Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology, 12(1): 1-6, 2024

DOI: https://doi.org/10.24925/turjaf.v12i1.1-6.5504

i/
P

Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology

Available online, ISSN: 2148-127X | www.agrifoodscience.com | Turkish Science and Technology Publishing (TURSTEP)

Investigation of The Effect of Different Marination Methods on Organoleptic
Quiality of Beef

Hayrettin Mutlu*®”, Esra Ko¢ Terlemez?®

1I:stanbul Saglik ve Teknoloji Universitesi, Saghk Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimii, Istanbul, Tiirkiye
2[stanbul Gedik Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlart ABD, Istanbul, Tiirkiye

“Corresponding author

ARTICLE

INFO

ABSTRACT

Research Article

Received : 13.12.2022
Accepted : 07.12.2023

Keywords:
Gastronomy
Nutrition
Marinating
Beef

Grilling and Organoleptic

The objective of our research is to investigate the effects of different marination methods on the
organoleptic properties of beef. In our study, we utilized beef from cattle not exceeding 2 years of
age, which was procured from a local market in Istanbul. The cuts obtained from the region known
as “sirloin” were marinated in onion juice, pineapple juice, and milk at a temperature of 4°C for 6
hours. After marination, the marinated cuts were allowed to stand at room temperature for 10 minutes
and were then grilled at an ambient temperature of 174°C until the core temperature reached 55°C
using a grilling technique. For the samples, pH levels, weight losses, and water activity values were
measured both before and after cooking, including before and after marination. During the 6-hour
marination process, a decrease in pH was observed in the case of meats marinated with onion and
pineapple liquids in comparison to the control sample, while an increase in pH was noted in the case
of meats marinated with milk. The average sensory analysis scores for meats marinated with three
different marinades were found to be 23.9% =+ 1.7 for milk marinade, 30.7% =+ 2.7 for onion marinade,
and 15.5% =+ 4.5 for pineapple marinade (=92.1077; p=0.0001). As a result of the analyses, it can be
concluded that marinating beef with milk is more suitable for achieving minimal loss and maximum
moisture activity during the grilling process, and it also yields favorable results in sensory analysis.
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Marinasyon yontemlerinin kirmizi etin kimyasal ve organoleptik kalitesi
izerine etkisinin incelenmesi
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Izgara ve Organoleptik

Bu aragtirmanin amaci farkli marinasyon yontemlerinin dana etinin organoleptik 6zellikleri {izerine
etkilerinin arastirilmasidir. Bu calismada, Istanbul ilinde yerlesik bir marketten satn alman 2 yasi
gecmemis dana eti kullanilmustir. Antrikot olarak bilinen bélgeden elde edilen etler, sogan suyu,
ananas suyu ve siit icinde 4°C’de 6 saat marine edilmistir. Marine edilmis pargalar 10 dk ortam
sicakliginda bekletilerek, ylizey sicakligi 174°C olan 1zgarada merkez sicakligi 55°C olana kadar
1zgara teknigiyle pisirilmistir. Orneklerde, pisirme &ncesi (marinasyon dncesi ve sonrasi) ve pisirme
sonrasi; pH, agirlik kayiplari ile su aktivitesi degerleri dl¢imii yapilmstir. Alt1 saat siiren islemde,
kontrol rnegine gore sogan ve ananas stvist ile marine edilen etlerde pH diisiisii yagsanirken, siit stvist
ile marine edilen etlerde pH artis1 gozlemlenmistir. Ug farkli marinat stvisi ile marinasyon islemi
yapilmus etin ortalama duyusal analiz puanlari siit marinati icin %23,9+1,7; sogan marinati igin
%30,7+2,7; ananas marinati i¢in %15,5+4,5 bulunmustur (f=92.1077; p=0,0001). Yapilan analizler
sonucunda dana antrikot etinin 1zgara pigirme isleminde minimum agirlik kaybi ve maksimum nem
aktivitesi agisindan ve duyusal analiz sonuglarinin olumlu olmasi yoniinden siit ile marine edilmesinin
daha uygun oldugu sonucuna ulagilmistir.
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Giris

