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Oz

Bu ¢alisma, si1gir kontrfilesinin farkli evrelerde tuzlanmasinin duyusal 6zellikler iizerindeki etkile-
rini incelemektedir. Tuz, et {iriinlerinde sadece koruyucu degil, ayn1 zamanda lezzet gelistirici ve
tekstiirel ozellikleri iyilestirici olarak da kritik 6neme sahiptir. Arastirmada dort farkli uygulama
(tuzsuz hazirlanan kontrol grubu, pisirmeden 24 saat 6nce marinasyon asamasinda tuzlama, pi-
sirme sirasinda tuzlama ve pisirme sonrasi tuzlama) karsilagtirilmistir. Egitimli 12 panelistin ka-
tilimiyla gerceklestirilen duyusal analizlerde 9 puanlik hedonik skala kullanilarak goriiniis, koku,
lezzet, tekstiir 6zellikleri ve genel kabul edilebilirlik degerlendirilmistir. Bulgular, marinasyon
asamasinda tuzlanan 6rneklerin tuzluluk disindaki tiim duyusal parametrelerde en yiiksek puanlari
aldigini gostermistir. Bu 6rnekler renk, parlaklik, et kokusu yogunlugu, et tadi1 yogunlugu, lezzet
dengesi, sululuk, yumusaklik ve genel kabul edilebilirlik agisindan diger uygulamalara gore iis-
tiin bulunmustur. Korelasyon analizi, marinasyon asamasinda tuzlama ile genel kabul edilebilirlik
arasinda ¢ok gii¢lii pozitif bir iliski (r=0,94) oldugunu ortaya koymustur. Pisirme sonrasi tuzlanan
ornekler sadece tuzluluk parametresinde en yiiksek degeri gostermis, ancak diger duyusal 6zel-
liklerde diisiik puanlar almistir. Sonuglar, tuzun etle uzun siire etkilesiminin protein yapisinda
olumlu degisikliklere neden olarak su tutma kapasitesini artirdigini, aroma bilesenlerinin gelisi-
mini destekledigini ve daha dengeli bir lezzet profili olusturdugunu gostermektedir. Bu ¢alisma,
et Uriinlerinin duyusal kalitesini optimize etmek i¢in tuzlama isleminin marinasyon asamasinda
yapilmasinin en etkili yontem oldugunu bilimsel verilerle ortaya koymaktadir.
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The Determination of the Effect of Different Salting Times on the Sensory Properties of
Beef Striploin

Abstract

This study examines the effects of salting beef striploin at different stages on sensory properties.
Salt is critically important in meat products not only as a preservative but also as a flavor enhancer
and texture improver. Four different salting times were compared in the research (control group
with no salt, salting at the marination stage 24 hours before cooking, salting during cooking, and
salting after cooking). Sensory analyses were conducted with 12 trained panelists using a 9-point
hedonic scale to evaluate appearance, aroma, flavor, texture properties, and overall acceptability.
The findings showed that samples salted at the marination stage received the highest scores in all
sensory parameters except saltiness. These samples were found superior to other salting methods
in terms of color, brightness, meat aroma intensity, meat flavor intensity, flavor balance, juiciness,
tenderness, and overall acceptability. Correlation analysis revealed a very strong positive relation-
ship (r = 0,94, P <0,01) between salting at the marination stage and overall acceptability. Samples
salted after cooking showed the highest value only in the saltiness parameter but received low
scores in other sensory properties. The results demonstrate that the long-term interaction of salt
with meat causes positive changes in protein structure, increasing water-holding capacity, support-
ing the development of aroma compounds, and creating a more balanced flavor profile. This study
scientifically establishes that salting during the marination stage is the most effective method for
optimizing the sensory quality of meat products..

Keywords: Beef striploin, salting time, sensory properties, marination, meat quality

Giris

Et ve et {irtinleri, tarih boyunca insan beslenme-
sinin temel unsurlarindan biri olmustur (Troy ve
Kerry, 2010). Ozellikle hayvansal protein kay-
naklar1 arasinda 6ne ¢ikan et; yiiksek biyolojik
degere sahip aminoasitler, B grubu vitaminler
(6zellikle B12), demir, ¢inko ve selenyum gibi
temel mineraller bakimindan zengin bir igeri-
ge sahiptir (Williams, 2007). Bu zengin besin
profili, eti yalnizca bir gida olmanin Gtesine
tagiyarak, insan sagligi ve gelisimi i¢in vazge-
¢ilmez bir unsur haline getirmektedir (McAfee
vd., 2010). Diinya genelinde et tliketimi, iilke-
lerin ekonomik gelismislik diizeyi ve kiiltiirel
aliskanliklarina bagli olarak degigkenlik gos-
terse de Ozellikle gelismis ve gelismekte olan
iilkelerde et, giinliik beslenme diizeninin 6nemli
bir bileseni olarak yer almaktadir (OECD/FAO,
2021). Sosyoekonomik kosullar ve cografi fak-
torler et tilketim aliskanliklarini sekillendirse de
kiiresellesmeyle birlikte et tiiketiminin yaygin-
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lastig1 gdzlemlenmektedir (Sans ve Combris,
2015). Son yillarda tiiketicilerin biling diizeyi-
nin artmasi ve yasam kalitesine verilen 6nemin
yiikselmesiyle birlikte, et iiriinlerinin yalnizca
besleyici degerleri degil, ayn1 zamanda duyusal
Ozellikleri de satin alma davranislarinda belirle-
yici rol oynamaktadir (Verbeke vd., 2010). Bu
nedenle, etin kalitesini ve duyusal 6zelliklerini
etkileyen unsurlarin ayrintili olarak arastirilma-
st hem bilimsel ¢aligmalar hem de et sektorii ve
gastronomi uygulamalar1 agisindan biiylik bir
onem tagimaktadir (Kerry, vd., 2009)

Etin nitelik diizeyini belirleyen unsurlar, ge-
nel olarak iiretimden onceki (ante-mortem) ve
iiretimden sonraki (post-mortem) olmak iizere
iki temel baslik altinda degerlendirilmektedir.
Uretim 6ncesine ait faktorler arasinda hayva-
nin tiirli, soyu, yasi, cinsiyeti, beslenme sekli,
yetistirilme ortami ve kesimden Once maruz
kaldig: stres gibi ¢esitli degiskenler bulunmak-



tadir (Troy ve Kerry, 2010; Lawrie ve Ledward,
2014). Buna karsilik, tiretim sonrasi faktorler
ise kesim yoOntemleri, olgunlagtirma siirecinin
stiresi ve kosullari, saklama teknikleri ile pigir-
me yontemleri gibi uygulamalar1 kapsamakta-
dir (Giiner ve Atasever, 2010). Bu ¢ok boyutlu
faktorler agi, etin kimyasal igerigini, fiziksel
ozelliklerini ve bdylece duyusal niteliklerini
etkileyerek, son lriiniin kalitesini ve tiiketici
tatminini belirlemektedir (Mancini ve Hunt,
2005). Ozellikle, iiretim sonras: gerceklestirilen
islemler, kontrol edilebilir olmalar1 nedeniyle et
kalitesinin iyilestirilmesinde bilimsel ¢alisma-
larin merkezinde yer almaktadir (Troy ve Kerry,
2010).

Kesim sonras1 gerceklestirilen islemlerden biri
olan tuzlama, et bilimi alaninda hem tarihsel
hem de islevsel agidan 6nemli bir konuma sa-
hiptir. Sodyum kloriir olarak bilinen tuz, ilk
zamanlarda etin saklanmasi ve raf dmriiniin ar-
tirtlmast amaciyla kullanilmistir. Ancak giinii-
miizde, tuzun tat gelistirme ve islevsel katkilar
nedeniyle daha yaygin bir sekilde tercih edildigi
goriilmektedir (Toldra, 2021). Ayrica, tuzun et
iizerinde su tutma kapasitesini artirma, protein
cozlinlirliigiini etkileme, tekstiirii iyilestirme,
lezzeti zenginlestirme ve mikrobiyal gelisimi
kontrol etme gibi ¢ok yonlii etkileri bulunmak-
tadir (Desmond, 2006; Toldra, 2021). Bu etki-
ler, etin duyusal 6zelliklerini dogrudan sekillen-
dirmekte ve tiiketici tercihlerini belirlemektedir.
Ozellikle tuzun lezzet iizerindeki rolii, yalmzca
tuzluluk algisi ile sinirl kalmamakta; diger lez-
zet bilesenlerinin algilanmasini giiglendirerek
karmasik bir lezzet profilinin olusmasina katki
saglamaktadir (Ruusunen ve Puolanne, 2005).
Tuz, temel bir tat olmanin 6tesinde, umami gibi
diger tatlarin algilanmasini giiglendiren ve is-
tenmeyen acilig1 azaltan bir lezzet diizenleyici
olarak da 6nem tasimaktadir (Fuke ve Ueda,
1996).

Etirlinlerinde tuzun etkinligini belirleyen temel
unsurlardan biri de uygulama zamanlamasidir.
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Tuzlama isleminin hangi evrede yapildigi, tuzun
et icinde dagilimini, niifuz etme derinligini ve
nihai iiriinin duyusal nitelikleri tizerindeki et-
kisini 6nemli 6lciide etkilemektedir (Desmond,
2006; Toldra ve Reig, 2011). Bu dogrultuda, et
tirlinlerinde tuzlama islemi; pisirme Oncesinde
marinasyon, pisirme esnasinda veya pisirme
sonrasinda olmak tizere {i¢ ayr1 asamada uygu-
lanabilmektedir. Her bir yontemin, etin duyusal
ve teknolojik 6zellikleri tizerinde farkli sonug-
lar dogurdugu bilinmektedir (Sebranek, 2009).
Ozellikle pisirme dncesi tuzlama, tuzun et pro-
teinleriyle daha uzun stireli bir etkilesim kurma-
sina olanak tanirken; pisirme sirasinda gercek-
lestirilen tuzlama, 1s1 etkisiyle tuzun niifuzunu
artirabilmektedir (Toldrd ve Reig, 2011). Ote
yandan, pisirme sonrasi tuzlama genellikle yii-
zeysel bir etki olusturmakta ve tuzun algilanan
yogunlugunu degistirebilmektedir (Sebranek,
2009). Bununla birlikte, bu farkli tuzlama za-
manlarinin et driinlerinin duyusal o6zellikleri
tizerindeki etkilerini karsilastiran sistematik ve
kapsamli arastirmalar sinirl sayidadir. Dolayi-
styla, bu bilgi eksikligi hem akademik alanda
hem de profesyonel mutfaklarda tuzlama zama-
nina iligkin en uygun stratejilerin gelistirilmesi-
ni zorlastirmaktadir.

Duyusal analiz, gidalarin niteliklerinin belir-
lenmesinde bagvurulan en temel yontemlerden
biri olarak kabul edilmektedir (Stone ve Sidel,
2004). Ozellikle et iiriinleri gibi kompleks ya-
piya sahip gidalarda, yalnizca aletli analizler
tilkketicinin algisini tam olarak yansitamayabi-
lir (Lawless ve Heymann, 2010). Bu noktada,
duyusal analiz; insanin bes duyusunu (gorme,
koklama, tatma, dokunma ve isitme) kullanarak
tirlinlerin renk, aroma, tat ve doku gibi 6zellik-
lerini nesnel bir sekilde degerlendirme imkani
sunar (Meilgaard vd., 2016). Ayrica tanimlayici
duyusal analiz, hedonik testler ve tercih analiz-
leri gibi ¢esitli yaklasimlar sayesinde, tiiketici
tercihleriyle tiriin 6zellikleri arasindaki baglan-
tilar ortaya ¢ikarilabilmektedir (International
Organization for Standardization [ISO], 2016).
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Et iriinlerinin duyusal degerlendirilmesinde
ozellikle renk, sululuk, yumusaklik, c¢ignene-
bilirlik, lezzet yogunlugu ve genel kabul edile-
bilirlik parametreleri 6ne ¢ikmaktadir (Troy ve
Kerry, 2010). Bu parametrelerin her biri, tiike-
tici memnuniyetini farkli boyutlarda etkilemek-
tedir.

Gastronomi alaninda sefler ve yemek uzman-
lar1 arasinda tuzlama zamanlamasi konusunda
cesitli goriis ayriliklart bulunmaktadir. Bazi
uzmanlar, etin pisirilmeden 6nce tuzlanmasini
savunurken, digerleri ise tuzlamanin pisirme es-
nasinda veya sonrasinda yapilmasini dnermek-
tedir. Bu farkliliklar hem mutfak kiiltiirlerinin
cesitliligini hem de gastronomik yaklasimlarin
zenginligini ortaya koymakta; ancak ayni za-
manda, bilimsel dayanaklara sahip standart uy-
gulamalarin gelistirilmesine olan gereksinimi
de gostermektedir. S6z konusu goriisler, cogun-
lukla kisisel tecriibelere ve geleneksel yontem-
lere dayansa da bilimsel verilerle desteklenen
sistematik bir yaklagim, bu tartismalarin aydin-
latilmasina ve en uygun tuzlama zamaninin be-
lirlenmesine katkida bulunabilir.

