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+4 °C’DE DEPOLANAN PISMIS ET DONER iLE -18 °C‘DE
DEPOLANAN DONUK PiSMi$ ET DONERIN DUYUSAL KALITE
OZELLIKLERI ACISINDAN DEGERLENDIRILMESI

OZET

Dondurulmus gida sektorii, diinyada Onciisii olan 1920°li yillarda ABD’de doga
bilimleri uzmani olarak gorev alan Clarance Birdseye ile taze baligin kutup
sicakliklarinda kisa siirede dondurulup bir siire sonra ¢ozdiiriip pisirilince taze balik
kadar tadin1 korudugunu kesfetmesiyle baglamistir. Dondurulmus gida sektorii heniiz
Tiirkiye’de 20-25 yillik bir gegmise sahip olmakla beraber kadinlarin is hayatinda yer
almasi, pratik olmasi ve uzun siire saklanabilir olmas1 gelisim gostermesine neden
olmustur. Calismanin ilk boliimiinde dondurulmus gida sektorii ve et doneri kavrami,
tarihsel gelisimi incelenmis olup ikinci bdliimiinde ise calismamizda yaptigimiz
duyusal analiz aragtirilmigtir. Son boliimde ise +4°C’de depolanan pismis et doner ile
—40°C ‘de dondurma islemi gordiikten sonra —18°C ‘de depolanan donuk pismis et
donerin duyusal kalite 6zellikleri agisindan degerlendirilmesi i¢in duyusal analiz
calismasi yapilmistir. Bereket Doner firmasindan temin edilen ayni iiretim bandindan
¢ikmig +4°C’de depolanan pismis et doner ile -40°C’de soklama islemi gordiikten
sonra -18°C’de depolanan pismis et doner kullanilmistir. Bu kapsamda iki 6rnek i¢in
Istanbul Gedik Universitesi laboratuvarinda 16 egitilmis panelistler tarafindan
duyusal analiz ¢alismasi yapilmigtir. Duyusal analiz g¢alismasinda 6rnekler 16
egitilmis panelist tarafindan goriiniis, renk, lezzet, koku, yap1 ve genel begeni
kriterlerini 5°1i skala (1: ¢ok kotii, 2: kotl, 3: orta, 4: iyi, 5: ¢ok iyi) arasinda
degerlendirmistir. Duyusal analiz sonuglarin analiz edilmesi i¢in SPSS 24
istatistiksel programindan yararlanilmigtir. Duyusal degerlendirme sonucunda
goriiniis kriteri incelemesinde taze pismis et donerin sonucu 3,62 (S.S: 0,61) olurken
donuk pismis et donerin sonucu 3,34 (S.S: 0,87) olmustur. Renk Kkriteri
degerlendirmesinde taze pismis et doner 3,18 (S.S: 0,60), donuk pismis et doner ise
3,13 (S.S: 0,83) sonucuna varilmistir. Koku 6zelligine bakildiginda ise taze pismis et
donerde sonug 3,68 (S.S: 0,75) ¢ikmustir. Donuk pismis et donerde ise 3,56 (S.S:
0,87) sonucu goriilmiistiir. Lezzet incelemesi sonucu 3,43 (S.S: 0,35) puani ortaya
¢ikarken donuk pismis et donerde 3,50 (S.S: 1,01) olmustur. Yapi(tekstiir)
incelemesinde taze pismis et doner 3,12 (S.S: 0,69), donuk pismis et doner ise 3,21
(S.S: 0,94) puanlarimin ortaya ¢iktigi goriilmektedir. Son olarak panelistler genel
begeni agisindan degerlendirmis olup taze pismis et donerde 3,40 (S.S: 0,37) olurken
donuk pismis et donerde ise 3,43 (S.S: 0,79) puam ortaya c¢ikmaktadir. Istatistik
analiz icin verilerin normal dagilim gosterip gostermedigi kontrol edilmistir.
Arastirmanin grup basina (taze pigsmis — donuk pismis) 6rneklem sayist 30’dan kiiciik
olmasi sebebiyle (n=16) Shapiro-Wilk testi dikkate alinmistir. Gruplar arasi
farkliliklarin analizinde normal dagilim gdsteren veriler igin t-testi, normal dagilim
gostermeyen veriler i¢in ise Mann-Whitney U testi kullanilmistir. Bu nedenle
goriiniis ve renk degiskenlerinin gruplara gore anlamli farklilbik gosterip
gostermedigini analiz etmek i¢in parametrik testlerden “bagimsiz 6rneklem t-testi”,
diger degiskenler i¢in ise parametrik olmayan testlerden ‘“Mann-Whitney U testi”
kullanilmistir. Analiz sonucunda goriinlis degiskeni icin t-test anlamlilik degeri
0.05’in tizerindedir (p=0,301). Buna gore taze pismis et doner goriiniisii (x=3,625) ve

Xi



donuk pismis et doner gorliniisii (x=3,344) arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
fark bulunamamistir (t(30)=1,05, p=0,301). Renk degiskeni i¢in de t-test anlamlilik
degeri 0.05’in {izerindedir (p=0,63). Buna gore taze pismis et doner rengi (x=3,188)
ve donuk pismis et doner rengi (x=3,313) arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
bulunamamistir (t(30)=0,486, p=0,630). Bu sonuglara gore, taze pismis et donerin
rengi donuk pismis et donere gore daha az begenilmesine ragmen aradaki fark
istatistiksel olarak anlamli degildir. Mann Whitney U testi, taze pismis et doner ile
donuk pismis et doner arasindaki farklar1 koku, lezzet, yap1 degiskenleri agisindan
ortaya koymak icin kullanilmistir. Anlamlilik (Sig.) degeri 0,05’ten biiylikse gruplar
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farkliligin olmadigi kabul edilir. Analiz
sonuglara bakildiginda koku, lezzet, yap1 degiskenleri acisindan taze pismis et
doner ile donuk pismis et doner arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
bulunamamistir (p=0,953; p=0,621; p=0,430; p=0,493). Bu sonuglara goére H1, H2,
H3, H4 ve H5 hipotezleri desteklenmistir.

Anahtar Kelimeler: Et doner, Tiirk mutfag:, duyusal kalite
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EVALUATION OF THE COOKED MEAT DONER STORED AT +4°C
AND THE FROZEN COOKED MEAT DONER STORED AT -18 °C IN
TERMS OF SENSORY QUALITY CHARACTERISTICS

ABSTRACT

The frozen food industry started with Clarance Birdseye, who worked as a natural
scientist in the USA in the 1920s, which was a pioneer in the world, and discovered
that fresh fish preserved the taste as much as fresh fish when frozen in a short time at
polar temperatures, thawed and cooked after a while. Frozen food industry not only
with the 20-25 year-old women in business to take place in Turkey, and that the
practice has led to the development of the show to be stored for long periods. In the
first part of the study, the frozen food industry and the concept of meat doner and its
historical development were examined, and in the second part, the sensory analysis
we made in our study was investigated. In the last part, a sensory analysis study was
carried out in order to evaluate the sensory quality characteristics of cooked meat
doner stored at + 4 ° C and frozen cooked meat doner stored at —18 © C after freezing
at —40 ° C. Baked meat doner, which came out of the same production line supplied
by Bereket Doner company, was stored at + 4 © C and cooked meat doner stored at -
18 © C after being shocked at -40 ° C were used. In this context, sensory analysis
studies were conducted by 16 trained panelists in the laboratory of Istanbul Gedik
University for two samples. In the sensory analysis study, the samples were
evaluated by 16 trained panelists in terms of appearance, color, taste, smell, texture,
and general taste on a 5-scale (1: very bad, 2: bad, 3: medium, 4: good, 5: very
good). . SPSS 24 statistical program was used to analyze the sensory analysis results.
As a result of the sensory evaluation, the result of freshly cooked meat doner was
3.62 (S.S: 0.61) while the result of frozen meat doner was 3.34 (S.S: 0.87). In the
evaluation of color criteria, it was concluded that freshly cooked meat doner was
3.18 (S.S: 0.60), frozen cooked meat doner was 3.13 (S.S: 0.83). When the smell
feature is examined, the result is 3.68 (S.S: 0.75) in freshly cooked meat doner.
Frozen meat doner has a result of 3.56 (S.S: 0.87). As a result of the taste
examination, a score of 3.43 (S.S: 0.35) was revealed, while frozen cooked meat was
3.50 (S.S: 1.01) in doner. In the structure (texture) examination, it is seen that freshly
cooked meat doner kebab scores 3.12 (S.S: 0.69) and frozen cooked meat doner
scores 3.21 (S.S: 0.94). Finally, the panelists evaluated it in terms of general taste,
while freshly cooked meat has a score of 3.40 (S.S: 0.37) for doner, while frozen
meat has a score of 3.43 (S.S: 0.79) for doner. For statistical analysis, it was checked
whether the data showed normal distribution. The Shapiro-Wilk test was taken into
consideration, since the number of samples per group (fresh cooked - frozen) of the
study was less than 30 (n = 16). In the analysis of the differences between groups, t-
test was used for data showing normal distribution, and Mann-Whitney U test was
used for data that did not show normal distribution. For this reason, to analyze
whether the appearance and color variables differ significantly according to the
groups, “independent sample t-test” was used from parametric tests, and "Mann-
Whitney U test” was used for other variables. As a result of the analysis, the t-test
significance value for the appearance variable is above 0.05 (p = 0.301).

Xiii



Accordingly, no statistically significant difference was found between the freshly
cooked meat doner appearance (x = 3.625) and the frozen baked meat doner
appearance (x = 3.344) (t (30) = 1.05, p = 0.301). For the color variable, the t-test
significance value is above 0.05 (p = 0.63). Accordingly, there was no statistically
significant difference between freshly cooked meat doner color (x = 3,188) and
frozen cooked meat doner color (x = 3,313) (t (30) = 0,486, p = 0,630). According to
these results, although the color of freshly cooked meat doner is less favored than
frozen meat doner, the difference is not statistically significant. Mann Whitney U test
was used to reveal the differences between freshly cooked meat doner and frozen
baked meat doner in terms of odor, flavor and structure variables. If the significance
(Sig.) Value is greater than 0.05, it is accepted that there is no statistically significant
difference between the groups. Considering the analysis results, no statistically
significant difference was found between freshly cooked meat doner and frozen
baked meat doner in terms of smell, flavor and structure variables (p = 0.953; p =
0.621; p = 0.430; p = 0.493). According to these results, H1, H2, H3, H4 and H5
hypotheses were supported.

Keywords: Meat doner, Turkish Cuisine, Sensory quality in doner
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1. GIRIS

Insanligin varolusundan beri itibaren gidalar1 saklamak gereksinim olmakla beraber,
cagin ilerlemesi ve teknolojinin ilerlemesiyle gida sektoriinde dondurulmus gida
sanayisi ilerleme gostermistir. Ozellikle gelir seviyesinde yasanan artis, kadinlarin is
hayatina baslamasiyla arzu edilen kalitede, zamandan tasarruf saglayan ve her
mevsim bulunabilmesiyle dondurulmus gidalara talep artmistir. Tiirkiye’de 1970’1
yillarda gelisme gostermistir. Fast food yiyeceklere olan ilginin artmasindaki en
biiyiik sebeplerin basinda ekonomik kosullarin degisim gostermesi, kadinlarin is
diinyasinda onceki donemlere oranla daha c¢ok bulunmasi, pratik ve hazir gida
cesitliligin cogalmasi gelmektedir. En sik tiiketilen yiyeceklerde oncelikle hamburger

gelmekte olup sirasiyla pizza ve doner olarak ¢esitlenmektedir (Tural, 2018).

Endiistrilesme ile aile bireylerinin ¢alisma hayatinda sik bulunmasiyla yogun
sartlarda ev disinda ya da hazir gidaya sebebiyet vermistir. Gliniimiizde ozellikle
gen¢ kesim tarafindan tiiketilen ve ‘fast food” denilen gidalarin, obezite gibi
hastaliklara yol ag¢maktadir. Hamburger-kola ikilisi en sik tiiketilen fastfood
tirlerindendir. Doyurucu ve fastfood yiyeceklere oranla daha saglikli oldugu
distintildiigli i¢in pizza harici bu tarz gidalara su ana kadar en yakin olan gida
ayakiistii tliketilen donerdir. Viicut i¢in gereken aminoasitleri ve protein
icermektedir. Demir, fosfor ayn1 zamanda B12 gibi B vitaminleri igerir ve bu sayede

beslenme acisindan yeterli ve dengeli beslenmeyi saglamaktadir.

Ozgelik ve Siiriiciioglu (1998), Ankara ilinde birbirinden bagimsiz 5 farkli fastfood
restoraninda 187 erkek, 213 kadin olmak tizere 400 kiside yapilan anket sonucunda,
tilketicilerin en sik tercih ettigi geleneksel fast food yemeginin et doneri oldugunu

sonrasinda ise mangalda kofte ve tavuk doner edildigi goriilmiistiir.

TS 11859’a gore Pismemis Doner; kasaplik koyun ve kasaplik dana govde
kismindaki etlerinden, kasaplik ke¢i ve kasaplik sigir govde etlerinden,
lezzetlendirici maddelerle TS 11658’e gore dondurularak veya taze olarak saklanan,

pisime hazir olan trilindiir.



Kirmiz1 etten hazirlanan donerin TS 11658’e gore yaprak kiyma doner, yaprak doner
ve kiyma doneri olarak ii¢ sekildir. Doner i¢in olan doner borusuna veya doner sisine
yalnizca yaprak et ve yaprak yag dizilen donere yaprak doner denmektedir. Yaprak-
kiyma doner ise yaprak et, kiyma hamurun ve yaprak yagmin doner sisine katmanlar
halinde sirasiyla dizilerek sekillendirilmesi ile tiretilen doner tiridir. Kirmizi et
kiyma hamurunun tabakalar halinde 3-5 cm bosluklarla bir kat gdmlek yagi
yayildiktan sonra doner sisine takilmasiyla yapilan donere ise kiyma doner denir

(Ozden, 2009).

Cizelge 1.1: Kirmiz1 Etler ve Kanatli Etlerinden Yapilan Doner

Hammadde Etlerin Yaglilik Tiiketime Tiiketim
Tiirline Gére ~ Hazirlanmasin Derecesine Sunus Bi¢imine Gore
a Gore Gore Bic¢imine Gore
Dana Hindi  Yaprak+Kiym  Yagh (%49) Taze Iskender
Koyun Tavuk a Orta Yagh Dondurulmus Sade
Karigik Yaprak (%30)
Kiyma Az Yagh
(%20)

Kaynak: (Ozden, 2009)

Déner kebabin tarihi gegmisine bakildiginda Bursa’da yasadig: bilinen Iskender Bey
tarafindan, 150 yi1l Oncesinde kuzu gevirme yemeginin yapimindan faydalanarak
dana ve kemiksiz kuzu etlerinin sise takilip ve atesin karsisinda pisirilmesi ile
kesfedildigi bilinmektedir. Kirmizi etlerin oncelikle belli oranlarda tatlandirict
maddelerle marinasyonu sonucunda dik bir sekilde olan doéner sisine takilip
dondiirerek pisirilen ve daha sonra uzun keskin bir bicak ile yaklasik olarak 3-5 mm
inceliginde kesildikten sonra ortaya ¢ikan iiriine doner kebap denmektedir (Cebirbay,
2015).

Calisma ile son yillarda 6zellikle pratik olmasi ve uzun siire saklanabilmesi acisindan
tercih edilen dondurulmus gidalarin taze olanlar1 arasinda duyusal farkinin olmadig:
tezinin kanitlanmasi amaglanmistir. Bu amagla -18°C’de donuk olarak uzun siire
saklanan ve +4°C’de sogukta kisa siire saklanan ayni iiretim bandindan ¢ikmis
pismis et doner Ornekleri arasindaki duyusal kalite (goriiniis, lezzet, yapi, koku ve

renk) Ozellikleri aragtirilmistir.
Bu caligmada belirledigim hipotezler su sekildedir;

Hi: Aymi tretim bandindan ¢ikmis olan taze pismis et donerin dondurma islemi

gormiis et doner ile arasinda goriiniis 6zellikleri agisindan fark yoktur.
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Hz: Ayni tiretim bandindan ¢ikmis olan taze pismis et donerin dondurma islemi

gormiis et ile arasinda renk 6zellikleri agisindan fark yoktur.

Hs: Aym iretim bandindan ¢ikmis olan taze pismis et donerin dondurma islemi

gormiis et doner ile arasinda koku 6zellikleri agisindan fark yoktur.

H4: Ayni tretim bandindan ¢ikmisg olan taze pismis et donerin dondurma islemi

gbormiis et doner ile arasinda lezzet 6zellikleri agisindan fark yoktur.

Hs: Aymi tretim bandindan ¢ikmis olan taze pismis et donerin dondurma islemi

gbormiis et doner ile arasinda yapi(tekstiir) 6zellikleri agisindan fark yoktur.



2. GENEL BILGILER

2.1 Dondurulmus Gida Sektorii ve Tarihgesi

Az seviyede olan sicakliklarda var olan mikroorganizmalarin faaliyetlerini ve
artmasii durdurmak i¢in dondurulan meyve-sebze, et ve etten {iretilen iirtinlere, su

tiriinleri ve unlu mamulleri biinyesinde bulunduran gidalara dondurulmus gidalar

denilmektedir (Anonim, 2006).

Clarance Birdseye ABD’de doga bilimleri uzmanidir. Bu sektdriin onciisii olmugtur
ve ilk olarak 1920’li yillarda taze baligin kutup sicakliginda kisa zamanda
dondurulup belirli bir zaman sonra donuk giday1 ¢ozdiirme isleminden sonra
pisirince en az taze balik kadar lezzetli oldugunu kesfetmistir. 1930 yilinda
Massachusetts’te  “Dondurulmus Gida Uretim Hatti” kurmus ve 26 farkh

dondurulmus gidanin satis1 baslamistir (Hekimoglu & Altindeger, 2019).

Dondurulmus gida prosesinin patentini General Foods, Birdseye’dan satin almustir.
National Association of Frozen Food Packers (NAFFP) sektoriin ilk kurulusu olup,
parmak patates ve pizza liretmeye 1940’11 yillarda baslanip satis1 gerceklestirilmistir.
Dondurulmus {irtinler 1960 yilinda Mc Donald’s’ta kullanilmaya baglandigi
gorilmistir (Hekimoglu & Altindeger, 2019).

Dondurulmus olan sebze ve meyvelerin taze ile es degerde oldugu kanmitlanmistir.
Diinyada su an da dondurma teknigi olarak Individual Quick Frozen (IQF) “Bireysel
Hizli Dondurma Teknigi” kullanilmaktadir (Hekimoglu & Altindeger, 2019).

