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OZET

Tavuk eti sidir ve koyun etine oranla besin maddelerince daha zengindir.
icerdikleri protein miktari kirmizi ete oranla daha fazladir. Tavuk eti insan beslenmesi
icin gerekli olan butin esansiyel aminoasitleri icermektedir, bu nedenle protein
kalitesi yiiksektir. ihtiva ettigi enerji, diger etlere nazaran daha diisiiktiir. Tavuk eti,
besin degerinin yuksek olusu yaninda, ekonomik olmasi ve kolay sindirilebilirlik
Ozelligi ile beslenmemizde onemli bir yere sahiptir. Bu degerli besin kaynagindan
insanlarin daha fazla oranda faydalanmalarinin saglanabilmesi igin tiketimini arttirici
yonde yeni uygulamalar yapilmasiyla mdmkin olabilir. Bu da dretilen drin
yelpazesinin genigletilmesi, tuketicilerin talepleri dogrultusunda yeni Urlnler
olusturulmasi ve daha genis bir tiketici kitlesine ulagsmaya c¢alismakla saglanabilir.
Yasam sekilleri ve yasam standartlarinin degismesi, hizli kentlesme ve is yogunlugu,
calisan kadin sayisinin her gegen gun artmasi sonucunda insanlarin geleneksel
beslenme aligkanliklari degismistir. Bu degisimin sonucunda, fazla zaman ve ugras
gerektirmeyecek, saglikli, istenilen miktar ve ¢esitlilikte Urin bulma seg¢enegi, hazir ve
islenmis gidalarin pazar payini arttirmistir. Ureticiler de bunlari dikkate alarak, Uriin
cesitliklerini ve kalitelerini her gegen gun arttirmaktadirlar. Butun olarak satilan pilig
drinleri gunimizde parcalanarak, kemiksiz hale getirilerek, marine edilerek,
soslanarak, kurlenerek veya kaplanarak katma degerleri ve karliligi daha yuksek
cesitlere donusturalmektedir. Kaplamali Grinler de pazarin buydk bolumanu
olusturmaktadir. Bu amacla uretilen drtinlerin bazilari nuget, schnitzel, cordon bleu,
burger, kroket, kievsk vb. Grtnlerdir.

Bu calismada kaplamali tavuk eti GrlGnlerinden Cordon bleu (20 adet), nugget
(20 adet) ve schnitzel (20 adet) drunleri marketlerden alinmis ve soduk zincir sartlari
alinda muhafaza edilerek en kisa zamanda fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
dzelliklerinin belirlenmesi gergeklestirilmistir. Ornekler pH, kimyasal bilesim belirleme
analizleri ve mikrobiyolojik olarakta toplam mezofil aerob bakteri sayimi, koliform
grubu bakteri sayimi, E.coli, S. aureus, Salmonella spp. ve L. monocytogenes
sayimlari yapiimistir. Analiz sonuglarina goére % su, % protein ve % kil miktar
acisindan cordon bleu Ornekleri ortalamasinin nugget ve schnitzel 6rnek
ortalamalarindan daha ylUksek oldugu, % yag, % peroksit ve %serbest yag asitligi
ortalama sonuglari agisindan schnitzel érneklerinin diger érneklerden daha yuksek
degerlere sahip oldugu, karbonhidrat miktari agisindan ise nugget drneklerinin daha
yuksek oranda karbonhidrat icerdigi belirlenmigtir. Mikrobiyolojik analiz sonuglarina
gore ise oOrneklerin tuketici saghdini olumsuz etkileyecek herhangi bir tehlike
olusturmadigi E.coli, S. aureus, Salmonella spp. ve L. monocytogenes icermedikleri
belirlenmistir. inceledigimiz Cordon bleu, nugget ve schnitzel drneklerinin yaptigimiz
analiz sonuglarina gore tuketici saghgr acisindan hem kimyasal hem de
mikrobiyolojik olarak glvenli oldugu tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Cordon bleu, nugget, schnitzel, kalite 6zellikleri, tavuk eti



1.GiRiS

Tavuk; uluslararasi terminolojide “Kanatli Eti” kavrami icinde ge¢gmekte olup,
bu kavramin icinde pili¢, hindi, bildircin, 6rdek, kaz gibi hayvanlarin etleri de yer
almaktadir. Tavuk eti, hayvansal protein kaynagi olarak gida sektoru ile i¢ ice oldugu
gibi, tavuklarin yetigtirimesinde ve insan saghgina etkilerinde saglik sektoru ile
tesislerin ingasinda insaat sektoru ile de iligki icinde olup her agidan istihdam yaratici
bir sektorddr.

Tavuk eti, saglikh ve dengeli beslenme, bedensel ve zihinsel gelisim igin
tuketilmesi gereken hayvansal protein kaynaklarinin en énemlilerinden biridir. Tavuk
eti proteinleri insan beslenmesinde gerekli olan tim aminoasitleri yeterli ve dengeli
miktarda igcermektedir. Tavuk eti hayvansal protein kaynagdi olmasinin yaninda,
icerdigi bazi mineraller yonunden de saglikh beslenme igin avantajli bir gida
maddesidir. Tavuk eti hipertansiyon hastalari igin 6énemli olan disuk sodyumlu
diyetlere son derece uygun bir besin kaynagidir. Sindirimi, liflerinin kisa olmasi
nedeniyle ¢ok kolaydir. Bu yuzden sindirim sorunu olan kisilerin protein ihtiyacini
tavuk etinden almalari son derece yararhdir.

Yaglar; doymus ve doymamig yaglar olarak ikiye ayrilir. Vicuda belirli oranlarda
alinmalar gerekir. Doymus yaglarin fazla miktarda alimi kalp saghdi agisindan risk
yaratir. Hayvansal kaynakli gidalarin doymus yag igerikleri yuksektir. Beyaz etlerin
derisiz gogus kismi basta olmak Uzere doymus yag ve kolesterol igerikleri kirmizi
etlere gore oldukga dusuktir. Buna karsin saglikhi bir yasam igin elzem olan
doymamis yag icerigi zengindir.

Yuksek diuzeyde biyolojik dedere sahip olan tavuk eti, bu 6zellikleri nedeniyle;
gastrit, Ulser, spastik kolon, pankreatit, zayiflatici veya sismanlatici, kalp ve damar
hastaliklari icin hazirlanan birgok diyette kullaniimaktadir. Ayrica, enerji dedgerinin
dusuk olmasi, liflerinin kisaligindan dolayi kolay c¢ignenebilir ve kolay sindirilebilir
olmasi nedeni ile de tavuk etleri gocuk ve yaslilarin beslenmeleri dahil tUm yas
gruplari icin birgok 6zel diyette yer alabilecek niteliktedir.

Tavuk eti, besin degerinin yuksek olusu yaninda, ekonomik olmasi ve kolay
sindirilebilirlik 6zelligi ile beslenmemizde onemli bir yere sahiptir. Bu degerli besin
kaynagindan insanlarin daha fazla oranda faydalanmalarinin saglanabilmesi ancak
tiketiminin arttirici yénde yeni uygulamalar yapilmasiyla mumkin olabilir. Bu da
uretilen Grin yelpazesinin genigletiimesi, tlketicilerin talepleri dogrultusunda yeni
aranler olusturulmasi ve daha genis bir tuketici kitlesine ulagsmaya calismakla
sagdlanabilir.

Batin olarak satilan pili¢ Grlnleri gunimuizde pargalanarak, kemiksiz hale
getirilerek, marine edilerek, soslanarak, kiurlenerek veya kaplanarak katma degerleri
ve karhligi daha yUksek gesitlere donusturiimektedir. Kaplamali trlnler ginumuizde
marketlerin sarkuteri reyonlarinda buylik oranda yer almakta ve satin alma kolayhgi
saglamaktadir. Bu amaca yonelik olarak Uretilen UrGnlerin bazilari nugget, schnitzel,
cordon bleu, burger, kroket, kievsk vb. trtnlerdir.



Tablo 1 :Tavuk Etinin Besleyici Degeri, (100 g yenilebilir kisimda)

Su (9) 70.3 75.4

Enerji (kcal) 167 112

Protein () 20.0 21.8

Yag (g) 9.7 2.8

Kolesterol (mg) 110 69
Kalsiyum 13 Kalsiyum 14
Potasyum 248 Potasyum 320

Mineraller (mg) Magnezyum 22 Magnezyum 23
Sodyum 64 Sodyum 81
Fosfor 147 Fosfor 173

Vitaminler (mg) A vitamini 9 A vitamini 16
Niasin 10,4 Niasin 14
B vitamini 1 B vitamini 1,2

Kaynak: BESD-BIR

Ulkeler itibariyle diinya tavuk eti Uretimi Tablo 2'de verilmistir. 2013 yili
itibariyle dunya tavuk dretimi 84 milyon ton olarak gergeklesmistir. Bu Uretimin
%20,2’si ABD, %15,9’u Cin, %14,6’'s1 Brezilya ve %11,7’si AB Ulkeleri tarafindan
karsilanmaktadir. Tabloya gore son 6 yildir dunya tavuk Uretiminin ilk 4 sirasinda
bulunan Ulkelerin degismedidi gorulmektedir ve 2013 yilinda bu ulkeler toplam
dretimin %62’lik kismini kargilamaktadir. Hindistan, Rusya ve Meksika diger onemli
ureticilerdendir. Tirkiye ise 1 milyon 758 bin tonluk Uretimiyle dunya Gretiminin
%2’sini karsilayabilmektedir.



Tablo 2 :Dunya Tavuk Eti Uretimi (bin ton)

Ulkeler 2008 2009 2010 2011 2012 2013
ABD 16.561 15.935 16.563 16.694 16.621 16.976
Cin 11.840 12.100 12.550 13.200 13.700 13.350
Brezilya 11.033 11.023 12.312 12.863 12.645 12.308
AB-27 8.594 8.756 9.202 9.320 9.565 9.800
Hindistan 2.490 2.550 2.650 2.900 3.160 3.450
Rusya Fed. 1.680 2.060 2.310 2.575 2.830 3.010
Meksika 2.853 2.781 2.822 2.906 2.958 3.002
Arjantin 1.435 1.500 1.680 1.770 2.014 2.060
Turkiye* 1.070 1.277 1.444 1.613 1.724 1.758
Endonezya 1.350 1.409 1.465 1.515 1.540 1.550
Tayland 1.170 1.200 1.280 1.350 1.550 1.500
G. Afrika 1.240 1.250 1.300 1.370 1.395 1.415
Diger 11.528 11.925 12.657 13.123 13.541 13.894
Dinya 72.844 73.766 78.235 81.199 83.243 84.073

Kaynak: USDA-(24.06.2014) *TUIK

Duinya tavuk eti tiketimi Ulkelere gore Tablo 3'de verilmistir. 2013 yilinda
dinya toplam tavuk eti tiketimi 82 milyon 539 bin ton olup, bunun %16,6’s1 ABD,
%16’s1 Cin, %11,4'G AB-27 ve %10,7’si Brezilya tarafindan gergeklestirilmistir.
Meksika, Rusya, Hindistan ise diger onemli tavuk eti tUketicisi Ulkelerdir. Turkiye ise
kKisi basina tavuk eti tiketiminde dunya ortalamasinin altinda yer almaktadir.

Tablo 3 :Dinya Tavuk Eti Tuketimi (bin ton)

Ulkeler 2008 2009 2010 2011 2012 2013
ABD 13.435 | 12.946 13.472 13.665 13.345 13.683
Cin 11.954 | 12.210 12.457 13.015 13.543 13.174
AB-27 8.584 8.717 8.955 9.010 9.198 9.388
Brezilya 7.792 7.802 9.041 9.422 9.139 8.829
Meksika 3.281 3.264 3.364 3.473 3.569 3.679
Rusya 2.841 2.982 2.957 3.013 3.321 3.520
Hindistan 2.489 2.549 2.648 2.891 3.156 3.445
Japonya 1.928 1.979 2.080 2.104 2.213 2.201
G.Afrika 1.428 1.443 1.524 1.688 1.756 1.753
Arjantin 1.275 1.327 1.475 1.556 1.726 1.738
Endonezya | 1.355 1.412 1.465 1.515 1.540 1.550
Tiirkiye 1.109 1.095 1.310 1.414 1.422 1.398
Diger 14.420 | 15.033 16.347 17.144 17.677 18.181
Diinya 71.891 | 72.759 77.095 79.910 81.605 82.539

Kaynak: USDA-(23.06.2014)

Dunya tavuk eti ithalat verileri tlkeler bazinda Tablo 4’de verilmigtir. 2008
yilinda diinyada toplam 7,4 milyon ton civarinda olan ithalat 2013 yilinda %15,8’lik bir
artigla 8,6 milyon tona yukselmistir. 2013 yilinda bir 6nceki yila gore ithalatta
%1,3'lik bir artis olmustur. ithalatgi (lkelerin basinda Japonya ve Suudi Arabistan
gelmektedir. lIrak 2013 yih itibariyle, 2008 yilina gore yaklasik olarak 3 kat artis
gOstererek 2013 yilinda 673 bin ton ithalat gergeklestirmistir. Rusya ise 2008 yilinda
1,1 milyon tonluk ithalatla ilk sirada iken 2013 yilinda 2008 yilina gore yaklasik
%53’lUk bir digus ile 540 bin tona gerilemistir. Avrupa Birligi ve ABD’nin yaptirim
uygulamalarina karsilik, Rusya AB ve ABD’nin kirmizi et, tavuk eti ve st UrlUnleri
ithalatina yasak getirmesiyle, yillar itibariyle tavuk eti ithalatinda 6onemli dugusler
gorulmektedir.



Tablo 4 : Diinya Tavuk Eti ithalati (bin ton)

Ulkeler 2008 2009 2010 2011 2012 2013
Japonya 737 645 789 895 877 854
Suudi Arabistan 446 557 652 745 750 820
Irak 227 397 522 598 612 673
AB-=-27 716 726 687 734 727 671
Meksika 433 492 549 578 616 682
Rusya 1.166 | 929 656 463 560 540
Angora 171 161 239 287 301 321
Glney Afrika 191 206 240 326 371 355
Venezuela 352 181 237 234 198 341
Diger 3.032 | 2.999 3.234 3.366 3.535 3.398
Dunya 7.471 | 7.293 7.805 8.226 8.547 8.655

Kaynak: USDA-PSD (24.06.2014)

Dunya tavuk eti ihracat verileri Ulkeler bazinda Tablo 5’de verilmistir. 2008 yilinda
dinyada toplam 8,3 milyon ton civarinda olan tavuk eti ihracati 2013 yilinda %22,6’lik
bir artisla 10,2 milyon tona yukselmistir. Brezilya 2013 yilinda 3,5 milyon ton
civarinda tavuk eti ihracati gergeklestirerek dunya ihracatinin %35’ini tek basina
karsilamaktadir. Brezilya’nin dinya tavuk eti ihracatinda en 6énemli Glke olmasinda,
en dusuk fiyata sahip olmasi etkilidir. ABD ise 3,3 milyon tonluk ihracat ile dinya
tavuk eti ihracatinin %34’luk kismini olusturmaktadir ve bu durumda ABD'yi dinya
siralamasinda ikinci ihracat¢i ulke yapmaktadir. AB-27 ise 2013 yilinda 1 milyon ton
civarinda tavuk eti ihracati yaparak, toplam ihracatin %171’ini karsilamaktadir.
Tayland, Cin, Arjantin ve Ukrayna diger onemli ihracat¢i ulkelerdendir. USDA
verilerine gore; Turkiye 2013 yilinda 362 bin tonluk ihracat gerceklestirerek, toplam
ihracatin %4’lUk bir kismini kargilamaktadir.

Tablo 5: Diinya Tavuk Eti ihracati (bin ton)

Ulkeler 2008 2009 2010 2011 2012 2013
Brezilya | 3.242 3.222 3.272 3.443 3.508 3.482
ABD 3.157 3.093 3.067 3.161 3.300 3.340
AB-28 726 765 934 1.044 1.094 1.083
Tayland 383 379 432 467 538 504
Cin 285 291 379 423 411 420
Tiirkiye 42 86 110 206 285 362
Arjantin 164 178 214 224 291 324
Ukrayna |6 13 23 43 76 141
Kanada 152 147 147 143 141 150
Diger 188 254 290 383 446 431
Diinya 8.345 8.428 8.868 9.537 10.090 10.237

Kaynak: USDA-PSD (24.06.2014)

Kanatli etinin Turkiye’nin geng nufus yapisina sahip oldugu dikkate alindiginda
stratejik onemi daha da deger kazanmaktadir. Turkiye’de bugun Uretilen beyaz etin
yaklasik %80'i son derece modern tesislerde gerceklestirimekte olup, tesislerin ¢ogu
gelismis ulkelerdeki benzerlerinden 20 yil daha gengtir. Sektérde dinyadaki son
gelismeler yakindan izlenmekte ve bunun Uretime yansimasi ¢ok hizli olmaktadir
(Anonim, 2010). 1970’li yillarda kuguk aile igletmeciligi seklinde baglayan 1980’li
yillardan sonra s6zlesmeli Uretim sistemi modeliyle ivme kazanan tavukculuk sektort
gunumuzde profesyonel Uretim yapabilen, Ulke ihtiyaglarini karsiladigi gibi tGranlerini
ihrag edebilen, bir sektdr haline gelmisgtir.