Tuzlama zamaninin et kalitesi tizerindeki et-
kilerini inceleyen bilimsel ¢alismalar sinirlidir
ve mevcut literatiir genellikle tuz konsantras-
yonunun etkilerine odaklanmakta, tuzlama za-
maninin duyusal 6zellikler tizerindeki etkilerini
detayli olarak incelememektedir. Ruusunen ve
Puolanne (2005), et tirlinlerinde tuz konsantras-
yonunun azaltilmasiin duyusal ve teknolojik
sonuclarint incelemis, ancak tuzlama zamani-
nin etkilerini degerlendirmemistir. Benzer se-
kilde, Desmond (2006) tuzun et iiriinlerindeki
fonksiyonlarmi kapsamli bir sekilde ele almus,
fakat tuzlama zamaninin optimizasyonu konu-
suna deginmemistir. Lawrie ve Ledward (2014)
ise, tuzun et proteinlerinin yapisini degistirerek
daha yumusak bir doku olugsmasini sagladigini
belirtmis, ancak bu etkinin tuzlama zamanina
bagli olarak nasil degistigini incelememistir.
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Tuzun et iiriinlerindeki rolii ¢ok boyutludur ve
sadece tat vermekle sinirlt degildir. Lawrie ve
Ledward (2014), tuzun et proteinlerinin yapisini
degistirerek daha yumusak bir doku olugmasini
sagladigini belirtmislerdir. Ayrica tuz, miyofib-
riler proteinlerin ¢oziiniirliiglinii artirarak, etin
su tutma kapasitesini iyilestirmekte ve boylece
pisirme sirasinda suyunu kaybetmeyen daha
sulu {irtinler elde edilmesine katkida bulunmak-
tadir. Bununla birlikte tuz, et {iriinlerinde aroma
gelisimini de etkilemektedir; cilinkii Maillard
reaksiyonlar1 ve lipid oksidasyonu gibi kimya-
sal stiregleri hizlandirarak veya yavaslatarak,
aroma bilesenlerinin olusumunu ve dengesini
degistirmektedir (Toldra ve Reig, 2011). Bu
nedenle tuzlama zamaninin optimizasyonu, et
trtinlerinin duyusal kalitesini biitiinsel olarak
tyilestirmek i¢in kritik 6neme sahiptir.

Bu arastirma, sigir kontrfilesinin farkli evreler-
de tuzlanmasiin duyusal 6zellikler {izerindeki
etkilerini sistematik olarak inceleyerek litera-
tiirdeki bu boslugu doldurmayi1 amacglamakta-
dir. Calisma, dort farkli tuzlama zamanini (hig
tuz kullanilmayan kontrol grubu, pisirmeden
24 saat dnce marinasyon asamasinda tuzlama,
pisirme sirasinda tuzlama ve pisirme sonrasi
tuzlama) karsilastirarak, her bir yaklasimin go-
riiniis, koku, lezzet ve tekstiir ozellikleri iize-
rindeki etkilerini kapsamli bir sekilde deger-
lendirmektedir. Bu karsilagtirmali analiz, farkl
tuzlama zamanlariin et kalitesi {izerindeki et-
kilerini daha iyi anlamaya ve optimal tuzlama
zamanini belirlemeye yardimci olacaktir.

Arastirmanin temel hipotezi, tuzlama zamani-
nin et trlinlerinin duyusal 6zellikleri tizerinde
anlaml bir etkiye sahip oldugu ve marinasyon
asamasinda tuzlamanin en 1yi duyusal sonuglar1
verecegi yoniindedir. Bu hipotez, tuzun et doku-
suna niifuz etmesi ve protein yapilariyla etkile-
sime girmesi i¢in yeterli siirenin saglanmasinin,
daha 1yi duyusal 6zellikler gelistirecegi varsa-
yimina dayanmaktadir. Troy ve Kerry (2010),
et tirtinlerinin duyusal kalitesinin tiiketici kabu-



liinii belirleyen en 6nemli faktorlerden biri ol-
dugunu belirtmislerdir. Bu nedenle tuzlama za-
maninin optimizasyonu, et Uriinlerinin duyusal
kalitesini ve dolayistyla tiiketici memnuniyetini
artirmada etkili bir strateji olabilir.

Bu calisma tuzlama zamaninin sigir kontrfile-
sinin duyusal 6zellikleri tizerindeki etkilerini
kapsamli bir sekilde inceleyerek, et pisirme tek-
niklerinin optimizasyonu i¢in bilimsel temelli
Oneriler sunmay1 amacglamaktadir. Aragtirmanin
sonuglari hem gastronomi literatiiriine katkida
bulunacak hem de profesyonel ve ev mutfakla-
rinda uygulanabilir bilgiler saglayacaktir. Boy-
lece, tuzlama zamaninin optimizasyonu ile et
irtinlerinin duyusal kalitesini artirmak ve tiike-
tici memnuniyetini yiikseltmek miimkiin olabi-
lecektir.

Yontem

Arastirma materyali ve deneysel tasarim

Bu arastirmada, farkli tuzlama zamanlarinin si-
gir kontrfilesinin duyusal 6zellikleri tizerindeki
etkileri degerlendirilmistir. Calismada, yerel
bir kasaptan saglanan 7-8 yasindaki erkek si-
gir karkaslarindan alinan kontrfile (Musculus
longissimus dorsi) arastirma materyali olarak
kullanilmistir. Kesim sonrasinda, kontrfileler
24 saat boyunca 4 + 1 °C'de dinlendirilmis ve
ardindan pisirme isleminin yapilacagr mutfa-
ga laboratuvara yiizey yaglari ile bag dokula-
r1 temizlenmis, daha sonra her biri 150 £ 10 g
agirhiginda ve 2,5 + 0,2 cm kalinliginda dilimler
halinde hazirlanmistir. Bu dinlendirme siiresi
ve sicaklik kosullari, etin tekstiirel 6zellikleri-
nin optimum diizeyde gelismesini saglayacak
sekilde belirlenmistir. Tuzlama asamasinda, ti-
cari olarak elde edilen ve %99,8 saflikta NaCl
iceren Billur marka iyotsuz sofra tuzu kullanil-
mig; tiim orneklere, et agirhiginin %1,7°si ora-
ninda tuz eklenmistir. Bu miktar, Ruusunen ve
Puolanne (2005) tarafindan yapilan c¢alismada
belirtilen, duyusal kabul edilebilirlik i¢in opti-
mum tuz konsantrasyonu aralig1 igerisinde yer
almaktadir.
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Calisma kapsaminda dort farkli tuzlama zamant
uygulanmistir:

*  Grup A (Kontrol): Hi¢ tuz uygulanmayan
ornekler

*  Grup B (Marinasyon): Pisirmeden 24 saat
once tuzlanan 6rnekler

*  Grup C (Pisirme): Pisirme isleminin bag-
langicinda tuzlanan 6rnekler

*  Grup D (Sonrasi): Pigirme islemi tamam-
landiktan hemen sonra tuzlanan 6rnekler

Her grup i¢in 12 tekrar yapilarak toplam 48 et
ornegi hazirlanmistir. Grup B 6rnekleri igin,
hesaplanan miktardaki tuz etin her iki ylizeyi-
ne esit olarak uygulanmis ve drnekler vakumlu
polietilen torbalarda 4 + 1 °C'de 24 saat siireyle
bekletilmistir. Bu siiregte, et igerisine homojen
dagilimini saglamak amaciyla 6rnekler 8 saatte
bir ¢evrilerek pozisyonlart degistirilmistir. Bu
protokol, tuzun et proteinleriyle yeterli etkile-
sim siiresini saglamak amaciyla uygulanmistir.

Pisirme ve duyusal degerlendirme siireci
Tim et numuneleri, 6nceden 180 °C sicakliga
ayarlanms ¢ift tarafl1 elektrikli 1zgarada (Mar-
ka; Tefo, Model; WK2506, 1300W) pisirilmis-
tir. Pisirme siireci, numunelerin i¢ sicakligi 71
+ 1 °C'ye erisene kadar devam ettirilmis ve bu
sicaklik, et numunelerinin geometrik merkezine
yerlestirilen K-tipi termokupllar ile dijital bir
sicaklik kayit cihazi (Marka; CEM, Model; DT-
3891G, Shenzhen, Cin) kullanilarak stirekli se-
kilde takip edilmistir. Bu pisirme sicakligi, Uni-
ted States Department of Agriculture'in (2020)
kirmizi et tirtinleri i¢in belirledigi gida giivenli-
&1 standartlar ile uyumludur. Ortalama pisirme
stiresi 8,5 & 1,2 dakika olarak belirlenmistir. Ay-
rica, Grup C numunelerinde, 1zgaraya yerlesti-
rilmelerinden hemen 6nce, belirlenen miktarda
tuz etin her iki yiizeyine esit sekilde uygulan-
mustir. Ote yandan, Grup D numunelerine ise,
pisirme islemi tamamlanip 1zgaradan alindiktan
hemen sonra ve heniiz sicakken ayni miktarda
tuz, her iki yiizeye esit olarak eklenmistir.
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Pisirme sonrasi tiim oOrnekler, 15 dakika oda
sicakliginda (22 + 2 °C) aliiminyum folyo ile
gevsekce sarilmis halde dinlendirilmistir. Bu
slire, etin suyunu kaybetmeden i¢ sicakliginin
dengelenmesi ve protein yapisinin stabilize ol-
mast i¢in gerekli goriilmiistiir (Bejerholm vd.,
2014). Dinlendirme sonrasi 6rnekler, keskin bir
bigak kullanilarak 2 x 2 x 2 c¢cm boyutlarinda
kiipler halinde kesilmistir. Duyusal degerlen-
dirme i¢in her paneliste her gruptan {iger adet
et kiipti, 1s1ty1 muhafaza eden kapakli porselen
kaplarda ve servis sicakligi 65 + 2°C olacak se-
kilde sunulmustur. Bu servis sicakligi, Bowers
vd. (1987) tarafindan et tirtinlerinin duyusal de-
gerlendirmesi i¢in optimum olarak belirlenen
sicaklik araligindadir.

Duyusal analiz amaciyla, Gastronomi ve Mut-
fak Sanatlar1 lisans egitimi sirasinda duyusal
analiz dersi almis olan 12 kisiden (7 kadin, 5
erkek) olusan bir degerlendirme paneli olustu-
rulmustur. Panelistlerin ortalama yasi1 34,5 + 7,2
yil olup, duyusal analiz konusunda yaklasik 3,2
+ 1,5 yil deneyime sahiptirler. Lawless ve Hey-
mann (2010), glivenilir duyusal analiz sonuglar1
elde edilebilmesi i¢in 8 - 12 egitimli panelistin
yeterli oldugunu belirtmistir. Bu nedenle, panel
iiyeleri ¢alismadan 6nce detayli bir egitim prog-
ramina katilmistir. S6z konusu egitim, {i¢ hafta
boyunca, haftada iki kez olmak {izere toplam
alt1 oturum seklinde diizenlenmistir. Egitim sii-
recinde, et lirtinlerinin duyusal 6zelliklerinin de-
gerlendirilmesi, skala kullanimi, degerlendirme
olciitleri ve terminoloji hakkinda teorik bilgiler
verilmis, ardindan farkli pisirme ve tuzlama
yontemleriyle hazirlanmis et 6rnekleri lizerinde
uygulamali caligmalar gergeklestirilmistir. Bu
egitim protokolii, Meilgaard vd. (2016) tara-
findan onerilen duyusal panel egitim metoduna
dayanmaktadir. Her oturum sonunda, panelist-
lerin degerlendirmeleri tartisiimis ve degerlen-
dirme 6lg¢iitleri tizerinde ortak goriis saglanmis-
tir. Egitimin tamamlanmasinin ardindan, panel
iiyelerinin degerlendirme sonugclar1 arasindaki
tutarlilik, SPSS istatistik yazilimi kullanilarak
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Kendall'in uyum katsayis1 () ile hesaplanmig-
tir. Yapilan analiz sonucunda elde edilen yiiksek
uyum katsayist (W =0,82) ve anlamli p degeri
(P <0,05), panel iiyelerinin degerlendirmele-
rinde tutarli olduklarmni gostermis ve panelin
performansi yeterli bulunmustur. Elde edilen
bu deger, O'Mahony (2017) tarafindan egitimli
paneller i¢in onerilen minimum uyum katsayisi
siirinin (W =0,70) lizerindedir.

Duyusal analiz, ISO 8589 standardma (ISO.
2007) uygun olarak diizenlenen, kontrollii 151k-
landirma (D65, 6500K) ve havalandirma altya-
pisina sahip, 22 £+ 2 °C sicaklik ve %60+£5 ba-
g1l nem kosullarinda tutulan bir duyusal analiz
laboratuvarinda yiirtitiilmiistiir. Laboratuvarda
yer alan degerlendirme bdlmeleri, panelistler
arasinda gorsel ve sozlii iletisimi Onleyecek
sekilde tasarlanmistir. Degerlendirme 6ncesin-
de panelistlere calismanin amaci ve uygulama
stireci hakkinda genel bilgiler sunulmus, ancak
orneklerin hangi grupta yer aldig1 konusunda
herhangi bir bilgi verilmemistir. Béylece, ana-
liz siirecinin tarafsizlig1 ve giivenilirligi saglan-
migtir.

Degerlendirme, 9 puanlik hedonik skala (1: cok
koti, 2: kotii, 3: oldukca kotii, 4: biraz koti, 5:
ne iyi ne koti, 6: biraz iyi, 7: oldukga iyi, 8: iyi,
9: miikemmel) aracilifiyla gerceklestirilmistir.
Bu skala, Peryam ve Pilgrim (1957) tarafindan
gelistirilen ve duyusal degerlendirmelerde yay-
gin olarak kullanilan standart bir 6l¢ektir.