Beslenmenin temel Ogelerinden biri olan kirmizi et
protein yoniinden olduk¢a zengin olup, yiiksek besinsel
degerlere sahip bir besindir (Asgioglu, 2013; Carbuga,
2019). Etin renk, koku, tat, doku gibi duyusal 6zellikleri ve
Su tutma kapasitesi, pisirme verimi gibi fonksiyonel
ozelliklerini  gelistirmek i¢in marinasyon yOntemi
kullanilmaktadir (Fletcher, 2004; Tan ve Ockerman, 2005).
Genel olarak {i¢ tiir marinasyon yontemi yaygin olarak
kullanilmaktadir.  Bunlar  daldirma, injeksiyon ve
tamburlama yontemlerdir. Geleneksel bir yontem olan
daldirma teknigi uygulanarak marinasyon sivisi ile dolu
kaba hayvan eti daldirilarak beketilmektilir. Enjeksiyon
sisteminde ise marinasyon sivisi ¢oklu igne sistemi ile
hayvan etine enjekte edilmektedir. Tamburlama yonteminde
ise kendi ekseni etrafinda donen tamburlarda marinasyon
stvist ile hayvan eti karistirllarak uygulanmaktadir( Ergezer
ve Gokge, 2004). Marine etme, sadece iiriiniin tadini
etkilemekle kalmayip, ayn1 zamanda iriiniin giivenligini ve
dayamkhligini da artirmaktadir  (Bjorkroth, 2005).
Marinasyonun daha etkin bir hale gelmesi i¢in marine
edilecek etlerin yiizey alan1 genisletilip, daha kiiciik parcalar
haline getirilmelidir. Diger bir secenek de tuz, sogan,
sarimsak, biber gibi toz baharat karigimlarmi da ete
eklemektir. Sikca kullanilan baska bir marinasyon sivisi ise
bu karisimin yag, su ve sirke ile karistirilarak sivi formda ete
uygulanmasidir (Gerhard, 2006). Son yillarda Tirkiye’de
tiketimi artan kirmizi et, farkli yontem ve teknikler
gelistirilerek hazirlanmakta ve satisa sunulmaktadir.
Marinasyon ile elde ideline asidik yapt etin duyusal
Ozelliklerinde pozitif etki ederek iriiniin satig fiyatina ise
yiikselis olarak yansimaktadir (Ergezer, 2005).

Her gecen giin lezzet algisinin degismesi, tiiketicilerin
beklentilerindeki artig tiiketilen iirliniin duyusal ve gorsel agidan
daha tatmin edici olmasmin gerektirmektedir (Smutzer, 2013)
bu baglamda c¢alisgmamizin amact farkli marinasyon
yontemlerin dana etinin organoleptik 6zelliklerinde meydana
getirdigi degisikliklerin belirlenmesidir.

Materyal ve Yontem

Caligmada, 1,5-2 yas arasi hayvandan elde edilen ve
Istanbul ilinde yerlesik bir marketten satin alinan dana antrikot
eti ve diger malzemeler +4°C soguk zincirde 6zel tasima
kutusunda (Eps strafor tasima kabi, Ambalaj Stok, Denizli-
Tiirkiye) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii mutfagina
getirilmis ve ileri analize alinana kadar +4°C’de buzdolabina
(Oztiryakiler GN 600 NTV, Istanbul-Tiirkiye) kaldirilmustir.

Ornek Hazirlama

iki yas1 gegmemis dana ¢ig antrikot etinden kalmhgi 1,5
cm, uzunlugu 17 cm ve agirligi ortalama 213,3+5,9 g olan ii¢
esit parga ¢ikarilmustir. Pargalar ayr1 kaplarda, sogan, ananas
ve siit soslari i¢inde 4°C’de 6 saat marinasyona birakilmugtir.
Bu calismaiki tekrarli gergeklestirilmistir. Caligma Oncesi
Istanbul Gedik Universitesi Insan Arastirmalari Etik
Kurulundan (2020-4) izin alinmustir.

