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OZET

FARKLI MARINASYON UYGULAMALARININ SOUS VIDETEKNIGI iLE
PISIRILEN BIFTEKLERIN TEKSTUREL VE DUYUSAL OZELLIKLERI
UZERINE ETKIiSI

Bu calismanin amaci, sous vide teknigi ile pisirilen bifteklerin duyusal niteliklerini
gelistirmek amaciyla farkli marinasyon uygulamalarinin iiriiniin duyusal ve tekstiirel
ozellikleri lizerine etkilerini incelemektir. Bu amagcla, pisirme Oncesi bifteklere klasik
et marinasyonunun (kontrol grubu) yani sira ayri ayr1 dort farkli marinasyon karigimi
(teriyaki, barbekii, kahve ve tatli-eksi) da uygulanmig ve ardindan sous vide teknigi
ile gerceklestirilen pisirme islemi sonrasi Orneklerin tekstiirel 6zellikleri Warner-
Bratzler (WB) Shear Yontemi ve Tekstiir Profil Analiz ile 6lgiiliirken 6rneklerin
duyusal kalite parametreleri ise hedonik tip skala yardimiyla incelenmistir. Ayrica
pismis Orneklere ait pH degerleri de belirlenmistir. Sous vide teknigi ile pisirme
islemi sonrasi en diisiik ortalama pH degerleri sirasiyla tatli-eksi aromali marinasyon
grubu (5,32+,08) (p<0,05) ile barbekii sos bazli marinasyon grubunda (5,49+,04)
(p<0,05) saptanirken, diger gruplara ait ortalama pH degerleri ise 5,70-5,71
araliginda degismistir (p<0,05). Orneklere ait en yiiksek WB kesme kuvveti degeri
tatli-eksi aromali marinasyon grubunda saptanmis (p<0,05), en diisiik WB kesme
kuvveti degeri ise kahveli et marinasyon grubunda ol¢iilmiistiir (p<0,05). WB kesme
151 parametresi bakimindan ise gruplar arasinda yine en yiiksek ortalama deger tatli-
eksi marinasyon grubunda saptanirken bu gruba en yakin ortalama deger klasik
marinasyon grubunda saptanmistir (p<0,05). En diisiik ortalama WB kesme isi degeri
barbekii sos bazli marinasyon grubunda belirlenirken (p<0,05) bu grup ile kahveli et
marinasyon grubu ve teriyaki sos bazli marinasyon grubu arasinda istatistiki agidan
anlamli farklilik (p>0,05) saptanmamustir. Tekstiir profil analiz sonuglar
incelendiginde gruplarin sertlik, elastikiyet, baglayicilik, ¢ignenebilirlik ve esneklik
parametrelerine ait ortalamalar arasinda istatistiksel a¢idan anlamli farklilik
bulunmazken (p>0,05), yapiskanlik (p<0,05) ve sakizimsilik (p<0,05) parametreleri
acisindan ise anlamli farklilik saptanmistir. Yapiskanlik parametresi bakimindan en
yuksek ve sakizimsilik parametresi bakimindan en diisiik ortalama deger tatli-eksi
aromali marinasyon grubunda saptanmistir (p<0,05). Duyusal analiz sonuglarina gore
genel goriinlis parametresi harig(p>0,05), incelenen duyusal parametrelere ait
ortalama degerler arasinda istatistiki agidan anlamli farklilik saptanmistir (p<0,05).
Incelenen tiim duyusal kalite karakteristikleri agisindan en yiiksek ortalama degerler
teriyaki sos bazli marinasyon karigimi ile marine edilen 6rneklerde 6l¢iiliirken, tat ve
aroma parametreleri agisindan bu gruba en yakin grup barbekii sos bazli marinasyon
grubu olmustur. Sululuk, tekstiir ve genel kabul edilebilirlik parametreleri agisindan
teriyaki sos bazli marinasyon karsimina en yakin ortalama deger alan grup ise klasik
marinasyon grubu olmustur. Koku parametresi agisindan teriyaki sos bazh
marinasyon karigimi ile marine edilen Orneklere ait ortalama degerler istatistiki
acidan anlamli farklilik gosterirken (p<0,05), diger gruplara ait ortalama koku
degerleri arasinda ise istatistiki agidan bir farklilik gdzlemlenmemistir.

Anahtar Kelimeler: Sous vide, Bifiek, Marinasyon, Duyusal ozellikler, Tekstiirel
ozellikler
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ABSTRACT

THE EFFECT OF DIFFERENT MARINATING TREATMENTS ON THE
TEXTURAL AND SENSORY PROPERTIES OF THE STEAKS COOKED
WITH THE SOUS VIDE TECHNIQUE

The aim of this study is to examine the effects of different marination applications on
the sensory and textural properties of the product in order to improve the sensory
properties of steaks cooked with the sous vide technique. For this purpose, four
different marination mixtures (teriyaki, barbecue, coffee and sweet-sour) were
applied separately to the steaks before cooking, in addition to classical meat
marination (control group), and then the textural properties of the samples after the
sous vide cooking process were determined by Warner-Bratzler (WB) Shear Method
and Texture Profile Analysis; sensory quality parameters of the samples were
examined with the help of hedonic type scale. In addition, the pH values of the
cooked samples were determined. Following the cooking process with the sous vide
technique, the lowest average pH values were found in the sweet-sour flavored
marination group (5.32+.08) (p<0.05) and in the barbecue sauce-based marination
group (5.49+.04) (p<0.05), respectively, while the mean pH values of the other
groups varied between 5.70 and 5.71 (p<0.05). The highest WB shear force value of
the samples was determined in the sweet-sour flavored marination group (p<0.05),
and the lowest WB shear force value was measured in the coffee meat marination
group (p<0.05). In terms of WB cutting work parameter, the highest mean value
among the groups was found in the sweet-sour marination group, while the closest
average value to this group was found in the classical marination group (p<0.05).
While the lowest mean WB cutting work value was determined in the barbecue sauce
based marination group (p<0.05), there was no statistically significant difference
(p>0.05) between this group and the coffee meat marination group and the teriyaki
sauce based marination group. When the texture profile analysis results were
examined, there was no statistically significant difference between the averages of
the hardness, springiness, cohesiveness, chewiness and resilience parameters of the
groups (p>0.05), while a significant difference was found in terms of adhesiveness
(p<0.05) and gumminess (p<0.05) parameters. The highest mean value in terms of
adhesiveness parameter and the lowest mean value in terms of gumminess were
determined in the sweet-sour flavored marination group (p<0.05). According to the
results of the sensory analysis, except for the general appearance parameter (p>0.05),
statistically significant difference was found between the mean values of the sensory
parameters examined (p<0.05). In terms of all sensory quality characteristics, the
highest average values were measured in the samples marinated with teriyaki sauce-
based marination mixture, and the closest group to teriyaki sauce-based group in
terms of taste and aroma parameters was the barbecue sauce-based marination group.
In terms of juiciness, texture and general acceptability parameters, the group with the
closest average value to the teriyaki sauce-based marination mixture was the
classical marination group. While the mean values of the samples marinated with
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teriyaki sauce based marination mixture showed statistically significant difference in

terms of odor parameter (p<0.05), no statistical difference was observed between the
mean odor values of the other groups.

Keywords: Sous vide, Steak, Marination, Sensory properties, Textural properties
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1. GIRIS

Teknolojik gelisim ve kentlesmeyle birlikte is yasaminda gézlemlenen degisimler
sonucu zaman yonetimi daha da 6nemli hale gelmekte, bu durum ise tiiketicilerin
yiyecek icecek tercihlerinde daha kisa siirelerde tiiketime hazir hale gelen ve uzun raf
omriine sahip trilinlere olan yonelimini artirmaktadir (Kaya, 2021). Sous vide teknigi
ile pisirilen tiriinlerin dayanikli ve raf émrii bakimindan uzun bir dmre sahip olmasi,
bu teknigin giiniimiizde giderek yayginlasan bir sekilde tercih edilmesine yol

agmaktadir.

Sous vide teknigiyle pisirme, raf omrii bakimindan dayaniklilik saglamasinin yani
sira sicakligin homojen bir sekilde yayilmasi sayesinde {irlinlerin ayni tat, kivam ve
gevreklikte kalmasini saglamaktadir. Homojen sicaklik dagilimi sayesinde iiriinleri
sirekli hareket ettirmek gerekmediginden daha az is giicii ile sonuca ulasilmaktadir

(Kaya, 2021).

Tiiketicilerin yiyecek tercihlerinin sekillenmesinde iirlinlerin istenen duyusal kalite
kriterlerine sahip olmasi onem arz etmektedir. Et {iriinlerinde genellikle duyusal
ozelliklerden sululuk ve gevreklik etin tadini ve lezzetini ortaya ¢ikarmaktadir. Et
tirtinlerinde gevreklik kavrami ele alinirken 6n kesici dislerin ete uyguladigi kesme
kuvvetine karsilik etin gosterdigi direncg ile azi disleri ile gergeklestirilen ¢igneme
esnasinda etin gosterdigi direng dikkate alinmakta; sululuk kavrami ise ¢ignenme
esnasinda etin agizda salinmasini sagladigi su ve yag karigiminin insana verdigi haz
olarak ifade edilebilmektedir. Sululuk ve gevreklik gibi duyusal 6zelliklerin degisimi
birden fazla faktore bagli olup et iiriinlerinin orijini ve etlerin hazirlanmasi sirasinda
olusan islemlerden yiiksek diizeyde etkilenmektedir. Genellikle sert ve kalin etlerin
aromasini, sululugunu ve gevrekligini artirmak icin bir¢ok arastirmaci tarafindan

marinasyon islemi yapilmasi tercih edilmektedir (Akyiiz ve dig., 2020).

Bu calismada farkli marinasyon uygulamalar1 ile marine edilen etlerin sous vide
teknigi ile pisirilmesi ve pisirilen etlerin duyusal ve tekstiirel agidan incelenmesi

amaclanmaktadir.



2. GASTRONOMI

Gastronomi, eski Yunanca’da mide ve yasa sozciiklerinin bir araya gelmesiyle
olusturulmus bir kelimedir. Mutfaklar1 birbirinden ayiran, yeme aligkanliklarini ve
yiyecekleri hazirlama tekniklerini anlatan bu kavram, yemeklerin hazirlanmasindan
sunumuna kadar gegen siireci kapsamakla birlikte ideolojik, sosyo-kiiltiirel, ekonomik
durumu da i¢inde barindiran bir kavramdir. Bunun yan1 sira, bilim ve sanat alanlarina
da katki saglayan bir bilim dali olarak kabul edilmistir. Gastronomi teriminin ortaya
cikisina yonelik gerceklestirilen arastirmalarda, gastronomi kavraminin ilk olarak
M.O. 4. yiizyilda Archestratus tarafindan yazilan ve Akdeniz Boélgesine yonelik
yiyecek ve sarap rehberi olarak adlandirilabilecek kitapta yer aldigi biliniyor olsa da,
gastronominin esas ¢ikis noktasinin  19. yiizyil Fransiz mutfagi oldugu
diistiniilmektedir. Nitekim, Fransiz yazar Brillat-Savarin tarafindan 1826 yilinda
basima hazirlanan “Tadin Fizyolojisi” isimli kitabin birgok dile g¢evrilerek
yayimmlanmasinin  ardindan gastronomi teriminin halk dilinde kullaniminin

yayginlagmasi (Keskin ve dig., 2017), bu duruma verilebilecek 6rneklerdendir.

Gastronomi kavrami; liretim, tiikketim ve iiretim-tiikketim olmak tizere ii¢ alt baslik
altinda ele alinmaktadir. Yemegin hazirlanmasi, pisirilmesi, gérsel sunum ve masa
diizenine kadar olan kisim iiretim cergevesinde; yemegin hazzi, yemegi begenme,
yemek yerken sergilenen davraniglar ve pahali yiyeceklere diigkiinliik tiiketim
cercevesinde; yiyeceklerin sunumundan, yemegin arag-gere¢ kullanimina kadar olan

kisim ise iiretim-tiiketim gergevesinde incelenmektedir (Ozdemir ve Altiner, 2019).

Gastronominin giinimiizde heniiz net bir sekilde smiflandirilabildigini ifade
edebilmek miimkiin degildir. Harrison, 1982 yilinda gastronomiyi uygulamali, teorik,
teknik ve bilimsel gastronomi olarak dort alt gruba aymrmistir (Bulut, 2019).
Uygulamaligastronominin teorik gastronomiye etkisi, yazili ve goérsel materyallerin
kullaniminm1 saglamasidir. Giiniimiize kadar gelmis yemek regeteleri ile geleneksel
yontemlerin yenilenmesi konusundaki giincel fikirler, teorik gastronomi alani iginde
yer almaktadir. Teknik gastronomi, yemek regetelerinin nasil uygulanacagindan

ziyade bunlarin {iretimi ve sunumu nasil etkiledigi ile ilgili olup, uygulamali



gastronomi ile birlikte hareket etmektedir. Bilimsel gastronomi ise, yemek yeme
esnasinda sekillenenpsikolojik durumlar ve olusabilecek saglik problemleriyle (alerji

vb.) ilgilenmektedir (Hatipoglu, 2014).

2.1 Pisirme Teknikleri

Yiyeceklerin bir kismi taze olarak tiiketilebildigi gibi bir kismi ise birtakim
islemlerden gecirildikten sonra tiikketilmektedir. Bu islemler arasinda yer alan pisirme
islemi ise yemek hazirlama siireglerinde yer alan 6nemli bir islemdir. Gidalara
uygulanan 1s1l islem uygulamalari, bir taraftan {iriinii gida giivenligi acisindan uygun
hale getirirken bir taraftan da gidaya pisirme islemi esnasinda olusan tat ve aroma
madde gecisi saglamakta, gidanin lezzet seviyesini iist noktalara tagimaktadir.
Gidalara uygulanan bazi pisirme islemleri (6rn: haslama) esnasinda zayif aroma
olusumu ya da insan saghgina zararli bilesiklerin (6rn: komiir atesinde pisirmede
polisiklik aromatik hidrokarbonlar ve heterosiklik aromatik aminler) olusumu gibi
hususlarin mevcudiyeti, yeni pisirme tekniklerinin gelistirilmesine doniik arastirmalari
gerekli kilmis ve bu alanda yeni arastirmalarin yiiriitilmesini saglamistir. Bu
aragtirmalar neticesinde yeni gelistirilen alternatif pisirme teknikleri ile daha arzu
edilir nitelikte iiriin elde etmek miimkiin hale gelmistir (Candan ve Bagdatli, 2018; Oz
ve Kaya, 2006; Comer ve Cavus, 2016). Giinlimiizde pisirme tekniklerini, geleneksel

ve molekiiler pisirme teknikleri olarak ikiye ayirabilmek miimkiindiir.

2.1.1 Geleneksel pisirme teknikleri

Eski ¢aglarda insanoglu tarafindan gidalarin pisirilmesine yonelik ¢ok sayida teknik
gelistirilmis ve bu teknikler nesilden nesile aktarilarak gliniimiize kadar gelmistir.
Geleneksel pisirme yonteminde en ¢ok kullanilan yontem haslama olup bu yontem,
istenen sicakliga ulasmis su icerisine gida maddelerinin konulmas: ve bu yolla

gidalarin pisirilmesi islemine verilen addir (Ozer ve Tepe, 2019).

Izgarada pisirme, firinda pisirme, tavada pisirme, derin yagda kizarma, haslama ve
buharda pisirme geleneksel pisirme tekniklerinin baslica olanlaridir.

2.1.1.1 lzgarada pisirme teknigi

Izgara pisirme; alttan komiir, dogalgaz veya elektrikli ekipmanlarla sicaklik verilerek

pisirme islemidir. Kullanilan bu yontemde gidalar tizerinde yogun 1s1 nedeniyle pismis

3



bir tabaka olusmakta ve pisirilen lriiniin lezzetinde artis meydana gelmektedir.
Yiyeceklerin 1zgarada pisirilmesi i¢in sicakligin 150°C ile 200°C olmasi
gerekmektedir. Bu teknikle yiyecekler miihiirlenerek, su kaybi Onlenmekte ve
aromanin iriin i¢inde kalmasi saglanmaktadir. Miihiirleme yapilan etler istege gore az,

orta ve ¢ok seklinde pisirilmektedir (Mutlu ve Sandikg1, 2018).

Gidalarin  komiirlii 1zgarada pisirilmesi, triin kalitesine olumsuz yonde etki
etmektedir. Heterosiklik aromatik amin (HAA) ve polisiklik aromatik hidrokarbon
(PAH) olusumundan dolay1 komiirlii 1zgara, tirtinii insan sagligi a¢isindan sorunlu hale
getirebilmektedir. Elektrikli 1zgarada pisen etler ve sebzeler, komiirlii i1zgaraya
nispeten daha az PAH diizeyine sahip oldugundan komiirlii 1zgaradan daha sagliklidir.
Yapilan calismalarda, 1zgarada pisen {iriinlerin ¢ok yiiksek sicakliga maruz
kalmasindan dolay1 ikinci dakikadan sonra olusan mutajenik ajan (HAA, PAH)

artisinin hiz kazandigi bilinmektedir (Babiir ve Giirbiiz, 2015).

2.1.1.2 Firinda pisirme teknigi

Firinda pisirme; kondiiksiyon, radyasyon ve konveksiyon 1s1 transfer yontemlerinin
bir arada uygulandigi bir yiyecek pisirme islemidir. Bu islemde kullanilan
konveksiyonlu firinlar diger firinlara gére daha homojen ve daha hizli bir 1s1 artist
saglamaktadir. Firinda pisirme islemi esnasinda iiriin ylizeyinde maruz kalinan 1siya
bagli olarak Maillard reaksiyonu sekillenmekte, iiriin yiizeyinde esmerlesme meydana
gelmektedir. Diger taraftan firin iginde c¢alisan fan yardimiyla {iriin yiizeyinde siirekli
bir hava akimimin saglanmasi, iirliniin yilizeyinde nem kaybina neden olmakta ve
tekstiirel anlamda c¢itir yapida yiizeysel bir sertlige yol acabilmektedir (As¢ioglu,
2013).