Turkiye’de yillara gore kesilen tavuk sayisi ve tavuk eti dretim miktari Tablo
6’da verilmistir. Toplam kesilen tavuk sayisi 2004 yilinda 505 milyon civarinda iken



2005 yihnda %5,2’lik bir artisla 532 milyon adete yaklagsmistir. Kesilen tavuk
sayisinda yillar itibariyle genel olarak artis gorulmektedir, ancak 2006 yilinda bir
onceki yila goére %7,8’lik bir diusts gerceklesmistir. Bu disustn sebebi; Ekim 2005 ve
Aralik 2006 tarihleri arasinda Turkiye’de kus gribi vakalarinin ortaya c¢ikmasi
olmustur. 2013 yilinda kesilen tavuk sayisi 2004 yilina gore yaklagik olarak 2 kat
artarak, 1 milyar adedi asmistir. Pili¢ eti Uretiminde bir dnceki yila gore en buyuk artis
%19,4 ile 2009 yilinda yasanmistir. Daha 6nceleri Brezilya’dan tavuk eti ihracati
yapan Irak’in 2008 yil ortalarindan itibaren Turkiye'den ihracat yapmaya baslamasi,
2009 yilindaki pilic eti Giretimindeki artisin sebeplerinden en énemilisidir. ic piyasadaki
kirmizi et Uretim miktarindaki eksikliklerin giderilmesi amaciyla olugsan i¢ talep
nedeniyle de Uretim artmaktadir. Toplam pili¢ eti Gretimi 2004 yilinda 867 bin ton iken
2013 yilinda nufus artigi ve egitim diuzeyinin artmasina bagli olarak yaklasik 2 kat
artigla 1,76 milyon tona ulagmigtir.

Yasam sekilleri ve yasam standartlarinin degismesi, hizli kentlesme ve is yogunlugu,
¢alisan kadin sayisinin her gegen gun artmasi vb. nedenlerin sonucunda insanlarin
geleneksel beslenme aligkanliklari degismistir. Bu degisimin sonucunda, fazla zaman
ve ugras gerektirmeyecek saglikli, istenilen miktar ve gesitlilikte ariin bulma segenegi,
hazir ve islenmis gidalarin pazar payini arttirmigtir. Ureticiler de bunlari dikkate
alarak, urun cesitliklerini ve kalitelerini her gegen gun arttirmaktadirlar. Batin olarak
satilan pili¢ Granleri giniumuzde pargalanarak, kemiksiz hale getirilerek, marine
edilerek, soslanarak, kirlenerek veya kaplanarak katma degerleri ve karlihigi daha
yuksek cesitlere donusturulmektedir. Kaplamali drtinler de pazarin buyuk bolimunu
olusturmaktadir. Bu amagla uretilen Grlnlerin bazilari Nugget, Schnitzel, Cordon
Bleu, Burger, Kroket, Kievsk vb. trunlerdir.

Tablo 6 : Tiirkiye’de Yillara Gére Tavuk Eti Uretimi

Yillar Kesilen Tavuk Sayisi (1000 Tavuk Eti Uretim
adet) (ton)

2004 505.413 866.862
2005 531.700 925.900
2006 490.394 910.226
2007 598.475 1.059.483
2008 604.322 1.069.696
2009 704.885 1.277.082
2010 843.898 1.444.059
2011 963.245 1.613.309
2012 1.047.783 1.723.919
2013 1.060.673 1.758.363

Kaynak: TUIK (02.07.2014)

Tarkiye’'deki gelir artisina paralel olarak tuketicilerin pek ¢ogunda saglikli
beslenme bilinci de gelismistir. Tavuk etinin az yagl, protein degerinin yuksek,
vitamin ve mineraller agisindan zengin olmasi, hazirlanmasinin kolayhgi, ¢cok cesitli
yemeklerde kullanilabilmesi ve fiyatlarinin kirmizi ete kiyasla ¢gok daha uygun olmasi
gibi nedenler tavuk eti tuketimini arttirmistir. Tarkiye’de kirmizi et dretiminin maliyet
sorunlari ve krizler nedeniyle gerilemesi sonucu ortaya ¢ikan hayvansal protein agigi
tavuk ve hindi eti Uretiminin artisi ile dengelenmeye calisilmigtir (Hekimoglu ve
Altindeger 2009). Turkiye kanath eti tiketimi 2003 ve 2013 yillari arasinda énemli
oranda artis gostermistir. Kanatli eti Gretim ve tuketiminde buylk paya sahip olan
pilic etinde, 2003 yilinda kisi basi tuketim 11,36 iken 2013 yilinda bu rakam 19,39
kilograma ulasmistir. 2015 yilinda ise bu rakam 20 kg’ ge¢mis bulunmaktadir.



Tablo 7: Turkiye Kigi Bagina Kanath Eti Tuketimi (kg)

Yillar Pilic Eti Hindi Eti Koy ve Yumurta Tavuklari, Toplam
(Kgl/kisi) (Kg/kisi) Diger Kanath Eti (Kg/kisi) (Kg/kisi)
2003 11.36 0.50 0.77 12.65
2004 13.73 0.67 0.86 15.29
2005 13.87 0.75 0.77 15.42
2006 13.36 0.65 0.58 14.62
2007 14.07 0.46 0.77 15.33
2008 15.56 0.47 0.73 16.79
2009 15.32 0.38 0.76 16.48
2010 18.00 0.44 0.72 19.19
2011 19.35 0.40 0.69 20.47
2012 19.34 0.52 0.65 20.54
2013 19.39 0.49 0.65 20.53

Kaynak: BESD-BIR (18.07.2014)

Tarkiye’'deki kiimes hayvani ureticileri 29 Mart 2009’dan itibaren AB’ye kanatli
eti ihra¢ etmek Uzere izin almistir. Bu 6nemli gelismeyle, 2009 yilinin ilk yarisindan
itibaren dis ticarette dnemli gelisme gdstermistir. Ayrica 2008 yilindan itibaren Irak’a
ihracat yapilmaya baglanmasi ve guglu alt yapisiyla Turkiye'nin kanath et sektdriinde
giderek daha da guglenecegi dusunulmektedir.

Tarkiye'nin kanath eti ihracati tavuk eti ihracat ve ithalat degerleri yillar
itibariyle Tablo 8'de verilmistir. ithalat miktari 2009 yilinda bir énceki yila gére, %70’lik
bir artis ile 1.081 tona yukselirken, takip eden yillarda digsus gorulmustar. 2010
yilinda %57’lik bir digus ile 529 tona gerilemigtir. 2013 yili ithalat miktari ise 313 ton
ile en disiik diizeye inmistir. 2008 yilinda 670 bin $ olan ithalat degeri 2009 yilinda 2
kat artarak 1,3 milyon $’a ylkselmistir. 2009 yilindan sonra genel olarak disls
gorllmekte olup, 2013 yili ithalat degeri 661 bin $'dir.

Tavuk eti ihracat miktar yillar itibariyle artis gostermektedir. 2009 yili ihracat
miktari 2008 yilina gore %67’lik bir artisla 78.600 tona ulasmistir. Bir dnceki yila gore
en yuksek artis yaklasik %93 ile 2011 yilinda gergeklesmis olup, 189.257 tona
ulasmigtir. 2013 yilindaki ihracat miktari ise 303.198 tondur. ihracat degeri 2008
yilinda 59,3 milyon $ iken 2009 yilinda yaklasik 118 milyon $’a yiikselmistir. ihracatta
bir dnceki yila gore en buyuk artis 2011 yilinda gerceklesmistir. 2013 yilinda ise bir
onceki yila gore yaklasik %14’lik bir artis goértlmekte olup, ihracat degeri yaklasik
547 milyon $’dir.



Tablo 8 : Tiirkiye’nin Yillar itibariyle Tavuk Eti Dis Ticareti (Sakatat harig)

Tavuk Eti Tavuk Eti

Yillar ihracat (1000 kg) | ihracat(1000 $) | ithalat (1000kg) ithalat (1000 $)
2008 46.988 59.300 635 670

2009 78.600 118.341 1.081 1.355

2010 98.091 160.811 529 1.228

2011 189.257 332.949 426 732

2012 256.097 481.360 369 823

2013 303.198 547.192 313 661

Kaynak: TUIK (21.07.2014)

Tarkiye'nin yillar itibariyle tavuk eti ihracat degerleri Tablo 9’da verilmigtir. Tablo
incelendiginde ilk siralarda komsu Ulkelerin yer aldigi gorulmektedir. Irak ile yapilan
tavuk eti ihracati yillar itibariyle incelendiginde; bir onceki yila gore en buyuk artisin
2009 yilinda gerceklestigi gorulmektedir. 2008 yilinda gerceklesen tavuk eti ihracati 9
bin ton civarinda iken 2009 yilinda 5 kat artarak 50 bin tona yaklagmigtir. Irak ile
yapilan tavuk eti ihracatinda bir onceki yila gore; 2010 yihinda %22, 2011 yilinda
%92, 2012 yilinda %27 ve 2013 yilinda ise %29 civarinda artis gerceklesmistir. 2008
yihina goére 2013 yilinda 22 kat civarinda bir artis gerceklesmis olup, 205 bin ton
tavuk eti ihracati yapilmistir. Tavuk eti ihracatinda, yillar itibariyle artiglarda en buyuk
etkiye sahip olan Irak’in Turkiye'yi tercih etmesinde c¢esitli sebepler bulunmaktadir.
Daha onceleri Brezilya ve Amerika’dan Grlin alan Irak; Brezilya’dan gelen Urlnlerin
kesintiye ugramasi nedeniyle 2008 yilinin ortasindan itibaren Turkiye’den ithalat
yapmaya baslamistir. Turkiye’den ihrag edilen pili¢ fiyatlari yiksek olmasina ragmen
Irak, kalite ve lezzet UstunlUgu nedeniyle Turkiye'yi tercih etmektedir. Ayrica oncelikli
olma sebepleri arasinda; cografi yakinlik, kolay tedarik ve Musliman Ulke olmak da
bulunmaktadir.

Tablo 9 : Yillar itibariyle Tavuk Eti ihracati (Sakatat harig, ton)

Ulkeler 2008 2009 2010 2011 2012 2013
Irak 9.095 49.691 60.530 116.005 158.824 204.921
Tacikistan 8.290 9.750 8.858 11.709 13.094 14.360
Suriye 178 171 113 647 705 21.358
Gircistan 1.494 276 328 2.717 4.670 8.233
Kongo D.C 815 54 1.716 4.325 5.026 7.380
Kongo 107 1.983 2.895 6.335 12.499 6.788
Azerbaycan 7.852 4.118 5.789 7.219 6.087 5.752
Angola 2.476 593 716 2.022 4.280 5.712
Bosna-Hersek 4.135 2.754 1.723 3.719 3.375 2.945
Liberya 674 711 617 2.736 2.442 1.899
Vietham 7.977 3.447 2.840 788 574 52
Ozbekistan 1.092 981 896 2.027 2.701 182
Diger 2.803 4.071 11.070 29.008 41.820 23.616
Toplam 46.988 78.600 98.091 189.257 256.097 303.198

Kaynak: TUIK (08.07.2014)

Son zamanlarda, sosyo-kulturel degisikliklerin de etkisiyle hazir yiyecekler
bayuk ragbet gormeye baglamistir. Bu gruptaki gidalarin en 6nemlisi degigsik harglar
hazirlanarak kaplanmig gidalardir. Artan saglikh urin tuketme istegi arastirmacilarin
kaplanarak dondurulmus gidalarda farkl igerik kullanilarak zenginlestiriimis Grlnler



Uzerine daha c¢ok yogunlasmasiyla sonuglanmistir. Kaplanarak dondurulmus
urtunlerde kullanilan misir, soya, piring, peynir alti suyu tozu, yumurta tozu vb un
karigimlari artik daha yenilikgi formulasyonlarla karsimiza ¢ikmaktadir.

Bu proje ile ¢ok hizli yasanan is temposunun getirdigi hazir gida tuketiminde
onemli bir yer tutan kaplamali tavuk eti trinlerinden cordon bleu, nugget ve schnitzel
drtnlerinin ~ fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin  belirlenmesi
amaclanmistir. Arastirma sonucunda raflarda yer alan bu Urlnlerin o&zellikleri
belirlenmis olacak, standartlara uygunlugu kontrol edilmis ve sonuglar dogrultusunda
tuketici bilinci saglanmig olacaktir.

1 LITERATUR OZETLERI

1.1 Kaplamalar

Kaplama materyalinin kimyasal ozelliklerinden en onemlisi igcerdigi protein
miktaridir.  Un ya da galeta ununun igerdigi protein, uygulandigi Urin ylUzeyinde
kaplamanin tutunmasini kolaylastirir. Kizartma esnasinda ylzeyde denatlire olarak
bir film olusturur ve yag, su gibi maddelerin gegisini azaltir. Ayrica, kizartiimis Urin
yuzeyinde kabarcikli bir yapi olusturarak arzu edilen goruntunin olusmasina
yardimci olur (Gennadios ve ark., 1997; Kugukdner ve ark., 2003).

Kaplamalar, “adhezyon/kohezyon” ve “puffftempura” olarak kategorize
edilmektedir. Urline yapisan ve (rln etrafinda kabuk olusturan; adhezyon-kohezyon
tipi kaplamalar 6n unlama ajanlari ile kullanilir ve Gran ylGzeyi ile 6n unlama ajani
arasinda vyapistirict etki olusturur. Kimyasal kabartma ajani bu tip kaplamada
kullanilmaz. Kabartma ajani kullanilarak hacimli gérinim saglayan puff/tempura
kaplama tipi, gidanin dis yuzeyinde bir tabaka olusturmak igin kullanilir.

Kaplamali drunler genelde derin yagda kizartmada kullanilir ¢cinki meydana
gelen dehidrasyon, esmerlesme ve urtnun ¢itir yapi kazanmasi olaylari neticesinde
arinun goérunam, aroma ve tekstur 6zelliklerinde artig olur (Altunakar ve ark., 2004).

Yagda kizartilmis tavuk etlerinin besleyici degerini etkileyen bir¢ok faktor s6z
konusudur. Ornegin tavuk etleri kizartiimadan énce hamurla kaplaniyorsa veya bir
sosa daldirihp kizartihyorsa, kaplama maddesinden bazi besin 0geleri gecme
olasihgi ortaya ¢ikar. Tahmin edilecegi gibi kizartiimis etlerin yag icerigi daha yuksek
olur (Anonim 2005 ).

Yapillan bazi g¢alismalarda, kaplama malzemelerinde oksidasyonu
Onleyebilecek materyaller kullaniimis ve oksidasyonu onleme potansiyeli kizartma
yaglarinda yapilan analizler ile olgilmeye calisiimistir. Kilinggeker (2010)'da tavuk
nugget hazirlamada kullanilan kaplama malzemeleri ve kizartma surelerinin
kizartmalik yagin oksidasyonuna etkileri arastirmistir. Bu c¢alismada; 6n kaplama
malzemesi olarak zein ve soya proteini izolati kullaniimig, ardindan da tavuk
parcalart % 0.1, % 0.2 ve % 0.3 karboksimetilselliloz iceren ¢ozeltilere daldirlarak
galeta ununa bulanmistir. Bu sekilde kaplanan ornekler 190¢ C’' de 2, 4, ve 6 dk
kizartilarak kizartmada kullanilan yaglarin peroksit degerleri, konjuge dien yag
asitleri, p-anisidin, ve lipoliz degerlerindeki degisimler belirlenmis ve c¢alisma
sonunda, zein kullaniminin peroksit degerini arttirdidi, kizartma surelerinin
uzamasinin ise bu degeri dusurdugu saptanmigtir.

Bir calismada, kaplanmis tavuk drlnlerinde, mikrodalga ile kizartma iglemi
sirasinda akrilamid olusumu incelenmigtir. Ayrica, kaplama hamuruna eklenen farkh
tip unlarin da (soya unu, nohut unu ve piring unu) akrilamid olusumu Uzerine etkisi



arastinimistir. Kaplama kisminda yaklasik olarak ayni nem igerigine sahip trlnlerde
akrilamid konsantrasyonlarina bakildiginda, soya unu kullanildiginda akrilamid
miktarinin digerlerine gore daha yuksek oldugu gorulmustir. Ayrica mikrodalga ile
kizartilan UrUnlerdeki akrilamid oraninin geleneksel yontem ile kizartilmis Uranlere
g6re daha dusuk oldugu bulunmustur (Barutgu ve ark, 2008).