Marinasyon

Calismada kullanilan marinasyon yontemi “daldirma-
immersiyondur”. Daldirma yontemi pek ¢ok mutfakta
yaygin bicimde tercih edilmesi, uygulama kolayligi ve

ilave donanima gerek olmamasi gibi faktorler sebebiyle
kullanilmistir. Bu ydntemin bir diger avantaji ise derili
veya derisiz her tiirlii ete uygulanabilir olmasidir (Ergezer
ve Gokge, 2004). Hazirlanan et ornekleri marinasyon
islemi i¢in paslanmaz g¢elik gastronom kiivetleri
(Oztiryakiler, 0311.13065.31 Tip: Nétr) icinde 6nceden
hazirlanmig ti¢ farkli marinasyon g¢ozeltilerine daldirma
yontemi ile konulmustur. Marinatlara konulan 6rnekler 6
saat siire boyunca +4°C’lik dondurucuda bekletilmistir.
Tim marinasyonlar 1:1 (saf su: marinasyon sivisi) orani
kullanilmstir.(Gok ve ark.2016)

Nem miktart tayini

Numunelerden marinasyon iglemi Oncesinde ve
sonrasinda i¢, dig ve yagli kisimlarindan pargalar alinarak nem
tayin cihazi kullanilarak nem tayini yapilmistir (Presica XM
50, Isvicre). Et orneklerinde nem tayini “Association of
Analytical Chemists” yonteminde belirtilen talimatlar
uygulanarak gergeklesmistir (AOAC, 1990).

PH olciimii

Marinasyon islemi 6ncesinde ve sonrasinda et dilimleri
pH Ol¢limiine tabi tutulmustur. Her 6l¢iimde 10 g 6rnege
100 mL saf su ilave edilmis, 6rnekler homojenizatorde
(Ika, 800/500 W Tiirkiye) bir dk homojenize edildikten
sonra pH metre (Schott Insruments, Lab 86, Ingiltere)
kullanilarak &l¢iilmiistiir. Orneklerin marinasyon islemi
oncesi pH oOlciimleri ise pH test kagidi (Isolab No:
101.02.001, Istanbul, Tiirkiye) ile belirlenmistir. Et
orneklerinde pH ol¢iimii Gokalp ve arkadaslarinin pH
Olglim yonteminde belirtilen talimatlar uygulanarak
gerceklesmistir (Gokalp ve ark., 2010)

Pisirme kaybi tayini

Numunelerde marinasyon dncesi ve sonrasi ile pisirme
sonrasi hacim degisikleri gozlenmistir. Agirliklar mutfak
hassas terazisi ile 6l¢iilmiistiir (Neck 600g, Istanbul, Tiirkiye).

Marinat Absorbsiyonu Marine edilen Orneklerin
marinat absorbsiyonu agirlik esasna gore Marinat
absorbsiyonu=100x  (Marinasyon  sonrast  agirlik—
Marinasyon oncesi agirlik)/ Marinasyon oncesi agirlik,
formiile gore belirlenmistir. Son {irlin verimi, pigirilmis
orneklerin son iiriin verimi agirlik esasina goére Young ve
ark. (Young ve ark., 1999) tarafindan belirtilen Verim=
100x(pismis agirlik / marinasyon 6ncesi agirlik) formiili
ile belirlenmistir.

Pisirme islemi

Marinasyon sivisindan ¢ikarilan etler, stizdiiriilerek yogun
stvidan armdirilmistir.  Arindirilan  etler 10 dk ortam
sicakhiginda bekletilmistir. Kontrol 6rnegi +4°C de muhafaza
edilmis olup testlerden 10 dk Once oda sicakligna
bekletilmistir. Pigirme 6ncesinde 1zgara 174°C yiizey sicaklig
kazandirilnus 1zgarada tamamlanmustir (Silver, Istanbul,
Tiirkiye). Farkli marinasyon sivilarinin igerisinde bekletilen et
orneklerinin timil aym pisirme sicakligi ve pisirme siiresi
kosullarinda islenmistir. Numunelerin merkez sicakliklar
72°C dereceye gelinceye kadar, iki yiizeyi de esit derecelerde
1zgara (grill) yontemi ile pisirilmisti. Pigme islemi
gergeklestiginde probe termometre ile merkez sicaklik kontrol
edilmigtir (TP101, Kayseri, Tiirkiye).
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Pigme siiresi ve sicaklik 6l¢iimleri: 174°C sicaklikta
merkez sicakligi 55°C olmak {izere Sogan suyu, ananas
suyu ve siit marilenmis numuneler sirastyla 1,38 dk, 1,25dk
ve 2,15 dk siiresince pisirilmistir.