2.1.1.3 Tavada pisirme teknigi

Tavada pisirme bir baska deyisle soteleme, Fransizca bir kelime olan sauter
kelimesinde gelmektedir. Sauter kelimesi firlatma ve ziplatma anlamina gelmektedir.
Pisirme esnasinda tavanin ileri ve geri hareketlerinden dolay1r bu ismi almistir.
Soteleme denmesinin sebebi ise tavada kasik veya c¢evirmeye yardimci bagska
ekipmanlarin kullanilmamasidir (Mutlu ve Sandik¢i, 2018). Tavada pigirme islemi et,
sebze vb. iiriinlerin islendikten sonra isi ile bulusturulmasidir. Sicakligin gidalarin tava
ile bulugmasiyla iirtine aktarilmasi islemidir. Istya maruz kalan tava sicakligini kisa

stirede ytiksek derecelere ¢ikarmak miimkiin oldugundan yiyecekleri hizli bir bi¢imde
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pisirmek miimkiin olmaktadir. Ayrica gidanin tavada maruz kaldig: yiiksek sicaklik
maillard reaksiyonun sekillenmesine izin verdigi i¢in {iriin yilizeyinde kahverengi bir

goriiniim de elde edilmektedir (Ascioglu, 2013).

2.1.1.4 Derin yagda pisirme teknigi

Gida maddelerinin {izerini kaplayacak sekilde yaga konularak yapilan pisirme
islemine derin yagda pisirme denilmektedir. Bu teknikle pisen yiyecekler yiiksek
sicaklik ile temas etmekte olup kisa bir siirede pismektedir (Mutlu ve Sandikgi, 2018).
Evlerde kullanilmakla birlikte derin yagda kizartma, genellikle gida sanayisinde
uygulanan onemli bir pigsirme teknigidir. Bu yontem gidanin 150 ile 200 °C
araligindaki yaga daldirilmasi islemi ile gergeklestirilmektedir. Derin yagda pisirmede
istenilen sekil, goriiniis, renk ve pisme islemi kisa siirede gergeklesmekte olup, yapisal
olarak arzu edilir nitelikte {iriin elde edebilmek miimkiindiir. Derin yagda kizartma
isleminde 1s1 ve kiitle transferi es zamanl gergeklesmektedir. Sicaklik, dnce yagdan
tiriintin dis kismina; daha sonra da {irliniin merkezi soguk noktasina ge¢cmektedir.
Pisirme esnasinda iirlinde nem kaybi1 gerceklesirken diger taraftan da iirline kizartma

yag1 gecisi s0z konusu olmaktadir (Celik, 2020).

2.1.1.5 Haslama pisirme teknigi

Haglama islemi 1sitilmis su igine gida maddelerinin pisirilmesi islemine verilen
isimdir. En ¢ok tercih edilen pisirme tekniklerinden biri olan haglama tekniginde tiriin
yiizeyinin dogrudan yiiksek 1s1 kaynagi ile temas etmemesi ve suyun kaynama
sicakliginin ortama ilave edilen tuz gibi ¢oziiniir maddeler sebebiyle kismen artis
gostermesi, iriin yiizeyinde insan sagligi agisindan risk teskil edebilecek bilesik
olusumunun 6nemli dl¢lide Oniline gegmekte ve daha saglikli iiriinlerin pisirilmesine

olanak sunmaktadir (Kayaardi1 ve Zengin, 2011; Ozer ve Tepe, 2019).

2.1.1.6 Buharda pisirme teknigi

Buharda pisirme islemi, kaynama derecesine ulasan suyun iginden ¢ikan buharin gida
maddesiyle bulusmasiyla ger¢ceklesmektedir. Birgok arastirmada kullanilan bu teknik,
beslenme ve saglik agisindan, i¢inde bulunan bilesenlerin kaybini azaltarak gidanin

korunmasi saglayan énemli bir yéntemdir (Ozer ve Tepe, 2019).



2.1.2 Molekiiler pisirme teknikleri

Molekiiler gastronomi, gidalarin farkli teknikler arastirilarak-kullanilarak pisirilmesi,
tirtiniin hazirlanmasindan sunumuna kadar ki siirecte gergeklesen kimyasal ve fiziksel
olaylarin arastirilmasini i¢eren bir gida bilimi alt disiplinidir. Molekiiler gastronomiyi
geleneksel mutfaklardan ayiran 6zelligi, molekiiler gastronominin sadece minimal
caligmayip ayni zamanda endistriyel gidalarla ilgili caligmalar da yapmasidir.
Molekiiler gastronomi ¢alisma alaninin amaci; yemekleri olusturan malzemelerden,
i¢indeki katki maddelerinden, hazirlanma ve sunum asamalarina kadar tiiketicilerin
tirtinleri begenmesi ve haz duymasini saglamaktir. Molekiiler gastronomi bir¢ok
bilimle de i¢ i¢e olan bir bilim dali olmasindan 6tiirii disiplinler aras1 bir 6neme sahip
bir bilim dalidir. Molekiiler gastronomideki bu disiplinler ise yemek yapmay1
toplumsal, sanatsal ve teknik olarak {i¢ kisma ayirmaktadir. Gida bilimi ve gorsel
sanatlar disiplinlerinin birlesmesiyle molekiiler gastronomi ortaya ¢ikmistir. Gida
isleme ve gida bilimi molekiiler gastronominin temel taslarini olusturmaktadir.
Nitekim  molekiiler —gastronomi  kapsaminda iretilen {riinlerin  bilimsel
mekanizmalariin anlagilmasinda ya da molekiiler gastronomi teknikleri ile yeni bir
iriin gelistirme siirecinde gida bilimi ve gida isleme tekniklerini detaylica bilmek
biiylik oneme sahiptir. Ayrica, molekiiler gastronomiyle ilgilenen kisilerin yemek
yapmaktan, sanattan, bilimden, teknoloji ve gida giivenliginden anlamasi
gerekmektedir. Gastronomi alan1 diger dallar gibi bir diizen ve degisim i¢indedir. Bu
diizen ve degisimler diger dallarda oldugu gibi molekiiler gastronomi ve devami
niteliginde olan noérogastronomide de devam etmektedir. Norogastronomi ise
gidalardaki ve iceceklerimizdeki giizel esaslar1 almamizi saglamay1 amaclayan bilim

dalidir (Batu, 2017).

Diinyada son 20 sene igerisinde ¢ikan ve yayginlasan molekiiler gastronomi alanina
bircok sef ve bilim insani katki sunmakta ve bir taraftan yeni iirlinler gelistirilirken
diger taraftan da yeni molekiiler gastronomi baglaminda yeni iirlinlerin iretimine
imkan saglayacak bilimsel bilgi {iretimi gergeklesmektedir. Molekiiler gastronomi ile
ugrasan sefler, tiiketiciler tarafindan yildiz gibi gosterilmektedir. Diinyada ve
tilkemizde kamu ve o6zel okullar, molekiiler gastronomiyi desteklemekte ve
miifredatlarina bu dersi eklemektedirler. Diinyada ve iilkemizde bu alanda birgok
egitimler verilmekle birlikte bir¢gok yarigmalar da olmaktadir. Hem insanlara hem

ascilara hem de arastirmaci bilim insanlarina gesitli egitim ve kurslar verilmektedir.



Molekiiler gastronomiyi sevenler kadar sevmeyen insanlar da bulunmaktadir. Bazi
insanlar molekiiler gastronomide yapilan iriinlerin sahte, kimyasiyla oynanmis,
sagliga elverisli olmayan iirlinler oldugunu diistinmektedir (Van der Linden ve dig.,

2008; Faat ve Zainal, 2013; Akoglu ve dig., 2017).

Molekiiler gastronominin uygulama sathasinda tiitsiileme, tozlastirma, jellestirme,
kapsiillestirme, sivi azot, tat doku transferi ve sous vide pisirme gibi tekniklerden
yararlanilmakta (Durlu Ozkaya ve Ozel, 2018) ve yakin zamana kadar daha 6nce hig

gelistirilmemis yeni yiyecek gesitleri sunulabilir hale getirilmektedir.

2.1.2.1 Tiitsiileme teknigi

Tiitstileme teknigi, odun parcalarinin ve odun talaglarinin yakilmasi ile ortaya ¢ikan
dumanin gida maddesine temasi ile gerceklestirilen bir tekniktir. Bu teknikte {iriin
tiitsiilenirken pisirilebildigi gibi iiriinde 6nemli 1s1l artis olmaksizin da bu teknigi
uygulayabilmek miimkiindiir. Tiitsiileme teknigi uygulanis bi¢cimine goére dogal
tiitstileme ve sivi tiitsileme olarak iki alt sinifa ayrilirken uygulanan sicaklik
derecesine gore de dort alt sinifa ayrilmaktadir. Tiitsiileme sicaklik uygulamasina
gore; soguk tiitsiileme, 111k tiitsiileme, sicak tiitsiileme ve ¢ok sicak tiitsiileme olarak

ayrilmaktadir (Anar, 2010, s: 227-230).

2.1.2.2 Tozlastirma teknigi

Tozlastirma teknigi, yiiksek seviyede yag iceren sivilarin maltodekstrin kullanilarak
kuru ve ince toz haline getirilmesi islemidir (Onurlar ve Durlu Ozkaya, 2018).
Tozlastirma, iki farkli yontemle yapilmaktadir. ilk yontem yag orani yiiksek sivi
maddelerinin kurutulup tozlastirilmasi yontemidir. Bu yontemi etkin kilan, tapiyoka
sekerinde bulunan maltodekstrindir. Diger bir yontem ise iriiniin sivi azotla

dondurulmas ile toz haline getirilme islemidir (Aksoy ve Sezgi, 2017).

2.1.2.3 Kapsiillestirme teknigi

Kapsiillestirme teknigi, iki stvinin birbiri igerisinde kontrollii bir sekilde jellestirilmesi
islemidir. Kapsiillestirme teknigi ilk olarak 2003 senesinde El Bulli isimli molekiiler
gastronomi alaninda hizmet sunan restoranda gelistirilen ve diinyaya tanitilan bir
tekniktir. Bu teknikte iretilen kapsiiller elastik bir yapiya sahip olup istenilen
boyutlarda hazirlanabilmektedir. Bu hazirlanan kapsiillere farkli isimler verilmekte

olup en bilinen ¢esidi ise havyardir. Uriiniin dis tabakasi ince bir dokuyla kaplanmakta



olup agza alindiginda kapsiil agizda dagilmakta ve igindeki aromalari acgiga
cikarmaktadir (Durlu Ozkaya ve Ozel, 2018).

2.1.2.4 Soguk pisirme (s1v1 azot) teknigi

Azot, yasadigimiz atmosferin %78’ini olusturan gaz tabakasidir. Siv1 azot, -196°C’lik
bir sicaklikta olmas1 ve temas ettigi maddeleri hizli bir sekilde dondurabilmesinden
dolay1 bir¢ok alanda kullanilmaktadir. Siv1 azot bu etkisinden dolay1 son zamanlarda
seflerin ve arastirmacilarin dikkatini ¢ekerek mutfaklardakullanilmaya baslanan bir
madde olmustur (Cémert ve Cavus, 2016). Sivi azot teknigi,sivi nitrojenin {irtinii ¢ok
hizli bir sekilde dondurmasi igslemidir. Bu teknikle hazirlanan tirtinler piiriizsiiz bir
goriinlise sahip olup cogunlukla sorbe ve dondurma iiretiminde kullanilmaktadir
(Seguk ve Pekersen, 2020). Bu yontemle hizli dondurma yapilarak dekoratif tabaklar
hazirlanmakta, sunumda buhar ile gorsel solen sergilenmektedir (Comert ve Cavus,

2016).

2.1.2.5 Jellestirme teknigi

Jellesme teknigi, polimer zincirleri ile ¢apraz baglarin olusmasi sonucu tiriindeki suyu
icine hapseden, siv1 akisina direncli, saglam bir ag yapisi olusturma islemidir. Bagka
bir deyisle, ¢ozeltinin kati1 ve sivi 6zelligini belirleyen viskoelastik yapilara dontismesi
islemidir (Ilashan ve dig., 2015). Bu islemin gerceklesmesi icin nisasta, jelatin, agar
agar vb. hidrokolloidlerden yararlanilmaktadir. Jellestirme islemi her formda olmakla
birlikte, kullanilan maddenin dozuna bagli olarak ¢ok sert veya yumusak
olabilmektedir. Degisik dokular elde edilebildigi gibi sulu olan ya da akan sivilar
katilastirmak i¢in de bu teknikten yararlanilabilmektedir. Jellestirme tekniginde
hidrokolloidal maddenin yap1 i¢inde homojen dagiliminin saglanmasi, son {irliniin
fiziksel stabilitesi i¢in olduk¢a Onem arz etmektedir. Hidrokolloidal maddenin
gereginden ¢ok kullanimi iirlinlin tekstlirel yapisinda tiiketici begenisi agisindan

istenmeyen sonuglara yol agabilmektedir (Aksoy ve Sezgi, 2017).

2.1.2.6 Tat-doku transferi teknigi

Tat-doku transferi, yeni mutfak akimlarinda kullanilan 6nemli bir tekniktir. Bu
teknik, yiiksek seviyede aroma yogunluguna sahip, yeni tat ve kokular1 biinyesinde
barmdiran iirtinler elde etmek amaciyla kullanilmaktadir (Selguk ve Pekersen, 2020).

Tat doku transfer teknigiyle tiriinlerde esans, tat ve koku gelistirilmesi ve giindelik



yasamda kullanilmasi1 saglanmaktadir. Tat-doku transferi molekiiler mutfakta iki
farkli sekildeuygulanmaktadir. {lk yontemde gidanm tat ve koku bakimimdan zengin
olmasi amaciyla esanslar kullanilarak zenginlestirilmesi ve sous vide teknigi ile
pisirilmesi gergeklestirilirken, ikinci yontemde ise esansin sifona ¢ekilmesi ve iiriine

hapsedilmesiile saglanmaktadir (Aksoy ve Sezgi, 2017).

2.1.2.7 Sous vide teknigi

Sous vide teknigi, gida maddelerini belirli sicaklik-siire kombinasyonlarin1 dikkate
alarak vakumlu posetlerde pisirme islemine verilen addir. Fransizca bir terim olan sous

vide “vakum altinda” anlamina gelmektedir.

Uzun raf 6mriine sahip olmasi, kaliteli ve duyusal yonden iyi iirlinler ortaya koymasi,
hayati kolaylastirmasi gibi etkilerinden dolay1 sous vide teknigi diinyada popiilerligini
her gecen giin artirmaktadir. Calisan insan niifusunun artmasi nedeniyle hazir yemek
sektoriine egilimin arttig1 bilinen bir gergektir. Bu artiglardan dolayi sous vide yontemi
sayesinde Onceden pisirilmis yemekler, yeniden 1sitarak tadi bozulmadan sunulmaya

baslanmustir (Bayar, 2017).

Sous vide tekniginin uygulanmasinda 6n hazirhik, porsiyonlara ayirma, vakum
ambalajlama, sicak su banyosunda belirli sicaklik siire kombinasyona goére pisirme ve
servis gibi asamalardan gecilmektedir. Sous vide teknigi ile pisirilen bazi iirlinler
miisteriye dogrudan sunulabildigi gibi diisiik sicakliklarda depolandiktan sonra da
sunulabilmektedir. ikinci segenegin uygulanmasi durumunda ise sogutma, depolama
ve sonrasinda tekrar 1sitma islemleri de sous vide tekniginin asamalar arasinda yerini

almaktadir.

Molekiiler gastronomi alaninda gelistirilmis bir pisirme teknigi olan sous vide
tekniginin aroma, doku ve mikrobiyolojik o6zellikler basta olmak iizere iiriine
kazandirdigi birtakim avantajlar bulunmaktadir. Sous vide tekniginde vakum
ambalajlanmis iirliniin 1sitilmis su i¢inde pisirilmesi ve boylelikle 1s1 transferinin
irtiniin her yiiziinde esit dagilmasindan otiirii pisirme esnasinda ambalajli trtini
cevirmeye ya da yerini degistirmeye ihtiya¢ duyulmamaktadir. Diger taraftan,
iriiniin vakum altinda su ge¢irmez ambalajla ambalajlanmasi, bir taraftan pisirme
esnasinda iriinde nem ve aroma kaybini engellerken bir taraftan da mikrobiyal
gelisim agisindan iiriin lizerinde koruyucu etki saglamaktadir. Ayrica, vakum

ambalajlama sayesinde iirlinii ¢apraz bulasilardan korumak da miimkiin hale



gelmektedir (Yilmaz, 2014). Sous vide teknigi ile genellikle sebze ve et iirlinleri
pisirilmektedir. Et ve et {rilinlerinde su kaybimin azalmasi ve {irliniin gevrekligini
artirmasi yoniinden sous vide teknigi, et pisirme teknikleri arasinda énemli bir yere

sahiptir (Biyikli, 2015).

Sous vide tarihi

Sous vide teknigi gibi olmasa da eski caglarda insanlarin, iriinlerini sikica
paketledikleri ve sakladiklar1 goriillmektedir. Gida maddelerinin hava ile olan temasini
azaltmak ve depolama zamanini artirmak igin Okiiz mesanesine tiriinler konulup
pisirme islemi yapildig1 bilinmektedir. Gliniimiizde ise modern teknoloji ve malzeme
bilgisinden yararlanarak ge¢mis nesillerin uyguladigi pisirme tekniklerini isiya
dayanikli ve pisirme esnasinda su gecirmeyen ambalajlarda belirli sicaklik siire
kombinasyonlarinda sicak su i¢inde gerceklestirebilmek miimkiin hale gelmistir. Ilk
olarak 1960 yilinda sous vide teknigini Nacka adli kisi kullanmig, Nacka’nin
kullanmaya basladigi bu teknik ve Anderson, Greenville ve Spartanburg

hastanelerinde giintimiizdeki seklini almaya baslamustir.