Calismada, panelistlerden et 6rneklerini asagi-
daki duyusal parametreler acisindan degerlen-
dirmeleri istenmistir:

Goriiniis ozellikleri

* Renk: Etin kesit yiizeyinin kirmizilik dere-
cesi ve homojenligi (1: soluk, gri tonlu; 9:
canli, parlak kirmiz1)

* Parlaklik: Etin yilizeyinden yansiyan 151k
miktar1 (1: mat, donuk goriiniim; 9: yiiksek
parlaklik, canli goriiniim)

* Yiizey nemlilik: Etin kesit ylizeyinde gozle



goriilebilir nem varligt (1: kuru, susuz go-
riiniim; 9: belirgin sekilde nemli, sulu go-
riniim)

* Genel goriinlis: Etin gorsel 6zelliklerinin
biitiinsel degerlendirmesi (1: ¢ekici olma-
yan, kotii goriiniim; 9: son derece ¢ekici,
istah acic1 goriiniim)

Koku ozellikleri

* Et kokusu yogunlugu: Pigsmis ete 6zgii ka-
rakteristik koku siddeti (1: ¢ok zayif et ko-
kusu; 9: ¢cok yogun, belirgin et kokusu)

* Tuz kokusu: Tuzun varligina bagl olarak
algilanan koku yogunlugu (1: algilanama-
yan tuz kokusu; 9: ¢cok yogun tuz kokusu)

* Genel koku: Etin koku 6zelliklerinin biitiin-
sel degerlendirmesi (1: hos olmayan, zayif
koku profili; 9: ¢ok hos, zengin koku profili)

Lezzet ozellikleri

* Tuzluluk: Ette algilanan tuz tadinin siddeti
(1: tuzsuz; 9: asir1 tuzlu)

* Ettadi yogunlugu: Pismis ete 6zgii karakte-
ristik tat siddeti (1: ¢ok zayif et tadi; 9: cok
yogun, belirgin et tad1)

* Lezzet dengesi: Tuz ve diger tat bilesenleri-
nin uyumlu dagilimi (1: dengesiz, uyumsuz
lezzet profili; 9: miikemmel dengelenmis
lezzet profili)

* Tat kaliciligi: Cigneme sonras1 agizda kalan
tat izleniminin siiresi ve yogunlugu (1: hizla
kaybolan, zayif tat kaliciligr; 9: uzun siire
devam eden, giiclii tat kalicilig)

* Genel lezzet: Etin tat 6zelliklerinin biitlinsel
degerlendirmesi (1: hos olmayan, zayif lez-
zet profili; 9: ¢ok hos, zengin lezzet profili)

Tekstiir 6zellikleri

* Sululuk: Cigneme sirasinda etten salinan su
miktar1 (1: ¢ok kuru, tamamen suyunu kay-
betmis; 9: cok sulu, ¢igneme sirasinda bol
miktarda su salan)

* Yumusaklik: Etin ilk isiristaki direnci ve
cigneme kolaylig1 (1: ¢ok sert, zor ¢igne-
nen; 9: cok yumusak, kolayca ¢ignenen)
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* (ignenebilirlik: Etin yutma oncesi ¢igneme
icin gereken efor miktar: (1: zor ¢ignenen,
fazla efor gerektiren; 9: kolay ¢ignenen, mi-
nimum efor gerektiren)

* Agizda dagilma: Cigneme sirasinda etin
parcalanma ve dagilma kolayligi (1: zor
parcalanan, lifli yapi; 9: kolayca dagilan,
plriizsiiz yap1)

* Genel tekstiir: Etin doku 6zelliklerinin bii-
tiinsel degerlendirmesi (1: kotii tekstiir 6zel-
likleri; 9: milkemmel tekstiir 6zellikleri)

Genel kabul edilebilirlik

* Tiim duyusal 6zelliklerin (goriiniis, koku,
lezzet ve tekstiir) biitiinsel degerlendirmesi
ve panelistin 6rnege iliskin genel begeni dii-
zeyi (1: kabul edilemez, begenilmeyen; 9:
miitkemmel, son derece begenilen)

Bu duyusal parametreler, American Meat Scien-
ce Association (2016) et triinlerinin duyusal
degerlendirmesi rehberinde Onerilen kriterlere
dayandirilmistir. Her bir duyusal parametre igin
yukarida belirtilen ayrintili agiklamalar ve refe-
rans noktalar1 i¢eren bir degerlendirme formu
hazirlanarak panelistlere verilmistir. Panelistler,
degerlendirme oncesinde bu tanimlamalari ige-
ren egitim siirecinden gegcirilmis ve her bir pa-
rametrenin nasil degerlendirilecegi konusunda
standart bir yaklasim benimsemeleri saglanmis-
tir. Duyusal degerlendirme sirasinda panelist-
lerden, her bir 6rnegi 6nce gorsel olarak incele-
yerek goriiniis 6zelliklerini, ardindan kokusunu
degerlendirmeleri, son olarak da tadarak lezzet
ve tekstiir 6zelliklerini puanlamalari istenmistir.
Her bir parametre i¢in degerlendirme tamam-
landiktan sonra, 6rnegin genel kabul edilebilir-
ligini belirlemeleri talep edilmistir.

Numuneler, panelistlere {i¢ haneli rastgele kod-
larla isaretlenmis beyaz porselen tabaklarda su-
nulmustur. Numunelerin sunum dizisi, sira ve
tasima etkilerini azaltmak amaciyla Latin kare
tasarimi temel alinarak dengelenmistir. Latin
kare tasarimi, her numune 6rneginin her bir sira
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ve slitunda yalnizca bir kez goriinecek sekilde
diizenlendigi, boylece numunelerin sunum si-
rasindan kaynaklanabilecek yanliliklar1 en aza
indirgeyen istatistiksel bir deneme diizenidir
(MacFie vd., 1989). Ayrica, numuneler arasinda
agiz tadinin notrlenmesi i¢in oda sicakliginda
su ve tuzsuz kraker saglanmis, her degerlen-
dirme arasinda ise en az iki dakikalik bekleme
stiresi birakilmistir. Bu nétralizasyon yontemi,
Stone ve Sidel (2004) ile ISO (2012) tarafindan
onerilen protokollere dayanmaktadir. Bununla
birlikte, panelistler arasi etkilesimi engellemek
amaciyla bireysel kabinlerde degerlendirme
yapilmis ve degerlendirme siirecinde konusma
yasaklanmustir.

Duyusal degerlendirme iki ayr1 oturumda ger-
ceklestirilmistir. Oturumlar arasinda katilimci-
larin yorgunluk yasamasini 6nlemek amaciyla
30 dakikalik bir mola verilmistir. Bu yontem,
duyusal yorgunlugun degerlendirme verileri
iizerindeki etkisini azaltmak amaciyla Kemp
vd. (2009) tarafindan gelistirilen protokole da-
yanmaktadir. {lk oturumda panelistler, tiim nu-
muneleri 9 puanlik hedonik skala kullanarak
degerlendirmistir. Ikinci oturumda ise, panelist-
lerden 6rnekleri tercih sirasina gore siralamalari
(1: en ¢ok begenilen, 4: en az begenilen) isten-
migtir. Ayrica degerlendirmenin tekrarlanabilir-
ligini kontrol etmek i¢in, her oturumda panelist-
lere bilgileri olmadan bir kontrol 6rnegi iki kez
sunulmus ve degerlendirme sonuglari arasinda-
ki tutarlilik analiz edilmistir (ortalama fark <0,5
puan). Bu tekrarlanabilirlik kontrolii, Stone vd.
(2012) tarafindan 6nerilen duyusal test gliveni-
lirlik protokoliine dayanmaktadir.

Verilerin analizi

Duyusal analiz sonuglari, SPSS 26.0 istatistik
programi kullanilarak degerlendirilmistir. Veri-
lerin normal dagilima uygunlugu Shapiro-Wilk
testi ile kontrol edilmis ve tiim verilerin normal
dagilima uydugu goriilmistiir (P >0,05). Sha-
piro-Wilk testi, kiiciik 6rneklem boyutlarinda
normal dagilim varsayimini test etmek i¢in en
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giiclii yontem olarak kabul edilmektedir (Sha-
piro ve Wilk, 1965; Razali ve Wah, 2011).
Tanimlayici istatistikler, ortalama ve standart
sapma olarak hesaplanmistir. Gruplar arasi
farkliliklarin belirlenmesi i¢in tek yonli var-
yans analizi (ANOVA) uygulanmis ve gruplar
arast farkliliklarin 6nem diizeyi Tukey HSD
¢oklu karsilastirma testi ile belirlenmistir. Bu
analiz yaklasimi, duyusal verilerin degerlendi-
rilmesinde yaygin olarak kullanilmaktadir (Naes
vd., 2010). Tercih siralamas1 verileri, paramet-
rik olmayan Friedman testi kullanilarak analiz
edilmis ve gruplar aras1 farkliliklarin 6nem dii-
zeyi Wilcoxon isaretli sira testi ile belirlenmis-
tir. Istatistiksel analizlerde anlamlilik diizeyi P
<0,05 olarak kabul edilmistir. Ayrica duyusal
parametreler arasindaki iliskileri incelemek i¢in
Pearson korelasyon analizi gerceklestirilmistir.
Bu analiz, farkli tuzlama tekniklerinin duyusal
kalite tizerindeki etkilerini daha ayrmntili ola-
rak ortaya koymak amaciyla yapilmistir. Son
olarak, tuzlama zamaninin kirmizi etin duyusal
ozelliklerine etkisini gorsellestirmek i¢in radar
grafik analizi uygulanmistir. Bu gorsel analiz,
tuzlama siiresinin etin ¢esitli duyusal paramet-
releri lizerindeki etkilerini kargilastirmali olarak
degerlendirmeye olanak saglamistir.

Etik onay

Calismanin yontem protokolii, Osmaniye Kor-
kut Ata Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler
Aragtirma Etik Kurulu tarafindan degerlendi-
rilmis ve onaylanmistir (Onay Numarasi: 2025/
31150 ). Ayrica, tiim panelistler calismaya ka-
tilm Oncesinde arastirmanin amaci, uygulama
stireci ve muhtemel riskler hakkinda ayrintili
sekilde bilgilendirilmis ve yazili onam formu-
nu imzalamislardir. Bu siire¢, Helsinki Dekla-
rasyonu’nun (2013) temel ilkeleri ile duyusal
degerlendirme aragtirmalar1 icin belirlenen
etik standartlara uygun olarak yiiriitiilmiistiir.
Bununla birlikte, panelistlerin gida alerjileri,
diyabet ve hipertansiyon gibi saglik durumlari
Oonceden sorgulanmis ve risk tasiyan bireyler
calismaya dahil edilmemistir.



Calismanin giivenirligi

Calismanin giivenilirligini artirmak i¢in ¢esitli
kontrol dnlemleri alinmistir. Tiim deneysel is-
lemler, sicaklik ve nem kontrollii laboratuvar
ortaminda gergeklestirilmis, et Orneklerinin
muhafazasi sirasinda soguk zincirin korunmasi-
na dzen gosterilmistir. Orneklerin hazirlanmasi
sirasinda, et pargalarinin boyut ve agirlik agi-
sindan homojen olmasina dikkat edilmis, tuz
miktar1 0,01 g hassasiyetindeki analitik terazi
ile olgiilerek standardize edilmistir. Pisirme is-
lemi, tim Ornekler i¢in ayn1 ekipman ve para-
metreler kullanilarak gerceklestirilmis, pisirme
derecesi i¢ sicaklik Olgiimi ile kontrol edil-
mistir. Duyusal degerlendirme sirasinda hem
panelistlerin hem de panel yoneticisinin 6rnek-
lerin hangi gruba ait oldugunu bilmemesi i¢in
cift kor prosediirii uygulanmistir. Bu prosediir,
Koster (2003) tarafindan duyusal degerlendir-
melerde Onyargiy1r onlemek icin Onerilen bir
yaklasimdir.

Bulgular ve Tartisma

Bu arastirma kapsaminda farkli tuzlama zaman-
larmin si@ir kontrfilesinin duyusal 6zellikleri
tizerindeki etkilerini belirlemek amaciyla topla-
nan veriler, kapsamli istatistiksel analizlere tabi
tutulmus ve elde edilen sonuglar asagida siste-
matik olarak sunulmustur. Oncelikle verilerin
normal dagilim gosterip gostermedigi test edil-
mis, ardindan tuzlama zamaninin etin gorlniis,
koku, lezzet, tekstiir 6zellikleri ve genel kabul
edilebilirligi tizerindeki etkileri detayli olarak
incelenmis ve literatiir 15181nda tartisilmstir.

Verilerin normal dagilim analizi
Cizelge 1'de goriildiigii tizere, tiim duyusal pa-
rametreler i¢in yapilan Shapiro-Wilk normallik
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testi sonuclari, verilerin normal dagilim goster-
digini dogrulamaktadir. Tiim parametreler i¢in
P degerleri 0,05'ten biiyiiktiir (P > 0,05), bu
da verilerin normal dagilim varsayimini kar-
stladigin1 gostermektedir. Shapiro-Wilk testi
sonuglarinda df (serbestlik derecesi) degerinin
48 olmasi, ¢alismada 4 farkli tuzlama zamani
grubunun (kontrol, marinasyon, pisirme sira-
s1 ve pisirme sonrasi) her birinde 12 panelistin
degerlendirmesi yapildigin1 gostermektedir (4
grup % 12 panelist = 48 toplam gbzlem).