Duyusal analiz

Pigirilmis et oOrnekleri hijyenik bicak yardimiyla
yaklagik 2x2x2 cm ebatlarinda kesilmistir. Panelistlerin
son iiriinde gorsel ayrimini rahat yapabilmeleri i¢in kesilen
son iirtin dilimleri beyaz renkli tabaklarda servis edilmistir.
Etlerin duyusal ozelliklerinin analizleri, duyusal analiz
egitimlerini tamamlamig, Gastronomi uzmani 7 kadin 8
erkek olmak iizere toplam 15 panelist gerceklestirmistir.
Panelistlerden, et Orneklerini renk, koku, sululuk,
yumusaklik, tat ve genel begeni acisindan 5°li Likert
Olcegine gore (1: ¢ok kotii, 2: kotii, 3: orta, 4: iyi, 5: ¢ok
iyi) arasinda degerlendirmeleri istenmistir. Tatlar
ndtrlemek i¢in drnekler arasinda su kullanilmistir (Altug ve
Elmaci, 2011).

Istatistik analizler

Istatistik analizler i¢in SPSS 19.0 hazir istatistik paket
programi kullanilmisgtir. Farkli marinasyon sivilarinda
(sogan suyu, ananas suyu ve siit) marine edilmis 6rneklerin
pisirme 6ncesi (PO) ve pisirme sonrast (PS) ortalama nem
(%) ile agirhk kaybi (%) degerleri Ki-kare testi ile
smanmugtir (P<0,05). ikinci asamada, farkli Marinasyon
islemleri ile muamele gérmiis ve pisirilmis iriinlerin
organoleptik (tat, kokutat, koku, renk, sululuk, doku, agiz
hissi-cignenebilirlik ve yumusaklik) degerlendirme

kriterleri ortalama degerleri one-way ANOVA ve post-
hoc(duncan) testi ile analiz edilmistir (P<0.05).

Bulgular

Farkli marinatlar ile islem gormiis etlerin pisirme
oncesi ve sonrasi nem Ol¢iim sonuglart Cizelge 1°de
sunulmustur. Farkli marinasyon sivilarinin pisirme 6ncesi
ve sonrasi nem oranina etkilerine bakildiginda sogan,
ananas, siit marinasyonu i¢in 6ncesinde ortalama %96,03,
%93,66 ve %93,32 iken sonrasinda sirasiyla %90,75,
%94,08 ve %95,41 olarak tespit edilmistir. Sogan
marinasyonunda nem orani diiserken ananas ve siit
marinasyonunda nem artis1 tespit edilmistir.

Pisgirime islemi sonucu pH degisimine bakildiginda ise
(Cizelge 2), sogan ve siit marinasyonunda azalma olurken
ananas marinasyonunda artig tespit edilmistir. Pisirme
islemi sonucu en yiiksek agirlik kayb1 %25,7 ile ananas
sosu ile marine edilmis 6rnekte goriilmiistiir. Bunu, %20,4
ile sogan marine suyu ve %16,1 siit ile marine edilmis
ornekler takip etmistir. Marine edilmis 6rneklerin ig, dis ve
yagli kisimlarinda pisirme sonrast ortalama nem degerleri;
sogan marinasyonu i¢in %90,7+%7,2; ananas marinasyonu
icin %94,1+%3,8 ve siit marinasyonu i¢in %95,4+%1,7
olarak tespit edilmistir. Dana eti 6rneklerinde ortalama
marinat absorpsiyon orani ise; %2,6 ananas, %1,4 siit ve
%1,0 sogan sosu olarak gerceklesmistir. Elde edilen
verilere gore en yiiksek deger ananas sivisinda, en diisiik
deger ise sogan sivisinda bulunmustur. Duyusal analiz
sonuglar1 Cizelge 3 ve Grafik 1’de gosterilmistir.