Nacka, 1960 yilinda Isveg’te bir hastanede gida iiriinlerinin {iretimiyle ilgili yeni
caligmalar yapmasi i¢in gorevlendirilmistir. 1960 yilinda Lowenstrom hastanesinde
caligmalara baglayan Nacka, gidalarin islem goriip sogutma yapilarak
depolanabilecegi ortaya atmistir. Nacka imkanlarin el vermesiyle 6zel bir mutfakta
1963 yilinda ¢aligmaya ve buldugu bu sistemi iyilestirerek kullanmaya baglamis ve
Nacka teknigi olarak devam eden bu sistemi yayginlagtirmistir. Bu yontemi kullanan
Nacka, gidalari 6n hazirlik islemi yaptiktan sonra i¢ sicakligi 80 °C gelene kadar
pisirme islemi gerceklestirip, sivi sogutma tinelleri ile 1sisin1 diigiirerek giday:

sunmadan once stabil sogutma yaparak saklamay1 gerceklestirmistir (Yilmaz, 2014).

Anderson, Greenville, Spartanburg (AGS) sistemi ise ilk olarak Amerika’da
kullanmilmistir. AGS yontemi Nacka gibi hastanede uygulanmaya baslanmistir.
Hastaneler, AGS sistemi i¢in yardim ederek teknigin gelistirilmesini; hazirlama,
saklama ve sunma asamalarinda teknikler sunulmasini istemistir. Anderson,
Greenville, Spartanburg hastaneleri sponsorlugunda arastirma baglamistir. Bu sistemi
kullanirken paketleme ve vakumlama islemi uygulanmasi gerekliligi ortaya
konulmustur. Ancak Nacka soguttugu iiriinleri dondurucuda saklarken, bu sistem,

tirtinleri dondurmanin maliyet agisindan kiilfetli oldugunu savunmus ve paketlenmis
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tirtinleri 6nce +2 ile -2 °C arasina getirerek {iriinii muhafaza etmeye baslamistir. Bu
sistem sayesinde iriinler 60 giin boyunca saklanabilmekte ve islem gérmesi daha
kolay olmaktadir. AGS sistemini kullananlar; Nacka sisteminde dondurma islemi ile
ylizeyinde olusan buz kristalleri yiiziinden etin olumsuz yonde etkilendigini, ancak
kendi yaptiklart sistemde etin sadece muhafaza edildigini savunmuslardir. AGS
sisteminde dolaptan ¢ikan iiriinler 70 °C getirilerek sunuma hazirlanmaktadir

(Yilmaz, 2014).

Sous vide tekniginin uygulama alanlari

Sous vide teknigi kirmiz1 et, kiimes hayvani etleri, deniz iiriinleri ve sebzeler olmak
tizere bir¢ok gida maddesinin pisirilmesinde kullanilmaktadir. Sous vide tekniginde
iriinlerdeki besin degerleri daha iyi korunmakta, ayrica iiriinde meydana gelen nem
kaybi1 ya da kabuk olusumu gibi hususlarin sous vide tekniginde gelismemesi, iiriine
tekstiirel anlamda da farklilik katabilmektedir. Sous vide teknigi ile birgok iiriin
pisirilse de ¢ogunlukla pisirilen iiriin etlerdir. Bunun sebebi ise, sous vide teknigi
uygulanirken bir taraftan secilen sicaklik ve siire kombinasyonuyla iirlin merkezi i¢
sicaklig1 gida giivenli yoniiyle istenen derecelere kadar ¢ikarilabilirken bir taraftan da

tirtin duyusal 6zelliklerinin 6nemli dl¢iide gelismesidir (Y1ldiz ve Yilmaz, 2020).

Sous vide teknigi genellikle otel, restoran ve catering hizmeti sunan kuruluslarda
uygulanmaktadir. Bu isletmelerin sous vide teknigini kullanim amaglar1 ise dnceden
pisirilmig {rtinleri belirli sicaklik vererek yeniden servise sunmaktir. Bu yontem
sayesinde, kisitlh zamanda on hazirlik yapilarak ve iirlin kalitesi korunarak yogun
servis donemleri basariyla atlatilmaktadir. Sous vide tekniginin s6z konusu sektorlerde
yaygin olmasinin nedenleri ise toplumun saglikli yemek yeme talebi ve kisitl zamanda

hizl bir sekilde tiikketim gerceklestirme istegidir (Yaz, 2013).
Sous vide tekniginin avantaj ve dezavantajlari

Sous vide pisirme teknigi gerek uygulanma sekli gerekse son iirtine kazandirdigi
nitelikler bakimindan ¢ok sayida avantaj ve az sayida da dezavantaja sahip bir
tekniktir. S6z konusu olumlu ve olumsuz hususlart Cizelge 2.1’de gorebilmek

miumkindiir.
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Cizelge 2. 1: Sous vide tekniginin avantaj ve dezavantajlar1 (Mol ve Ozturan, 2009)

Avantajlan Dezavantajlari

Uriinlerin raf émriinii uzatmak Ekipman i¢in ilk yatirnrm maliyeti

Ambalajli soguk depolama imkani Potansiyel bozulmalara karst sik
takip yapilmasinin gerekliligi.

Uriin nem kaybinin engellenmesi Maillard reaksiyonu gibi iriine

duyusal acidan katki  saglayan
reaksiyonlariyetersiz gelisimi

Kolay ve hizli bir teknik olmasi

Daha kisa siirede hizli servise olanaksunmasi
Mikrobiyal giivenlige katki saglamasi
Homojen 1s1 dagiliminin saglanmasi
Kimyasal kompozisyon bakimindan daha
saglikli iiriin eldesi

Sous vide ve gida giivenligi

Beslenme, var oldugu siirece insanoglunun yasamini siirdiirebilmesi i¢in temel bir
gereksinim olagelmistir. insanlarin sosyal diizeni saglayabilmeleri, ekonomik ag¢idan
gelisebilmeleri ve refah seviyelerini artirabilmeleri i¢in saglik ve saglikli beslenme ¢ok
Oonemlidir. Sanayi devrimi sonrast kentlesmenin artis1 ile calisma sartlarma bagl
olarak beslenme aligkanliklarinda birtakim degisiklikler yasanmis, insanlar artik
tamamen ev ortaminda beslenmekten ziyade kurum yemekhanelerinde ya da yiyecek
icecek isletmelerinde giinliik besin ihtiyaclarinin bir kismini karsilar hale gelmistir.
Calisma sartlarina bagl olarak evden ¢ok isyerlerinde zaman geciren insanlarin evde
yemek tiiketim seviyelerinde azalma goriiliirken hazir yemek tiiketiminde ise artis
yasanmistir. Bu artis ise beraberinde kimi zaman bazi gida kaynakli hastaliklarin
ortaya ¢ikmasina sebep olmaktadir. Yiyecek icecek isletme ve endiistrisine talepteki
artiy, zamanla gida giivenligi teriminin ortaya ¢ikmasini saglamistir (Kogak, 2007).
Gilivenli gida, rafta bekledigi siirece saglik yoniinden risk olusturmayan,
kullanima/tiiketime hazir, insan sagligi iizerinde kimyasal, fiziksel ve biyolojik
riskler tasimayan gidalardir. Giiniimiizde gida isletmelerinde tiiketiciye saglikli
tirlinler sunmak ve olasi risklerin oniine gegme adina 1SO 22000 ve BRC gibi gida
giivenligi yonetim sistemleriuygulanmakta; boylelikle de hammaddenin elde edilme
asamasindan riiniin tabakta servisine kadar gecen siirede gida giivenligini saglamak
miimkiin hale gelmektedir (Yildirim ve Bigakei, 2018). Nitekim BRC standartlart ile
gida ticaretinde saydamligin ve iyilestirmenin saglanmasi1 (Atayeter ve Atar, 2015);

ISO 22000 standartlar1 ile gidalardan kaynaklanan hastaliklarin azaltilmasi ve
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gidalarda rastlanan tehlikeli materyallerin (plastik, metal pargasi, tiiy/kil vb.)
engellenmesi amaglanmaktadir (Kogak, 2007).

Gida giivenligi agisindan sous vide tekniginde dikkat ¢eken en 6nemli husus gidalarin
pisirilmesinde secilen sicaklik-siire kombinasyonunun uygunluk durumudur. Nitekim
pisirme islemi uygulanan bir gidanin patojen mikroorganizma bakimindan risk teskil
etmemesi ve uygulanan 1s1l islemin patojen mikroorganizmanin vejetatif hiicrelerini
elemine edecek ol¢iide etkin uygulanmasi gerekmektedir. Sous vide tekniginde
uygulanan sicaklik siire kombinasyonlar1 dikkate alindiginda bu islemin pastorizasyon
derecesinde bir gida giivenligi saglayabilecegini ifade edebilmek miimkiindiir. Diger
taraftan, uygun sicaklik siire kombinasyonlarinin se¢ilmemesi durumunda ise sous
vide tekniginin mikrobiyolojik agidan ciddi risk tasiyacagini diisiinebilmek
miimkiindiir (Gould, 1999; Stringer ve Matris, 2018).

Sous vide tekniginde kullanilan ekipmanlar

Sous vide teknigiyle pisirme islemini gerceklestirmek icin geleneksel pisirme
tekniklerinden farkli olarak bazi ekipmanlara ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu ekipmanlar:
Sekil 2.1°de goriilmekte olup 1s1ya dayanikli saglik agidan risk olusturmayacak poset,
vakum makinasi, sicak su banyosu, sous vide cihazi, gida termometresidir. Sicak su
banyosu ve sous vide cihaz1 yerine teknik, buharli firinlarda da

gerceklestirilebilmektedir.

Plastik vakum poseti:

Sous vide tekniginin basariyla uygulanabilmesi i¢in dikkat edilmesi gereken en 6nemli
ekipmanlardan birisi plastik vakum posetidir. Sous vide tekniginin esasi {irliniin
vakum altinda pigirilmesi oldugu oldugu icin secilen plastik posetin gaz
gecirgenliginin (0zellikle Oz ve su buhari) ¢ok diisiik olmasi, boylelikle de vakum
ortamini1 hem 1s1l islem hem de depolama siiresince muhafaza etmesi gerekmektedir.
Gaz gegirgenligi yiiksek olup 1s1l islem ya da depolama siiresince vakum atan plastik
ambalaj posetleri sous vide teknigi acisindan uygun nitelige sahip degildir. Diger
taraftan, sous vide isleminde kullanilan plastik posetlerin kimyasal ve fiziksel
stabilitelerinin giiglii olmasi, vakum islemi, 1s1l islem esnasinda ya da sicak kapatma
esnasinda istenen fiziksel dayanima sahip olmasi ve en dnemlisi de gerek 1s1l islem
gerekse depolama siirecinde ambalajdan {iriine zararli kimyasal madde gegisine izin

vermemesine dikkat etmek gerekmektedir. Her poset sous vide tekniginde
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kullanilamadig1 gibi sous vide i¢in kullanilabilecek posetler de kendi iginde siire,
zaman ve 1s1 dayanikliligina bagl olarak farklilik gostermektedir. Hatali poset
seciminde ambalaj formunu kaybedebilmekte ve diger taraftan da iiriine plastik kokusu
olarak tanimlanabilecek istenmeyen koku gegisine izin verebilmektedir (Schellekens,

1996; Baltali, 2019).

Vakum makinast;

Sous vide tekniginde posete yerlestirilen iiriiniin vakumlanmasinda kullanilan cihaza
vakum makinast adi verilmektedir. Vakum makinasinin ¢alisma prensibi ise Once
posetin i¢indeki havay1 ¢ekmek ve arkasindan poseti sicak kapama ile miihiirlemektir.
Sous vide tekniginin yiyecek i¢ecek isletmelerinde uygulanmasinda genellikle biiytik
Olgekli endiistriyel tip vakum makinalarindan yararlanilirken bireysel, ev tipi
ortamlarda ise kiiciik 6l¢ekli vakum makineleri kullanilmaktadir. Cihazin endiistriyel
ya da ev tipi olmasindan ¢ok, dogru vakum yapabilmesi ve saglikli calismasi 6nem arz
etmektedir. Nitekim vakumlama yaparken ambalaj posetinin i¢inde kalabilecek hava
kabarciklariin 1s1 transferini olumsuz yonde etkilemesi ve pisirme esnasinda 1s1
dagiliminin homojenligini ortadan kaldirmasi sous vide tekniginin uygulanmasinda
sorunlara yol agmaktadir. Ayrica, yetersiz etkinlikte uygulanan vakum ambalajlama
neticesinde iriin icinde hava kabarciklarinin kalmasi, iiriiniin su banyosu iginde
yizeye ¢ikmasma ve dolayisiyla da 1sil  islemin istenen  etkinlikte
gerceklestirilememesine neden olmaktadir. Endiistride kullanilan profesyonel
cihazlarda vakum posetinin iginden g¢ekilen havanin vakumlanma derecesi
ayarlanabilmekte, boylelikle de fiziksel deformasyona agik bazi iiriinlerin hassas
fiziksel formlarini koruyabilmek miimkiin hale gelmektedir. Buna karsin, ev tipi
vakum aletlerinde ise vakumlama islemi tek fonksiyon ile ¢alistigindan uygulanacak
vakumun derecesi ayarlanamamakta ve fiziksel olarak hassasiyete sahip bazi
tirlinlerde istenmeyen form degisikliklerine neden olunabilmektedir. Diger taraftan,
gerek endiistriyel tip gerekse ev tipi vakum makinelerinde sivi sos igeren gidalarin
ambalajlanmasinda cihazin sivi sosu ¢ekme durumu sz konusu olabilmekte, bu
durum ise cihaz1 bozabilmekte ya da miihiirleme islemi esnasinda yetersiz
miihiirleme gibi sorunlara yol agabilmektedir. Bu sorunun ¢oéziimii igin vakum
ambalaj oncesi sivi sos dondurulabilmekte ve boylelikle hem cihazin
bozulmasinin hem de miihiirleme isleminin etkin bir bigimde uygulanmasi

gerceklestirilebilmektedir (Baltali, 2019).
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Pigirme ekipmanlart:

Sous vide tekniginde {iriinii pisirme islemini gergeklestiren makina, sous vide
makinasidir. Sous vide makinasinin ¢aligma prensibi ise hazirlanan su banyosuna sous
vide cihaz probunun daldirilmas1 ve sistemin c¢alistirilmasidir. Bu sistemde
vakumlanmus {iriin su banyosunda istenilen sicakliga ulasirken bir yandan da haznede
yer alan su sirkiile edilerek 1s1 dagiliminin homojen olmasi saglanir. Sous vide
tekniginin uygulandig1 bir diger makine da buhar firinlardir. Konveksiyonel buharli
firmlarda 6zel bir hazneye su eklenmekte ve elde edilen buhar vasitasiyla iiriin istenen
sekilde pisirilebilmektedir Bu sistemlerin disinda tencere formunda, kendinden
hazneli, istenilen sicakliga ayarlanip siire ayar1 yapilabilen cihazlar da mevcuttur.

(Baltali, 2019).
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Sekil 2.1: Sous vide tekniginde kullanilan ekipmanlar; a) Sous vide makinasi b)
Termometre c) Su kiiveti d) Vakum makinasi €) Vakum poseti

Sous vide tekniginin gidalarin besin degerine etkisi

Uriinlerin  besin  degerinin korunmas1 icin ¢esitli pisirme tekniklerinden
faydalanilmaktadir. Baz1 geleneksel pisirme islemlerinde gidanin dogrudan yiiksek 1s1

kaynagina temas etmesi ya da pisirme ortamina verilen 1sinin yiiksekliginden dolay1
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1stya hassas gida bilesenlerinde kayiplar yasanmakta ve firiiniin besin degerinde
diistisler goriilmektedir. Diger taraftan, dogrudan yag veya suya temas ettirilerek
pisirilen triinlerde ise yagda veya suda ¢oziinen bilesenlerin bir kismi pisirme
ortamina gegebilmekte, boylelikle de ek bir besin kaybi daha s6z konusu
olabilmektedir. Sous vide tekniginde iirliniin pisirme ortami ile dogrudan temasinin
olmamasi ve pisirme isleminin suyun kaynama derecesinin altindaki sicakliklarda
gerceklestirilmesi, gidanin besin degerinin olabildigince muhafazasina olanak
sunmaktadir. Sous vide teknigi uygulanarak gerceklestirilen pisirme isleminin
gidalarin yapisinda bulunan besin bilesenlerini daha iyi korudugunu ifade edebilmek

miimkiindiir (Baldwin, 2012; Ilyasoglu, 2021).

Sous-vide tekniginde mikrobiyolojik riskler

Gilintimiizde kaliteli iirlin pazar1 biiytimekte olup, minimum bir sekilde iglem gorme
artmaktadir. Sous vide teknigi az 1s1, uzun siire sekliyle kendine has o6zellikler
barindirmakta ve iriiniin besin Kkalitesini korumaktadir. Dolayisiyla zararl
patojenlerin olugma riski ise artmakta ve saglik acisindan riskler olusturmaktadir.
(Mete, 2017). Riskli gidalarin basinda et ve et tirlinleri yer almaktadir. Bu nedenle
mikrobiyolojik riskleri en aza indirmek i¢in, dogru paketleme, uygun sicaklikayari ve
gerekli siireyi dogru belirleme gibi etkenlerin oldukea dikkatli takibi gerekmektedir.
Her ne kadar vakumlama ile oksijenin uzaklastirilmast sonucu aerobik
mikroorganizmalar gelisememekte ise de sous vide tekniginde olusturulan havasiz
ortamda biiylimeye miisait bazi zararli bakterilerin gelisimi s6z konusu olabilir

(Erdem ve Karakaya, 2021).