Tuzlama zamaninin s1gir kontrfilesinin duyusal
Ozelliklerine etkisini incelemek i¢in toplanan
verilerin normal dagilim gosterip gostermedi-
gini belirlemek amaciyla Shapiro-Wilk normal-
lik testi uygulanmistir. Bu test, 6zellikle kiiciik
ve orta biiyiikliikteki 6rneklemler (n < 50) i¢in
normal dagilimi test etmede en giiglii testler-
den biri olarak kabul edilmektedir (Shapiro ve
Wilk, 1965; Razali ve Wah, 2011). En diisiik P
degeri tuzluluk parametresinde gézlenmistir (W
=0,955, P =0,064), ancak bu deger bile normal-
lik varsayimini karsilamaktadir. En ytliksek P
degeri ise yiizey nemlilik parametresinde goriil-
miistiir (W =0,981, P =0,620), bu da bu para-
metrenin normal dagilima olduk¢a yakin oldu-
gunu gostermektedir. Tim duyusal 6zelliklerin
normal dagilim gostermesi, bu veriler lizerinde
yapilacak ANOVA analizinin sonuglarinin gii-
venilir olacagint gostermektedir (Field, 2013).
Normallik varsayimmin karsilanmasi, gruplar
arasindaki farkliliklarin istatistiksel olarak an-
laml1 olup olmadigini belirlemek i¢in paramet-
rik testlerin kullanilabilecegini dogrulamaktadir
(Hair vd., 2019).
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Cizelge 1
Duyusal parametrelerin Shapiro-Wilk normallik testi sonuglart

Duyusal Ozellikler W df P degeri

Goriiniis Renk 0,968 48 0,215
Parlaklik 0,973 48 0,328
Yiizey nemlilik 0,981 48 0,620
Genel goriiniis 0,975 48 0,394

Koku Et kokusu yogunlugu 0,969 48 0,235
Tuz kokusu 0,962 48 0,125
Genel koku 0,977 48 0,461

Lezzet Tuzluluk 0,955 48 0,064
Et tad1 yogunlugu 0,970 48 0,253
Lezzet dengesi 0,974 48 0,358
Tat kalicilig1 0,979 48 0,527
Genel lezzet 0,968 48 0,214

Tekstiir Sululuk 0,976 48 0,428
Yumusaklik 0,971 48 0,274
Cignenebilirlik 0,973 48 0,324
Agizda dagilma 0,975 48 0,393
Genel tekstiir 0,968 48 0,209

Genel Kabul Edilebilirlik 0,969 48 0,232

W: Shapiro-Wilk; df: serbestlik derecesi ; P: anlamlilik degeri (P >0,05 normal dagilimi gdsterir)

Tuzlama zamanimin duyusal ozellikler iize-
rindeki etkisi

Goriiniis parametreleri

Cizelge 2'deki goriiniis parametreleri incelendi-
ginde, marinasyon sirasinda tuzlanan 6rneklerin
(B grubu) renk, parlaklik, yiizey nemlilik ve ge-
nel goriinlis agisindan diger uygulamalara gore
belirgin sekilde daha iyi sonuglar verdigi gortil-
mektedir. Bu 6rnekler renk degerlendirmesinde
en yiiksek puanm (7,4 + 0,6) alirken, tuzsuz ha-
zirlanan kontrol grubu (A) en diistik degeri (5,2
+ 0,8) almustir. Istatistiksel analizler, marinas-
yon sirasinda tuzlanan 6rnekler (B) ile pisirme
esnasinda tuzlanan ornekler (C) arasinda renk
acisindan onemli bir fark olmadigini, ancak bu
iki grubun kontrol grubu (A) ve pisirme sonra-
st tuzlanan orneklerden (D) anlamli derecede
farkli oldugunu gdstermistir (P < 0,001).
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Bu bulgular, Desmond'in (2006) ¢aligsmasinda
belirttigi gibi, tuzun miyofibriler proteinlerin
¢cozlinlirliigiinii artirarak etin yiizeyinde daha
homojen bir goriiniim olusmasini sagladig go-
ristinii desteklemektedir. Tuz, et proteinlerinin
elektrostatik etkilesimlerini degistirerek miyo-
fibriler proteinlerin sismesine ve protein yapi-
sinin modifikasyonuna neden olmaktadir. Bu
degisiklikler, etin ytizey 6zelliklerini iyilestire-
rek daha cekici bir goriiniim kazanmasini sag-
lamaktadir.

Parlaklik degerlendirmesinde de benzer bir du-
rum gdzlenmis, marinasyon sirasinda tuzlanan
ornekler en yiiksek puanm (6,9 = 0,8) alirken,
kontrol grubu en diistik degeri (4,8 £ 0,7) almis-
tir. Yiiksek F degeri (15,42) ve diisiik P degeri
(<0,001), gruplar arasindaki farklarin tesadiifi
olmadigini dogrulamaktadir. Toldra ve Reig'in



(2011) calismalarinda belirttikleri tizere, tuzun
su tutma kapasitesini artirmast, etin yiizey nem-
lilik degerinin ylikselmesine ve daha parlak go-
riinmesine katkida bulunmaktadir. Tuzun iyonik
yapisi, su molekiillerinin protein matrisi i¢inde
tutulmasini kolaylastirarak etin ylizeyinde daha
nemli ve parlak bir goriiniim olugsmasini sagla-
maktadir.

Yiizey nemlilik parametresinde marinasyon si-
rasinda tuzlanan 6rnekler en yiiksek degeri (6,7
+ 0,7) alirken, pisirme sonrasi tuzlanan 6rnekler
en diisiik degeri (5,1 £ 0,6) almistir. Bu sonug,
tuzun pisirme sonrasi uygulandiginda etin su
tutma kapasitesini etkileyemedigini ve ylizey
nemlilik 6zelliklerini 1yilestiremedigini gos-
termektedir. Bu sonuclar tuzun yiizey nemlilik
tizerindeki etkisinin tuzlama zamanina bagh ol-
dugunu gostermektedir.

Genel goriiniis degerlendirmesinde marinasyon
sirasinda tuzlanan 6rnekler en yliksek puani (7,3
+ 0,5) alirken, kontrol grubu en diisiik degeri
(5,1 £ 0,7) almistir. Tukey testi, B ve C grup-
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lar1 arasinda genel goriiniis agisindan anlamlt
bir fark olmadigini, ancak bu iki grubun A ve
D gruplarindan belirgin sekilde farkli oldugunu
gostermistir (P <0,01).

Bu sonuglar, tuzun etle uzun siire etkilesime
girmesinin, protein yapisinda meydana getir-
digi degisiklikler sayesinde gorsel oOzellikleri
olumlu yonde etkiledigini ve bu etkinin tuzla-
ma siiresi arttik¢a daha belirgin hale geldigini
gostermektedir. Bu baglamda, etin marinasyon
asamasinda tuzlanmasi, gorsel agidan daha ge-
kici bir iirtin elde edilmesini saglayarak tiiketici
kabuliinii artirabilir.

Ozellikle yemek sunumunun &nemli oldugu
profesyonel mutfaklarda, etin marinasyon asa-
masinda tuzlanmasiin gorsel agidan Gnem-
li avantajlar saglayacagi soylenebilir. Ayrica,
gastronomi alaninda sefler ve asc¢ilar arasinda
tuzlama zamanlamasi konusunda var olan goriis
ayriliklarina, bu calismanin bulgular1 bilimsel
bir temel saglamaktadir.

Cizelge 2
F arkllg tuzlama zamanlarimin sigir kontrfilesinin goriiniis parametreleri tizerindeki etkisi
Duyusal 6zellikler A B C D F |
(Kontrol) (Marinasyon) (Pisirme) (Sonrasi) degeri degeri
Goriiniis  Renk 5,2+0,8*  7,4+0,6° 7,1£0,7°  5,8+0,9¢ 18,63  <0,001**
Parlaklik 4,840,7*  6,9+0,8° 6,5+0,6°  5,3+0,7¢@ 15,42  <0,001**
Yiizey nemlilik ~ 5,6+£0,92®  6,7+0,7¢ 6,2+0,8>  5,1+£0,62 8,75 <0,01*
Genel goriiniis 5,1£0,7¢  7,3+0,5¢ 6,8+0,6b¢  5,5+0,8> 17,94  <0,001**

Degerler ortalama =+ standart sapma olarak verilmistir (n = 12).
Ayni satirda farkli harflerle (3, ®, ©) gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak anlamli fark vardir:
(Tukey HSD, P <0,05). Anlamlilik diizeyi: * P <0,01 ** P <0,001.

Koku parametreleri

Cizelge 3'deki koku parametreleri incelendigin-
de, tuzlama zamaninin et kokusu yogunlugu,
tuz kokusu ve genel koku algisi iizerinde dnem-
li bir etkiye sahip oldugu acik¢a goriilmekte-
dir. Et kokusu yogunlugu a¢isindan, marinas-
yon sirasinda tuzlanan ornekler (B grubu) 7,6
+ 0,7 puanla en yiiksek degeri alirken, hig tuz
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uygulanmayan kontrol grubu (A) 5,4 £ 0,9 ile
en diisiik degeri almistir. Istatistiksel analizler,
marinasyon sirasinda tuzlanan ornekler (B) ile
pisirme esnasinda tuzlanan 6rnekler (C) arasin-
da et kokusu yogunlugu bakimindan anlaml1 bir
fark olmadigin1 (P >0,05) gosterirken, bu iki
grup ile kontrol grubu (A) ve pisirme sonrasi
tuzlanan ornekler (D) arasinda istatistiksel ola-
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rak 6nemli farklar bulunmustur (P <0,01).

Bu bulgular, Toldra'nin (2021) calismasinda
belirttigi gibi, tuzun aroma bilesenlerinin olu-
sumunu, salinimini ve algilanmasini etkiledigi-
ni dogrulamaktadir. Tuzun et dokusuna niifuz
etmesi, hiicre yapisimi etkileyerek aroma bi-
lesiklerinin daha fazla agiga c¢ikmasini sagla-
maktadir. Ayrica, tuzun enzimatik reaksiyonla-
11 etkilemesi, daha zengin bir aroma profilinin
olusmasina katkida bulunmaktadir. Marinasyon
sirasinda tuzlanan 6rneklerde et kokusu yogun-
lugunun daha yiiksek olmasi, tuzun protein ya-
pilariyla uzun siire etkilesime girmesi sonucun-
da aroma oOnciillerinin daha fazla olusmasi ve
pisirme sirasinda daha yogun bir koku salinima-
nin gergeklesmesiyle agiklanabilir.

Tuz kokusu parametresinde en belirgin farkli-
liklar gozlenmistir. Marinasyon sirasinda tuz-
lanan ornekler 5,3 + 0,8 ile en yiliksek degere
sahipken, beklendigi gibi kontrol grubu 1,8
+ 0,5 ile en diisiik degeri almistir. Tukey testi
sonuglari, tim gruplarin tuz kokusu agisindan
birbirinden istatistiksel olarak anlamli derecede
farkli oldugunu ortaya koymustur (P <0,05). Bu
parametredeki yiiksek F' degeri (42,76), tuzla-
ma zamaninin tuz kokusu algisini ¢ok gii¢lii bir
sekilde etkiledigini kanitlamaktadir. Ilging bir
bulgu olarak, pisirme sonrasi tuzlanan 6rnek-
lerin (D), pisirme esnasinda tuzlanan 6rnekler-
den (C) daha diisiik degerler almasi (sirastyla
4,2+ 0,9 ve 4,7 = 0,7), tuzun yalnizca ylizeyde
kalmasmin ucucu bilesenlerin olusumunu ve
salinimini sinirlandirdigini diisiindiirmektedir.
Bu bulgu, Sebranek'in (2009) tuzun et iginde-
ki dagilimimin aroma gelisimini etkiledigi yo-
niindeki goriisiinii  desteklemektedir Pisirme
sirasinda uygulanan tuz, 1siin etkisiyle kismen
et icine niifuz edebilmekte ve aroma bilesen-
lerinin olusumunu etkileyebilmektedir. Ancak,
pisirme sonrasi uygulanan tuz, sadece ylizeyde
kalmakta ve aroma gelisimine sinirlt katki sag-
lamaktadr.
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Genel koku degerlendirmesinde, marinasyon
sirasinda tuzlanan 6rnekler 7,2 £ 0,6 ile en yiik-
sek puami alirken, kontrol grubu 4,9 + 0,8 ile
en diisiik puan1 almstir. Istatistiksel analizler,
marinasyon sirasinda tuzlanan 6rnekler (B) ile
pisirme esnasinda tuzlanan 6rnekler (C) arasin-
da genel koku agisindan anlamli bir fark olma-
digim1 (P <0,05), ancak bu iki grup ile kontrol
grubu (A) ve pisirme sonrasi tuzlanan 6rnek-
ler (D) arasindaki farklarin anlamli oldugunu
gostermistir (P <0,01). Ayrica, pisirme sonrasi
tuzlanan 6rnekler (D) ile kontrol grubu (A) ara-
sinda da genel koku agisindan anlamli bir fark
bulunmustur (P <0,05), bu da tuzun pisirme
sonrast bile uygulandiginda koku algisini olum-
lu etkiledigini gdstermektedir. Bu bulgu, tuzun
koku algis1 tizerindeki etkisinin karmasik oldu-
gunu ve sadece aroma bilesenlerinin olusumu-
nu etkilemekle kalmay1p, ayn1 zamanda mevcut
aroma bilesenlerinin algilanmasini da degistire-
bilecegini diisiindlirmektedir.

Tuzun aroma gelisiminde kritik bir rol oynadig1
ve Ozellikle pisirme Oncesi veya en geg¢ pisir-
me sirasinda uygulanmasinin énemli oldugu bu
calismanin bulgular ile dogrulanmistir. Tuzun
aroma bilesenlerinin olusumunu, salinimini ve
algilanmasini etkileme mekanizmalar1 karma-
siktir ve protein denatiirasyonu, enzim aktivite-
si, lipid oksidasyonu ve Maillard reaksiyonlari
tizerindeki etkilerini icermektedir. Arastirma
sonuglari, bu mekanizmalarin en iyi sekilde ca-
lismasi i¢in tuzun marinasyon asamasinda uy-
gulanmasinin gerekli oldugunu gostermektedir.
Lawrie ve Ledward (2014), tuzun et aromasi
tizerindeki etkisinin hem kimyasal hem de fizik-
sel mekanizmalarla gergeklestigini belirtmisler-
dir. Tuz, et proteinlerinin yapisini degistirerek
aroma bilesenlerinin salimimini etkileyebilir
ve ayni zamanda aroma onciilerinin olusumu-
nu tesvik edebilir. Bu ¢alismanin sonuclari, bu
mekanizmalarin etkinliginin tuzlama zamanina
bagli oldugunu ve marinasyon agamasinda tuz-
lamanin en etkili yontem oldugunu gostermek-
tedir.
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Cizelge 3
Farkli tuzlama zamanlarinin sigwr kontrfilesinin koku parametreleri tizerindeki etkisi
Duyusal 6zellikler A B C D F P
(Kontrol) (Marinasyon) (Pisirme) (Sonrasi) degeri degeri
Koku  Etkokusu yogunlugu 5,44+0,92 7,6+0,7¢ 6,9+0,8 5,7+0,72 16,38  <0,001**
Tuz kokusu 1,840,5¢  5,3+0,8¢ 4,740,7  42+0,9° 42776  <0,001%*
Genel koku 4,9+0,82 7,2+0,6¢ 6,7+0,7>  5,5+0,8* 19,85  <0,001**

Degerler ortalama + standart sapma olarak verilmistir (n = 12).
Ayni satirda farkli harflerle (3, ®, ©) gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak anlamli fark vardir:

(Tukey HSD, P <0,05).
Anlamlilik diizeyi: * P <0,01 ** P <0,001.