Cizelge 1. Farkli marinatlar ile islem goérmiis etlerin pisirme dncesi ve sonrasi nem 6l¢lim sonuglart
Table 1. The Moisture Measurement Results Before and After Cooking Meats Treated with Different Marinades

Sogan Marinasyonlu Ananas Marinasyonlu Siit Marinasyonlu
Bolge Pisirme Pigirme Pisirme Pigirme Pigirme Pigirme
Oncesi Nem Sonrasi Nem Oncesi Nem Sonrasi Nem Oncesi Nem Sonrasi Nem

Ic %83.99 %96,97 %90,35 %89,84 %90,35 %93,84
Dis %94,33 %92,45 %94,42 %97,25 %93,42 %97,25
Yagh %97,73 %82,82 %96,20 %95,14 %96,20 %95,14
Ortalama %96,03 %90,75 %93,66 %94,08 %93,32 %95,41
SS 0,02 0,07 0,03 0,04 0,03 0,02

Cizelge 2. Marinasyon 6ncesi ve sonrasi pH ve Agirlik degisimleri
Table 2. The pH and Mass Changes Before and After Marination

MO pH M pH MPO pH PS pH MOA g POAg PSAg AKg
Sogan 6,21 6 6,02 5,98 218,02 220,14 175,14 45
Ananas 6,21 5 5,57 574 206,75 212,12 152,24 59,8
Siit 6,21 I 6,24 6,12 215,15 218,24 180,12 38,12

MO: Marinasyon Oncesi; MPO: Marine pH (pisirme 6ncesi); PS: Pisirme sonrasi; MOA: Marinasyon Oncesi Agirlik; POA: Pisirme Oncesi Agirlik;

PSA: Pisirme Sonrast Agirlik; AK: Agirlik Kaybi

Cizelge 3. Duyusal analiz (panelist degerlendirme) sonuglarinin karsilagtirilmasi

Table 3. Comparison of Sensory Analysis Results

Duyusal Analiz Alt Parametreleri Sogan Marinasyonu Ananas Marinasyonu Siit Marinasyonu
Tat 4,9+0,3 1,4+0,8 3,64+0,8
Koku 4,5+0,6 1,6+0,7 3,50+0,7
Renk 2,7+1,3 1,4+0,5 4,43+0,7
Sululuk 4,5+0,05 2,7+0,6 3,50+0,5
Doku 4,5+0,06 2,9+1,2 2,71+0,9
Agiz Hissi (Cignenilebilirlik) 4,9+0,03 2,6+0,8 2,93+0,8
Yumusaklik 4,7+0,06 2,94+0,06 3,21£1,2
Toplam puan 30,7+2,7 15,5+4,5 23,9+1.7
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Duyusal Analiz Sonuglari
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Grafik 1. Duyusal analiz sonuglarinin karsilastirilmasi
Graphics 1. Comparison of Sensory Analysis Results

Tartisma ve Sonug¢

Bu ¢aligmada, farkli marinasyon sivilarinin kirmizi etin
kimyasal ve organoleptik kalitesine etkisinin incelenmesi
icin farklt marinasyon sivilartyla marine edilmis kirmizi
etin pisirme Oncesi ve sonrast pH, absorbsiyon orani, nem
miktar1 ve duyusal analizleri yapilmistir. Pigirme islemi
sonucu en yiiksek agirlik kaybr %25,7 ile ananas sosu ile
marine edilmis Ornekte gorilmiistiir. Bunu, %20,4 ile
sogan marine ve %16,1 siit marine edilmis 6rnekler takip
etmistir.

Marinasyon siiresi 6 saat siiren islemde, kontrol
grubuna gore sogan ve ananas sivisinda pH disisi
yasanirken, siit sivisinda pH artis1 gézlemlenmistir. Farkli
asidik Ozelliklere sahip sivilarin ete niifuz ederek eti
yumusatip yumusatmadigi, lezzeti artirip artirmadigt ve
tiketiciler igin tercih edilip edilmedigi aragtirtlmigtir.
Daldirma yontemi kullanilarak 6 saat siiren marinasyon
isleminde marinat sivilarinin ete niifuz etmesinde etkili
oldugu gozlemlenmistir. Daldirma yontemi kullanilan
benzer bir ¢alismada marinasyon islemi 24, 48 ve 72 saat
olarak tii¢ farkli zamanda uygulanmistir. Marinasyon
siiresinin marine edilen etlerin marinat alimi, etteki nem
oran1 ve renk degerleri {lizerinde etkili oldugu
gbzlemlenmistir. Ayrica marinat alimimin 48 saate kadar
devam ettigi, ancak 48 saat sonrasinda azaldigi
bildirilmistir (Celik, 2019). Calismamizla benzerlik
gosteren bu bilgilere gore; ¢caligmamizin ananas drneginde
karsilasilan marinasyon sirasinda etin jellesmesi ve sogan
Orneginin marinasyon sirasinda renk degerlerinin degisimi
marinasyon siiresi ile agiklanabilmektedir. Orneklerde
sunulan dana antrikot etlerinin nem miktar1 kontrol 6rnegi
olarak marinasyon iglemi Oncesinde, marinasyon iglemi
sonrasinda ve pisirme islemi sonrasi olarak ii¢ farkli
zamanlarda Ol¢lilmiistiir. Elde edilen verilere gore; hem
pismis hem ¢ig Orneklerin sonuglarini marinasyon sivi
¢esidinin ileri diizeyde etkiledigi gozlemlenmistir.