Tirkiye’de bu sektér 20-25 yillik gegmise dayanmakta olup gelismesi hizla olmustur.
Kayseri’de 1970’1 yillarda bu sektoriin oncli tesisi kurulmustur. Dondurulan
gidalarin muhafaza kolaylig1 ve uzun siire saklanmasi, her mevsim var olmasi, yapim

kolaylig1 sektoriin gelisimimi olumlu yonde etkilemistir (Topaloglu & Giilten, 2002).
2.1.1 Tiiketime getirdigi faydalar ve tercih nedenleri

Yemegi hazirlama asamasinda iirlinlerin yikanip temizlenip ayiklandiktan sonra
donduruldugu igin kullanima hazir hale gelmesi sebebiyle su kullanimi az
olmaktadir. Ayiklanmis ve hazir olan dondurulmus gidalarda ¢op problemi taze
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gidalara oranlara daha az seviyede olmaktadir. Ayni zamanda her mevsim
dondurulmus gidalar bulunmasi sebebiyle devamli monii yapabilme kolayligi

bulunmaktadir.

Sebze ve benzeri dondurulmus gidalar hazir ve ayiklanmis oldugu i¢in hazirlama ve

depolama asamasinda yer kazanci saglamaktadir (Topaloglu & Giilten, 2002).

Katki maddesi kullanilmadan dondurma islemi uygulanmasiyla bu gidalar dogal bir

sekilde muhafaza edildigi icin taze gidalar kadar besin degerine sahip olmasiyla

beraber uzun siire muhafaza edilebilmektedir (MEB, 2011).
2.2 Soguk Zincir

Dondurulmus gida sektoriinde soguk ¢ok dnemli etkendir. Soguk zincir, gidalarin tat
ve koku gibi duyusal 6zelliklerinin {iretim asamasindan tiiketim agsamasina kadar
olan siirece kadar bozulmalarini engellemek amaciyla soguk ortamlarda korunmasini

saglamaktir.

Gidalarin 6ncelikle -40°C’de dondurulduktan tiiketime kadar uzanan siireg igerisinde
-18°C’ye kadar azaltilan sicaklikta tasinmasi ve depolanmasi gerekmektedir. Fabrika
depolarina dondurulma islemi yapildiktan sonra bekletilmeden hemen alinarak

gidalarin kalitesi korunmaktadir.

Biiyiik market derin dondurucular ile perakendeci ve dagitim depolarinin sicaklik
derecesi -18°C’de olmasi zorunlulugu bulunmaktadir. Uluslararast Soguk Teknigi
Enstitiisii fabrika depo sicakliginin -30°C ve depolama siiresinin 150 giin olmasi

onerisinde bulunmustur (Hekimoglu & Altindeger, 2019).

Dondurma islemi goérmiis olan iirlinde kalite farklarinin olusmamasi igin soguk

zincirin dagitim siirecinde bozulmamasi gerekmektedir (Alkusal, 2006).



ON DONDURMA
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Sekil 2.1: Soguk Zincir Halkalar1
Kaynak: (Topaloglu & Giilten, 2002).

2.2.1 Gidalarin sogutulmasi ve dondurulmasi

Gidalarin merkez sicakliginin ¢ok diisiik sicakliklara (-18°C) ulasincaya kadar
sogutulmas1 ve gidanin dondurma derecesinde muhafaza edilmesi islemidir
(Hekimoglu & Altindeger, 2019). Gidanin i¢inde var olan 1s1, bir sogutucu tarafindan
uzaklastirllmas1 sonucu hiicrenin i¢i ve disinda bulunan suyun sividan buza
donilismesine dondurma yani soklama denilmektedir. Bu soklama islemiyle ilk olarak
gida donma asamasina kadar sogutulmaktadir. Takiben donma asamasinda buz
kristalleri olugsmaktadir. Son olarak ise gidanin donma siirecinde olmasi gereken
sicaklik derecesine kadar sogutulmasi islemlerinden olusmaktadir. Bu islem besin
degerleri acisindan ve duyusal 6zellikler bakimindan en iyi korunma ydntemi olarak
bilinmektedir. Meyve ve sebzeler %98 su icermelerinden kaynakli ¢ok kolay ve hizli
bozulan gidalarin basinda gelmektedir (MEB, 2011). Gidalara uygulanan donma
islemindeki donma hiz1 gidalarin kalitesinde etkiye sahiptir. Bu sebeple dondurma
islemi uygulanan gidalarda olusan buz kristallerinin kii¢iik yapida olmasiyla
hiicreleri pargalamamasi oldukca onemlidir. Dondurma isleminde yavas sogutma
yapilmasi durumunda biiyiik yapida buz kristalleri meydana gelmektedir. Ancak hizli
dondurma ile kiiglik buz kristalleri ¢ok sayida meydana gelmektedir. Bunun
sonucunda da buz kristallerinin kiiclik olmasi i¢in ¢ok hizli dondurma islemi
uygulanmasi1 gerekmektedir. Bu islem ile buz ¢6ziimiinde meydana gelebilecek
eksiklik azalmig olmakla beraber etin yumusak yapida olmasi saglanmaktadir

(Evranuz, 2020).



2.2.1.1 Dondurma islemi ve yontemleri

Gidalarin igindeki suyun dondurma islemiyle beraber buz kristallerine doniiserek
bozulmaya neden olacak mikroorganizmalar yasamini siirdiirememekte, kimyasal ve
biyokimyasal degismeler en az diizeye indirilerek gidalar korunmaktadir (Hekimoglu

& Altindeger, 2019).

Mikrobiyolojik bozulmay1 durdurmak, kimyasal ve biyokimyasal degismeleri en az
seviyeye indirmek dondurarak muhafaza yonteminde en 6nemli ve baslica amagtir
(Gokge, 2019).

Gidalarda mikrobiyolojik bozulmanin baglamasint 6nlenmek i¢in gidalarin en yiiksek
sicaklik derecesi -10°C olmasi gerekmektedir. Gida zehirlenmesine yol agan psikrofil
mikroorganizmalarin faaliyetleri -10°C'min altinda durmaktadir. -18°C derin
dondurucular ile dondurulmus gidalarin raf omrii son kullanma tarihine kadar

korunmaktadir (Anonim, 2017).

Dondurma yontemleri

e Soguk Hava ile Dondurma (Durgun havada dondurma, hava akiminda
dondurma, bireysel hizli dondurma, hava tiineli sok tiineli)

e Iindirekt-Kontakt Yéntemi

e Daldirarak Dondurma

e Kiriyojenik Dondurma

Durgun Havada Dondurma: Bu yontemin en Onemli faktorii izole edilmis bir
soguk oda ve bu islemde kullanilan soguk havanin hareketsiz olmasidir. Soguk
odanin sicaklik derecesi -15°C ile -30°C arasindadir. Baz1 islenmis et iirlinlerinde ve

balik tirtinlerinin dondurulmasinda bu teknik kullanilir.

Hava Akiminda Dondurma: Hava sicakligir -30°C ile -45°C arasinda degisiklik
gostermektedir. Genel ilke ise dondurulacak olan gidanin hava ile evaporator

arasinda hizli hareket etmesiyle yapilmaktadir.

Bireysel Hizhh Dondurma (IQF): Individual Quick Frozen ile gidalarin tek tek kisa
siirede -40°C’de dondurulmasidir. Bu islem ile iirlinlerin katki maddesi olmadan
uzun Omirli olmasi saglanir ve irilinlerin i¢indeki suyun donmasiyla gerceklesir.
Bandin altindan ¢ok yiiksek hizda hava verilmesiyle bantli dondurucular iizerinde

ilerleyen gidaya uygulanmaktadir.



Hava Tiineli (Sok Tiineli): Bu yontem sekil ve fiziksel olarak boyutlar agisindan

diizgiin olmayan {iriinler i¢in daha iyi sonuglar vermektedir.

Indirekt-Kontakt Yontemi: Bu yontemde dikdortgen ambalajda olan iiriin
kullanilmaktadir. Bu sekilde ambalajlanan tirtin ile plakalar birbirlerine yakin bir

temas sonucu dondurularak daha iyi sonug vermesi amaglanmaistir.

Daldirarak Dondurma: Diisiik sicakliktaki siviya daldirarak dondurma islemi
gorecek olan {riine uygulanmaktadir. Ambalajli veya ambalajsiz olarak

uygulanabilmektedir.

Kriyojenik Dondurma: Kaynama dereceleri ¢ok diisikk olan kriyojenik sivilar
kaynama sivilastirilmig gazlardir. Siklikla tercih edilen kriyojenik sivilar, sivi azot ve
stvi - olan  karbondioksittir.  Kaynama dereceleri sivi  azotta -196°C, sivi

karbondioksitte ise -145°C’ ye kadar ulasmaktadir.

Gidalar 10°C olan ortamda bulundugu takdirde bozulmaya baslamaktadir. Bunun
sonucunda ise bozulmasina sebep olan mikroorganizmalarin hizli bir sekilde faaliyet
gostermektedirler. Birgok mikroorganizmalarm 3°C’de ¢ogalmalart ¢ogunlukla
yavaglamaktadir (Gokge, 2019).

2.2.1.2 Dondurulmus iiriinlerin ¢éziindiiriilmesi ve ambalajlanmasi

Coziindiirmenin uzun stirmesi sonucu gidada %40 oraninda renk degisimleri goriiliir.
Cozdiirme esnasinda gidadaki sivimin disartya ¢ikmasimi Onlemek en Onemli
hususlardandir. Sivinin disar1 ¢ikmasiyla besleyici maddelerde yok olabilmektedir.
Cozme siireci gidanin merkez sicakligi 1°C’ ye ulasinca sona ermektedir. Bu iglemi
uygulanacak iriinde gereginden fazla 1sinmaya dolayisiyla {iriinliin pismesinin
Onlenmesine, su kaybi olmamasina, ¢cok hizli ¢ézdiirme sonucu olusabilecek asir1 su

sizmasi olmamasina dikkat edilmesi gerekmektedir.

Mikrodalga firinda, buzdolabinda, oda 1sisinda ve 1lik su altinda gibi farkl
tekniklerle donmus gidalara c¢oziindliirme islemi uygulanmaktadir. Gidalarin
buzdolabinda ¢ozdiiriilmesi en ¢ok uygulanan yontemdir. Uygulanan bu yontemde
buzdolabinin 1sis1 en fazla 5°C olmasi gerekmektedir fakat bu yontem uzun siiren bir
yontemdir (Sengiil, 2014). Bu islemde en 6nemlisi iiriiniin dondurucudan yeterli

miktarda ¢ikarip ¢6zdiirmek ve ¢ozdiiriilen {irtinii hemen tiiketmektir (Gokge, 2019).



Capraz kontaminasyona sebep olmamasi i¢in ¢ozdiirme islemi uygulanacak olan
gidalar buzdolabinda kapali sekilde bekletilmeli ve ¢ozdiriilmiis olanlar

bekletilmeden pisirme islemi uygulanmalidir (Anonim, 2019).

Donuk gidalarin raf omriinii uzatmada; ambalaj, gida maddesinin mikrobiyolojik
kalitesi acisindan ¢ok dnemli olup ambalajlamada sert aliiminyum folyo, agzi kapakli
plastik kaplar, sulu gidalar veya meyve sulan i¢in kullanilan teneke kutular

kullanilmaktadir. Depo nemi ise %75-90 arasindadir (Topaloglu & Giilten, 2002).

Donmus et ¢oziindiiglinde disar1 sizan su serbest sudur. Etlerde serbest su oraninin

%20-40 arasinda olmasi onerilir (Atasever, 2011).
2.2.1.3 Dondurulmus gidalardaki bakteriyel etkiler

e Hasat ve islem arasindaki zaman,

e Donma orani,

e Paketlerin i¢inde bulunan oksijen miktari,

e Dondurma islemi gormiis olan gidalarin paketlerindeki mikrobiyolojik
durumu,

e Depolama sicaklik derecesi,

e  Uriin pH,

e Yeniden dondurma (Borgstrom, 1955).

2.3 Karkas Dana Kabul Kriterleri

Karkas danalarin kabulii 0 ve +5°C araliginda ve 5.40-5.80 pH aralifinda gerceklesir.
Derecenin yiiksek gelmesi durumunda %0,1-0.5 araliginda sicaklik firesi kesilir; pH
araliginda enfeksiyon durumlarina baglh (6rnegin sarilik) sapmalarda {iriin iadesi
gerceklesir. Veteriner saglik raporu ve arag¢ dezenfeksiyon belgesiyle birlikte kiipe
numaralar1 evraklar1 dogrultusunda kabul islemi gerceklestirilir. Karkas butlarda
erkek iireme organina ait kanalin (yumurtanin altinda) kesim esnasinda
pargalanmadan belirtilmesi gerekmektedir. Karkas butlarda, pengeta sinirleri alinmig
olmahdir. Besli setin lizerindeki yaglilik fazla ise kapak yaglarinda temizleme

yapilmaktadir. Bobrek iistii yaglar1 alinmadiysa alinmaktadir (Anonim, 2019).

Karkas butlar ikinci kaburgadan kesilmelidir. Kuyruk sokumunda kuyruga ait omur
fazla birakilma durumunda kesilip alinmaktadir. Asir1 esmer, ballasma sekillenen,

enfeksiyon odakli ve yaygin apseli butlar iade edilmektedir. Tiim kirli ve tiiyli, derili



tabakalar temizlenmektedir. Karkas kollarda ise tiiberkiiloz tespitinde iade
edilmektedir ve bildirimi zorunlu hastalik oldugundan ilgili birimlere bilgi

verilmektedir (Anonim, 2019).

Karkas kolda kaburga zar1 alinmis tiim kollar tiiberkiiloz muamelesi gormekte ve
lade edilmektedir. As1 ve atesli hastalik durumlarina bagli gerdan ve antrikot
bolimiinde sekillenen kirmizi kan odaklari (petesiyel kanama) tespitinde antrikot
degerlendirilemedigi igin kol iade edilmektedir. Gerdan sinirleri alinmadiysa
alinmaktadir. Hatali bogaz kesimleri ve damar yapilar1 temizlenmektedir. Gerdan ve
dos yaglarinin fazlalik durumunda alinmaktadir. Asiri esmer, ballasma sekillenen,
enfeksiyon odakli ve yaygin apseli kollar iade edilmektedir. Tiim kirli ve tiiyli, derili

tabakalar temizlenmektedir (Anonim, 2019).

2.3.1 Kirmuza ette duyusal kalite analizleri

/,

s |
/é»—u& <>

Resim 2.1: Dana Karkas

Resim 2.2: Kuzu Karkas
Kaynak: (Anonim, 2013).

Karkas’in depolanmasi, taginma ve satis asamasinda merkez sicakligt +4°C’ye
sogutulmadan yapilmamasi gerekmektedir. Ayni zamanda ¢ig kirmizi etler ile

kirmiz1 et karigimlari +4°C’nin iizerinde, sakatatlar +3°C’nin iizerinde, kiymalar ise
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+2°C’nin lizerinde muhafaza edilememekte ve satis1 gerceklestirilememektedir. Bu
sartlar tasima ve depolama esnasinda da siirmelidir. Hizli dondurma islemi Tiirk
Gida Kodeksi Hizli Dondurulmus Gida Maddeleri Tebligi’ne uygun olarak
yapilabilmektedir. Dondurma islemi goren ¢ig kirmizi etler, kiymalar, kirmiz1 et
karisimlar1 ¢oziildiikten sonra tekrar dondurma islemi uygulanmamasi gerekmektedir

(Anonim, 2013).

Cizelge 2.1: Cesitli Hayvan Etlerinin Duyusal Ozelliklerinin Karsilastiriimasi

ETIN CINSI GORUNUS OZELLIKLERI

Dana eti Geng danalarin etleri agik pembe renkte olup yaslandikca
kirmiziya donmektedir. Yagi sert ve sarimtirak-beyaz
renktedir.

Kas lifleri ince yapidadir.

Inek eti Yag1 yumusak, rengi limon sarisidir. Yasli olan inek etleri
soluk kirmizidir.

Boga eti Rengi koyu kiraz kirmizisidir.

Okiiz eti Yag sert, rengi koyu kirmizidir.

Manda eti Kas lifleri kaba rengi koyu kirmizidir.
Yagi beyaz renktedir.

Etin yiizeyi inek etinden kurudur.

Kegi eti Koyun etinden daha kirmizi renktedir. Kas lifleri kabadir.
Deri altinda hi¢ yag bulunmaz, yag bobrek etrafinda
toplanmustir.

Etin ylizeyi yapiskan oldugundan tizerinde kil goriilebilir.

Koyun eti Koyu kirmizi renktedir.

Kaynak: (Anonim, 2013)
2.3.2 Kesim ve kesim sonrasi et kalitesini etkileyen etkenler

Taze karkas yapilan dogrudan bigak islemi sirasinda karkastan ¢ikan kan orani,
donuk iken yapilan kesime oranla daha fazladir. Et kalitesinin diismesinde ve etlerin
muhafaza siiresinin kisalmasinda kesimden sonra karkasta kalan kan miktarinin
artmasi oldukea etkilidir. Ayn1 zamanda kesim igleminden 6nce hayvanlarin gereken
muamele gosterilmemesi hayvanin strese girmesine ve kesim sonrasi etin kalitesinin
bozulmasina neden olan etkenlerdendir. 0 ile 4°C’de kesimden sonra etlerin
dinlendirme odalarinda korunmasi icin ideal derecedir. Karkasin dinlendirildigi

odalarin nem orani diisiik oldugundan dolay: karkas yiizeyinde kuruma olmakla
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beraber koyu renkte ve sert yapiya doniisebilmektedirler. Bdylelikle kalitesi
azalmaktadir (Anonim, 2013).

Bu odalarin sicaklik derecelerinin diisiik seviyede olmasi kalite agisindan ve saklama
stiresinin uzatilmasi bakimindan biiyiilk oneme sahiptirler. Kesimden sonra 6lim
sertligi siirecinde et sert bir yap1 kazanir ve siirecin tamamlandiktan sonrasinda O-
4°C’de 3-4 giin bekletilmesi ile etin daha gevrek olmasi saglanmaktadir (Anonim,
2013).

Kesim sonrasi etin kasta bazi fiziksel degisimleri meydana gelmektedir. Taze etin
rengi koyu kirmizidir fakat 6liim sertligi sonrasi parlak kirmiziya doniisiir. Sert bir
yaptya sahip olan kas, 6liim sertliginden sonra daha da sertlesmektedir (Dogan,

2020).

2.4 Doner Kebabin Tanim ve Tarihcesi

Kebap ateste kizartilan et anlamina gelir ve Farsga kokenlidir. Donerin ¢ok eski bir
tarihe sahip oldugu ve kokeninin kuzu ¢evirmeden geldigi bilinmektedir. Sinegin
hafiz lakapl usta Kastamonu’da yaptigi déner kebabi ilk kez tamitnustir. Iskender

usta ise Bursa’da “Kebapg1 iskender” lokantasinin kurucusudur.

Kuzu eti, dana eti, sigir eti, diger kanatli etlerinin tercihe bagli olarak sogan,
sarimsak, domates ve biber salgcasi ve cesitli baharatlar eklenerek 3-12 saat
marinasyonun sonunda sise takilarak atesin karsisinda pisirmesi sonucu elde
edilmektedir. Dicle Universitesinde arastirilan bir konuda en ¢ok tercih edilen
fastfood tiiriinlin belirlenmesinde, arastirmaya katilanlardan %44,6’s1 lahmacun,
%26,7’s1 ¢ig kofte, %25,7’si hamburger, %40,3’i doner, %5’°1 pizza yemeyi tercih
ettikleri goriilmistiir (Tural, 2018).

