis ve

zencefil oleoresinleri kullaniminin olumlu etkileri oldugu sdylenebilir. Aragtirma
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sonuglarina gore zencefil oleoresin kullanim oran1 ve antioksidan etkisinin
iliskilendirilmesi amaciyla daha genis aralikta olacak oranlarda kullanimina yo6nelik

caligmalarin yapilmas1 gerektigi sonucuna varilmistir.
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