Domates, sarimsak ve Uzum c¢ekirdegi ekstraktlarinin kaplama harcinda
kullanildigi bir calismada, kaplanmis kalamar parcalarinin depolama sirasinda kalite
degisimleri gbozlenmis ve Orneklerden UzUm c¢ekirdegi ekstraktl igerenlerin
oksidasyonu 6nlemede en iyi oldugu, kiflenmeyi 6nlemede ise sarimsak ekstraktinin
en iyi performansi gosterdigi belirtimektedir (Yerlikaya ve ark., 2010).

Kaplama yontemleri 3 gruba ayrilir. On unlama, sivi kaplama ve kuru kaplama.
On unlama, kaplama isleminin ilk basama@ olup sivi ve kuru kaplama
karigimlarindan 6nce uygulanan bir yontemdir. Uygulanan kaplama materyali karigim
olabilecegi gibi sadece un ve siUt bazli proteinler de olabilmektedir. Sat bazl
proteinlerden peynir alti suyu protein konsantresi, o6zellikle pigirme Oncesi bazi
baglarin olusumunda ve et sistemlerinde soguk jellesmeyi saglayici etkisi 6nemini
arttirmaktadir (Gennadious vd 1997, Hongsprabhas ve Barbut 1999, Ertekin 2005).

On unlamanin asil amaci; sivi kaplama uygulanacak Uriniin ylzeyini
hazirlamak ve Urinin her kisminda Uniform bir yapisma saglamaktir. Kaplama
materyalinde drun gesitliliginin saglanmasi amaciyla baharatlarla zenginlestirme
yapilabilir (Ertekin 2005).

Sivi kaplama, su iginde un suspansiyonu olup, arzu edilen karakteristikleri elde
etmek amaciyla gesitli konsantrasyonlarda nisasta, tuz, yumurta, kabartici ya da
esmerlesmeyi saglayan ajanlari icermektedir. On unlama karigimlarina benzer
sekilde sivi kaplama karisimlari da baharatlar ile zenginlestirilebilir. Sivi kaplamalar
balik ve tavuk udrUnlerinin yani sira patates urlnlerine de uygulanmaktadir. Sivi
kaplamalarin ana fonksiyonu kuru kaplamanin tutunmasi icin zemin hazirlamaktir.
Bunun yani sira, teksturu ve lezzeti kuvvetlendirip Urinun besin degerini artirirlar ve
urtin gevresinde bir nem bariyeri olusturarak kurumayi engellerler (Ertekin 2005).

Kuru kaplama, gida drunlerinin kuru kaplamalarla oOzellikle galeta unlu
karisgimlarla kaplanmasi, gidaylr korumasi ve urine katma deger olusturmasi
nedeniyle tercih edilir. Kuru kaplama karisimlari sekil ve gevrekliklerine bagli farkh
gruplara ayrilirlar. Geleneksel kuru karisimlar genellikle sert, kitinmsi ve graniler
yapida olup, katiya tutunma yuzdeleri yuksektir. Japon tipi karisimlar ise, hafif agizda
eriyen ve iri partiktlli karisimlardir. Orta buytkllkte partikil yapida olanlar ise, triine
tutunma yuzdelerinin yluksek olusu ve daha ucuz olmalarindan dolayi piyasada kabul
goren, hafif grantler yapida ve Urlne gevrek yapi kazandiran 6zel karisimlardir (Lee
2000, Ertekin 2005).

Kuru kaplama karisimlarinin trinlere uygulanma yontemi Ug gesgittir; akici tip
karigimlar, akici olmayan karigimlar ve Japon tipi akici iri tip karigimlar. Tum kuru
kaplama karigimlari kirilganliklari nedeniyle hassas igleme gerektirirler ve kalitenin
saglanabilmesi i¢cin makinelerde pargalanmanin minimize edilmesi zorunludur.
Optimum sonug, purlzsuz ve tamamiyla kaplanmig yuzey alanh drtnlerdir (Maskat
2000, Ertekin 2005).

1.1.1 Kaplama Materyalleri

Bugday unu, bugday unu disindaki un bazli bilesenler ve nigasta; Bir kaplama
harci genellikle, ona ana 6zelliklerini kazandiran bugday unu icermektedir. Bugday
ununun mukemmel Ozellikleri sayesinde, gluten kizartma iglemi sirasinda



genisleyerek kaplamanin istenilen singerimsi yapisini olusturur ve su ile yagin bu
yapinin igerisinden gegmesini saglar (Mukprasirt ve ark., 2001).

Un bazli bu kaplamanin nem igerigi ve proteininin fonksiyonelligi gibi pek ¢ok
Ozelligi gibi amiloz ve amilopektin miktari da, kizartilmig Grinln yag absorpsiyonu,
gorunusu, genel begenisi, kabul edilebilirligi ve doku karakteristikleri gibi 6zellikleri ile
baglantihdir.

Kaplama sistemlerinde su oraninin ya da amilopektin igeriginin artmasi ve
fazla protein, kizartilmis Grinde yag ¢cekme oraninin artmasina ve kabuk citirhginin
azalmasina neden olmaktadir. Bunun yaninda on jelatinizasyon iglemi uygulanmis
piring ununun eklenmesi Urlne daha ¢itir bir yapi kazandirmakta ancak yag ¢ekme
miktarini da arttirmaktadir (Mohamed ve ark., 1998). Diger taraftan zarar gérmus
nigasta miktar1 gibi faktorler de goz ontnde bulundurulmalidir. Cunklu zarar gormus
nisasta granulleri, bozulmamis batin nisasta granillerine nazaran daha fazla su
absorblama kapasitesine sahiptir. Gluten proteinlerinin kismi ya da tamamen
denature oldugu bir kaplama sisteminde, bugulanmis bugday ununun belli bir kismini
islem gormemis diger bugday unu ile karigtirmanin kaplama harcinin viskozitesini
kontrol altinda tutmada etkili oldugu yapilan ¢aligmalar sonucunda belirlenmigtir
(Prakash ve Rajalakshmi, 1999).

Kaplama sistemlerinde bugday ununun bugday unu digindaki diger un bazli
bilesenlerle yeniden dizenlenmesi igleminin, protein ve nisasta igerigi ve bilesimi
uzerinde olusturacag@i degisiklikler hakkinda pek ¢ok ¢alisma bulunmaktadir. Piring
nigsastasi ya da misir nigastasi, sekil ve boyut bakimindan bugday unu nisastasindan
farkhdir ve boylece, bu nisasta gesitlerinin jelatinizasyon 6zellikleri, su absorplama
mekanizmalari, su alarak sisme kapasiteleri bugday unu nigastasi ile ayni 6zellikleri
gostermemektedir. Bugday ununun piring unu eklenerek diizenlenmesi islemi,
kaplama harcinin reolojik 6zelliklerini piring unu ekleme orani ve galisma sicakligina
bagdli olarak degistirmektedir (Mukprasirt ve ark., 2000a).

Bir kaplama sisteminde bugday ununun % 50 oraninda zayif bir kivam arttirici
olan piring unu ile yapilandiriimasi, uygun viskoziteye ulasabilmek igcin kaplama
harcinin kati oraninin yukseltimesine ya da kivam arttirici eklenmesine neden
olmaktadir (Shih ve Daigle, 1999). Misir nisastasi bazli bir kaplama sistemi iyi bir
karigtirma islemine gereksinim duymaktadir. Cunkl, bu sistemdeki kati partikiller
kolayca cokelme egdilimi gostermekte ve bu degisimler kaplama harci olusturma
sureci boyunca viskozitenin dedismesine sebep olarak Urin yuzeyinde diuzensiz,
homojen olmayan bir kaplama ile sonuglanmaktadir (Suderman, 1993). Bu gibi
sistemlerde kivam attirici eklenmesi kati partikullerin  suspansiyon igerisinde
tutunabilmesini saglamaktadir.

Modifiye nisastalar, yaygin kullanim alanina sahip olmalari nedeniyle bu
sistemlerin olusturuimasinda sikga kullaniimaktadir. Ornegin, okside nisastalarin
fonksiyonel gruplari karboksil gruplardir ve sistemdeki proteinleri baglayarak
kaplamanin yapiskanhgini arttirirlar. Yiksek amiloz igerigi ile modifiye nisastalar tek
baglarina ya da piring unu vb. un karisimlari ile kombine edilerek kaplama
sistemlerinde kullanilan, kizartma iglemi sirasinda yag emiliminin azalmasini
saglayan oldukca iyi film olusturabilme &zelliklerine sahiptirler. Bu nisastalar
genellikle yuksek jelatinizasyon sicakligina sahiptirler. Lenchin ve Bell (1985),
kaplama sisteminde yuksek amiloz igerikli misir nigastasi ve diger unlari kombine
ederek 6n kizartma islemi uygulanmis urtnlerin mikrodalga kullanilarak pisiriimesi
isleminde de karakteristik gitirhgini kazandirma Uzerine ¢calismislardir.

Piring unu bazlh bir kaplama sistemi, kizartma isleminde uygun duyusal
karakteristikler saglarken son Urlinun daha az yagli olmasina da yardimci olmaktadir.



Soguk su kullanarak nisastanin sismesini saglamak, piring unu bazl kaplama
sistemleri olusturmak, on jelatinizasyon iglemi uygulanmig piring unu kullanmak,
kaplama sisteminde asetilenmis piring nisastasi kullanmak gibi uygulamalar sistemin
viskozitesini arttirmak ve son drunun duyusal Ozelliklerini, dokusunu ve Kkalite
karakteristiklerini gelistirmek amaciyla kullaniimaktadir.

Geleneksel olarak et, tavuk, balik ve sebze gibi Urinlerde kaplama amaciyla
kullanilan galeta unu, gunumuzde modern endustriyel tesislerde Uretimeye
baslanmigtir. Galeta unu uretiminde Oncelikle bugday unu, su, tuz, ekmek katki
maddeleri, ekmek mayasi ve dogal renklendiriciler kullanilarak ekmek Uretilir.
Ardindan, bu ekmek 06zel bir prosesten gegcirilerek, kurutulur ve son olarak da
degirmende ogutuldr.

Galeta unu, partikal buyukligune ve galeta ununun rengine goére cgesitlere
ayrilir. Beyaz ve acgik saridan, koyu turuncuya dek uzanan renk gesitleri mevcuttur.
Onemli faktdrlerden biri de, galeta unu ile kaplanmis gidalarin kizartiimasi esnasinda
cektikleri yag oranidir. Metilsellloz iceren galeta unlari ile kaph gidalarin kizartma
esnasinda yag ¢ekme oranlari % 30 civarinda dusurulmektedir. Bu da, saglikli gida
konseptine uygun ve tiketiciler tarafindan tercih edilen bir 6zelliktir.

Hidrokolloidler; gamlar, kaplama sistemlerinde en c¢ok kullanilan
bilesenlerdendir. Hidrokolloidlerin en temel kullanim amaci, bu bilesenlerin ylksek su
tutma kapasitelerine sahip olmalarindan ve gida urininun yuzeyinde daha iyi bir
tutunma  saglayacak viskozitenin  geligtirimesine  yardimci  olmalarindan
kaynaklanmaktadir (Hsia ve ark., 1992). Viskozitenin azalmasina neden olan piring
unu gibi bilesenler formullasyonda kullanilacagi zaman istenilen kalitede Grin
uretebilmek ve klasik kaplama harciyla benzer 6zellikleri tasiyabilmek amaciyla belirli
miktarlarda gamlarin i¢cerige dahil edilmesi gerekmektedir.

Kaplama formulasyonlarinda en fazla kullanilan gamlar; ksantan gam,
carragenan, metil seluloz ve turevleridir. Ksantan gam; tuz varliginda, genis sicaklik
ve pH araliginda iyi suspansiyon saglamakta ve kesme kosullari altinda viskozitesi
stabil yapida kalmaktadir. Ozellikle sivi kaplamalarda siUspansiyon saglayici ve
yaplyl stabilize edici olarak kullanim alani bulmustur. Kullanim toleransi oldukca
genistir ve dondurulmus Urlnlerin dondurma ¢ézindurme stabilitesini gelistirir (Chin
1997, Cakmakgi ve Celik 1998, Lee 2000, Altunakar 2003, Fiszman ve Salvador
2003).

Maskat (2000), nuggetlar Gzerine yaptigi arastirmada, sivi kaplama
formulasyonundaki ksantan gamin guar gam ve karboksi metil selllozdan daha iyi
adhezyon sagladigini belirtmektedir.

Selulozun kimyasal modifikasyonlari, hidrokolloidlerin en ¢ok bilineni olup
daha iyi film olusturma kabiliyetine sahiptirler. MC (Metil seliloz) ve HPMC (Hidroksi
propil metil sellloz), digerlerinden farkli olarak sicaklikla jellestirilip sogutuldugunda
orijinal sivi viskoz haline doénebilen gamlardandir. Digerlerinden farkli olarak Grine
yag absorbsiyonuna Kkarsi bariyer goérevi gordigu, UrGne sivi  kaplamanin
adhezyonunu gelistirdigi ve dogal uran nem kaybini azalttigi icin seltloz turevlerinin
kizartilan gidalarda kullanimi artmigtir. (Gennadious ve ark. 1997, Garcia ve ark.
2002, Altunakar 2003, Sanz ve ark. 2004, Sanz ve ark. 2005, Altunakar ve ark.
2006).

Carragenan; Ca, Na ve K tuzlar seklinde alglerin yapitagi olan bir
polisakkarittir. Chondrus crispus veya Gigartina mamillosa’nin su ekstraksiyonuyla
elde edilir. Carragenanin et UrlUnlerinde kullaniimasinin en énemli sebepleri; su
bagdlama kapasitesini arttirma, dilimlenme kabiliyeti kazandirma, pisirme kayiplarini
azaltma ve tekstur gelistirmedir (Chin 1997, Gennadious ve ark. 1997, Cakmakg¢i ve
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Celik 1998). Sanz ve ark. (2004) yaptiklari galismada, carragenanin ayni metilsellloz
ve turevleri gibi derin yagda kizartilan gidalarda yag absorbsiyonunu dusurtcu etki
gOsterdigini belirtmiglerdir.

Hidrokolloidlerin yuiksek hidrofilik yapilari dondurma islemi sirasinda kristal
gelisimini yavasglatmakta ve suyun urinden kaplama yluzeyine gogunu engelleyerek
arindn ¢ézinme/dondurma stabilitesini gelistirmektedir (Mukprasirt ve ark., 2000b).
Guar gam ve Zantan gam gibi hidrokolloidlerin dusik kati oranina sahip kaplama
sistemlerinde kullanimi kati partikullerin suspansiyon igerisine daha iyi dagiimasini
saglamaktadir. Bazi hidrokolloidler, spesifik iyonlarin varligi gibi 6zellikleri nedeniyle
jellesme oOzelligine de sahiptir ve olusturduklari yapi, kaplama materyalinin
dayaniklihgini arttirarak Grinin islenmesi sirasinda dagilmaya karsi bir direng
olusturmaktadir.

Hidrokolloidlerin hidrofilik yapilariyla birlikte jellesme 6zellikleri, bu maddelerin
kizartma sirasinda yag c¢ekme oranini azaltmak amaciyla kaplama harcinda
kullanimini uygun hale getirmektedir (Annapure ve ark.., 1999). Yag emilim
miktarinda olugturulacak bir azalma kalp rahatsizliklari riskini azalttigi i¢in Urunun
daha saglikli hale gelmesini saglamaktadir. Chalupa ve Sanderson (1994), sodyum
ve kalsiyum iyonlarinin varhiginda jel olusturabilen gellan gam iceren bir kaplama
harcinin kullanimiyla daha dugslik yag icerigine sahip drlnler elde edilecegini
Onermektedir.

Diger jellesme mekanizmasi ise 1sI uygulamasiyla jellesmedir. Kizartilacak
aran kizartma yagina daldirildigi zaman olusan jel, kaplama harcinin Grun yuzeyine
yapismasini saglar ve Uurinin ydzeyinde yad emilimi ile suyun Granden
uzaklagsmasini engelleyecek fiziksel bir bariyer olusturur; ve bdylece son urin daha
saglikli hale gelmekte ve daha az yag icermektedir. Bu sekilde kullanilan yaygin
hidrokolloidler, metil selliloz (MC) ve hidroksimetil seltiloz (HPMC)dir.Ayrica, MC’nin
yag ve nem bariyeri olarak 6n kizartma igleminde daha iyi performans gostedigi de
belirtilen noktalardan birisidir.

Kaplama sistemlerinde hidrokolloidlerin kullanimi un bazli hargtaki proteinlerin
fonksiyonunu azaltmayacak sekilde %1 (kuru maddece) kadar ya da daha az
olmalidir. Bazi gamlar oldukga hidrofilik karakterdedir ve bdylece formulasyonda kati-
sivi oraninin ayarlanmasini gerektirecek modifikasyonlara ihtiya¢g duyulacaktir.
Formillasyonda hidrokolloidlerin kullaniminda hidratlama igleminin g6z ©6nlnde
bulundurulmasi gerekmektedir.