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii, ilki 1995 yilinda yaynlanan ‘TS 11859, Doner Eti-
pismemis’’ standardi ve ikincisi 2003 yilinda ytirlirliige giren ‘TS 11658, Ddner
Yapim Kurallar1 pismemis standardi olmak iizere doner iiretiminin belli standartlara
baglanmasi amaciyla, iki standart yayinlamistir. Bu standartlara gore; donerlerin
hazirlama asamasinda gdvde eti, kuyruk ve gomlek yag: haricinde hayvansal {irlin
kullanilmamas1 gerekmektedir. Donerler taze olarak kullanilacak ise en geg 24 saat
icinde pisirilmelidir. Tarim ve Koyisleri Bakanligi da 2007 yilinda Tirk Gida
Kodeksi kapsamina “Cig Kirmizi Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karisimlarn

Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda Teblig” ile doneri de ekleyerek donerin
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hazirlanmas1 ve satisinda standartlar belirlemis, 2019 yilinda Resmi Gazete’de
yayinlanan “Et, Hazirlanmis Et Karisimlar1 ve Et Uriinleri Tebligi” ile bu standartlari

giincellestirmistir (Denktas, 2019).
2.4.1 Doner kebaba ait fiziksel duyusal 6zellikler

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE) 1995°te belirtildigi gibi olmalidir. Bu standarda
gore karkas govdesindeki i¢ kisminda bosluk bulunmamali, yiizeyi tiraglanmis
piiriizlii olmamali diizglin goériiniimlii olmalidir, eti yapisina uygun terbiye
edilmesiyle kendine has 6zel renginde ve kendine has kokuda olmalidir. Kotii koku
barmdirmamali, gozle goriilebilir yabanci madde bulundurmamalidir. TSE 2003’te
dondurulmus doner kebaba ait kimyasal oOzelliklerine gore pH 5,2- 6,3, tuz %2
(mg/100g) en cok, toplam protein %12 (mg/100g) en az, bag doku %15 (mg/100g)
en ¢ok, kursun kiitlece en ¢ok 0,Img/kg. Kirmiz1 biber, karabiber, kimyon, tuz doner

kebabin marinasyonunda kullanilan baharatlardandir (Tural, 2018).

Cizelge 2.2: Déner Kebaba Ait Fiziksel ve Duyusal Ozellikler

Ozellikler
Sekil Govdede i¢ bosluk olmayarak TSE 1995°te belirtilen
sekillere uygun olmalidir.
Gortintig Rengi kendine 6zgii yiizey kismi tiraglanmis olmalidir.
Tat-Koku Yabanci koku barindirmamal.
Yabanci1 Madde Yabanci madde bulunmamalidir

Kaynak: (Cebirbay, 2015)

2.4.2 Pisirme

Doner kebaplar, dik sekilde konumlandirilmis ocaklarda dondiiriilerek pisirilmekte
ve pisirilen kisimlar doner bigagiyla kesilmektedir. Acar (1996) kirmizi etlerden
hazirlanan donerlerin iist kisimlarindaki dig sicakligin 38°C -55°C, i¢ sicakliginin ise
8°C -30 °C; alt kisimlarinda dis sicakligin 32,5°C -46 °C, i¢ sicakligin 12,4°C -30 °C
arasinda degistigini bildirmektedir. Doner kebapta baharatlarin diginda; sogan suyu,
domates suyu veya sal¢asi, limon suyu, sirke, sarimsak, siit, yogurt, sal¢a, sivi yag,

yogurt, yamurta kullanilabilmektedir.

Marinasyon doner kebap tiretiminde kullanilacak hammadde tiiriine ve doner kebap

tireticisi konumundaki isletmelere gore farklilik gostermektedir.
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Doner kebabin pisirme ve kesim islemlerinden sonra sade, iskender, ekmek arasi gibi

farkli sekillerde tiiketilmektedir.

Ik olarak doner sisine ayna takilarak sabitleme islemi yapilir. Sisin en altindan iist
kismina dogru yaprak seklinde yag dizilmekle beraber tepe kismina yag eklenir ve

sise dizme igslemi bu sekilde sona ermektedir (Cebirbay, 2015).

Resim 2.3: Pismis Et Doner
Kaynak: (Anonim, 2019)

Resim 2.4: Pisime Hazir Et Doner
Kaynak: (Anonim, 2019)
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2.4.3 Doner kebap yapiminda kullanilan arag ve gerecler

Tiraslama ve kesme bigagi donerde diizglin yapida kesilebilmesi i¢in 3-5 cm
genislikte, 40-80 c¢cm uzunlukta olan keskin ve sap kismi kolay tutulabilir olan
paslanmaz ¢elikten olmasi 6nemlidir. Otomatik donerek kesim yapan, yuvarlak bash

doner kesimine 6zel bicaklarda kullanilmaktadir.

Doner sisi ise donerin agirhigina goére boyda, dik destek tablali (ayna) yassi,

dikdortgen ve paslanmaz celikten olmalidir.

Doner kebap ii¢ ¢esit ocak karsisinda pisirilmektedir. Bunlar; elektrik, LPG ve odun
atesi. Glinlimiizde odun atesi yerine LPG’li ve elektrikli ocaklar kullanilmaktadir

(Cebirbay, 2015).
2.4.4 Donerlerde meydana gelen lezzet kusurlar:

Donerlerde bir takim lezzet kusurlar1 olusmaktadir. Yanlis yontem veya hammadde
secimi, suyun ve yagin az kullanilmasi sert yapi olusumuna neden olmaktadir.
Dumanlamada ortam sicakligi ¢cok diisiik ise gidada dis kisminda ¢abuk kuruma ve
sonucunda kenarda kabuklagsma meydana gelmektedir. Hayvanlarin uygun olmayan
ortamda stres altinda kesilmesi sonucu etlerinden iiretilen {iriinlerde tutkalimsi yap1
olustugu goriilmektedir. Yeterli derecede dumanlanmamis olan gidalarin st
yiizeyinde yapiskan bir tabaka meydana gelir. Uriiniin nem oranm fazla yiiksek
olmast gidanin mikrobiyolojik kalitesini bozmasma kiif ve maya gibi risklerin

olugsmasina neden olur (Tural, 2018).
2.4.5 Donerde map (modifiye atmosfer paketleme) uygulamalar:

Tirk mutfaginda 6nemli yere sahip donerin paketlenmesinde hava almaya bir
ambalajda olmasi oksijeni azalttigi i¢in Uriiniin uzun zaman korunmasini ve
muhafaza edilmesini saglamaktadir. Vakum paketleme yapilan donerlerin
donduruldugunda raf Oomiirleri 12 aya kadar uzadigi ve 9 aya kadar tiiketiciler

acisindan uygundur (Tural, 2018).
2.5 Et Doner

Beslenmedeki tarihi insanligin baglangicina kadar eski olan et ve et iriinleri
beslenmedeki yerini giincel bir sekilde glinlimiizde de korumakta ve diinyada siklikla
tiiketilen trlinlerin basinda gelmektedir. Et ve et iriinleri yiiksek protein igermeleri

insan viicudu i¢in ¢ok 6nemlidir. Ayn1 zamanda insan beslenmesi i¢in onemli olan
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esansiyel aminoasitlerin tamamina sahip, fizyolojik acidan da 6nemli olan demir,
fosfor gibi mineralleri ve yagda eriyen A, D, E, K vitaminleri ile suda eriyen B

kompleksi vitaminlerini (niasin, tiamin, riboflavin) igerirler.

Giliniimiizde marketlerde de var olan donerler geleneksel ambalajlama, modifiye

atmosferde ambalajlama ve vakumlu ambalajlama yontemleri ile korunmaktadir.

Ancak yeni teknolojilerin kullanilmasi bu yontemlerden daha fazla avantaj saglar,
donerlerin giivenilirliginin ve raf dmriiniin arttirilmasi ile doner ocaglr bulunmayan
alanlarda daha giivenilir ve daha kolay doner servis imkani saglamaktadir

(Haskaraca, 2017).

Bu yontem iriiniin vakum ambalajlandiktan sonra duyusal Ozelliklerine zarar
vermeden ayni1 zamanda dis ylizeyi asir1 kurumadan, arzu edilen sicaklikta ve istenen
siirede pastorize edilmesini saglar. Uriin pastorizasyon isleminden sonra hizli bir

sekilde sogutularak depolamaya alinir (Haskaraca, 2017).

Et ve Et Uriinleri Tebligi olarak TGK (2012) yayimina gore; yaprak kanatl eti doneri
ve karisik kanath eti doneri olmak tizere iki gesittir. Yaprak kanathi eti donerin
tiretiminde sadece yaprak halinde olan ¢ig kanath etinin kullanildigi donerdir.
Hayvan derilerinde yalnizca kanatli karkasi lizerinde bulunan derisi katilabilir.
Sakatat sadece sakatat olarak piyasaya sunulur. Kanatli eti donerinin igerdigi yag
orani kiitlece en ¢ok %15, tuz oram kiitlece en ¢ok %2 olur. Kanath eti donerinin raf
omrii pisirilme stiresiyle beraber en fazla 24 saattir. Karisik kanathi et donerin
tretiminde kanatl eti olarak en az %60 yaprak haline getirilmis ¢ig kanatli etinin ve
en ¢ok %40 kanath kiymanin kullanildigi donerdir. Dondurulmus kanatli eti

donerinin raf 6mrtii ise en fazla 6 ay oldugu belirtilmistir (Anonim, 2012).

Etin bilesimi; protein, yaglar (lipidler), karbonhidratlar, mineral maddeler ve

vitaminler, su icermektedir (Atasever, 2011).
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Cizelge 2.3: Doner ve Kanatli Et Donerlerin Piyasaya Sunulus Sekline Gore

Siniflandirilmast
Yaprak Yalnizca yaprak haline getirilmis ¢ig§ kirmizi etin kullanildig
Doner donerdir
Kiyma Yapiminda az oranda (%10) yaprak haline getirilmis ¢ig kirmiz1 etin
Doéner en ¢ok %90 oraninda ise kiymanin kullanildigi déner
Karigik En az %60 yaprak seklinde ¢ig kirmizi et ve %40 oraninda
Doner kiymanin kullanildig1 dénerdir.
Yaprak Yapiminda kanatl et agisindan yalnizca yaprak haline getirilmis ¢ig
Kanatl1 Et Kanatl etinin kullanildigi déner
Doéner
Karigik En ¢ok %40 kanatli kiymanin en az ise %60 oraninda yaprak haline

Kanatl Et getirilmis ¢ig kanath etinin ve kullanildig1 doner ¢esididir.

Doner

Kaynak: (Haskaraca, 2017)
2.5.1 Et ve et iiriinlerinde protein oksidasyonu

Kas dokusunun en miihim bilesenlerinden biri proteinlerdir. Etlerin depolama ve
isleme asamalarinda lipitlerde ve bazi proteinlerde degisiklikler meydana
gelmektedir. Bu degisikliklerden biri, oksidasyon gidalarin islenmesi ve depolanmasi

asamasinda gelisen ve kaliteyi olumsuz yonde etkilemesidir.

Et ve et iiriinlerinin dondurulmasinda kristalleri hiicrelerin par¢alanmasina neden
olmaktadir. Soyer vd. (2010) arastirdigi ¢alismasinda -7°C ve -18°C’de saklanan
etlerde depolanan yerin uygun olmayan sicaklikta olmasiyla beraber protein
oksidasyonu oranlarinda yiikselme gozlemlemislerdir. Aragtirmalar Sonucunda
pisirme asamasi ne kadar uzu tutulursa protein oksidiyonunun yogunlugunda artis
gorilmistiir (Bastioglu, Serdaroglu, & Nacak, 2016).

Beslenme i¢in gerekli olan protein, et ve et iiriinlerinde yeterli miktarda
bulunmaktadir. Taze et; tiamin, riboflavin, niasin, B6 ve B12 vitamin acisindan
zengin olup, C vitamini bakimindan eksiktir (Dik, 2010). Biyolojik agidan zengin
icerige sahip olmasi ve doyurucu 6zelligi et ve et iiriinleri olduk¢a énemlidir. Insan
organizmasinin kendisi tarafindan sindirme islemini gergeklestirememesi Ve
disaridan takviye etmesi zorunlu olan eksojen aminoasitleri yeterli bir miktarda
iceren ve insan viicudunun ihtiyact olan proteinlerin tamamina yakinini et

karsilamaktadir (Akan, 2009).
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2.5.2 Doner iiretim asamalari

Hammadde ve yardimci maddelerin elde edilmesinden sonra etlerin tatlandirict
maddelerle marinasyonu ve daha sonra sise dizilmesi, tiraslanmasi, sogukta veya
dondurarak muhafaza edilmesi, doner ocaginda pisirilmesi, pisen kisimlarin doner
bicagiyla 3-5 mm inceliginde kesilmesi ve paketlenmesi islemlerinden olusmaktadir.
Kesim yontemleri hijyen kurallara uygun olmali. Sigir, dana ve kuzu karkaslarinin
but veya sirt bolgesinden kirmizi et doneri hazirlanmaktadir. Kanatli eti doneri ise

tavuk ve hindi karkaslarinin gogiis veya fileto kismindan hazirlanmaktadir.

Donerin marinasyonunda kirmizibiber, karabiber, kekik, kimyon gibi bazi baharatlar
ve tatlandirict maddeler olarak sogan suyu, sarimsak, siit, yogurt, salga, sivi yag,
domates suyu veya salgasi, limon suyu, siit tozu, sirke, yogurt, yumurta, {iziim sirasi

eklenmektedir (Turp & Yildirim, 2019).

Marinasyon isleminin ardindan dinlendirme islemi uygulanmaktadir. Marinasyon
islemindeki amag etlerin yumusak bir hale getirilmesi ve lezzet kazandirmak. 28488
saylli Resmi Gazetede yaymnlanan Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et iirlinleri Tebligi
(2012)de pismemis kirmizi et donerinin igerdigi yag oraninin kiitlece en ¢ok %25,
kanatl et donerinin i¢erdigi yag oraninin kiitlece en ¢ok %15, tuz oraninin kiitlece en
cok %2 olmasi gerektigi, liretiminde hayvansal kaynakli olmayan proteinler, nisasta
ve nisasta olan maddeler ile soya ve soya iriinlerinin kullanilmamasi, baharat
kaynakli nisasta ve bitkisel protein miktarinin toplamda %1’den fazla olmamasi
gerektigi ve donerin raf dmriiniin pisirme siiresi dahil en fazla 24 saat, dondurulmus

donerin raf dmriiniin ise en fazla 6 ay oldugu belirtilmistir (Turp & Yildirim, 2019).

Yaprak doner i¢in hayvan gévdelerinin but, kol, sirt ve bel kisimlarindaki etler biiyiik
parcalar halinde ayrilarak, sinir ve kikirdak kisimlarindan ayirma islemi uygulanir.
Tuz doner yapiminda kullanilan en 6nemli katki maddelerindendir. Tuzun et

tizerindeki islevi tatlandirmak ve arzu edilen yapiy1 saglamaktir.

Karakteristik tadin meydana gelmesinde tuz ¢ok Onemlidir. Yagin yapiskanligin
arttirir. Tuz, proteinleri aciga ¢ikararak sigsmesini saglar boylece su tutma kapasitesini
arttirmaktadir. Doner iiretiminde kuyruk ve i¢ yaglar1 kullanilmaktadir. Bu yaglar 6-7
mm kalinlikta inceltilerek hazirlanir. Tiim bu islemler sonucunda 3-6 saat terbiye

isleminin bitmesiyle doner sisine dizilir (Simsek, 2011).
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Marinasyon, doner etlerinin ve kiymasinin baharatlar ve lezzetlendiriciler ile
hazirlanan karisim igerisinde ortalama 3-12 saatlik bekletme islemidir. Tiim karigim
mikser yardimiyla iyice karistirilir. Hazirlanmis olan bu marinasyon karigimi,
kiymaya yavas yavas yogurma islemi asamasinda eklenir. Bu sekilde marinasyon
islemine tabi tutulan kiyma hamuru, 5°C’de bekletilerek 5 saat icinde sise
dizilmektedir. Marinasyon isleminde kullanilan baharatlarin mikrobiyolojik kalitesi
ile karistmin bekletildigi ortamin sicakligi ve bekletme siiresinin son derece 6nemli

oldugu bildirilmistir (Aldemir, 2011)

Resim 2.5: Pismis Et Doner Kesimi
Kaynak: (Anonim, 2019)
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HAMMADDE
TEMINI (ET VE
YAG)

YARDIMCI

MALZEMELERIN TEMINi
VE TARTIMI (SOGAN,
YOGURT. BAHARATLAR)

L

DONERLIK
KIYMANIN
CEKILMESI

v

MARINASYON

v

MUHAFAZA
(SOGUKTA
VEYA

@

DONER

KIYMASININ
SISE DiZiLMESI

v

COZUNDURME

PISIRME

v

AMBALAIJLAMA

v

MUHAFAZA

(SOGUKTA
VEYA

DONDURARAK)

Sekil 2.2: Kiyma Déner Uretim Akis Semast

Kaynak: (Aldemir, 2011)
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Vv

KONTROL

V,

SOGUK DEPO
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%

DIGER

V

KONTROL
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HAMMADDE
DEPOSU
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COZDURME

v

TRIMING*

v

KOMBI
HAZIRLAMA

KARKAS ET GIRISI

v

VETERINER KONTROLU

V/

SOGUK DEPO (0°C)

Vi

KEMIKSIiZ HALE GETIRME

V

STANDART PARCALAMA

V%

4

TRIMMING

SINIR

| | %

-Paketleme
-Soguk depo
-Sevkiyat

YAPRAKLIK KIYMALIK
DANA ETI DANA ETI

v v

DANA ETINI

TERBIYELEME

YAPRAK
HALINE
GETIRME

KIYMA

\,

DINLENDIRME

Y/

DONER
TAKMA

\V/

STRECLEME

\V/

SOKLAMA

V

KONTROL

v/

PAKETLEME

v/

DEPOLAMA

V,

KONTROL

\V/

SEVKIYAT

Sekil 2.3: Kirmiz1 Et Doner Akis Semast

Kaynak: (Anonim, 2019).
*Trimming islemi karkas iizerinden iiriine igleme veya taze tiiketim amaciyla ayrilan et pargalar1
iizerindeki yag, kemik ve diger bag doku pargalarinin etten ayirilmasi islemidir.
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*Hayvansal yaglar: (Kavram, Kuyruk, Gémlek) **Diger: (Baharat, Yogurt, Sogan ve Yardimci Malzeme)
Sekil 2.4: Pismis Kirmiz1 Et Doner Is Akis Semasi
Kaynak: (Anonim, 2019).