Lezzet parametreleri

Cizelge 4'deki lezzet parametreleri incelendi-
ginde, tuzlama zamaninin tuzluluk, et tadi yo-
gunlugu, lezzet dengesi, tat kalicilig1 ve genel
lezzet lizerinde ¢ok giiclii etkileri oldugu go-
riilmektedir. Tuzluluk parametresinde dikkat
ceken en Onemli bulgu, F' degerinin (145,32)
tiim parametreler arasinda en yiiksek degere
sahip olmasidir. Bu durum, tuzlama zamaninin
algilanan tuzluluk iizerinde ¢ok biiyiik bir etkisi
oldugunu gostermektedir. Pisirme sonrasi tuzla-
nan ornekler (D) tuzluluk a¢isindan en yliksek
puani (7,9 £ 0,9) alirken, hi¢ tuz kullanilma-
yan kontrol grubu (A) beklendigi gibi en diisiik
degeri (1,5 £ 0,4) almistir. Yapilan istatistiksel
analizler, tiim gruplarin tuzluluk agisindan bir-
birinden 6nemli Olgiide farkli oldugunu ortaya
koymustur (P <0,05). Ozellikle pisirme sonrasi
tuzlanan ornekler ile diger tlim gruplar arasin-
daki fark ¢ok belirgindir (P <0,001). Bu sonug,
Ruusunen ve Puolanne'nin (2005) belirttigi
gibi, tuzun pisirme sonrasi uygulandiginda et
ylizeyinde yogunlasarak daha gii¢lii bir tuzlu-
luk hissi yarattigini, ancak pisirme Oncesi veya
sirasinda uygulandiginda et i¢ine daha iyi dagi-
larak daha dengeli bir tat olusturdugunu goster-
mektedir. Pisirme sonrasi tuzlanan 6rneklerde
tuzun sadece yilizeyde kalmasi, tuz kristalleri-
nin dil iizerindeki tuz reseptorleriyle dogrudan
temasini artirmakta ve boylece daha yogun bir
tuzluluk algis1 yaratmaktadir. Buna karsilik,
marinasyon sirasinda tuzlanan orneklerde tuz,
et dokusuna daha iyi niifuz etmekte ve protein
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yapilartyla etkilesime girerek daha dengeli bir
sekilde dagilmaktadir.

Et tad1 yogunlugu degerlendirmesinde marinas-
yon sirasinda tuzlanan ornekler en yiiksek pu-
an1 (7,8 £ 0,6) alirken, kontrol grubu en diisiik
degeri (5,3 = 0,8) almistir. Istatistiksel sonuglar,
marinasyon sirasinda tuzlanan 6rnekler (B) ile
pisirme sirasinda tuzlanan ornekler (C) arasin-
da et tad1 yogunlugu acisindan 6nemli bir fark
olmadigini, ancak bu iki grubun kontrol grubu
(A) ve pisirme sonrasi tuzlanan 6rneklerden (D)
belirgin sekilde farkli oldugunu gostermistir (P
<0,01). Bu bulgular, tuzun sadece temel bir tat
bileseni olmadigini, ayn1 zamanda diger tat bi-
lesenlerinin algilanmasini gili¢lendiren bir lezzet
gelistirici olarak da islev gordiiglinti gostermek-
tedir. Fuke ve Ueda (1996), tuzun diger tatlarin
algilanmasini giiclendiren bir lezzet diizenleyi-
ci oldugunu belirtmislerdir. Bu c¢alismanin so-
nuglari, bu etkinin tuzlama zamanina bagl ol-
dugunu ve marinasyon asamasinda tuzlamanin
et tadi yogunlugunu en st diizeye ¢ikardigini
gostermektedir.

Lezzet dengesi acisindan da marinasyon sira-
sinda tuzlanan ornekler en yiiksek puani (7,6
+ 0,7) alirken, kontrol grubu en diisiik degeri
(4,2 + 0,9) almustir. Ilging bir sekilde, pisirme
sonrasi tuzlanan ornekler yiiksek tuzluluk pu-
animna ragmen lezzet dengesi acgisindan daha
diisiik bir deger (5,8 = 0,9) almistir. Bu deger
kontrol grubundan yiiksek ancak marinasyon ve
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pisirme sirasinda tuzlanan 6rneklerden 6nemli
Olclide distiktiir. Bu sonug, yiiksek tuzluluk
algisinin her zaman olumlu bir lezzet deneyi-
mi saglamadigint gostermektedir. Tuzun diger
lezzet bilesenleriyle dengeli bir etkilesim i¢in-
de olmasi, genel lezzet algisi icin kritik 6neme
sahiptir. Marinasyon sirasinda tuzlanan drnek-
lerde tuzun et dokusuna daha 1yi niifuz etmesi
ve protein yapilariyla daha uzun siire etkilesime
girmesi, daha dengeli bir lezzet profili olusma-
sin1 saglamaktadir. Buna karsilik, pisirme son-
ras1 tuzlanan 6rneklerde tuzun sadece yilizeyde
kalmasi, dengesiz bir lezzet profili olusmasina
neden olmaktadir.

Tat kalicilig1 ve genel lezzet parametrelerinde
de benzer sonuglar elde edilmis, marinasyon
sirasinda tuzlanan ornekler en yiiksek puanlari
alirken (sirastyla 7,3 £ 0,7 ve 7,9 + 0,5), kontrol
grubu en diisiik puanlar1 almistir (sirasiyla 4,7 +
0,8 ve 4,5 +0,7). Genel lezzet parametresindeki
cok yiiksek F degeri (46,25), tuzlama zamani-
nin genel lezzet algisi iizerinde ¢ok giiclii bir
etkiye sahip oldugunu gostermektedir. Tat ka-
liciligy, bir gidanin tiikketiminden sonra agizda
kalan tat izleniminin yogunlugu ve siiresi ola-
rak tanimlanabilir. Marinasyon sirasinda tuzla-
nan Orneklerin tat kalicilig1 agisindan en ytiksek
puani almasi, tuzun et dokusuna daha iyi niifuz
etmesi ve lezzet bilesenlerinin daha uzun siire
salinmasini saglamasiyla aciklanabilir. Tuzun
protein yapilartyla etkilesimi sonucu olusan
lezzet bilesenleri, daha kalic1 bir tat izlenimi bi-
rakmaktadir.
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Bu sonuglar, tuzun sadece temel bir tat bileseni
olmadigini, ayn1 zamanda lezzet gelisimini ve
algilanmasini etkileyen ¢ok yonlii bir madde
oldugunu ortaya koymaktadir. Tuzun marinas-
yon asamasinda uygulanmasi, etin icine daha
1yi islemesini ve protein yapilartyla daha uzun
stire etkilesime girmesini saglayarak, pisirme
sirasinda daha zengin ve dengeli bir lezzet olus-
masina katkida bulunmaktadir.

Toldra (2021), tuzun et {iriinlerinde lezzet geli-
simi i¢in kritik bir bilesen oldugunu ve 6zellikle
marinasyon agamasinda kullanilmasinin one-
mini vurgulamistir. Bu ¢alismanin bulgulari,
bu goriisli desteklemekte ve tuzlama zamaninin
lezzet gelisimi iizerindeki etkisini daha ayrin-
tili bir sekilde ortaya koymaktadir. Tuzun lez-
zet lizerindeki etkileri hem dogrudan tat algisi
hem de diger lezzet bilesenlerinin gelisimi ve
algilanmasi tizerindeki dolayh etkileri icermek-
tedir. Bu karmasik etkilesimler, tuzlama zama-
ninin optimizasyonunun et irlinlerinin lezzet
kalitesini artirmada ne kadar 6nemli oldugunu
gostermektedir.

Bu bulgular hem profesyonel mutfaklarda hem
de evde yemek yapanlar i¢in, en iyi lezzeti elde
etmek i¢in tuzun marinasyon asamasinda uygu-
lanmasinin 6nemini agik¢a gostermektedir. Ay-
rica, et isleme endiistrisinde tuzlama zamaninin
optimizasyonu, daha az tuz kullanimiyla daha
yuksek lezzet kalitesi elde etmek i¢in etkili bir
strateji olabilir.
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Cizelge 4
F arkllg tuzlama zamanlarimin sigir kontrfilesinin lezzet parametreleri tizerindeki etkisi
Duyusal ozellikler A B C D F P
(Kontrol) (Marinasyon) (Pisirme) (Sonrasi) degeri degeri
Lezzet Tuzluluk 1,5+04* 6,8+0,7° 7,2+ 0,8 7,9+0,9¢ 145,32 <0,001**
Et tad1 yogunlugu 53+£0,8 7,8+0,6° 7,1£0,7%  6,4£0,8> 21,47 <0,001%**
Lezzet dengesi 42+09 7.6+0,7¢ 6,9+0,8>  58+0,9> 2893 <0,001**
Tat kalicihigi 47+0,8 7,3+0,7 6,8+0,6*  6,2+0,8> 22,16 <0,001**
Genel lezzet 45+0,70 7,9+0,5 7,240,6%  6,1+0,8> 46,25 <0,001*

Degerler ortalama + standart sapma olarak verilmistir (n = 12).
Ayni satirda farkli harflerle (3, ®, ©) gdsterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak anlamli fark vardir:

(Tukey HSD, P <0,05).
Anlamlilik diizeyi: * P <0,01 ** P <0,001.

Tekstiir parametreleri

Cizelge S5'deki tekstiir parametreleri incelendi-
ginde, tuzlama zamanmin etin doku ozellikle-
rini 6nemli Olciide etkiledigi agikga goriilmek-
tedir. Sululuk degerlendirmesinde, marinasyon
sirasinda tuzlanan 6rnekler (B grubu) en yiiksek
puani (7,4 £ 0,7) alirken, pisirme sonrasi tuzla-
nan Ornekler (D grubu) en diisiik degeri (5,2 +
0,7) almustir. Istatistiksel analizler, B ve C (pi-
sirme esnasinda tuzlanan) gruplar1 arasinda su-
luluk agisindan anlamli bir fark olmadigini, an-
cak bu iki grubun A (kontrol) ve D gruplarindan
belirgin sekilde farkli oldugunu gostermistir (P
< 0,01). A ve D gruplar arasinda sululuk agi-
sindan anlamli bir fark bulunmamasi, pisirme
sonrast tuzlamanin etin su tutma kapasitesini
artirmadigini ortaya koymaktadir.

Bu bulgular, Desmond'in (2006) c¢alismasinda
belirttigi gibi, tuzun et proteinlerinin su tutma
kapasitesini artirarak daha sulu ve yumusak bir
tekstiir olugsmasini sagladigini dogrulamaktadir.
Tuzun iyonik yapisi, et proteinlerinin elektros-
tatik etkilesimlerini degistirerek miyofibriler
proteinlerin sismesini ve su molekiillerinin pro-
tein matrisi i¢inde tutulmasini kolaylagtirmak-
tadir. Bu mekanizma, marinasyon sirasinda tuz-
lanan Orneklerin daha ytiksek sululuk degerine
sahip olmasini agiklamaktadir. Pisirme sonrasi
tuzlanan orneklerin sululuk parametresinde en
diisiik degeri gostermesi, tuzun etin i¢ kisimla-
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rina niifuz edememesi ve su tutma kapasitesini
etkileyememesi ile iliskilendirilebilir. Ayrica,
pisirme sonrasi uygulanan tuzun osmotik etki-
si, etin ylizeyindeki nemi ¢ekerek daha kuru bir
doku olusmasina neden olmus olabilir. Bu bul-
gu, tuzun tekstiirel 6zellikleri etkilemesi i¢in et
dokusuna niifuz etmesi gerektigini gdstermek-
tedir.

Yumusaklik parametresinde marinasyon sira-
sinda tuzlanan Ornekler en yiiksek degeri (7,8
+ 0,6) alirken, kontrol grubu ve pisirme sonrast
tuzlanan 6rnekler benzer sekilde diisiik degerler
almistir (sirasiyla 5,4 + 0,8 ve 5,6 = 0,8). Tukey
testi, B ve C gruplar1 arasinda yumusaklik a¢i-
sindan énemli bir fark olmadigini, ancak bu iki
grubun A ve D gruplarindan anlamli derecede
farkli oldugunu gostermistir (P <0,01). Kont-
rol grubu ile pisirme sonrasi tuzlanan 6rnekler
arasinda yumusaklik agisindan anlamli bir fark
bulunmamasi, pisirme sonrasi tuzlamanin etin
yumusakligimi iyilestirmedigini dogrulamak-
tadir. Tuzun et yumusaklig1 tizerindeki etkisi,
protein yapisini degistirmesi ve miyofibriler
proteinlerin ¢ozlniirliigiinii artirmasi ile iliski-
lidir. Lawrie ve Ledward (2014), tuzun et prote-
inlerinin yapisini degistirerek daha yumusak bir
doku olusmasini sagladigini belirtmislerdir. Bu
calismanin sonuglari, bu etkinin tuzlama zama-
nina bagli oldugunu ve marinasyon asamasinda
tuzlamanin et yumusakligini en iist diizeye ¢1-
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kardigin1 gostermektedir.