2.2 Marinasyon islemi

Marinasyon islemi, etlere tekstiirel ag¢idan daha gevrek ve yumusak bir
kazandirmanin yani sira iiriin tat ve aromasint zenginlestirmek amaciyla uygulanan
bir islemdir. Marinasyon isleminde et pargalar1 marinat olarak adlandirilan ve iginde
recetesine gore belirli oranlarda tuz, bitkisel yag, organik asit, sirke, fosfat tuzu ve
baharat gibi bilesenleri barindiran sivi bir karigim araciligiyla marine edilmekte ve
iiriine tat ve aroma bilesenleri bakimimdan daha zengin, gevrek bir yap:
kazandirilabilmektedir. Marinasyon isleminde et pargasi dogrudan marinasyon

karistmina daldirilarak marine edilebilecegi gibi tamburlama ve enjeksiyon
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yontemleriyle de marinasyon islemi gerceklestirilebilmektedir (Ergezer ve Gokge,

2004; Ergezer, 2005, s: 14-15).

Endiistriyel uygulamalardan farkli olarak gastronomi alaninda hizmet sunan yiyecek
icecek isletmelerinde etlerin marinasyonunda alisilagelmis marinasyon bilesenlerinin
disinda belirli cografi bolgelere 6zgii 6zel sos, bitkisel iiriin vs. kullanimina
basvurulabilmekte ve diinya mutfaklar 6zelinde yoreye ya da kiiltiire 6zgii alternatif
marinasyon karsimlariyla karisilasilabilmektedir. Ornegin teriyaki sos bazli
marinasyon karisimlar1 japonya’da balik ve et marinasyonunda kullanilirken barbekii

sosu ise orta ve kuzey Amerika’daki mutfaklarda marinasyon islemlerinde

kullanilabilmektedir (Nerurkar, 1999).

2.2.1 Marinasyon islemi ve Sous vide Teknigi

Sigir etlerime lezzet kazandirmak ve tekstiirel yapida istenen gevreklige ulasabilme
adina cesitli marinat karisimlarindan yararlanarak etlere marinasyon islemi

uygulanabilmektedir.

Sigir etlerinin marinasyonunda aromatik bitkiler ile soguk sikim yontemiyle elde
edilen bitkisel yaglar kullanimi durumunda sigir etinin fenolik asit igeriginin yani
stra tirlinilin tekstiirel ve duyusal karakteristiklerini de belirli yonleriyle olumlu agidan
gelistirebilmek miimkiin hale gelmektedir (Visan ve dig., 2021). Ayrica, belirli
cografi konumlara 6zgii olarak teriyaki sos, barbekii sos ve zerdecal-sarimsak sosu
gibi 6zel marinasyon karsimlari da etlerin marinasyonunda kullanilmaktadir
(Nerurkar, 1999). Diger taraftan, farkli hayvan kaynaklarindan (6r: geyik) elde
edilen etlerin marinasyonunda da kefir, kirmiz1 sarap, limon suyu ve taze ananas
suyu gibi mutfak bilesenlerinden yararlanilabilmekte (Zochowska-Kujawska ve dig.,
2012) ve ayrica kolay ulagilabilirligi, insan sagligt iizerindeki olumlu etkileri ve
nispeten ucuz olmasi sebebiyle kolay kullanim imkani bulan kefir, yogurt ve
yayikalti suyu gibi fermente silit Triinleri de etlerin marinasyonunda

kullanilabilmektedir (Latoch ve Libera, 2019).

Marine edilmis etlerin pisirilmesinde 1zgara, barbekii, gibi geleneksel pisirme
tekniklerinden yararlanilabilmektedir. (Visan ve dig., 2021; Nerurkar,
1999). Geleneksel pisirme yontemlerinde gidalarin pisirilmesi esnasinda su ve buhar

cikisina bagli olarak aroma bilesenlerinde kayiplar s6z konusu olmaktadir. Buna
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karsin, sous vide pisirme tekniginde ise iirlinden buharlasarak ayrilan su sistem
icinde tutulmakta ve boylelikle de daha sulu ve aromatik yonden zengin {iriin eldesi
miimkiin olmaktadir (Haskaraca ve Kolsarici, 2013). Buna karsin sous vide teknigi
ile pisirme esnasinda gidanin yiiksek sicakliktaki 1s1 kaynagina dogrudan temas
etmemesi ve buna bagli olarak da Maillard reaksiyonu basta olmak {izere iirlin lezzeti
tizerinde etkili bilesiklerin ortaya ¢ikmasini saglayan reaksiyonlarin istenen olciide
sekillenmemesi, sous vide teknigi ile pisirilen iriinleri lezzet bakimindan zayif
kilabilmektedir. Diger taraftan, {iriiniin sous vide ile pisirilmesi esnasinda kurumaya
bagli kabuk olusumunun sekillenmemesi de yine duyusal bir eksiklik olarak
goriilebilmekte (Ruiz-Carrascal ve dig., 2019; Ayub ve Ahmad, 2019) iiriin begeni

derecesini diistirmektedir.

Sous vide yontemi ile pisirilen etlerin duyusal agidan daha da zenginlestirilmesi
adina sous vide islemine ek olarak geleneksel pisirme islemlerinden de
yararlanilabilmektedir. Nitekim bu dogrultuda sous vide islemi Oncesi ya da sonrasi
et iirlinleri kizartma ya da firinlama gibi ek islemlerden gegirilebilmektedir (Ruiz-
Carrascal ve dig., 2019; Myhrvold ve dig., 2011). Sous vide ile pisirilen kirmiz1 et
trlinlerinin duyusal acidan zenginlestirilebilmesi adma geleneksel pisirme
islemlerinden farkli olarak g¢esitli marinasyon uygulamalarindan yararlanabilmek
miimkiin olmakla birlikte bu alanda gergeklestirilmis sinirli sayida arastirma

bulunmaktadir.

Domuz etinin marinasyonunda kefir yogurt ve yayikalti suyu gibi fermente siit
triinlerinin kullamildig1 bir ¢alismada, 3, 6, 9 ve 12 giin siireyle marine edilen
ornekler 60-80°C’de 6 saat siireyle sous vide teknigine ile pisirilmis ve Orneklerin
renk ile tekstiir parametreleri incelenmistir. Marinasyon isleminin etin gevrekligini
artirdig1 saptanmigtir. Ayrica tekstlir parametresi bakimindan en iyi sonuglarin yayik
alt1 suyu ya da yogurt ile 6 ila 9 giin siireyle marine edilip 60°C’de 6 saat siireyle
pisirilen Orneklerde saptantigi da belirtilmistir. Buna karsin marinasyon tipi ve
pisirme sicakliginin 6rneklerin L* ve b* renk parametreleri {izerinde 6nemli etkiye

bir sahip olmadig1 tespit edilmistir (Latoch, 2020).

4 farkl ticari marinasyon karisimi i¢inde 4°C’de 24 saat siireyle marine edilip sous
vide teknigi ile pisirilmis si8ir etinin etlerin renk, gevreklik pisirme kayb1 ve duyusal
Ozelliklerinin incelendigi ¢aligmada marinasyon islemi uygulanan etlerin sous vide

teknigi ile pisirilmesi sonrasi Orneklerin renk parametrelerinin 6nemli derecede
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etkilendigi, en yiiksek L* degerinin old polish (karabiber, sarimsak) ve odessa
(kirmiz1 biber, sarimsak, sogan) olarak adlandirilan marinasyon karigimlariyla
marine edilen 6rneklerde saptandigi, en yiiksek a* ve b* degerlerinin ise Meksika
(kirmiz1 biber, domates) olarak adlandirilan marinasyon karisiminda olcildiigi
belirlenmistir. Ayrica, marinasyon uygulamasinin drneklerin pisirme kayb1 ve kesme
kuvveti degerlerini diisiirdligli, sous vide isleminden Once Orneklerin marine
edilmesinin etin tadi, gevrekligi ve sululugu iizerinde olumlu etki meydana getirdigi
saptanmis; kullanilan ticari marinasyon karisimlarindan 6zellikle old polish’in diger
ticari marinasyon karisimlarina nazaran en iyi duyusal kalite ve en diisiik kesme

kuvveti sonuglart verdigi tespit edilmistir (Tkacz ve dig., 2021).

Farkli sicaklik ve atmosfer kosullar1 altinda gergeklestirilen marinasyon isleminin
sous vide yoOntemi ile pisirilmis domuz etlerinin mikrobiyolojik kalitesi, duyusal
ozellikleri ile renk, pisirme kaybi, pH degeri, kesme kuvveti ve tekstlir profil
degerleri gibi kalite karakteristikleri iizerine etkilerinin incelendigi ¢alismada marine
edilip sous vide teknigi ile pisirilen orneklerin L*, a* ve b* degerleri ile pH
degerlerinin kontrol grubuna nazaran daha diisiik oldugu, kesme kuvveti degerinin
daha yiiksek oldugu, orneklere ait sertlik, elastikiyet, baglayicilik, ¢ignenebilirlik ve
pisirme kayb1 degerleri agisindan ise anlamli farklilik olmadig1 sonucuna ulagilmistir.
Mikrobiyolojik agidan marine edilmis Orneklerde koliform grubu bakteri tespiti
saglanamazken kontrol grubunda ise 3 log seviyesinde koliform grubu bakteri sayimi1
gerceklestirilmistir. Toplam aerobik mezofilik bakteri agisindan ise marine edilmis
orneklerde toplam sayi kontrol grubuna nazaran oldukca diisiik degerler almistir.
Duyusal agidan marine edilmis 6rnekler renk parametresi agisindan kontrol grubuna
nazaran daha yiiksek ortalama degerler alirken eksilik, sululuk ve lezzet
parametreleri agisindan drnekler arasinda anlamli farklilik saptanmamistir (Jeong ve

dig., 2018).

Fermente siit iirtinleri ile marine edilip sous-vide teknigi ile pisirilmis domuz etinin
kalite 6zelliklerinin incelendigi ¢calismada 6rneklerin 3-12 giin siireyle kefir, yogurt
ve fermente siit dirilinleri ile marinasyonunun iirliniin mikrobiyolojik ac¢idan
giivenilirligini artirdig1 ifade edilmis, buna karsin marinasyon isleminin iriiniin
tekstiirel ve duyusal Ozellikleri {lizerine olan etkisi incelenmemistir (Latoch ve

Libera, 2019).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1 Hammadde Temini

Arastirmada kullanilan kontrfile etler (M. Longissimus thoracis et lumborum) ile
marinasyon karisimlarinda kullanilan malzemeler ulusal bir gida toptanci
magazasindan satin alinmistir. Arastirmada 6 farkli sigir karkasindan alinan etler
kullanilmig olup 3 sigirdan alinan etler duyusal analizde, diger 3 sigir karkasindan elde

edilen etler ise enstriimental tekstiirel 6l¢iimler ve pH analizinde kullanilmustir.

3.2 Etlerin Hazirlanmasi

Sous vide teknigi ile pisirilen etler kesimden sonra en az 24 saat dinlendirilmis sigir
karkaslarindan elde edilmistir. Soguk zincir altinda mutfaga getirilen kontrfile etlerin
dis ylizeylerinde yer alan kaba bag ve yag dokusu bir bigak yardimiyla temizlenmis ve
2.5 cm kalinliginda olacak sekilde dilimlere ayrilmistir. Dilimlere ayrilan et pargalar

bekletilmeden marinasyon islemine alinmistir.

3.3 Marinasyon Karisimlarimin Hazirlanmasi

Arastirma kapsaminda klasik biftek marinasyonunun yani sira birbirinden farkli
duyusal 6zelliklere sahip teriyaki sos bazli marinasyon, tatli eksi aromali marinasyon,
kahveli marinasyon ve barbekii sos bazli marinasyon karisimlar1 Cizelge 3.1’de yer
alan formiilasyona gore hazirlanmis ve etlere uygulanincaya kadar 4°C’de

bekletilmistir.

Cizelge 3.1: Arastirmada kullanilan marinasyon karigimlari

Klasik Et Teriyaki Sos Bazh Tath Eksi Barbekii Sos Kahveli et
- d Aromal - .
Marinasyonu Marinasyon . Bazh Marinasyon Marinasyon
Marinasyon

100 ml Z. yag 100 ml Z. Yag 20 g Bal 50 gr barbekii sos 50 ml espresso

10gTuz 20 ml Soya sos 20 g Hardal 15 gr sarimsak 20 gr kahve

10 g Karabiber 10 g Rendelenmis 20 ml Lime 30 ml elme sirkesi  ¢ekirdegi
Zencefil 100 ml Z. Yag 10 gr tuz 15 gr sarimsak
20 g Sogan (rende) 10 gr tuz 60 ml elma suyu 10 gr kekik
50 ml Teriyaki 10 gr karabiber
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3.4 Etlerin Marine Edilmesi

Marinasyon karigimlar1 hazirlandiktan sonra her bir muamele i¢in ayr1 ayri1 derin
kaplara alinmis ve iglerine et pargalari yerlestirilmistir. Etlerin marinasyon karigimu ile
daha iyi temas edebilmesi icin bir miiddet el yordamiyla etlerin dis yiizeyine
marinasyon karigimi yedirilmis, ardindan da etler marinasyon karigimina gomiili
vaziyette birakilmistir. Bu asamadan sonra etler marinasyon karigsimi iginde +4°C’de

5 saat dinlendirilmistir. Marinasyonu tamamlanan etler Sekil 3.1’de gosterilmistir.

TERILLYE SR . .
,-_&’A".'T"‘ ?.' A."-f

Sekil 3.1: Marinasyonu tamamlanmus etler; a) klasik marinasyon, b) teriyaki sos bazli
marinasyon, c) eksi-tatli aromali marinasyon, d) barbekii sos bazli marinasyon, )
kahveli et marinasyon

3.5 Sous Vide Teknigi ile Pisirme

Marinasyonun tamamlanmasini miiteakip etler vakum ambalajlamaya uygun plastik
posetler i¢ine alinmis ve bir vakum ambalaj makinesi (Tintonlife vacuum fresh,

Freshpackpro-QH, Cin) yardimiyla vakumlanarak ambalajlanmistir. Ambalajlanan
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ornekler onceden sicakligi 85°C’ye ayarlanmis ortamda sirkiilasyonlu sous vide

cihaziyla (Biolomix, Sous vide-8001, Cin) 60 dakika siireyle pisirilmistir.

3.6 Orneklerin Alinmasi

Duyusal analiz, tekstiir profil analizi, Warner-Bratzler Shear yontemi ile pH analizi
pisirme islemini miiteakip son iriine uygulanmistir. Diger taraftan arastirmada

kullanilan ¢ig et 6rneklerinden de pH analizi igin 6rnek alinmistir.

3.7 Duyusal Analiz

Pisirmeyi miiteakip her bir biftek parcasi bir bigak yardimiyla 6 es pargaya ayrilmis ve
ardindan yar1 egitimli 10 farkli panelist tarafindan hedonik tip skala (1-9)
kullanilarak genel goriiniis, tat, koku, aroma, tekstiir, sululuk ve genel kabul
edilebilirlik parametreleri agisindan degerlendirilmistir. Tadim Oncesi panelistlere
calisma hakkinda detaylica bilgi verilmistir. Duyusal analizde kullanilan hedonik tip

skalay1 Cizelge 3.2’de gorebilmek miimkiindiir.

Cizelge 3.2: Sous vide teknigi ile pisirilmis marine bifteklere ait duyusal
degerlendirme formu

Ornek No:
Genel goriiniis Oldukga Tyi Asir Kotii
9 8 7 6 5 4 3 2 1
Tat Arzu edilir Arzu edilmeyen
Biftek tadi
9 8 7 6 5 4 3 2 1
Koku Arzu edilir Arzu edilmeyen
biftek kokusu
9 8 7 6 5 4 3 2 1
Aroma Oldukga iyi Asir kotii
9 8 7 6 5 4 3 2 1
Tekstiir Liflesmeyen Asir1 Sert, Zor cignenebilir
kolay cignenebilir
9 8 7 6 5 4 3 2 1
Sululuk Oldukgea sulu Asirt kuru
9 8 7 6 5 4 3 2 1
Genel kabul Oldukga iyi Asin Kotii
edilebilirlik 9 8 7 6 5 4 3 2 1

*Eklemek istediginiz husus var mi1? (Yabanci tat, istenmeyen koku, tuzluluk vs.)
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3.8 Tekstiir Profil Analizi

Pisirme igslemini miiteakip oda sicakligina sogutulan 6rneklerden 4cmx4cmx2.5 cm
boyutunda pargalar hazirlanmis ve 6rnekler tekstiir profil analiz cihaz1 (Stable Macro
System - TA.XT2I) yardimiyla analiz edilmistir. Analiz neticesinde Orneklere ait
enstriimental ~ sertlik (hardness), yapiskanlik (adhesiveness), ¢ignenebilirlik
(chewiness), elastikiyet (springiness), esneklik (resilience), sakizimsilik (gumminess)
ve baglayicilik (cohesiveness) degerleri saptanmustir. Her numuneden 3 paralelli

Ol¢iim alinmustir.
Sistem sartlar1:
Prob: 36 mm Dia Aluminium Radiused AACC
Pre-Test Speed: 1.00 mm/sec
Test Speed: 5.00 mm/sec
Post-Test Speed: 5.00 mm/sec
Trigger Force: 5.00 g

Load Cell: 250 Kg

3.9 Warner Bratzler Shear Yontemi

Pisirme islemini miiteakip oda sicakligina sogutulan 6rneklerden 2cmx2cmx2.5cm
boyutunda pargalar hazirlanmis ve 6rnekler tekstiir profil analiz cihaz (Stable Macro
System - TA.XT2I) yardimiyla analiz edilmistir. Analiz neticesinde orneklere ait
Warner-Bratzler Kesme Kuvveti (g) ve Warner-Bratzler Kesme Isi (gram.saniye)

degerleri saptanmistir. Her numuneden 4 paralelli 61¢tim alinmistir.
Sistem sartlari:

Prob: Blade set with Warner Bratzler

Pre-Test Speed: 2.00 mm/sec

Test Speed: 2.00 mm/sec

Post-Test Speed: 10.00 mm/sec

Trigger Force: 20.00 g
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3.10 pH Analizi

pH analizi i¢in 6rnekler bir bigak yardimiyla oldukga kiigiik parcalara dogranmis ve
homojen hale getirilmistir. Homojen hale getirilen 6rneklerden 10 g tartim yapilmis
ve tartimi yapilan et {izerine 100 ml saf su ilave edilmistir. Ultra-turrax (IKA Werk T
25, Germany) yardimiyla 1 dakika siireyle homojenizasyon islemi yapilmis ve
orneklerin pH degeri kalibre edilmis pHmetre (ATI ORION 420, MA 02129, USA)
yardimiyla 6l¢iilmiistiir (Gokalp ve dig., 2001).