2.5.3 Kiyma doner iiretiminde kullanilan hammaddelerin 6zellikleri

Hammaddelerden dolay1 olusabilecek tehlikeleri en az seviyeye indirmek igin
hammadde se¢imi oldukca 6nemlidir. Uretimde kullanilacak hammadde ve yardimeci
malzemelerin 6zellikleri Tiirk Standartlar1 Enstitiisii tarafindan 12.04.1995 tarihinde
yayimlanmis olan TS 11658 numarali “Ddner Yapim Kurallari-Pigsmemis™ standardi
ile tanimlanmistir. Doner kiymasi hazirlanmasi sirasinda kiymasi kusbasi olarak
dogranmis etlere tuz ve baharat karisimi eklenerek karistirildiktan sonra, 2-3 saat
kadar dinlendirilmektedir. Donerler kiyma makinesinden 0-1 numarali aynalarindan
bir veya iki kez cekilmektedir. Kiyma ic¢in kullanilacak etler makinede g¢ekme
isleminden sonra yogurma makinesinde katki ve lezzet verici maddelerle
karistirllarak yogrulmaktadir. Mikrobiyel kalite agisindan kiymanin iiretimden

hemen 6ncesinde ¢ekilmesinin ¢gok 6nemli oldugu bildirilmistir (Aldemir, 2011)
2.5.4 Doner etlerinin ve kiymanin sise dizilmesi

Doner kiymast marinasyon isleminden sonra sise dizilmektedir. Sisin alt boliimiine
oncelikle ayna yerlestirilir. Ik olarak bir sira yaprak et daha sonra yaprak yag
yerlestirildikten sonra 3-5 cm kalinhginda kiyma tabakasi konulur. Iskelet
olusturmak icin her kiyma tabakasinin arasia bir kat gomlek yag1 yerlestirilerek
sivri yumurta seklinde dizme islemi tamamlanir. Disartya sarkan kisimlar elle

diizeltilerek, doner batonu gomlek yagr ile ortiiliir (Aldemir, 2011)

Resim 2.6: Donerin Sise Dizilmesi

Kaynak: (Anonim, 2019)
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2.5.5 Sogukta muhafaza, dondurma ve c¢oziindiirme

Doner batonu sise dizildikten sonra hemen pisirilebilmektedir. Ayn1 zamanda daha
sonra pisirmek i¢in sogutma veya dondurma islemleri uygulanarak da muhafaza
edilebilmektedir. Sise dizme isleminden sonra pisirilmeyecek ise hazirlanan doner
batonu, havayla veya ¢evreyle temasi dnlemek igin stre¢ film, selofan ve PVC film
gibi ambalajlama materyalleri kullanilarak ambalajlanmaktadir. Doner batonu
+4°C’de 24 saat sogukta muhafaza edilmektedir. Dondurarak muhafazada ise doner
batonu ambalajlandiktan sonra, -40°C’de soklama isleminden sonra -18°C’de
saklanmaktadir. Dondurma iglemi gormiis donerlere pisirme isleminden Once
¢Oziindiirme islemi uygulanmalidir. Yavas ve hizli olmak iizere ¢ozlindiiriilmesinde
iki teknik kullanilmaktadir. Yavas ¢oziindiirme yonteminde doner batonu, ilk olarak -
4°C, -5°C’de ortalama 5 saat bekletildikten sonra +4°C, +5°C’ye alinarak ¢oziinmesi

saglanir. Hizli ¢6zlindiirmede ise doner batonu, 15°C’de ¢ozlindiirtilmektedir.

Coziindirilmiis donerler kesinlikle yeniden dondurulmamali, en kisa siirede pisirme

islemi uygulanmalidir (Aldemir, 2011)
2.5.6 Etiiriinlerinde 1s1l islem uygulamasi

Et {riinlerine 1s1] islem uygulanmasi, iiretim siiresini kisaltmakla beraber raf omrii
uzadigi igin ireticilere ekonomik agidan faydalidir. Ayni zamanda islem uygulamast,
insan saglhigr icin tehlikeli olan patojen mikroorganizmalar1 Oldiirerek {irlintin
mikrobiyolojik agidan daha giivenli olmasini saglar. Muhafaza sartlarina dikkat
edilmedigi taktirde patojen mikroorganizmalarin yaninda iiriiniin dogal mikroflorasi
da zarar goriir ve mikroorganizmalar geliserek {Uriiniin bozulmasina yol acabilirler.
Tirk Gida Kodeksi et driinlerine uygulanan pisirme islemini, “gida merkez

sicakliginin en az 72°C’ye ulastigi 1s1l islem” seklinde tanimlamistir (Denktas, 2019).
2.5.7 Et ve et iiriinlerinin dondurulmasi

Gida endiistrisinde biiylik 6neme ve paya sahip olan dondurulmus et ve et {iriinleri,
tiretimden tiiketim asamasinda hijyen kosullarina ve soguk zincir sartlarina dikkat
uyulmadig1 taktirde tiiketiciler acisindan O©nemli saglik sorunlarina neden

olabilmektedir (Atlan & Isleyici, 2012).

Dondurma iglemi sirasinda buz kristalleri olusmakta olup hiicrelerin pargcalanmasina
yol agmaktadir. Soyer vd. (2010) yaptiklari caligmalarda -7°C ve -18°C’de

muhafaza edilen etlerde depolama sicaklik derecelerinin artmasiyla beraber protein
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oksidasyonu degerlerinde artma gozlemlemistir (Bastioglu, Serdaroglu, & Nacak,

2016).

Etlerin  belirlenen soguk depolama siireleri disinda bekletildigi takdirde
bozulmalarina yol agan psikrofil bakterilerin basinda etlerde Pseudomonas’lar aktif
sekilde ¢cogalmaktadir. Donuk et {iriinlerinin depolanmasinda, ¢dziinme esnasinda ve

¢oziilmiis etlerin muhafazasinda Pseudomonas’lar goriilmektedir (Akan, 2009).

Pisirme siiresi dahil donerin raf 6mri en fazla 24 saat, donuk donerin raf 6mriiniin ise
en fazla 6 ay oldugu belirtilmistir. Vakum ambalajlamanin dondurma islemi gérmiis
donerdeki kalitesinin etkileri incelendigi bir calismada; et doner oOrneklerinin -
18°C’de 12 ay depolanmasi sonucunda, pH degerinin artmis olup nem ve yag

degerlerinde azalma goriilmiistiir. (Turp & Yildirim, 2019).

Tarihte ilk olarak Romalilarin sogutmak icin buz ve kar kullandiklar1 bilinmektedir.
Kuzey iilkelerinde kisin deniz sularinin donmasiyla baliklarin donmasi ve donan
baliklarinin uzun siire bozulmadan kalmasi sonucunda dondurucu sogugu gidalarda
koruyucu etkisi oldugu anlagilmistir. Gidalarin sicakliinin donma noktasindaki
sicaklik derecelerine kadar diistiriilmesine (0- 4°C) sogutma, bu sicaklik araligindaki
muhafazaya ise sogukta muhafaza denir. Et iiriinlerinde uygulanan diisiik sicakligin
baslica amagclar;; mikrobiyal etkilerin 6nlenmesi, mikrobiyal veya et kaynakli
enzimlerin reaksiyonlarinin en az seviyeye indirilmesi, firenin azaltilmasim
saglamaktir. Gidalarin  dondurulmasina gidalarin merkez sicakliginin  diisiik
sicakliklarda (-18°C) ulasincaya dek sogutulmasi denir. Dondurma derecesinde
muhafazaya ise dondurarak muhafaza denir. Kiiflerin -18°C, mayalarin -12°C,
bakterilerin ise -10°C’nin altindaki sicakliklarda gelisemedikleri bildirilmistir.
Simsek ve Kilig (2016), balik doner iiretiminde marinasyonun, pisirmenin ve
depolamanin etkilerini inceledikleri c¢aligmalarinda, +4°C’de depolamaya oranla -
18°C’de depolamanin lipit oksidasyonu ve mikrobiyal gelismenin engellenmesinde
etkili oldugunu belirlemiglerdir. +4°C’de depolanan hindi donerin duyusal ve
kimyasal 6zelliklerinin incelendigi ¢aligmada; +4°C’de 12 giin depolama sonucunda
doner 6rneginin panelistlerin kabul ettigi diizeyde olmasina ragmen duyusal analiz
sonuglaria gore acilasmanin ve lezzet kusurlarinin 9. giinde basladig: bildirilmistir.
Bingdl ve ark (2013) ¢ig donerin dondurularak depolanabildigini ve pismis donerin
depolanmas1 hakkinda yeterli ¢alismanin olmadigini belirtmislerdir. Arastirmacilarin

calismalari  sonucunda vakum paketlenen pismis donerin  dondurularak
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muhafazasinda 12 ay kalitesinde degisiklik olmadigini belirtmislerdir (Denktas,
2019). Etin donma derecesi -1,5 °C ile -1,7 °C arasindadir.

Sogutma Sistemleri;

e Yavas veya Basamakli Sogutma
e Hizli Sogutma

e Cok Hizli Sogutma

e Sok Sogutma (Anonim, 2016).

2.5.8 Pismis doner 1sitma talimati

Benmari Usulii Isitma: Tiirk gida kodeksine uygun pastorize edilebilir ambalajda
bulunan déneri, derin dondurucudan ¢ikarip ambalaji ile 20-25 dakika kaynar suyun

icine birakilir. Siire tamamlandiginda doner servise hazir olur. Tavsiye edilen 1sitma

sekli budur.
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1. Vakumlu ambalaji 2. 20-25 dakika 3. Vakumlu ambalaji 4. Déneriniz servise hazir.
kaynar suya atin. bekletin. kaynar sudan cikarin. Afiyet olsun.

Resim 2.7: Benmari Usulii Isitma
Kaynak: (Anonim, 2019).
Tavada Isitma: Cozlinmiis doner vakumlu ambalajindan ¢ikarilir tavada orta ateste

4-5 dakika gevirerek 1sitilir. Isitma isleminden sonra doner servise hazir hale gelir.
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1. Coziinmiis doneri 2. Dénerinizi 3. tavada orta ateste 4. Doneriniz servise hazir.
vakumlu ambalajindan tavaya bosaltin. 4-5 dk. cevirerek isitin. Afiyet olsun.

cikarin.

Resim 2.8: Tavada Isitma
Kaynak: (Anonim, 2019).
Firinda Isitma: Coziinmiis doner vakumlu ambalajindan ¢ikarilir. Onceden 1sitilmis

200°C firinda 5-7 dakika 1sitilir. Isitma isleminden sonra hazir hale gelir.
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/
1. Cozunmus déneri 2. Dénerinizi firna 3. 6nceden 4. Déneriniz servise hazir.
vakumlu ambalajindan  yerlestirin. 1sitilmis 200C Afiyet olsun.
cikarin. finnda 5-7dk. 1sitin

Resim 2.9: Firinda Isitma
Kaynak: (Anonim, 2019).
Mikrodalga Firinda Isitma: Coziinmiis doner vakumlu ambalajindan ¢ikarilir.
Donerinizi mikrodalga firinda 450 watt 3 dakika 1sitilir. Isitma isleminden sonra

servise hazir olur.

‘ \
i A
:] /
1. ¢oziinmiis déneri 2. Dénerinizi 3. 450 watt 1sida 4. Déneriniz servise hazir.
vakumlu ambalajindan  mikrodalga firina 3 dakika isitin. Afiyet olsun.
cikann. yerlestirin.

Resim 2.10: Mikrodalgada Firinda Isitma
Kaynak: (Anonim, 2019).
Pismis donerlerin kesimden sonra vakum posetlenmek sureti soklanarak sevk
edilmektedir. Pismis donerin 1sitilmast i¢in farkli yontemler vardir. Bu yontemler

asagida anlatilmistir (Anonim, 2019)
Uygulama 1: Kaynar Su Yontemi

Donuk olan iriin vakum poseti ile kaynayan suya atilarak 40-45 dakika
bekletildikten sonra posetlerden ¢ikarilip servis edilebilir. Uriiniin su igerisinde
oldugu siirece suyun kaynamasi gerekmektedir. Bu yontemle iiriinde, vakum ambalaj
igerisinde oldugundan dolay1 herhangi bir kuruma gergeklesmez. Kesildigi tazelikte
servis edilebilme imkani sunar. Bu sebeple en cok tavsiye edilen ve kullanilan

uygulama budur (Anonim, 2019).
Uygulama 2: Firinlama Yontemi

Bu yontemde buharli firinlar kullanilmali. Donuk olan {iriinler uygulamadan 2 giin
once +4°C dolaplara alinarak c¢oziinmeleri saglanmalidir. Daha sonra vakum

posetlerinden ¢ikarilarak kapakli tepsilerde firmmlara almip %100 nem, 110°C
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sicaklikta 25-30 dakika firinlama islemine tabi tutulmalidir. Bu uygulama firindan
firna farklilik gosterebilecegi icin siire +5 dakika fark edebilir. Bu uygulamada,
buharli olmasina ragmen {iriin yiizeyinde kurumalar olmakla beraber lezzet kaybi

olusabilmektedir (Anonim, 2019).
Uygulama 3: Mikrodalga Yontemi

Daha ¢ok kiiglik capli 1sitma islemleri i¢in kullanilmaktadir. Bu ydntemde iiriin
ambalajindan ¢ikarilarak 700 Watt 1,5-2 dakika siire ile uygulamaya tabi tutularak
servis edilebilmektedir (Anonim, 2019).

2.6 Gida Kalitesi ve Duyusal Kalite Karakteristikleri

Gida kalitesi tiiketici tercihlerini etkileyen ve tek tek kontrol edilip Olgiilebilen
karakteristiklerin bilesimidir. Kantitatif karakteristikler, gizli karakteristikler ve

duyusal karakteristikler olarak 3 gruba ayrilmaktadir.

Kantitatif karakteristikler ekonomik a¢idan onemlidir. Gidalarin saglik bakimindan

giivenilir olmasini etkileyen ozellikler ise gizli karakteristik 6zelliklerdir.

Gorme, dokunma, tatma, koklama ve isitme ile degerlendirebilecekleri kalite

ozelliklerine ise duyusal karakteristikler denmektedir (Anonim, 2012).

GORUNUS

RENK BOYUT SEKIL

KUSUR
VIZKOZITE
KIVAM

LEZZET KINESTETIK

TAT-KOKU

Sekil 2.5: Gidalarin Duyusal Ozellikleri Kramer Cemberi
Kaynak: (Anonim, 2012)
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2.6.1 Duyusal analiz

1753 yilinda Kadinlar Birligi isimli kurulus kendi {releri icin 18.yiizyilda
Ingiltere’de duyusal degerlendirme konusunda “Gida Alisveris Yonergesi”
yayinlamistir. Yayimlanan yonergede iirliniin satin almada ve alim asamasinda goz
onlinde bulundurulmasi gereken kriterler ve duyusal degerlendirme ile kontroliin
nasil olmasi gerektigi belirtilmistir. Ingiliz Standartlar Enstitiisii (BSI) duyusal testler
ve tanimlardan olusan bir sozligli 1975 yilinda yaymlamistir. 1976 tarihinde ise
Ingiliz Standartlar Enstitiisii, Uluslararas1 Standardizasyon Orgiitii (ISO) “Duyusal
Analiz Yontemleri Standart Taslagi’n1 yaymlamistir. Duyusal muayene standardi ise
Tiirk Standartlar Enstitiisti tarafindan (TSE) TS3631/1981 olarak ¢ikarmistir. 1983°te
TS 3904 ile “Tat Duyarlilig1” standard1 yaymlanmistir. Tiirk Standartlar Enstitiisti
tarafindan ISO c¢ergevesinde 28 yayinlanmis standart bulunmaktadir (Yarali, 2018).

Tiiketicilerin satin almasinda etkili olan bir¢ok faktor vardir. Beslenme aliskanliklar
(sosyo-kiiltiirel etkiler, yasam tarzi vb.) pazar sartlarinda olusan fiyat ve markalar son

olarak ise duyusal 6zellikleri bu faktorlerdendir.

Duyusal analizlerin amaci, gorme, koklama, tat alma, dokunma ve duyma
duyulariyla algilanan dis uyaranlara verilen insan tepkilerini 6l¢gmek, analiz etmektir.
Duyusal panel testleri egitimli, yar1 egitimli ya da egitimsiz panelistler tarafindan

uygulanmaktadir (Aslan, 2019).

Duyusal degerlendirmenin amacina ve degerlendirilecek numuneye gore bazi test

teknikleri uygulanir. Bunlar sunlardir:

TEK ORNEKLI KALITE-KANTITE FARKLILIK

DEGERLENDIRME TESTLERI TESTLERI

Sekil 2.6: Test Teknikleri
Kaynak: (Yaral, 2018).
2.6.2 Duyusal testlere hazirhk

Duyusal degerlendirme yapilirken insanin bes duyu organimin da etkileri

bulunmaktadir. Bunlar;
e Optik etkiler (gérme)

29



e Olfaktorik etkiler (koklama)
e Gastatonik etkiler (tatma)
e Haptik etkiler (dokunma)

e Akustik etkiler (isitme)
Insanlarin gidalar1 begenmesinde veya begenmemesinde bazi faktorler etkilidir,

Kisilerin o sirada olan aglik ve susuzluk gibi fizyolojik durumlari, kisisel
aligkanliklar, gidanin o boélgede olmasi veya olmamasi, cografi konumu, iklim
degisiklikleri, kisilerin maddi durumlari, sosyal ve kiiltiirel durumlar ve besleme

degerine baglidir (Yarali, 2018).

Duyusal teste; Organoleptik degerlendirme, Duyusal Test, Organoleptik kontrol,
Duyusal Yontem, Duyusal Kontrol, Panel Test, Duyusal Panel Yo6netimi, Duyusal
Analiz, Siibjektif Test ve Deglistasyon gibi isimler de verilmektedir. Duyusal test
igin en uygun saatler sabah 10:00 — 11:00, 6glen ise 15:30 — 16:00 saatleridir (Yarali,
2018).

DUYUSAL TEST
TEKNIKLERI
TEK ORNEKLI FARKLILIK TANIMLAMA
DEGERLENDIRME TESTLERI DEGERLENDIRMESI
»  Siralama Testi
Ikili Test <

Puanlama Testi

\ 4

Ikili-Uglii Test

A

Hedonik Skala
Testi

\ 4

Ucggen Test <

Eslenmis
Kryaslama Testi

Profil Analizleri

\ 4

Sekil 2.7: Duyusal Test Teknikleri
Kaynak: (Yarali, 2018).
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Duyusal analizler baz1 durumlarda uygulanabilir. Bunlar;

e Tiketicilerin tercihlerini belirlemek,

e Uriinlerin arasindaki farkliliklar kiyaslamak ve saptamak,

e Uriinleri derecelendirmek,

e Kalite kontroliinii ve siirekliligini saglamak,

e Eniyi 6rnegi belirlemek ve yeni iiriin gelistirmek,

e Farkli {irlin yaratma veya var olan {irlinlin spesifikasyonlarini olusturmak,
e Depolama dayanikliligini belirlemek,

e Ekonomik analiz,

e Pazar trendlerini gézlemlemek,

o Egitilmek iizere panelist segmek.