Bunun yani sira, hidrokolloidler ile kaplama sistemlerindeki yag, protein, diger
hidrokolloidlerin varlidinda meydana gelebilecek diger interaksiyonlar Uzerinde
calisiimalidir. Clnkd, bu bilesenler ylzey gerilimi, hidrofilik kabiliyet, 1si ile jellesme
ve film olusturabilme gibi etkileri kombine olarak gosterebilmektedir. Bu yluzden bu
bilesenler Uzerinde calisilirken performanslarini etkileyebilecek bu etkiler ve diger
bilesenlerle birlikte ¢calisiimalidir (Annapure ve ark., 1999).

Proteinler; Baker ve Scott-Kline (1988)" a goére, ylksek protein igerigine sahip
bir kaplama harci besin degeri daha yuksek bir kaplama saglamaktadir; yumurta
albuminleri ile hazirlanan bir kaplama harci sadece bugday unu kullanilarak
hazirlanan harglara goére daha dusuk kalorili bir kaplama saglamaktadir. Yiksek
oranda yumurta tozunun kullanildigi kaplama harci ile hazirlanan tavuk urunlerinde,
kizartma sonrasi elde edilen Urlnlerin dokusunda yapiskanlik ve renk gibi problemler
ortaya ¢ikmaktadir ve bu problemleri ¢ozebilmek igin uygun kaplama harci igeriginin,
dogru oranlarda hazirlanabilecedi bazi modifikasyonlar gerekmektedir. Yumurta
tozunun kaplama harglarinda kullanimi ile ilgili yapilan bazi ¢aligmalarda, yumurta



tozu eklenen harglarin daha ylksek yapisma oranlarina sahip oldugu ve duyusal
analiz sonucunda tuketici tarafindan ytuksek puanlar aldidi belirtiimektedir.

Mohamed ve ark.. (1998), tarafindan kaplama harcinda ovalbumin kullanimi
son Urunde dokunun daha citir bir yapiya sahip olmasini saglarken, protein igeriginde
bulunan aminoasitlerin Maillard reaksiyonlarinda yer almasi sonucu kabuk renginin
de geligimini sagladigl gozlemlenmigtir.

Ayni calismada, su ve yag yuzeyi arasindaki yuzey gerilimini azaltabilecek
lipoprotein ve fosfoproteinlerden olusan protein yapisina sahip yumurta sarisinin
kaplama harglarinda kullaniminin, kaplamanin sertligini ve yagd c¢ekme oranini
arttirdigi da ortaya konan sonuglar arasindadir. Yumurta albuminleri, 1s1 ile
jellesebilen proteinlere sahip oldugu ic¢in kaplamanin drin ylzeyine yapismasini
saglamaktadir.

Yumurta sarisi, kaplamanin stabilitesini saglayabilecek bir emulgator olarak
kullanilabilir. Yumurta disinda kullanilan, peynir alti suyu tozu ve sut tozu gibi diger
protein kaynakh drtnler, enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlarinda yer alan
indirgenmis seker laktozu icermektedir ve yapinin geligtiriimesini saglamaktadir.

Dekstrinler; kizartilmis drunde c¢itirhgr saglamak amaciyla kaplama materyali
olarak kullaniimaktadir. Bu amagla kullanilan dekstrinler genellikle orta ya da ylksek
viskozite degerlerine sahiptirler ve emdulsiyonun sdrekliligini ve homojenligini
saglamaktadirlar. Kizartilan drande c¢itirhgr saglamasinin yani sira 6n isitma iglemi
icin uygulanan kizildtesi i1sin ile 1sitma yonteminde de citirhdin artisini saglamaktadir.

Lif ve lif kaynaklari; Lif uzunlugu 100 mm’den daha fazla olan toz sellilozun
kaplama harglarinda kullanimi, son Urinde nem kaybinin ve yag ¢ekme oraninin
azalmasini saglamaktadir. Kaplama sistemindeki su molekilleri ile sellloz lifleri
arasinda hidrojen baglarinin olusmasi sayesinde elde edilen gugli interaksiyon
sonucu Urun igerigindeki suyun kizartma yagr ile yer degistirmesi
sinirlandiriimaktadir. Ayni zamanda toz selulozun enzimatik olmayan esmerlesme
reaksiyonlarina katilmasi, son urun renginin kontrolinu kolaylastirmaktadir.

Yulaf, soya, nohut unu ya da seker pancari lifleri gibi diger diyet lifleri de ayni
amag¢ icgin kullanilabilmektedir. Bu diyet lifleri, koagule Urinlerde, konvansiyonel
kaplama harglarina gore, daha yluksek mekanik diren¢ olusturarak tagsima esnasinda
kaplamanin stabilitesini korumasini kolaylastirmakta ve son dranun kizartma
isleminden sonra istenilen altin sarisi renkte olmasini saglayarak goérGnumunu
gelistirmektedir (Ang ve ark., 1993).

Lifler ayrica, kaplamanin Grlinin ylzeyine daha iyi yapismasini saglamaktadir.
Polidekstroz, tek basina ya da soya unu lifleri, sellloz turevleri gibi diger liflerle
kombine edilerek kullanilabilen ve yag cekme oranini azaltan bir diger ¢ozunur
liflerdendir (Kilibwa,1999).



Cizelge 1: Kaplama harglarinda kullanilan malzemelerin konsantrasyonlari ve
islevleri (Fiszman ve Salvador, 2003)

igerik Eklenme orani (%) Islevi (Kalite lizerine etkisi)

Bugday unu >40 Ana hammadde
Yapinin geligtiriimesi
Viskozite ayarlama

Misir unu >30 Citirlik
Altin sarisi rengin elde edilmesi

Pirin¢ unu <5 Gegirgenlik ozelligi

Hafif doku

Uriin ylizeyine yapisma oraninin
gelistiriimesi

Nisasta <5 Dokuda sertlik ve gitirhigin
gelistiriimesi, degistiriimesi

Kabartma ajanlari <3 Poroz yapinin saglanmasi

Pisirme isleminde kaplama
dokusunda bosluk olusturma ve
prosese yardimci olma

Kaplama harcinin Uriin ylizeyinden
ayrilmadan nem salinimini saglama

Gamlar <1 Viskozite ayarlama
Soguk suda kati stispansiyon
Jel/film tabaka olusumunda yer alma

Tatlandiricilar ve istege bagl Kabul edilebilir lezzet olusumu
Baharatlar

1.2 Mikrobiyolojik Ozellikler

Tavuk etleri; Uretim, kesim, nakliye ve depolama islemleri sirasinda yogun
olarak bakterilerle kontamine olmakta ve bu sekilde pazarlandidinda etler hizli bir
sekilde bozulmaktadir. Ozellikle tavuk eti tiiketiminden sonra goriilen gastroenteritler,
basta Salmonella ve E. coli tirleri olmak Uzere diger termofilik Campylobacter
turlerinin tavuk etlerinde bulunmasindan dolayi meydana gelmektedir (Efe ve
Gumusgsoy, 2005).

Pilic eti cok hizli bozulmasi ve mikrobiyal Uremeye ¢ok dayaniksiz olmasi
nedeniyle meydana gelen gida zehirlenmelerinin  6nemli bir yUzdesini
olusturmaktadir. S. aeureus gida zehirlenmelerine neden olan en bilinen patojendir.
Gundogan ve ark.(2004), marketlerden aldiklari ¢ig kuzu ve pili¢ eti numuneleri
Uzerinde yaptiklar galismalar neticesinde, bu numunelerden izole ettikleri S. aeureus
bakterilerinin antibiyotigin birgok ¢esidine dayanikli oldugu saptamislardir.

E. coli 0157:H7, Salmonella ve Shigella bircok et Urininde olumcul
hastaliklara yol agan patojenlerdir. Bu mikroorganizmalar normal analizler ile geg
tespit edildiklerinden hem zaman, hem de ig gucu kayiplarina yol agarlar. Li ve ark.
(2005), bu patojenleri degisik yuk araliginda (¢ok dusuk bile olsa, 6érnegin 0,2 log10
cfu/g) Multiplex PCR metodu ile ayni zamanda ve hizli olarak tespit etmeyi



basarmiglar. Bu yontemin ette olasi E. coli 0157:H7, Salmonelle ve Shigella
varliginin saptanmasinda kullanicilara buyuk yarar saglayacagini belirtmiglerdir.

Patsias vd. (2005), yaptiklari mikrobiyolojik, fizikokimyasal ve duyusal
analizlerle, 4 °C’'de muhafaza edilen, 6n pisirme uygulanmig pili¢ etinin raf dGmrindn
uzatilmasinda, farkl oranlarda gaz karisimlari kullanarak, modifiye atmosferde
paketleme yonteminin etkisini arastirmiglardir. Mikrobiyolojik olarak toplam canli
mikroorganizma sayisl, laktik asit bakterileri, Brochothrix thermosphacta,
Pseudomonas, kif-maya ve Enterobacteriaceae sayilari ve varligi incelenmigtir.
Arastirma sonucunda, en iyi depolama kosullarinin modifiye atmosferde (60%CO2-
40%N2 ve 90% CO:2 ve 10% N2) oldugu gozlenmistir.

1.3 Kimyasal Ozellikler

Tavuk eti ucuz, saglikli ve besleyici bir gidadir. YUuksek protein ve dusuk yag
icerigine sahip olmasi ve uygun bir doymamis yag asidi kompozisyonu sergilemesi
tavuk etinin beslenme degerini artirmaktadir (Yetisir ve ark., 2008).

Et ve et UrUnlerinin pek ¢ogunda su en fazla oranda bulunan bilesendir. Su
iceriginin belirlenmesi ekonomik acidan o6nemli oldugu kadar Urlnin fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik, duyusal kalite kriterleri ve beslenme degeri acisinda blyuk
oneme sahiptir (Yasarlar, 2004).

Demirci (2005), tavuk etlerinin sodyum, potasyum, magnezyum, kalsiyum,
demir, fosfor, kukurt, klor ve iyot bakimindan oldukg¢a zengin olduklarini belirtmistir.
Farkli kaplama materyalleri ile hazirlanan tavuk nuggetlarda yapilan analizler
sonucunda en yuksek yag iceriginin bugday unuyla hazirlanan nuggetta, en dusuk
yag iceriginin gavdar unuyla hazirlanan nuggetta ve en yuksek protein oraninin ise
soya unu ile hazirlanan nuggetta oldugu tespit edilmistir (Guner, 2005).

Oksijen varligi lipid oksidasyonunu tetiklemede en onemli faktorduar. Tavuk
etinde yapilan calismada MAP yontemi kullanilarak lipid oksidasyonunun kontrol
altina alinabilece@i; CO2 konsantrasyonunu arttirarak (%30, %70) % serbest yag
asitligi olusumunun engellenebilecegdi saptanmistir (Sawaya ve ark., 1995).

Et kalitesi Uzerine etki eden temel faktdrlerden biri kaslardaki pH’in
azalmasidir. Satilan etin kalitesi, kesimin hemen ardindan azalan pH orani ve son pH
degerinden buylk oranda etkilenir. Tavuk eti kesimin ardindan hizli bir pH azalmasi
gosterir ve son pH degeri olan ‘6’ degerine, 6 saat icinde ulasir (Sales ve Horbalczuk,
1998; Sahan ve Yilmaz, 2002). Cok dusuk pH, bakteriyel buyimeyi azaltarak et
kalitesinin surekliligini saglamaktadir. Piliclerde bacak etinde pH 6.1-6.4’e kadar
duserken, gogus etinde 5,6-5.9 olmaktadir. Bacak etinin kalitesini muhafaza etmede
zayif oldugu bilinmektedir. Kesilen ette pH 6.4°Un Uzerine ¢ikabilmekte ve et koyu
renkte, kati ve kuru olmaktadir (Kutlu ve ark.,1999). Yuksek son PH degeri mikrobiyal
gelisme riskine yol agar ve depolama omrunu azaltir.

1.4 Fiziksel Ozellikler

Satigsa sunulan tim veya parca halindeki pili¢ etlerinin baylk bir kismi (2/3)
derili olarak piyasaya sunulmaktadir. Diger taraftan, derisiz Urlnleri tercih eden
tiketicilerin sayisi da azimsanmayacak duzeydedir. Buna bagli olarak uretici firmalar
her iki kesimin de talebini kargilamak amaciyla derisiz pili¢ etini pazara
sunmaktadirlar (Yetigir ve ark., 2008). Yurdumuzda derinin sari rengi vicut yaginin
bir gOstergesi olarak gorulip derileri agik renkli hayvanlarin iyi beslenmedigine
inanildigindan, Pazar yerlerinde koOy yetistirmesi horoz ve tavuklar, yash olup



olmadiklarina bakilmaksizin temizlenmis ve paketlenmis 8-10 haftalik broiler piliglere
tercih edilmektedir. Ayrica hayvanin yagi cinsiyeti, kalitimi, yedirilen yemin cinsi ve
ilerledikge miyoglobin konsantrasyonu artmakta ve yasli hayvanlarin etleri gengleri
oranla daha koyu olmaktadir. Tavuklarin kesimhaneye tasinmalari esnasinda eksoz
gazina maruz kalmalar ette pembelesmeye, tly yolmadan once sicak suya daldirma
islemi deride sari rengin azalmasina neden olmaktadir (Haytaoglu, 1989).

Lezzet; tavuk etinde tat, aroma, tekstur ve agizda kalan duygunun toplamini
ifade eden bir deyimdir. Tat alma duygusuyla algilanan Ozellikler aromayi, sertlik
gevreklik, agizda c¢ignenebilirlik, esneklik ve akiskanhk gibi O6zellikler tekstlrl
olusturur (Haytaoglu, 1989). Tavuk etinde lezzet ugucu nitelikteki bazi bilesiklerle,
kukurtlh bilesiklerin ortak etkisiyle olugsmaktadir. Bir yiyecek maddesinin lezzetinden
bir sahsin hoglanip hoslanmamasina; onun cinsiyeti, yasi, aligkanliklari, i¢inde
bulundugu toplumun etnik, sosyolojik yapisi etkili olabildigi gibi tavuklarin yasi, irki,
yedikleri yemler, yemleme sekilleri depolama, karkasa uygulanan iglemler pisirme ve
hazirlama sekilleri v.b. gibi bircok faktor etkili olmaktadir. Koku tipik tavuk eti
kokusunda olmalidir (Senkdylu, 1995; Kutlu ve ark.,1999).

Kaplama sollsyonun (batter) reolojik &zellikleri son Grandn citirhiginda,
renginde ve aromasinda buyuk etki sahibidir. Bu da ancak degisik sollisyon
formulasyonlari ve hazirlama viskoziteleri ile saglanabilir. Xue ve Ngadi (2005),
degisik un kombinasyonlarindan olusan batter sistemleri ile galismalar yapmis (piring-
bugday, piring-misir, bugday-misir) ve misir unu ilavesinin viskoziteyi hizlandirmakla
beraber un ve piring bazli solisyon sistemlerinde viskoelastik 6zellikleri arttirdigini
saptamiglardir.

Yapilan bir arastirmada 6n pigirme isleminden sonra dondurularak -17.8 °C
‘de depolanan tavuk etlerin de 2. aya kadar herhangi bir lezzet kaybi, 4. aya kadar
bayatlama ve 8. aya kadar bozulmanin olmadidi saptanmistir. Ancak 6n pisirmeden
sonra saklanan tavuk etlerinin esas kullanim igin pigirildiklerinde, taze pismis
tadindan c¢ok, isitilmis tadinda olmasi bir dezavantaj olarak ortaya cikmaktadir
(Murat, 2010). Tavuk eti icin mikrobiyal kirlenmenin engellenmesi ve uzun bir raf
omri gereklidir.

Degisik kaplama malzemeleri kullanilarak kizartilan tavuk nuggetlerinin
mikroyapisal ve fizikokimyasal 6zelliklerindeki degisimin incelendigi bir ¢calismada;
bugday unu, piring unu ve hidrokolloid kullanilarak kaplanan orneklerin kizartma
islemi sonrasinda yuzeyindeki por sayisi, fragmentasyon indeksi, yapi model indeksi
x-ray Isinlariyla goézlenmis ve bu degerlerin hidrokolloid orani arttikga arttigi ancak
porozitenin azaldigi belirtilmistir (Akinbode ve ark., 2011).

Barutcu ve ark. (2009)'nin yaptigi bir ¢alismada ise mikrodalga kullanarak
pisirme ve farkh un gesitlerinin kaplamanin mikro yapisi Gzerine etkileri incelenmistir.
Mikrodalgada pisirilen drnekler konvansiyonel yontemle pigirilen drneklere gore daha
yuksek yigin hacmine, porozite degerlerine ve daha puruzsuz igyapiya sahip
olduklari bulunmustur. Konvansiyonel metodla kargilastirildiginda mikrodalgada
pisirilen orneklerin kullanilan un g¢esidine gore degismekle birlikte daha yumusak
oldugu sonucuna variimistir. Ayni zamanda nohut unu kullanilan &rneklerin
yuzeyinde daha buyuk kabarciklarin olustugu, soya unu kullanilanlarda ise daha
klguk bosluklarin oldugu saptanmistir.