3.11 istatistiki Analizler

Elde edilen verilerin dogrusal dagilima sahip oldugu tespit edilmis ve ardindan da
verilere varyans analizi uygulanmistir. Istatistiki acidan farklilik saptanan Srneklere
ise gruplar arasi istatistiki farkliliklar1 tespit edebilme adina Duncan Coklu
Karsilastirma Testi uygulanmistir. Arastirma 3 tekerriirli yiiriitiilmiis olup her bir

tekerriir ayr1 bir sigir karkasindan elde edilen etler kullanilarak gergeklestirilmistir.
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4. BULGULAR

4.1 Warner-Bratzler Shear Olgiimleri

4.1.1 Warner-Bratzler kesme kuvveti

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin WB Kesme Kuvveti parametresine ait ortalama degerler Cizelge 4.1°de
verilmistir. Gruplara ve bloklara ait ortalama WB Kesme Kuvveti degerleri
incelendiginde hem blok bazinda hem de uygulanan marinasyon karisimina baglh
olarak ortalama WB Kesme Kuvveti degerlerinde farkliliklar oldugu goze

carpmaktadir.

Cizelge 4.1: Farkli marinasyon karigimlartyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin WB Kesme Kuvveti parametresine ait ortalama degerler

Gruplar Blok WB Kesme Kuvveti (gram)
1 8270,025
8594
8210,91
8895,8
8288,49
9029,39
10108,83
9830,4
7684,36
7673,946
8230,5
8479,74
8313,12
7998,68
7104,265

Klasik marinasyon

Teriyaki Sos Bazh Marinasyon

Tath Eksi Aromah Marinasyon

Barbekii Sos Bazhh Marinasyon

Kahveli Et Marinasyon

WNNPRFRPOWNRFRPWNRFRPOLONREFRIWDN

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin WB Kesme Kuvveti degerlerine ait varyans analiz sonuglari Cizelge 4.2°de
verilmistir. Varyans analizi sonuglar1 dikkate alindiginda hem blok faktériiniin hem de

marinasyon uygulamalarinin sous vide teknigi ile pisirilen bifteklerin WB Kesme
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Kuvveti degerini istatistiki agidan ¢ok oOnemli Olglide (p<0,01) etkiledigi

goriilmektedir.

Cizelge 4.2: Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin WB Kesme Kuvveti degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynaklar SD KO F
Marinasyon 4 985394,045 19,573**
Blok 2 565547,772 11,233**
Hata 6 50345,092

Genel 20

SD: Serbestlik Derecesi, KO: Kareler Ortalamasi, *P<0,05, **P<0,01

Farkli marinasyon karisimlartyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin WB Kesme Kuvveti parametresine ait ortalamalarinin Duncan Coklu
Karsilastirma Test sonuglart Cizelge 4.3.’te sunulmustur. Buna gére WB Kesme
Kuvveti parametresine ait en diisiik ortalama deger 7630,08+625,82 ile kahveli et
marinasyonununda saptanirken en yliksek ortalama WB Kesme Kuvveti degeri ise
9207,86+£1326,71 ile tatli-eksi aromali marinasyonlugrupta saptanmistir. Teriyaki sos
bazli marinasyon karigimi ile marine edilen biftekler ile klasik yontemle marine

edilen etler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir farklilik saptanmamustir.

Cizelge 4.3: Farkli marinasyon karigimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin WB Kesme Kuvveti parametresine ait ortalamalarinin Duncan
Coklu Karsilastirma Test sonuglari

Gruplar WB Kesme Kuvveti (gram)
Klasik marinasyon 8387,79+291,69bc
Teriyaki Sos Bazh Marinasyon 8737,89+394,88¢c
Tath Eksi Aromal Marinasyon 9207,86+1326,71d
Barbekii Sos Bazli Marinasyon 8035,30+426,87b
Kahveli Et Marinasyon 7630,08+625,82a

4.1.2 Warner-Bratzler kesme isi

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin WB Kesme Isi parametresine ait ortalama degerler Cizelge 4.4’de

verilmisgtir.
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Cizelge 4.4: Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi
ilepisirilen bifteklerin WB Kesme Isi (gram.saniye) parametresine ait ortalama

degerler

Gruplar Blok WB Kesme Isi (gram.saniye)

1
Klasik marinasyon

57177,905
58151,335

64329,99

Teriyaki Sos Bazhh Marinasyon

49718,55
45468,45
64333,3

Tath Eksi Aromali Marinasyon

65584,77
75599,21
50166,7

Barbekii Sos Bazhh Marinasyon

45317,39
57916,98
52655,61

Kahveli Et Marinasyon

W N FRPIOLODNPFPWDNREPOWLWODNDNPRPRPOWODN

52717,84
64263,81
47754,96

Farkli marinasyon karisimlartyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen

bifteklerin WB Kesme Isi degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.5°te

verilmistir. Varyans analizi sonuglari dikkate alindiginda marinasyon uygulamalarinin

sous vide teknigi ile pisirilen bifteklerin WB Kesme Isi degerini istatistiki acidan

onemli 6l¢iide (p<0,05) etkiledigi sonucuna ulasilmaktadir.

Cizelge 4.5: Farkli marinasyon karigimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin WB Kesme Isi degerlerine ait varyans analiz sonuglar

Varyasyon SD KO F
kaynaklar:

Marinasyon 4 88506329,171 5,822*
Blok 2 59702488,884 3,927
Hata 6 15201634,058

Genel 20

SD: Serbestlik Derecesi, KO: Kareler Ortalamasi, *P<0,05, **P<0,01

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen

bifteklerin WB Kesme Isi parametresine ait ortalamalarinin Duncan Coklu

Karsilastirma Test sonuglart Cizelge 4.6’da sunulmustur. Cizelge 4.6’da yer alan

ortalama degerler incelendiginde en diisiik WB Kesme Isi degerinin barbekii sos bazli
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marinasyon karigimi ile marine edilen 6rneklerde saptandigi gozlemlenmistir. Bu grup
ile teriyaki sos bazli marinasyon grubu ve kahveli et marinasyon grubu arasinda
istatistiki agidan bir farklilik saptanmamustir. En yiiksek WB Kesme Isi degeri ise tatli-
eksi aromal1 marinasyon grubunda saptanmistir. Bu grup ile de klasik marinasyon

grubu arasinda istatistiki farklilik s6z konusu olmamustir.

Cizelge 4.6: Farkli marinasyon karigimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin WB Kesme Isi parametresine ait ortalamalarinin Duncan Coklu
Karsilastirma Test sonuglari

Gruplar WB Kesme isi
Klasik marinasyon 58997,69+4172,60bc
Teriyaki Sos Bazhh Marinasyon 53173,43+9895,59ab
Tath Eksi Aromah Marinasyon 63783,56+12811,57¢
Barbekii Sos Bazli Marinasyon 49863,39+5882,03a
Kahveli Et Marinasyon 53122,89+8355,24ab

4.2 Tekstiir Profil Analizi

4.2.1 Sertlik

Farkli marinasyon karisgimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen

bifteklerin sertlik parametresine ait ortalama degerler Cizelge 4.7°de verilmistir.

Cizelge 4.7: Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi
ilepisirilen bifteklerin sertlik parametresine ait ortalama degerler

Gruplar Blok Sertlik

1 60620,29
61972,35
45777,21

Klasik marinasyon

52276,71
54478,36
46863,35

Teriyaki Sos Bazli Marinasyon

47817,95
40110,65
46481,51

Tatli Eksi Aromali Marinasyon

48311,41
56549,91
68516,99

Barbekii Sos Bazli Marinasyon

46032,78
52754,06
52040,37

Kahveli Et Marinasyon
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Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin sertlik degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.8’de verilmistir.
Varyans analizi sonuglar1 dikkate alindiginda farkli marinasyon uygulamalarinin sous
vide teknigi ile pisirilen bifteklerin sertlik degerini istatistiki agidan (p>0,05)

etkilemedigi goriilmektedir.

Cizelge 4.8: Farkli marinasyon karigimlartyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin sertlik degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynaklar SD KO F
Marinasyon 4 07386243,882 3,194
Blok 2 7035196,662 0,231
Hata 7 30487392,507

Genel 21

SD: Serbestlik Derecesi, KO: Kareler Ortalamasi, *P<0,05, **P<0,01

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin sertlik parametresine ait ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilagtirma Test
sonuclar1 Cizelge 4.9°da sunulmustur. Sertlik parametresine ait ortalama degerler
arasinda sayisal anlamda onemli farklilik goriiliirken standart sapma degerlerinin

yiiksek olmasi, bu farklilig: istatistiki agidan 6nemsiz kilmistir.

Cizelge 4.9: Farkli marinasyon karigimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin sertlik parametresine ait ortalamalarinin Duncan Coklu
Karsilastirma Test sonuglari

Gruplar Sertlik

Klasik marinasyon 53536,76+8982,42a
Teriyaki Sos Bazhh Marinasyon 51206,14+3918,76a
Tath Eksi Aromali Marinasyon 45222.,90+3466,90a
Barbekii Sos Bazli Marinasyon 55422,43+10329.41a
Kahveli Et Marinasyon 50629,78+6146,27a

4.2.2 Yapiskanhk

Farkli marinasyon karisimlartyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin yapigkanlik parametresine ait ortalama degerler Cizelge 4.10’da

verilmistir.
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Cizelge 4.10: Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin yapiskanlik parametresine ait ortalama degerler

Gruplar Blok Yapiskanhk

[

-8,94
-4,28
-5,59

Klasik marinasyon

-1,93
-1,15
-7,95

Teriyaki Sos Bazhi Marinasyon

-1,18
-2,45
-3,45

Tath Eksi Aromali Marinasyon

-7,08
-9,1
-10,11

Barbekii Sos Bazhh Marinasyon

-7,95
-6,76
-5,43
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Kahveli Et Marinasyon

w

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin yapiskanlik degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.11°de
verilmistir. Varyans analizi sonuglari dikkate alindiginda marinasyon uygulamalarinin
sous vide teknigi ile pisirilen bifteklerin yapiskanlik degerini istatistiki agidan dnemli

ol¢iide (p<0,05) etkiledigi goriilmektedir.

Cizelge 4.11: Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin yapiskanlik degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyas

kayzak)l/:;]l SD KO F
Marinasyon 4 23,574 4,295*
Blok 2 4,740 0,864
Hata 7 5,489

Genel 21

SD: Serbestlik Derecesi, KO: Kareler Ortalamasi, ¥*P<0,05, **P<0,01

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin yapiskanlik parametresine ait ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilastirma
Test sonuglart Cizelge 4.12°de sunulmustur. Gruplar arasinda en yiiksek yapiskanlik
degeri -8,3441,95 ortalama ile barbekii sos bazli marinasyon karisimi ile elde edilen
grupta olgiiliirken bu gruba ait ortalama degerlerin kontrol grubu olan klasik
marinasyon grubu ve kahveli et marinasyon grubundan farklilik gostermedigi

saptanmistir. En diisiik ortalama yapiskanlik degerine sahip gruplar ise teriyaki sos
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bazli marinasyon grubu ile tatli-eksi aromali marinasyon grubu olmustur. Bu gruplar
ile en yiiksek ortalama yapiskanlik degerine sahip barbekii Sos bazli marinasyon grubu

arasinda istatistiki acidan 6nemli farklilik saptanmustir.

Cizelge 4.12: Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin yapiskanlik parametresine ait ortalamalarinin Duncan Coklu
Karsilastirma Test sonuglari

Gruplar Yapiskanhk
Klasik marinasyon -6,10+3,21ab
Teriyaki Sos Bazhh Marinasyon -3,54+3,49b
Tath Eksi Aromali Marinasyon -2,63+1,21b
Barbekii Sos Bazlh Marinasyon -8,34+1,95a
Kahveli Et Marinasyon -6,61+1,75ab

4.2.3 Elastikiyet

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen

bifteklerin elastikiyet parametresine ait ortalama degerler Cizelge 4.13°de verilmistir.

Cizelge 4.13: Farkli marinasyon karigimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilenbifteklerin elastikiyet parametresine ait ortalama degerler

Gruplar Blok Elastikiyet

1 0,68
0,4
0,36

Klasik marinasyon

0,68
0,37
0,41

Teriyaki Sos Bazli Marinasyon

0,57
0,25
0,39

Tatli Eksi Aromali Marinasyon

0,51
0,42
0,53

Barbekii Sos Bazli Marinasyon

0,42
0,447
0,38

Kahveli Et Marinasyon
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Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin elastikiyet degerlerine ait varyans analiz sonuglart Cizelge 4.14.’te
verilmistir. Varyans analizi sonuglart dikkate alindiginda farkli marinasyon

uygulamalarinin sous vide teknigi ile pisirilen bifteklerin elastikiyet degeri iizerinde
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istatistiki agidan onemli bir etkiye (p>0,05) etkiye sahip olmadigi, buna karsin blok
faktoriiniin ise elastikiyet degerini degerini istatistiki agidan 6nemli (p<0,05) derecede

etkiledigi sonucuna ulasilmistir.

Cizelge 4.14: Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin elastikiyet degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynaklari SD KO F
Marinasyon 4 0,007 0,509
Blok 2 0,067 4,932*
Hata 7 0,014

Genel 21

SD: Serbestlik Derecesi, KO: Kareler Ortalamasi, *P<0,05, **P<0,01

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin elastikiyet parametresine ait ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilastirma
Test sonuglart Cizelge 4.15°de sunulmustur. Orneklere ait ortalama elastikiyet
degerleri incelendiginde tiim muamele gruplar1 arasinda istatistiki acidan 6dnemli bir
farklilik bulunmadig1 saptanmistir. Buna gore, sous vide teknigi ile pisirilen bifteklerin
marinasyonunda kullanilan farkli karisimlarin 6rneklerin elastikiyet degeri tizerinde

onemli etkiye sahip olmadigini ifade edebilmek miimkiindiir.

Cizelge 4.15: Farkli marinasyon karigimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin elastikiyet parametresine ait ortalamalarinin Duncan Coklu
Karsilastirma Test sonuglari

Gruplar Elastikiyet

Klasik marinasyon 0,452+0,16a
Teriyaki Sos Bazli Marinasyon 0,487+0,17a
Tath Eksi Aromal Marinasyon 0,400+0,13a
Barbekii Sos Bazlh Marinasyon 0,492+0,147a
Kahveli Et Marinasyon 0,421+0,07a

4.2.4 Baglayicihk

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin baglayicilik parametresine ait ortalama degerler Cizelge 4.16’da

verilmistir.
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Cizelge 4.16: Farkli marinasyon karigimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin baglayicilik parametresine ait ortalama degerler

Gruplar Blok Baglayicihk

[

0,42
0,52
0,54

Klasik marinasyon

0,41
0,58
0,48

Teriyaki Sos Bazhi Marinasyon

0,47
0,53
0,56

Tath Eksi Aromali Marinasyon

0,47
0,52
0,52

Barbekii Sos Bazhh Marinasyon

0,47
0,50
0,54

Kahveli Et Marinasyon
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Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin baglayicilik degerlerine ait varyans analiz sonuglart Cizelge 4.17°de
verilmistir. Varyans analizi sonuglari dikkate alindiginda marinasyon uygulamalarinin
sous vide teknigi ile pisirilen bifteklerin baglayicilik degeri tizerinde istatistiki agidan

onemli (p>0,05) bir etkiye sahip olmadigi tespit edilmistir.

Cizelge 4.17: Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin baglayicilik degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon

kayl):ak{arl SD KO F
Marinasyon 4 0,000 0,231
Blok 2 0,014 6,403
Hata 7 0,002

Genel 21

SD: Serbestlik Derecesi, KO: Kareler Ortalamasi, *P<0,05, **P<0,01

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin  baglayicilik  parametresine ait ortalamalarimin  Duncan  Coklu
KarsilastirmaTest sonuglar1 Cizelge 4.18’de sunulmustur. Baglayicilik parametresine
ait ortalama degerler incelendiginde kontrol grubu ile diger gruplar arasinda

istatistiki agidan herhangi bir farklilik saptanmamustir.
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Cizelge 4.18: Farkli marinasyon karigimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin baglayicilik parametresine ait ortalamalarinin Duncan Coklu
Karsilastirma Test sonuglari

Gruplar Baglayicihik
Klasik marinasyon 0,50+0,06a
Teriyaki Sos Bazhh Marinasyon 0,49+0,08a
Tath Eksi Aromah Marinasyon 0,53+0,04a
Barbekii Sos Bazli Marinasyon 0,49+0,03a
Kahveli Et Marinasyon 0,51£0,06a

4.2.5 Sakizimsihik

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin sakizimsilik parametresine ait ortalama degerler Cizelge 4.19’da

verilmistir.