Yapilan bu c¢alismada da duyusal analizdeki amacimiz iiriin kiyaslama, herhangi bir
fark var ise saptamak, begeni ve tercih farkliliklar1 ortaya ¢ikarmaktir. Uygulanacak
test ise Eslenmis Kiyaslama Testi’dir (Yarali, 2018).

2.6.3 Panelin olusturulmasi, panelistlerin se¢imi ve egitimi

Panelin olusturulmas: duyusal analizde en kritik etkendir. Egitim almamis olan
panelistlerle yani tiikketici paneli ve egitilmis panelistlerle olmak tizere iki sekilde bu
paneller yapilmaktadir (Yarali, 2018).

2.6.4 Duyusal degerlendirmenin yapilacagi ortam ve ortamu etkileyen faktorler

Tiiketici panellerindeki test ortami, ev gibi normal tiiketim ortami olabilir. Duyusal
degerlendirme i¢in isletmelerdeki bir oda kullanilabilir. Laboratuvar panelleri ise ayr1
panel odalarinda yapilmali ve duyusal analize kabul edilen fiziksel ortam sartlart
saglanmalidir (Yarali, 2018).

Uygun olan panel odalari renk olarak daha ¢ok gri yani notr tonlarda olmalidir. Panel
odalarinin bulundugu boélgede giiriiltii olmamalidir. Yogun kokulardan uzak olmali,
havalandirilmali, sade olmali ve dikkat dagitici olmamali. Tadim igin gerekli olan
biitlin ara¢ ve gerecler bulunmalidir. Ortamin sicaklik derecesi 20°C -22°C olmal1 ve
panelistler analiz dncesi ve sonrasi agizlarini ¢alkalayarak bir 6nceki drnekten kalan
tadi kalmamas1 saglanmalidir. Bu sayede bir dnceki 6rnegin tadi giderilir ve ikinci
ornegin tadini etkilememesi saglanmaktadir. Optik etkilenme ve yaniltmamasi igin
iyi yayilmis giin 15181 sekilde olmali, tek tip 1siklandirma saglanmalidir. Ornekler

ayni ortam ve ayn1 sicaklikta verilmelidir (Yarali, 2018).

31



2.6.5 Panel orneklerin hazirlamisi

Ekmek, kek gibi gidalarda kabuk ve i¢ kismi dahil edilerek 6rnek alinmalidir.
Panelde kullanilacak Orneklerin merkez sicakliklart aymi olmali ve panelde
degerlendirilecek 6rnek alindigi yeri temsil etmeli ve homojen olmasi gerektigi
bildirilmistir (Yarali, 2018).

Cok sicak ve ¢ok soguk yiyecekler olmamalidir. Cok sicak veya ¢ok soguk olmasi
kivam ve olgunluklarini etkilemektedir. Tat ve koku hiicrelerinin en iyi algilamasi
icin en iyi sicaklik 1lik 1s1 ve oda sicakligidir. Ornegin recel ve unlu ¢orbalarin soguk
olmasi akigkanliginin azalmasina sebep olurken ekmek ve pastalar normale gore sert
hale gelir. Standart tekniklerle ayni anda pisirilmeli. Panelistlere sunulan numuneler
sunuldugu kaplarin rengi ve sekil ayni olmalidir. Numunelerin biiyiikliik oranlari

farkli olmamali, panelistleri yaniltmamalidir (Yarali, 2018).

Duyusal testlerde kullanilacak olan envanterler tabak, kasik, catal, bardak gibi arag
gerecler hijyenik agidan pratik temizlenebilir olmali ve koku igermeyen yapilardan
yapilmis olmali. Plastikler yerine cam ve porselenden yapilmis olan 6rnek kaplari
daha uygundur. Sunulacak olan 6rnekler tiiketildikleri gibi sunulmalidir. Ornegin

tereyagi, ¢ikolata; katr, yumusamamis olmasi gerekmektedir.

Panelistlere esit miktarda ve biiylikliikte 6rnek verilmeli, genel olarak bir agiz dolusu
olacak kadar miktarda 6rnek sunulmalidir. Bir tadimda; alkollii ickilerde 4 ml,

zeytinyaginda 3 ml kadar 6rnek yeterlidir.
Paneller, genellikle su sekilde diizenlenir:

e 3-10 kisilik grup egitilmis panelistlerden,
e 8-25 kisilik yar1 egitilmis panelistlerden,
e 80-100 kisilik panel gruplarn tiiketici tercihlerinin belirlenmesinde
kullanilmaktadir (Yarali, 2018).
2.6.6 Farkhlik testleri

Gidalarin tiretim, satis anindan o zamana kadar depolama ve pazarlama asamalarinda
gidalarda fiziksel, kimyasal farkliliklar sonucu ortaya ¢ikan duyusal farkliliklari
belirlemek i¢in farklilik testleri uygulanmakta ve iki veya daha fazla 6rnek arasindaki

farkliligin belirlenmesi amaglanir.

e Kalite standartlarinin hazirlanmasi
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o Kalite kontrol programlariin gelistirilmesi
e Orneklerin tiiketici tercih testleri icin hazirlanmas1 farklilik testlerinin

uygulama amaglarindandir.
Bu panellerde panelistlere su sorular sorulur:

1. Ornekler arasinda farklilik var midir?
2. Ornekler arasindaki herhangi bir farkhiligin yogunlugu veya yonii nedir?

Farklilik testleri su sekilde siniflandirilir:

ESLENMIS
TEK UYARAN KIYASLAMA
TEST TEST

IKIiLi-UCLU

TEST UCGEN TEST

Sekil 2.8: Farklilik Testleri
Kaynak: (Yarali, 2018).

2.6.7 Eslenmis kiyaslama testi

Panelistlere sunulan o6rnekler hakkinda bazi sorular sorulmaktadir. Bu sorular;
ornekler arasindaki farklilik, duyusal Ozellikler acisindan hangi 6rnegin daha iyi
oldugu gibi sorular sorularak panelistlere standart 6rnek ve deneme 6rnegi ayni anda

verilerek degerlendirmeleri istenir (Yarali, 2018).
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3. MATERYAL VE METOT

3.1 Materyal

Bu calismada materyal olarak Bereket Doner firmasindan temin edilen ayni iiretim
bandindan ¢ikmis +4°C’de depolanan pismis et doner ile -40°C’de soklama islemi
gordiikten sonra -18°C’de depolanan pigmis et doner kullanilmistir. Bu kapsamda
karkasin kesimden sonra marinasyon iglemi sonucu sise takilip pisirilmesi, kesilmesi
ve daha sonra +4°C’de muhafaza edilen et doner ve yine aym diiriiniin -40°C’de
soklama islemi gordiikten sonra yaklasik 25 saat sonunda merkez sicakligi -20°C’ye
ulasan et ddénerler -18°C’de muhafaza edilen et doner ilk etapta Istanbul Gedik
Universitesi laboratuvarinda 8 egitilmis panelistler tarafindan duyusal analiz
yapilmis olup buna takiben bir sonraki etapta ise 8 kisilik egitilmis panelist ile
toplamda 16 egitilmis panelist ile duyusal analiz yapilmistir. Duyusal analiz
sonuglarinda SPSS 24 istatistiksel programindan yararlanilmis olup Shapiro-Wilk

testi dikkate alinmustir.

3.2 Metot

Tez calismasinin ilk asamasinda dondurulmus gida sektorii ile ilgili arastirma ve veri
temini saglanmistir. Et Doner ile ilgili literatiir taramas1 yapilmis olup doner kebap
tarthgesi, yapimi ve dondurulma asamasi hakkinda arastirmalara yer verilmistir.
Ikinci asamasinda Bereket Doner firmasindan et doner drnekleri alinmigtir. Aymi
iretim bandindan ¢ikmis olan ve -40°C’de soklama islemi gordiikten sonra -18°C’de
muhafaza edilen pismis et doner oOncelikle -4°C, -5°C’de ortalama 5 saat
bekletildikten sonra +4°C, +5°C’ye alinarak ¢oziinmesi saglanmistir ve mikrodalga
ile 1-3 dakika 1sitma gergeklestirilmistir. Bereket Doner firmasinda oncelikle iiretim
asamasindaki isleyis incelenmistir. Isletme incelendiginde dénerin {iretim
asamalarinin su sekilde oldugu gozlemlenmistir; kirmizi etlerin ve i¢ yagin tedarik
edilmesiyle, katki maddelerinin hazirlanmasi ve tartilmasi, etlerin yaprak doner icin
uygulan incelikte dilimlenmesi, marinasyon islemi ve sonrasinda doner sisine
dizilmesi, traglanarak diizglin bir yapiya kavusturulmasi, pisirilmesinden sonra

ambalajlama, muhafaza etme (sogukta depolama, dondurma), ¢oziindiirme, pisirme
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ve servis edilmesinden olusmaktadir. Donerin hazirlanmasinda kirmizi etler,
sogutulmus olan birinci ve ikinci sinif sigir, dana, koyun, kuzu etlerinden, biitiin,
yarim veya c¢eyrek govde etlerinden ve karkasin but, kol, sirt ve bel bolgelerindeki

degerli parcalardan hazirlanmaktadir.

Bu islemler ilk olarak canli hayvanin mezbahada kesilmesinden, karkas veya parca et
olarak isletmeye getirildikten sonra yapilmaktadir. Donerin yapiminda, i¢ yaglar
kullanilir. Bu i¢ yaglar, 6-7 mm kalinliginda yaprak seklinde pargalara ayrilarak
eklenmektedir. Kiyma veya karisik doner tiretiminde kullanilacak etlerin ¢ekimleri,
kiyma makinesinin 0-1 numarali aynalarindan yapilmaktadir. Hazirlanmis olan
kiymaya lezzet verici maddeler ilave edilerek makinelerden yogurma islemi
yapildiktan sonra yaprak seklindeki etler ve i¢ yagla beraber sise siki bir sekilde
takilmaktadir. Marinasyondaki asil amag¢ etlerin yumusaklik ve gevreklik
kazanmasini saglamak ve daha lezzetli hale getirmektir. Donerin marinasyonunda
her isletmeye gore degisiklik gdsterdigi gibi genel anlamda siit, yogurt, sal¢a, sivi
yagil, yumurta, limon suyu gibi malzemeler kullanilarak yapilmaktadir. Marinasyon
isleminden sonra sise takma isleminde Oncelikle sisin alt tabakasina ayna
konulmaktadir buna takiben genis yapraklar ortalarindan sise gegirilerek 5-6 cm
kalinlikta yuvarlak sekilde dizilmektedir. Bunun iizerine de biitiin yiizeyi kapatacak
sekilde yag dizilmektedir. Sise takma islemi bittikten sonra kenarlardan artan et

pargalar1 bigak ile diizenlenmektedir.

Et donerde pisirme islemi merkez sicakliginin en az 72°C’ye ulasmaktadir.
Ddonerlerin ¢ap1 ise ortalama olarak 40 cm agirligi da 40-50 kg’a ulasabilmektedir.
Dondurulmus olan doénerlerin ¢ozlilmesinde ise yavas ve hizli ¢ozdiirme
yapilabilmektedir. -4°C, -5°C’de yaklasik 5 saat bekletilir. Takiben +4°C, +5°C’ye
alindiktan sonra bekletilerek ¢dziinme yavas ¢ozlinme, biiyiik parca etlerdeki gibi

15°C’de olan ¢oziindiirmeye ise hizli ¢oziindiirme uygulanir.

Duyusal analiz ¢alismasinda gidanin goriiniis, lezzet, yapi, koku ve rengi analiz
edilmistir. Calismamizda panelistlere sirasiyla oncelikle o Ornegi (taze pismis
+4°C’de muhafaza edilen) 6rnek sunulmustur. Daha sonra kontrol x 6rnegi (taze
pismis +4°C’de muhafaza edilen) servis edilmistir. Son olarak  6rnegi (-40°C’de
soklama islemi gordiikten sonra -18°C’de depolanan pismis et doner) ve kontrol y (-
40°C’de soklama islemi gordiikten sonra -18°C’de depolanan pismis et doner) 6rnegi

sunulmus olup panelistlerin degerlendirilmesi istenmistir.
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Orneklerin 6zelliklerinin homojen olmasina 6zen gosterilmistir. Verilen &rnekler
hakkinda paneliste; iki 6rnek arasinda farkliligini veya lezzet, goriiniis, koku, renk
yap1 gibi duyusal Ozellikleri ve genel begeni sorulmustur. Son olarak duyusal

degerlendirme formunun doldurulmasi istenmistir.

3.2.1 Orneklerin hazirlanmasi

HAMMADDE TEMINI

v

Doner yapiminda kullanilacak etlerin ince ince dilimlenmesi
ve marinasyon sosunun hazirlanmasi

v

Ince dilimlenen etlerin hazirlanan marinasyon sosu ile
marine edilmesi

Marine edilen etlerin sise dizilmesi

v

Hazirlanan donerin tiraglanarak diizgiin forma getirilmesi

v
Ambalajlama
v v
Sogukta Dondurma
muhafaza v
Coziindiirme
v

PISIRME

Sekil 2.9: Doner Uretim Asamalari
Kaynak: (Haskaraca, 2017)

3.2.2 Taze pismis et donerin dondurulmasi

Et donerin kaliba takma isleminden sonra doner kalib1 -40°C dolaplarda -20°C ile —
25°C gelene kadar bekletilmektedir. Bir sonraki asamada 85°C ocaklarda pisirme
islemi gerceklestirilmektedir. Bu siiregte merkez sicakligt 72°C  olmalidir.
Konveyorler yardimiyla paketleme boliimiine tasinan donerler -8°C ile -10°C arasi
odada sogutulup paketleme isleminden sonra iiriin -40°C dolapta soklama islemi

gerceklestirilmektedir.
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Merkez sicakligi minimum -15°C ulastig1 zaman kolileme islemi yapilmakta ve kolili

tirtin -18°C dolaplarda muhafaza edilerek sevk edilmektedir (Anonim, 2019).
Proses;

1) -40°C soklanir, en az bir hafta olmak sartiyla tiriin -20°C -25°C ulastiginda
soktan ¢ikarilmaktadir.

2) Doner sislere takilip kesme/pisirme isleminden sonra paketlenmektedir (esit
pismesi i¢in pisirmeden dnce tiraslama uygulanir).

3) Pisirme 85°C yapilmaktadir.

4) Paketleme -8°C ile -10°C arasinda yapilmaktadir.

5) -25°C 2 giin bekletilmektedir (¢okme olmamasi igin).

6) -18°C dolaplara alinir ve SKT’si 6 aydir.

3.2.3 Duyusal degerlendirme

Omeklerin duyusal degerlendirilmesi ilk etapta Istanbul Gedik Universitesi
laboratuarinda egitilmis 8 panelist tarafindan gergeklestirilmistir. Duyusal
degerlendirmede, panelistlerden dort adet Ornegi 5°li skala cercevesinde puan
vermesi istenmistir. Ikinci etapta ise egitilmis 8 panelist tarafindan ikinci kez duyusal
degerlendirme gergeklestirilmistir. Dort adet 6rnek 5°1i skala araliginda (1: ¢ok kotii,
2: koti, 3: orta, 4: iyi, 5: ¢ok iyi) puanlama yapilmistir.

Degerlendirmede orneklerin bes duyusal ozelligi incelenmistir. Bunlar; goriiniis,

renk, koku, lezzet ve yap1. Son olarak genel begeni sorulmustur.

Goriiniis Puanlar1 Degerlendirme Kriterleri: TSE 1995°te belirtilen sekillere
uygun olarak i¢ bosluk olmamali, yiizeyi tirash ve diizglin gériiniimlii olmalidir.
Gozle goriilebilir yabanci madde bulunmamalidir. Yaprak seklinde olmali ve yag

kisa siirede donmamalidir.

Lezzet Puanlar1 Degerlendirme Kriterleri: Kuru olmamali. Aromas: iyi olmali
yani marinasyonu 1yi yapilmali. Baharatlar ve kullanilan yaglar lezzet vermeli. Cok

az veya asir1 pismis olmamalidir.

Koku Puanlar1 Degerlendirme Kriterleri: Kendine has kokuda olmali, yabanci
koku bulunmamalidir. Kokusu hem agir olmamali hem de baskin baharat

kokmamali. Aromatik yag kokulu olmamalidir.
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Yap1 Puanlar1 Degerlendirme Kriterleri: Yanik ve ¢ig olmamali. Elastik kivamda

olmalidir.

Renk Puanlar1 Degerlendirme Kriterleri: Rengi, et tiirlerinin marine edildikten

sonraki ve kendine has renkte olmalidir. Koyu kiremit renginde olmalidir.
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4. BULGULAR

Bu boliimde materyal olarak Bereket Doner firmasindan temin edilen ayni iiretim
bandindan ¢ikmis +4°C’de depolanan pismis et doner ile -40°C’de soklama islemi
gordiikten sonra -18°C’de depolanan pigmis et donerlerin duyusal analiz bulgularina
yer verilmistir. Bereket Doner firmasindan alinan 6rnekler iki etap olarak toplamda

16 egitilmis panelist tarafindan degerlendirilmistir.

Duyusal degerlendirmede oOrnekler panelistlere plastik kaplarda esit miktarda
sunulmustur. Tadim arasinda su ikram edilmistir. Panelistlerden sirasiyla a 6rnegi, 3
ornegi, kontrol x ve kontrol y 6rnekleri degerlendirmeleri istenmistir. Taze pismis et
doner olarak a 6rnegi ile kontrol x 6rnegi olarak sunulmus olup B 6rnegi ile y 6rnegi
donuk pismis et doner olarak servis edilmistir ve tadimcilara bu konuda bilgi

verilmemistir.

4.1 Taze Pismis Et Doner Ornegi Duyusal Analizi

Panelistlere sunulan o Ornegi +4°C’de depolanan pismis et doner Ornegidir.
Panelistlere sunum esnasinda bu konuda bilgi verilmemistir ve plastik tabaklarda esit
miktarda sunularak degerlendirmeleri istenmistir. Panelistlere a 6rneginden sonra
kontrol x 6rnegi sunularak taze pigsmis et doner 6rneginin kontrolii saglanmistir. Taze
pismis +4°C’de muhafaza edilen et doner Ornegin 8 egitilmis panelist tarafindan

degerlendirilmesi sonucu ¢izelge 4.1°de verilmistir.

Egitilmis 8 panelist tarafindan degerlendirilen taze pismis +4°C’de muhafaza edilen
et doner Ornegin duyusal analiz sonuglarina bakildiginda 1-5 puanlama skalasi
acisindan goriiniis 6zelligi ortalama puan 3,63 oldugu goriilmektedir. Panelistler et
doner Orneginin dis goriinilisiinde yaprak seklinde olmasina bakmistir. Yabanci
madde olmamasina, et donerin ylizeyinin diizgiin bir sekilde tiraslanmig ve kendine
0zel bir goriiniimde olmasima dikkat etmislerdir. Renk 6zelligi degerlendirmesinde
taze pismis et donerin koyu kiremit renginde olup olmadigi incelenmistir ve
degerlendirme sonucunda 3,37 puanlamasinin ¢iktig1 goriilmektedir. Koku 6zelligine

bakildiginda sunulan Ornekte kriter olarak agir kokuda olmamasi, kendine has
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kokuda cezbedici olmasi incelenmis olup verilen puanlar sonucu koku o6zelligi

ortalama puani 3,69 olmustur.