2 MATERYAL VE METOD

2.1 Materyal

20 adet cordon bleu, 20 adet schnitzel ve 20 adet nugget olmak lizere toplam
60 adet Urin marketlerden alinarak analizleri yapilincaya kadar soguk muhafazasi
saglanmistir.

2.2 Metod

Orneklerde mikrobiyolojik olarak, toplam canli bakteri, toplam koliform grubu
bakteri, E.coli, S.aureus, Salmonella spp. arastiriimistir. Orneklerde daha sonra pH,
% su, protein, yag, serbest yag asitligi ve peroksit sayilari belirlenmigtir.

2.2.1 Kimyasal Analizler

2.2.1.1 Su Oranin Belirlenmesi (%)

Su miktarini saptamak amaciyla 3 adet 10 g 6rnek kurutma kabina tartiimis ve
etlve konularak 100°C sicaklikta sabit agiriga kadar kurutulup ortalamalari alinarak
asagidaki formul ile % su degeri bulunmustur (Gokalp ve ark. 1993).

% Su = NB-NS/NB*100

Burada; NB: Ornegin ilk agirhdi (g) ve NS: Ornegin kurutma sonrasi agirlhigi (g)’ dir.

2.2.1.2 Protein Oraninin Belirlenmesi (%)

Bu calismada protein analizleri kjeldahl protein tayin cihazi kullanilarak
yapilmistir. Yaklasik 1 g 6rnek yakma tupu igerisine 0,001 g hassasiyetle tartiimis,
Uzerine 2 tablet katalizor (3,5 g K2S04, 0,035g Se) ve 15 ml derisik sulfurik asit ilave
edilerek yakma cihazina yerlestirilmistir. Ornek berrak yesil renk alana kadar yakma
islemine devam edilmistir. Yesil renk olusumundan sonra tlp bir middet sogumasi
icin bekletilerek Uzerine 70 cc saf su ilave edilmistir. Bu islemlerden sonra tup
destilasyon cihazina takilmis ve aletin deposundaki %33’lik NaOH’ten 50 cc
otomatik olarak tipun dzerine ilave edilmistir. Diger taraftan 25cc % 1’lik borik asit
erlenmayer icerisine konup sisteme baglanarak destilasyon cihazi calistiriimistir.
Destilasyon sona erdikten sonra toplanan destilat 0,2 N HCI ile titre edilmis ve
sarfiyat miktari asagidaki formule yerlestirilerek % protein olarak hesaplanmistir
(Ozkaya ve Ozkaya, 1990).

% Protein = (Sarfiyat-kér) x Normalite x 0,014 x Faktér x 100 x F / Ornek Miktari
F: Numuneye Ozgu Faktor (6,25)

2.2.1.3 Yag Oraninin Belirlenmesi (%)

Yag orani soxhalet ekstraksiyon yontemine gotre hegzanla ekstrakte edilip
gravimetrik olarak saptanmis ve yagd miktari yas agirligin yuzdesi olarak ifade
edilmistir (Gokalp ve ark. 1993).



2.2.1.4 Kil Oraninin Belirlenmesi (%)

Kal miktarini belirlemek amaciyla porselen, kil tayini krozelerine hassas
terazide tartilmis 5 — 10 g arasinda 6rnek konulup kul firininda 525°C sicaklikta 18
saat sureyle yakilmigtir. Geriye kalan kul agirligi yakma oncesi ornek agirligina
oranlanarak % kul miktari saptanmistir. Bu iglem de 3 tekrarl olarak yapiimis ve
ortalama degerler alinmistir (Gokalp ve ark., 1993).

2.2.1.5 Karbonhidrat Oraninin Belirlenmesi (%)

Karbonhidrat miktari= (100-(su miktari+yag miktari+protein miktari+kal miktarr))

2.2.1.6 Tuz Oraninin Belirlenmesi (%)

Tuz miktar saptamak amaciyla 6rneklerden alinan 3-5g’lik parcalar bir miktar
saf su katilarak homojenize edilmistir. Elde edilen homojenizat 500ml’lik balonlara
konmustur. Huni ve kapta kalan artiklar saf su ile yikanarak balon igerisine konulmus,
balondaki igerik 500ml'ye tamamlanmistir. Bir slre tuzlarin erimesi beklendikten
sonra karisim suzge¢ kagidindan suzulmustiar. Oda sicakhginda bekletilen
suzintuden 50ml’lik bir kisim behere alinarak Uzerine 1 ml indikatér ilave edilmis
(%10’luk notr potasyum kromat), sonra 0,1 N AgNO3 eriyigi ile tugla kirmizisi renk
olusuncaya kadar titrasyon yapilmistir. Harcanan AgNO3 sollisyonu asagidaki
bagdintida yerine konularak NaCl'nin % olarak miktari belirlenmistir (Gokalp ve ark.
1993).

% Tuz = HM * 58,5/ OM
Burada; HM: Harcanan AgNO3 miktari (ml)  OM: Ornek miktari (g)’ dir.

2.2.1.7 pH Tayini

pH degerinin belirlenmesi icin, 10 g érnek 100 ml distile suda homojenize
edilerek dijital bir pH metre ile direkt okuma yapilmistir (Kayaardi ve ark., 1999).

3.2.1.8 Peroksit sayisi ve serbest yag analizleri AOAC (1990) a gore yapilmistir.

2.2.2 Mikrobiyolojik Analizler

Mikrobiyolojik Analizler i¢in Diliisyon Hazirlama

Gida homojenati hazirlamak igin, ilk 6nce 25 g 6rnek aseptik sartlarda uygun
olarak tartilmistir. Ornek tizerine 225 mi steril dillisyon cozeltisi (fizyolojik tuzlu su- %
0.85’lik NaCl, %0.1’lik peptonlu su, Butterfield’s tamponlanmis fosfat ¢ozeltisi) aseptik
kosullarda ilave edilip karisim homojenize edilmigtir. Boylece gida homojenati ve
dolayisiyla ilk dilisyon (101 ) hazirlanmistir. Daha sonra 10 lik diliisyondan steril bir
pipetle 1 ml alinarak 9 ml dilisyon c¢ozeltisine aktariimis ve tup karistiricida
karistirilarak 102 lik dilisyon hazirlanmistir. Bu sekilde devam edilerek 10-3, 104, 10
ve 106 lik dilisyonlar hazirlanmigtir. Her bir seyreltme kademesinde farkl ve steril
pipetler kullaniimistir.

2.2.2.1 Toplam mezofil aerobik bakteri Sayimi

Daha 6nceden hazirlanan diliisyon serilerinin ( 101, 102,103,104,10°,10°) her
birinden 1’er ml paralelli olarak petri kutularina aktarilmistir. Petri kutularina sterilize
edilmis ve 45 °C’ ye sogutulmus Plate Count agar (PCA) besiyerinden ilave ederek
usuline uygun olarak karistirlmigtir. Besiyeri karistiktan sonra petri kutulan ters



cevrilerek 35°C de 48 saat inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyon sonunda 30-300
koloni olusan petrilerde sayim yapilmigtir.

2.2.2.2 Staphylococcus aureus Sayimi

Daha 6nceden hazirlanan dillisyonlardan 101,102 dillisyon oranli olanlardan
0.1’er ml 6nceden hazirlanmis Baird Parker Agar besiyerini iceren petri kutularina
aktararak yayma yontemine gore ekim yapilmistir. Petri kutulari ters gevirerek 37°C
de 48 saat inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyon sonunda 30-300 arasi koloni igeren
petrilerdeki etrafi berrak zonlu, ince beyaz kenarli, parlak silap koloniler ve beyaz
kenar ve berrak zonu bulunmayan parlak siyah koloniler sayilmigtir. Dilusyon orani
ve pipet hacimleri gbz énune alinarak S.aureus sayisi hesaplanmistir.

2.2.2.3 E.coli aranmasi

Onceden hazirlanmig 10! oranh diliisyondan 1 ml bos petri kabina
dokalip, Uzerine yaklasik 45°C sicakhdina sogutulmus steril Tryptone Bile X-
glucuronide Agar (TBXA) besiyerinden 10-15 ml dokulmustar. Duz bir zemin Uzerinde
petri kutulari 8 hareketi cizdirilerek karisim saglanmistir. 40°C de 24 saat
inkiibasyonda bekletildikten sonra mauvi-yesil renkli koloniler sayilmistir. Dilisyon
orani da g6z onunde bulundurularak hesaplama yapilimigtir.

2.2.2.4 Maya-Kiif Sayimi

Onceden hazirlanmis homojenantlardan  10-1,10-2 ve 10-3 oranli
dilisyonlardan petri kutularina 1’er ml doékulmastir. Petri kutularinin Gzerine
Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol Agar (DRBC) besiyerinden ilave edilip
karisim saglanmigtir. Petri kutulari 25 °C de 5 gun inkibasyona birakilmistir.
inkiibasyon slresi sonunda, olusan kolonileri sayip diliisyon orani da géz 6nlinde
bulundurularak maya ve kuf sayisi hesaplanmistir.

2.2.2.5 Salmonella spp. Aranmasi

25 g ornek steril bir erlenmayer igerisine aktarilimig ve Uzerine 225 ml
tamponlanmis su ilave ettikten sonra homojenize edilmistir. Daha sonra 37°C ‘de 18-
20 h inkiibe edilmistir. inkiibasyon sonunda 6n zenginlestirme kdltirinden 1’er ml
alarak icinde 10’ar ml Selentie Cystine Broth Besiyeri olan tlplere aktariimistir.
37°C’de 48 saatlik inkiibasyon sonunda steril bir 6ze ile zenginlestiriime yapilmis
kultirden o6rnek alarak Bismuth Sulfite Agar (BSA) besiyerine ¢izim usuli ekim
yapilmistir. BSA igeren petri kutulari 37 © C’'de 48 saat inkibasyona birakilmigtir.
inkiibasyon sonunda tipik hiicreler (kahverengi,siyah) iceren petrilerden 6ze ile
alinan hucreler Violet Red Bile Agar (VRBA) Besiyeri igeren petrilere tek koloni
disecek sekilde cizim usull ekim yapilmistir. Petri kutulari 7 °© C'de 24 h inklibasyona
birakilmistir. inkilbasyon sonunda saf renksiz koloniler igne 6ze ile alinarak Triple
Sugar Iron (TSI) Agar buluna tiplere igne 6ze ile aktariimistir. 37 °C’de 24 saatlik
inkUbasyon sonunda besi yerlerindeki degdisimler g6z &6nunde bulundurularak
Salmonella spp. varligina bakilmigtir.

2.2.2.6 Listeria Monocytogenes aranmasi

Orneklerden Listeria tirlerinin izolasyonunda modifiye USDA/FSIS (United
States Department of Agricultural/Food Safety Inspection Service) metodu
kullanilmigtir (Cook, 1999; McClain ve Lee ,1988) . Bu amagcla; 25t1 g 6rnek aseptik



olarak tartilip steril plastik stomacher torbasina alinmis ve lzerine 225+5 ml Listeria
Primary Selective Enrichment Broth (Oxoid CM863+0Oxoid SR142) ilave edildikten
sonra Stomacherde (IUL Instruments Masticor) 3 dakika slreyle homojenize edilmis
ve 30+2 °C'de 2212 saat inkubasyona birakilmistir. Bu ilk zenginlestirme igleminden
sonra, buradan alinan 0.1+£0.02 ml'lik homojenizat, dnceden sterilize edilmis ve
iclerinde 10+0.5 ml Listeria Secondary Selective Enrichment Broth (Oxoid
CM863+0xo0id SR143) bulunan tuplere aktarildiktan sonra tekrar 30+2 °C'de 24+2
saat inkube edilerek 2. zenginlestirme iglemi yapilmistir. izolasyon asamasinda; 1. ve
2. Zenginlestirme Broth’larindan Listeria Selective Agar'a (Oxoid CM 856+0xoid
SR140) tek koloni dusecek sekilde gizme yontemiyle ekim yapilmig ve besiyerleri
35+2°C'de 24-48 saat inkiibasyona birakilmistir. inkubasyon sonucunda besiyerinde
dreyen 1-3 mm g¢apinda, grikahverengi renkli ve etrafl siyah haleli olan tipik koloniler
Listeria sUpheli koloniler olarak degerlendiriimigtir. Her petriden tipik 5 koloni
saflastirma ve identifikasyon islemleri igin, %0.6 Yeast Extract (YE) (Oxoid L21)
iceren Tryptone Soya Agar'a (TSA) (Oxoid CM131) koloniler tek disecek sekilde
cizilmis ve petriler 30°C'de 24-48 saat inkube edilmistir. Listeria tdrlerinin
identifikasyonu icin; TSA+YE'da Ureyen kolonilere Gram boyama, katalaz, oksidaz,
SIM Medium'da (Oxoid CM435) hareket, methyl red, Voges Proskauer, nitrat
reduksiyon, B- hemoliz, CAMP (Staphylococcus aureus + Rhodococcus equi ile)
testleri ve ayrica karbonhidrat fermentasyon testleri (D-mannitol, L-ramnoz, D-ksiloz,
salisin ve dulsit) uygulanmistir.

2.2.3 Istatistiksel Analiziler

Arastirmada elde edilen verilerin MINITAB paket programinda varyans analizi
yapillmis ve elde edilen ortalama degerler Asgari Onemli Fark testi kullanilarak
gruplandiriimigtir.

3 ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

3.1 Kimyasal Analiz Sonuglari

3.1.1 Kaplamal tavuk eti trtinlerde % su oranlari

Kaplamali tavuk 6rneklerinde su oranlar gizelge 2’de verilmistir. Cizelgeden
de gorulecegi Uzere su oranlari nugget da en dusuk 2 numarali 6rnekte, schnitzel de
1 numarali drnekte, cordon bleu da 1 numaral 6érnekte belirlenmistir. En ylksek
olarak ise nugget da 8 numaral ornekte, schnitzel de 13 numarali 6rnekte, cordon
bleu da 10 numarali drnekte belirlenmigtir.



Cizelge 2 : Kaplamali urin orneklerinin %su oranlari

ornek no nugget schnitzel cordon bleu
1 48,16 46,38 44,96
2 46,19 57,85 47,14
3 57,51 56,78 61,43
4 56,87 54,01 62,52
5 56,10 56,82 59,32
6 57,69 56,86 61,22
7 59,50 58,03 60,11
8 60,96 53,83 61,83
9 57,42 58,56 61,63
10 52,32 60,50 63,54
11 55,03 59,81 60,16
12 53,96 61,23 62,38
13 58,01 65,01 62,89
14 56,88 60,88 58,76
15 55,36 57,86 59,21
16 51,69 55,67 55,68
17 55,91 55,81 60,14
18 56,25 57,73 61,11
19 54,36 59,63 62,59
20 55,67 61,52 63,01
Max : 60,96 65,01 63,54
Min 46,19 46,38 44,96
Ort 55,29 57,73 59,48

Cizelge 3: Nugget orneklerinin su oranlarina ait varyans analiz tablosu (p<0,05)

Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F*
Kaynagi Derecesi

Ornekler 19 72437 38,12 53,87
Hata 41 2901 0,70

Genel 60 753,38

* p<0,05 duzeyinde 6nemli

Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farkhlik énemli bulunmustur.
(p<0,05). Nugget orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen dederlere
Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 4).




Cizelge 4 : Nugget orneklerinin su oranlarina ait Duncan testi sonuglarn (p<0,05)

Ornek No Ortalama Deger Gruplar *
8 60,96 A

7 59,50 B

13 58,01 C

6 57,69 C

3 57,51 CD
20 57,42 CDE
9 57,13 CDE
14 56,88 CDEF
4 56,87 CDEF
5 56,10 DEFG
17 55,91 EFG
18 55,91 EFG
15 55,36 FGH
11 55,03 GH
19 54,36 H

12 53,96 H

10 52,32 |

16 51,69 I

1 48,16 i

2 46,19 J

* Farkli harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farkhdir (p<0,05)

Cizelge 5: Schnitzel érneklerinin su oranlarina ait varyans analiz tablosu

p<0,05)
Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F*
Kaynagi Derecesi
Ornekler 19 836,79 44,04 2,91
Hata 41 0,620 0,01
Genel 60 837,41
* p<0,05 dizeyinde dnemli
Varyans analizi sonucunda oOrnekler arasindaki farkliik  6nemli

bulunmustur(p<0,05). Schnitzel érneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen
degerlere Duncan Coklu karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 6).