Cignenebilirlik degerlendirmesinde de benzer
sonuclar elde edilmis, marinasyon sirasinda
tuzlanan ornekler en yiliksek puani (7,6 £+ 0,5)
alirken, kontrol grubu daha diigiik bir deger
(5,6 £ 0.7) almustir. Istatistiksel analizler, B ve
C gruplan arasinda c¢ignenebilirlik agisindan
onemli bir fark olmadigini, ancak bu iki grubun
A ve D gruplarindan belirgin sekilde farkli ol-
dugunu gostermistir (P <0,01). Cignenebilirlik,
etin agizda ¢igneme sirasinda gosterdigi diren-
ci ve ¢igneme i¢in gereken enerjiyi ifade eder.
Marinasyon sirasinda tuzlanan orneklerin ¢ig-
nenebilirlik agisindan en yiiksek puani almasi,
tuzun protein yapisini degistirerek daha kolay
cignenebilir bir doku olusturmasiyla agiklana-
bilir.

Agizda dagilma parametresinde marinasyon si-
rasinda tuzlanan ornekler en yiiksek degeri (7,5
+ 0.6) alirken, kontrol grubu ve pisirme sonrasi
tuzlanan 6rnekler benzer sekilde diisiik degerler
almistir (sirasiyla 5,3 + 0,8 ve 5,5 + 0,8). Tukey
testi, B ve C gruplar arasinda agizda dagilma
acisindan anlamli bir fark olmadigini, ancak
bu iki grubun A ve D gruplarindan énemli de-
recede farkli oldugunu gostermistir (P <0,01).
Agizda dagilma, etin ¢igneme sirasinda kiigiik
parcalara ayrilma kolayligini ifade eder. Tuzun
protein yapisinit degistirmesi ve miyofibriler
proteinlerin ¢oziiniirliigiinii artirmasi, etin daha
kolay parcalanmasini ve agizda daha 1yi dagil-
masini saglamaktadir.

Genel tekstiir degerlendirmesinde marinasyon
sirasinda tuzlanan oOrnekler en yiiksek puani
(7,7 £ 0.5) alirken, kontrol grubu en diisiik de-
geri (5,2 £ 0,7) almistir. Cok yliksek F degeri
(35,18), tuzlama zamaninin genel tekstiir algisi
iizerinde gii¢lii bir etkiye sahip oldugunu kanit-
lamaktadir. Genel tekstiir, sululuk, yumusaklik,
cignenebilirlik ve agizda dagilma gibi cesitli
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doku 6zelliklerinin biitiinsel bir degerlendirme-
sidir. Marinasyon sirasinda tuzlanan 6rneklerin
tiim tekstlir parametrelerinde en yiiksek deger-
leri almasi, genel tekstiir degerlendirmesinde de
en yliksek puani almalarini agiklamaktadir.

Bu sonuglar, tuzun et dokusunu olumlu yonde
etkilemesi icin pisirme Oncesi veya en ge¢ pi-
sirme sirasinda uygulanmasi gerektigini gos-
termektedir. Pisirme sonrasi tuzlama, tekstiirel
ozelliklerde anlamli bir iyilesme saglamamak-
tadir. Tuzun et proteinleriyle etkilesimi, prote-
in ¢Ozlnirligiini artirarak, miyofibril yapisini
degistirerek ve su tutma kapasitesini gelistire-
rek doku ozelliklerini iyilestirmektedir. En iyi
sonuglar i¢in tuzun marinasyon asamasinda uy-
gulanmasi, etin tekstiirel kalitesinin optimizas-
yonu agisindan kritik 6neme sahiptir.

Toldra ve Reig (2011), tuzun et iirlinlerinin
tekstiirel ozelliklerini 1yilestirmede 6nemli bir
rol oynadigin1 belirtmislerdir. Bu ¢alismanin
bulgulari, bu goriisti desteklemekte ve tuzlama
zamaninin tekstiirel 6zellikler iizerindeki etkisi-
ni daha ayrintili bir sekilde ortaya koymaktadir.
Tuzun tekstiir iizerindeki etkileri hem dogrudan
protein yapisini degistirmesi hem de su tutma
kapasitesini artirmasi yoluyla ger¢eklesmekte-
dir. Bu mekanizmalar, tuzlama zamaninin opti-
mizasyonunun et lirlinlerinin tekstiirel kalitesini
artirmada ne kadar 6nemli oldugunu goster-
mektedir.

Tekstiirel 6zellikler, et {iriinlerinin tiiketici ka-
buliinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Troy ve
Kerry (2010), et {riinlerinin tekstiirel 6zel-
liklerinin, 6zellikle sululuk ve yumusakligin,
tiketici memnuniyetini belirleyen en 6nemli
faktorlerden biri oldugunu belirtmislerdir. Bu
calismanin sonuglari, tuzlama zamaninin opti-
mizasyonunun et lirlinlerinin tekstiirel kalitesini
ve dolayisiyla tiikketici memnuniyetini artirmada
etkili bir strateji olabilecegini gdstermektedir.



Mehmet OZDAMAR

Cizelge 5
F arklzg tuzlama zamanlarimin sigir kontrfilesinin tekstiir parametreleri iizerindeki etkisi
Duyusal 6zellikler A B C D F P
(Kontrol) (Marinasyon) (Pisirme) (Sonrasi) degeri degeri
Tekstiir  Sululuk 5,7£ 0,9 7,4+0,7° 6,3+0,8* 52+0,70 1586 <0,001**
Yumusaklik 54+£0,8 7,8+0,6° 6,5+0,7> 5,6+0,8 24,37 <0,001**
Cignenebilirlik 5,6+0,7* 7,6+0,5¢ 6,8 £0,66 58+0,7* 22,84 <0,001%*
Agizda dagilma 53+0,8 7,5+0,6° 6,7+0,7° 5,5+0,8 23,59 <0,001**
Genel tekstir 52+0,78 7,7+0,5¢ 6,7+ 0,6 55+£0,7> 35,18 <0,001*

Degerler ortalama =+ standart sapma olarak verilmistir (n = 12).
Ayni satirda farkli harflerle (2, ®, ©) gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak anlamli fark vardir:

(Tukey HSD, P <0,05).
Anlamlilik diizeyi: * P <0,01 ** P <0,001.

Genel kabul edilebilirlik ve tercih siralamast
Cizelge 6'daki genel kabul edilebilirlik ve Ci-
zelge 7°deki tercih siralamasi verileri incelen-
diginde, tuzlama zamaninin sigir kontrfilesinin
begenilme diizeyi iizerinde 6nemli bir etkiye
sahip oldugu acik¢a goriilmektedir. Genel ka-
bul edilebilirlik degerlendirmesinde marinas-
yon sirasinda tuzlanan 6rnekler (B) en yiiksek
puani (7,8 P <0, 0,5) alirken, tuzsuz hazirlanan
kontrol grubu (A) en diisiik puan1 (4,7 £ 0,8)
almistir. Pisirme sirasinda tuzlanan 6rnekler (C)
ikinci sirada (7,0 + 0,7), pisirme sonrasi tuzla-
nan ornekler (D) ise li¢iincii sirada (5,9 + 0,9)
yer almistir.

[statistiksel analizler, marinasyon sirasinda ve
pisirme esnasinda tuzlanan Ornekler arasinda
anlaml bir fark olmadigin1 (P >0,05), ancak
bu iki grubun kontrol grubu ve pisirme sonra-
st tuzlanan orneklerden belirgin sekilde farkli
oldugunu gostermistir (P <0,01). Ayrica, pisir-
me sonrasi tuzlanan ornekler ile kontrol grubu
arasinda da anlamli bir fark bulunmustur (P
<0,05), bu da tuzun pisirme sonrasi bile uygu-
landiginda begeniyi olumlu etkiledigini ortaya
koymaktadir. Cok yiiksek F degeri (38,42), tuz-
lama zamaninin genel kabul edilebilirlik iize-
rinde giiclii bir etkisi oldugunu kanitlamaktadir.
Bu bulgular, Verbeke vd.’nin (2010) ¢alismasin-
da vurguladig1 gibi, duyusal 6zelliklerin tiiketici
kabuliinii belirleyen en 6nemli faktorlerden biri
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oldugunu dogrulamaktadir. Tuzlama zamaninin
optimizasyonu, et iiriinlerinin duyusal kalitesini
ve dolayistyla tiikketici memnuniyetini artirmada
etkili bir strateji olabilir. Marinasyon asamasin-
da tuzlanan 6rneklerin en yliksek kabul edilebi-
lirlik puanini almasi, tuzun et dokusuna daha iyi
niifuz etmesi ve protein yapilariyla daha uzun
stire etkilesime girmesi sonucunda daha iyi du-
yusal 6zellikler gelistirmesiyle agiklanabilir.

Tercih siralamast sonuglari da bu bulgulari des-
teklemektedir. 12 panelistin 9'u marinasyon
sirasinda tuzlanan O6rnekleri en ¢ok begenilen
olarak degerlendirirken, hicbir panelist kontrol
grubunu veya pisirme sonrasi tuzlanan 6rnek-
leri birinci sirada tercih etmemistir. Pisirme s1-
rasinda tuzlanan Ornekler 3 panelist tarafindan
en ¢ok begenilen olarak degerlendirilmis ve 7
panelist tarafindan ikinci sirada tercih edilmis-
tir. Kontrol grubu 9 panelist tarafindan en az
begenilen olarak degerlendirilirken, higbir pa-
nelist marinasyon sirasinda tuzlanan ornekleri
son sirada degerlendirmemistir. Ki-kare testi,
bu tercih dagiliminin tesadiifi olmadigini gos-
termistir (P <0,001).

Bu tercih dagilimi, marinasyon asamasinda
tuzlamanin tiiketici begenisini en iist diizeye
cikardigini agikga gostermektedir. Tuzun et do-
kusuna daha iyi niifuz etmesi ve protein yapi-
lariyla daha uzun siire etkilesime girmesi, daha
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iyi gorilinti, koku, lezzet ve tekstiir 6zellikleri
gelistirmesini saglamakta ve bu da genel kabul
edilebilirligi artirmaktadir. Pisirme sirasinda
tuzlanan Orneklerin ikinci sirada tercih edilme-
si, tuzun kismen et dokusuna niifuz edebilmesi
ve duyusal 6zellikleri olumlu yonde etkileye-
bilmesiyle agiklanabilir. Buna karsilik, pisirme
sonrasi tuzlanan orneklerin ve kontrol grubu-
nun daha az tercih edilmesi, tuzun et dokusuna
niifuz edememesi veya hi¢ tuz kullanilmamasi
nedeniyle duyusal 6zelliklerin yeterince gelise-
memesiyle iliskilendirilebilir.

Genel kabul edilebilirlik, tim duyusal 6zellik-
lerin biitlinsel bir degerlendirmesi olarak, tii-
keticilerin bir iirlinii begenme diizeyini yansit-
maktadir. Bu parametredeki yliksek puanlar ve
belirgin tercih farkliliklari, tuzlama zamaninin
optimizasyonunun et tiriinlerinin duyusal kali-
tesini ve tiiketici memnuniyetini 6énemli 6l¢ii-
de artirabilecegini gostermektedir. Marinasyon
asamasinda tuzlama, goriiniis, koku, lezzet ve
tekstiir Ozelliklerinde sagladigi avantajlarla

daha yiiksek bir begeni diizeyi olusturmaktadir.
Troy ve Kerry (2010), et tirlinlerinin duyusal ka-
litesinin tiiketici kabuliinii belirleyen en 6nemli
faktorlerden biri oldugunu belirtmislerdir. Bu
calismanin sonuglari, tuzlama zamaninin opti-
mizasyonunun et iiriinlerinin duyusal kalitesini
ve dolayistyla tliketici memnuniyetini artirmada
etkili bir strateji olabilecegini gdostermektedir.
Ayrica, tuzun saglik tizerindeki olasit olumsuz
etkileri diisiiniildiiglinde, tuzlama zamaninin
optimizasyonu, daha az tuz kullanimiyla daha
yuksek duyusal kalite elde etmek icin etkili bir
strateji olabilir.

Bu sonuglar, profesyonel mutfaklarda, et isle-
me endiistrisinde ve ev uygulamalarinda, en iyi
duyusal kalite i¢in tuzun marinasyon asamasin-
da uygulanmasimin 6nemini vurgulamaktadir.
Gastronomi alaninda sefler ve ascilar arasinda
tuzlama zamanlamasi konusunda var olan goriis
ayriliklarina, bu ¢alismanin bulgular1 bilimsel
bir temel saglamaktadir.

Cizelge 6
Farkl tuzlama zamanlarinin sigwr kontrfilesinin genel kabul edilebilirlik parametreleri iizerindeki
etkisi

Duyusal ozellikler A B C D F P

(Kontrol) (Marinasyon) (Pisirme) (Sonrasi) degeri degeri

Genel kabul edilebilirlik 4,7+0,82

7,8+0,5¢

7,0+0,7  5,9+0.9* 38,42 <0,001*

Degerler ortalama + standart sapma olarak verilmistir (n = 12).
Ayni satirda farkli harflerle (3, b, ©) gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak anlamli fark vardir:

(Tukey HSD, P <0,05).
Anlamlilik diizeyi: * P <0,01 ** P <0,001.