Cizelge 4.1: Taze Pismis Et Doner Duyusal Analiz Sonuglar1

GORUNUS RENK KOKU LEZZET YAPI ]SEEC’}\'EEI\'I-I
.PANELIST 4,00 300 300 350 350 3,50
2.PANELIST 3,50 3,00 4,50 3,50 3,50 3,50
3PANELIST 3,50 300 250 300 3,00 3,50
4PANELIST 4,00 400 500 350 450 4,00
5PANELIST 3,50 400 350 350 4,00 3,50
6.PANELIST 3,00 250 250 350 2,50 3,00
7PANELIST 3,50 300 350 300 250 3,00
8.PANELIST 4,00 450 5,00 4,00 4,00 4,00
ORTALAMA 363 337 369 344 344 3,50

Taze pigmis et doner lezzet tadimi sonucu verilen puanlara gore 3,44 ortalamasi
goriilmektedir. Yap1 6zelligi incelemesinde panelistler doner 6rneginin kivami, dis
yiizeyi, dokusu ve kalinlig1 incelemesi sonucu 3,44 degerlendirmesi ortaya ¢ikmustir.
Son olarak panelistler genel begeni agisindan degerlendirme yapmis olup tiim
Ozellikleri incelemeleri sonucu puanlarini vermislerdir. Cikan sonuglara gore 8

panelist sonucu ortalama puan 3,50 olmustur.

Tiim bu incelemeler sonucu panelistlerin en yliksek puani goriiniis 6zelligine verdigi
goriilmektedir. Buna gore de taze pismis +4°C’de muhafaza edilen et doner
Orneginin goriiniimiin begenildigi sonucuna varilmaktadir. Sirasiyla lezzet, yap1 ve
renk Ozelliklerinin begenildigi ve son olarak en az puani koku kriterinin aldig

gorilmektedir.

Genel begeni 1-5 puan skalasinda ortalamanin iistiinde oldugu icin +4°C’de
muhafaza edilen taze pigmis et donerin 8 egitilmis panelist tarafindan iyi bulundugu

gorilmektedir.

Ikinci etapta ise 8 egitilmis panelist tarafindan ayni Ornekler igin duyusal
degerlendirme yapilmistir. Panelistlere sunulan a 6rnegi +4°C’de depolanan pismis

et doner ornegidir. Panelistlere sunum esnasinda bu konuda bilgi verilmemistir ve
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plastik tabaklarda esit miktarda sunularak degerlendirmeleri istenmistir. Panelistlere
a Orneginden sonra kontrol x Ornegi sunularak taze pismis et doner Orneginin
kontrolii saglanmistir. Taze pismis +4°C’de muhafaza edilen et doner Ornegin

degerlendirilmesi ¢izelge 4.2°te verilmistir.

Cizelge 4.2: Taze Pismis Et Doner Duyusal Analiz Sonuglari

| GORUNUS RENK KOKU LEZZET YAPI ]SEEC’}\'EEI\'I-I

9. PANELIST 3,50 300 350 350 3,00 3,00
10. PANELIST 4,50 350 350 350 350 4,00
11. PANELIST 3,50 250 450 4,00 3,50 3,00
12. PANELIST 2,50 250 3,50 3,50 2,50 3,00
13. PANELIST 4,50 300 350 350 2,00 3,50
14. PANELIST 4,50 350 400 250 250 3,50
15. PANELIST 3,50 350 3,50 3,50 2,50 3,50
16. PANELIST 2,50 250 350 350 3,00 3,00

ORTALAMA 3,63 300 369 343 281 3,31

Panelistler et doner 6rneginin dig goriiniisiinde yaprak seklinde olmasina bakmustir.
Yabanct madde olmamasina, et donerin yiizeyinin diizgiin bir sekilde tiraslanmis ve
kendine 06zel bir goriinimde olmasmna dikkat etmislerdir. Renk o6zelligi
degerlendirmesinde taze pismis et donerin koyu kiremit renginde olup olmadigi
incelenmistir ve degerlendirme sonucunda 3,00 puanlamasinin ¢iktig1 goriilmektedir.
Koku 6zelligine bakildiginda sunulan 6rnekte kriter olarak agir kokuda olmamasi,
kendine has kokuda cezbedici olmasi incelenmis olup verilen puanlar sonucu koku

0zelligi ortalama puani 3,69 olmustur.

Taze pismis et doner lezzet tadimi sonucu verilen puanlara gore 3,43 ortalamasi
goriilmektedir. Yap1 6zelligi incelemesinde panelistler doner 6rneginin kivami, dis
yiizeyi, dokusu ve kalinlig1 incelemesi sonucu 2.81 degerlendirmesi ortaya ¢ikmistir.
Son olarak panelistler genel begeni acisindan degerlendirme yapmis olup tiim
Ozellikleri incelemeleri sonucu puanlarini vermislerdir. Cikan sonuglara gore 8

panelist sonucu ortalama puan 3,31 olmustur.
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Tiim bu incelemeler sonucu panelistlerin en yiiksek puani koku 6zelligine verdigi
goriilmektedir. Buna gore de taze pismis +4°C’de muhafaza edilen et doner
orneginin kokusunun begenildigi sonucuna varilmaktadir. Sirasiyla goriiniis, lezzet
ve renk Ozelliklerinin begenildigi ve son olarak en az puani yapi kriterinin aldigi

goriilmektedir.

Genel begeni 1-5 puan skalasinda ortalamanin istiinde oldugu icin +4°C’de
muhafaza edilen taze pismis et donerin 8 egitilmis panelist tarafindan iyi bulundugu

gorilmektedir.

4.2 Donuk Pismis Et Doner Ornegi Duyusal Analizi

Panelistlere sunulan B 6rnegi -40°C’de soklama islemi gordiikten sonra -18°C’de
depolanan pismis et doner o6rnegidir. Panelistlere sunum esnasinda bu konuda bilgi
verilmemistir ve plastik tabaklarda esit miktarda sunularak degerlendirmeleri
istenmistir. Panelistlere f 6rneginden sonra kontrol y 6rnegi sunularak donuk pismis

et doner 6rneginin kontrolii saglanmistir.

-40°C’de soklama islemi gordiikten sonra -18°C’de depolanan pismis et doner

ornegin degerlendirilmesi sonucu Cizelge 4.3’te verilmistir.

Cizelge 4.3: Donuk Pismis Et Déner Duyusal Analiz Sonuglari

GORUNUS RENK KOKU LEZzeT yvapl  CENEL

BEGENI

I.PANELIST 4,00 400 450 450 4,00 4,00
2PANELIST 3,00 250 350 300 3,00 3,00
3PANELIST 2,00 200 150 150 1,00 2,00
4PANELIST 3,50 350 400 350 350 3,50
SPANELIST 4,00 450 500 450 4,00 4,00
6.PANELIST 4,00 350 400 400 400 4,00
7PANELIST 1,50 200 250 200 150 1,50
8.PANELIST 3,00 300 400 300 350 3,00
ORTALAMA 3,13 313 362 33 37 3,32

Egitilmis 8 panelist tarafindan degerlendirilen taze pismis -40°C’de soklama islemi
gordiikten sonra -18°C’de depolanan pismis et doner Ornegin duyusal analiz
sonuglarina bakildiginda 1-5 puanlama skalas1 agisindan goriiniis 6zelligi ortalama

puant 3,13 oldugu goriilmektedir. Panelistler et doner orneginin dig goriliniisiinde
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yaprak seklinde olmasina bakmistir. Yabanci madde olmamasina, et donerin
yiizeyinin diizglin bir sekilde tiragslanmis ve kendine 6zel bir goriiniimde olmasina
dikkat etmislerdir. Renk 6zelligi degerlendirmesinde donuk pismis et donerin koyu
kiremit renginde olup olmadig1 incelenmistir ve degerlendirme sonucunda 3,13
puanlamasinin ¢iktig1 goriilmektedir. Koku 6zelligine bakildiginda sunulan 6rnekte
kriter olarak agir kokuda olmamasi, kendine has kokuda cezbedici olmasi incelenmis

olup verilen puanlar sonucu koku 6zelligi ortalama puani 3,62 olmustur.

Donuk pismis et doner lezzet tadimi sonucu verilen puanlara gore 3,25 ortalamasi
goriilmektedir. Yap1 6zelligi incelemesinde panelistler doner 6rneginin kivami, dis
yiizeyi, dokusu ve kalinlig1 incelemesi sonucu 3,06 degerlendirmesi ortaya ¢ikmustir.
Son olarak panelistler genel begeni agisindan degerlendirme yapmis olup tiim
ozellikleri incelemeleri sonucu puanlarini vermislerdir. Cikan sonuglara gore 8

panelist sonucu ortalama puan 3,32 olmustur.

Tiim bu incelemeler sonucu panelistlerin en yiliksek puani koku 6zelligine verdigi
goriilmektedir. Sirasiyla lezzet, goriiniis ve renk ozelliklerinin begenildigi ve son
olarak en az puami yapi kriterinin aldig1 goriilmektedir. Genel begeni 1-5 puan
skalasinda ortalamanin istiinde oldugu icin -40°C’de soklama islemi gordiikten
sonra -18°C’de depolanan pismis et doner ornegin 8 egitilmis panelist tarafindan iyi

bulundugu goriilmektedir.

Panelistlere sunulan B ornegi -40°C’de soklama islemi gordiikten sonra -18°C’de
depolanan pismis et doner 6rnegidir. Panelistlere sunum esnasinda bu konuda bilgi
verilmemistir ve plastik tabaklarda esit miktarda sunularak degerlendirmeleri
istenmistir. Panelistlere f 6rneginden sonra kontrol y 6rnegi sunularak donuk pismis
et doner Orneginin kontrolii saglanmistir. Cikan sonuglarin degerlendirmesi cizelge

4.4’te verilmistir.
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Cizelge 4.4: Donuk Pismis Et Doner Duyusal Analiz Sonuglart

| GORUNUS RENK KOKU LEZZET YAPI §E§E§I

9. PANELIST 3,50 350 350 350 350 4,00
10. PANELIST 3,50 400 450 400 350 4,00
11. PANELIST 4,50 400 400 450 300 4,00
12. PANELIST 2,50 350 250 250 250 3,00
13. PANELIST 4,50 3,50 3,50 4,50 450 4,00
14. PANELIST 4,00 4,50 3,00 5,00 4,00 4,00
15. PANELIST 2,50 200 350 250 250 250
16. PANELIST 3,50 300 350 350 350 3,00

ORTALAMA 3,56 350 350 3,75 338 356

Egitilmis 8 panelist tarafindan degerlendirilen taze pismis -40°C’de soklama islemi
gordiikten sonra -18°C’de depolanan pismis et doner Orne8in duyusal analiz
sonuclarina bakildiginda 1-5 puanlama skalasi agisindan goriiniis 6zelligi ortalama
puant 3,56 oldugu goriilmektedir. Panelistler et doner Orneginin dis goriiniisiinde
yaprak seklinde olmasina bakmistir. Yabanci madde olmamasina, et donerin
yiizeyinin diizgiin bir sekilde tiraglanmis ve kendine 6zel bir goriinlimde olmasina
dikkat etmislerdir. Renk 6zelligi degerlendirmesinde donuk pismis et donerin koyu
kiremit renginde olup olmadigi incelenmistir ve degerlendirme sonucunda 3,50
puanlamasinin ¢iktig1 goriilmektedir. Koku 6zelligine bakildiginda sunulan 6rnekte
kriter olarak agir kokuda olmamasi, kendine has kokuda cezbedici olmasi incelenmis

olup verilen puanlar sonucu koku 6zelligi ortalama puani 3,50 olmustur.

Donuk pigmis et doner lezzet tadimi1 sonucu verilen puanlara gére 3,75 ortalamasi
gorilmektedir. Yap1 6zelligi incelemesinde panelistler doner 6rneginin kivami, dis
yiizeyi, dokusu ve kalinlig1 incelemesi sonucu 3,38 degerlendirmesi ortaya ¢ikmistir.
Son olarak panelistler genel begeni agisindan degerlendirme yapmis olup tim
Ozellikleri incelemeleri sonucu puanlarini vermislerdir. Cikan sonuglara gore 8

panelist sonucu ortalama puan 3,56 olmustur.

Tiim bu incelemeler sonucu panelistlerin en yiliksek puani lezzet 6zelligine verdigi

goriilmektedir. Sirasiyla goriiniis, koku ve renk ozelliklerinin begenildigi ve son
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olarak en az puanmi yap1 kriterinin aldig1 goriilmektedir. Genel begeni 1-5 puan
skalasinda ortalamanin iistiinde oldugu icin -40°C’de soklama islemi gordiikten
sonra -18°C’de depolanan pismis et doner 6rnegin 8 egitilmis panelist tarafindan iyi

bulundugu goriilmektedir.

Cizelge 4.5: Taze Pigmis Et Doner ile Donuk Pismis Et Doner Duyusal Farkliliklar

N Min. Maks. Ortalama Std. Sapma
Taze Pismis Goriiniis 16 2,5 45 3,625 0,6191
Renk 16 2,5 4,5 3,188 0,6021
Koku 16 2,5 5,0 3,688 0,7500
Lezzet 16 2,5 4,0 3,438 0,3594
Yapi 16 2,0 4,5 3,125 0,6952
Genel Begeni 16 3,0 4,0 3,406 0,3750
Donuk Goriiniis 16 1,5 4,5 3,344 0,8702
Pismis Renk 16 2,0 4,5 3,313 0,8342
Koku 16 1,5 5,0 3,563 0,8732
Lezzet 16 1,5 5,0 3,500 1,0165
Yapi 16 1,0 45 3,219 0,9481
Genel Begeni 16 15 4,5 3,438 0,7932

Cizelge incelemesi sonucunda taze pismis et doner ile donuk pismis et doner
analizine bakildiginda goriiniis 6zelliginde 0,28 oraninda taze pismis et donerin {istiin
oldugu goriilmektedir. Renk kriterinde ise donuk pismis et donerin taze pismis et
donere 0,13 oraninda daha cok begenildigi goriilmektedir. Koku kriterini
inceledigimizde ise taze pismis et donerin 0,12 oraninda bir fark oldugu ve daha ¢ok
begenildigi goriilmektedir. Lezzet kriterine bakildiginda donuk pismis et donerin taze
pismis et donere 0,07 oraninda bir Ustiinliik saglayarak daha ¢ok begenildigi
gorilmistiir. Yapi kriterinde ise donuk pismis et donerin taze pismis et donere gore
0,09 oraninda bir fark olusturarak daha ¢ok begenildigi goriilmiistiir. Genel begeni
acisindan donuk pismis et donerin taze pismis et donere gore sadece 0,03 oraninda

daha fazla begenildigi ancak 6nemli derecede bir fark olusturmadig1 goriilmiistiir.
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Istatistiksel Analizler

Istatistik analizler icin SPSS 24 hazir istatistiksel programindan yararlanilmistir.
Egitilmis 16 panelist tarafindan taze pigsmis -40°C’de soklama islemi gordiikten sonra
-18°C’de depolanan pigsmis et doner ile taze pismis +4°C’de muhafaza edilen et
donerin duyusal degerlendirmesi Shapiro-Wilk testi dikkate alinarak, normal dagilim
gosteren veriler igin t-testi ve normal dagilim goéstermeyen veriler igin ise Mann-

Whitney U testi kullanilarak analiz edilmistir.

Cizelge 4.2: Taze Pismis Et Doner Duyusal Analiz Verileri

GORUNUS RENK KOKU LEZZET YAPI ];BEE&\'EE;i
1.PANELIST 4,00 3,00 3,00 3,50 3,50 3,50
2.PANELIST 3,50 3,00 4,50 3,50 3,50 3,50
3. PANELIST 3,50 3,00 2,50 3,00 3,00 3,50
4 PANELIST 4,00 4,00 5,00 3,50 4,50 4,00
5.PANELIST 3,50 4,00 3,50 3,50 4,00 3,50
6.PANELIST 3,00 2,50 2,50 3,50 2,50 3,00
7.PANELIST 3,50 3,00 3,50 3,00 2,50 3,00
8.PANELIST 4,00 4,50 5,00 4,00 4,00 4,00
9. PANELIST 3,50 3,00 3,50 3,50 3,00 3,00
10.PANELIST 4,50 3,50 3,50 3,50 3,50 4,00
11.PANELIST 3,50 2,50 4,50 4,00 3,50 3,00
12.PANELIST 2,50 2,50 3,50 3,50 2,50 3,00
13.PANELIST 4,50 3,00 3,50 3,50 2,00 3,50
14.PANELIST 4,50 3,50 4,00 2,50 2,50 3,50
15.PANELIST 3,50 3,50 3,50 3,50 2,50 3,50
16.PANELIST 2,50 2,50 3,50 3,50 3,00 3,00
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Sekil 4.1: Taze Pigmis Et Doner Duyusal Analizi
Cizelge 4.3: Donuk Pismis Et Doner Duyusal Analiz Verileri
- . GENEL
GORUNUS RENK KOKU LEZZET YAPI BECGENI
1.PANELIST 4,00 4,00 4,50 4,50 4,00 4,00
2. PANELIST 3,00 2,50 3,50 3,00 3,00 3,00
3.PANELIST 2,00 2,00 1,50 1,50 1,00 2,00
4 PANELIST 3,50 3,50 4,00 3,50 3,50 3,50
5.PANELIST 4,00 4,50 5,00 4,50 4,00 4,00
6.PANELIST 4,00 3,50 4,00 4,00 4,00 4,00
7. PANELIST 1,50 2,00 2,50 2,00 1,50 1,50
8. PANELIST 3,00 3,00 4,00 3,00 3,50 3,00
9. PANELIST 3,50 3,50 3,50 3,50 3,50 4,00
10.PANELIST 3,50 4,00 4,50 4,00 3,50 4,00
11.PANELIST 4,50 4,00 4,00 4,50 3,00 4,00
12.PANELIST 2,50 3,50 2,50 2,50 2,50 3,00
13.PANELIST 4,50 3,50 3,50 4,50 4,50 4,00
14 PANELIST 4,00 4,50 3,00 5,00 4,00 4,00
15.PANELIST 2,50 2,00 3,50 2,50 2,50 2,50
16.PANELIST 3,50 3,00 3,50 3,50 3,50 3,00
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Sekil 4.2: Donuk Pismis Et Déner Duyusal Analiz

Verilerin Normal Dagilim Testi

Gerekli analizlere karar verebilmek i¢in oncelikle verilerin normal dagilim gosterip
gostermedigi kontrol edilmistir. Eger gruplardan birisi ya da her ikisi de normallik
varsayimini saglamiyor ise bu iki grubun ortalamalar yoniinden karsilagtirilmasinda
parametrik teknik kullanilamaz, yerine parametrik olmayan teknikler tercih
edilmelidir. Her iki grup i¢in normallik varsayimi Kolmogorov-Smirnov veya
Shapiro-Wilk testi ile kontrol edilebilir. Normal dagilim testlerinde her bir grupta
orneklem sayisi 30'dan biiyiikk oldugunda Kolmogorov-Simirnov testi, kiigiik
oldugunda ise Shapiro-Wilk testi tercih edilir, buna gerekg¢e olarak Shapiro ve Wilk
tarafindan yapilan analizlerin tamaminda Orneklem sayis1 30'den kiiglik tercih
edilmesi gosterilebilir (Shapiro & Wilk, 1965). Aragtirmanin grup basina (taze
pismis — donuk pigmis) 6rneklem sayis1 30’dan kiigiik oldugundan (n=16) Shapiro-
Wilk testi dikkate alinmastir.