Cig dana etinde ortaya ¢ikan ortalama nem degeri, diger
marinasyon sivilart ile karsilastirildiginda en diigiik
seviyede kalmistir. Pigmis dana etinin  verileri

incelendiginde ise en diisiik degerin sogan suyunda
bulundugu, en yiiksek degerin ise siit ile elde edilen
marinasyon sivisinda bulundugu anlasilmistir. Arastirma
bulgularimiza gore marinasyon Oncesi ve sonrasi nem
miktarlarma bakildiginda ananas ile marinasyonda nem
orani sogan ile marinasyonda daha diisiik bulunmustur.
Calismamiz  bu  yoOniiyle literatir ile benzerlik
gostermektedir. (Cesur 2009, Serdaroglu 2007, Ke ve ark.,
2009). Marinasyon sivist olarak zeytinyagi, liziim suyu ve
domates suyu kullanilan bir ¢alismada iiziim suyunda en
diistik nem orani bildirmektedir (Carbuga, 2019; Bor,
2011).

Bu calismada pH degisimi incelendiginde ise diger
caligmalar(Cesur, 2009);Carbuga, 2019;Kahraman ve ark.,
2010). ile benzer olarak pH orani sogan ve ananas sivist
ile marine edilmis etlerde diisme egilimi gostermistir. Bu
calismada da asidik 6zelligi olan sogan ve ananas sivisinda
siit 6rnegine gore pH diisiisi daha ¢ok meydana gelmistir.
Benzer bir ¢alismada sogan sivisinin marinasyon sonrast
eti yumusatabilecegine dair olumlu sonuglar bildirilmistir
(Demir ve Oral,2018). Yine sogan suyu ile yapilan baska
bir arastirmada ise et dilimlerine 24 saat siiren marinasyon
sonrasi dogal pH 5,7 olan sogan suyuna organik asit olan
sitrik asit ilavesi ile bu degerin zamana gore 4,8; 4,3; 3,8
ve 3,3 seviyelerine diistiigii bildirilmistir (Celik, 2019).

Literatiirde marine sivilarmin et Srneklerinin pisme
kayiplarina etkisi iizerine birgok ¢alisma bulunmaktadir.
Marinasyon sivisi olarak sitrik asit veya tuz ¢ozeltilerinin
kullanildig1 ¢alismalarda diisiik pisirme kaybi degerleri
elde edilmis, ancak marinasyon sivisi olarak sebze ve
meyve sular1 kullanildiginda daha yiiksek pigirme kayiplari
olusmustur (Oneng ve ark., 2004; Serdaroglu ve ark., 2007;
Ergezer, 2005; Oreskovich, 1992; Young vd, 1999; Bor,
2011).

Calismamizda pisirme islemi sonucu asidik ozelligi
olan ananas ve sogan 6rneklerinde daha fazla pigirme kayb1
goriilmistiir..Bunun sebebinin ananas igerisinde bulunan
bromelin enziminin, doku liflerini hidrolize ederek su