Cizelge 4.19: Farkli marinasyon karigimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin sakizimsilik parametresine ait ortalama degerler

Gruplar Blok Sakizimsihk

1 25392,28
37422,68
24753,02

Klasik marinasyon

21459,1
31377,64
22710,18

Teriyaki Sos Bazh Marinasyon

22499,81
19770,37
26211,745

Tath Eksi Aromali Marinasyon

22673,1
29246,68
35697,07

Barbekii Sos Bazli Marinasyon

21664,405
26386,32
28364,445

Kahveli Et Marinasyon
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Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin sakizimsilik degerlerine ait varyans analiz sonuglari Cizelge 4.20°de
verilmistir. Varyans analizi sonuglar1 dikkate alindiginda sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin sakizimsilik degeri iizerinde marinasyon uygulamalarinin istatistiki agidan
onemli (p<0,05), blok faktoriiniin ise ¢ok onemli (p<0,01) etkiye sahip oldugu

belirlenmistir.

34



Cizelge 4.20: Farkli marinasyon karigimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin sakizimsilik degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Kaynakian D ko F
Marinasyon 4 28055842,008 6,263*
Blok 2 63788413,779 14,240**
Hata 7 4479526,432

Genel 21

SD: Serbestlik Derecesi, KO: Kareler Ortalamasi, *P<0,05, **P<0,01

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin sakizimsilik parametresine ait ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilagtirma
Test sonuglart Cizelge 4.21°de sunulmustur. En diistik sakizimsilik skoru tatli-eksi
aromali marinasyon grubunda saptanmistir. Bu gruba en yakin ortalama degerleri ise
teriyaki sos bazli marinasyon grubu ile kahveli et marinasyonu vermistir. En yiiksek
ortalama sakizimsilik degerleri ise kontrol grubu olan klasik marinasyon grubu ile
barbekii sos bazli marinasyon karisiminda saptanmistir. Bu iki grup ile tatli-eksi

aromal1 marinasyon grubu arasinda istatistiki anlamda 6énemli farklilik belirlenmistir.

Cizelge 4.21: Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin sakizimsilik parametresine ait ortalamalarinin Duncan Coklu
Karsilastirma Test sonuglari

Gruplar Sakizimsihik

Klasik marinasyon 28080,25+6238,53b
Teriyaki Sos Bazhh Marinasyon 25182,31+£5401,66ab
Tath Eksi Aromah Marinasyon 23673,42+3164,77a
Barbekii Sos Bazli Marinasyon 27572,49+6429,33b
Kahveli Et Marinasyon 25602,38+3455,04ab

4.2.6 Cignenebilirlik

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin ¢ignenebilirlik parametresine ait ortalama degerler Cizelge 4.22°de

verilmistir.
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Cizelge 4.22: Farkli marinasyon karigimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin ¢ignenebilirlik parametresine ait ortalama degerler

Gruplar Blok Cignenebilirlik

[

17218,8
15047,58
9060,175

Klasik marinasyon

14599,74
11494,05
924252

Teriyaki Sos Bazhi Marinasyon

12739,76
4994,38
10250,985

Tath Eksi Aromali Marinasyon

11939,205
12203,16
18866,67

Barbekii Sos Bazhh Marinasyon

9023,745
11722,297
10712,045

Kahveli Et Marinasyon
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Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin ¢ignenebilirlik degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.23°te
verilmistir. Varyans analizi sonuglari dikkate alindiginda marinasyon uygulamalarinin
sous vide teknigi ile pisirilen bifteklerin ¢ignenebilirlik degeri iizerinde istatistiki

acidan 6nemli (p>0,05) bir etkiye sahip olmadigi saptanmastir.

Cizelge 4.23: Farkli marinasyon karigimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin ¢ignenebilirlik degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon

kaynaklari SD KO F
Marinasyon 4 17683341,133 1,910
Blok 2 6659267,535 0,719
Hata 7 9257826,373

Genel 21

SD: Serbestlik Derecesi, KO: Kareler Ortalamasi, *P<0,05, **P<0,01

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin ¢ignenebilirlik parametresine ait ortalamalarmin  Duncan Coklu
Karsilastirma Test sonuglar1 Cizelge 4.24.’te sunulmustur. Her ne kadar ortalama
degerler acisindan gruplar aras1 kismi farkliliklar s6z konusu olsa da, bu durum
sonuglara istatistiki bir farklililk olarak yansimamistir. Bu baglamda, arastirma
kapsaminda uygulanan marinasyon karisimlarinin sous vide teknigi ile pisirilen sigir

bifteginin ¢ignenebilirlikparametresi tizerinde 6nemli etkisi olmamustir.
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Cizelge 4.24: Farkli marinasyon karigimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin ¢ignenebilirlik parametresine ait ortalamalarinin Duncan Coklu
Karsilastirma Test sonuglari

Gruplar Cignenebilirlik

Klasik marinasyon 12596,68+4358,23a

Teriyaki Sos Bazh Marinasyon 11778,77+2689,93a

Tath Eksi Aromali Marinasyon 9559,02+3432,28a

Barbekii Sos Bazh Marinasyon 13737,06+5184,76a

Kahveli Et Marinasyon 10662,64+1826,03a
4.2.7 Esneklik

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen

bifteklerin esneklik parametresine ait ortalama degerler Cizelge 4.25°te verilmistir.

Cizelge 4.25: Farkli marinasyon karigimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin esneklik parametresine ait ortalama degerler

Gruplar Blok Esneklik

1 0,09
0,14
0,14

Klasik marinasyon

0,10
0,14
0,16

Teriyaki Sos Bazh Marinasyon

0,09
0,13
0,14

Tath Eksi Aromah Marinasyon

0,11
0,12
0,14

Barbekii Sos Bazli Marinasyon

0,11
0,12
0,14

Kahveli Et Marinasyon
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Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin esneklik degerlerine ait varyans analiz sonuglari Cizelge 4.26’da
verilmistir. Varyans analizi sonuglar1 dikkate alindiginda marinasyon uygulamalarinin
sous vide teknigi ile pisirilen bifteklerin esneklik degerini 6nemli seviyede (p>0,05)
etkilemedigi, buna karsin blok faktoriiniin ise esneklik degeri iizerinde Onemli

(p<0,05) etkiye sahip oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 4.26: Farkli marinasyon karigimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin esneklik degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon

kaynaklari b KO F
Marinasyon 4 0,000 0,152
Blok 2 0,003 7,426*
Hata 7 0,000

Genel 21

SD: Serbestlik Derecesi, KO: Kareler Ortalamasi, *P<0,05, **P<0,01

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin esneklik parametresine ait ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilastirma
Test sonuglart Cizelge 4.27’de sunulmustur. Duncan c¢oklu karsilastirma testi
sonuclarina gore esneklik parametresi bakimindan farkli marinasyon muamelelerine
ait ortalama degerler arasinda istatistiki ac¢idan herhangi bir farklilik s6z konusu

olmamustir.

Cizelge 4.27: Farkli marinasyon karigimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin esneklik parametresine ait ortalamalarinin Duncan Coklu
Karsilastirma Test sonuglari

Gruplar Esneklik

Klasik marinasyon 0,127+,03a
Teriyaki Sos Bazhh Marinasyon 0,133+,03a
Tath Eksi Aromali Marinasyon 0,127+,03a
Barbekii Sos Bazhh Marinasyon 0,120+,02a
Kahveli Et Marinasyon 0,123+,02a

4.3 pH Degeri

Farkli marinasyon karigsimlartyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen biftekler
ile hammadde olarak kullanilan ¢ig etlerin pH parametresine ait ortalama degerler
Cizelge 4.28’de verilmistir. Arastirma kapsaminda kullanilan ve tekstiir profil analizi
ile Warner-Bratzler kesme kuvveti 6lgtimlerinin yapildig1 6rneklerde hammadde (iig
farkli karkastan elde edilen kontrfile etler) olarak kullanilan ¢ig biftek 6rneklerinin pH
degeri ortalamalar1 sirasiyla; blok 1: 5,51, blok 2: 5,61 ve blok 3: 5,58dir. Isil islem
gérmemis ¢ig hammaddeye ait pH degerleri, marinasyonda kullanilan bifteklerin elde
edildigi karkaslarin uygun bir bigimde dinlendirildigi ve arzu edilen pH araligina

inildigini gostermektedir. Nitekim kesim sonrasi siirecte baslangi¢c pH degeri 7,1-7,2
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araliginda olan kas dokusunun ete doniigiim siirecinde glikolizis sonucu pH degerinin
5.5-5.8 araligina diismesi bir kirmiz1 et agisindan istenen bir durumdur. Nitekim pH
degerinin kesim Oncesi bir kisim sartlara bagli olarak 6’nin tizerinde kalmasi, son tiriin
kalitesi bakimindan istenmeyen sonuglara yol agmakta ve koyu kesim probleminin
sekillenmesine olanak saglamaktadir. Bu noktadan hareketle ¢ig et 6rneklerde 6l¢iilen
ortalama pH degerlerinin etin kalitesini yansitmasi adina olumlu bir sonu¢ oldugunu

ifade edebilmek mimkiindiir.

Cizelge 4.28: Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilenbiftekler ile hammadde olarak kullanilan ¢ig etlerin pH parametresine ait
ortalama degerler

Gruplar Blok pH

[

5,51
5,61
5.58

Cig Biftek

5,63
5,76
5,73

Klasik marinasyon

5,63
5,77
5,72

Teriyaki Sos Bazh Marinasyon

5,26
5,42
5,28

Tath Eksi Aromah Marinasyon

5,71
5,72
5,68

Barbekii Sos Bazhh Marinasyon

5,50
5,48
5,50

Kahveli Et Marinasyon
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Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin pH degerlerine ait varyans analiz sonuglar Cizelge 4.29°da verilmistir.
Elde edilen sonuglar incelendiginde sous vide teknigi ile pisirilen bifteklere
marinasyon iglemi uygulanmasi, drneklerin pH degerini istatistiki agidan ¢ok 6nemli
(p<0,05) derecede etkilemistir. Diger taraftan blok faktoriiniin de 6rneklere ait pH

parametresini ¢cok 6nemli (p<0,05) seviyede etkiledigi saptanmustir.
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Cizelge 4.29: Farkli marinasyon karigimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin pH degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon

kaynaklari b KO F
Marinasyon 4 0,185 231,632**
Blok 2 0,018 22,724**
Hata 15 0,001

Genel 29

SD: Serbestlik Derecesi, KO: Kareler Ortalamasi, *P<0,05, **P<0,01

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin pH parametresine ait ortalamalarmin Duncan Coklu Karsilastirma Test
sonuglar1 Cizelge 4.30’da sunulmustur. Gruplara ait ortalama pH degerleri
incelendiginde Ornekler arasinda onemli farkliliklar oldugu gbze carpmaktadir.
Nitekim pisirme islemi sonrasi etlerin pH degerinde normalde artis gerceklesmesi
gerekirken, bazi gruplara ait pismis Ornek pH ortalamalarmin hammadde
ortalamalarinin da altina distiigii goriilmistir. Nitekim hammadde pH araligi 5.51-
5.61 araligindadir (Cizelge 4.28). Buna karsin, tatli-eksi aromali marinasyon grubu ile
barbekii sos bazli marinasyon gruplarmna ait ortalama pH degerlerinin marine
edilmemis ¢ig et oOrneklerinden daha diisiik bir pH degerine sahip olduklar
saptanmigtir. Bu durum muhtemelen marinasyon karisiminda yer alan asitlik
seviyesinin yiiksekliginden kaynaklanmaktadir. En diisiik ortalama pH degeri
5,32+,08 ile tati-eksi marinasyon grubunda saptanirken bunu ise 5,49+,04 ortalama ile
barbekii sos bazli marinasyon grubu takip etmistir. Her iki 6rnek arasindaki ortalama
pH degerleri arasinda istatistiki a¢idan 6nemli farklilik saptanmistir. Buna karsin
klasik marinasyon, teriyaki sos bazli marinasyon ve kahveli et marinasyon gruplarinda
pisirme islemi sonrasi 6rnek pH’larinda artis yasanmis ve ortlama pH degerleri ¢ig
hammadde (kontrfile) pH’sindan daha yiiksek ¢ikmistir. Bu ii¢ marinasyon karisimi
ile marine edilip pisirilen Orneklere ait ortalama pH degerleri arasinda istatistiki
farklilik goézlemlenmezken diger iki grup ile aralarinda ise istatistiki agidan 6nemli

farklilik oldugu saptanmustir.
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Cizelge 4.30: Farkli marinasyon karigimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin pH parametresine ait ortalamalarinin Duncan Coklu
Karsilastirma Test sonuglari

Gruplar pH

Klasik marinasyon 5,71+,06¢
Teriyaki Sos Bazhh Marinasyon 5,71+,06¢
Tath Eksi Aromah Marinasyon 5,32+,08a
Barbekii Sos Bazli Marinasyon 5,49+,04b
Kahveli Et Marinasyon 5,71+,03¢

4.4 Duyusal Analiz

4.4.1 Genel goriiniis

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin genel goriiniis parametresine ait ortalama degerler Cizelge 4.31°de

verilmigtir.

Cizelge 4.31: Farkli marinasyon karigimlartyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin genel goriiniis parametresine ait ortalama degerler

Gruplar Blok Genel Goriiniis

1 7,5
79
7,7

Klasik marinasyon

8,0
8,0
8,3

Teriyaki Sos Bazhh Marinasyon

7,4
7,5
7,7

Tath Eksi Aromali Marinasyon

7,7
8,0
8,0

Barbekii Sos Bazh Marinasyon

7,7
7,8
7,9
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Kahveli Et Marinasyon

w

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin genel goriiniis degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.32’de

verilmistir. Varyans analizi sonuglarina gore bifteklerin sous vide teknigi ile
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pisirilmesinden Once uygulanan marinasyon islemlerinin 6rneklerin genel goriiniis
parametresine ait sonuglar1 istatistiki agidan etkilemedigi (p>0,05) sonucuna

ulasilmstir.

Cizelge 4.32: Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin genel goriiniis degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon

kaynaklari b KO F
Marinasyon 4 1,357 1,922
Blok 2 0,887 1,256
Hata 135 0,706

Genel 149

SD: Serbestlik Derecesi, KO: Kareler Ortalamasi, *P<0,05, **P<0,01

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin genel goriinis parametresine ait ortalamalarinin  Duncan Coklu
Karsilastirma Test sonuglari Cizelge 4.33’te sunulmustur. Ortalama degerler baz
alindiginda tlim gruplar bazinda 7.5 {izerinde degerlere ulasildig, teriyaki sos bazl
marinasyon karisimiyla marine edilen 6rneklerin ise 8 ortalama puanin {izerinde bir
genel goriiniis puant aldig1 belirlenmistir. Buna karsin 6rneklere ait ortalama degerler

arasinda istatistiki agidan onemli bir farklilik belirlenmemistir.

Cizelge 4.33: Farkli marinasyon karigimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin genel goriiniis parametresine ait ortalamalariin Duncan Coklu
Karsilastirma Test sonuglari

Gruplar Genel Goriiniis
Klasik marinasyon 7,704£0,79a
Teriyaki Sos Bazli Marinasyon 8,10+0,84a
Tath Eksi Aromah Marinasyon 7,53+0,86a
Barbekii Sos Bazli Marinasyon 7,90+0,76a
Kahveli Et Marinasyon 7,80+0,85a

4.4.2 Tat parametresi

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen

bifteklerin tat parametresine ait ortalama degerler Cizelge 4.34’de verilmistir.
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izelge 4.34: Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
g y Y g
pisirilen bifteklerin tat parametresine ait ortalama degerler

Gruplar Blok Tat

[

Klasik marinasyon

Teriyaki Sos Bazhi Marinasyon

Tath Eksi Aromali Marinasyon

Barbekii Sos Bazhh Marinasyon

Kahveli Et Marinasyon
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Farkli marinasyon karisimlartyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin tat degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.35’te verilmistir.
Marinasyon islemlerininsous vide teknigi ile pisirilen bifteklerin tat parametresine ait

degerleri ¢ok onemli (p<0,01) seviyede etkiledigi belirlenmistir.

Cizelge 4.35: Farkli marinasyon karigimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin tat degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynaklar SD KO F
Marinasyon 4 10,843 9,992**
Blok 2 0,020 018
Hata 135 1,085

Genel 149

SD: Serbestlik Derecesi, KO: Kareler Ortalamasi, *P<0,05, **P<0,01

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin tat parametresine ait ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilastirma Test
sonuclart Cizelge 4.36’da sunulmustur. Arastirma kapsaminda gerceklestirilen
duyusal analizde panelistler tarafindan tat parametresi icin verilen yanitlar
incelendiginde en yiiksek ortalama deger 8,37+0,96 ile teriyaki marinasyon grubunda
tespit edilmis, bu grubu ise 7,57+1.10’luk ortalama ile barbekii marinasyon grubu
takip etmistir. Teriyaki marinasyon grubuna ait ortalama deger ile diger gruplarin
ortalama degerleri arasinda istatistiki agidan 6nemli farkliliklar (p<0,05) saptanmustir.

En disiik ortalama tat degeri 6,83+0,83’liikk ortalama ile tatli-cksi marinasyon
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grubunda saptanirken, bu grup ile kahve marinasyon grubu arasinda istatistiki agidan
onemli farklilik saptanmamigtir (p>0,05). Tiim bu hususlar dikkate alindiginda sous
vide teknigi kullanilarak pisirilen bifteklerin marinasyonunda teriyaki soslu karigim
kullaniminin iirline ait tat parametresini 6nemli 6l¢iide iyilestirdigini ifade edebilmek

mimkindiir.

Cizelge 4.36: Farkli marinasyon karigimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin tat parametresine ait ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilagtirma
Test sonuglar

Gruplar Tat

Klasik marinasyon 7,33+1,03ab
Teriyaki Sos Bazh Marinasyon 8,37+0,96¢
Tath Eksi Aromali Marinasyon 6,83+0,83a
Barbekii Sos Bazli Marinasyon 7,57+1,10b
Kahveli Et Marinasyon 7,00£1,11a

4.4.3 Koku parametresi

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen

bifteklerin koku parametresine ait ortalama degerler Cizelge 4.37°de verilmistir.