48



Cizelge 4.4: Shapiro-Wilk Normal Dagilim Testi

Istatistik df P

Goriiniis Taze Pismis ,894 16 ,064
Donuk Pigmis ,932 16 ,263

Renk Taze Pismis ,889 16 ,055
Donuk Pismis ,907 16 ,103

Koku Taze Pismis ,884 16 ,045
Donuk Pigmis ,939 16 341

Lezzet Taze Pigmis ,760 16 ,001
Donuk Pigmis 947 16 ,445

Yapi Taze Pismis ,936 16 ,298
Donuk Pismis ,886 16 ,048

Genel Begeni Taze Pigmis ,809 16 ,004
Donuk Pigmis 871 16 ,028

Tablo incelendiginde goriiniis ve renk degiskenlerinin normal dagilim gosterdigi,
ancak koku, lezzet, yap1 ve genel begeni degiskenlerinin normal dagilim
gostermedigi anlasilmaktadir. Gruplar arasi farkliliklarin analizinde normal dagilim
gosteren veriler igin t-testi, normal dagilim gostermeyen veriler i¢in ise Mann-
Whitney U testi kullanilmaktadir. Bu nedenle goriiniis ve renk degiskenlerinin
gruplara gore anlamhi farklilik gosterip gostermedigini analiz etmek i¢in parametrik
testlerden “bagimsiz 6rneklem t-testi”, diger degiskenler i¢in ise parametrik olmayan

testlerden “Mann-Whitney U testi” kullanilmistir.
Parametrik Veri Analizleri

Cizelge 4.5: Goriiniis ve Renk Degiskenleri I¢in Tanimlayici Istatistikler

Kod N Ort. Std. Sapma  Std. Hata Ort.
Goriintis  Taze Pigmis 16 3,625 ,6191 ,1548

Donuk Pismis 16 3,344 ,8702 2176
Renk Taze Pismis 16 3,188 ,6021 ,1505

Donuk Pigmis 16 3,313 ,8342 ,2085

Tabloya gore goriinlis degiskeni agisindan teze pismis et doner daha fazla
begenilmisken, renk acisindan ise donuk pismis et doner daha fazla begenilmis
durumdadir. Bu farklarin istatistiksel olarak anlamli olup olmadigina bakmak i¢in t-

Testi sonuglarini degerlendirmek gerekmektedir.

49



Cizelge 4.6: Goriiniis ve Renk Degiskenleri I¢in t-Testi Sonuglari

Levene's
Test for
Equality of
Variances t-test for Equality of Means
95%
Confidence

Interval of the

p (2- Mean  Std. Error  Difference

F p t df tailed) Difference Difference Lower Upper

Goriiniis Esit 2,103 ,157 1,053 30 ,301 ,2813 2670  -,2640 ,8265
Varyans
Varsayimi

Esit 1,053 27,088 ,301 ,2813 2670  -,2665 ,8290
Olmayan
Varyans
Varsayimi

Renk Esit 1,722 199 -486 30 ,630 -,1250 2572 -,6502 ,4002
Varyans
Varsayimi

Esit -,486 27,293 ,631 -,1250 2572 -,6524 ,4024
Olmayan
Varyans
Varsayimi

Cizelgeye gore Levene's test sonuglarin anlamlilik degeri 0,05’ten biiyiik oldugu icin
(p=0,157; p=0,199) varyanslarin esit oldugu kabul edilir. Bagimsiz 6rneklem t testi,
taze pigmis et doner ile donuk pismis et donerin goriiniis ve renk agisindan farkl

olup olmadigini ortaya koymak i¢in kullanilmastir.

Cizelge 4.7: Goriiniis ve Renk Degiskenleri I¢in t-Testi Sonuglar1 (Ozet Cizelge)

Std.
Gruplar N Ort. Sapma t df p
;?erli 16 3625  0,6191
Gériiniis Dgnuli 1,053 30 0,301
. 16 3,344 0,8702
Pismis
;?‘Ze. 16 3188  0,6021
Renk Dlgﬁﬁli -0,486 30 0,630
. 16 3,313 0,8342
Pismis

Analiz sonucunda goriiniis degiskeni i¢in t-test anlamlilik degeri 0.05’in lizerindedir
(p=0,301). Buna gore taze pismis et doner goriiniisii (x=3,625) ve donuk pismis et
doner goriinlisti  (x=3,344) arasinda istatistiksel olarak anlamhi bir fark
bulunamamistir (t(30)=1,05, p=0,301). Bu sonuclara gore, taze pismis et donerin
goriiniisii donuk pismis et donere gore daha fazla begenilmesine ragmen aradaki fark

istatistiksel olarak anlamli degildir. Renk degiskeni igin de t-test anlamlilik degeri
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0.05’in lizerindedir (p=0,63). Buna gore taze pismis et doner rengi (x=3,188) ve
donuk pismis et doner rengi (x=3,313) arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
bulunamamistir (t(30)=0,486, p=0,630). Bu sonuglara gore, taze pismis et donerin
rengi donuk pismis et donere goére daha az begenilmesine ragmen aradaki fark

istatistiksel olarak anlamli degildir.
Bu sonuclara gore H1 ve H2 hipotezleri desteklenmistir (kabul edilmistir).
Parametrik Olmayan Veri Analizleri

Mann-Whitney U testi, bagimsiz orneklem t-testine alternatif olan parametrik
olmayan bir testtir. Bu test, benzer popiilasyondan gelen iki bagimsiz grup arasinda
ortalama farkina bakmak ve gruplar arasinda fark ya da esitligi belirlemek igin

kullanilir.

Cizelge 4.8: Koku, Lezzet, Yap1 ve Genel Begeni Degiskenleri I¢in Tanimlayici

[statistikler
Std. Hata
N Ort. Std. Sapma Ort.
Koku Taze Pismis 16 3,688 ,7500 ,1875
Donuk Pismis 16 3,563 ,8732 ,2183
Lezzet Taze Pismis 16 3,438 ,3594 ,0898
Donuk Pismis 16 3,500 1,0165 2541
Yapi Taze Pismis 16 3,125 ,6952 ,1738
Donuk Pigmis 16 3,219 ,9481 ,2370
Genel Begeni Taze Pigmis 16 3,406 ,3750 ,0938
Donuk Pismis 16 3,438 ,7932 ,1983

Tabloya gore koku degiskeni acisindan teze pismis et doner daha fazla
begenilmisken; lezzet, yap1 ve genel begeni acisindan ise donuk pigmis et doner daha
fazla begenilmis durumdadir. Bu farklarin istatistiksel olarak anlamli olup
olmadigina bakmak icin Mann-Whitney U testi sonuglarimi degerlendirmek

gerekmektedir.
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Cizelge 4.9: Koku, Lezzet, Yap1 ve Genel Begeni Degiskenleri Icin Mann-Whitney

U Testi Sonuglari

Koku Lezzet Yapi Genel Begeni
Mann-Whitney U 126,500 115,500 107,500 110,500
Wilcoxon W 262,500 251,500 243,500 246,500
z -,059 -,494 -790 -,686
Asymp. Sig. (2-tailed) ,953 ,621 430 493
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] 956" 642° 445" 515°

a. Grouping Variable: Gruplar
b. Not corrected for ties.

Mann Whitney U testi, taze pigmis et doner ile donuk pismis et doner arasindaki

farklar1 koku, lezzet, yap1 degiskenleri agisindan ortaya koymak icin kullanilmistir.

Anlamlilik (Sig.) degeri 0,05’ten biiyiikse gruplar arasinda istatistiksel olarak anlaml

bir farkliligin olmadig1 kabul edilir. Analiz sonuglarina bakildiginda koku, lezzet,

yapt degiskenleri agisindan taze pismis et doner ile donuk pigmis et doner arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunamamistir (p=0,953; p=0,621; p=0,430;

p=0,493).

Bu sonuglara gére H3, H4 ve HS hipotezleri desteklenmistir.
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5. TARTISMA

Calismamizda amacimiz 6ncelikle +4°C’de muhafaza edilen taze pismis et doner ile
-40°C’de soklama islemi gordiikten sonra -18°C’de depolanan pismis et donerlerin
duyusal ozellikleri incelemek ve farkliliklarini gézlemlemektir. Calisma hipotezi
olarak iki o6rnek arasinda fark olmadigi yoniindedir. Bu amagla +4°C’de muhafaza
edilen taze pigmis et doner ile -40°C’de soklama islemi gordiikten sonra -18°C’de
depolanan pismis et doner 6rneginin duyusal analiz ¢alismas1 yapilmistir. Bu amaca
gore 16 egitilmis panelist tarafindan goriiniis, renk, koku, lezzet, yap1 ve genel
begeni Kriterlerini 1-5 (1: ¢ok kotii, 2: kotii, 3: orta, 4: iyi, 5: ¢ok iyi) arasinda
puanlama yapilmistir. Elden edilen verilerin sonuglari i¢in SPSS 24 istatistik SPSS

24 hazir istatistiksel programindan yararlanilmigtir.

Ozsarag (2015)’in yapmis oldugu ¢alismada tavuk ve et donerlerden alian drnekleri
aliminyum kaplarda firinda 3 dakika isitilmigtir. Panelistlere 24 grup ornegi (12
tavuk doner, 12 et doner) 3 haneli rastgele sayilarla kodlanmis olarak farkli sunum
kaplari igerisinde sunulmustur. Orneklerin tadim arasinda agizda kalan tad: gidermek
i¢in farkli aromatik tat icermeyen; yagsiz tuzsuz kraker ve su kullanilmistir. Duyusal
ozelliklerin belirlenmesi i¢in panelistlerden 9°lu hedonik skala miikemmel, ¢ok 1yi,
lyl, ortanin istl, orta, ortamin alti, kotii, cok kotii, son derece kotli olarak
derecelendirilmistir. Bu faktorlere bagli olarak puanlamalari istenmis olup
istatistiksel olarak belirli bir farklilik goriilmedigi ortaya ¢ikmistir. Et donerin
degerlendirilmesinde verilen puanlar goriinlis 6zellikleri i¢in 6,38-7,13 renk icin
6,13-7,00, koku igin 6,50-7,50, lezzet i¢in 5,75-8,00, yap1 i¢in 5,75-7,63 ve genel
begeni i¢in 5,75-7,44 puanlamalar ortaya ¢ikmistir. Et doner degerlendirmesinde
goriiniis 6zelligi incelemesi sonucu en diisiik puanlar1 yaprak ve karisik donerlerde
cok pigmis drnekler almistir. En yliksek puanlari ise genel olarak orta pismis gruplar
aldig1 gozlemlenmistir. Renk kriteri incelemesinde en diisiik puanlar1 yaprak
donerlerde gazli ve elektrikli ocakta orta ve ¢cok pismis donerler almis olup, karigim
donerlerde ise en diisiik puanlari ¢ok pismis donerler almistir. Az pismis olan

donerler en yliksek puanlari aldigir goriilmiistiir. Et donerlerde lezzet kriteri igin
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verilen puanlar 5,75-8,00 arasinda degisiklik gdstermistir. Biitliin gruplarda en diisiik
puanlar gruplarda az pismis donerlerde (5,75-7,50), en yiiksek puanlar ise orta pismis

gruplarda (6,63-8,00) oldugu sonucuna varilmuistir.

Cizelge 5.1: Farkli Yontemlerle Farkli Siirelerde Pisirilmis Et Donerlerin Duyusal

Analiz Sonuglari

Pi§1RME YAPRAK DONER KARISIM DONER

SURESI GAZLI ELEKTRIKLI GAZLI ELEKTRIKLI
PISIRME PISIRME PISIRME PISIRME
& AZ 7.13+0,13 7,25+0,10 7,00+0,25 6,63£0,13
Z ORTA 7,13+0,13 6,75+0,25 7,13+0,13 6,88+0,38
=§ COK 6,88+0,13 6,63+0,63 6,63+0,88 6,38+0,13
AZ 6,63+0,13 7,00+0,25 6,75+0,25 6,880,13
% ORTA 6,13+0,13 6,63+0,13 6,75+0,10 6,63+0,13
- COK 6,13+0,63 6,63+0,63 6,13 £0,63 6.25+0.75
AZ 6,50+0,25 7,13+0,13 6,88+0,63 7,50+0,10
% ORTA 7,50+0,50 7,13+0,13 7,50+0,10 7,13+0,63
X COK 6,50+0,10 7.25+0.25 6.63+0.63 6,880,38
_ AZ 5,75+0,50 7,50+0,10 6,75+0,10 6,50+0,75
“HJ ORTA  6,69+0,31 8,00+0,25 7,75+0,25 6,630,13
- COK 6,500,10 7,88+0,38 7,1340,63 7,00+£0,50
o AZ 5,88+0,13 6,6340,13 7,13+0,13 5,88+0,38
= g = ORTA 5,75+0,50 6,75+0,25 7,63+0,13 6,75+0,25
g COK 6,13+0,38 7,25+0,25 7,00+0,75 6,25+0,50
_ AZ 5,75+0,25 7,1940,13 6,94+0,19 6,38+0,63
Qé ORTA 6,63+0,38 7,3840,31 7,44+0,19 6,38+0,13
oF COK 6,56+0.19  7,13£0.13 7.1340,88 6.75:0.25

Kaynak: (Ozsarag, 2015).

Bu ¢alismada ise taze pismis ve donuk pismis et donerler mikrodalga ile 1-3 dakika
1sitma gerceklestirilmistir. Panelistlere a ve P olarak kodlanmis iki 6rnek sirasiyla
ayni renkte olan kaplarda ve esit miktarda sunulmustur. Tadim arasinda agizda kalan
tadi gidermek i¢in tuzsuz kraker ve su ikram edilmistir. Duyusal 6zelliklerin

degerlendirilmesi icin 5°li hedonik skala (5-Cok iyi, 4- lyi, 3-Orta, 2-K&tii, 1-Cok
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kotii) kullanarak puanlama testi ile goriiniis, renk, koku, lezzet, tekstiir ve genel
begeni agisindan arasindaki farklar1 ve kalite agisinda degerlendirilmeleri istenmistir
ve sonuglaria gore et yaprak ve et-karisim donerlerde goriiniis, renk, koku, lezzet,
tekstiir ve genel begeni 6zelliklerinde istatistik olarak belirli bir farklilik goriillmedigi

ortaya ¢ikmuistir.

Ozer (2008) ‘de yaptig1 calismada kofte 6rnekleri 170-180°C’de 20 dakika pisirme
islemi gergeklestirmistir. Duyusal degerlendirme yar1 egitimle 8 panelist tarafindan
gergeklestirilerek hedonik test uygulanmistir. En kotii 1 puan, en iyi 9 puan olarak
puanlama yapilmistir. Duyusal degerlendirme tat, lezzet, koku, goriiniis, tekstiir ve
genel kabul edilebilirlik kriterleri analiz edilmistir. Analiz sonuglarina gore kofte
orneklerinin muameleleri arasinda fark istatistiki acidan Onemli bulunmamuistir.
Ancak duyusal oOzellikleri ve genel kabul seviyesinin uygunlugu Kriterlerinde en
yiikksek puanlar1 L-karnosin ilave edilen kofte ornegi aldigi goriilmiistiir. Kofte
orneklerinin tat-lezzet puanlart 6.29-7.43 araligindadir. Koku puanlart 6.57-7.57
araliginda olmustur. Panelistler tarafindan verilen puanlamada, kofte 6rneklerinin
yapisal puanlar1 6.14-7.71, gorliniis puanlar1 7.57-8.14 ve genel kabul edilebilirlik
puanlari ise 7.29-8.00 araliklarinda oldugu sonucu ortaya ¢cikmistir. Koftelerin ¢ogu

panelistler tarafindan iyi olarak degerlendirildigi sonucuna varilmaistir.

Calismamizda ise 5°1i hedonik skala kullanilarak puanlama yapilmis ve duyusal
kriterlerden taze pismis et donerde lezzet puanlan 3,43, goriiniis puanlart 3,62, renk
puanlart 3,18, koku 3,68, yap1 3,14 ve genel begeni 3,40 oldugu sonucu ortaya
¢ikmistir. Donuk pismis et donerde ise goriiniis 3,34, renk 3,31, koku 3,56, lezzet

3,50 yap1 3,21 ve genel begeni puani ise 3,43 olarak sonuglanmustir.

Hamburger koftelerdeki dis goriiniis, renk, yapi ve tat/koku gibi duyusal 6zellikleri
degerlendirmek icin egitilmis 5 panelist ile duyusal test uygulamislardir. Cig ve
pisirilmis Ornekler panelistlere beyaz plastik tabaklarda sunmuslardir. Cok koti,
kotli, kusurlu, az kusurlu, kabul edilebilir, orta, iyi, ¢ok iyi, miikemmel olarak
derecelendirilmistir. Pigmis Orneklerdeki sonuglara gore +4°C’de yapilan
depolamalarda biitiin parametreler i¢in uygulanan 1sinlama istatistik olarak énemli
bulunmamistir. Dondurularak depolanan orneklerde duyusal degerlendirme
sonuclarina bakildiginda bu calismada uygulanan dozlarin duyusal o6zellikler
bakimindan istatistiksel olarak 6nemsiz olarak gdriilmiistiir. Panelistler 1ginlanmis ve

1sinlanmamis Orneklere birbirine yakin puanlar vermislerdir. Calismanin sonucuna
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gore diigiik 1sinlama dozlarinin uygulanmasi hamburger koftelerinde fiziksel,
kimyasal ve duyusal ozelliklerinde onemli derecede olumsuzluk olusturmadig

gozlemlenmistir.

Benzer olarak calismamizda ise 16 panelist tarafindan degerlendirme yapilmstir.
Calismanin sonucuna taze pismis +4°C’de muhafaza edilen et doner ile donuk pismis
-18°C’de muhafaza edilen pismis et donerlerin duyusal O6zelliklerinde Onemli

derecede fark olusturmadig1 gézlemlenmistir.

Duman ve ark. (2012) yaptig1 ¢alismada farkli icerikler besleyen karabalik etinden
hazirlanan Inegél usulii balik koftesinin -18 +2°C’de saklanmasi esnasinda olusan

kimyasal ve duyusal kalite degisimleri analiz edilmistir.