Cizelge 7
Panelistlerin tercih sirasi

Tercih Sirasi A (Kontrol) B (Marinasyon) C (Pisirme) D (Sonrasi)
1. (En ¢ok begenilen) 0 9 3 0
2. 1 3 7 1
3. 2 0 2 8
4. (En az begenilen) 9 0 0 3
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Duyusal o6zellikler arasindaki korelasyon
analizi

Cizelge 8'de sunulan korelasyon analizi sonug-
lar1, sigir kontrfilesinin genel duyusal 6zellik-
leri ile farkli tuzlama ydntemleri arasindaki
iliskileri ortaya koymaktadir. Analiz bulgulari,
ozellikle marinasyon asamasinda tuzlamanin
tim duyusal parametreler lizerinde en olumlu
etkiyi gosterdigini isaret etmektedir.

Duyusal o6zellikler arasindaki korelasyonlar
incelendiginde, tiim parametreler arasinda is-
tatistiksel olarak anlamli pozitif iligkiler tespit
edilmistir. En giiclii korelasyon, genel lezzet
ile genel kabul edilebilirlik arasinda (» = 0,95,
P <0,01) gozlenmistir. Bu yiiksek korelasyon
katsayisi, tiiketici kabuliinliin oncelikli olarak
lezzet faktorii tarafindan belirlendigini goster-
mektedir. Genel kabul edilebilirlik ayrica genel
tekstiir (= 0,86, P <0,01), genel koku (»=10,84,
P <0,01) ve genel goriiniis (» = 0,82, P <0,01)
ile de gii¢lii pozitif korelasyonlar sergilemekte-
dir. Bu bulgular, tiiketici kabuliiniin ¢oklu du-
yusal faktorlerden etkilendigini, ancak lezzetin
dominant faktor oldugunu dogrulamaktadir.

Bu sonuglar, Troy ve Kerry'nin (2010) et {iriin-
lerinde lezzetin tiiketici kabuliinii belirleyen en
onemli faktorlerden biri oldugu yoniindeki go-
risiinii desteklemektedir. Lezzet, et {irlinlerinin
tiiketici kabuliinde kritik bir rol oynamakta ve
diger duyusal ozelliklerle birlikte genel kabul
edilebilirligi belirlemektedir. Bu c¢aligmanin
bulgulari, tuzlama zamaninin optimizasyonu-
nun et iiriinlerinin lezzet kalitesini ve dolayisty-
la tiikketici memnuniyetini artirmada etkili bir
strateji olabilecegini gdstermektedir.

Genel goriiniis ile genel lezzet arasindaki giicli
pozitif korelasyon (» = 0,79, P <0,01), gorsel
algimin tat algisini etkileyebilecegini diistindiir-
mektedir. Mancini ve Hunt (2005), et iiriinleri-
nin gorsel 6zelliklerinin, 6zellikle renk ve par-
lakligin, tiiketici beklentilerini ve dolayisiyla
lezzet algisini etkileyebilecegini belirtmislerdir.
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Bu calismanin sonuglari, bu goriisii destekle-
mekte ve gorsel ozelliklerin lezzet algisi tlize-
rindeki etkisini gostermektedir. Benzer sekilde,
genel koku ile genel lezzet arasindaki ¢ok glic-
lii pozitif korelasyon (r = 0,86, P <0,01), koku
ve tat duyularmin birbiriyle yakindan iliskili
oldugunu ve birbirini tamamlayici nitelikte ol-
dugunu gostermektedir. Lawless ve Heymann
(2010), koku duyusunun lezzet algisinin 6nemli
bir bileseni oldugunu ve koku algisinin tat al-
gismi etkileyebilecegini belirtmislerdir. Bu ¢a-
lismanin bulgulari, bu goriisii desteklemekte
ve koku ozelliklerinin lezzet algisi iizerindeki
etkisini gostermektedir. Genel tekstiir ile genel
lezzet arasindaki giiclii pozitif korelasyon (r =
0,79, P <0,01) ise, tekstiirel o6zelliklerin lezzet
algismi etkiledigini, sulu ve yumusak etin daha
lezzetli algilandigini ortaya koymaktadir. Law-
rie ve Ledward (2014), et {iriinlerinin tekstiirel
ozelliklerinin, 6zellikle sululuk ve yumusakli-
gin, lezzet algisini etkileyebilecegini belirtmis-
lerdir. Bu ¢alismanin sonuglari, bu goriisii des-
teklemekte ve tekstiirel 6zelliklerin lezzet algist
tizerindeki etkisini gostermektedir.

Tuzlama yontemleri ile genel duyusal 6zellikler
arasindaki korelasyonlar incelendiginde, mari-
nasyon asamasinda tuzlama (B) ile tiim genel
duyusal ozellikler arasinda ¢ok giiclii pozitif
korelasyonlar (» = 0,85 - 0,94, P <0,01) bu-
lundugu goriilmektedir. En ytliksek korelasyon,
marinasyon asamasinda tuzlama ile genel kabul
edilebilirlik arasinda tespit edilmistir (» = 0,94,
P <0,01). Bu sonug¢, marinasyon asamasinda
tuzlamanin tiiketici kabuliinii artirmada en et-
kili yontem oldugunu gostermektedir. Mari-
nasyon asamasinda tuzlama ayrica genel lezzet
(r=10,92, P <0,01), genel tekstiir (» = 0,89, P
<0,01), genel koku (» = 0,88, P <0,01) ve genel
goriintis (= 0,85, P <0,01) ile de ¢ok giiglii po-
zitif korelasyonlar sergilemektedir. Bu bulgular,
marinasyon asamasinda tuzlamanin etin tiim
duyusal 6zelliklerini biitiinsel olarak iyilestirdi-
gini gostermektedir.

39



Farkl Tuzlama Zamanlarinin Sigir Kontrfilesinin Duyusal Ozellikleri Uzerindeki Etkisinin Belirlenmesi

Pisirme esnasinda tuzlama (C) da tiim genel
duyusal 6zelliklerle giiclii pozitif korelasyonlar
(r=10,72-0.83, P <0,01) gostermektedir, ancak
korelasyon katsayilar1 marinasyon ydntemine
gore daha diisiiktiir. En ytiksek korelasyonlar,
pisirme esnasinda tuzlama ile genel lezzet ve
genel kabul edilebilirlik arasinda tespit edilmis-
tir (her ikisi i¢in » = 0,83, P <0,01). Bu sonug,
pisirme esnasinda tuzlamanin da etin duyusal
ozelliklerini olumlu yonde etkiledigini, ancak
marinasyon asamasinda tuzlama kadar etkili ol-
madigini gostermektedir.

Pisirme sonrasi tuzlama (D) ise genel duyusal
ozelliklerle istatistiksel olarak anlamli kore-
lasyonlar gostermemektedir (» = 0,14-0.47, P
<0,05). Bu durum, pisirme sonrasi tuzlamanin
etin duyusal kalitesini gelistirmede etkili olma-
digin1 ortaya koymaktadir. Tuzun sadece etin
ylizeyinde kalmasi ve i¢ kisimlara niifuz ede-
memesi, bu yontemin sinirl etkisini agiklamak-
tadur.

Cizelge 8
Genel duyusal ozellikler ve tuzlama yontemleri
gerleri)

Kontrol grubu (tuzsuz ornekler, A) ile tiim ge-
nel duyusal 6zellikler arasinda anlamli negatif
korelasyonlar (» = -0,64 ile -0.78 arasinda, P
<0,05) bulunmaktadir. Bu sonug, tuzun et iiriin-
lerinin duyusal kalitesini gelistirmedeki kritik
roliinii vurgulamaktadir. Tuz kullanilmamasi
durumunda, etin tiim duyusal 6zellikleri olum-
suz etkilenmekte ve tiiketici kabulii 6nemli 6l-
¢lide azalmaktadir.

Bu korelasyon analizi sonuglari, tuzlama zama-
ninin optimizasyonunun et iiriinlerinin duyusal
kalitesini ve tiiketici memnuniyetini artirmada
ne kadar 6nemli oldugunu gostermektedir. Ma-
rinasyon asamasinda tuzlama, etin tiim duyusal
ozelliklerini biitiinsel olarak iyilestirerek genel
kabul edilebilirligi artirmaktadir. Bu bulgular,
profesyonel mutfaklarda, et isleme endiistrisin-
de ve ev uygulamalarinda, en iyi duyusal kalite
icin tuzun marinasyon agamasinda uygulanma-
siin énemini vurgulamaktadir.

arasmndaki korelasyon katsayilart (Pearson r de-

Genel goriinlis  Genel koku  Genel lezzet Genel tekstiir ~ Genel kabul
Genel goriiniis 1
Genel koku 0,67* 1
Genel lezzet 0,79%* 0,86** 1
Genel tekstiir 0,73** 0,60%* 0,79** 1
Genel kabul 0,82%** 0,84%* 0,95%* 0,86** 1
A (Kontrol) -0,74%* -0,78%* -0,75%* -0,64* -0,76**
B (Marinasyon) 0,85%%* 0,88%** 0,92%%* 0,89%* 0,94%*
C (Pisirme) 0,72%* 0,817%* 0,83%* 0,74%* 0,83%*
D (Sonrasi) 0,21 0,47 0,35 0,14 0,33

*P <0,05, ** P <0,01

Radar grafik analizi

Sekil 1'de sunulan radar grafigi, tuzlama za-
maninin sigir kontrfilesinin duyusal 6zellikleri
tizerindeki etkilerini ¢arpict bigimde gorsel-
lestirmektedir. Grafikte agikca goriildigl gibi,
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marinasyon asamasinda tuzlanan 6rnekler (B)
neredeyse tiim duyusal parametrelerde en genis
alan1 kaplamakta ve en yiiksek puanlar1 almak-
tadir. Bu durum, tuzun etle uzun siire etkilesi-
minin duyusal kaliteyi onemli 6l¢iide artirdigini



gostermektedir. Pisirme sirasinda tuzlanan Or-
nekler (C) ikinci en genis alani kaplarken, pi-
sirme sonrasi tuzlanan 6rnekler (D) ve tuzsuz

Sekil 1

Mehmet OZDAMAR

kontrol grubu (A) daha kiiciik alanlarla temsil
edilmektedir.

Tuzlama zamanmimin kirmizi etin duyusal ozelliklerine etkisinin radar grafik analizi

® B (Marinasyon)

& D(Sonrasi)

Renk
8.0

Genel kabul edilebilirlik

Agizda dagilma

Cignenebilirlik -

Yumusaklik °

Sululuk

Tat kaliciligi -

@ C (Pisirme)

@ A (Kontrol)

Parlaklik

" Tuz kokusu

Tuzluluk

Ettad: yogunlugu

Lezzet dengesi

Marinasyon asamasinda tuzlanan ornekler (B),
neredeyse tiim duyusal parametrelerde iistiin
performans sergilemistir. Bu 6rneklerin radar
grafiginde en genis alan1 kaplamasi, tuzun etle
uzun siire etkilesiminin 6nemini vurgulamakta-
dir. Marinasyon sirasinda tuzlama, etin protein
yapisinda meydana getirdigi degisiklikler saye-
sinde renk ve parlaklik gibi gorsel 6zellikleri
belirgin sekilde iyilestirmistir. Panelistler, bu 6r-
neklerde daha canli bir renk (7,4 puan) ve daha
cekici bir parlaklik (6,9 puan) tespit etmislerdir.
Tuzun et proteinleriyle uzun siire etkilesmesi,
miyofibriler proteinlerin ¢oziiniirliigiinii artira-
rak ylizeyde daha hos bir goriiniim olusturmus
ve yiizey nemlilik degerinin (6,7 puan) diger 6r-
neklere gore daha yiiksek olmasini saglamistir.
Koku 6zellikleri agisindan, marinasyon sirasin-
da tuzlanan Orneklerin Ustiinliigi daha da be-
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lirgindir. Bu 6rnekler, et kokusu yogunlugunda
7,6 puan alarak, kontrol grubunun 5,4 puanina
gore onemli fark yaratmistir. Tuzun marinas-
yon asamasinda uygulanmasi, etin hiicre yapi-
sin1 etkileyerek aroma bilesenlerinin daha fazla
aciga ¢ikmasini saglamistir. Ayrica, tuzun etteki
enzimatik reaksiyonlar1 etkilemesi, daha zen-
gin bir aroma profilinin olugsmasina katkida bu-
lunmustur. Genel koku degerlendirmesinde de
marinasyon ornekleri 7,2 puanla diger 6rnekleri
geride birakmustir.

Lezzet profili incelendiginde, marinasyon sira-
sinda tuzlanan 6rneklerin et tad1 yogunlugu (7,8
puan), lezzet dengesi (7,6 puan), tat kalicilig
(7,3 puan) ve genel lezzet (7,9 puan) paramet-
relerinde en yiiksek degerlere sahip oldugu go-
riillmektedir. Tlging sekilde, tuzluluk parametre-
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sinde en yiiksek degeri pisirme sonrasi tuzlanan
ornekler (7,9 puan) almistir. Bu durum, pisirme
sonrasi tuzlanan orneklerde tuzun sadece yii-
zeyde kalarak daha yogun bir tuzluluk algis1 ya-
ratmasiyla agiklanabilir. Marinasyon sirasinda
tuzlanan 6rneklerde ise tuz, et i¢ine daha iyi nii-
fuz ederek daha dengeli bir lezzet profili olus-
turmustur. Tuzun et proteinleriyle etkilesimi
sonucu olusan aminoasitler ve peptitler, umami
tat algisim1 gii¢clendirerek et tadi yogunlugunu
artirmigtir.