4
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tutma kapasitesinin azalttig1 buna bagli olarakta pisirme
kayb1 oranini artirmasidir (Ketnawa ve Rawdkuen, 2011).
Benzer bir ¢alismada sebze suyu, kirmizi {iziim suyu, nar
suyu, siyah havu¢ suyu ve karadut suyu marinat sivisi
olarak kullanilmistir. 24 saatlik marinasyon siiresinde en
fazla pisirme kaybi sebze suyunda goriilmiistiir. Ancak 48
saatlik marinasyon siiresinde ise en fazla pisirme kaybinin
goriildiigii 6rnek kirmizi iziim suyu olmustur (Bor, 2011).
Calismanin duyusal analiz sonuglar1 incelendiginde ise
sogan suyu ile marine edilen etlerin marinasyon sivilarinda
renklerinin kirmizidan gri renk tonlarina gegerek karardigi
gozlemlenmistir. Bununla birlikte et 1zgara yontemi ile
pisirildikten sonra istenilen et kriterleri yumusaklik sululuk
gibi 6zellikler etlerde bulunmustur. Ancak sogan suyundan
kaynakli aromalar nedeniyle panelistler agisindan et fazla
aromatik bulunmustur. Yine benzer bir ¢alismada
geleneksel daldirma yontemi kullanilarak dana eti sogan
suyu ile 24, 36 ve 72 saat olarak marine edilmistir. Duyusal
analiz uygulanan bu etler; sogan yapisinda bulunan ugucu
stilfiirlii bilesiklerin etin tadina niifuz ettigi, sonucunda ise
panelistler tarafindan fazla aromatik oldugu belirtilmistir
(Celik, 2019). Panelistler tarafindan yapilan tadim
isleminin ardindan puanlama testi sonuglar1 genellikle iyi
ve ¢ok iyi araligindadir. Yapilan benzer bir ¢aligmada ise
sogan suyunun da oldugu bir marinat sivisinda marine
edilmis olan etten yapilan koftelerde sogan suyunun
konsantrasyonu arttikga renkte koyulagsma oldugu
bildirilmistir (Gibis, 2007). Yaptigimiz g¢aligmada ise
sogan marinasyonu ile yapilan panelist analizleri
incelendiginde, benzer sekilde sofan marinasyonu ile
hazirlanan  ette  panelistlerin  renk puam  diger
degerlendirme puanlarina gore diisiik bulunmustur.
Ananas sivistyla marine islemi yapilan dana antrikot
marinasyon siireci boyunca renginin  kirmizidan
pembemsiye doniisii gbzlemlenmistir. Buna ek olarak 6
saatlik marinasyon siireci ile birlikte etteki kolajen yapiin
fazlasiyla agiga ¢ikmasi sonucu 1,5-2 yas araligindaki dana
antrikotun jellestigi ve etin biitiinliigiinii koruyamadigi
gozlemlenmistir. Izgara yontemi ile pisirildikten sonra ise
tadim  uzmanlarinin  tadimlarinin = ardindan  etin
yumusakliginin olumlu fakat geri kalan gevreklik, tekstiir,
sululuk ve lezzetin olumsuz oldugu gézlemlenmistir.
Cesur (2009) vyaptigi calismada meyve sulari
kullanarak marinasyon islemi uyguladigi tavuk gogis
etlerinin duyusal muayenelerinde olumlu sonuglar elde
etmigtir. Fakat diisiik pH nedeniyle olusan ve meyve
sularindan kaynaklanan asidik tadin olumsuz etki
biraktigin1 ifade etmistir. Yapilan bu ¢alismada da ananas
ile  yapilan  duyusal degerlendirme  analizleri
incelendiginde, ananas marinasyonu en diisilk panelist
puanint almistir. Tekstiir, gevreklir, yumusaklik gibi
degerlendirme kriterleri a¢sindan da diger marinasyon
yontemlerine gore daha diisiik puan almistir. Ancak Maki
ve Frogning (1987) ¢alismasinda ise hindi etine uygulanan
marinasyon isleminin etin duyusal Ozelliklerine katki
saglamadig1 gorisiine varilmistir. Frogning ve Sackett
(1985) tarafindan yiiriitiilen baska bir ¢aligmada ise benzer
bir marinatin duyusal ozellige olumlu sonuglar verdigi
belirtilmistir. Farkli marinatlarla marine edilen hindi
etlerinin gevreklik ve sululuk degerlerinde kontrol
orneklerine gore artis gdzlenmistir. Siit kullanilarak marine
edilen dana etinde ise marinasyon siireci boyunca renk
biitiinliigiinii korumus, 1zgara yontemi ile pisirildikten