Cizelge 4.37: Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin koku parametresine ait ortalama degerler

Gruplar Blok Koku

[

7,0
7,3
7,1

Klasik marinasyon

8,4
8.4
8,2

Teriyaki Sos Bazh Marinasyon

6,6
6,6
6,9

Tath Eksi Aromali Marinasyon

7,0
7,2
7,5

Barbekii Sos Bazhh Marinasyon

6,6
6,5
7,0

Kahveli Et Marinasyon
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Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen

bifteklerin koku degerlerine ait varyans analiz sonuclar1 Cizelge 4.38’de verilmistir.

44



Varyans analizi sonuglari, marinasyon isleminin 6rneklere ait koku parametresini ¢ok

onemli (p<0,05) diizeyde etkiledigi sonucunu vermistir.

Cizelge 4.38: Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin koku degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyas

kayKaki?E SD KO F
Marinasyon 4 13,410 11,032**
Blok 2 0,620 ,510
Hata 135

Genel 149

SD: Serbestlik Derecesi, KO: Kareler Ortalamasi, *P<0,05, **P<0,01

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin koku parametresine ait ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilastirma Test
sonuclart Cizelge 4.39°da sunulmustur. Arastirma kapsaminda gerceklestirilen
duyusal analizde panelistler tarafindan koku parametresi igin verilen yanitlar
incelendiginde en yiiksek ortalama degerin 8.33+0.76 ile teriyaki sos ile marine edilen
grupta saptandigi tespit edilmistir. Teriyaki marinasyon grubu ile diger tiim gruplar
arasinda istatistiki agidan ©Onemli farkliliklar saptanmistir (p<0,05). Koku
parametresine ait sonuglar dikkate alindiginda, tat parametresinde oldugu gibi teriyaki
sos i¢eren marinasyon karigiminin sous vide ile pisirilen bifteklerin kokusunu kayda

deger bicimde olumlu yonde etkiledigi sonucuna ulasabilmek miimkiindiir.

Cizelge 4.39: Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin koku parametresine ait ortalamalarinin Duncan Coklu
Karsilastirma Test sonuglari

Gruplar Koku

Klasik marinasyon 7,13+0,97a
Teriyaki Sos Bazh Marinasyon 8,33+0,76b
Tath Eksi Aromali Marinasyon 6,70+0,75a
Barbekii Sos Bazli Marinasyon 7,23+1,28a
Kahveli Et Marinasyon 6,70+1,44a

4.4.4 Aroma parametresi

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen

bifteklerin aroma parametresine ait ortalama degerler Cizelge 4.40’da verilmistir.
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Cizelge 4.40: Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin aroma parametresine ait ortalama degerler

Gruplar Blok Aroma

1 7,1
7,1
7,0

Klasik marinasyon

8,6
8,4
8,3

Teriyaki Sos Bazhi Marinasyon

6,6
6,6
6,8

Tath Eksi Aromali Marinasyon

7,7
7,5
7,5

Barbekii Sos Bazhh Marinasyon

7,3
7,1
7,0

Kahveli Et Marinasyon
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Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin aroma degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.41°de verilmistir.
Sous vide teknigi ile pisirilen bifteklere 6n islem olarak marinasyon uygulamasinin
orneklere ait aroma skorunu c¢ok o6nemli (p<0,01) seviyede etkiledigi sonucuna

ulasilmistir.

Cizelge 4.41: Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin aroma degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Kaynalan SO Ko F
Marinasyon 4 13,590 11,976**
Blok 2 0,287 253
Hata 135

Genel 149

SD: Serbestlik Derecesi, KO: Kareler Ortalamasi, *P<0,05, **P<0,01

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin aroma parametresine ait ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilastirma Test
sonuclart Cizelge 4.42°de sunulmustur. Arastirma kapsaminda gerceklestirilen

duyusal analizde panelistler tarafindan aroma parametresi icin verilen yanitlar

46



incelendiginde en yiiksek ortalama deger 8,33+0,76 ile teriyaki marinasyon grubunda
saptanmis, en diisiik ortalama deger ise 6,67+0,88 ortalama ile tatli-eksi marinasyon
grubunda belirlenmistir. Teriyaki marinasyon grubu ile diger tiim gruplar arasinda
istatistiksel anlamda 6nemli farkliliklar (p<0,05) saptanmustir. Teriyaki sos igeren
marinasyon grubuna en yakin ortalama aroma degerini veren grup ise 7,57+1,25
ortalama ile barbekii marinasyon grubu olmus ve bu grup ile diger gruplar arasinda da
istatistiki agidan Onemli farkliliklar belirlenmistir (p<0,05). Aroma parametresi
bakimindan kontrol grubu ile kahve marinasyon grubu arasinda istatistiki agidan
onemli farklilik (p>0,05) saptanmazken, 6,67+0,88 ortalama ile en diisiik deger ise
tatli-eksi marinasyon grubunda belirlenmistir. Elde edilen sonuglar dikkate
alindiginda, sous vide teknigi ile pisirilen bifteklerin teriyaki sos igeren karigimla
marine edilmesinin aroma parametresini olumlu anlamda oldukga etkili bigimde

etkiledigini ifade edebilmek miimkiindiir.

Cizelge 4.42: Farkli marinasyon karisimlartyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin aroma parametresine ait ortalamalarinin Duncan Coklu
Karsilastirma Test sonuglari

Gruplar Aroma

Klasik marinasyon 7,07+1,14ab
Teriyaki Sos Bazhh Marinasyon 8,43+0,77c
Tath Eksi Aromah Marinasyon 6,67+0,88a
Barbekii Sos Bazli Marinasyon 7,57+1,25b
Kahveli Et Marinasyon 7,13+1,04ab

4.4.5 Tekstiir parametresi

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen

bifteklerin tekstiir parametresine ait ortalama degerler Cizelge 4.43.’te verilmistir.
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Cizelge 4.43: Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin tekstiir parametresine ait ortalama degerler

Gruplar Blok Tekstiir

1 8,1
8,1
8,1

Klasik marinasyon

8,3
8,6
8,5

Teriyaki Sos Bazhi Marinasyon

7,6
7,2
7,1

Tath Eksi Aromali Marinasyon

7,8
8,3
8,0

Barbekii Sos Bazhh Marinasyon

7,7
7,8
7,7

Kahveli Et Marinasyon

W NN FRPIOWONPFPFIWDNPEPOLWCDNDPEPRPWDN

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin tekstiir degerlerine ait varyans analiz sonuglari Cizelge 4.44.’te verilmistir.
Genel goriiniis parametresi hari¢ diger tim duyusal parametrelerde de gézlemlendigi
tizere marinasyon isleminin Orneklerin tekstiir parametresi iizerinde ¢ok Onemli

(p<0,01) etkiye sahip oldugu saptanmuistir.

Cizelge 4.44: Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin tekstiir degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyas

kayzak)l/:;]l SD KO F
Marinasyon 4 5,723 8,974**
Blok 2 0,207 324
Hata 135

Genel 149

SD: Serbestlik Derecesi, KO: Kareler Ortalamasi, *P<0,05, **P<0,01

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin tekstiir parametresine ait ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilastirma Test
sonuglart Cizelge 4.45.’te sunulmustur. Tablo 4’te yer alan veriler incelendiginde,
aragtirma kapsaminda incelenen tiim duyusal parametrelerde (tekstiir harig) 8 ve tizeri

ortalama degere sahip tek grubun teriyaki marinasyon grubu oldugu
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goriilebilmektedir. Buna karsin, tekstiir parametresine ait sonuglar dikkate alindiginda
ise 8 ve iizeri ortalama puan alan grup sayisinin iige ¢iktigi, bunlar arasinda da en
yikksek ortalama degerin Yyine teriyaki marinasyon grubunda saptandigi
gbzlemlenmistir. Tekstiir parametresi igin en yiiksek ortalama deger 8,47+0,57
teriyaki marinasyon grubunda (p<0,05) saptanirken, en diisiik ortalama deger ise
7,30+1,02 ile tatli-eksi marinasyon grubunda hesaplanmigtir. Tatli-eksi Sos ile
marinasyon grubunun diger tlim gruplarda arasinda istatistiksel agidan 6nemli farklar
oldugu goze ¢arpmaktadir (p<0,05). Ancak barbekii marinasyon grubu ile kahve
marinasyon  grubu  arasinda  istatistiksel ag¢idan  6nemli  bir  fark
bulunmamaktadir(p>0,05). Tim bu bulgular birlikte degerlendirildiginde, tekstiir
parametresinde teriyaki sos igeren karigimla marinasyonun iiriin tekstiir degerini
duyusal acidan oldukca iyi anlamda iyilestirdigi, bununla birlikte diger gruplarda da

ortalama degerler bakimindan 7 ve iizeri ortalama degerlere ulasildigi saptanmuistir.

Cizelge 4.45: Farkli marinasyon karigimlartyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin tekstiir parametresine ait ortalamalarinin Duncan Coklu
Karsilastirma Test sonuglari

Gruplar Tekstiir

Klasik marinasyon 8,10+0,71bc
Teriyaki Sos Bazh Marinasyon 8,47+0,57c
Tath Eksi Aromali Marinasyon 7,30+1,02a
Barbekii Sos Bazhh Marinasyon 8,03+0,81b
Kahveli Et Marinasyon 7,73+0,74b

4.4.6 Sululuk parametresi

Farkli marinasyon karisgimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen

bifteklerin sululuk parametresine ait ortalama degerler Cizelge 4.46’de verilmistir.
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Cizelge 4.46: Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin sululuk parametresine ait ortalama degerler

Gruplar Blok Sululuk

1 7,7
7,4
7,9

Klasik marinasyon

8,1
8,0
8,2

Teriyaki Sos Bazhi Marinasyon

7,2
7,2
7,1

Tath Eksi Aromali Marinasyon

7,5
7,6
7,8

Barbekii Sos Bazh Marinasyon

7,3
7,6
7,8

Kahveli Et Marinasyon

WNNPRFRPOWNRFPWNRERPOWLWDNERPWDN

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin sululuk degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.47°da verilmistir.
Varyans analiz sonuglari, marinasyon isleminin sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin sululuk degerlerini ¢ok onemli (p<0,01) diizeyde etkiledigi sonucunu

vermistir.

Cizelge 4.47: Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin sululuk degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon

kaynaklari SD KO F
Marinasyon 4 3,307 3,964**
Blok 2,667 0,667 0,799
Hata 135

Genel 149

SD: Serbestlik Derecesi, KO: Kareler Ortalamasi, *P<0,05, **P<0,01

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin sululuk parametresine ait ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilastirma Test
sonuglart Cizelge 4.48’de sunulmustur. Arastirma kapsaminda gergeklestirilen
duyusal analizde panelistler tarafindan sululuk parametresi icin verilen yanitlar
incelendiginde en yliksek ortalama deger §,10+0,71 ile teriyaki sos ile marinasyon
grubunda iken en diisiik ortalama deger 7,17+0,95 ile tatli-eksi marinasyon grubunda

saptanmistir. Bu iki grup arasinda ortalama degerler bakimindan istatistiki farklilik
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mevcuttur (p<0,05). Diger taraftan, kontrol grubu, barbekii marinasyon ve kahve
marinasyon gruplarina ait ortalama degerler arasinda sayisal anlamda yiiksek farklilik
olmasa da istatistiki agidan farkliliklar saptanmistir (p<0,05). Tablo 4.48’de sunulan
ortalama degerlere ait istatistiki sonuglar dikkate alindiginda sululuk parametresi
acisindan en iyi gelisimin diger duyusal parametrelerde oldugu gibi teriyaki sos igeren

karisim ile marinasyon sonucunda elde edildigi goriilmektedir.

Cizelge 4.488: Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin sululuk parametresine ait ortalamalarinin Duncan Coklu
Karsilastirma Test sonuglari

Gruplar Sululuk
Klasik marinasyon 7,67+0,959bc
Teriyaki Sos Bazhh Marinasyon 8,10+0,712c
Tath Eksi Aromali Marinasyon 7,17+0,950a
Barbekii Sos Bazhh Marinasyon 7,63+0,999abc
Kahveli Et Marinasyon 7,57+0,817ab

4.4.7 Genel kabul edilebilirlik parametresi

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin genel kabul edilebilirlik parametresine ait ortalama degerler Cizelge

4.49°da verilmistir.

Cizelge 4.49: Farkli marinasyon karigimlartyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin genel kabul edilebilirlik parametresine ait ortalama degerler

Genel Kabul

Gruplar Blok Edilebilirlik

-

7,7
7,8
7,6

Klasik marinasyon

8,5
8,4
8,3

Teriyaki Sos Bazh Marinasyon

7,0
7,0
7,1

Tath Eksi Aromal Marinasyon

7,5
7,8
7,6

Barbekii Sos Bazh Marinasyon

7,4
7,5
7,8

Kahveli Et Marinasyon

WNEFPWNREFPWNREFEFWDNEFPWN
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Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin genel kabul edilebilirlik degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge
4.50°de verilmistir. Arastirma kapsaminda incelenen son duyusal parametre olan
genel kabul edilebilirlik parametresinin marinasyon isleminden ¢ok énemli (p<0,01)

seviyede etkilendigi sonucuna varyans analizi ile ulagilmistir.

Cizelge 4.50: Farkli marinasyon karigimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin genel kabul edilebilirlik degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon

kayl)llak)l/:rl SD KO F
Marinasyon 4 7,133 6,928**
Blok 2 0,087 0,084
Hata 135

Genel 149

SD: Serbestlik Derecesi, KO: Kareler Ortalamasi, *P<0,05, **P<0,01

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin genel kabul edilebilirlik parametresine ait ortalamalarinin Duncan Coklu
Karsilagtirma Test sonuglari Cizelge 4.51°de sunulmustur. Arastirma kapsaminda
incelenen son duyusal parametre olan genel kabul edilebilirlik parametresi i¢in verilen
yanitlar incelendiginde en yiiksek ortalama degerin 8,40+0,81 ile teriyaki
marinasyon grubunda saptandigi, en diisiik ortalama degerin ise 7,03+0,85 ortalama
ile tatli-eksi Sos marinasyon grubunda Olgiildigi belirlenmistir.  Teriyaki
marinasyon grubu en yiiksek ortalama degere sahip olmanmn yani sira, ortalama
degerler bakimindan diger gruplarla da istatistiki farklilik gostermistir (p<0,05). En
yiiksek ikinci ortalama degere (7,70+0,88) sahip kontrol grubu ile barbekii
marinasyon ve kahve marinasyon gruplari arasinda istatistiksel agidan onemli bir
farklilik tespit edilememistir (p>0,05). Genel Kabul edilebilirlik parametresine ait
sonuclar dikkate alindiginda teriyaki sos i¢eren karisim ile marinasyonun sous vide
pisirme teknigi ile pisirilen etlerin genel Kabul edilebilirlik degerini olumlu anlamda

ciddi bigimde etkiledigi sonucuna ulasabilmek miimkiindiir.
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Cizelge 4.511: Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile
pisirilen bifteklerin genel kabul edilebilirlik parametresine ait ortalamalarinin Duncan
Coklu Karsilastirma Test sonuglari

Gruplar Genel Kabul Edilebilirlik
Klasik marinasyon 7,70+0,88b
Teriyaki Sos Bazhh Marinasyon 8,40+0,81c
Tath Eksi Aromali Marinasyon 7,03+0,85a
Barbekii Sos Bazli Marinasyon 7,63+1,22b
Kahveli Et Marinasyon 7,57+1,10b
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5. TARTISMA VE SONUC

Molekiiler mutfak teknikleri arasinda yer alan sous vide teknigi, uygun ambalaj
materyali iginde vakum sartlar altinda ambalajlanmis gidanin bir su banyosu ya da
buharli firin i¢inde belirli sicaklik siire kombinasyonlarina gore pisirilmesi islemidir.
Bu teknik restoran, otel ve hazir yemek hizmeti (catering) sunan isletmelerde
yiikselen bir kullanim trendine sahiptir (Haskaraca ve Kolsarici, 2013; Derin ve
Serdaroglu, 2020; Baltali, 2019). Bu arastirmada, farkli karakteristiklere sahip
marinasyon karigimlarinin sous vide teknigi ile pisirilen sigir bifteklerinin

enstriimental tekstiirel ve duyusal 6zellikleri iizerine olan etkisi incelenmistir.