Doku 6zellikleri, et {irtinlerinin tiiketici kabu-
liinde kritik rol oynar. Marinasyon sirasinda
tuzlanan Ornekler, sululuk (7,4 puan), yumu-
saklik (7,8 puan), c¢ignenebilirlik (7,6 puan),
agizda dagilma (7,5 puan) ve genel doku (7,7
puan) parametrelerinde en yiiksek degerlere
ulagmustir. Tuzun et proteinlerinin su tutma ka-
pasitesini artirmasi, daha sulu ve yumusak bir
doku olusmasinit saglamistir. Miyofibriler pro-
teinlerin ¢ozliniirliigiinlin artmasi, etin daha 1iy1
cignenebilir ve agizda daha kolay dagilabilir
olmasina katkida bulunmustur. Pisirme sonrasi
tuzlanan orneklerin sululuk parametresinde en
diisiik degeri (5,2 puan) gostermesi, tuzun etin
i¢ kisimlarina niifuz edememesi ve su tutma ka-
pasitesini etkileyememesiyle iligskilendirilebilir.
Pisirme esnasinda tuzlanan Ornekler (C), ra-
dar grafiginde marinasyon drneklerinden sonra
ikinci en genis alan1 kaplamaktadir. Bu 6rnek-
ler, 6zellikle tuzluluk (7,2 puan) ve genel lez-
zet (7,2 puan) parametrelerinde iyi performans
gostermistir. Pigirme sirasinda uygulanan tuz,
1sinin etkisiyle kismen et i¢ine niifuz edebilmis,
ancak marinasyon kadar etkili olamamistir. Bu
durum, pisirme esnasinda tuzlanan 6rneklerin
doku oOzelliklerinde marinasyon 0Orneklerine
gore daha diistik degerler almasini agiklamakta-
dir. Yine de pisirme esnasinda tuzlama, kontrol
grubu ve pisirme sonrasi tuzlamaya gore daha
olumlu sonuglar vermistir.

Pisirme sonrasi tuzlanan Ornekler (D), radar
grafiginde tuzluluk parametresinde en yiiksek
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degeri (7,9 puan) goOstermesine ragmen, di-
ger parametrelerde daha kiiciik bir alan kapla-
maktadir. Bu 6rneklerin et tad1 yogunlugu (6,4
puan) ve genel lezzet (6,1 puan) degerleri, mari-
nasyon ve pisirme esnasinda tuzlanan drneklere
gore daha diistiktiir. Tuzun sadece etin ylizeyin-
de kalmasi, lezzet bilesenlerinin geligsimini si-
nirlandirmistir. Ayrica, bu 6rneklerin doku 6zel-
likleri de olumsuz etkilenmis, dzellikle sululuk
parametresinde en diisiik degerlerden birini (5,2
puan) gostermistir. Pisirme sonrasi tuzlama,
tuzun osmotik etkisiyle etin ylizeyindeki nemi
¢ekerek daha kuru bir doku olusmasina neden
olmus olabilir.

Kontrol grubu (A) ise radar grafiginde en kii-
¢lik alan1 kaplamakta ve tiim parametrelerde en
diisiik degerleri gostermektedir. Tuz eklenme-
mesi, etin lezzet profilini 6nemli olgiide smnir-
landirmis, 6zellikle tuzluluk (1,5 puan), lezzet
dengesi (4,2 puan) ve genel lezzet (4,5 puan)
parametrelerinde diisiik degerler almasina ne-
den olmustur. Bu durum, tuzun et {riinlerinin
lezzet gelisimindeki kritik roliinii vurgulamak-
tadir. Ilging sekilde, kontrol grubunun sululuk
parametresinde (5,7 puan) pisirme sonrasi tuz-
lanan 6rneklerden daha yiiksek deger gosterme-
si, tuzun osmotik etkisiyle iliskilendirilebilir.

Genel kabul edilebilirlik parametresinde mari-
nasyon sirasinda tuzlanan ornekler en yiiksek
degeri (7,8 puan) alirken, kontrol grubu en dii-
stk degeri (4,7 puan) almistir. Bu sonug, tiiketi-
ci kabuliinlin tiim duyusal 6zelliklerin biitiinsel
bir degerlendirmesi oldugunu ve marinasyon
asamasinda tuzlamanin tiim duyusal parametre-
lerde sagladig1 avantajlarin genel kabul edilebi-
lirligi artirdigini gostermektedir.

Radar grafigindeki dagilim, tuzlama zamaninin
sigir kontrfilesinin duyusal 6zellikleri tizerinde-
ki etkilerini net bir sekilde gorsellestirmektedir.
Marinasyon agamasinda tuzlanan 6rneklerin ne-
redeyse tiim duyusal parametrelerde en yiiksek
degerleri almas1 ve radar grafiginde en genis



alan1 kaplamasi, tuzun etle uzun siire etkilesi-
minin duyusal kaliteyi 6nemli 6l¢iide artirdigini
gostermektedir. Bu bulgular, profesyonel mut-
faklarda, et isleme endiistrisinde ve ev uygula-
malarinda, en 1yi duyusal kalite i¢in tuzun ma-
rinasyon asamasinda uygulanmasinin énemini
vurgulamaktadir.

Sonug olarak, radar grafik analizi, sigir kontr-
filesinin duyusal o6zelliklerini optimize etmek
i¢in tuzlama isleminin marinasyon asamasinda
yapilmasinin en etkili yontem oldugunu agik¢a
ortaya koymaktadir. Bu uygulama, etin gorii-
niis, koku, lezzet ve doku ozelliklerini gelisti-
rerek genel kabul edilebilirligini artirmaktadir.
Tuzun etle uzun siire etkilesime girmesi, prote-
in yapisinda olumlu degisikliklere neden olarak
daha iyi su tutma kapasitesi, daha dengeli bir
lezzet profili ve daha ¢ekici bir goriiniim sagla-
maktadir.

Sonug¢

Bu calisma, sigir kontrfilesinin farkli evreler-
de tuzlanmasinin duyusal 6zellikler {izerindeki
etkilerini sistematik olarak incelemistir. Aras-
tirmanin temel hipotezi, tuzlama zamaninin et
iirtinlerinin duyusal 6zellikleri tizerinde anlaml
bir etkiye sahip oldugu ve marinasyon asama-
sinda tuzlamanin en iyi duyusal sonuglar1 vere-
cegi yoniindeydi. Elde edilen bulgular bu hipo-
tezi giiclii bir sekilde dogrulamstir.

Duyusal analiz sonuglari, marinasyon agama-
sinda (pisirmeden 24 saat dnce) tuzlanan 6rnek-
lerin tuzluluk disindaki tiim duyusal parametre-
lerde en yiiksek puanlart aldigin1 gdstermistir.
Bu ornekler; renk, parlaklik, ylizey nemlilik,
genel goriintis, et kokusu yogunlugu, genel
koku, et tad1 yogunlugu, lezzet dengesi, tat kali-
ciligl, genel lezzet, sululuk, yumusaklik, ¢igne-
nebilirlik, agizda dagilma, genel tekstiir ve ge-
nel kabul edilebilirlik acisindan diger tuzlama
yontemlerine gore iistiin bulunmustur. Korelas-
yon analizi, marinasyon asamasinda tuzlama
ile genel kabul edilebilirlik arasinda ¢ok giiclii
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pozitif bir iliski (r = 0,94, P <0,01) oldugunu
ortaya koymustur.

Pisirme sirasinda tuzlanan ornekler, cogu du-
yusal parametrede marinasyon orneklerinden
sonra ikinci sirada yer almis, ancak bazi para-
metrelerde marinasyon ornekleriyle aralarinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunma-
mistir. Pisirme sonrasi tuzlanan ornekler ise
sadece tuzluluk parametresinde en yiiksek de-
geri gostermis, ancak diger duyusal 6zelliklerde
diisiik puanlar almigtir. Hi¢ tuz kullanilmayan
kontrol grubu ise beklendigi gibi tiim duyusal
parametrelerde en diisiik degerleri gostermistir.
Arastirma sonuglari, ¢alismanin baslangicinda
one siirtilen hipotezi destekleyerek, tuzun etle
uzun siire etkilesiminin protein yapisinda olum-
lu degisikliklere neden olarak su tutma kapasi-
tesini artirdigini, miyofibriler proteinlerin ¢6zii-
niirliigiinii iyilestirdigini, aroma bilesenlerinin
gelisimini destekledigini ve daha dengeli bir
lezzet profili olusturdugunu gdstermistir. Ma-
rinasyon asamasinda tuzlanan orneklerin daha
canli bir renk, daha ¢ekici bir parlaklik, daha
yogun bir et kokusu ve tadi, daha sulu ve yu-
musak bir doku sergilemesi, tuzun protein ya-
pilartyla daha uzun siire etkilesime girmesinin
sonucudur.

Pisirme sonrast tuzlanan orneklerin tuzluluk
parametresinde en yiiksek degeri gostermesine
ragmen diger duyusal 6zelliklerde diisiik puan-
lar almasi, tuzun sadece yiizeyde kalarak daha
yogun bir tuzluluk algis1 yaratmasiyla agiklana-
bilir. Bu durum, dengesiz bir lezzet profili olus-
masima ve daha kuru bir doku algilanmasina
neden olmustur.

Tercih siralamasi sonuglar1 da arastirma hipote-
zini desteklemis, 12 panelistin 9'u marinasyon
sirasinda tuzlanan Ornekleri en ¢ok begenilen
olarak degerlendirirken, hicbir panelist kontrol
grubunu veya pisirme sonrasi tuzlanan 6rnekle-
r1 birinci sirada tercih etmemistir.
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Bu ¢aligma, baslangigtaki hipotezi dogrulaya-
rak, et Uriinlerinin duyusal kalitesini optimize
etmek icin tuzlama isleminin marinasyon asa-
masinda yapilmasmin en etkili yontem oldu-
gunu bilimsel verilerle ortaya koymaktadir.
Bulgular, profesyonel mutfaklarda, et isleme
endiistrisinde ve ev uygulamalarinda, en iyi
duyusal kalite i¢in tuzun marinasyon asamasin-
da uygulanmasinin 6nemini vurgulamaktadir.
Ayrica, tuzun saglik lizerindeki olast olumsuz
etkileri diistiniildiigiinde, tuzlama zamaninin
optimizasyonu, daha az tuz kullaniomiyla daha
yiiksek duyusal kalite elde etmek icin etkili bir
strateji olabilir.

Sonug olarak, sigir kontrfilesinin duyusal 6zel-
liklerini optimize etmek i¢in tuzlama isleminin
marinasyon asamasinda yapilmasi, etin gorii-
niis, koku, lezzet ve doku ozelliklerini gelisti-
rerek genel kabul edilebilirligini artirmaktadir.
Tuzun etle uzun siire etkilesime girmesi, prote-
in yapisinda olumlu degisikliklere neden olarak
daha iyi su tutma kapasitesi, daha dengeli bir
lezzet profili ve daha ¢ekici bir goriiniim sagla-
maktadir.

Arastirmanin kisithhiklar1 ve gelecek calis-
malar icin oneriler

Bu arastirma, tuzlama zamaninin sigir kontrfi-
lesinin duyusal 6zellikleri tizerindeki etkileri-
ni kapsamli bir sekilde incelemesine ragmen,
baz1 kisithliklara sahiptir. Ik olarak, arastirma
sadece sigir kontrfilesi kullanilarak gergek-
lestirilmistir. Farkli et tiirleri ve kesimlerinin
tuzlama zamanina farkli tepkiler verebilecegi
diisiiniildiiglinde, sonuglarin genellenebilirligi
sinirhi olabilir. Gelecek calismalar, farkli et tiir-
leri (dana, kuzu, oglak, tavuk vb.) ve farkl et
kesimleri lizerinde benzer arastirmalar yaparak,
tuzlama zamaninin etkilerinin et tiirline ve kesi-
mine gore nasil degistigini inceleyebilir.

Ikinci olarak, bu arastirmada sadece dort farkli
tuzlama zamani (kontrol, marinasyon, pisirme
sirasi ve pisirme sonrasi) incelenmistir. Gelecek
calismalar, daha fazla tuzlama zamani noktasi
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(6rnegin, pisirmeden 1 saat dnce, 3 saat dnce, 6
saat once, 12 saat once, 24 saat 6nce vb.) kulla-
narak, tuzlama zamaninin etkilerini daha ayrin-
til1 bir sekilde inceleyebilir. Bu sekilde, optimal
tuzlama zamani daha kesin bir sekilde belirle-
nebilir.

Uciincii olarak, bu arastirmada sadece tuzun et-
kisi incelenmistir. Profesyonel mutfak uygula-
malarinda, et Uriinleri genellikle tuz ile birlikte
diger baharatlar ve marinasyon bilesenleri ile
hazirlanmaktadir. Gelecek ¢aligmalar, tuzlama
zamaninin diger baharatlar ve marinasyon bile-
senleri ile etkilesimini inceleyerek, daha profes-
yonel mutfak uygulamalarina yonelik sonuglar
elde edebilir.

Dordiincii olarak, bu aragtirmada sadece duyu-
sal analiz yontemleri kullanilmistir. Gelecek
caligmalar, duyusal analizlerin yan sira, ens-
triimental analizler (renk dl¢iimii, tekstiir profil
analizi, ugucu bilesen analizi vb.) kullanarak,
tuzlama zamaninin et iiriinlerinin fizikokimya-
sal ozellikleri tizerindeki etkilerini daha objek-
tif bir sekilde inceleyebilir. Bu sekilde, duyusal
algi ile fizikokimyasal 6zellikler arasindaki ilis-
kiler daha 1y1 anlasilabilir.

Son olarak, bu arastirmada tiiketici testleri ya-
pilmamistir. Gelecek caligsmalar, farkli tuzlama
zamanlarinda hazirlanan et {irlinlerinin tiiketici
kabuliinii inceleyerek, laboratuvar ortaminda
elde edilen sonuglarin gercek tiiketici davranis-
larina nasil yansidigini arastirabilir. Bu sekilde,
tuzlama zamaninin optimizasyonunun tiiketici
memnuniyeti lizerindeki etkisi daha iyi anlasi-
labilir.
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