Cizelge 6:Schnitzel orneklerinin su oranlarina ait Duncan testi sonuglari (p<0,05)

Ornek No Ortalama Deger Gruplar *
13 65,01 A
20 61,52 B
12 61,23 C
14 60,88 D
10 60,50 E
11 59,81 F
19 59,63 F
9 58,56 G
7 58,03 H
15 57,86 HI
2 57,85 HI
18 57,73 |
6 56,86 i
5 56,82 i
3 56,78 i
17 55,81 J
16 55,67 J
4 54,01 K
8 53,83 K
1 46,38 L

* Farkh harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05)
Cizelge 7: Cordon bleu orneklerinin su oranlarina ait varyans analiz tablosu
(p<0,05)

Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F*
Kaynagi Derecesi

Ornekler 19 1403,38 73,86 805,56
Hata 41 3,75 0,09

Genel 60 1407,14

* p<0,05 dizeyinde dnemli

Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farklilik énemli bulunmustur
(p<0,05). Cordon bleu 6rneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen dederlere
Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 8).
Cizelge 8: Cordon bleu 6érneklerinin su oranlarina ait Duncan testi sonuglari (p<0,05)

Ornek No Ortalama Deger Gruplar *
10 63,54 A
13 62,89 B
20 62,63 B
19 62,59 B
4 62,52 B
12 62,38 B
8 61,83 C
9 61,63 D
3 61,43 D
6 61,22 D
18 61,11 D
11 60,16 E
17 60,14 E
7 60,11 E
5 59,32 F
15 59,21 FG
14 58,76 G
16 55,68 H
2 47,14 |
1 44,96 i

* Farkh harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05)



3.1.2 Kaplamali Tavuk eti Uriinlerde % protein Orani

Kaplamali tavuk orneklerinde protein oranlari c¢izelge 9da verilmigtir.
Cizelgeden de goriulecegi Uzere protein oranlari nugget da en distk 5 numarali
ornekte, schnitzel de 10 numarali 6rnekte, cordon bleu da 5 numarali 6rnekte
belirlenmistir. En ylksek olarak ise nugget da 11 numarali érnekte, schnitzel de 20
numarall 6rnekte, cordon bleu da 3 numarali 6rnekte belirlenmistir.

Cizelge 9 : Kaplamali Grtin érneklerinin % protein oranlari

Oornek no nugget schnitzel cordon bleu
1 14,33 15,37 14,97
2 14,92 14,62 14,78
3 14,05 15,02 17,28
4 14,55 15,04 15,92
5 13,73 15,54 14,19
6 14,99 13,89 14,68
7 13,82 14,99 16,17
8 14,89 13,57 15,12
9 15,21 14,71 15,67
10 14,19 13,55 14,24
11 15,98 14,01 15,66
12 14,36 15,09 14,98
13 14,56 15,66 15,01
14 15,01 15,28 15,63
15 14,68 15,78 14,65
16 14,26 14,67 16,54
17 15,03 14,39 16,01
18 13,99 15,33 15,77
19 14,57 15,68 15,03
20 14,03 15,98 14,89

Max : 15,98 15,98 17,28
Min : 13,73 13,55 14,19
Ort: 14,55 14,90 15,36

Cizelge 10: Nugget orneklerinin protein oranlarina ait varyans analiz tablosu
(p<0,05)

Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F*
Kaynagi Derecesi

Ornekler 19 16,306 0,85 11,79
Hata 41 2,083 0,07

Genel 60 19,288

* p<0,05 duzeyinde 6nemli

Varyans analizi sonucunda o6rnekler arasindaki farkhlik énemli bulunmustur.
(p<0,05). Nugget orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen dederlere
Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 11).



Cizelge 11: Nugget orneklerinin protein oranlarina ait Duncan testi sonuglari

(p<0,05)
Ornek No Ortalama Deger Gruplar *
11 15,98 A
9 15,21 B
17 15,03 BC
14 15,01 BC
6 14,99 BC
2 14,92 BC
8 14,89 BC
15 14,68 CD
19 14,57 CD
13 14,56 CDE
4 14,55 CDE
20 14,51 CDE
12 14,36 DEF
1 14,33 DEF
16 14,26 DEFG
10 14,19 DEFGH
3 14,05 EFGH
18 13,99 FGH
7 13,82 GH
5 13,73 H

* Farkh harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05)

Cizelge 12: Schnitzel 6rneklerinin protein oranlarina ait varyans analiz tablosu

(p<0,05)
Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F*
Kaynagi Derecesi
Ornekler 19 31.11 1,638 1,23
Hata 4 0,05 0,01
Genel 60 31,16

* p<0,05 duzeyinde 6nemli

Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farklilik énemli bulunmustur
(p<0,05). Schnitzel orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere
Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 13).



Cizelge 13: Schnitzel drneklerinin protein oranlarina ait Duncan testi sonuglari
(p<0,05)

Ornek No Ortalama Deger Gruplar *
20 15,98 A
15 15,78 B
19 15,68 C
13 15,66 C
5 15,54 D
1 15,37 E
18 15,33 EF
14 15,28 F
12 15,09 G
4 15,04 GH
3 15,02 H
7 14,99 H
9 14,71 |
16 14,67 li
2 14,62 i
17 14,39 J
11 14,01 K
6 13,89 L
8 13,57 M
10 13,55 M

* Farkh harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05)

Cizelge 14: Cordon bleu drneklerinin protein oranlarina ait varyans analiz
tablosu (p<0,05)

Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F*
Kaynagi Derecesi

Ornekler 19 34,38 1,80 64,76
Hata 4 1,14 0,02

Genel 60 35,52

* p<0,05 duzeyinde 6nemli

Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farklilik 6nemli bulunmugtur
(p<0,05). Cordon bleu 6rneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere
Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 15).



Cizelge 15: Cordon bleu oérneklerinin protein oranlarina ait Duncan testi
sonuglari (p<0,05)

Ornek No Ortalama Deger Gruplar *
3 17,28 A
16 16,54 B

7 16,17 C
17 16,01 CD
4 15,92 CDE
18 15,77 DE
9 15,67 E
11 15,66 E
14 15,63 E
20 15,16 F

8 15,12 F
19 15,03 FG
13 15,01 FG
12 14,98 FG
1 14,97 FG
2 14,78 GH
6 14,68 H
15 14,65 H
10 14,24 |

5 14,19 |

* Farkh harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05)

3.1.3 Kaplamal Uriinlerde %Yag Oranlari

Kaplamali tavuk 6rneklerinde yag oranlari gizelge 16’da verilmigtir. Cizelgeden
de gorulecegi Uzere yag oranlari nugget da en dusuk 3 ve 6 numarali ornekte,
schnitzel de 12 numarali 6rnekte, cordon bleu da 4 numarali drnekte belirlenmistir.
En yUksek olarak ise nugget da 2 numarali 6rnekte, schnitzel de 1 numarali 6rnekte,
cordon bleu da 1 numarali 6rnekte belirlenmigtir.



Cizelge 16: Kaplamali urun orneklerinin % yag oranlari

ornek no nugget schnitzel cordon bleu
1 21,55 21,01 29,29
2 33,89 16,01 22,70
3 12,32 13,16 10,65
4 12,72 15,23 10,25
5 12,78 15,36 12,26
6 12,32 16,29 17,02
7 14,05 15,77 14,08
8 13,98 16,99 13,34
9 13,37 17,01 15,81
10 15,07 15,36 14,93
11 16,01 18,01 14,51
12 15,41 12,89 13,89
13 15,37 14,78 15,55
14 13,52 16,38 16,01
15 13,68 16,98 15,23
16 14,55 17,06 15,89
17 14,33 18,05 16,27
18 13,79 19,05 14,88
19 13,16 15,34 14,35
20 13,01 14,63 15,31
Max : 33,89 21,01 29,29
Min 12,32 12,89 10,25
Ort : 15,24 16,26 15,61

Cizelge 17: Nugget orneklerinin yag oranlarina ait varyans analiz tablosu

(p<0,05)
Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F*
}faynagl Derecesi
Omekler 19 1325,48 69,76 1,31
Hata 41 2,18 0,05
Genel 60 1327,66

* p<0,05 duzeyinde 6nemli

Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farkhlik énemli bulunmustur
(p<0,05). Nugget orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere
Duncan Coklu karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 18).



Cizelge 18: Nugget 6rneklerinin yag oranlarina ait Duncan testi sonuglari
(p<0,05)

Ornek No Ortalama Deger Gruplar *
2 33,89 A
1 21,55 B
11 16,01 C
12 15,41 D
13 15,37 D
10 15,07 D
16 14,55 E
17 14,33 EF
7 14,05 FG
8 13,98 FG
18 13,79 GH
15 13,68 GHI
14 13,52 HIi
20 13,41 HIi
9 13,37 li
19 13,16 i

5 12,78 J

4 12,72 J

3 12,32 K
6 12,32 K

* Farkh harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05)

Cizelge 19: Schnitzel orneklerinin yag oranlarina ait varyans analiz tablosu
(p<0,05)

Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F*
Kaynagi Derecesi

Ornekler 19 208,21 10,95 3,11
Hata 4 0,14 0,004

Genel 60 208,35

* p<0,05 duzeyinde 6nemli

Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farklilik énemli bulunmustur
(p<0,05). Schnitzel orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere
Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 20).



Cizelge 20: Schnitzel orneklerinin yag oranlarina ait Duncan testi sonuglari
(p<0,05)

Ornek No Ortalama Deger Gruplar *
1 21,01 A
18 19,05 B
17 18,05 C
11 18,01 C
16 17,06 D
9 17,01 D
8 16,99 D
15 16,98 D
14 16,38 E
6 16,29 E
2 16,01 F
7 15,77 G
10 15,36 H
5 15,36 H
19 15,34 H
4 15,23 |
13 14,78 i
20 14,63 J
3 13,16 K
12 12,89 L

* Farkh harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05)

Cizelge 21: Cordon bleu orneklerinin yag oranlarina ait varyans analiz tablosu
(p<0,05)

Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F*
Kaynagi Derecesi

Ornekler 19 958,04 50,42 2,62
Hata 4 0,78 0,01

Genel 60 958,83

* p<0,05 duzeyinde 6nemli

Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farklilik énemli bulunmustur
(p<0,05). Cordon bleu 6rneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen dederlere
Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 22).



Cizelge 22: Cordon bleu érneklerinin yag oranlarina ait Duncan testi sonuglari (p<0,05)

Ornek No Ortalama Deger Gruplar *
1 29,29 A
2 22,70 B
6 17,02 C
17 16,27 D
14 16,01 E
16 15,89 E
9 15,81 E
13 15,55 F
15 15,23 G
20 15,14 GH
10 14,93 HI
18 14,88 I
11 14,51 i
19 14,35 i
7 14,08 J
12 13,89 J
8 13,34 K
5 12,26 L
3 10,65 M
4 10,25 N

* Farkli harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farkhdir (p<0,05)

3.1.4 Kaplamal Uriinlerde % Kiil Oranlari

Kaplamali tavuk drneklerinde kil oranlari gizelge 16’da verilmistir. Cizelgeden
de gorulecegi Uzere kil oranlari nugget da en dusuk 14 numarall 6rnekte, schnitzel
de 19 numarali 6rnekte, cordon bleu da 19 numarali 6rnekte belirlenmigtir. En yuksek
olarak ise nugget da 19 numarali 6rnekte, schnitzel de 17 numarali 6érnekte, cordon
bleu da 15 numarali drnekte belirlenmistir.
Cizelge 23: Kaplamal arun érneklerinin %kul oranlari

ornek no nugget schnitzel cordon bleu
1 2,07 2,15 2,42
2 2,06 2,11 2,25
3 2,20 2,03 2,31
4 2,16 2,11 2,30
5 2,21 2,10 2,31
6 2,18 2,03 2,33
7 2,08 2,15 2,49
8 2,07 2,02 2,34
9 2,18 2,10 2,40
10 2,21 2,06 2,23
11 2,21 2,11 2,51
12 2,31 2,03 2,03
13 2,08 2,12 2,26
14 2,01 2,26 2,28
15 2,25 2,24 2,62
16 2,17 2,29 2,54
17 2,10 2,42 2,43
18 2,15 2,09 2,55
19 2,31 1,99 2,01
20 2,22 2,01 2,61
Max : 2,31 2,42 2,62
Min 2,01 1,99 2,01
Ort : 2,16 2,12 2,36




Cizelge 24: Nugget orneklerinin kiil oranlarina ait varyans analiz tablosu

(p<0,05)
Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F*
Kaynagi Derecesi
Ornekler 19 0,385 0,02 15,42
Hata 41 0,054 0,001
Genel 60 0,439

* p<0,05 duzeyinde 6nemli

Varyans analizi sonucunda oOrnekler arasindaki farkhlik énemli bulunmustur
(p<0,05). Cordon bleu 6rneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere
Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 25).

Cizelge 25: Nugget orneklerinin kil oranlarina ait Duncan testi sonuglari

(p<0,05)

Ornek No Ortalama Deger Gruplar *
12 2,31 A
19 2,31 A
15 2,25 AB
11 2,21 BC
5 2,21 BC
10 2,21 BC
3 2,20 BC
9 2,18 C
6 2,18 C
16 2,17 C
20 2,16 C
4 2,16 CD
18 2,15 CD
17 2,10 DE
7 2,08 E
13 2,08 E
8 2,07 EF
1 2,07 EF
2 2,06 EF
14 2,01 F

* Farkh harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05)

Cizelge 26: Schnitzel 6rneklerinin kil oranlarina ait varyans analiz tablosu

(p<0,05)
Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F*
Kaynagi Derecesi
Ornekler 19 0,68 0,03 74,42
Hata 4 0,02 0,000
Genel 60 0,70

* p<0,05 duzeyinde 6nemli




Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farklik énemli bulunmustur
(p<0,05). Cordon bleu 6rneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere
Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 25).

Cizelge 27: Schnitzel orneklerinin kil oranlarina ait Duncan testi sonugclari

(p<0,05)

Ornek No Ortalama Deger Gruplar *
17 2,42 A
16 2,29 B
14 2,26 BC
15 2,24 C
1 2,15 D
7 2,15 D
13 2,12 DE
4 2,11 DE
14 2,11 DE
2 2,11 DE
5 2,10 E
9 2,10 E
18 2,09 EF
10 2,06 FG
3 2,03 GH
6 2,03 GH
12 2,03 GH
8 2,02 H
20 2,01 H
19 1,99 H

* Farkli harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farkhdir (p<0,05)
Cizelge 28: Cordon bleu érneklerinin kiil oranlarina ait varyans analiz tablosu (p<0,05)

Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F*
Kaynagi Derecesi

Ornekler 19 1,45 0.07 10,80
Hata 41 0,29 0,007

Genel 60 1,74

* p<0,05 duzeyinde 6nemli

Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farklilik énemli bulunmustur
(p<0,05). Cordon bleu 6rneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen dederlere
Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 25).




Cizelge 29: Cordon bleu

orneklerinin kil oranlarina

ait Duncan testi sonuclari

(p<0,05)
Ornek No Ortalama Deger Gruplar *
15 2,62 A
18 2,55 AB
16 2,54 AB
11 2,51 AB
7 2,49 ABC
20 2,46 BCD
17 2,43 BCDE
1 2,42 BCDEF
9 2,40 BCDEFG
8 2,34 CDEFGH
6 2,33 DEFGH
3 2,31 DEFGH
5 2,31 DEFGH
4 2,30 DEFGH
14 2,28 EFGH
13 2,26 FGH
2 2,25 GH
10 2,23 H
12 2,03 |
19 2,01 [

* Farkli harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farkhdir (p<0,05)

3.1.5 Kaplamal Uriinlerde Karbonhidrat Oranlari

Kaplamali tavuk orneklerinde karbonhidrat oranlari gizelge 30’da verilmigtir.
Cizelgeden de gorulecegi Uzere kul oranlari nugget da en dusuk 2 numarali 6rnekte,
schnitzel de 13 numarali 6rnekte, cordon bleu da 20 numarali 6érnekte belirlenmigtir.
En yuksek olarak ise nugget da 16 numaral Ornekte, schnitzel de 1 numaral
ornekte, cordon bleu da 2 numarali 6rnekte belirlenmistir.

Cizelge 30: Kaplamali Grtin érneklerinin % karbonhidrat miktarlari

ornek no nugget schnitzel cordon bleu
1 13,89 15,09 8,36
2 2,94 9,41 13,13
3 13,92 13,01 8,33
4 13,70 13,61 9,01
5 15,18 10,18 11,92
6 12,82 10,93 4,75
7 10,55 9,06 7,15
8 8,10 13,59 7,37
9 11,82 7,62 4,49
10 16,21 8,53 5,06
11 10,77 6,06 7,16
12 13,96 8,76 6,72
13 9,98 2,43 4,29
14 12,58 5,20 7,32
15 14,03 7,14 8,29
16 17,33 10,31 9,35
17 12,63 9,33 515
18 13,82 5,80 5,69
19 15,60 7,36 6,02
20 15,07 5,86 4,18
Max : 17,33 15,09 13,13
Min 2,94 2,43 4,18
Ort : 12,74 8,96 7,19




Cizelge 31: Nugget orneklerinin CHO oranlarina ait varyans analiz tablosu

(p<0,05)
Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F*
Kaynagi Derecesi
Ornekler 19 569.15 20,95 19,26
Hata 41 63,76 1,55
Genel 60 632,91

* p<0,05 duzeyinde 6nemli

Varyans analizi sonucunda o6rnekler arasindaki farkhlik énemli bulunmustur
(p<0,05). Cordon bleu 6rneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere
Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 32).