3 grup seklinde inegdl usulii balik kofteleri hazirlanmistir. Gruplar su sekilde; A
grubu balik kiymasi, sogan tuz, B grubu balik kiymasi, sogan, tuz, kurutulmus un
haline getirilmis ekmek ve C grubu balik kiymasi, sogan, tuz, kurutulmus un haline
getirilmis ekmek ve kasar peyniri rendesi olarak. 7 egitilmis panelistler tarafindan
duyusal analiz yapilmistir. Duyusal 6zellikleri (renk, koku, lezzet) ve genel begeni
incelenmigtir. Kofteler teflon tavada (200+10°C) 2-2,5 dakika kizartma islemi
uygulandiktan sonra panelistlere sicak servis edilmistir. Degerlendirmedeki skala ise
1-3 (¢ok kotii), 4-5 (orta), 6-7 (iyi), 8-9 (¢ok iyi) puan araligindadir. Duyusal
degerlendirme sonuglarina bakildiginda depolamaya bagli olarak genel begenide
azalma goriilmils ve depolamanin 5. ayma kadar biitiin 6rnekler kalitelerini iyi

anlamda korudugu goézlemlenmistir.

Calismamizda ise +4°C’de depolanan pismis et donerde ve -18°C’de depolanan

donuk pismis et donerin genel begeni kriterinde azalma goriilmemistir.

Gillian A Armstrong ve Heather Mcllveen (2000)’de yaptig1 ¢alismada sirasiyla 900
dakikada 70°C’de ve 45 dakikada 90°C’de islemden gecirilen vakumlu posetlerde
tilkeninceye kadar muhafaza edilen bolonez et sosu ve tavuk tikka masala 1,5°C’de
depoland1 ve 40 giline varan depolamada diizenli araliklarda incelendi. Niceliksel
tanimlayict analiz panelleri ve tiiketici panelleri 40 giin boyunca {irlinlerin duyusal
kalite ve onaylarin1 biiyiik oranda siirdiirdiigiinii gostermektedir. Boylece vakumlu
posetlerde tiikeninceye kadar muhafaza etme islemi fark edilen tazelikte, uygun,

dayaniklilig1 artmis yiiksek kalitede dondurulmus yiyecek tiretebilmektedir.
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Yapilan bu ¢alisma ile bakildiginda et donerinde dondurulduktan sonra vakumlanmis
posetlerde -18°C’de uzun siire muhafaza edilebildigi ve iiriiniin 6zelliklerini

korudugu goriilmektedir.

A. Lagerstedt ve ark. (2008)’de yaptigi ¢alismada amaglarmin pisirmeden Once
duyusal aksite, kesme kuvveti ve su kaybinin dondurulmus ya da sogutulmus olarak
saklanan sigir etinde nasil farklilik gosterdigini belirlemektir. Etin yumusakligini
hem tiiketici hem de yar1 egitim paneliyle duyu yoluyla ve aragsal olarak analiz
etmiglerdir. Sekiz gen¢ Holstein bogasindan M. longissimus dorsinin her ikisi sekiz
numuneye ayrilip tartilmis daha sonra vakum posetlere ayirmislardir. Vakum
posetlerde 2, 7 veya 14 gin boyunca 4 ©°C'de olgunlagsmasi beklenmistir.
Olgunlastiktan sonra dondurulmus o©rnekler 1sinma isleminden once -20°C’de
muhafaza edilmis. Duyusal analizler yedi giinde olgunlasan oOrnekler iizerinde
yapilmis. En yiiksek giic degerleri olgunlasma zamani ve donmayla azaldigini
gormiislerdir. iki giinde olgunlasan donmus et yedi giinde olgunlasan sogutulmus et
gibi ayn1 zirve gii¢c degerlere sahip oldugunu tespit etmislerdir. Miisteriler begeni
derecesinde 6nemli bir fark bulmazken duyusal panel sogutulmus etin dondurulmus
etten daha sulu, daha yumusak ve daha yogun oldugunu deneyimlemislerdir. Su
tutma kapasitesi dondurulmus 6rnekler i¢in daha az oldugunu tespit etmislerdir. Etin
duyusal kalitesi ile ilgili ¢calismalardan elden edilen sonuglarin etin testten Once
dondurulmus ya da sogutulmus bir sekilde muhafaza edilip edilmedigine bagh

oldugunu gostermekte sonucuna varmiglardir.

Rafaella de Paula Paseto Fernandes ve ark. (2013)’de yaptig1 ¢alismada dondurarak
depolama sirasinda kuzu etinin giivenligi ve katiligin1 hesaplamay1 amacglamislardir.
Etler ¢ok katmanli, yliksek bariyerli filmlerde vakumlanip paketlemislerdir. (12 ay
boyunca -18°C’de +1°C’de). Yumusaklikta 6nemli bir azalma olmasina ragmen 12
aylik depolama siiresince yaklasik 7 puanlarla dokuyu da i¢ine alan test yapmislardir.
Test edilen tiim o6zellikler duyusal kabul gormiislerdir. Bu nedenle, bu ¢alismada
uygulanan kosullar altinda, kuzu etinin —18°C'de saklandiginda en az 12 aylik raf

Omriine sahip oldugu sonucuna varmislardir.

E. Muela ve ark (2012)’de yaptig1 calismada dondurarak depolama siiresiyle (1, 3 ve
6 ay) ii¢ dondurma metodunun kuzunun duyusal kalitesine olan etkisini incelemistir.
Yontemler sunlardir: hava iiflemeli dondurucu, dondurucu tiinel art1 hava tiflemeli

dondurucu ve nitrojen odasi arti hava iiflemeli dondurucu. Et 48 saat olgunlagsma
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stiresinden sonra dondurmuslardir. Taze et (2-4°C'de 72 saat olgunlagan) kontrol
olarak kullanilmigtir. Duyusal analizler (egitim paneli ve tiiketici testleri)
¢Oziilmeden 24 saat sonra fileto parcalar lizerinde uygulanmistir. Egitim paneli test
sonucu dondurma metodunun ya da depolama siiresinin 6nemli bir etkisinin
olmadigin1 gostermistir. Miisteriler dondurmanin duyusal kaliteyi etkiledigini
gbzlemlemistir. Tiim bu kabul edilebilirlik konusunda kiime analizi niifusu farkli
tercih modelleri konusunda dérde boliinmiis ve hicbiri taze et i¢in biiyiik bir tercih
gostermedigi goziikmektedir. Sonu¢ olarak ise miisteriler ac¢isindan gidalara
uygulanan dondurma isleminin kaliteyi etkiledigini diistinmislerdir fakat onemli

derecede fark olmadigi i¢in taze eti tercih etmemislerdir.

M Al-Bachir ve A Mehio (2001)’de yaptig1 ¢calismada gama 1sinlarinin fileto etin raf
omrii iizerindeki etkisini inceleyebilmek i¢in, paketler 60°C'de 0, 1, 2, 3 ve 4 kGy
dozlarina maruz birakmistir. Isinlanmis ve 1ginlanmamig 6rnekler (1-4°C) sicaklikta
buzdolabinda muhafaza edilmistir. Duyusal degerlendirme tat ve aroma acisindan
1sinlanmis ve 1sinlanmamis 6rnekler arasinda fark bulunmadigi sonucuna varildig

gOriilmiistir.
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6. SONUC VE ONERILER

Insanligin baslangicindan itibaren &zellikle uzun siire saklamak i¢in dondurulmus
gidalar kullanilmaktadir. Dondurulmus gidalar ile ilgili sorular her zaman var
olmustur. Bunun sebebi ise tiiketicilerin dondurulmus iiriinlerde saglik agisindan ve
lezzet acgisindan fark olup olmadigi her zaman diisiiniilmektedir. Her zaman tartigilan
bir konu olsa da tiiketime hazir, her mevsim bulabilme o6zelligine sahip olan
dondurulmus gidalar tiiketiciler tarafindan siklikla tercih edilmektedir. Ozellikle
kadinlarinda calisma hayatinda bulunmasiyla kolaylik, ¢abuk hazirlanabilmesi
acisindan son yillarda biiyiik artis gostermektedir. Genel olarak sebze-meyvelerde

yapilan dondurma iglemi artik bir¢ok gidalara uygulanmaktadir.

Bu ¢alismada, +4°C’ de depolanan pigmis et doner ile —18°C ‘de depolanan donuk
pismis et donerin duyusal kalite dzellikleri degerlendirilmistir. Ilk olarak Bereket
Doner firmasindan alinan ayni iiretim bandindan ¢ikmig +4°C’ de depolanan pismis
et doner ve —40°C ‘de soklama iglemi gordiikten sonra —18°C ‘de muhafaza edilen
iki drnek 16 egitilmis olan panelistlere sunulmustur. Iki ayni iiriiniin kontrollerinin
saglanmasi acisindan o Ornegi taze pismis ev kontrol x Ornegi olarak servis
edilmistir. B Ornegi ise donuk pismis ve kontrol y Ornegi olarak panelistlere
degerlendirmesi amaciyla sunulmustur. Panelistlere Ornekler sirasiyla bilgi
verilmeden esit miktarda ve ayni kaplarda servis edilmistir. Ornekler 16 egitilmis
panelist tarafindan 1-5 likert 6lgegine gore (1-cok koti, 2-koti, 3-orta, 4-iyi 5-¢ok
1yl) arasinda degerlendirilmistir. Sonuglar incelendiginde taze pismis et doner
orneginde goriiniis Ozelligine 16 panelist sirasiyla 4,00-3,50-3,50-4,00-3,50-3,00-
3,50-4,00-3,50-4,50-3,50-2,50-4,50-4,50-3,50-2,50 puanlarin1 verdigi goriilmektedir.
Donuk pismis et doner 6rneginde goriiniis 6zelligine ise 4,00-3,00-2,00-3,50-4,00-
4,00-1,50-3,00-3,50-3,50-4,50-2,50-4,50-4,00-2,50-3,50 puanlarint vermistir. Renk
kriterinde taze pismis et donere 3,00-3,00-3,00-4,00-4,00-2,50-3,00-4,50-3,00-3,50-
2,50-2,50-3,00-3,50-3,50-2,50 puanlar1 verilmistir. Donuk pismis et donerde ise
4,00-2,50-2,00-3,50-4,50-3,50-2,00-3,00-3,50-4,00-4,00-3,50-3,50-4,50-2,00-3,00

puanlart verilmistir. Koku kriteri incelemesinde panelistler taze pismis et donere
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3,00-4,50-2,50-5,00-3,50-2,50-3,50-5,00-3,50-3,50-4,50-3,50-3,50-4,00-3,50-3,50
olarak degerlendirmistir. Donuk pismis et donerde ise 4,50-3,50-1,50-4,00-5,00-
4,00-2,50-4,00-3,50-4,50-4,00-2,50-3,50-3,00-3,50-3,50 puanlari verilmistir.

Lezzet kriterine bakildiginda taze pismis et doner 6rnegine 3,50-3,50-3,00-3,50-3,50-
3,50-3,00-4,00-3,50-3,50-4,00-3,50-3,50-2,50-3,50-3,50 sonuglar1 ¢ikmistir. Donuk
pismis et donerde ise bu puanlar 4,50-3,00-1,50-3,50-4,50-4,00-2,00-3,00-3,50-4,00-
4,50-2,50-4,50-5,00-2,50-3,50 olmustur.

Yapi(tekstiir) degerlendirmesinde taze pismis et donere 3,50-3,50-3,00-4,50-4,00-
2,50-2,50-4,00-3,00-3,50-3,50-2,50-2,00-2,50-2,50-3,00 puanlari verildigi
goriilmistiir. Donuk pismis et donere ise 4,00-3,00-1,00-3,50-4,00-4,00-1,50-3,50-
3,50-3,50-3,00-2,50-4,50-4,00-2,50-3,50 puanlarinin verildigi goriilmektedir. Son
olarak panelistler genel begeni degerlendirmesi yapmislardir. Taze pigmis et doner
icin yapilan degerlendirmede 3,50-3,50-3,50-4,00-3,50-3,00-3,00-4,00-3,00-4,00-
3,00-3,00-3,50-3,50-3,50-3,00 puanlamasi ortaya ¢ikmistir. Donuk pismis et donerde
ise 4,00-3,00-2,00-3,50-4,00-4,00-1,50-3,00-4,00-4,00-4,00-3,00-4,00-4,00-2,50-
3,00 puanlar1 ortaya ¢cikmustir.

Duyusal degerlendirme verileri SPSS 24 hazir istatistik programindan yararlanilarak
analiz edilmistir. Egitilmis 16 panelist tarafindan taze pismis -40°C’de soklama
islemi gordiikten sonra -18°C’de depolanan pismis et doner ile taze pismis +4°C’de
muhafaza edilen et donerin duyusal degerlendirmesi Shapiro-Wilk testi dikkate
alinarak, normal dagilim gosteren veriler icin t-testi ve normal dagilim géstermeyen
veriler i¢in ise Mann-Whitney U testi kullanilarak analiz edilmistir. Analiz
sonuglarina gore, taze pigmis et donerin gorilinlisii donuk pismis et donere gore daha
fazla begenilmesine ragmen aradaki fark istatistiksel olarak anlamli degildir. Renk
degiskeni i¢in de t-test anlamlilik degeri 0.05’in lizerindedir (p=0,63). Buna gore taze
pismis et doner rengi (x=3,188) ve donuk pismis et doner rengi (x=3,313) arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunamamistir (t(30)=0,486, p=0,630). Bu
sonuglara gore, taze pismis et donerin rengi donuk pismis et donere gore daha az

begenilmesine ragmen aradaki fark istatistiksel olarak anlamli degildir.
Bu sonuglara gére H1 ve H2 hipotezleri desteklenmistir (kabul edilmistir).

Mann Whitney U testi, taze pismis et doner ile donuk pismis et doner arasindaki

farklar1 koku, lezzet, yap1 degiskenleri agisindan ortaya koymak icin kullanilmistir.
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Anlamlilik (Sig.) degeri 0,05 ten biiyiikse gruplar arasinda istatistiksel olarak anlaml
bir farkliligin olmadig1 kabul edilir. Analiz sonuglarina bakildiginda koku, lezzet,
yap1 degiskenleri agisindan taze pismis et doner ile donuk pismis et doner arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunamamistir (p=0,953; p=0,621; p=0,430;
p=0,493).

Bu sonuglara gore H3, H4 ve HS5 hipotezleri desteklenmistir

Biiylik isletmelerin siklikla tercih ettigi tiiketicilerin de son yillarda zamandan
tasarruf, her daim bulunabilme 06zelligine sahip olmasi sebebi ile her daim
marketlerde olan bir {irlindiir. Dondurma islemi uygulanan taze pismis et doner igin
Onerilerim sunlardir; 1sitma isleminde lezzetini arttirmasi agisindan baharatlar ve
yaglar ile 1sitma yapilabilir. Mikrodalga ile 1sitma lezzetlendirme agisindan yetersiz
kalabilmekte bu sebeple tavada baharatlar ve yaglar ile pisirmenin daha lezzetli
olacagini onermekteyim. Son olarak ise 18°C ‘den ¢ikarillan gidanin o giin

tiiketilmesi ve tekrar dondurulmamasi gerekmektedir.
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EKLER

Ek A. Duyusal Degerlendirme Formu

Donerlerin duyusal analizleri duyusal puanlama testi (1-5) kullanilarak 10 panelist
tarafindan gergeklestirilmistir. Buna gore dis goriiniis, tekstiir, lezzet ve genel kabul
edilebilirlik panelistlerce degerlendirilecektir. Duyusal analiz anketlerinde 5'li skala
kullanilip en diisiik deger 1, en yiiksek deger ise 5 olarak belirlenmistir. Tadima
baslamadan once ve tadim esnasinda ornekler arasinda bir onceki drnekten agzinizda

kalan1 su ile giderin.

Her bir 6rnek ve duyusal karakteristik i¢in belirtilen skaladan bir numara kodlamay1

unutmayin.

Adi Soyad:
Tarih:

Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu 6rnekleri ayr1 ayri
5 puan iizerinden degerlendiriniz.

ORNEK KODLARI

Kalite Kriterleri a | B | Kontrol X Kontrol Y

Goriiniis

Renk

Koku

Lezzet

Yapi (Tekstiir)

Genel begeni

Puan degerleri ile ilgili 1- Cok 3-
aciklamalar kot 2-Kotii | Orta | 4-Iyi | 5-Cok iyi

66




Kalite kriterleri ile ilgili agiklamalar

Istenilen 6zellikler

Istenmeyen 6zellikler

e Kuru olmamal,

e Aromasi iyi olmali,

e Baharat1 ve yagi yerinde,

e (ok az veya asir1 pismis olmamali.
e Kokusu agir olmamali, cezbedici
olmali.

Yiizeysel ve gorsel kivam

Sert ve kalin olmast

Cig olmasi

Yanik olmasi

Yapisi kalin veya ince olmasi,
sekilsiz olmasi
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Ek B. o Ornegi Duyusal Ozelliklerin Degerlendirilmesi

GORUNUS | RENK | KOKU | LEZZET | YAPI §EEC’}\‘EEI\'I-I
1. PANELIST 4 3 3 3 3 3
2. PANELIST 3 3 4 3 3 3
3. PANELIST 4 4 5 4 5 4
4. PANELIST 4 3 3 4 4 4
5. PANELIST 4 3 4 4 4 3
6. PANELIST 4 4 3 4 4 4
7. PANELIST 4 4 5 4 4 4
8. PANELIST 3 3 3 3 2 3

68




Ek C. p Ornegi Duyusal Ozelliklerin Degerlendirilmesi

GORUNUS | RENK | KOKU | LEZZET | YAPI §EEC’}\‘EEI\'I-I
1. PANELIST 4 3 4 4 3 4
2. PANELIST 4 4 5 5 4 4
3. PANELIST 4 4 4 4 3 4
4. PANELIST 2 2 3 1 1 2
5. PANELIST 4 4 4 4 4 4
6. PANELIST 4 5 5 5 4 5
7. PANELIST 2 2 1 2 1 2
8. PANELIST 3 3 4 4 4 4
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Ek D. Kontrol x Et Déner Ornegi Duyusal Ozelliklerin Degerlendirilmesi

GORUNUS | RENK | KOKU | LEZZET | YAPI §EEC’}\‘EEI\'I-I
1. PANELIST 4 3 3 4 4 4
2. PANELIST 3 2 2 4 2 3
3. PANELIST 4 4 5 3 4 4
4. PANELIST 3 3 2 2 2 3
5. PANELIST 3 3 5 3 3 4
6. PANELIST 3 4 4 3 4 3
7. PANELIST 4 5 5 4 4 4
8. PANELIST 4 3 4 3 3 4
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Ek E. Kontrol y Et Déner Ornegi Duyusal Ozelliklerin Degerlendirilmesi

GORUNUS | RENK | KOKU | LEZZET | YAPI §EEC’}\‘EEI\'I-I
9. PANELIST 2 2 3 2 3 2
10. PANELIST 4 4 4 4 4 4
11. PANELIST 3 3 4 3 4 3
12. PANELIST 1 2 2 3 2 3
13. PANELIST 4 3 4 4 4 4
14. PANELIST 4 4 5 4 4 4
15. PANELIST 2 2 1 1 1 1
16. PANELIST 3 3 4 2 3 3
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