Tekstiirel yap1 bir et irliniiniin en 6nemli duyusal 6zelliklerinden birisidir. Et
tiriinlerinin tekstiirel 6zellikleri duyusal analiz yoluyla panelistlerden elde edilen
veriler kullanilarak tespit edilebilmektedir. Bununla birlikte duyusal analizde tek bir
parametre olarak ele alinip degerlendirilen tekstiir olgusu, glinlimiiz teknolojisi ile alt
parametreler bazinda detaylica incelenebilmekte ve tekstiir parametresine iliskin
detayli sonuglara ulagilabilmektedir. Nitekim enstriimental tekstiir profil analizi
vasitasiyla ¢ig ya da islem gormiis kirmizi etin tekstlirel Ozelliklerini sertlik,
elastikiyet, yapiskanlik, ¢ignenebilirlik ve sakizimsilik gibi pek cok alt parametre
bashigi altinda inceleyebilmek miimkiindiir (Gokalp ve dig., 1999, s:225; Solomon ve
dig., 2008, s:480). Et ve et iriinlerinin enstriimental tekstiirel analizinde 6zellikle
Warner-Bratzler Shear Yontemi ve tekstiir profil analizi siklikla kullanilan iki
tekstiirel analiz yontemidir. Warner-Bratzler Shear cihazi 1929 yilinda Amerika
Birlesik Devletleri Tarim Bakanligi’'nda gorevli K. F. Warner’in ¢ig ve pigmis etlerin
tekstiirel 6zelligini 6lgmek amaciyla gelistirdigi fare kapanina benzeyen ve kesme
aparatina sahip bir cihaza dair yazdigi rapor (Warner, 1929) sonrasinda Kansas
Eyalet Universitesinde lisansiistii egitim &grencisi L. J. Bratzler’in da yardimiyla
(Bratzler, 1932) gelistirilmis bir cihazdir. Bu cihaz yardimiyla gerceklestirilen
Warner-Bratzler Shear yontemi ise 80 yili askin siiredir gida endiistrisinde ¢ig ve
pismis etlerin tekstiirel 6l¢limlerinde kullanilmakta (Solomon ve dig., 2008, s:480-

481) olup etin sertlik-yumusaklik diizeyinin belirlenmesinde en yaygin kullanilan
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yontemdir (Wheeler ve dig., 1997). Tekstiir profil analizi ise ilk defa General Foods
Corporation isimli sirketin teknik merkezinde 1963 yilinda kesfedilmis ve zaman
icinde farkli bilim insanlarmin yardimiyla da gelistirilerek gliniimiizdeki halini
almistir. Tekstiir profil analizinin temel amaci1 agizda gergeklesen ¢igneme isleminin
simiile edilmesi ve elde edilen verilerin sonuglara yansitilmasidir (Trinh ve Glasgow,
2012). Arastirma kapsaminda farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous
vide teknigi ile pisirilen si@ir bifteklerinin enstriimental tekstiir 6zelliklerini
belirleyebilme adina hem tekstiir profil analizi hem de Warner-Bratzler shear

yontemi uygulanmistir.

Tekstiir profil analizi sonucu elde edilen sonuglar incelendiginde farkli marinasyon
uygulamalarinin si8ir bifteklerinin sertlik, esneklik, cignenebilirlik, baglayicilik ve
elastikiyet parametreleri lizerinde istatistiki agidan Onemli bir degisiklige yol
acmadigi sonucuna ulasilmistir. Buna karsin arastirma kapsaminda uygulanan
marinasyon tiplerinin {rlinlere ait sakizimsilik ve yapigkanlik parametrelerini
istatistiki  agcidan Onemli seviyede etkiledigi gozlemlenmistir. Buna karsin
yapiskanlik parametresinin ise farkli marinasyon karisimlarindan istatistiki seviyede
onemli ol¢iide etkilendigi, en yiiksek ortalama degerin barbekii sos bazli marinasyon
karisgtminda o6l¢iildiigii, bunu ise ortalama degerler olarak klasik marinasyon ile
kahveli et marinasyonunun takip ettigi saptanmustir. Sakizimsilik parametresine ait
degerler incelendiginde ise marinasyon faktoriiniin Orneklere ait sakizimsilik
degerlerini 1istatistiki agidan Onemli seviyede etkiledigi, en yiiksek sakizimsilik
degerlerinin klasik marinasyon ile barbekii sos bazli marinasyon karisimlarinda
goriildiigii, ortalama degerler bakimindan bu iki grubu teriyaki sos bazli marinasyon
grubu ile kahveli et marinasyon grubunun takip ettigi saptanmistir. Hem yapiskanlik
hem de sakizimsilik parametreleri agisindan en diisiik ortalama degerler tatli-eski
aromal1 marinasyon grubunda belirlenmistir. Tekstiir profil analiz sonuglar1 bir biitiin
halinde ele alindiginda klasik marinasyona nazaran diger marinasyon karigimlarinin
iki tekstiirel parametre hari¢ iiriin tekstiirel 6zelliklerini etkilemedigi ve sertlik
yoniinden de ilave bir yumusama saglamadigl gézlemlenmistir. Ancak, marinasyon
karigimlarinda bulunan organik asitlerin etin yapisinda dogal olarak bulunan
¢oziinmez kollojen isimli bag dokusu proteinin miktarinda azalmaya yol actigi, liriin
pH'sinda diisiise yol acarak lizozomda yer alan bazi proteinleri parcalayict 6zellige

sahip enzimlerin stoplazma sivisina gecisini kolaylastirdii ve miyosin agir
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zincirlerinde gii¢lii bir parcalanmaya yol agarak etin gevrek bir yap1 kazanmasina ve
yumusamasina yardimct oldugu bilinmektedir (Berge ve dig., 2001). Bu calisma
kapsaminda elde edilen sonuglarin tekstiir profili baglaminda iki parametre hari¢ net
bir farklilik ortaya koyamamasi muhtemelen marinasyon islemi ic¢in belirlenen
siirenin kisaligindan kaynaklanmaktadir. Zira marinasyon sivisinin biftegin i¢
kisimlarma diflize edip beklenen etkiyi gosterebilmesi igin etin marinasyon
ortaminda uzun siire bekletilmesi gerekmektedir (Wenham ve Locker, 1976). Ayrica
Aktas ve Kaya (2001) tarafindan gergeklestirilen bir g¢alismada da post-rigor
donemdeki M. Longissimus dorsi kaslarmin 4°C’deki marinasyonunda ti¢ farkli
seviyede NaCl ve CaCly tuzlart ile iki farkli seviyede laktik asit ve sitrik asit
uygulamasi gergeklestirilmistir. S6z konusu aragtirmada bulgularimiza benzer olarak
laktik asit muamelesi hari¢ diger tiim muamelelerde farkli tuz orani ve sitrik asit
konsantrasyonlariyla marine edilen etlerin tekstiirel penetrometre degerleri ile
gevreklik degerleri arasinda pozitif bir iligski saptanamamistir. Organik meyve (nar,
liztim, kusburnu, bogiirtlen) sirkesi kullanilarak marine edilen sigir etlerinin tekstiirel
ozelliklerinin incelendigi bir arastirmada farklt marinasyon karigimlarinin iirlinlerin
sertlik parametresi hari¢ baglayicilik, elastikiyet, sakizimsilik, ¢ignenebilirlik ve
esneklik parametrelerini etkilemedigi saptanmistir (Sengiin ve dig., 2021). Etin
marine edilmesi neticesinde bag dokunun mekanik mukavemetinde 6nemli Slgiide
diisiis gozlemlenebilirken baz1 marinasyon uygulamalarinin ise (6rn: %2 tuz + %1.5
sitrik asit) bag dokunun mekanik mukavemetini artirdig1 ve daha sert bir et eldesine
yol actig1 bilinmektedir (Chang, 2010). Domuz bifteklerinin kefir, yogurt ve
yayikaltt suyu ile 3, 6, 9 ve 12 giin siireyle marine edilip sous vide teknigi ile
pisirildigi bir ¢alisgmada marinasyonun etlerin sertlik ve ¢ignenebilirlik skorlarin
diistirerek daha gevrek bir eldesiyle sonuglandigi, en iyi sonuglarin yogurt ve
yayikalt1 suyu ile 6 ya da 9 giin marine edilip sous vide teknigi ile 60°C’de 6 saat
stireyle pisirilen 6rneklerde 6lgiildiigii saptanmustir (Latoch, 2020).

Farkli marinasyon karisimlariyla marine edilip sous vide teknigi ile pisirilen
bifteklerin duyusal analizinde genel goriinlis parametresi hari¢ tiim parametrelerin
(tat, koku, aroma, tekstiir, sululuk, genel kabul edilebilirlik) istatistiki acidan énemli
Olciide etkilendigi sonucuna ulagilmistir. Duyusal analizde tiim gruplar agisindan en
dikkat cekici sonug¢ teriyaki sos bazli marinasyon karisimiyla marine edilen

orneklerde saptanmistir. Nitekim arastirma kapsaminda incelenen tiim duyusal
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parametreler acisindan en yliksek ortalama degerler bu grupta saptanmistir. Buna
karsin genel goriiniis, tekstiir ve sululuk parametreleri acisindan bu grup ile kontrol
grubu olan klasik marinasyon grubu arasinda istatistiki bir farklilik saptanmamastir.
Tim duyusal parametreler bazinda ise en diisiik ortalama degerler ise tatli-eksi
aromali marinasyon grubunda elde edilmis olup koku parametresinde tatli-eksi
aromali marinasyon grubuna kahveli et marinasyon grubu eslik etmistir. Ayrica tatli-
eksi aromali marinasyon grubuna ait tat, koku, aroma parametrelerinin ortalama
degerlerinin 7 puanin altinda oldugu da dikkat ¢ekmektedir. Arastirma kapsaminda
incelenen son duyusal parametre olan genel kabul edilebilirlik parametresine ait
ortalama degerlerin tamaminin 7 puanin {izerinde oldugu goriilmekle birlikte
istatistiki ac¢idan en diisiik ortalama degerin tatli eksi aromali marinasyon grubunda
saptandig1, istatistiki acidan en yiiksek ortalama degerin ise teriyaki sos bazli
marinasyon karsiminda saptandigi, buna karsin klasik marinasyon grubu ile barbekii
sos bazli marinasyon ve kahveli et marinasyon grubu arasinda istatistiki agidan bir
farklilik saptanmamistir. Tiim bu hususlar dikkate alindiginda sous vide teknigi
kullanilarak pisirilen sigir bifteklerinde teriyaki sos bazli marinasyon karisiminin
klasik marinasyona 6nemli bir alternatif oldugu sdylenebilir. Dort farkli organik
meyve sirkesinin sigir etinin marinasyonunda ayr1 ayri kullanildigr bir calismada
farkli marinasyon ortamlarmin sigir etinin duyusal parametreleri tizerinde istatistiki
agidan anlamli bir etki gostermedigi saptanmistir (Sengiin ve dig., 2021). Teriyaki
sos bazli karigim ile bira bazli marinasyon karisimiyla marine edilip sous vide teknigi
ile farkli sicaklik-siire kombinasyonlarinda pisirilen sigir eti iizerinde yiiriitiilen
aragtirmada ise marinasyon isleminin Orneklere ait koku ve renk parametrelerini
istatistiki acidan onemli Olgiide etkilemedigi sonucuna ulagilmistir (Gomez ve dig.,
2019). Dort farkl ticari marinasyon karigiminin sous vide teknigi ile pisirilmis sigir
Semimembranosus kaslarinin gevreklik, pisirme oOzellikleri, renk ve duyusal
ozellikleri iizerine etkisinin incelendigi arastirmada 4 °C'de 24 saat siireyle farkli
marinasyon karimlar1 ile marine edilen etlerin tat, gevreklik ve sululuk
parametrelerinin olumlu yo6nde etkilendigi ve "old polish" olarak adlandirilan
marinasyon karigiminin en iyi duyusal skorlara sahip iiriin eldesine yardimci oldugu

belirlenmigtir (Tkacz ve dig., 2021).

Pismis biftek oOrneklerinde gergeklestirilen pH analizinde en diisik pH degeri

(5,32+0,08) tatli-eksi aromali marinasyon grubunda saptanmis olup tekstiir profil
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analizinde en diislik sakizimsilik ve yapiskanlik degerleri ile en yiiksek Warner-
Bratzler kesme kuvveti ve Warner-Bratzler kesme isi degerleri bu grupta
saptanmistir. Klasik marinasyon, teriyaki sos bazli marinasyon ve kahveli et
marinasyon gruplarmin pH degerleri arasinda 6nemli farklilik bulunmazken barbekii
sos bazli marinasyon grubunda ise kontrol grubuna nazaran anlamli bir diisiis
saptanmig, ancak bu diiglis tatli-eksi aromali marinasyon grubundan yiiksek
kalmistir. Gruplar arasi saptanan farklilik muhtemelen marinasyon karisimina giren
bilesenlerin asitlik seviyelerinden kaynaklanmaktadir. Marinasyon karsimlari,
icerdikleri maddelere gore farkli pH degerlerine sahip olabilmektedir. Nitekim sous
vide teknigi ile pigirilen sigir Semimembranosus kaslarinin gevreklik, pisirme
ozellikleri, renk ve duyusal ozellikleri iizerine etkisinin incelendigi arastirmada
kullanilan Odessa (kirmizi biber, sarimsak, sogan), Meksika (kirmizi biber,
domates), Old Polish (karabiber, sarimsak), ve Bordeaux (karabiber, kirmizi biber,
sarimsak) marinasyon karsimlarinin pH degerlerinin 4,62 ile 5,75 arasinda degistigi
belirlenmistir (Tkacz ve dig., 2021). Sous vide teknigi ile pisirilen teriyaki sos bazli
karisim ile marine edilen sigir eti 6rneklerinde de arastirma bulgularimiza benzer

olarak onemli bir pH diistisii gdzlemlenmistir (Gomez ve dig., 2019).

Farklt marinasyon karisimlari ile marine edilen ornekler arasinda en yiiksek WB
kesme kuvveti degerine sahip Ornek tatli-eksi aromali marinasyon grubunda
saptanirken bu grup ile diger tiim gruplar arasinda istatistiki a¢idan anlamli farklilik
saptanmis, bu gruba ait ortalama WB kesme kuvveti degerine en yakin degerler ise
klasik marinasyon ile teriyaki sos bazli marinasyon gruplarinda saptanmistir. Gruplar
arasinda ise en diisik WB kesme kuvveti kahveli et marinasyon grubunda
saptanmistir. WB kesme isi degerleri dikkate alindiginda ise yine en yiiksek ortalama
skor tatli-eksi marinasyon grubunda saptanmis, bu deger ile klasik marinasyon grubu
arasinda istatistiki agidan farklilik saptanmamistir. En diisiik ortalama deger ise
barbekii sos bazli marinasyon grubunda saptanmistir. Bu grup ile kahveli et
marinasyon grubu ve teriyaki sos bazli marinasyon grubu arasinda istatistiki agidan
farklilik saptanmamuistir. Her iki parametre agisindan en yiiksek ortalama degerler en
diisiik pH degerine sahip tatli-eksi aromali marinasyon grubunda saptanmistir. Bu
durum muhtemelen marinasyon karistminin orneklerin pH’sim1 etlerin izoelektrik
noktasina yaklagtirmasindan kaynaklanmaktadir. Kas proteinlerinin izoelektrik

noktas1 pH 5,0-5,2 arasindadir (Ruiz, 2007, s: 70). Izoelektrik noktada proteinlerin
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yapisinda barindirdig1 pozitif ve negatif yiikler esit seviyededir. Bir et proteininin
pH's1 izoelektrik noktaya yaklastik¢a proteinleri arasindaki bosluk azalmakta ve etin
su tutma kapasitesi de azalmaktadir. Bu durum ise beraberinde daha daha kuru ve
daha sert bir yapidaki bir iiriin getirmektedir (Miller, 2002, s: 35). Her iki parametre
acisindan da en gevrek biftekler genel anlamda pH degerinde 6nemli bir diisiise yol
acmamis marinasyon karigimlarinin kullanildigi 6rneklerde saptanmistir. Benzeri
sonuglart literatiirde de gorebilmek miimkiindiir. Nitekim konuya iliskin yiirtitiilen
caligmalarin birinde sigirlarin but bolgesinden alinan etlerin dogal kiir bilesenleriyle
hazirlanan karisimla marine edildigi arastirmada marinasyon igleminin etlerin
Warner-Bratzler kesme kuvveti degerini diislirdiigii ve boylelikle daha gevrek iiriin
eldesine yardimci oldugu saptanmistir (McMurtrie ve dig., 2012). Sigir ve bizon
Semimembranosus kaslari lizerine farkli pisirme rejimleri ile marinasyonun etkisinin
incelendigi arastirmada ise enjeksiyon yoOntemiyle marine edilmis etlerin
gevrekliginde gelisim oldugu ve marinasyon ile 6rneklere ait Warner-Bratzler kesme
kuvveti degerlerinde diislis yasandigi saptanmistir (Pietrasik ve dig., 2005). Dort
farkli ticari marinasyon karigiminin sous vide teknigi ile pisirilmis sigir
Semimembranosus kaslarinin gevreklik, pisirme oOzellikleri, renk ve duyusal
ozellikleri iizerine etkisinin incelendigi arastirmada 4 °C'de 24 saat siireyle marine
edilmis etlerin Warner-Bratzler kesme kuvveti skorlarinin marinasyon ile birlikte
diisiis gosterdigi, en diisiik kesme kuvvetinin "old polish" olarak adlandirilan
marinasyon karisimiyla elde edildigi belirlenmistir. Nitekim “old polish” isimli ticari
marinasyon karigiminin pH degerinin taze kirmiz1 et pH’sina yakin oldugu ve diger
marinasyon karisimlarindan daha yiiksek pH degerine sahip oldugu gézlemlenmistir

(Tkacz ve dig., 2021).

Arastirmada elde edilen sonuclar dikkate alindiginda asagidaki Onerilerde

bulunabilmek miimkiindiir;

e Sous vide teknigi ile bifteklerin pisirilmesinde {iriin duyusal niteliklerini
olumlu yonde gelistirebilme adina klasik marinasyondan farkli olarak teriyaki

sos bazli marinasyon karigimi kullanim1 olumlu sonuglar vermektedir.

e Pigmis iirliniin pH degerini etin izoelektrik noktasina yakin degerlere tagiyan
tath eksi aromali marinasyon karigiminin iirtinlerin tekstiirel ozelliklerinde

istenen gelisimi saglamamasi, uluslararas1 mutfaklarda kullanilan asit icerigi
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yiiksek marinasyon karigimlarinin  da  et-tekstiir  iligkisi  agisindan

degerlendirilmesini gerekli kilmaktadir.

Sous vide teknigi ile pisirilen ete on islem olarak uygulanan marinasyon
uygulamasinin {iriin lizerindeki etkilerinin daha detayli incelenebilmesi i¢in

farkl1 islem siirelerinin uygulanmasi dikkate alinabilir.

Konu iizerine yiriitiilecek gelecek aragtirmalarda sous vide teknigi ile
pisirilen etlerin ugucu bilesik profili izerinde uluslararas1 mutfaklarda siklikla
kullanilan marinasyon karisimlarinin ne tiir bir ugucu profiline yol agtig

incelenebilir.
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