Cizelge 32: Nugget orneklerinin CHO oranlarina ait Duncan testi sonuglari

(p<0,05)
Ornek No Ortalama Deger Gruplar *
16 17,33 A
10 16,21 AB
19 15,60 ABC
5 15,18 ABC
15 14,03 BCD
12 13,96 BCD
3 13,92 BCD
1 13,89 BCD
18 13,82 CD
4 13,70 CD
6 12,82 DE
20 12,76 DE
17 12,63 DE
14 12,58 DE
9 11,82 DEF
11 10,77 EF
7 10,55 EF
13 9,98 FG
8 8,10 G
2 2,94 H

* Farkh harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05)

Cizelge 33: Schnitzel orneklerinin CHO oranlarina ait varyans analiz tablosu

(p<0,05)
Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F*
Kaynagi Derecesi
Ornekler 19 601,24 31,64 1.55
Hata 4 0,08 0,002
Genel 60 601,33

* p<0,05 duzeyinde 6nemli




Varyans analizi sonucunda oOrnekler arasindaki farkhlik énemli bulunmustur
(p<0,05). Cordon bleu 6rneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere
Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 34).

Cizelge 34: Schnitzel 6rneklerinin CHO oranlarina ait Duncan testi sonuglari
(p<0,05)

Ornek No Ortalama Deger Gruplar *
1 15,09 A
4 13,61 B
8 13,59 B
3 13,01 C
6 10,93 D
16 10,31 E
5 10,18 F
2 9,41 G
17 9,33 H
7 9,06 |
12 8,76 i
10 8,53 J
9 7,62 K
19 7,36 L
15 7,14 M
11 6,06 N
20 5,86 O]
18 5,80 O]
14 5,20 @)
13 2,43 P

* Farkli harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farkhdir (p<0,05)

Cizelge 35: Cordon bleu orneklerinin CHO oranlarina ait varyans analiz tablosu
(p<0,05)

Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F*
Kaynagi Derecesi

Ornekler 19 338.06 17.79 323,76
Hata 41 2,25 0,05

Genel 60 340,31

* p<0,05 duzeyinde 6nemli

Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farklilik énemli bulunmustur
(p<0,05). Cordon bleu érneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere
Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 36).



Cizelge 36: Cordon bleu o6rneklerinin CHO oranlarina ait Duncan testi sonuglari
(p<0,05)

Ornek No Ortalama Deger Gruplar *
2 13,13 A
5 11,92 B
16 9,35 C
4 9,01 C
1 8,36 D
15 8,33 D
3 8,29 D
8 7,37 E
14 7,32 E
11 7,16 E
7 7,15 E
12 6,72 F
19 6,02 G
18 5,69 G
17 5,15 H
10 5,06 H
6 4,75 HI
20 4,60 li
9 4,49 li
13 4,29 i

* Farkli harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farkhdir (p<0,05)

3.1.6 Kaplamal Uriinlerde % Tuz Oranlari

Kaplamali tavuk érneklerinde tuz oranlari gizelge 37°de verilmistir. Cizelgeden
de gorllecegdi Uzere tuz oranlari nugget da en dusuk 15 numarali 6rnekte, schnitzel
de 2 ve 20 numarali orneklerde, cordon bleu da 12 numarali drnekte belirlenmigtir.
En yUksek olarak ise nugget da 3 numaral Ornekte, schnitzel de 14 numaral
ornekte, cordon bleu da 14 numarali 6rnekte belirlenmistir.
Cizelge 37: Kaplamali Urtin érneklerinin % tuz oranlari

drnek no nugget schnitzel cordon bleu
1 1,68 1,81 1,62
2 1,63 1,49 1,81
3 1,86 1,71 1,83
4 1,76 1,75 1,76
5 1,74 1,73 1,64
6 1,69 1,56 1,71
7 1,71 1,92 1,75
8 1,85 1,54 1,92
9 1,73 1,71 1,63
10 1,69 1,76 1,81
11 1,78 1,75 1,66
12 1,69 1,68 1,59
13 1,81 1,85 1,68
14 1,72 1,96 1,96
15 1,62 1,66 1,67
16 1,69 1,56 1,77
17 1,71 1,84 1,75
18 1,69 1,81 1,86
19 1,63 1,55 1,92
20 1,68 1,49 1,88
Max : 1,86 1,96 1,96
Min : 1,62 1,49 1,59
Ort: 1,71 1,70 1,76




Cizelge 38: Nugget orneklerinin tuz oranlarina ait varyans analiz tablosu

(p<0,05)
Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F*
}faynagl Derecesi
Ornekler 19 0,27 0,015 14,55
Hata 41 0,04 0,001
Genel 60 0,31

* p<0,05 duzeyinde onemli

Varyans analizi sonucunda oOrnekler arasindaki farkhlik énemli bulunmustur
(p<0,05). Nugget orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere
Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 39).

Cizelge 39: Nugget orneklerinin tuz oranlarina ait Duncan testi sonuglari

(p<0,05)
Ornek No Ortalama Deger Gruplar *
3 1,86 A
8 1,85 A
13 1,81 AB
11 1,78 BC
4 1,76 BCD
5 1,74 CDE
9 1,73 CDE
14 1,72 DE
7 1,71 DE
17 1,71 DE
6 1,69 EF
10 1,69 EF
12 1,69 EF
16 1,69 EF
18 1,69 EF
1 1,68 EF
2 1,63 FG
19 1,63 FG
20 1,63 FG
15 1,62 G

* Farkli harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farkhdir (p<0,05)

Cizelge 40: Schnitzel 6rneklerinin tuz oranlarina ait varyans analiz tablosu

(p<0,05)
Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F*
Kaynagi Derecesi
Ornekler 19 1,15 0,061 138,11
Hata 4 0,01 0,00
Genel 60 117

* p<0,05 duzeyinde 6nemli




Varyans analizi sonucunda oOrnekler arasindaki farkhlik énemli bulunmustur
(p<0,05). Schnitzel orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere
Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 41).

Cizelge 41: Schnitzel orneklerinin tuz oranlarina ait Duncan testi sonugclari
(p<0,05)

Ornek No Ortalama Deger Gruplar *
14 1,96 A
7 1,92 B
13 1,85 C
17 1,84 CD
1 1,81 D
18 1,81 D
10 1,76 E
11 1,75 E
4 1,75 E
5 1,73 EF
3 1,71 FG
9 1,71 FG
12 1,68 GH
15 1,66 H
6 1,56 |
16 1,56 |
19 1,55 |

8 1,54 |

2 1,49 i
20 1,49 i

* Farkli harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farkhdir (p<0,05)
Cizelge 42: Cordon bleu 6rneklerinin tuz oranlarina ait varyans analiz tablosu
(p<0,05)

Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F*
Kaynagi Derecesi

Ornekler 19 0.65 0,035 10,55
Hata 4 0,13 0,003

Genel 60 0,79

* p<0,05 duzeyinde 6nemli

Varyans analizi sonucunda 6rnekler arasindaki farklilik énemli bulunmustur
(p<0,05). Cordon bleu 6rneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen dederlere
Duncan Coklu Karsilagstirma Testi uygulanmistir (Cizelge 43).



Cizelge 43: Cordon bleu o6rneklerinin tuz oranlarina

ait Duncan testi sonuclari

(p<0,05)
Ornek No Ortalama Deger Gruplar *
14 1,96 A
8 1,92 AB
19 1,92 AB
18 1,86 ABC
3 1,83 BCD
2 1,81 CDE
10 1,81 CDE
20 1,78 CDEF
16 1,77 CDEFG
4 1,76 CDEFGH
7 1,75 DEFGH
17 1,75 DEFGH
6 1,71 EFGHI
13 1,68 FGHII
15 1,67 GHII
11 1,66 HIi
5 1,64 li
9 1,63 li
1 1,62 li
12 1,59 i

* Farkh harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05)

3.1.7 Kaplamal Uriinlerde pH Degerleri

Kaplamali tavuk érneklerinde pH oranlari gizelge 44’de verilmistir. Cizelgeden
de gorulecegi uzere pH degerleri nugget da en dusik 2 numarali 6rnekte, schnitzel
de 1 numarall 6rnekte, cordon bleu da 1 numarali 6rnekte belirlenmistir. En yuksek
olarak ise nugget da 18 numarali 6rnekte, schnitzel de 20 numarali drnekte, cordon
bleu da 20 numarali drnekte belirlenmigtir.
Cizelge 44: Kaplamali Grtn érneklerinin pH degerleri

ornek no nugget schnitzel cordon bleu

pH pH pH

1 5,90 5,32 5,54
2 5,42 6,01 5,56
3 6,18 6,14 6,19
4 6,19 6,20 6,13
5 6,13 6,10 6,28
6 6,14 6,00 6,01
7 6,08 6,25 6,16
8 6,06 6,19 6,03
9 6,22 6,16 6,02
10 6,23 6,10 5,99
11 6,03 5,96 5,98
12 6,12 5,89 6,01
13 6,09 5,91 6,11
14 5,98 6,01 6,21
15 6,05 6,12 6,15
16 6,11 6,22 6,08
17 6,23 6,09 6,07
18 6,24 5,88 6,05
19 6,07 5,81 6,22
20 6,13 6,26 6,28
Max : 6,24 6,26 6,28
Min : 5,42 5,32 5,54
Ort : 6,08 6,03 6,05




Cizelge 45: Nugget orneklerinin pH degerlerine ait varyans analiz tablosu

(p<0,05)
Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F*
}faynagl Derecesi
Ornekler 19 1,83 0,09 46,12
Hata 41 0,08 0,002
Genel 60 1,92

* p<0,05 duzeyinde 6nemli

Varyans analizi sonucunda oOrnekler arasindaki farkhlik énemli bulunmustur
(p<0,05). Nugget orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere

Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 46).

Cizelge 46: Nugget orneklerinin pH degerlerine ait Duncan testi sonuclari

(p<0,05)
Ornek No Ortalama Deger Gruplar *
18 6,24 A
17 6,23 A
10 6,23 A
9 6,22 AB
4 6,19 ABC
3 6,18 ABC
20 6,16 BCD
6 6,14 BCDE
5 6,13 CDEF
12 6,12 CDEF
16 6,11 CDEFG
13 6,09 DEFG
7 6,08 DEFG
19 6,07 EFG
8 6,06 EFGH
15 6,05 FGH
11 6,03 GH
14 5,98 H
1 5,90 I
2 5,42 [

* Farkli harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farkhdir (p<0,05)

Cizelge 47: Schnitzel 6rneklerinin pH degerlerine ait varyans analiz tablosu

(p<0,05)
Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F*
Kaynagi Derecesi
Ornekler 19 2,62 0,138 196,72
Hata 2 0,02 0,001
Genel 60 2.65

* p<0,05 duzeyinde 6nemli




Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farkliik énemli bulunmustur
(p<0,05). Schnitzel orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere
Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 48).
Cizelge 48: Schnitzel orneklerinin pH degerlerine ait Duncan testi sonuglari

(p<0,05)
Ornek No Ortalama Deger Gruplar *
20 6,26 A
7 6,25 A
16 6,22 AB
4 6,20 BC
8 6,19 BC
9 6,16 CD
3 6,14 CD
15 6,12 DEF
5 6,10 EF
10 6,10 EF
17 6,09 F
14 6,01 G
2 6,01 G
6 6,00 GH
11 5,96 H
13 5,91 |
12 5,89 |
18 5,88 I
19 5,81 i
1 5,32 J

* Farkli harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farkhdir (p<0,05)

Cizelge 49: Cordon bleu orneklerinin pH degerlerine ait varyans analiz tablosu

(p<0,05)
Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F*
}faynagl Derecesi
Ornekler 19 2,22 0,11 134,21
Hata 41 0,03 0,001
Genel 60 2,25

* p<0,05 duzeyinde 6nemli

Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farklilik énemli bulunmustur
(p<0,05). Cordon bleu 6rneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere
Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 50).



Cizelge 50: Cordon bleu orneklerinin pH degerlerine ait Duncan testi sonuglari

(p<0,05)
Ornek No Ortalama Deger Gruplar *
5 6,28 A
20 6,27 A
19 6,22 B
14 6,21 BC
3 6,19 BCD
7 6,16 CDE
15 6,15 DE
4 6,13 EF
13 6,11 EFG
16 6,08 FGH
17 6,07 GHI
18 6,05 HIi
8 6,03 HIiJ
9 6,02 liJ
6 6,01 iJ
12 6,01 iJ
10 5,99 J
11 5,98 J
2 5,56 K
1 5,54 K

* Farkh harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farkhdir (p<0,05)

3.1.8 Kaplamal Uriinlerde Serbest Yag Asitligi Degerleri (% FFA)

Kaplamali tavuk oOrneklerinde serbest yag asitligi degerleri cizelge 51’de
verilmigtir. Cizelgeden de gorulecedi tUzere pH degerleri nugget da en dusuk 6
numarali drnekte, schnitzel de 5 numarali dérnekte, cordon bleu da 9 numarali érnekte
belirlenmistir. En yuksek olarak ise nugget da 20 numarali 6rnekte, schnitzel de 10
numarall ornekte, cordon bleu da 3 numarali 6rnekte belirlenmigtir.

Cizelge 51: Kaplamali artin 6rneklerinin % serbest yag asitligi (FFA) degerleri

ornek no nugget schnitzel cordon bleu
1 0,41 0,42 0,42
2 0,43 0,44 0,50
3 0,38 0,51 0,61
4 0,36 0,26 0,53
5 0,28 0,25 0,48
6 0,25 0,27 0,47
7 0,41 0,32 0,25
8 0,32 0,33 0,35
9 0,33 0,26 0,14
10 0,27 0,97 0,28
11 0,29 0,66 0,22
12 0,36 0,64 0,19
13 0,35 0,52 0,36
14 0,42 0,37 0,31
15 0,45 0,46 0,28
16 0,26 0,29 0,45
17 0,36 0,38 0,26
18 0,33 0,41 0,49
19 0,29 0,51 0,44
20 0,48 0,67 0,47
Max : 0,48 0,97 0,61
Min : 0,25 0,25 0,14
Ort : 0,35 0,45 0,38




Cizelge 52: Nugget orneklerinin serbest yag asitligi degerlerine ait varyans
analiz tablosu (p<0,05)

Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F*
Ifaynagl Derecesi

Ornekler 19 0,32 0,017 18,84
Hata 41 0,03 0,001

Genel 60 0,36

* p<0,05 duzeyinde 6nemli

Varyans analizi sonucunda oOrnekler arasindaki farkhlik énemli bulunmustur
(p<0,05). Nugget o6rneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere
Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 53).
Cizelge 53: Nugget orneklerinin serbest yag asitligi degerlerine ait Duncan testi
sonuglari (p<0,05)

Ornek No Ortalama Deger Gruplar *
20 0,52 A
15 0,45 B

2 0,43 BC
14 0,42 BC
1 0,41 BCD
7 0,41 BCD
3 0,38 CDE
4 0,36 DEF
12 0,36 DEF
17 0,36 DEF
13 0,35 EF
9 0,33 EFG
18 0,33 EFG
8 0,32 FGH
11 0,29 GHI
19 0,29 GHI
5 0,28 GHI
10 0,27 HI
16 0,26 |

6 0,25 |

* Farkh harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farkhdir (p<0,05)

Cizelge 54: Schnitzel orneklerinin serbest yag asitligi degerlerine ait varyans
analiz tablosu (p<0,05)

Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F*
}faynagl Derecesi

Ornekler 19 1,92 0,10 400,07
Hata 41 0,01 0,000

Genel 60 1,93

* p<0,05 duzeyinde 6nemli




Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farklik énemli bulunmustur
(p<0,05). Schnitzel orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere
Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 55).

Cizelge 55: Schnitzel orneklerinin serbest yag asitligi degerlerine ait Duncan
testi sonuglan (p<0,05)

Ornek No Ortalama Deger Gruplar *
10 0,97 A
20 0,67 B
11 0,66 BC
12 0,64 C
13 0,52 D
3 0,51 D
19 0,51 D
15 0,46 E
2 0,44 EF
1 0,42 FG
18 0,41 G
17 0,38 H
14 0,37 H
8 0,33 |

7 0,32 |
16 0,29 i

6 0,27 iJ
4 0,26 J
9 0,26 J
5 0,25 J

* Farkh harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farkhdir (p<0,05)

Cizelge 56: Cordon bleu orneklerinin serbest yag asitligi degerlerine ait
varyans analiz tablosu (p<0,05)

Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F*
Kaynagi Derecesi

Ornekler 19 0,99 0,05 57,33
Hata 1 0,03 0,001

Genel 60 1,03

* p<0,05 duzeyinde 6nemli

Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farkhlik onemli bulunmustur
(p<0,05). Cordon bleu 6rneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen dederlere
Duncan Coklu Karsilagstirma Testi uygulanmistir (Cizelge 57).