sonra ise duyusal testlerde panelistlerden sululuk basta
olmak {izere yumusaklik ve gevreklik agisindan lezzetli
bulunmustur. Bu caligmada yapilan istatiktiksel veriler
incelendiginde; sogan marinat sivisi igerisinde yapilan
marinasyonda nem  degerlerinin  pisirme  Oncesi
%96,03+0,02 ve pisirme sonrasinda %90,75+0,07
verilerinde degisim gosterdigi gozlemlenmistir. Bununla
birlikte ananas sivist  Orneginde pisme  Oncesi
%93,66+0,03; pisme sonrasinda %94,08+0,04 degerinde
artis oldugu, siit sivist orneginde ise pisme Oncesinde
%93,32+0,03; pisme sonrasinda %95,41+0,02 degerinde
diisiis oldugu saptannustir. Islem gérmiis dana antirikot
etin pisirme oncesi (PO), pisirme sonrasi (PS) % nem
miktarlar ile agirlik kaybi (%) ortalama degerleri ki-kare
testi ile sinanmistir. Test sonucu bahsedilen parametreler
arasinda anlamli bir iligki olmadig1 goriilmiistir (Ki-kare
degeri= 2.2157; p=0.69>0.05). Duyusal panel verilerinin
istatiktiksel verileri yorumlandiginda; {i¢ farkli marinat
stvist ile marinasyon iglemi yapilmus etin ortalama puanlari
siit marinati i¢in %23,9+1,7; sogan marinati igin
%30,7+2,7; ananas marinati i¢in %15,5+4,5 bulunmustur.
Duyusal degerlendirme ortalama puanlari arasindaki fark
ananas marinati ile hazirlanmis olan 6rnek i¢in anlamli
dizeyde diisik bulunmustur (£=92.1077; p=0.0001).
Ayrica ¢aligmada kullanilan marinat sivilarina gesitli ¢esni,
baharat ve lezzet vericilerin de eklenmesiyle farkli duyusal
karakterde iriinlerin ¢ikacagi distiniilmektedir. Bu
nedenle ¢aligma Tirk insaninin damak zevkine uyan farkl
katki maddeleriyle gelistirilerek marine iiriinlerin
tiiketiminin arttirilmasina 6rnek olmaktadir.

Sonucg

Kirmizi etin marinasyonunda ananas suyu ve siit tercih
edilebilir. Kullanim amacina gore ananas suyu kullanacak
ise marinasyon isleminin siiresinin kisaltilmasi veya
ananas s1visina bromelin enziminin etkisini azaltacak siit,
zeytinyag gibi maddeler eklenmesi, sogan suyu ile yapilan
marinasyonda renk kaybmu Onlemek i¢in zeytinyagi
eklenmesi, organoleptik kaliteyi iyilestirebilir.  Siit
kullanilarak yapilan marinasyonda renk kaybi en az
olmaktadir. Sonu¢ olarak sogan suyu ile yapilan et
ornekleri genel anlamda daha yiiksek lezzet, genel begeni
degerlerine sahip olmustur. Siit sosu ise ete daha
yumusaklik ve sululuk saglayarak énemli bir lezzet verici
olmustur. Elde edilen bu iki marinat sivisi bir arada
kullanilarak daha iyi sonuglar elde etmek miimkiin olabilir.
Yapilan analizler sonucunda dana antrikot etinin 1zgara
pisirme isleminde minimum agirlik kayb1 ve maksimum su
aktivitesi acisindan ve duyusal analiz sonuglarinin olumlu
olmas1 yoniinden siit ile marine edilmesinin daha uygun
oldugu sonucuna ulasilmistir. Uygun marinasyon
yontemlerinin istenilen sonugtaki eti elde edebilmek igin
onemli bir faktor oldugu goriilmiistiir. Caligma kapsaminda
gerceklestirilen ¢aligmanin sonuglarinda etin gastronomi
ve beslenme bilim dalina, yiyecek ve igecek sektoriine, et
iireticilerine, restoranlara ve et teknolojisi alanindaki
aragtirmacilara hitap etmesi, ayrica ulusal bir degeri olan
iiriine deger kazandirilmasi ile iilke ekonomisine katki
saglanabilecegi diigliniilmektedir. Farkli marinasyon
siireleri ve farkli marinasyon receteleri ile dizayn edilmis
genis capli c¢aligmalarin alanyazina katki saglayacagi
disiinilmiistiir.
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