Cizelge 57: Cordon bleu orneklerinin serbest yag asitligi degerlerine ait Duncan

testi sonuglan (p<0,05)

Ornek No Ortalama Deger Gruplar *
3 0,61 A

4 0,53 B

20 0,52 BC

2 0,50 BCD
18 0,49 BCDE
5 0,48 BCDE
6 0,47 CDEF
16 0,45 DEF
19 0,44 EF

1 0,42 F

13 0,36 G

8 0,35 G

14 0,31 GH
15 0,28 HI

10 0,28 HI

17 0,26 HIi

7 0,25 li

11 0,22 iJ

12 0,19 J

9 0,14 K

* Farkh harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farkhdir (p<0,05)

3.1.9 Kaplamal Uriinlerde Peroksit Degerleri (meq O2/ kg)

Kaplamali tavuk oOrneklerinde serbest yag asitligi degerleri cizelge 51’de
verilmigtir. Cizelgeden de gorulecedi uzere pH degerleri nugget da en dusuk 6
numarali ornekte, schnitzel de 5 numarali 6rnekte, cordon bleu da 10 numarali
ornekte belirlenmigtir. En yuksek olarak ise nugget da 7 numarali 6rnekte, schnitzel
de 15 numarali 6rnekte, cordon bleu da 12 numarali 6rnekte belirlenmistir.

Cizelge 58: Kaplamali iriin 6rneklerinin peroksit degerleri (meq O2/ kg)

ornek no nugget schnitzel cordon bleu
1 2,18 2,84 2,43
2 2,26 2,71 2,71
3 1,96 3,07 1,48
4 2,08 2,96 0,97
5 1,85 1,98 1,81
6 0,97 6,39 1,61
7 2,90 2,43 2,92
8 1,36 1,86 2,20
9 2,16 3,41 0,99
10 2,43 2,62 0,25
11 2,85 2,01 2,96
12 2,37 2,33 3,01
13 2,15 2,08 1,52
14 1,98 1,99 1,39
15 2,07 1,60 1,96
16 2,39 1,89 2,07
17 1,56 4,51 2,54
18 2,34 3,96 2,06
19 2,09 3,45 1,99
20 2,57 3,37 1,36
Max : 2,90 6,39 3,01
Min : 0,97 1,60 0,25
Ort : 2,12 2,87 191




Cizelge 59: Nugget orneklerinin peroksit degerlerine ait varyans analiz tablosu

(p<0,05)
Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F*
}faynagl Derecesi
Ornekler 19 12,99 0.68 55,74
Hata 41 0,50 0,01
Genel 60 13,50

* p<0,05 duzeyinde onemli

Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farkliik énemli bulunmustur
(p<0,05). Nugget orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere
Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 60).

Cizelge 60: Nugget orneklerinin peroksit degerlerine ait Duncan testi sonuglari

(p<0,05)
Ornek No Ortalama Deger Gruplar *
7 2,90 A
11 2,85 A
20 2,77 A
10 2,43 B
16 2,39 B
12 2,37 BC
18 2,34 BCD
2 2,26 BCDE
1 2,18 CDEF
9 2,16 DEFG
13 2,15 DEFG
19 2,09 EFG
4 2,08 EFG
15 2,07 EFG
14 1,98 FGH
3 1,96 GH
5 1,85 H
17 1,56 |
8 1,36 i
6 0,97 J

* Farkli harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farkhdir (p<0,05)

Cizelge 61: Schnitzel orneklerinin peroksit degerlerine ait varyans analiz

tablosu (p<0,05)

Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F*
}faynagl Derecesi

Ornekler 19 73.11 3.84 5,47
Hata 41 0,02 0,001

Genel 60 73,14

* p<0,05 duzeyinde 6nemli




Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farklik énemli bulunmustur
(p<0,05). Schnitzel orneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere
Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 62).

Cizelge 62: Schnitzel orneklerinin peroksit degerlerine ait Duncan testi
sonuglari (p<0,05)

Ornek No Ortalama Deger Gruplar *
6 6,39 A
17 4,51 B
18 3,96 C
19 3,45 D
9 3,41 DE
20 3,37 E
3 3,07 E
4 2,96 F
1 2,84 G
2 2,71 H
10 2,62 |
7 2,43 i
12 2,33 J
13 2,08 K
11 2,01 L
14 1,99 L
5 1,98 L
16 1,89 M
8 1,86 M
15 1,60 N

* Farkli harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farkhdir (p<0,05)
Cizelge 63: Cordon bleu drneklerinin peroksit degerlerine ait varyans analiz
tablosu (p<0,05)

Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F*
Kaynagl Derecesi

Ornekler 19 29.89 1,57 21,17
Hata 41 3,04 0,07

Genel 60 32,93

* p<0,05 dizeyinde dnemli

Varyans analizi sonucunda ornekler arasindaki farklilik énemli bulunmustur
(p<0,05). Cordon bleu 6rneklerinin varyans analizi sonucunda elde edilen degerlere
Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 64).




Cizelge 64: Cordon bleu 6rneklerinin peroksit degerlerine ait Duncan testi

sonuglari (p<0,05)

Ornek No Ortalama Deger Gruplar *
12 3,01 A

11 2,96 A

7 2,92 A

2 2,71 AB
17 2,54 ABC
1 2,43 BCD
8 2,20 CDE
16 2,07 CDEF
18 2,06 CDEF
19 1,99 DEFG
15 1,96 DEFG
20 1,86 EFGH
5 1,81 EFGH
6 1,61 FGH
13 1,52 GH

3 1,48 GH
14 1,39 HI

9 0,99 |

4 0,97 |

10 0,25 i

* Farkli harflerle gosterilenler istatistiki olarak birbirinden farkhdir (p<0,05)

3.2 Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari

3.2.1 Toplam aerobik mezofil bakteri sayimi sonuglari

Arastirma sonucunda oOrneklerin toplam aerobik mezofil bakteri sayilari
Cizelge 65'de verilmistir. Cizelgeden de gorulecedi Uzere aerobik mezofil bakteri
degerleri nugget da en dusuk 11 ve 16 numarali 6rneklerde, schnitzel de 1 numarali
ornekte, cordon bleu da 10 numarali 6rnekte belirlenmistir. En yiksek olarak ise
nugget da 18 numarall 6rnekte, schnitzel de 9 numaral 6rnekte, cordon bleu da 9

numarall ornekte belirlenmigtir.
Cizelge 65: Kaplamali trin 6rneklerinin toplam aerobik mezofil bakteri sonuglari (logio)

Ornek No Nugget Schnitzel Cordon bleu
1 3,11 2,10 2,84
2 3,50 3,08 3,09
3 2,74 2,78 3,13
4 2,91 3,23 2,76
5 3,00 3,45 2,98
6 2,89 2,16 3,13
7 2,33 2,30 3,24
8 2,54 2,90 2,46
9 2,35 3,57 2,41
10 3,18 3,14 3,48
11 1,90 2,89 2,70
12 2,88 3,14 2,93
13 2,70 3,52 2,63
14 2,23 3,18 2,67
15 2,99 2,71 2,71
16 1,90 2,89 2,73
17 2,88 3,13 2,77
18 3,70 3,53 2,80
19 2,23 3,19 2,88
20 2,99 2,72 3,11

Max : 3,70 3,57 3,48
Min 1,90 2,10 2,41
Ort : 2,75 2,98 2,87




3.2.2 Koliform grubu bakteri sayisi

Arastirma sonucunda Orneklerin koliform grubu bakteri sayimi sonuglari
Cizelge 66’da verilmistir. Cizelgeden de gorilecegi Uzere kaplamali Urln érneklerinin

higbirinde koliform mikroorganizma varligina saptanmamigtir.

Cizelge 66: Kaplamali aruin érneklerinin koliform grubu bakteri sonuglari

Ornek No Nugget Schnitzel Cordon bleu
1 yok yok yok
2 yok yok yok
3 yok yok yok
4 yok yok yok
5 yok yok yok
6 yok yok yok
7 yok yok yok
8 yok yok yok
9 yok yok yok

10 yok yok yok
11 yok yok yok
12 yok yok yok
13 yok yok yok
14 yok yok yok
15 yok yok yok
16 yok yok yok
17 yok yok yok
18 yok yok yok
19 yok yok yok
20 yok yok yok

3.2.3 E. coli sayisi

Arastirma sonucunda orneklerin E.coli sayimi sonuglarit  Cizelge 67’'de
verilmistir. Cizelgeden de gorulecedi Uzere kaplamali Griin 6rneklerinin higbirinde
E.coli mikroorganizma varligina saptanmamistir.

Cizelge 67: Kaplamali Urtin érneklerinin E.coli sayimi sonugclari

Ornek No Nugget Schnitzel Cordon bleu
1 yok yok yok
2 yok yok yok
3 yok yok yok
4 yok yok yok
5 yok yok yok
6 yok yok yok
7 yok yok yok
8 yok yok yok
9 yok yok yok

10 yok yok yok
11 yok yok yok
12 yok yok yok
13 yok yok yok
14 yok yok yok
15 yok yok yok
16 yok yok yok
17 yok yok yok
18 yok yok yok
19 yok yok yok
20 yok yok yok




3.2.4 Maya-Kuf Sayimi

Arastirma sonucunda o6rneklerin maya-kuf sayimi sonuglari Cizelge 68’de
verilmigtir. Cizelgeden de gorulecegi Uzere kaplamali Urin orneklerinin higbirinde
maya-kuf varligina saptanmamistir.
Cizelge 68: Kaplamali Urtin érneklerinin maya-kuf sayimi sonuglari

Ornek No Nugget Schnitzel Cordon bleu
1 yok yok yok
2 yok yok yok
3 yok yok yok
4 yok yok yok
5 yok yok yok
6 yok yok yok
7 yok yok yok
8 yok yok yok
9 yok yok yok

10 yok yok yok
11 yok yok yok
12 yok yok yok
13 yok yok yok
14 yok yok yok
15 yok yok yok
16 yok yok yok
17 yok yok yok
18 yok yok yok
19 yok yok yok
20 yok yok yok

3.2.5 Salmonella spp. sayisi
Arastirma sonucunda drneklerin Salmonella spp. sayimi sonuglari Cizelge

69’'da verilmistir. Cizelgeden de gorulecegi Uzere kaplamal Grin érneklerinin
Salmonella spp. sayim sonucu negatif cikmistir.

Cizelge 69: Kaplamali artuin dérneklerinin Salmonella spp. sayimi sonuglari

Ornek No Nugget Schnitzel Cordon bleu
1 negatif/25 g negatif/25 g negatif/25 g
2 negatif/25 g negatif/25 g negatif/25 g
3 negatif/25 g negatif/25 g negatif/25 g
4 negatif/25 g negatif/25 g negatif/25 g
5 negatif/25 g negatif/25 g negatif/25 g
6 negatif/25 g negatif/25 g negatif/25 g
7 negatif/25 g negatif/25 g negatif/25 g
8 negatif/25 g negatif/25 g negatif/25 g
9 negatif/25 g negatif/25 g negatif/25 g
10 negatif/25 g negatif/25 g negatif/25 g
11 negatif/25 g negatif/25 g negatif/25 g
12 negatif/25 g negatif/25 g negatif/25 g
13 negatif/25 g negatif/25 g negatif/25 g
14 negatif/25 g negatif/25 g negatif/25 g
15 negatif/25 g negatif/25 g negatif/25 g
16 negatif/25 g negatif/25 g negatif/25 g
17 negatif/25 g negatif/25 g negatif/25 g
18 negatif/25 g negatif/25 g negatif/25 g
19 negatif/25 g negatif/25 g negatif/25 g
20 negatif/25 g negatif/25 g negatif/25 g




3.2.6 Stapylococcus aureus sayisli

Arastirma sonucunda Orneklerin Stapylococcus aureus sayimi sonuglari
Cizelge 70°de verilmistir. Cizelgeden de gorulecegi Uzere kaplamali Grin orneklerinin
hicbirinde Stapylococcus aureus varligina saptanmamistir.

Cizelge 70: Kaplamali Grtin érneklerinin Stapylococcus aureus sayimi sonuglari

Ornek No Nugget Schnitzel Cordon bleu
1 yok yok yok
2 yok yok yok
3 yok yok yok
4 yok yok yok
5 yok yok yok
6 yok yok yok
7 yok yok yok
8 yok yok yok
9 yok yok yok

10 yok yok yok
11 yok yok yok
12 yok yok yok
13 yok yok yok
14 yok yok yok
15 yok yok yok
16 yok yok yok
17 yok yok yok
18 yok yok yok
19 yok yok yok
20 yok yok yok

3.2.7 Listeria monocytogenes sayisi

Arastirma sonucunda orneklerin L.monocytogenes sayimi sonuglari Cizelge
71’de verilmigtir. Cizelgeden de gorulecegi Uzere kaplamali Grtiin érneklerinin
L.monocytogenes sayim sonucu negatif cikmistir.
Cizelge 71: Kaplamali driin drneklerinin Listeria monocytogenes sayimi sonuglari

Ornek No Nugget Schnitzel Cordon bleu
1 negatif negatif negatif
2 negatif negatif negatif
3 negatif negatif negatif
4 negatif negatif negatif
5 negatif negatif negatif
6 negatif negatif negatif
7 negatif negatif negatif
8 negatif negatif negatif
9 negatif negatif negatif

10 negatif negatif negatif
11 negatif negatif negatif
12 negatif negatif negatif
13 negatif negatif negatif
14 negatif negatif negatif
15 negatif negatif negatif
16 negatif negatif negatif
17 negatif negatif negatif
18 negatif negatif negatif
19 negatif negatif negatif
20 negatif negatif negatif




4 SONUG VE ONERILER

Kaplamali tavuk eti Urlnlerinden cordon bleu, nugget ve schnitzel drtnlerinin
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin incelendigi bu ¢alismada elde edilen
sonuclar ve yapilan oneriler asagida verilmigtir.

Ornekler % su miktari agisindan incelendiginde cordon bleu 6rneklerinin
nugget ve schnitzel érneklerine gore daha fazla su igerdigi belirlenmigstir. Yine ayni
sekilde % protein miktar agisindan da cordon bleu ornekleri diger 6rneklerden daha
yuksek oranda protein igerigine sahip oldugu tespit edilmistir. Protein miktari
agisindan beslenmede oOzellikle c¢ocuklarin ve yashlarin beslenmesinde tercih
edilebilecek dizeyde oldugu bu agidan bakildiginda hazirlanmasi kolay ve tiketime
hazir oldugundan protein kaynagi olarak kullanilabilecegi disunulmektedir.

Orneklerin % yag miktari agisindan incelendiginde schnitzel drneklerinin diger
ornek ortalamalarindan daha ylksek yag miktarina sahip oldugu belirlenmistir.

% kul miktari agisindan ise cordon bleu 6rnek ortalamasinin schnitzel ve
nugget orneklerinden daha yuksek ortalamaya sahip oldugu tespit edilmigtir.

Nugget Ornekleri diger orneklerden daha yuksek oranda karbonhidrat
miktarina sahip oldugu bunun ylksek oranda tespit edilmesinin de kaplama
materyalinden kaynaklandigi distnulmektedir. Higbir drnekte tuz miktari % 2’ vyi
gecmemistir. Bu sonuglar 6zellikle tuz tuketiminde hassasiyet gosteren tuketiciler igin
onemlidir.

pH dederleri ortalamalari agisindan nugget 6rneklerinin, serbest yag asitligi ve
peroksit degerleri ortalamalari acisindan schnitzel o6rneklerinin diger Oornekler
ortalamalarindan daha yuksek degerlere sahip oldugu tespit edilmigtir.

Mikrobiyolojik analiz sonuglarina goére ise érneklerin tlketici saghgini olumsuz
etkileyecek herhangi bir tehlike olusturmadigi E.coli, S. aureus, Salmonella spp. ve L.
monocytogenes icermedikleri belirlenmistir. inceledigimiz cordon bleu, nugget ve
schnitzel orneklerinin yaptigimiz mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore pisirme
isleminin orneklerde mikroorganizma inhibisyonunu saglayacak vyeterli sicaklik
degerlerinin uygulandigi tespit edilmigtir. Yine orneklere uygulanan daha sonraki
ambalajlama ve soguk zincir sartlarinin da kalite deg@erlerini olumsuz etkilemedigi
belirlenmistir. inceledigimiz kaplamali tavuk eti Grinlerinin tiiketim agisindan giivenli
oldugu tespit edilmistir.
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